Ristorante Montalbano by Mirko Rainer: il connubio perfetto tra la fine
ospitalita del Sommelier Mirko Rainer e la creativita gastronomica
dello chef Andrea Bertarini. La scelta sapiente dellampia selezione
divini esaltalessenzialita e la stagionalita delle materie prime in

un turbinio di saporiin cui linnovazione valorizza la tradizione.

Ing ressi Baccala mantecato cremoso, salsa verde e polenta soffiata 29
Animella di vitello glassata, sedano rapa e te nero affumicato 27
Paté en croute di cortile con chutney di mela e zenzero 32
Lumache divigna al burro dellAlpe Piora, patata cremosa e prezzemolo 28
Ovetto @pellidigallina, topinambur, tartufo nero e nocciola 26
Primi Risotto “Vecchia Milano”, zafferano e midollo - Minimo due persone 30
Omaggio a Nino Bergese e al suo storico raviolo 29
Agnolottiaitre arrosti, in brodo doppio ristretto, alloro e pepe verde 28
Gnocchetto di patata al burro nocciola con ragu di cortile al Merlot 28
Spaghetto di Gragnano, porro fondente, mandorla e bottarga di tonno 27
Principali Cosciad'Ocain lenta cottura e laccata al miele di Monte 52
Tournedos Rossini, scaloppa di foie gras e tartufo nero 54
Bouillabaisse alla provenzale minimo due persone 68
Speciale [l Pioradoro tagliato direttamente dalla Berkel servizo insieme a giardiniera di verdure 29
Anno 1815. BeefWellington. Un piatto. Una storia. Minimo due persone 75
Beef Steak Tartare.: una specialita senza tempo che meritala corretta preparazione al tavolo dell'ospite. Minimo due persone 46
Secondo l'offerta di mercato proponiamo tagli speciali dicarne sSQ
cotta preferibilmente sul BIG GREEN EGG
Menu degustazione Pop-up Quattro portate con vini abbinati 98
Dal martedi al giovedi
Connoisseur Il racconto diuna stagione in quattro portate
Menu gastronomico 90
Vini abbinati 35
Chef’s choice Sei portate scelte e cucinate personalmente dallo Chef Andrea Bertarini
Menu gastronomico 15
Vini abbinati 45
Consigliato per l'intero tavolo
7k Un percorso gourmet per due persone con sette squisite portate 7k
cucinate dallo Chef Andrea Bertarini, accompagnate da sette vinirari e pregiati,
che vi portera nel settimo cielo gastronomico.
Prezzo del menu inteso per-due persone, prenotazione gradita con qualche giorno dianticipo.
Krug & Flowers Menu a tre portate con abbinamento di tre Champagne Krug 550

da Partner Rapelli

I\ I * - Proposte selezionate

Krug Rosé, Krug Grand Cuvée 170éme Edition, Krug Grand Cuvée 169éme Edition

Minimo quattro persone

A Gentile ospite, su richiesta, i nostri collaboratori saranno lieti diinformarlain merito agliingredienti
Rapeu" contenuti nei nostri piatti che possono scatenare allergie ointolleranze.
""""" Provenienza delle carni: CH, I, AUS, P, FR / Provenienza dei prodotti ittici: Mediterraneo, Atlantico e Mare del Nord



