
STORIE  
DI CUCINA
ITALIANA 
Un mosaico interminabile, astratto perché composto

da infinite sfumature di colori, simbolo delle culture

che si sono susseguite nella nostra penisola.

Il risultato è un fantastico caos di tessere, alcune

simili, altre diverse, ma ognuna salda nelle sue radici.

Concreto, perché la cucina vive!

Essere mutabile, ma sempre fedele a se stessa  

e a ciò che racconta.

Così nasce Mamì, dalla convinzione

che i continui cambiamenti di oggi saranno  

le infinite tradizioni di domani.

Parte dal passato, interpreta il presente

per arrivare al più naturale e classico

avvenire della cucina italiana.



CRUDO DI TONNO 
Budino di yogurt limone e menta con 
crudo di tonno all’arancia, mandorle 
tostate al peperone crusco e gel di 
melograno.

RAW TUNA 
Lemon and mint yoghurt pudding with 
raw tuna, Orange marinated, toasted 
almonds with “crusco” pepper and 
pomegranate gel.

CARPACCIO  
DI MANZO MARINATO  
Carpaccio di manzo leggermente 
marinato con maionese al tartufo, 
raspadura e sfoglia croccante.

MARINATED BEEF CARPACCIO 
Lightly marinated beef carpaccio with 
truffle mayonnaise, raspadure cheese 
and crispy pastry.

VITELLO AL VIN BRULÈ 
Terrina di vitello con gelatina al vin brulè, 
giardiniera di verdure fatta in casa e salsa 
verde.

VEAL WITH JELLY WINE  
Veal terrine with mulled wine jelly, 
homemade vegetable giardiniera and 
green sauce.

SELEZIONE DI SALUMI 
“PASINI” 
Selezione di Salumi “Pasini” con 
giardiniera di Verdure fatta in Casa. 

“PASINI” COLDCUTS SELECTION  
Pasini Coldcuts selection with 
homemade Pickled Vegetables. 

SELEZIONE DI SALUMI 
“PASINI” 
Selezione di Salumi “Pasini” con 
giardiniera di Verdure fatta in Casa. 

“PASINI” COLDCUTS SELECTION  
Pasini Coldcuts selection with 
homemade Pickled Vegetables. 

POLPO ALL’ARRABBIATA 
Polpo arrosto con purè di patate allo 
zafferano, indivia scottata e salsa 
all’arrabbiata. 

OCTOPUS ALL’ARRABIATA  
Roast octopus with saffron mashed 
potatoes, seared endive and arrabbiata 
sauce.

CULATELLO  
CON FICHI E NOCI 
Culatello con bocconcini di pecorino 
dolce sardo e girella ai fichi e noci.

CULATELLO WITH FIGS AND WALNUTS   
Culatello with morsels of sweet Sardinian 
pecorino cheese, fig and walnut.

CREMA DI ZUCCA VEGANA 
Crema di zucca al timo con scarola 
ripassata, pinoli tostati, croccante di 
lenticchie rosse.

VEGAN PUMPKIN CREAM  
Thyme-flavoured pumpkin cream with 
mashed escarole, toasted pinenuts and 
red lentil crisp.

food
ANTIPASTI
STARTERS

15 € 
3750 

15 € 
3750 

16 € 
4000 

21 € 
5250 

21 € 
5250 

21 € 
5250 

17 € 
4250 

14 € 
3500 



PRIMI PIATTI
 FIRST COURSES

food

PastaPasta
PASTA

Vegetariani e VeganiVegetariani e Vegani
VEGETARIAN AND VEGAN 

RisoRiso
RICE

MINESTRONE DI VERDURE 
Il nostro Minestrone di Verdure.

VEGETABLE SOUP 
Our Vegetable soup. 

12 € 
3000 

RISOTTO ALLA MILANESE VEG 
Il nostro classico risotto  
alla Milanese (20 min).

VEG MILANESE STYLE RISOTTO 
Our typical Risotto  
Milanese style (20 min).

15 € 
3750 

CECI E CICORIA 
Ceci e cicoria alla moda pugliese, olio e 
peperoncino.                    

CHICKPEA AND CHICORY 
Chickpea Cream, Pan-fried Chicory, 
Garlic, Chili and Oil. 

12 € 
3000 

ORICCHIETTE CIME DI RAPA 
Orecchiette alle Cime di Rapa.

BITTER GREENS ORECCHIETTE 
Orecchiette pasta with lightly spicy Bitter 
Greens.

12 € 
3000 

PASTA MISTA  
CON CREMA DI CECI 
Pasta mista mantecata con crema di 
ceci, gamberi, limone e olio al peperone 
crusco.

MIXED PASTA WITH CHICKPEA CREAM 
Mixed pasta creamed with chickpea 
cream, prawns, lemon and crusco  
pepper oil.

17 € 
4250 PARMIGIANA DI MELANZANE 

La nostra Classica Parmigiana di 
Melanzane.

EGGPLANT “PARMIGIANA” 
Our typical Eggplant “Parmigiana”.

19 € 
4750 

RISOTTO AI PORCINI 
Risotto ai funghi porcini (20 min).

MUSHROOMS RISOTTO  
Porcini risotto (20 min).

19 € 
4750 

RISOTTO ALLA MILANESE 
Il nostro classico risotto  
alla Milanese (20 min).

MILANESE STYLE RISOTTO 
Our typical Risotto  
Milanese style (20 min).

17 € 
4250 

RIGATONI ALLA CARBONARA 
Rigatoni alla Carbonara.

CARBONARA RIGATONI PASTA 
Carbonara Rigatoni Pasta.

14 € 
3500 

MAFALDINE DI SALSICCIA 
Mafaldine al ragu’ di salsiccia, 
finocchietto e scaglie di pecorino 
romano.

SAUSAGE MAFALDINE 
Mafaldine with sausage ragout, fennel 
and slivers of pecorino romano cheese.

16 € 
4000 

RAVIOLI FATTI IN CASA  
DI ZUCCA  
Ravioli fatti in casa ripieni di zucca e 
scamorza affumicata su vellutata di speck 
dell’alto adige.

HOMEMADE ZUCCA RAVIOLI 
Homemade ravioli stuffed with pumpkin 
and smoked scamorza cheese on a 
velvety sauce of South Tyrolean speck.

15 € 
3750 

ORICCHIETTE CIME DI RAPA  
Orecchiette alle Cime di Rapa 
leggermente piccanti, briciole di Tarallo 
e acciuga.

BITTER GREENS ORECCHIETTE 
Orecchiette pasta with lightly spicy Bitter 
Greens, crumbled Tarallis and Anchiovies.

13 € 
3250 

BUCATINI ALL’AMATRICIANA 
DI TONNO 
Bucatini neri fatti in casa all’amatriciana 
di tonno e polvere di capperi.

TUNA AMATRICIANA BUCATINI 
Homemade black bucatini with tuna 
amatriciana and caper powder.

18 € 
4500 



SECONDI PIATTI
 MAIN COURSES

DOLCE 
 DESSERT

food

CarneCarne
MEAT

ContorniContorni
SIDES

PescePesce
FISH

FILETTO MAIALINO  
IN CROSTA 
Filetto di maialino in crosta di pepe verde, 
porcini trifolati e purea di topinambur.

PORK FILLET IN GREEN PEPPER 
Pork Fillet in a green pepper crust, 
sautéed porcini mushrooms and 
Jerusalem artichoke puree.

PATATE AL FORNO
ROASTED POTATO

VERDURE GRIGLIATE
GRILLED VEGETABLES  

PATATE FRITTE
FRENCH FRIES

VERDURE DEL GIORNO
TODAY’S SPECIAL VEGETABLE 

SPINACI AL BURRO
BUTTERED SPINACH 

POLLO AL MIELE 
Suprema di pollo livornese laccato al 
miele con ciambellina di patate e carote 
baby glassate. 

HONEY- GLAZED CHICKEN 
Honey-glazed Leghorn chicken supreme 
with potato and glazed baby carrots. 

COSTOLETTA ALLA MILANESE 
Costoletta di Vitello alla Milanese con 
Rucola, pomodoro datterino e Patate al 
Forno. 

MILANESE CUTLET 
Our classic Milanese breaded Cutlet with 
Rocket Salad, datterino Tomatoes and 
oven baked Potatoes.

PETTO D’ANATRA  
ALLA BARBABIETOLA 
Petto d’anatra con cipolle borretane 
in agrodolce, pere marinate alla 
barbabietola e salsa ai frutti rossi. 

DUCK BREAST MARINATED  
WITH BEETROOT 
Duck breast with sweet and sour 
Borretane onions, marinated beetroot 
pears and red fruit sauce. 

TRANCIO DI RANA 
PESCATRICE CON GAMBERI 
Trancio di rana pescatrice porchettata 
ripiena di gamberi con patate croccanti 
con scarola gratinata ai taralli e salsa 
all’aneto.

MONKFISH WITH PRAWNS 
Sliced monkfish stuffed with prawns 
with crispy potatoes with taralli au gratin 
escarole and dill sauce.

BONET ALLE NOCCIOLE 
Bonet con crumble alle nocciole delle 
langhe.

HAZELNUT BONET 
Bonet with Langhe hazelnut crumble. 

TIRAMISÙ 
Il nostro Tiramisù al Caffè Lavazza Kafa 
Etiopia. 

Our Lavazza Kafa Ethiopian Coffee Tiramisù.

GELATI E SORBETTI  
Selezione di Gelati e Sorbetti.                                                                                        

ICE-CREAM AND SORBETS  
Selection of Ice Cream and Sorbets.

TONNO IN SALSA  
CON SPINACINO 
Tonno in crosta di pane salsa ai finocchi  
e spinacino saltato con uvetta e pinoli.

TUNA WITH SAUCE AND SPINACHS  
Tuna in bread crust fennel sauce and 
sautéed spinach with raisins and pine 
nuts.

25 € 
6250 

5 € 
1250 

6 € 
1500 

5 € 
1250 

5 € 
1250 

6 € 
1500 

28 € 
7000 

32 € 
8000 28 € 

7000 

31 € 
7750 

8 € 
2000 

MACEDONIA DI FRUTTA
FRESH FRUIT SALAD

8 € 
2000 

FRUTTA FRESCA AFFETTATA
SLICED FRESH FRUIT

10 € 
2500 

CHEESECAKE  
AL CIOCCOLATO BIANCO 
Cheesecake al Cioccolato bianco 
glassata con mela verde e Biscotto  
alle Mandorle. 

WHITE CHOCOLATE CHEESECAKE  
White Chocolate Frosted Cheesecake with 
Green Apple and Almond Biscuit.

8 € 
2000 

ANANAS MARINATO CON 
GELATO ALLO ZAFFERANO  
Ananas marinato con infuso di arancia, 
Liquore al bergamoto e Quenelle di 
gelato allo zafferano.       

MARINATED PINEAPPLE WITH ICECREAM 
Marinated Pineapple, Bergamotto infusion 
and Saffron ice cream Quenelle. 

8 € 
2000 

8 € 
2000 

7 € 
1750 

31 € 
7750 




