Benvenuti al Bistrot del Re, il [uogo in cui la semja[icita st
manteca alla creativita,
dove ogm’ Joiatto st isyim alle smgiom’ e valorizza al meg(io i

SClJ’JOT’i cfe[[a nostra terra

Rilassatevi e lasciatevi trasportare...

g : }91’(2]9051'& vegetariana

Se sei allergico o intollerante ad una o piti sostanze, informaci e ti indicheremo le preparazioni prive degli
specifici allergeni. Le informazioni circa la presenza di sostanze o di prodotti che provocano allergie o

intolleranze sono cfigponiﬁi(i rivo@endbsi al }Jersona[e in servizio.

*Alcuni }n’ocfom’ possono essere surgefati aff’om’(qine

*Prodotto da noi trattato e abbattuto mediante abbattimento m}ric{o a -20 al cuore



Syecia( del mese con Show Cooﬁing

Show cooﬁing direttamente al tavolo dal nostro Cﬁef

minimkoer 2 persone

gm’atto ordinabile anche singofarmente senza show cooﬁing)

1L DIAMANTE DEL BISTROT
T ortig[ioni frescﬁi trcg"’i[ati al bronzo con La Nostra Salsa al Datterino Rosso, crema di burrata

e crumble al basilico g

(13,7)

18,00

Gli ﬁaecz’d/ del mese ? possono subire variazioni in base alla zﬁiyﬂomﬁzfz’z‘d %&Wa/aﬁa



?lnt}’pasti

NELLA VECCHIA FATTORIA

Selezione di salumi e formaggi con marmellate di nostra }oroc[uzione

(1,7)

20,00

POLENTA MARINA

Togao scottato su tego(ina di yoﬂmm, purea di fagiofi e ge[ di datterino aﬁ%micaw
(4)879712)

15,50

ALICE TN WONDERLAND

C/Vleringﬁe Jl me(anzane COH}OG.}?}?@ a[yomocfom, stmcciate(fa Cﬁ EUTVCLUZ e}aane gutiau

(il consiglio dello Chef) Qj

(1,3,7,8)

15,00

LA LEGGEREZZA DEL MANZO

‘Battuta C{l manzo tag[iata a CO[I'(Z[[O COT‘L}9€1’€, noci tostate e maionese feggem a[[imone

8

16,00

MARE E BOSCO

Baccala mantecato con crostini di pane alle erbette aromaticﬁe, crumble di castagne e ge[ di

Jorezzemofo
(1,3,4 7,9,12)

15,00



Primi yiatti

CHEESE AND POWDER

‘Risotto mantecato ai frutti di bosco, jaofvere di alloro e fona[uta di formaggi
(7,9)

18,00

SC10GL1 LE TRECCE

S}?agﬁem’ alla chitarra con carbonara di gamﬁeri* e caﬁé
(il consiglio dello chef)

(1,2,39,12)

17,00

CHE ZUCCONE!

Tortelloni di zucca al burro e menta con po(vere di (iquirizia ¢ ricotta salata
(1,2,3,4,6,8,9,10)

17,00

70 70 RABBIT

Pasta fresca alluovo con ragu di com’gfio e cacao
(1,3,7,9)

17,00

VIBRAZIONT AUTUNNALI

Gnocchi di castagne mantecati al tartufo con ragu di fungﬁi ¢ la sua dust
(13,7,8)

16,00



Secondi piatti

SPIGOLOSA

Sjoigofa oceanica scottata con insalatina di (egumi, ricotta vaccina e ribes
(4,7,8)

23,00

ARANCIA MARINA

SgOﬂ’LET’O in crosta c[i}aane cotto a(fomo COTl}?UT’é a[succo c[’amncia, Cl;}?O[[@ camme((ate 686[6[1:

carote

(1,4)

24,00

CHE MANZO!
‘Manzo cotto a Eassa temyer atura con Joatate cdj%micate af cea(ro, T acﬁ'ccﬁio sa[tato efona(o Cﬁ

carne
(9,12)

25,00

PIGGY DELIZIA

Filetto di maialino con erﬁette, broccoletti alla menta e la sua salsa
(9,12)

23,50

LANTERNA VERDE

Flan di SJOinacino selvatico su crema di }901’1’1’ e cialda di grana Jaacfano

(3.7.8) Qj

21,00



Dolci

GIN E MORE

Dadolata di Pan di Sjoagna con crema ]oasticcem, ge[ato alle more, olio al basilico e Gin

Tl@EU[iZZCItO
(1,3,7)

7,00

PRINCESS

Torta alla zucca e gmne[[a di Joistaccﬁio con salsa al cioccolato e amaretto sbriciolato
(13,7,8)

7,00

Abbinamento mmgﬁ’ﬂz‘a' Recioto di Soave
55

BIANCO TROPICALE

Cremoso alla panna e basilico con ananas in osmosi e cacao amaro
(1,3,7,8)

0,50

TIRIAMOCT SU

Tiramist espresso e scag[ie di cioccolato
(1,3,7)

0,50

EBREZZA GELATA

ge[ato mantecato allamaro dello Stelvio con biscotto al cacao
(1)7)8)12)

6,00



Coyerto 3,00

Comjarensivo di benvenuto dalla cucina e yiccofa Joasticcem’a ﬁ’na(e

Le nostre procedure di HACCP tengono conto del rischio di contaminazione crociata ed il nostro
‘personale ¢ preparato per trattare tale rischio. Tuttavia, occorre segnalare che in alcuni casi, a causa di
esigenze oggettive, le attivita di preparazione e somministrazione di alimenti e bevande possono
comportare la condivisione di aree ed utensili. Quindi non si puo escludere la possibilita che i prodotti

alimentari entrino in contatto con altri }sz[otti alimentari compresi g(i aﬂérgeni.

1. Glutine 8. Frutta a guscio
2.Crostacei 9. Sedano
3. Uova 10. Sencg:e
4. Pesce 11. Sesamo
5. Arachidi 12. Solfiti
6. Soia 13. Lupim’

7. Latte 14. Molluschi



