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Al Botanic Bistrot la creatività dello Chef Cesare Marazzi è
protagonista.

Im Botanic Bistrot steht die Kreativität von Küchenchef Cesare
Marazzi im Mittelpunkt. 

Au Botanic Bistrot, la créativité du Chef Cesare Marazzi est au
premier plan.



S PAG H E T T O  F R E S C O  A L L A C H I TA R R A
con caviale “Siberian Classic”, burro del Caseificio del Gottardo, 
lime, vodka e menta

1A, 3A, 4A, 7A, 14A 37

F R I S C H E  S PAG H E T T I  A L L A C H I TA R R A
mit Kaviar “Siberian Classic”, Butter von Caseificio del Gottardo, Limette, Wodka und Minze

S PAG H E T T I S  F R A I S  À L A G U I TA R E
avec du caviar “Siberian Classic”, beurre du Caseificio del Gottardo, citron vert, vodka et
menthe

P I A T T O  S P E C I A L E  /  S P E Z I A L G E R I C H T  /  P L A T  S P É C I A L    



23

17

con pane caldo e burro del Caseificio del Gottardo

mit warmen Brot und Butter von Caseificio del Gottardo

du Caseificio del Gottardo



D E G U S TA Z I O N E  F O R M AG G I  S V I Z Z E R I
con miele e panettone tostato

1A, 3A, 7A, 8A 17

V E R KO S T U N G  VO N  S C H W E I Z E R  K Ä S E
mit Honig und geröstetem Panettone

D É G U S TAT I O N  D E  F R O M AG E S  S U I S S E S
avec du miel et du panettone grillé

con pan brioche, acciughe, fiori di capperi, tuorlo d’uovo, cetriolini,
senape antica e tabasco

mit Brioche-Brot, Sardellen, Kapernblüten, Eigelb, Gewürzgurken, altem Senf und Tabasco
R I N D F L E I S C H -TA R TA R

avec pain brioché, anchois, fleurs de câpres, jaune d’œuf, cornichons, moutarde à l’ancienne
et Tabasco

P R O S C I U T T O  C R U D O  E  M E L O N E *
*secondo stagione

R O H S C H I N K E N  U N D  M E L O N E *
*je nach Saison

J A M B O N  C R U  E T M E L O N *
*selon la saison



con pollo grigliato, pancetta, parmigiano  e crostini di pane

C E S A R  S A L A D  (C H )
mit gegrilltem Hänchen, Speck, Parmesan und Croutons

S A L A D E  C É S A R  (C H )
avec poulet grillé, lard, parmesan et croûtons de pain

L A P E R L A S A L AT
mit Avocado, Kirschtomaten, roten Zwiebeln und Thunfisch

S A L A D E  L A P E R L A
avec avocat, tomates cerises, oignon rouge et thon

I N S A L ATA N I Z Z A R DA
con pomodori, uova, tonno, acciughe, peperoni, carciofini, cipolla rossa,
insalata e cetrioli

S A L AT N AC H  N I Z Z A - A R T
mit Tomaten, Eiern, Thunfisch, Sardellen, Paprika, Artischocken, roten Zwiebeln, Salat 
und Gurken

S A L A D E  N I Ç O I S E
avec tomates, œufs, thon, anchois, poivrons, petits artichauts, oignon rouge, salade 
et concombres

183A, 4A



P O L P E T T I N E  T R I C O L O R E  V E G A N E
 

 

ai fagioli, lenticchie, cavolfiore in insalata di stagione
accompagnate da salsa allo yogurt 
VEGANE DREIFARBIGE BÄLLCHEN
aus Bohnen, Linsen und Blumenkohl, serviert auf einem Salat der Saison mit Joghurtsoße

G R A N D E  S A L A D E  E T  B O U L E T T E S  T R I C O L O R E S  V E G A N E S

3B, 7B

 

avec entilles, chou-fleur, haricots, salade de saison et sauce au yaourt

7

8.5



 (CH)

con guanciale e pepe della Vallemaggia

F U S I L L O N I  N AC H  C A R B O N A R A - A R T
Mit Guanciale und Pfeffer aus dem Vallemaggia

F U S I L L O N I  À L A C A R B O N A R A
Avec du guanciale et du poivre de la Vallemaggia

F U S I L L O N I  A L L A C A R B O N A R A 181A, 3A, 7A



R I B  E Y E  D I  M A N Z O  S V I Z Z E R O  (C H ) 1A, 3A, 7A, 10A

con burro Café de Paris e patatine fritte

R I B - E Y E - S T E A K  VO M  S C H W E I Z E R  R I N D  (C H )
mit Café de Paris Butter und Pommes frites

R I B  E Y E  D E  B Œ U F S U I S S E  (C H )
avec beurre Café de Paris et frites

C R O Q U E - M O N S I E U R 141A, 7A

con prosciutto cotto ticinese “Puccini” e gruyère

C R O Q U E - M O N S I E U R
mit Tessiner Kochschinken “Puccini” und Gruyère

C R O Q U E - M O N S I E U R
avec jambon cuit tessinois “Puccini” et gruyère



B U R G E R  V É G É T A R I E N

V E G E T A R I S C H E R - B U R G E R

B U R G E R  V E G E T A R I A N O

PATAT I N E  F R I T T E 6

P O M M E S  F R I T E S  /  F R I T E S

H U M M U S  D I  F A G I O L I  B O R L O T T I  T I C I N E S I

H U M M U S  A U S  B O R L O T T I - B O H N E N  A U S  D E M  T E S S I N

H U M M U S  A U X  H A R I C O T S  B O R L O T T I  D U  T E S S I N





C A R PAC C I O  D’A N A N A S
con gelato al mango e cioccolato bianco

A N A N A S - C A R PAC C I O mit Mango-Eis und weißer Schokolade

C A R PAC C I O  D 'A N A N A S  avec glace à la mangue et chocolat blanc

TA R T E -TAT I N
con gelato alla crema

TA R T E -TAT I N mit Sahneeis

T A R T E - T A T I N avec glace à la crème
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	PIATTO SPECIALE / SPEZIALGERICHT / PLAT SPÉCIAL
	SPAGHETTO FRESCO ALLA CHITARRA
	con caviale “Siberian Classic”, burro del Caseificio del Gottardo,  lime, vodka e menta
	FRISCHE SPAGHETTI ALLA CHITARRA
	mit Kaviar “Siberian Classic”, Butter von Caseificio del Gottardo, Limette, Wodka und Minze

	SPAGHETTIS FRAIS À LA GUITARE
	avec du caviar “Siberian Classic”, beurre du Caseificio del Gottardo, citron vert, vodka et menthe



	con pane caldo e burro del Caseificio del Gottardo
	DEGUSTAZIONE FORMAGGI SVIZZERI
	con miele e panettone tostato
	VERKOSTUNG VON SCHWEIZER KÄSE
	mit Honig und geröstetem Panettone

	DÉGUSTATION DE FROMAGES SUISSES
	avec du miel et du panettone grillé
	con pan brioche, acciughe, fiori di capperi, tuorlo d’uovo, cetriolini, senape antica e tabasco

	RINDFLEISCH-TARTAR
	mit Brioche-Brot, Sardellen, Kapernblüten, Eigelb, Gewürzgurken, altem Senf und Tabasco
	avec pain brioché, anchois, fleurs de câpres, jaune d’œuf, cornichons, moutarde à l’ancienne et Tabasco


	PROSCIUTTO CRUDO E MELONE*
	*secondo stagione
	ROHSCHINKEN UND MELONE*
	*je nach Saison

	JAMBON CRU ET MELON*
	*selon la saison

	LA PERLA SALAT
	mit Avocado, Kirschtomaten, roten Zwiebeln und Thunfisch

	SALADE LA PERLA
	avec avocat, tomates cerises, oignon rouge et thon
	con pollo grigliato, pancetta, parmigiano  e crostini di pane

	CESAR SALAD (CH)
	mit gegrilltem Hänchen, Speck, Parmesan und Croutons

	SALADE CÉSAR (CH)
	avec poulet grillé, lard, parmesan et croûtons de pain


	INSALATA NIZZARDA
	con pomodori, uova, tonno, acciughe, peperoni, carciofini, cipolla rossa, insalata e cetrioli
	SALAT NACH NIZZA-ART
	mit Tomaten, Eiern, Thunfisch, Sardellen, Paprika, Artischocken, roten Zwiebeln, Salat  und Gurken

	SALADE NIÇOISE
	avec tomates, œufs, thon, anchois, poivrons, petits artichauts, oignon rouge, salade  et concombres


	POLPETTINE TRICOLORE VEGANE
	ai fagioli, lenticchie, cavolfiore in insalata di stagione
	accompagnate da salsa allo yogurt  VEGANE DREIFARBIGE BÄLLCHEN aus Bohnen, Linsen und Blumenkohl, serviert auf einem Salat der Saison mit Joghurtsoße GRANDE SALADE ET BOULETTES TRICOLORES VEGANES
	avec entilles, chou-fleur, haricots, salade de saison et sauce au yaourt

	8.5
	(CH)

	FUSILLONI ALLA CARBONARA
	con guanciale e pepe della Vallemaggia
	FUSILLONI NACH CARBONARA-ART
	Mit Guanciale und Pfeffer aus dem Vallemaggia

	FUSILLONI À LA CARBONARA
	Avec du guanciale et du poivre de la Vallemaggia


	CROQUE-MONSIEUR
	con prosciutto cotto ticinese “Puccini” e gruyère
	CROQUE-MONSIEUR
	mit Tessiner Kochschinken “Puccini” und Gruyère

	CROQUE-MONSIEUR
	avec jambon cuit tessinois “Puccini” et gruyère


	RIB EYE DI MANZO SVIZZERO (CH)
	con burro Café de Paris e patatine fritte
	RIB-EYE-STEAK VOM SCHWEIZER RIND (CH)
	mit Café de Paris Butter und Pommes frites

	RIB EYE DE BŒUF SUISSE (CH)
	avec beurre Café de Paris et frites


	PATATINE FRITTE
	BURGER VEGETARIANO
	HUMMUS DI FAGIOLI BORLOTTI TICINESI
	CARPACCIO D’ANANAS
	con gelato al mango e cioccolato bianco
	ANANAS-CARPACCIO
	CARPACCIO D'ANANAS

	TARTE-TATIN
	con gelato alla crema
	TARTE-TATIN
	TARTE-TATIN


