ANTIPASTI & STARTERS

Degustazione di salumi tipici lombardi con giardiniera di verdure
Tasting of traditional Lombardy cured meats with pickled vegetables

Prosciutto triestino al miele di robinia con asparagi di rosa di Mezzago alla
senape rustica e rafano
Robinia honey cold ham with asparagus, horseradish and mustard

Millefoglie di vitello tonnato con cicorino, rapanelli
e peperoncini farciti al tonno
Veal with creamy tuna sauce with cicory, radishes and stuffed peperoni

Tonno di “galletto” all'aceto balsamico con insalata di barbabietole
e uova di quaglia
Tuna of "galletto" with balsamic vinegar, beet salad and quail eggs

Filetti di trota e salmerino affumicati a freddo alle mele e zenzero con
insalata di fiori ed erbe alpine
Smoked trout and char fillet with apples and ginger, flower salad and
alpine herbs

Sarde (agoni) affumicate del lago di Iseo, tian di patate dolci alle arachidi e
bergamotto
Smoked Iseo lake sardines, sweet potatoes with peanuts and bergamot

Padellata di polpo, canocchie e radicchio brasato al ristretto di Pinot Nero
e ciliegie con polenta di mais bianco
Octopus, mantis shrimps and braised chicory, Pinot Noir and cherries sauce
with white polenta

Fiori di zucca in tempura farciti di burrata e acciughe con insalata di
zucchine nane alla menta
Fried pumpkin flowers stuffed with burrata and anchovies with mint
zucchini salad

Tartara vegetariana di melone, pomodoro e mozzarella fior di latte con
salsa di melanzane fume
Vegetarian tartar of melon, tomato and mozzarella fior di latte with smoked
aubergine sauce
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PRIMI PIATTI & FIRST COURSES

Risotto al Franciacorta e asparagi con crudo di gamberi rossi
di Mazara del Vallo
Risotto with Franciacorta, asparagus and raw red prawns

Gnocchi di patate e ortica con ragu di pesci del lago d’Iseo e bottarga di
luccio-perca
Potato and nettle gnocchi with fish sauce from Iseo Lake and pike botargo

Tortelli al nero di seppia con il loro ripieno e piselli al pesto di crescione
d’acqua dolce
Tortelli with sepia ink, peas and cuttlefish stuffed with cress pesto

“Busiata trapanese” pomodoro saltato, sarde affumicate al peperone crusco
e frittura di pane aromatico al finocchietto
“Busiata trapanese” tomato, smoked sardinian, peppers and fried aromatic
bread with wild fennel

Maccheroncelli di grano arso, ragu di carni bianche, luganega e verdure
Wheat maccheroncelli, ragout of white meats, vegetables and sausages

Fettuccine alla crema di fave con cacio di Pienza e pancetta cotta affumicata
Fettuccine with broad beans cream, cacio cheese and smoked bacon

PIATTO DELLA TRADIZIONE ¥ TRADITIONAL SPECIALITY
¥ Risotto alla milanese con ossobuco di vitello in gremolada
Veal shanks (ossobuco) in gremolada and risotto with saffron
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PIETANZE & MAIN COURSES

Involtino di carpione, capperi del Garda e zucchine in fiore con fonduta di
cipollotto alle erbe di montagna e chips di patate vitellotte
Roll of Carpione fish, capers of Garda and pumpkin flowers with onion fondue,
mountain herbs and potato chips

Pesci e crostacei del Mediterraneo al cartoccio con patate novelle e
pomodorini essicati
Mediterranean fish and crustaceans with potatoes and dried tomatoes

Tartare di branzino e barbabietola affumicata con insalata di albicocche,
mandorle dolci e fiori di borragine
Sea bass tartare and smoked beetroot with apricot salad, sweet almond and
borage flowers

Tagliata di vitello, appena scottato, alle erbe con tortino soffice di patate e
asparagi verdi e bianchi
Veal tagliata, herbs, potato pie and green and white asparagus

Petto di faraona farcito di ortaggi e legumi verdi di stagione cottura in olio
extravergine del Sebino
Guinea fowl breast stuffed with vegetables and pulses in extra-virgin olive oil

Controfiletto di agnello in crosta di pane di mais e nocciole con funghi estivi
e zabaione salato al cerfoglio
Sirloin of lamb baked with corn and bread, hazelnuts with mushrooms and
chervil salted zabaione

Tartara di fassone "razza piemontese" con misticanza di stagione
Beef tartara with seasonal vegetables

Padellata di verdure al vapore con salse naturali e fior di sale
Steamed vegetables with natural sauces

Degustazione di formaggi d.o.p. lombardi
Lombardy d.o.p. cheese tasting

Nel rispetto del regolamento CE (REG 835/2004) i prodotti ittici vengono trattati con abbattimento di temperatura.
In accordance with the EC Regulation (REG 853/2004) fishery products are frozen before use.

Per qualsiasi informazione su sostanze e allergeni e possibile consultare I'apposita documentazione che verra fornita, a richiesta, dal

personale di sala
For any information regarding substances and allergens please ask the room servi ce personnel.

In caso di mancata reperibilita di alcuni prodotti freschi utilizziamo dei surgelati di qualita
Some ingredients, subjected to availability, may be substituted by quality deep-frozen products.
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