HOTEL FLORENCE - DINNER MENU

APERTO DALE 19.30 ALLE 21:30 / OPEN FROM 7.30 TO 9.30 PM
DOMENICA & LUNEDI CHIUSO - SUNDAY & MONDAY CLOSED

Coperto € 5.- per person Bread, tablecloth, cutlery

Da condividere per due persone

Salumi della tradizione con giardiniera in agrodolce € 30.-
Traditional italian cold-cuts served with sweet&sour marinated vegetables

Selezione di formaggi e miele di Bellagio € 30.-
Selection of Italian cheeses with Bellagio’s honey

Antipasti

Carpaccio di manzo leggermente affumicato, Bitto e maionese ai funghi porcini
Thin sliced smoked beef carpaccio, local cheese “Bitto” and porcini mushrooms mayo

€ 24.-
Trota salmonata affumicata, panna acida e blinis
Smoked salmon trout, sour cream and blinis (small pancake) € 24.-
Uovo a 65° con asparagi e crema al parmigiano reggiano
Poached egg with asparagus and parmesan sauce € 18.-

Tartare di asparagi bianchi di Cantello, avocado e maionese alle arachidi
White asparagus tartare with avocado and peanuts mayo € 18.-

Insalata tiepida di cappesante, lattuga, salsa leggera di acciuga e tartufo
Warm salad of sea-scallops and lettuce with anchovy and truffle sauce € 25.-

We DO NOT Accept AMERICAN EXPRESS / NON accettiamo AMERICAN EXPRESS
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Primi piatti

Fregula sarda con ragu di piovra, maionese al limone e polvere al prezzemolo
Sardinian fregula with octopus, lemon mayo e parsley powder € 26.-

Ravioli di persico e lavarello, salsa al burro bianco, pomodoro e olio di porri
Ravioli filled with perch and lavarello in butter sauce with tomato and leaks oil € 26.-

Maccheroncini di grano arso, ragu di carne alla napoletana,

crema di piselli e ricotta salata

Home-made burnt wheat macaroni with napolitaine meat sauce,

green-peas sauce and salted ricotta € 25.-

Uovo in raviolo con crema di ricotta e carciofi, fondo di sedano rapa al tartufo e
parmigiano Egg-yolk in raviolo filled with artichokes and ricotta cheese,
truffle, parmesan and celeriac sauce € 25.-

Risotto agli asparagi e spinacino, salsa americana con cozze e gamberi rossi
Risotto with asparagus and baby spinach, bisque sauce, mussels and red prawns

€ 26.-
Secondi Piatti
Riso al salto con guancetta di manzo brasata
Fried rice cake with braised beef cheek € 28.-
Coscia di coniglio in porchetta ai semi di finocchio
con purea di carote e olio al prezzemolo
Rolled leg of rabbit with fennel seeds, mashed carrots and parsley oil € 30.-
Rib-eye di fassona piemontese, pak-choi e salsa alle erbe
Grilled Fassona beef rib-eye, pak-choi and herbs sauce € 35.-
Filetto di salmerino al burro e salvia, finocchi brasati e salsa ai pinoli
Butter and sage fillet of brook-trout, braised fennels and pine-nuts sauce € 30.-

Baccala al latte con patate, prezzemolo e asparagi fritti
Milk cooked salt cod, potatoes, parsley and fried asparagus € 28.-



