Antipasti

Vitello tonnato della tradizione, magatello cotto al rosa e
salsa tonnata fatta in casa 18
Sottile di cervo, riduzione di Elixir al Borducan e castagne 20

Salmerino confit con brodetto di crudo e cipollotto 22 Menu Signature
. .. .. . . -90 -
Broccoli arrostiti, zucca saltata e vinaigrette di nocciola 17

Il menu degustazione é disponibile

solo se scelto da tutti i commensali

Primi al tavolo

Tagliolini verdi di spinaci, ragu di cinghiale, mela e ginepro 20
. . . . Carpaccio di cervo Castagne e
Risotto mantecato agli agrumi con anguilla arrosto 24

L . ) ) riduzione di Elixir al Borducan
Plin ripieni di caprino, fondo bruno e crema di formaggi

profumato con I’Elixir al Borducan 20
] ] ) Coscetta di quaglia, zucca arrostita
Orzotto, barbabietola arrostita e tartufo nero estivo 19
e arancia candita
Secondi Tagliolini fatti in casa ai 30 tuorli,

) ragll anatra sfumato all’Elixir al
Lombo di cervo nappato al burro,
Borducan e il suo fondo di cottura

carote viola al miele e il suo fondo 30
Petto d’Anatra, morbido di porcini e prugne 30
) ) ) Manzo in olio cottura con salsa
Luccio brasato in salsa beurre Blanc ed erbe selvatiche 35
o , o all’Elixir al Borducan e patata
Indivia brasata, fonduta d’Alpeggio, pinoli e uvetta 22
montata
Dessert Assoluto d’arancia, cuore di arance
amare ed Elixir, mousse di arance
Tiramisu con Elixir 3 Fiori 7

ricoperto di cioccolato bianco
Torta Borducan con farina di nocciole,

cioccolato fondente ed Elixir Borducan 7
Parfait di nocciola con guscio di cioccolato al latte 12
Goloso Mont Blanc della casa 12

Coperto: 4 euro a persona



Antipasti

Traditional vitello tonnato, pink-roasted veal eye round
with homemade tuna sauce 18

Thinly sliced venison with Elixir al Borducan reduction

and chestnuts 20 Menu Signature

- O -
Conlfit Arctic char with raw fish broth and spring onion 22 ?

Roasted broccoli, sautéed pumpkin and hazelnut vinaigrette 17 The tasting menu is available

only when chosen by all guests
Primi at the table

Green spinach tagliolini with wild boar ragu,

. Venison carpaccio with chestnuts
apple and juniper 20

. . . and Elixir al Borducan reduction
Citrus risotto with roasted eel 24

Plin filled with goat cheese, brown jus and cheese cream

. . Quail leg with roasted pumpkin
scented with Elixir al Borducan 20

) ] and candied orange
Barley risotto style with roasted beetroot

and summer black truffle 19
Homemade 30-yolk tagliolini with

Secondi duck ragu deglazed with Elixir al

Bord dit king j
Venison loin basted with butter, honey-glazed orcucai and 1is cooxing Jus

purple carrots and its jus 30
Duck breast with porcini mushroom purée and plums 30 Slow-cooked beef in oil with Elixir
Braised pike with beurre blanc sauce and wild herbs 35 al Borducan sauce and whipped
Braised endive with alpine cheese fondue, potato
pine nuts and raisins 22
Orange delight with a bitter orange
Dessert and Elixir heart, orange mousse
Tiramisu with Elixir 3 Fiori 7 coated in white chocolate

Borducan cake with hazelnut flour,

dark chocolate and Elixir al Borducan 7
Hazelnut parfait with a milk chocolate shell 12
Our indulgent Mont Blanc 12

Cover charge: €4 per person



