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SEI PER MILANO ( degustazione 1)

ASPARAGI VERDI
cotti al vapore, uovo di gallina ruspante al tegamino e schiuma
di grana padano

RISO CARNAROLI
mantecato in giallo Milano con pistilli di zafferano, tuorlo d’'uovo di quaglia,
buccia di limone e ristretto di vitello

UN PENSIERO AL MAESTRO
La cotoletta di vitello cotta nel burro chiarificato e spinaci alla milanese
con uvetta e pinoli

ZABAIONE
al marsala con sbrisolona mantovana e frutti rossi

55.0€ a persona

SEI PER MILANO ( degustazione 2 )

MONDEGHILI DI VITELLO
la variante con il prosciutto e maionese allo zenzero

MINESTRONE ESTIVO DI VERDURE
alla milanese con la michetta

OSSOBUCO
la sua gramolata e purea di patate

ZABAIONE
al marsala con sbrisolona mantovana e frutti rossi

55.0€ a persona

Si veda retro per informazioni allergeni.

*congelati o surgelati all’origine dal produttore oppure sottoposti in loco ad abbattimento a temperatura negativa per garantirne la qualita e la sicurezza, come descritto nelle procedure del Piano
HACCP ai sensi del Reg. CE 852/04.

| prodotti della pesca somministrati crudi o praticamente crudi sono sottoposti ad abbattimento rapido di temperatura per garantirne la sicurezza, come previsto dal Reg. CE 853/04.



MENU’ ALLA CARTA

ASPARAGI VERDI
cotti al vapore, uovo di gallina ruspante al tegamino e schiuma
di grana padano
16.0€

MONDEGHILI DI VITELLO
la variante con il prosciutto e maionese allo zenzero
18.0€

RISO CARNAROLI
mantecato in giallo Milano con pistilli di zafferano, tuorlo d’uovo di quaglia,
buccia di limone e ristretto di vitello

16.0€

MINESTRONE ESTIVO DI VERDURE
alla milanese con la michetta
16.0€

UN PENSIERO AL MAESTRO
La cotoletta di vitello cotta nel burro chiarificato e spinaci alla milanese
con uvetta e pinoli

24.0€

0OSSOBUCO
la sua gramolata e purea di patate
26.0€

Si veda retro per informazioni allergeni.

*congelati o surgelati all’origine dal produttore oppure sottoposti in loco ad abbattimento a temperatura negativa per garantirne la qualita e la sicurezza, come descritto nelle procedure del Piano
HACCP ai sensi del Reg. CE 852/04.

| prodotti della pesca somministrati crudi o praticamente crudi sono sottoposti ad abbattimento rapido di temperatura per garantirne la sicurezza, come previsto dal Reg. CE 853/04.



lI Santa Bistro Moderno

ilsantabistromoderno

Gentili clienti, il personale di sala € a disposizione per fornirVi qualsiasi informazione in merito alla natura e origine delle materie prime

utilizzate ed alle modalita di preparazione dei piatti presenti in menu.

Vi invitiamo a comunicare al personale di sala la necessita di consumare alimenti privi di determinate sostanze allergeniche prima
dell’ordinazione. Le sostanze allergeniche presenti nei piatti, sono segnalate nel libro allergeni (a disposizione in cassa),

al fine di facilitarne I'identificazione prima dell’ordinazione. Durante le preparazioni in cucina, non si possono escludere contaminazioni accidentali,
pertanto i nostri piatti possono contenere comunque le seguenti sostanze allergeniche, ai sensi del Reg. UE 1169/11 Allegato I:

1.Cereali contenenti glutine 2.Crostacei e prodotti a base di crostacei 3.Uova e prodotti a base di uova 4.Pesce e prodotti a base di pesce
5.Arachidi e prodotti a base di arachidi 6.Soia e prodotti a base di soia 7.Latte e prodotti a base di latte

8.Frutta a guscio 9.Sedano e prodotti a base di sedano 10.Senape e prodotti a base di senape

11.Semi di sesamo e prodotti a base di semi di sesamo 12.Anidride solforosa e solfiti 13.Lupini e prodotti a base di lupini

14.Molluschi e prodotti a base di molluschi

| piatti o gli ingredienti contrassegnati con “ * ” sono congelati o surgelati all’origine dal produttore
oppure sono sottoposti in loco ad abbattimento a temperatura negativa
per garantire la qualita e la sicurezza, come descritto nelle procedure del Piano HACCP ai sensi del Reg. CE 852/04.

| prodotti della pesca somministrati crudi o praticamente crudi sono sottoposti ad abbattimento rapido di temperatura
per garantirne la sicurezza, come previsto dal Reg. CE 853/04.



