
Proposte selezionate
da Partner Rapelli

* Gentile ospite, su richiesta, i nostri collaboratori saranno lieti di informarla in merito agli ingredienti 
contenuti nei nostri piatti che possono scatenare allergie o intolleranze.
Provenienza delle carni: CH, I, AUS, P, FR / Provenienza dei prodotti ittici: Mediterraneo, Atlantico e Mare del Nord

Ristorante Montalbano by Mirko Rainer: il connubio perfetto tra la �ne 
ospitalità del Sommelier Mirko Rainer e la creatività gastronomica 
dello chef Andrea Bertarini. La scelta sapiente dell’ampia selezione 
di vini esalta l’essenzialità e la stagionalità delle materie prime in 
un turbinio di sapori in cui l’innovazione valorizza la tradizione.

Ingressi

Primi

Battuta di manzo, fave, pecorino e spinacino, olio e aceto di lampone 

Pioradoro dalla Berkel e giardiniera fatta in casa       

Tortino di foie gras, nocciole caramellate, mango e ca�è

Baccalà mantecato cremoso, rafano, piselli e Pioradoro      

Tonno Balfegò “345” leggermente marinato al lime, avocado e arachidi al wasabi 

“Cappuccino” di asparagi, uovo a�ogato, parmigiano e tè nero fumé

Risotto Gran Riserva, asparagi, limone e fave di cacao  Minimo due persone    

Raviolo ripieno di gamberi rossi, crema di crostacei, capperi fritti e angostura     

Spaghetto al pesto di bieta con capesante, olio al peperoncino

Bottoni di grano arso, ripieni di coppa, sedano rapa e “polvere da sparo”

Cavatello al ragù di animelle, mandorla, carciofo e nepitella 

Coscia d’oca laccata al miele, peperoncino e asparagi bianchi 

Lombata di vitello al punto rosa, mela, zenzero e salsa ridotta

Costolette d’agnello al burro dell’Alpe Piora, pepe rosa e Orecchie di Giuda

Coda di rospo, salsa fumetto, uova, patata e polvere di alloro

Filetti di triglia al vapore, quinoa so�ata, pistacchio e pak-choi 

“Carosello”: prelibatezze stagionali crude e cotte tra mare e terra. Una specialità dello Chef!

Secondo l’o�erta di mercato proponiamo tagli speciali di carne 

cotta preferibilmente sul BIG GREEN EGG

Principali

Speciale

Le Fin Gourmet

Paradisius gustus

Menu degustazione

Settimo cielo

Il racconto di una stagione in quattro portate

Menu gastronomico           

Vini abbinati             

Birre abbinate            

Sei portate scelte e cucinate personalmente dallo Chef Andrea Bertarini

Menu gastronomico            

Vini abbinati             
Consigliato per l’intero tavolo

Un percorso gourmet per due persone con sette squisite portate                

cucinate dallo Chef Andrea Bertarini, accompagnate da sette vini rari e pregiati,

che vi porterà nel settimo cielo gastronomico.     
Prezzo del menu inteso per due persone, prenotazione gradita con qualche giorno di anticipo.                                  

 

Krug & Lemon Menu a tre portate  con abbinamento di tre Champagne Krug                

Krug Rosé, Krug  Grand Cuvée 170ème Édition, Krug  Grand Cuvée 169ème Édition
Minimo quattro persone
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