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Una location suggestiva dove si respira I’atmosfera
della vecchia Milano che risplende di nuova luce
con pennellate colorate e contemporanee.

Vera protagonista in carta e l'italianita celebrata
attraverso un’attenta scelta degli ingredienti e
piatti della grande tradizione di Milano,
proponendo piatti intramontabili
come il risotto alla milanese, la cotoletta di
vitello, I’ossobuco, che attingono a piene mani
dalla ricchezza del patrimonio regionale nostrano
tradotto con sguardo personale
e creativo.

Un menu stagionale con pregiati ingredienti
selezionati e piatti della tradizione regionale,
pensati per scaldare il cuore e regalarvi
un’atmosfera di comfort e gusto nell’artistico e
incantevole quartiere di Brera.
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I Menu Degustazione
d1 Clotilde

.

Un viglggio alla scoperta dei sapori classici e dei profumi di stagione,
con il"calore della tradizione classica milanese e contemporanen

I1 Classico

Vitello tonnato e 1l suo fondo ristretto al passito
Mondeghili e salsa verde
Risotto alla milanese
Ossobuco alla milanese con pure di patate
Pre-dessert «-3-7-8)
Tiramisu
85

I1 Goloso

Insalata di seppie, polpo e calamaro ripieno, salsa al pomodoro
patate e olio al prezzemolo e limone

Carpaccio baccala, zenzero e limone, con zucca e chips di quinoa
Tagliolino al ragu di mare e pomodorino
Linguine, aglio, olio, alici e bottarga
Ombrina scottata, zucca al forno e castagne, olio e timo
Pre-dessert (1379
Cremoso al cioccolato e caramello
100

I menu degustazione, per la loro complessita, si intendono proposti per tutti i commensali al tavolo e
quindi non abbinabili tra loro o con scelte a la carte. Lista allergeni dei piatti nelle pagine successive.



I piatt1 della Tradizione

‘

I Risotto alla Milanese (7-9)

Dalla Riseria Riserva San Massimo, da provare con il nostro Spritz-en Aperol
24

L’Ossobuco alla Milanese con purée di patate (7-9)
29

L’Ossobuco con Risotto alla Milanese (7-9)
36

La Cotoletta tradizionale di vitello, alta e rosata (1-3-7)
31
Il Vitello tonnato e 1l suo fondo ristretto al passito (3-4-5-9-10-12)
21

Mondeghili e salsa verde (1-3- 4-5-7-8-9)
19

Le Entrate

¢

Acciughe del Cantabrico, con burro e pan brioche (1-3-4-7)
19

Culatello, gnocco fritto e burrata (1-5-7)
20

Funghi in tempura, con aioli e salsa speziata (1-3-8)
19

Carpaccio di baccala, olio, zenzero e limone con zucca marinata (4-8-12)
e chlps d1 quinoa soffiata
24

Insalata di seppia, polpo scottato e calamaro ripieno, salsa (2-4-9-14)
al pomodoro speziato, patate allo zafferano, olio prezzemolo e limone
24

Carne salada, con funghi saltati e uovo croccante (1-3-8-9)
24

Crudo di gamberi e scampi con lattughino e salsa agrodolce (1-2-4-9-14)
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I primi di Clotilde

Gnocchi di zucca e patata dolce, taleggio e salsa ai funghi 379
23

Gli Spaghetti al Pomodoro (759

17 aggiunta di stracciatella +3

Linguine aglio, olio, alici e bottarga -+s-9)
23

Tagliolino al ragu di mare e pomodorino giallo (1-2-3-4-9-14)
24

Riso al salto mantecato al blue di capra, con

guancetta di maialino al barbera e riduzione ai mirtilli 6912
22

Mezzamanica con tartare di gambero rosso e stracciatella al imone -23-7-9-12)
24

I Secondi di Clotilde

.

Coppa di maiale al mirto, cipolla caramellata e
funghi in crosta di pane alle erbe 19
25

Ombrina scottata, zucca al forno e castagne saltate, olio e timo @9
26

Baccala in tempura, bietole ripassate e salsa agrodolce (1-+-9)
26

Costine di vitello, patata schiacciata e verdure infornate ©)
25

Involtino di verza, bitto, patate e grano saraceno -3
20

Controfiletto di manzo, 1l suo fondo e patate sauté )
26
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Contorni
¢

Patate sauté
Spinacino crudo
Spinacino saltato

Verdure infornate )
7

La Selezione di Formaggi »

’

3 pezzi 6 pezzi 10 pezzi
9 15 24
Fimire m dolcezza
¢

Il Tiramisu (1-3-7-8)
Crema bruciata 3-7-8)

Panna cotta, mango, agrumi e tuille (1-3-7-8)
Millefoglie al pistacchio, ricotta e passion fruit (1-3-7-8)
Cremoso cioccolato e caramello (1-3-7-8)

Tagliata di Frutta
9
Gelati e sorbetti ()
8

Coperto Acqua Caffe
4 4,5 3,5



Si prega di comunicarlo al momento dell'ordine al nostro staff di sala.
Pur adottando la massima attenzione, non possiamo garantire 'assenza
totale di contaminazioni.

@ Alcune delle nostre proposte possono essere preparate anche in versione gluten free.

LISTA ALLERGENI

‘

REGOLAMENTO CE 1169/2011 - ALLEGATO II
SOSTANZE O PRODOTTI CHE PROVOCANO ALLERGIE O
INTOLLERANZE

Sul meni, accanto al nome delle pietanze si trova indicazione degli allergent -
indicati con numero - presenti come ingredienti della sostanza stessa.

1. Cereali contenenti glutine e prodotti derivati
2. Crostacei e prodotti derivati
3. Uowva e prodotti derivati
4. Pesce e prodotti derivati
5. Arachidi e prodotti derivati
6.  Soia e prodotti derivati
7. Latte e prodotti derivati (lattosio compreso)
8. Frutta a guscio e prodotti derivati
9.  Sedano e prodotti derivati
10.  Senape e prodotti derivati
11.  Semi di sesamo e prodotti derivati

12.  Amidride solforosa e solfiti in concentrazioni superiori a 10 mg/kg o
mg/l espressi come SO2

13.  Lupino e prodotti a base di lupino
14.  Molluschi e prodotti a base di mollusco



Tutt1i 1 piatti sono realizzati con prodotti acquistati freschi ed
abbattuti a -18°C dopo nostra preparazione per mantenere integre le
qualita organolettiche seguendo procedura HACCP.

La materia prima secondo disponibilita, potrebbe essere di origine
surgelata, senza pregiudicare la qualita del prodotto.

I1 Pesce servito crudo o praticamente crudo e stato trattato secondo 1l
reg.ce 853/04 allegato 3, sez --VII, cap 3, lettera d, punto 3

D1 seguito evidenziati in elenco 1 prodotti che potrebbero essere
acquistati gia surgelati o congelati:

Risotto alla milanese (midollo)
Seppia, polpo, calamaro

Gamberi e scampi

Maialino
Castagne
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