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Un caloroso augurio!

Scoprite tutta l'emozione delle feste,
in un'atmosfera accogliente, magica e famigliare.

Auguri di . a voi tutti.

Famiglia
Marco, Simona, Francesco Huber Franscini

Welcome 2024



Ie feste in casa

Cari clienti,

parte dei nostri menu possono essere anche preparati
per la degustazione al vostro domicilio;
saremo lieti di rispondere alle vostre richieste e desideri.

Potrete prenotare
entro il 20.12.2023 per i giorni di Natale e San Silvestro,
entro il 28.12.2023 per Capodanno
e entro il 2.01.2024 per I'Epifania e ritirare in hotel.

T 004191 973 63 63 | info@hotellido-lugano.com




I1 pranzo di Natale

-25.12.2023 -

L'Amuse Bouche
La degustazione natalizia "HLS"

gambero rosso di Mazara, tartare di branzino con lime candito,
cannolo al cacao amaro e mousse di fegato doca e tartufo,
culatello IGP con funghi marinati, focaccina alla farina bona

I tortelli alla guancetta stufata e cremoso alla zucca
con i suoi semi salati e olio, scaglie di Castelmagno

La scaloppa di rombo con guazzetto di bouillabaisse,
verdurette e patate

oppure

11 cappone farcito della tradizione natalizia
con i suoi contorni di stagione

II tronchetto di Natale

11 caffe e il panettone

Il pranzo di S. Stefano
- 26.12.2023 -

L'Amuse Bouche

11 tartare di salmerino con quinoa allo zafferano
e spuma di avocado

11 risotto alla barbabietola, fonduta di zola dolce
e guanciale croccante

11 filetto di vitello al giusto rosa con salsa al vecchio Chianti
e porcini, le patate olivette, le verdure del mercato

11 tiramisti al pandoro profumato al limoncello
con scaglie di cioccolato fondente

11 caffe e 1 dolcetti




Il Gourmet di S. Silvestro

-31.12.2023 -

L'Amuse Bouche

Gli scampi leggermente scottati con carciofi
nelle due consistenze, bottarga e limone bruciato

11 raviolone all'ossobuco con intingolo alle verdure,
spuma di Parmigiano e pistilli

La rollatina di sogliola con fumetto allo Champagne,

caviale e salicornia

11 filetto di manzo "Premium Suisse” alla Wellington,
la salsa Périgourdine, le patate alla parigina,
le verdure composte

Le dolci tentazioni del "Nuovo Anno"

11 caffe e 1 dolcetti

La tradizione di San Silvestro
-31.12.2023 -

L'Amuse Bouche
La zuppa di cipolle con crostini di pane al Groviera

Lo zampone ed il cotechino con lenticchie stufate
e purea di patate

11 carrello dei formaggi

11 sorbetto all'uva




La degustazione di Capodanno
-01.01.2024 -

L'Amuse Bouche

La terrina di fegato d'oca con le sue guarnizioni
creazione "Rialto"

La vellutata di carciofi e animelle di vitello in crosta dorata

La scaloppa di spigola al forno

con pomodorini e olive taggiasche, i contorni di stagione

La mousse al gianduia con semifreddo al torrone
e salsa all'arancio

11 caffe e 1 dolcetti

99

11 Brunch di Capodanno

11 brunch in bellavista "HLS"

79

Il pranzo dell'Epifania
- 06.01.2024 -

L'Amuse Bouche

L'assiette di faraona, uova di quaglia, pinoli tostati
e soncino con emulsione all'aceto balsamico

I maltagliati alle code di gambero e carciofi

La pluma di Patanegra cotta a bassa temperatura,
la salsa alle spugnole, la spuma di patate viola,
la fantasia di verdure

11 parfait al pistacchio con granella croccante
e cannolo alla crema di Rhum

11 caffe e 1 dolcetti
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HOTEL LIDO SEEGARTEN

LUGANO

viale Castagnola 22/24 | 6900 Lugano

T 004191973 63 63 | info@hotellido-lugano.com

www.hotellido-lugano.com
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