
Wir freuen uns, Sie in unserem Restaurant begrüssen zu dürfen.

Lassen Sie sich von unseren kreativen Ideen, Gastfreundschaft          
und kulinarischen Leckereien begeistern und verwöhnen

Das ganzes Team heisst Sie herzlich willkommen und 
wünscht Ihnen ein grossartiges gastronomisches Erlebnis

Alessandro - Küchenchef und Gastgeber

Eleonora - Gerantin und Gastgeberin

Tina - Chef Service

Lorena - Service

Giuliano - Pizzaiolo

Mauro - Koch

Samuele - Service

Simona - Hilfsköchin

Legende:

vegetarisches Gericht

veganes Gericht



PER COMINCIARE - Vorspeisen
Hauptgang

8.-

10.-

14.-

27.-

28.-

26.-

26.- 32.-

26.- 32.-

28.- 34.-

25.- 31.-

13.-

• Insalata verde fresca 

Frischer grüner Saisonsalat

• Bouquet di insalata fresca

Frischer gemischter Salat mit Mais, Tomaten, Gurken, Randen

• Bruschette con Bufala

Geröstete Brotscheiben mit Cherrytomaten, Basilikum, Büffelmozzarella

• Antipasto della casa

Italienische Aufschnitte, Käse, gegrilltes Gemüse und Oktopus Salat

• Prosciutto e melone

Melone mit Rohschinkenscheiben

• Insalata di polpo con crostini all’aglio

Oktopussalat serviert mit knusprigem Knoblauchbrot

• Carpaccio di salmone su salsa al mango e fiori edibili

Lachscarpaccio auf Mangosauce und essbaren Blüten

• Tartare di tonno rosso al limone

Thunfischtartar mit frischem Zitronensaft, Olivenöl und Focaccia

• Vitello tonnato servito con focaccia

Kalbfleisch an Thonsauce, dazu würzige Kapernäpfel und Focaccia

• Carpaccio di manzo su letto di insalata valeriana e parmigiano 

Rindscarpaccio auf Nüsslisalat-Bett mit Parmesanflocken

• Gazpacho all’italiana

Gazpacho nach italienischer Art



LE NOSTRE PASTE ROMANE

Aus der Erfahrung unseres Küchenchefs, der in Rom geboren und aufgewachsen ist, 
präsentieren wir unsere römischen Pasta-Gerichte, die ausschliesslich nach traditionellen Rezepten
mit typischen Produkten zubereitet werden. 
Aus diesem Grund verwenden wir nur Guanciale (*) und Pecorino Romano.

25.-

28.-

29.-

• Pappardelle cacio e pepe

Hausgemachte Pappardelle mit Pecorino und Pfeffersauce

• Strozzapreti alla gricia

Hausgemachte Strozzapreti mit Guanciale, Pecorino, Pfeffer und Parmesan

• Spaghetti chitarra alla carbonara

Hausgemachte Spaghetti mit Guanciale, Ei, Parmesan und Pecorino

• Bucatini all’amatriciana 29.-

Hausgemachte Bucatini mit Tomatensauce, Guanciale und Pecorino

*Guanciale ist ein aus der Schweinebacke (italienisch guancia) oder
dem Schweinenacken hergestellter luftgetrockneter, ungeräucherter
Speck aus dem Latium und angrenzenden Regionen Italiens.

I RISOTTI

30.-

30.-

• Risotto al limoncello e gamberi croccanti

Limoncello-Risotto mit knusprigen Garnelen

• Risotto allo zafferano con straccetti di vitella

Safranrisotto mit Kalbsgeschnetzeltes



SPECIALITÀ DI PASTA

30.-

30.-

33.-

30.-

26.-

28.-

28.-

28.-

24-

25-

• Spaghetti fatti in casa alle vongole

Hausgemachte Spaghetti mit Venusmuscheln

• Calamarata alla pescatora

Hausgemachte Teigwaren mit Saisonfisch und Garnelen

• Spaghetti alla chitarra con cicala di mare, coda di rospo e gamberi

Hausgemachte Spaghetti mit Seeteufel, Bärenkrebs und Garnelen

• Paccheri con gamberi, pistacchio e stracciatella di Bufala

Riesen Maccheroni mit Garnelen, Pistazien und Stracciatella

• Gnocchi con pancetta, olive taggiasche e pomodori secchi

Hausgemachte Kartoffel-Gnocchi mit Speck, Taggiasca-Oliven, getrockneten Tomaten

• Pappardelle al ragù di salsiccia e pecorino romano

Pappardelle mit italienischem Wurstragout und Pecorino-Romano-Käse

• Scialatielli ai funghi porcini e pomodorini

Scialatielli mit Steinpilzen und Cherrytomaten

• Ravioli con ripieno di ricotta e spinaci su crema di burro, salvia e parmigiano

Hausgemachte Ravioli mit Ricotta- und Spinatfüllung auf cremiger

Butter-Salbeisauce und knusprigem Parmesankäse

• Lasagna fatta in casa

Hausgemachte Lasagne

• Spaghetti aglio, olio, zucchine e pomodorini

Spaghetti mit Knoblauch, Öl, Zucchini und Cherrytomaten



SECONDI DI CARNE E PESCE e VEGAN

29.-

45.-

48.-

35.-

32.-

46-

44.-

36.-

38.-

30.-

39.-

39.-

40.-

• Bistecca del contadino con pappardelle all’olio d’oliva

Hausgemachte Kichererbsen- und Kartoffel-Steck, mit Pappardelle

• Tagliata di manzo al balsamico con rucola, scaglie di parmigiano e patatine

Rindsentrecôte auf feiner Balsamico-Sauce, Rucola, Parmesanflocken, mit Pommes

• Filetto di manzo al pepe verde con tagliatelle al parmigiano e verdure

Rindsfilet mit grünem Pfeffer, Parmesan-Tagliatelle und Gemüse

• Paillard di cavallo su rösti e dadolata di verdure

Pferdepaillard auf Kartoffelrösti und Gemüsewürfeln

• Straccetti di pollo alla Mauro - in salsa d’arancia, su letto di orzo e verdure

Hähnchengeschentzeltes in Orangensauce auf Gerste und Gemüse

• Frittura di pesce con foglie di patate croccanti

Frittierte Riesengarnelen, Tintenfisch und Doradenfilet mit Kartoffel Chips

• Bistecca di tonno rosso con vinaigrette al pistacchio su verdure e patate  prezzemolate

Thunfischsteak mit Pistazienvinaigrette auf Gemüse und Salzkartoffeln

• Bistecca di salmone con maionese al timo, spinaci e pappardelle al nero di seppia

Lachssteak mit Thymianmayonnaise, Spinat und Pappardelle mit Tintenfischtinte

• Polpo arrosto su crema di patate e frutti di bosco

Gebratener Oktopus auf Kartoffel- und Waldbeerenpüree

• Fegato al Madeira con Rösti

Kalbsleber an feiner Madeirasauce mit Rösti

• Piccata milanese con spaghetti al pomodoro

Kalbspiccata serviert mit Spaghetti an Tomatensauce

• Saltimbocca di vitella alla romana

Kalbs-Saltimbocca im Rohschinkenmantel mit Parmesan-Risotto

• Cordon Bleu di vitello con patatine fritte

Kalbs-Cordon Bleu serviert mit Pommes Frites

- alle unsere Fleischgerichte werden mit Saisongemüse serviert -



LE PIZZE DI GIULIANO

19.-

18.-

18.-

15.-

16.-

18.-

18.-

19.-

18.-

21.-

18.-

• Focaccia con prosciutto crudo

Focaccia mit Rohschinken

• Focaccia con mozzarella di Bufala

Focaccia mit Büffelmozzarella

• Pizza Regina Margherita

Tomatensauce, Büffelmozzarella

• Pizza Margherita

Tomatensauce und Fior di Latte

• Pizza marinara

Tomatensauce (ohne Fior di Latte), Oregano und Knoblauch

• Pizza napoletana

Tomatensauce, Fior di Latte, Sardellen

• Pizza con salame dolce

Tomatensauce, Fior di Latte, Salami

• Pizza diavola

Tomatensauce, Fior di Latte, scharfer Salami und schwarzen Oliven

• Pizza contadina

Tomatensauce, Fior di Latte, Zwiebeln, Zucchetti, Aubergine und Pilzen

• Stella di Pizza

Pizza Stern mit fünf Überraschungsfüllungen

• Calzone classico

Calzone gefüllt mit Tomatensauce, Fior di Latte und Schinken 



21.-

21.-

18.-

18.-

20.-

21.-

19.-

• Pizza con salsiccia, friarielli e provolone

(ohne Tomatensauce) Fior di Latte, italienische Bauernwürst, Brokkoli nach neapolitanischer Art 

und Provolone-Käse

• Pizza Aprile

Tomatensauce  , Fior di Latte, Rucola, Rohschinken und Parmesanflocken

• Pizza con prosciutto e funghi

Tomatensauce, Fior di Latte, Hinterschinken und frischen Champignons

• Pizza capricciosa

Tomatensauce, Fior di Latte, Artischocken, Champignons, Schinken und Oliven

• Pizza bianca

(ohne Tomatensauce) Fior di Latte, Salat, Mais und Rauchlachs

• Pizza "pistacchiella"

(ohne Tomatensauce) Fior di Latte, Mortadella, Büffel-Burrata und Pistazien

• Pizza estiva

(ohne Tomatensauce) Fior di Latte, Rucola, Cherrytomaten und Parmesanflocken

• Pizza "La Speranza" 21.-

... lassen Sie sich von unserem Pizzaiolo überraschen!

- alle unsere Pizzas werden mit frischem Basilikum serviert -



I DOLCI DELLO CHEF

8.-

12.-

12.-

10.-

12.-

• Panna cotta ai frutti di bosco
Panna cotta mit Waldbeeren

• Semifreddo ananas e menta
Parfait mit Ananas und Minze

• Tortino al cioccolato con gelato alla vaniglia
Schokoladensoufflé mit Vanille- Glacé

• Tiramisù classico o all’arancia
Klassisches oder Orangen-Tiramisù

• Millefoglie alle fragole
Erdbeer-Millefeuille

Wir empfehlen, unsere Desserts mit Chili- und Schokoladenlikör oder Moscato Wein zu begleiten und geniessen



FLEISCH HERKUNFT

Unser Fleisch beziehen wir von zwei sorgfältig ausgesuchten Metzgereien im Baselland.
Diese beziehen ihr Rind-, Kalb- und Schweinefleisch aus Schweizer IP und Natura Produktionen wie folgt:

Rindsfilet - Schweiz  I  Ireland 
Pouletbrust - Schweiz

Kalb - Schweiz I Nederland
Schwein - Schweiz

Rindsentrecôte- Schweiz I  Ireland
Pferd - Schweiz 

FISCH HERKUNFT

Doradenfilet - Italien
Seeteufel - Nordsee I Holland

Meereskrebse sowie Garnelen - Italien
Thunfisch - FAO 71 Oceano Pacifico Occidentale

Lachs - Norwegen
Garnelen - Bangladesch

Fischfang - noch aus traditionellem pelagischem Schleppnetz

ALLERGENE I UNVERTRÄGLICHKEITEN

Über die Zutaten in unseren Gerichten, die Allergien oder Unverträglichkeit auslösen 
können, informieren Sie gerne unsere Mitarbeitenden

Alessandro & Eleonora

- alle Preise verstehn sich in Schweizer Franken und beinhalten die gesetzliche Mehrwersteuer -


