PIATTI D’ASPORTO - TAKE AWAY

Antipasti - Starters

Tagliere di affettati, formaggi locali, giardiniera, polenta e porcini (6, 7, 9, s)
Italian starter — a selection of cured meats, local cheese, cep mushrooms and pickled vegetables

Chisol di rostrato di Gandino con taleggio nostrano e selezione di salami (7)
Chisol (traditional crisp polenta bread), local Taleggio cheese and selection of salami

Crocchette di baccala con insalatina di foglie tenere e maionese al lime (1, 3, 4, 7, 8)
Salt cod croquette with mixed young leaf saladand lime mayonnaise

Pollo in carpione con verdure (9, 12)
Chicken marinated with vegetables and vinegar

Terrina di zucchine con Branzi az. Casera Monaci e crema alla mentuccia (7)
Zucchini terrine with Branzi cheese from Casera Monaci farm and mint cream

Tagliere di formaggi locali con marmellate (7)
Local cheese board with various types of jam

Primi piattt — Pasta courses

Casoncelli della Valle conditi con pancetta, burro e salvia (1, 3, 7, 8)
Traditional ravioli stuffed served with butter, sage and bacon sauce

Tagliolini fatti in casa con porcini (1,3,7,s)
Homemade tagliolini with cep mushrooms

Fregola al ragu di mare e pistacchio salato (1, 4, 8, 9, 14)
Fregola with seafood ragout and salted pistachio

Gnocchi di spinaci con formaggio fresco di capra ciliegie ripassate (1,3,7)
Spinach gnocchi with fresh goat’s cheese and sautéed cherries

Lasagne alle bolognese
Lasagne with meat ragu

Second1 piatti — Main courses

Diaframma alla piastra con salsa alla senape tortino di cipolla (7, 10)
Grilled beef diaphragm with mustard sauce and red onion tartlet

Bocconcini di vitello ai funghi porcini con polenta tradizionale (6, 7, 9, s)
Veal bites with cep mushrooms and traditional polenta

Fesa di vitello alle mandorle con patate al forno (7, 8)
Roast veal with almonds and roasted potatoes

Capriolo in salmi con polenta taragna (7, 9, 12)
Stew venison with polenta taragna

Tagliata di tonno con melanzana arrosto alla mediterranea (4)
Seared tuna steak with Mediterranean-style roasted aubergine

Polenta Taragna con funghi porcini (6, 7, 9, s)
Polenta mixed with Branzi cheese and served with cep mushrooms
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Contorni — Side dishes

Polenta tradizionale
Traditional polenta

Polenta taragna
Polenta mixed with branzi cheese, butter and sage

Patate al forno
Baked potatoes

Tortino di cipolla rossa
Red onion tartlet

Melanzana arrosto alla mediterranea
Mediterranean-style roasted aubergine

Dessert

Torta Quarenghi” con farina di mais, fichi, pere cioccolato e gelato al fieno (1,3,6,7,8)
“Torta Quarenghi” with corn flour, figs, pears, chocolate and hay ice cream

Cheesecake alle fragole (1, 3, 7, 8)
Strawberry cheesecake

Sorbetto al limone pomodoro fresco e pastis (12)
Lemon sorbet with fresh tomato and pastis

Namelaka di cioccolato bianco con pesca caramellata (1, 7, 8)
White chocolate namelaka with caramelised peach

Tiramisu (1, 3, 7)

Bevande — Beverage
Acqua — Water 75 cl

Bibite lattina - Soft drinks
Coca — Coca Zero — Fanta — The freddo — Sprite

Moretti 33 cl

Valcalepio Rosso (cabernet sauvignon- merlot) — Az. Bonaldi 75 cl
Valcalepio Rosso (cabernet sauvignon- metrlot) — Az. Bonaldi 37.5 cl

Valcalepio Bianco (chardonnay — pinot bianco)— Az Bonaldi 75 cl
Valcalepio Bianco (chardonnay — pinot bianco)— Az Bonaldi 37.5 cl

Scopri anche la nostra carta dei vini
Discover our wine list

@ Tel: +39 035868000 whatsapp +39 3298827093

€ 3,00

€ 5,00

€3,00

€ 3,00

€3,00

€ 5,00

€ 5,00

€ 5,00

€ 5,00

€ 5,00

€2,00

€ 3,00

€ 4,00

€ 12,00
€38,00

€ 12,00
€ 8,00


https://web.whatsapp.com/send?phone=+393298827093
https://hotelmiramontibergamo.com/wp-content/uploads/2026/04/carta_vini26.pdf
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