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PASTIFICIO & CUCINA




DEL MARE

TONNO IODATO

Tonno marinato, sopra salsa iodata,
chutney di peperoni e mango e maionese al limone.

IN PROFONDITA

Spigolalaccata con salsa Mugnaia,
cuore dilattuga grigliato e pesto di pistacchio citrico.

SOGLIOLA

Cucinata con burro nocciola, cremoso di piselli,
menta e beurre blanc.

ESPLOSIONE DI GUSTO

Tentacolo di polpo glassato, puré con nduja
eriso croccante.

ROMBO-ANTE

Rombo al forno con soffritto di aglio e peperoncino
e consistenze di asparago.

DELLA TERRA

MILANESE

Di vitello fritta, zucchine sottaceto, salsa puttanesca
e scaglie di Parmigiano 24 mesi.

PETTO D’ANATRA

Anatra alla griglia con crema di mora
e tarte tatin di stagione.

NON L'HO PENSATO, U'HO FATTO

Filetto di manzo wellington, con cremoso di carote
e salsa speziata.

ARMONIA

Sella d’agnello disossata, con la sua demi-glace,
barbabietola e rosa di patate.

POLLO SENZA TESTA
Petto di pollo ruspante cotto a bassa temperatura,

ripieno di peperoni con cremoso di patata dolce e arancia.

FILET MIGNON ROSSINI

Filetto di Angus, con pure tartufato,
scalogno al balsamico e foie gras.

CONTORNIED EXTRA
PURE DI PATATE
VERDURE DI STAGIONE GRICLIATE
EXTRA TARTUFO

EXTRA CAVIALE
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ICIC Incluso

PANE E FOCACCIA

SERVIZIO DI PANE DI LIEVITO MADRE 3
Con olio EVO chianino.

FOCACCIA 10
Con romero servita con olio EVO chianino.

FOCACCIA & STRACCIATELLA 15

Focaccia calda con stracciatella.
(Aggiungi tartufo fresco di stagione a 3€/gr.)

FOCACCIA ROSSA 16
Focaccia calda con salsa di pomodoro e stracciatella.

DULCIS IN FUNDO

BABAMISU 9
La nostra versione del tiramisu.

SBRISOLONA LOMBARDA 10

Torta calda diricotta e cioccolato,
chantilly e frutti rossi.

CREME BRULEE 8

Aromatizzata all’'arancio e vaniglia
con croccante caramellato.

COULANT 10

Di cioccolato fondente Guanaja 70% con cuore
e gelato al pistacchio.

SFOGLIA DIMELE 12
Millefoglie ripieno di mela scomposta, e gelato alla mela.

CHEESECAKE 9
Cheesecake al formaggio con amarena Fabbri.

BENVENUTI ALLA NOSTRA TAVOLA

Al centro della nostra cucina, tradizione e innovazione si fondono per
creare un'esperienza culinaria unica. Il Vecchio nasce dalla passione per la
cucina italiana, reinterpretata con creativita e arricchita dall'utilizzo
esclusivo di ingredientilocali, freschi e di stagione. Tutte le paste fresche
del menlu sono preparate in casa, direttamente davanti al cliente,
offrendo un viaggio completo in Italia, per non parlare degli antipasti, dei
secondi e dei dessert, rivisitati con influenze internazionali.

Ogni piatto racconta una storia, frutto di anni di esperienza in diversi
ristoranti rinomati e della partecipazione a prestigiosi convegni
gastronomici. A guidare la brigata in cucina sara lo Chef Riccardo Della
Bella, che con dedizione e maestria portera in tavola il meglio della
gastronomia, combinando sapori autentici con tecniche moderne per
offrire un viaggio culinario che celebrail territorio e I'arte culinaria.

In sala, il Maitre Javier Santoni, con una vasta esperienza maturata
principalmente in Spagna, sara al vostro servizio per rendere la vostra
serataindimenticabile. Grazie alla sua profonda conoscenza dei vini, sapra
consigliarvi I'abbinamento perfetto per accompagnare il vostro pasto,
garantendovi un servizio impeccabile e personalizzato.

Qui non serviamo solo cibo; regaliamo emozioni, raccontiamo storie e
condividiamo con voi la nostra passione per labuona cucina. Che siate alla
ricerca di un piatto tradizionale con tocchi contemporanei o di una nuova
avventura culinaria, vi invitiamo a scoprire il nostro menu, pensato per
esaltare il gusto della semplicita e la bellezza della creativita.
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CREATIVE CHEF

REGOLAMENTO (UE) N° 1169/2011 Struttura con informazioni disponibili
su allergie e intolleranze alimentari. Si prega di chiedere informazioni al nostro personale. Grazie mille.



