
Per cominciare


involtini di spada alla siciliana 

con crema di finocchi 


(swordfish rolls with fennel cream)

                            20 


brandacujun

(shredded cod with potatoes, parsley and extra virgin olive oil)


                    18 


uovo di selva cbt, crema di asparagi, 

 e scaglie di grana padano 42 mesi 


(egg, asparagus cream,Grana Padano aged 42 months)

                    14 


crostone di pane alle erbe, luganega di Monza di Gigi Viganò

scorza di limone e tartufo nero


(crouton of bread with herbs, luganega di Monza lemon zest and black truffle)

	    	     16 


 foie-gras, cuore di aceto balsamico di Modena, 

nocciole tostate, E pane al cacao


(foie-gras, heart of balsamic vinegar, toasted hazelnuts, and cocoa bread)

	            22 


crudo d’Osvaldo leggermente affumicato

 con giardiniera con olio evo in vasocottura


(raw ham lightly smoked with jardin jardiner)

 18


prosciutto crudo di mangalitsa 

e crescenza al latte crudo di Pasturo

(mangalitsa raw ham with raw milk crescenza)


        20 




I nostri taglieri di salumi e formaggi


Tagliere di salumi artigianali

(chopping board of cold cuts selected by pregiate carni butcher)


22


Selezione di formaggi con confetture e miele

(selection of Italian cheeses with jams and honey)


         18 


tagliere misto con affettati e selezione di formaggi

(chopping board of cold cuts and Italian cheeses)


        30 


Primi piatti


mezzemaniche di gragnano 

con crema di pecorino, fave e guanciale croccante


(pasta with pecorino cream, fave beans  and crispy bacon)

	 	    18 


Risotto carnaroli classico 

con luganega di Monza di Gigi Viganò, 


mele e taleggio

(carnaroli risotto with with luganega di Monza apples and taleggio)


	            22 


ravioli di pere e zola,

la sua crema e sedano croccante


(pear and zola ravioli, its cream and crunchy celery)


	   	 	                22 


spaghetti di gragnano aglio nero di Voghera 

olio evo e peperoncino


(Gragnano spaghetti with black garlic from Voghera

extra virgin olive oil and chili pepper)


          14 


pasta e piselli, crescenza di latte crudo

e tartare di gambero rosso di Mazara


(pasta and peas, raw milk growth and Mazara red prawn tartare)

	 	     	      22 




secondi piatti


COSTATA/Fiorentina 

(t-bone steak)


a seconda della razza

dai 7€/hg ai 10€/hg


controfiletto dry aged di vacca bionda

con patata al cartoccio


(dry aged sirloin with baked potato)

          35 


Costoletta di vitello alla milanese 

cotta al punto rosa con rucola e pomodori


(Milanese veal cutlet with rocket salad e tomatoes)

	 	     35 


tartara di fassona della Macelleria:

   “pregiate Carni Piemontesi” 


maionese alla soia e melanzane marinate con menta e pinoli

(fassone tartar with soy mayonnaise and aubergines with mint and pine nuts)


                   26 


carré di agnello in crosta alle erbe, 

senape E asparagi


(rack of lamb crusted with herbs, mustard and asparagus)

                             35 


*

baccalà con uvetta e pinoli


(cod, raisins and pine nuts)

                   28 


seppia cruda e cotta, 

briciole croccanti di prosciutto crudo, patate e fave


(raw and cooked cuttlefish, crunchy crumbs of raw ham potatoes, and fave beans)

         30 


*

agretti saltati in padella 


con pomodori secchi e olive 

(fava beans and sautéed chicory)


10


misto di verdure al forno

(mixed baked vegetables)


10 




i nostri dolci


millefoglie di pasta fillo con crema chantilly e frutti di bosco

(filo pastry millefeuille with chantilly cream and berries)


	 	 	      10 

Con calice di vino di passito di Sicilia


16


Zabaione freddo con tuorlo d’uovo di selva 
(Cold zabaglione with wild egg)


	   9   

con calice di picolit


17


la nostra zuppa inglese

(sponge cake and custard)


                            9 

Con calice di visciola


14


il nostro tiramisù

(tiramisu)


	 	 	      9 

Con calice di banyuls


16


semifreddo al biscotto con crema al gianduja

(biscuit semifreddo with gianduja cream


	 	    	      9  

Con calice di vino di sauternes


17


biscotti artigianali viscotta con pregiata mandorla di avola

(handmade biscuits with fine Avola almonds)


                   6 

con calice di moscato di saracena


16


Coperto

3 


per qualsiasi informazione su sostanze e allergeni il personale in servizio è a vostra disposizione

*(alcuni prodotti potrebbero essere surgelati all’origine)



