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Origine, semplicita, ricerca.

Al tempo della principessa Clotilde, i cuochi
meneghini celebravano la semplicita delle
materie prime, il loro
legame con la natura e le stagioni.

Era una cucina di prodotto, con pochi passaggi
di lavorazione e con un grande rispetto per
la sua origine.

Questi sono 1 principi che ispirano ancora 0gg1
la filosofia di Clotilde Bistrot: recuperare quella
devozione per gli ingredienti di qualita,
interpretati in chiave moderna ed esaltati in
tutta la loro nobile semplicita.

“L’'unico momento vero di felicita
e quello in armonia con gli altri.”




LA TRADIZIONE
DI CLOTILDE BISTROT

I MONDEGHILI E SALSA VERDE (1-3-4-5-7-8-9-12)

Piatto tipico della Milano storica: si pensa che abbia preso ispirazione dalle “albondigas” spagnole.
Nel 1839 Francesco Cherubini definiva 1 mondeghili “specie di polpette fatte con carne frusta, pane,
uovo e simili ingredienti.”

13

IL RISOTTO ALLA MILANESE 7-9)

11 “ris giald” Il vero risotto alla milanese nacque nel 1957 alla tavola del vetraio belga Valerio
di Fiandra quando in occasione del matrimonio della figlia fece aggiungere ad un semplice
risotto bianco al burro dello zafferano per ottenere una colorazione vivace che ricordasse le

vetrate del Duomo.

18

LA COTOLETTA ALLA MILANESE
CON PATATE SAUTE -3

Le origini del piu famoso piatto Milanese risalgono al 1749, quando dalla Francia arrivarono
le “Cotolette della Rivoluzione”, impanate e fritte, diffuse poi anche in Austria dalla duchessa
Maria Luigia di Parma.

24

L’OSSOBUCO DI VITELLO IN GREMOLADA
CON RISOTTO ALLA MILANESE (1-7-9-12)

11 “ris giald” si accompagnava allOss Buss (T'ossobuco) come un sostanzioso piatto unico. 11
tributo piu iconico alla cucina meneghina.

26

VITELLO TONNATO @-49-12)

Fu lo scrittore e gastronomo Pellegrino Artusi ad inserire per primo
questo piatto piemontese nel suo famoso ricettario “la scienza e I'arte di mangiar bene”
del 1891 che prevedeva una salsa scura (in dialetto “tanné”) a base di acciughe e capperi.
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PER INIZIARE

‘

Pappa al pomodoro con burrata (1-7-9)
14

Polpo scottato con patate sauté e

guanciale croccante (1-4-14)
15

Guazzetto di moscardini con polenta alla piastra (1-2-4-9-14)
14

Zucca e funghi in tempura con salsa al taleggio (7)
13

Tagliere di salumi e formaggi con gnocco fritto (1-7-8-9)
16

[ PRIMI DEL BISTROT

‘

Lasagnetta, patate e baccala con verze croccanti (1-3-4-7-8-9)
15

Spaghetti alla chitarra con salsa di pomodoro ciliegino,
stracciatella e riduzione di basilico (1-3-7-8-9)
15

Risotto alla zucca e ragu di gamberi e scampi (2-4-7-8-9)
16

Mezze maniche salsiccia e funghi porcini (1-3-7-8-9)
15

Tagliolino fresco, con zola, radicchio e noci tostate (1-3-7-8-9)
14
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[ SECONDI DEL BISTROT

‘

Trancio di branzino, verdure alla griglha e salsa verde (1-3-4-9)
20

Guancetta di maialino brasata, patate morbide e salsa al Barolo (7-9)
17

Cheeseburger gourmet con pomodoro fresco, insalata riccia (1-3-5-7-8-9-11)

cipolla, maionese e bacon, con chips di patate
16

Filetto di manzo, la sua salsa e patate al forno -9
21

Tortino di porri e patate al castelmagno (1-3-7-8-9)
verza e cavolo nero ripassati
14

I CONTORNI

‘

Patate al forno
§)

Verdure di stagione grigliate
6

Insalata mista aromatica
6




FINIRE IN DOLCEZZA

¢

Dolci del giorno  (1-3-7-8)

Chiedi al nostro staff le disponibilita!

6

Acqua Minerale Naturale / Frizzante
3

Caffe
3

Coperto
3
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LISTA ALLERGENI

¢’

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

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

1. Cereali contenenti glutine e prodotti derivati
2. Crostacei e prodotti derivati
3. Uova 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. Anidride 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



Tutti 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.

Il Pesce servito crudo o praticamente crudo e stato trattato secondo il
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:
Spaghetti alla chitarra con salsa di pomodoro, stracciatella
Polpo
Cheeseburger gourmet e chips di patate (pane)
Moscardini, Gamberi e Scampi
Funghi
Maialino
Tagliolino, mezzamanica

BISTROT



	Diapositiva 1: Menù
	Diapositiva 2
	Diapositiva 3
	Diapositiva 4
	Diapositiva 5
	Diapositiva 6
	Diapositiva 7
	Diapositiva 8

