
 

 

Chers clients, nous vous souhaitons la bienvenue au restaurant BAIA. 

Ce menu est axé sur les saveurs d'automne telles que le potiron, les cèpes, le gibier et la polenta. Des 
plats préparés avec des matières premières de qualité privilégiant le territoire, généreux, savoureux et 
apportant de la chaleur à l'âme. 
Pour qu'un bon repas soit aussi un bon repas pour ceux qui ont besoin d'une attention particulière, nous 
indiquons les symboles d'allergènes sur le menu. Sur demande, notre personnel se fera un plaisir de 
vous informer sur les ingrédients de nos plats susceptibles de déclencher des allergies ou des 
intolérances. 
Dear Guest, Welcome to our Panoramic Restaurant BAIA 

The focus of this menu is on autumn flavours such as pumpkin, porcini mushrooms, game and polenta. 
Dishes prepared with quality raw materials favouring the territory, generous, tasty and bringing 
warmth to the soul. 
To ensure that a good meal is also a happy meal for those who need to take extra care, we list the 
allergen symbols on the menu. Upon request, our staff will be happy to inform you about ingredients in 
our dishes that may trigger allergies or intolerances. 

 

Elenco allergeni 

 

Céréales, gluten 
Cereals, gluten  

Oeufs 
Eggs  

Poisson 
Fish 

 

Sésame 
Sesame  

Lait, lactose 
Milk, lactose  

Crustacés 
Crustaceans  

 

Fruits à cocque, noix 
Nuts, walnuts  

Moutarde 
Mustard   

Mollusques 
Mollusks 

 

Arachides 
Peanuts   

Soja 
Soy  

Lupins 
Lupinen 

 

Dioxyde de soufre, sulfites 
Suphur dioxide, sulphites  

Céleri 
Celery 

  

 
 

 

Indice dei simboli / Index der Symbole 

 

Préparation avec produits typiques 
Preparation with typical products  

Recommandation du 
chef / recommended 
by the chef 

 
Végétarien 
Vegetarian 

Origine des matières premières /  Raw material origin 

Perche / Perch Estonie, Pologne /  Estonia, Poland 

Loup de mer / See bass Grèce, Croatie /  Greece, Croatia 

Boeuf / Beef Suisse, Australie/ switzerland, Australia 

Veau / Veal Suisse / Switzerland 

Chevreuil / Roe deer Europe 

  



 

Pour vous mettre en appetit To whet your appetite 

 

Mini-rouleaux de chou rouge 8.- Mini rolls of red cabbage   
Cinq mini-rouleaux de chou rouge mariné, 

enveloppés d'un voile croustillant de pâte de 
blé, avec une sauce aigre-douce 

 aux framboises. 

 Five miniature rolls of marinated red 
cabbage, wrapped in a crispy layer  
of wheat dough, served with sweet  
and sour raspberry sauce 

   

 Boules au parmesan et poire 8.- Parmesan & pear balls   
Trois boules de parmesan frites 

avec un cœur de poire crémeux. 
 

 
Three fried Parmesan balls 
with creamy pear heart . 

   

    Mini rouleaux de chèvre 9.- Mini rolls of goat cheese     
Cinq délicieux petits rouleaux farcis de 

fromage de chèvre fondu à tremper dans 
une sauce framboise aigre-douce. . 

 
 

Five delicious rolls filled with melted goat 
cheese to be dipped in a sweet and sour 
raspberry sauce 

   

Vol-au-vent aux cèpes 12.- Vol-au-vent with porcini 
mushrooms 

Trois petits vol-au-vent en pâte feuilletée 
garnis d'une délicieuse sauce aux cèpes   

 
 

Three small puff pastry vol-au-vents 
filled with a delicious porcini sauce. 

   

   

   



 

 Hors-d’oeuvre Starters 

 

   Salade en feuilles 8.- Leaf Salad   
Salades de feuilles mélangées  

avec une sauce à la betterave rouge  
ou sur demande avec l'assaisonnement 

de votre choix. 

 Mixed leaf salads dressed 
with beetroot sauce or with a sauce  
of your choice. 

   

    Salade d'automne 10.- Autumn salad      
Salade mixte avec potiron, quinoa, 

chou rouge et betterave rouge  
et une salade de feuilles. 

Garni de sauce à la betterave  
ou sur demande avec 

l'assaisonnement de votre choix. 

 Mixed salad with squash, quinoa, 
 red cabbage, beetroot 
and leaf lettuce. 
Served with a beetroot dressing 
or with a sauce of your choice 

   

    Minestrone d'hiver 10.- Winter Minestrone    
Soupe traditionnelle tessinoise 

préparé avec des légumes d'hiver 
cuit pendant longtemps  

dans un bouillon savoureux. 

 Traditional Ticino soup 
prepared with winter vegetables 
cooked for a long time in a tasty broth. 

   

   Soupe aux Cèpes 12.- Porcini mushroom soup     
Soupe exquise aux cèpes d'automne, 

affinée avec de la crème,  
servie avec un gressin croustillant  

aux cèpes fait maison. . 

 Exquisite autumn porcini soup, 
 refined with cream,  
served with a crunchy homemade  
porcini breadstick. 

   

   Soupe d'oignons  
à la farine « bòna » 

10.- Onion soup  
with flour “Bòna”   

Nous préparons cette soupe à l'oignon 
classique et toujours populaire dans une 

variante régionale 
en utilisant de la farine de maïs grillée.  

 We prepare this classic and always popular 
onion soup in a regional variation, 
using a toasted maize flour. 

   

 Velouté de céleri 10.- Celeriac cream soup    
Une soupe de céleri-rave onctueuse et 
crémeuse préalablement cuite au four, 

affinée avec un peu de crème et garnie de 
noisettes grillées. 

 

 

Smooth and creamy soup of previously 
baked celeriac, refined with a little cream 
and garnished with toasted hazelnuts. 



 

 Pasta & Risotti Pasta & Risotti 

 

  Spaghetti à la tomate 16.- Spaghetti with tomato sauce  
Un classique intemporel de la cuisine 

italienne. Simple mais savoureux . 
 
 

A timeless classic of Italian cuisine. Simple but 
tasty. 

   

Spaghetti “Carbonara” 
À la tessinoise 

22.- Spaghetti “Carbonara” 
Ticino’s style 

Cette première est certainement la plus 
discutée en raison de son évolution et des 

nombreuses interprétations qui lui sont 
données. La nôtre est une recette moderne 

 avec lard, crème et des œufs du Tessin. 

 
 
 

This first one is certainly the most discussed 
due to its evolution and the many 
interpretations given to it. Ours is a modern 
recipe using local bacon, cream and eggs 
from Ticino. 

   

     Tagliatelles   
de châtaignes aux cèpes 

26.- Chestnut Tagliatelle     
with porcini mushrooms 

Pour la préparation de ce plat, représentatif 
de notre terre riche en châtaigneraies, nous 

préparons les tagliatelles en remplaçant 1/3 
de la farine par de la farine de châtaigne et, 

une fois cuites, nous les assaisonnons d'une 
délicieuse sauce aux cèpes et à la crème. 

 
 
 

For the preparation of this dish, 
representative of our land rich in chestnut 
forests, we make the tagliatelle by replacing 
1/3 of the flour with chestnut flour and,  
once cooked, we dress them with a delicious 
porcini and cream sauce. 

   

 Risotto  aux cèpes  
et au safran 

26.- Porcini and saffron risotto   

Le risotto aux cèpes est un premier plat 
crémeux et enveloppant préparé avec du riz 

carnaroli de haute qualité et du safran. 

 Risotto with porcini mushrooms is a creamy, 
enveloping first course prepared with high-
quality carnaroli rice and saffron. 

   

 Risotto au potiron, romarin 
et  lardons rissolés 

22.- 
 

Risotto with pumpkin, rosemary   
and roasted bacon 

Pour la préparation de ce risotto exquis, 
nous équilibrons la saveur douce du potiron 

avec du romarin et, après la mantecatura, 
nous le saupoudrons de grains de lard bruni. 

 For the preparation of this exquisite risotto, 
we balance the sweet flavour of the 
pumpkin with rosemary and, after stirring, 
we sprinkle a garnish of roasted bacon. 

   

Lasagnes au ragoût 24.- Lasagne with ragout 
Une sauce à la viande cuite lentement, une 

sauce béchamel crémeuse, des voiles 
 de pâtes aux œufs, généreusement 

recouvert de fromage râpé : tels sont les 
ingrédients de cette recette intemporelle. 

 
 
 

Slow-cooked meat sauce and a creamy 
béchamel sauce, alternating with veils of 
egg pasta, all generously covered with 
grated cheese: these are the ingredients of 
this timeless recipe. 



 

Plats principaux végétariens Vegetarian main dishes 

 

 

 Poisson Fish  

 

  Flan au potiron 16.- Pumpkin flan   
Flan moelleux et chaud au potiron  

 servi avec une fondue au parmesan. 
 
 
 

Soft and warm pumpkin flan  
served with a Parmesan fondue. 

   

  Gnocchis de pommes de 
terre violettes 

22.- Violet potatoes Gnocchi    

Des gnocchis de pommes de terre violettes 
tendres et colorés, servis avec un pesto de 

roquette et de noix. 
Ce plat est plein de saveurs et de couleurs. 

 
 
 

Soft and colourful purple potato gnocchi 
served with rocket and walnut pesto. 
This dish is full of flavour and colour. 

   

Gnocchi de marrons “Gottardo” 24.- Chestnut gnocchi “Gotthard”   

Tendres gnocchi de pomme de terre 
 et de farine de châtaigne assaisonnés  

de jeunes épinards, de beurre à l'ail et cuits 
au gratin avec du fromage du Gotthard 

 
 
 

Tender potato and chestnut flour gnocchi 
seasoned with baby spinach, garlic, 
butter and baked au gratin 
with cheese from Gotthard. 

   

 Lasagnes vertes aux lentilles 22.- Green lasagne with lentils   
La variante végétarienne des lasagnes 
classiques est préparée avec un ragoût  

de lentilles brunes, une sauce béchamel  
et des pâtes aux œufs verts pour alterner 

 les couches. Le tout recouvert de parmesan 
et gratiné au four 

 
 
 

The vegetarian variant of the classic lasagne 
is prepared with a ragout of brown lentils, 
béchamel sauce, and green egg pasta to 
alternate layers. 
All covered with Parmesan cheese 
and gratinated in the oven 

Friture de perche et de légumes 32.- Perch and vegetables fry 
Notre friture maison  

avec des filets de perche et des légumes, 
accompagné d’une sauce tartare 

 
 
 

Our house made fry with perch fillets 
 and vegetables,  
accompanied by tartar sauce 

   

Loup de mer   méditerranéen 30.- Mediterranean-style sea bass 
Le loup de mer est l'ingrédient parfait  

pour créer d'excellents plats de poisson,  
avec peu d'ingrédients et beaucoup de saveur. 

Ce plat principal léger préparé avec  
des tomates, des olives et du basilic apporte 

avec lui tous les parfums de la Méditerranée. 

 Sea bass is the perfect ingredient for creating 
excellent fish dishes, with few ingredients 
and lots of flavour. This light main course 
prepared with tomatoes, olives and basil 
brings with it all the scents of the 
Mediterranean. 



 

 Viande Meat 

 

   Salmi de chevreuil 32.- Roe deer salmi  
Dans le cas du salmis de chevreuil, la viande 
est marinée pendant une longue période, ce 

qui l'imprègne des saveurs du vin et des 
arômes. La cuisson lente et progressive qui 

s'ensuit lui donne une texture tendre. 
Le salmì est servi avec du chou rouge, des 

choux de Bruxelles, des châtaignes 
caramélisées et des spätzli. 

 
 
 

With roe deer salmis, the meat is marinated 
for a long time, which inebriates it with the 
flavours of wine and aromas. 
The subsequent slow and gradual cooking 
gives it a tender texture. 
The salmì is served with red cabbage, 
Brussels sprouts, caramelised chestnuts and 
spätzli. 

   

   Longe de chevreuil  
« Baden Baden » 

36.- Roe deer loin    
«Baden Baden» 

Tendre filet de chevreuil 
cuite à la rose, servie avec sauce au gibier, 

spätzli, chou rouge, choux de Bruxelles, 
cèpes, châtaignes caramélisées 

et pomme au sirop . 

 
 
 

Tender roe deer loin cooked pink, served with 
game sauce, spätzli, red cabbage, brussels 
sprouts, porcini, caramelised chestnuts 
and apple in syrup 

   

Tendre filet de bœuf grillé 42.- Tender fillet of beef grilled 
Filet de bœuf grillé au beurre aromatique, 

servi avec des quartiers de pommes de terre 
au romarin et des légumes. 

 180 g beef fillet grilled with homemade 
aromatic butter, served with rosemary 
potato wedges and vegetables 

   

Lopin de veau aux cèpes 44.- Veal knot with porcini mushrooms 
Un morceau de choix du dos du veau, cuit 

brièvement dans une poêle avec des herbes 
pour parfumer la viande et conserver son 

jus, puis recouvert d'une savoureuse sauce 
aux cèpes et accompagné de nouilles aux 

œufs assaisonnées de beurre. 

 A prized cut from the back of the veal, 
cooked briefly in a pan with herbs to flavour 
the meat and preserve its juices, then 
covered with a tasty porcini sauce and 
accompanied with egg noodles seasoned 
with butter 

   

 Bœuf braisé au Merlot 32.- Merlot-braised beef    

Tranches de bœuf marinées dans du Merlot 
avec des herbes pendant au moins 24 

heures, puis braisées dans un four long. 
 Le résultat est une tendre tranche de bœuf 

en sauce , servie avec de la polenta rôtie  
et carottes au four 

 Beef shank marinated in Merlot  
with herbs for at least 24 hours and then 
braised in the oven for a long time. 
The result is tender slices of beef in sauce, 
served with roasted Polenta and oven baked 
carrots. 



 

 Desserts Desserts 
 

   

Dessert du jour 9.- Dessert of the day 
   

  Tiramisù fait maison 10.- Homemade Tiramisu   
Dessert traditionnel préparé avec des 

doigts de dame trempés dans le café, 

crème au mascarpone et saupoudrée de 

cacao. 

 
 
 

Traditional spoon with ladyfingers  
soaked in coffee, a delicious mascarpone 
cream and dusted with cocoa. 

   

Gâteau au chocolat 
avec un cœur tendre 

12.- Chocolate cake 
with a soft heart 

Gâteau au chocolat chaud avec un cœur 
tendre servi avec une boule de glace  
au yaourt et une compote de mûres. 

 
 
 

Warm chocolate cake with a soft heart 
served with a cool scoop of yoghurt  
ice cream and blackberry compote. 

   

 Coupe Vermicelles 12.- Vermicelles sundae  
Un classique de la saison d'automne. 

Vermicelles à la purée de châtaigne  
servie avec une boule de glace à la vanille, 

de la meringue et de la crème fouettée. 

 
 

A classic of the autumn season. 
Chestnut puree vermicelli  
served with a scoop of vanilla ice cream, 
meringue and whipped cream. 

   

  Strudel aux agrumes 12.- Citrus fruit Strudel   
Le strudel à la crème d'agrumes est un 

dessert délicat et aromatique, dans lequel 
la bonté de la crème pâtissière, enveloppée 

dans la fine couche et croustillante de la 
pâte à strudel, est associée à l'arôme 

intense des agrumes semi-confits  
dans un véritable triomphe de saveurs. 

 
 
 

The citrus fruit cream strudel is a delicate  
and aromatic dessert, in which the goodness 
of the custard, wrapped in a thin and crispy 
layer of strudel pastry, is combined with the 
intense aroma of semi-candied citrus fruits in 
a true triumph of flavours. 



 

 

Sorbets  Sorbets 
   

Sorbet au citron avec Wodka 12.- Lemon sorbet with Wodka 
   

Sorbet à la porie avec Williams 12.- Pear sorbet with Williams 
   

  Sorbet de raisin à la Grappa 12.- Grape sorbet with Grappa   
   

Sorbet au pamplemousse  
avec Campari 

12.- Grapefruit sorbet 
with Campari 

   

 Flüte de glace aux noix  
avec Nocino (noix liqueur) 

12.- 

  

Walnut ice cream flüte  
with Nocino (walnut liqueur) 

   

Coppe gelato 
 
 Sorbets 

   
 Coupe “Tessin” 8.-/12.- Tessiner Coupe   

Glace à la vanille, fruits secs dans le 
schnaps, crème fouettée, cacao 

 Vanilla ice cream, dried fruit in schnapps, 
whipped cream and cocoa 

   
Café “Affogato” 8.-/12.- Coffee “Affogato” 

Glace à la vanille, café expresso, 
 crème fouettée, cacao 

 Vanilla ice cream, espresso coffee,  
whipped cream and cocoa 

   

Caffé Glacé 8.-/12.- Café Glacé 
Glace au café, sauce au café, 

crème fouettée 
 Coffee ice cream, coffee sauce,  

whipped cream 
   

Coupe Denemark 8.-/12.- Coupe Denemark 
Glace à la vanille, sauce au chocolat, 

crème fouettée 
 Vanilla ice cream, chocolate sauce, 

whipped cream 
   

Coupe Amarena 8.-/12.- Coupe Amarena 
Glace vanille, cerises noires, crème fouettées  Vanilla ice cream, black cherries,whipped 

cream 
   

Coupe Amaretto 8.-/12.- Coupe Amaretto 

Bisquits Amaretti, crème à la vanille, 
liqueur Amaretto, crème fouettée,  

sauce au chocolat 

 Amaretti cookies, vanilla ice cream, 
Amaretto liquer, whipped cream,  
chocolate sauce 

   

Boule de glace 3.50 Ice cream scoops 
Citron, pamplemousse, poire, raisin,  

vanille, chocolat, café,  
fraise, noix , abricot 

 Lemon, grapefuit, pear, grape, vanilla, 
chocolate, coffee, strawberry, walnut, 
apricot 



 
 

https://tresabay.sharepoint.com/sites/Archivio/Documenti condivisi/Tutti/RISTORANTE/CARTE/Carta Pietanze/QR EGUMA/QR-EGUMA-carta-ristorante-I-D-F-E-2023.docx 

 

 

 

 

 

Gentili clienti, 

vi proponiamo i nostri buoni regalo: un'idea simpatica e 

stuzzicante che sicuramente farà la gioia di chi avrà il piacere di 

riceverlo. I nostri buoni sono semplicemente regali perfetti per 

occasioni speciali come Natale, compleanni, anniversari di 

matrimonio o semplicemente per trascorrere del tempo insieme. 

 

 

Sehr geehrte Kunden, 

wir möchten Ihnen unsere Geschenkgutscheine anbieten: eine 

nette und appetitanregende Idee, die denjenigen, der sie erhält, 

mit Sicherheit erfreuen wird. Unsere Gutscheine sind das perfekte 

Geschenk für besondere Anlässe wie Weihnachten, Geburtstage, 

Hochzeitsjubiläen oder einfach, um Zeit miteinander zu verbringen 

 

 

Chers clients, 

nous vous proposons nos chèques cadeaux : une idée 

sympathique et appétissante qui ne manquera pas de ravir ceux 

qui auront le plaisir de la recevoir. Nos bons sont tout simplement 

des cadeaux parfaits pour des occasions spéciales telles que Noël, 

les anniversaires, les anniversaires de mariage ou simplement 

pour passer du temps ensemble. 

 

 

Dear customers, 

we would like to propose our gift vouchers to you: a nice and 

appetising idea that is sure to delight those who will have the 

pleasure of receiving it. Our vouchers are simply perfect gifts for 

special occasions such as Christmas, birthdays, wedding 

anniversaries or simply to spend time together. 

 


