
PRIVATE DINING



FINGER FOOD
Battuta di manzo svizzero profumata al tartufo, frutti rossi e nocciola

*
Veli di baccalà, olive taggiasche, purea di fave e ristretto di pomodorini

*
  Tartare di salmone, maionese alla soia, more e anacardi

*
Frolla con zucca, luganighetta e sbrinz

*
Sfere di parmigiano soffiato, pomodoro e basilico

*
Gazpacho di pomodorini e fragole, caprino, erba cipollina e pane aromatico

*
Cilindri di lasagnetta vegetariana

3 Finger Food CHF 15.- a persona
4 Finger Food CHF 20.- a persona
5 Finger Food CHF 24.- a persona
6 Finger Food CHF 28.- a persona

Senza glutine Vegetariano Senza lattosio



In caso di richieste particolari, intolleranze o allergie, il nostro Chef sarà lieto di proporre delle pietanze in alternativa. Per garantire le tempistiche e la qualità del servizio,
chiediamo gentilmente di voler scegliere lo stesso menù per tutti i partecipanti.  Prezzi in CHF, IVA e servizio inclusi.

Menù 3 portate CHF 69.- a persona Menù 4 portate CHF 83.- a persona

L’angolo del fresh �sh in show cooking
degustazione di carpacci e tartare di salmone, ricciola e tonno rosso
con relativi condimenti dedicati e possibilità di aggiungere ostriche  

CHF 38.- a persona (escluso ostriche)

L’angolo dei salumi e formaggi
degustazione di 4 salumi e 4 formaggi

tipici svizzeri  
CHF 28.- a persona

Il fritto in show cooking
degustazione di arancini, polpettine di carne e vegetariane,

mozzarelline impanate, olive all’ascolana e involtini di verdure 
CHF 25.- a persona

ISOLE AGGIUNTIVE A TEMA

ANTIPASTI 
Barbabietola marinata, lampone, salsa tzatziki e noci pecan

*
Ovetto morbido, spuma di patata, fonduta di parmigiano e chips di topinambur

*
Carpaccio di manzo marinato, verdure thai, melograno

e maionese alla nocciola
*

Veli di vitello cotto al punto rosa, spuma tonnata,
polvere di cappero e il suo jus

*
Baccalà mantecato al latte di mandorla, cipolla all’agro di lampone

e chips di polenta soffiata
*

Tiepido di seppia, stracciatella di bufala, hummus di cicerchie, limone e pane fritto

PRIMI
Carnaroli cremoso ai funghi porcini, sbrinz e clorofilla all’alloro

*
Gnocchetti di zucca, semi di zucca tostati, castelmagno e salvia

*
Raviolo di selvaggina profumato al tartufo, fonduta di parmigiano, 

pepe nero della Valle Maggia e jus alle erbe
*

Cavatelli freschi con pomodorino giallo, calamaretti spillo, burrata e pane fritto
*

Raviolo ripieno di salmone, patata e aneto glassati allo zafferano, piselli e sfumature di arancia 
*

Pappardelle al cacao con ragù di coda alla vaccinara e polvere di ginepro

SECONDI
Cervo brasato al Merlot Resort Collina d’Oro, patate novelle

e cavolo rosso fondente
*

Petto d’anatra, morbido di patata americana, mora
e cavolini di Bruxelles glassati

*
 Rombo, broccoli, pomodorini semi-dry e aria alla vaniglia

*
Pavè di ombrina su cremoso di zucca, yogurt bianco

e nocciole tostate
*

Quorn alla plancia, hummus di fave secche, nocciole e pomme nature
*

Tofu marinato alla soia su piccoli ortaggi di stagione profumati al sesamo

DOLCI
Classico tiramisù con mascarpone fresco di montagna

*
Cheesecake con gelé fresco ai lamponi

*
Semifreddo ai frutti di bosco, cioccolato bianco e menta

*
Strudel tiepido di mele e uvetta su crema inglese alla vaniglia

*
Tartelletta al cacao, mascarpone, gianduia e fichi

*
Macedonia di frutta fresca di stagione



STANDING DINNER

Battuta di manzo svizzero profumata al tartufo, frutti rossi e nocciola
*Veli di baccalà, olive taggiasche, purea di fave e ristretto di pomodorini
*Tartare di salmone, maionese alla soia, more e anacardi
*Frolla con zucca, luganeghetta e sbrinz 
*Sfere di parmigiano soffiato, pomodoro e basilico
*Gazpacho di pomodorini e fragole, caprino, erba cipollina e pane aromatico
*Cilindri di lasagnetta vegetariana

Carnaroli cremoso ai funghi porcini, sbrinz e clorofilla all’alloro
*Gnocchetti di zucca, i suoi semi tostati, castelmagno e salvia
*Raviolo di selvaggina profumato al tartufo, fonduta di parmigiano,

pepe nero della Valle Maggia e jus alle erbe
*Cavatelli freschi con pomodorino giallo, calamaretti spillo,

burrata e pane fritto
*Raviolo ripieno di salmone, patata e aneto glassati

allo zafferano, piselli e sfumature di arancia
*

Pappardelle al cacao con ragù di coda alla vaccinara e polvere di ginepro  

CHF 41.- a persona (3 finger food e un piatto principale)
CHF 46.- a persona (4 finger food e un piatto principale)
CHF 50.- a persona (5 finger food e un piatto principale)
CHF 54.- a persona (6 finger food e un piatto principale) 

FINGER FOOD

PIATTO PRINCIPALE



Il Resort Collina d’Oro
con la sua atmosfera unica, 

l’eccellenza della cucina
firmata dallo Chef Matteo Duma, 

gli spazi modulabili 
e uno staff preparato a ogni esigenza 

è la location perfetta
per il vostro evento.

LA LOCATION IDEALE
PER IL VOSTRO

EVENTO

VIA RONCONE 22, 6927 AGRA
LUGANO - SVIZZERA
Tel. +41 (0) 91 641 11 11

INFO@RESORTCOLLINADORO.COM
WWW.RESORTCOLLINADORO.COM

RESORT COLLINA D'ORO


