MENU DEGL| ALLERGENI

//g / / 7://

Plazza Pontida, 27

24121 Berogamo (BG)

Ggli allergent che secondo Reg. (UE) N. 1169/2011 devono essere segnalati,
se presentl nelle pietanze, sono ndicati attraverso immagind.
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SHELLFISH
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LATTE
MILK

PESEE SEDANO SENAPE
FISH CELERY MUSTARD

SOLFITI
SULPHITES

ARACHIDI CROSTACEI FRUTTA A GUSCIO
PEANUTS CROSTACEAN NUTS
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ODO

GLUTINE SESAMO
GLUTEN SESAME
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ANTIPASTI DA CONDIVIDERE

DELIZIE CAMPANE BRUSCHETTE

1 mozzavella di bufala e 1 burvata di bufala, con con pomodorind datterini, stracciatella di bufala e

crudo di parma 24 west basilico fresco (2 pezzl) e con provola e tartare di

filetto di black angus uruguay flammata (2 pezzi)

TARTARE DI FILETTO BLACK ANGUS TEGAMINO DI PARMIGIANA DI MELANZ ANE
-
condita con cipolla, cappert tritatl e tuorlo d'wovo

FRITTO MISTO PATATE FRITTE STICK*
2 PANZAROTTI E 2 ARANCINE
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{ PRIMI PLATTT

SPAGHETTI RQUADRATI FRESCH! PACCHERI
con pomodorini, pesto di bastlico con crema di pistacchio, provola di Agerola e
e stracelatella di bufala sbriciolata di tavalli

5
H®EO® G
CARBONARA DELLA TRADIZIONE

H®E

COPERTO: 3 BURO

* PRODOTTO CONGELATO

INSALATONE

DENVER NEW YORK.

pollo alla griglia, crostini di pawne scaglie di sabmone affumicato, burvata di bufala g 125,

pamiolano regaiano, insalata waista e salsa Caesar  avocado, carote allo J’uLievme, nsalata malsta e

LOO®G® - T
®®

MIAMI COLUMBUS

tonno al naturale, mozzavella di bufala campana  frisella bagnata, insalata mista, pomodoring, olive

dop, tnsalata wista, mats, powodort e olive verdi neve, flov di latte, accinaghe e origano
@® ®L®@®
SANTA FE’

bresaola, parmigiaono reggiano, powmodoring

e rucola

®
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MENU BIMBI — FINO A 12 ANNI

PENNETTE
(in blanco, al pesto o al powmodoro)

+ bibita e coperto inclust

COTOLETTADIPOLLO G130
al platto con patate fritte stick™*

+ bibita e coperto inclust

PANINO KRABBY PATTY:
hawtburger di scottona 160 g ¢ cheddar

+ btbita e coperto inclust

PIZZA MARGHERITA BABY
+ btbita e coperto nelust
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SCEGLI LA TUA COTTURA

AL SANGUE AL PUNTO

COTTURA VELOCE DELLA CARNE A TEMPERATURA COTTURA LEGGERMENTE PIULPROLUNGATA, LA CARNE
ELEVATA. FORMAZIONE Dl UNA CROSTA PIULSPESSA  VIENE VOLTATA QUANDO APPAIONO FINI GOCCIOLINE
E RESISTENTE ALLA PRESSIONE; NEL CUORE LA SULLA PARTE SUPERIORE; A COTTURA ULTIMATA SI
CARNE DEVE ESSERE ANCORA ROSSA E LASCIA RIPOSARE PER 2-2 MINUTI, AFFINCHE LA
ABBASTANZA CALDA (50 °C). TEMPERATURA S| UNIFORMI. AL TAGLIO LA CARNE

DEVE ESSERE DI UN COLORE ROSA UNIFORME E BEN

BEN COTTA CALDA (60 °C).

COTTURA LENTA E PROLUNGATA, LA CARNE VIENE
COTTAPER CIRCA 5-6 MINUTI PER LATO. AL TATTO LA
CARNE RISULTA DURA; L'ESTERNO E CROCCANTE E
DI COLORE BRUNO. ALLINTERNO E BEN CALDA (F0

).

CARNI DAL MONDO

URUGUAY - BLACK ANGUS

- FILETTO DI BLACK ANGUS (250 G)

SERVITO CON PATATE FRITTE STICK*

- FILETTO DI BLACK ANGUS (250 G) AL COGNAC

SERVITO CON TARALLO SBRICIOLATO

- CHATEAUXBRIAND (500 G) CON SALSA BERNESE

SERVITO CON PATATE AL FORNO @

- PER 2 PERSONE -

- BISTECCA DI ENTRECOTE DI BLACK ANGUS (350 G)

SERVITA CON PATATE FRITTE STICK*

VINO CONSIGLIATO: MALBEC - ALTA VISTA
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SPAGNA - VACA VIEJA

BISTECCA DI ENTRECOTE DRY AGE SELEZIONE JUAN NAVARRO (350 G)

SERVITA CON PURE DI PATATE

VINO CONSIGLIATO: RIOJA - MARQUES DE CACERES

IRLANDA - ANGUS

FIORENTINA DI BOVINO ADULTO PRIME SELEZIONE QUINN
SERVITA CON MIX DI CONTORNI

- PER 2 PERSONE -

VINO CONSIGLIATO: RONCHEDONE IGT - CA’ DEI FRATI

POLONIA - SCOTTONA PRUSSIANA

TAGLIATA DI ROAST BEEF KOBIETA (300 G)

SERVITA CON RUCOLA E PROVOLA FIAMMATA

VINO CONSIGLIATO: BORDEAUX RISERVA - CHATEAU BONNET

GIAPPONE - WAGYU**

HAMBURGER DI WAGYU* (200 G) AL PIATTO

SERVITO CON PATATE AL FORNO

BIRRA CONSIGLIATA: AFFLIGEM ROSSA BIRRA DI ABBAZIA

** ALTRI TAGLI SU PRENOTAZIONE

AMERICA - GOLD BLACK ANGUS

HAMBURGER DI GOLD BLACK ANGUS (300 G)

SERVITO CON BURRATA PUGLIESE, PATA NEGRA E PATATE AL FORNO

BIRRA CONSIGLIATA: ICHNUSA NON FILTRATA
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SE NON E MANZO

- COTOLETTA DI VITELLO (400 G) ALLA MILANESE

SERVITA CON PATATE AL FORNO @

- COTOLETTA GOURMET
CON STRACCIATELLA DI BUFALA, MORTADELLA E GRANELLA DIl PLISTACCH @
- COTOLETTA GOURMET

CON PROSCIUTTO Bl PARMA RISERVA 24 MESI, MOZZARELLA DI BUFALA, RUCOLA E POMODORINI

Ol0]©

- BISTECCA DI POLLO (200 G) DISOSSATA

SERVITA CON RISO BIANCO E VERDURE GRIGLIATE

PANINI GOURMET

TUTTI | PANINI SONO DISPONIBILI CON PANE SENZA GLUTINE

SERVITI CON PATATINE FRITTE STICK*

- BIIF MAXI BURGER - PAN BRIOCHE
HAMBURGER Dl SCOTTONA, BURRATA PUGLIESE, DOPPIO CHEDDAR, POMODORO, BACON CROCCANTE,
LATTUGA E SALSA BIIF

SINGLE HAMBURGER 300 &

- ONION BURGER - PANE ALLA BARBABIETOLA
HAMBURGER DI SCOTTONA, CIPOLLA CARAMELLATA, POMODORO, CETRIOLO, LATTUGA, KETCHUP €
MAIONESE

SINGLE 160 & | POURLE 220 &

®@®
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- BUFALA BURGER - PANE AL PISTACCHIO
HAMBURGER DI SCOTTONA, MOZZARELLA DI BUFALA, POMODORD, PESTO DI BASILICO, LATTUGA E
MAIONESE

SINGLE 160 & | DOURBLE 320 G

OlolelS

- PARMIGIANA BURGER - PANE ALLA BARBABIETOLA
HAMBURGER DI SCOTTONA, PARMIGIANA DI MELANZ ANE, PROVOLA DI AGEROLA, BACON CROCCANTE,
LATTUGA E KETCHUP

SINGLE 160 & | DOURBLE 320 G

O0le

- CROCCHE BURGER - PANE AL PISTACCHIO
HAMBURGER DI SCOTTONA, PROSCIUTTO DI PRAGA, MOZZARELLA DI BUEALA, CROCCHE DI PATATE
LATTUGA, KETCHUP E MAIONESE

SINGLE 160 & | POURBLE 320 G

YOOGS

- 10 BURGER - PAN BRIOCHE
TARTARE DI FILETTO DI BLACK ANGUS FIAMMATA 200 R, PROVOLA DI AGEROLA, MELANZANE ALLA
NAPOLETANA, INSALATA, KETCHUP E MAIONESE

OO

- CHEESE BURGER - PAN BRIOCHE

HAMBURGER DI SCOTTONA, CHEDDAR, POMODORDO, BACON CROCCANTE, LATTUGA E SALSA BIIF

SINGLE 160 G € | POUBLE 320 §

®®

- PATA NEGRA BURGER - PANE AL PISTACCHIO
HAMBURGER DI SCOTTONA, PATA NEGRA BELLOTA, STRACCIATELLA DI BUFALA, CARCIOFO ROMANO
ARROSTITO, LATTUGA E MAIONESE

SINGLE 160 &| DOUBLE 220 G

OlolelT,
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- CALABRO BURGER - PANE ALLA BARBABIETOLA

HAMBURGER DI SCOTTONA, ‘NDUWA CALABRESE, PROVOLA DI AGEROLA, CIPOLLA CARAMELLATA,

POMODORDO, LATTUGA E SALSABBR

SINGLE 160 & | POUBLE 320 G

- POLLETTO BURGER - PAN BRIOCHE

PETTO DI POLLO, PROSCIUTTO COTTO FIORULCLCI, CHEDDAR, POMOPORO, LATTUGA E MAIONESE

@G

- GLUTEN FREE BURGER - PANE SENZA GLUTINE

HAMBURGER DI SCOTTONA, MOZZARELLA DI BUFALA E POMODORO

SERVITO CON PATATE AL FORNO

SINGLE 160 & | POURBLE 320 G

TUTTI | PANINI SONO DISPONIBILI CON PANE SENZA GLUTINE*
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MAXI TOAST

- CLUB SANDWICH

LATTUGA, POLLO ALLA GRIGLIA, CHEDDAR, LOVA POMODORO, BACON E MAIONESE

O®®

- CLUB MARE
SALMONE NORVEGESE AFFUMICATO, VERDURINE GRIGLIATE, PROVOLA Dl AGEROLA, POMODORO,
MAIONESE E PESTO DI BASILICO

OlOIeC

PIZZE

- MARGHERITA

POMODORDO SAN MARZANO, FIOR DI LATTE DI AGEROLA E BASILICO

®®

- BUFALINA
POMODORD SAN MARZANO, FUORI COTTURA MOZZ ARELLA DI BUFALA E BASILICO

®®

- AMERICANA

POMODORDO SAN MARZANO, EIOR DI LATTE DI AGEROLA, WHRSTEL, PATATE FRITTE STICK* E
BASILICO

®®

- CAPRICCIOSA

POMODORO SAN MARZANO, EIOR DI LATTE DIAGEROLA, PROSCIUTTO COTTO ROVAGNATI,
SALAME NAPOLI, CARCIOFI, FUNGHT CHAMPIGNON E OLIVE NERE

®®

- DIAVOLA

POMODORO SAN MARZANO, EIOR DI LATTE DIAGEROLA, SALAME PICCANTE E OLIO PICCANTE

®®
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- NAPOLI
POMODORO SAN MARZANO, POMODORINI CILIEGING, EIOR DI LATTE DI AGEROLA, CAPPERI,
ORIGANO, ACCIUGHE E BASILICO

- VEGETARIANA

PROVOLA DI AGEROLA, VERDURE GRIGLIATE, POMODORINI E BASILICO

- GENUINA
FIOR DI LATTE DI AGEROLA, POMODORINI CILIEGING, CORNICIONE RIPIENO DI RICOTTA, ALL'USCITA
BOCCONCING DI BUFALA E BASILICO

- PISTACCHIO E MORTADELLA
CREMA DI PISTACCHIO, EIOR DI LATTE DI AGEROLA, MORTADELLA, GRANELLA DI PLISTACCH! €
BASILICO

- TARTUFO

CREMA AL TARTUFO, PROVOLA DI AGEROLA, PROSCIUTTO Bl PARMA RISERVA 24 MESI, BASILICO E

oLlo evo

- PATA NEGRA GOURMET

MARGHERITA ALL'OMBRA DI POMODPORDO SAN MARZANO, ALLUSCITA PATA NEGRA BELLOTA 100%
GHIANDA, BURRATA DI BUFALA E BASILICO

- AGGIUNTE

- PROSCIUTTO DI PARMA RISERVA 24 MESI
- PROSCIUTTO COTTO ROVAGNATI

- FUNGHI CHAMPIGNON

- RUCOLA

- CARCIOFI ARROSTITI

- RICOTTA
- MOZZARELLA DI BUFALA

- BURRATA DI BUFALA
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DESSERT

PER CONCEDERVI UN MOMENTO DI DELICATA ARMONIA VI PRESENTIAMO UN DELIZIOSO
VASSOIO CON UNA VARIETA DI DOLCI TRA | QUALI SICURAMENTE CE NE SARA UNO CHE
SAPRA STUZZICARE E SODDISFARE IL VOSTRO PALATO.

BEVANDE

VINI BIRRE

BEVANDE

ACRUA MINERALE #5 CL
COCA COLA / ZERD - SPRITE - FANTA 22 CL
CAFFE

AMARI

BIRRE IN BOTTIGLIA

ERDINGER WEISS 5,4% VOUL - 50 CL
FISCHER 6,0% VOL - &5 CL

LAGUNITAS [PA 6,2% VOL - 25,5 CL

BIRRE ALLA SPINA

([CHNUSA BIONDA 4, 7% VOL 40 CL
(CHNUSA BIONDA 4,7% VOL 20 CL
[CHNUSA NON FILTRATA 5% VOL 40 CL
[CHNUSA NON FILTRATA 5% VOL 20 CL

AFFLIGEM ROSSA BIRRA DI ABBAZ LA 6,}‘% VoL 20 CL
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COCKTAILS

SPRITZ CAMPARI
SPRITZ APEROL
SPRITZ HUGO
MOSCOW MULE

GIN TONIC (HENDRICK'S)
vini consigliati

MONTECUCCO ROSSO DOC RISERVA

TENUTA L’IMPOSTINO

VARIETA DI COLORE RURBING INTENSO FITTO, COLPISCE PER L/INTENSITA DEL PROFUMO PULITO,
RICCO DI NOTE IN CUI POMINANO LA PRUGNA, L'EUCALIPTO, IL TABACCO E | SAPORI DELLA TERRA.
IN BOCCA ENTRA CALDPO, MOREBIDO, DI CORPO PIENO E DAL NOTEVOLE ERUILIBRIO, IN CUI LA
FRESCHEZZA E L TANNINO BEN BILANCIANO LA CARICA ALCOLICA. FINALE LUNGO E DI GRANDE
SODDISFAZIONE.

LUGANA DOC “PRESTIGE”

CA MAIOL
PAGLIERING CON RIFLESSI DORATL. PULITO E DI IDENTITA, OFFRE PROFUMI DI MELA VERDE, LIME,

TIMO SELVATICO. APRENDOSI DONA AROCMI DI AVENA E PEPE BIANCO. AL PALATO E PIACEVOLE E
MOREBIDO IN PERFETTO EQUILIBRIO TRA LE SUE COMPONENTI CON FINALE MINERALE.

FICHIMORI ROSSO IGT SALENTO

TORMARESCA

UNICO NEL SUO GENERE IN QUANTO £ DA BERE FREDDO. COLORE ROSSO RUBINO CON UN
LEGGERA SFUMATURA VIOLACEA. AL NASO PREVALGOND LE NOTE DI FRUTTA ROSSA, DI
FRAGOLA E LAMPONE, SEGUITE DA DELICATE SENSAZIONI DI ROSA CANINA. AL PALATO €
FRESCO, SAPIDO E SCORREVOLE, CARATTERIZZATO DA UN INGRESSO MORBIDO E UN
RETROGUSTO FRUTTATO.

DUBL BRUT EDITION

FEUDI SAN GREGORIO

COLORE GIALLO PAGLIERING BRILLANTE CON SPUMA VIVACE E GIOVANE, AL NASO ESPRIME UNA
VERVE DI GELSOMING, PAGLIA E CAMOMILLA, TONI PIUDOLCI FRUTTATI DI ALBICOCCA E ACCENNI DI
MIELE MILLEFIORI, CON TONIDIBISCOTTO. ASSAGGIO GUSTOSO, SAPORITO E BEN BILANCIATO
TRA FRESCHEZZA E SAPIDITA.

Menu realizzato in collaborazione con: “Food Consulting S.r.l.”
info@studiofpodeonsulting.it  tel: 035302156

www.studiofoodconsulting.it



http://www.studiofoodconsulting.it/

VINI ROSSI ITALIANI

VING DELLA CASA FRESCO /- L

AGLIANICO DOC “SABBIENERE’, FEUDI SAN GREGORIO
PRIMITIVO DI MANDURLA “SAN GAETANO” DOC, 2 PALME
MORELLING Bl SCANSANO ANIMA MAREMMANA DOCSG, BRUNI
RONCHEDONE IGT, CA’ DEI FRATI

LANGHE NEBBIOLO DPOC, FORTEMASSO

VALPOLICELLA RIPASSO CLASSICO SUPERIORE DOC, BISCARDO
LE VOLTE DELL'ORNELLAIA TOSCANA IGT, ORNELLALA
“INFERNO” VALTELLINA SUPERIORE DOCG, NINO NEGRI
CHIANTI “ROCCAMURA" IN FIASCO DOCE, ROCCAMURA
AMARONE VALPOLICELLA DOCEG CLASSICO, CESARI

BRUNELLO DI MONTALCINO DOCG, CANTINA DI MONTALCINO

VINI ROSSI DAL MONDO

MALBEC “VIVE", ALTA VISTA - ARGENTINA
ZINFANDEL, FRANCIS FORD COPPOLA - CALIFORNIA
BORDEAUX RESERVE, CHATEAU BONNET - FRANCIA

RIOJA CRIANZA, MARKRUES PE CACERES - SPAGNA

VINI BIANCHI E ROSE

FALANGHINA DOC “VERDITERRE’, FEUDI SAN GREGORIO
“PLINIO” VERMENTING DOC, BRUNI
GEWURZ TRAMINER TRENTING DOC, LAVIS

GIARDINO ROSE SANTA CRISTINA TOSCANA IGT, ANTINORI

BOLLICINE

VALDPOBBIANDENE PROSECCO SUPERIORE DPOCG, DUPLAVILIS BICCHIERE
VALDPOBBIANDENE PROSECCO SUPERIORE DOCG, DUPLAVILIS

FRANCIACORTA BRUT, CONTADI CASTALDI
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Nel Locale La presenza degli allergent sopra indicati, anche per
contaminazione croclata nown PUD essere esclusa

N. B,

(L presente menu & soggetto a vevisione. [ prodottl presenti tn questo elenco potrebbero mutare
ed aleunt prodottl non essercl. n quel caso le informaziont cirea la presenza di allergent
sono disponlbili rivolgendost al personale in servizio.

(L wmente a pranzo & variabile. Per questo st lnvita il conswmatore a vichiedere gli allergent al
personale di sala.

[ secondi e L dolel sono accompagnati con salse varie. Per questo st invita il consumatore a
richiedere gli allergend al personale di sala.

LEGENDA:
*in assenza ol prodotto fresco vengono utilizzati prodottl freschi surgelati all’origine.

** 1 prodotto & variabile in base al giorno ¢ alle scelte del cliente, SL lnvita Lo stesso a
richiedere gli allergeni al personale di sala,
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