
In questo luogo, dove il tempo sembra essersi fermato,
vi invitiamo a immergervi nell’eleganza e nel fascino

di una dimora aristocratica.

COPERTO € 5 / COVER CHARGE € 5

VEGAN
GLUTEN FREE
VEGETARIAN
MILANESE

In this place, where time seems to have stood still, we invite you to
immerse yourself in the elegance and charm of an aristocratic estate. 

Chef Gennaro Esposito

Executive Chef Francesco Potenza



Percorso VI Atti

MENU DEGUSTAZIONE 130€ / ABBINAMENTO VINI 70€

TASTING MENU 130€ / WINE PAIRING 70€

I NOSTRI MENU DEGUSTAZIONE SONO SERVITI PER L’INTERO TAVOLO
OUR TASTING MENU ARE SERVED FOR THE ENTIRE TABLE

SCAMPO IMPERIALE
Alla Catalana

Catalan-style imperial prawn

OMAGGIO A CARUSO
Spaghetto al pomodoro in estrazione al sugo di polpetta, 

salsa foie gras e la sua “scarpetta”
Spaghetti with meatballs tomato sauce, foie gras and “scarpetta”

PORCINO
In varie consistenze, timo e topinambur

Porcini mushrooms, thyme and Jerusalem artichoke

IL PICCIONE
           Variazione di piccione con funghi trombetta nera dei morti, cime di rapa e fico nero

Pidgeon with black trumpet mushrooms, turnip greens and black figues

RAVIOLI IN “II ATTI”
1° atto - Raviolo alla brace ripieno di patate, cavolo riccio e melassa di cipolla di Montoro 

2° atto - Tortellino con ricotta di bufala in consommè di pomodoro
e olio alle erbe mediterranee

1° act - Grilled raviolo stuffed with potatoes, kale and onion molasses
2° act - Tortellino pasta with buffalo ricotta, tomato consommè and mediterranean herbs oil

OMAGGIO A VERDI
Bavarese al miele e cannella, pralinato di noci, gianduia e pompelmo rosa

Honey and cinnamon Bavarian cream, walnut praline, gianduia and pink
grapefruit



I Grandi Classici
TRADITIONAL

VITELLO TONNATO

34€

Con capperi e il suo fondo
Veal filet, tuna sauce and capers

36€

RISOTTO ALLA MILANESE
Allo zafferano, midollo arrostito e gremolada

Milanese risotto with saffron

COSTOLETTA

55€

Di vitello con patate alle erbe e insalatina di pomodori
Veal chop Milanese, roasted potatoes and tomato salad



Antipasti
STARTERS

FASSONA

36€

Alla Rossini
Fassona beef Rossini

34€

PORCINO
In varie consistenze, timo e topinambur

Porcini mushrooms, thyme and Jerusalem artichoke

SCAMPO IMPERIALE

38€

Alla catalana
Catalan-style imperial prawn



Primi
FIRST COURSES

OMAGGIO A CARUSO

38€

Spaghetto al pomodoro in estrazione al sugo di polpetta, 
salsa foie gras e la sua “scarpetta”

Spaghetti with meatballs tomato sauce, foie gras and “scarpetta”

IL RISOTTO 

48€

Ostriche, caviale e champagne
Risotto with oysters, caviar and champagne

RAVIOLI IN “II ATTI”

36€

1° atto - Raviolo alla brace ripieno di patate, cavolo riccio e melassa di cipolla di Montoro 
2° atto - Tortellino con ricotta di bufala in consommè di pomodoro

e olio alle erbe mediterranee
1° act - Grilled raviolo stuffed with potatoes, kale and onion molasses

2° act - Tortellino pasta with buffalo ricotta, tomato consommè and mediterranean herbs oil



Secondi
MAIN COURSES

VARIAZIONE DI PICCIONE
Variazione di piccione con funghi trombetta nera dei morti, cime di rapa e fico nero

Pidgeon with black trumpet mushrooms, turnip greens and black figues

48€

IL CAVOLFIORE

38€ 

Cavolfiore alla brace, fonduta di castelmagno e pesto di finocchietto selvatico
Grilled couliflower, castelmagno cheese fondue and wild fennel pesto

MORONE

46€

Alla Wellington
Wellington-style meagre fish



Dessert
DESSERTS

OMAGGIO A VERDI
Bavarese al miele e cannella, pralinato di noci, gianduia e pompelmo rosa

Honey and cinnamon Bavarian cream, walnut praline, gianduia and pink grapefruit

18€

A CASA DELLO CHEF
           Cremoso al caffe, composta di limone agrodolce e gelato alla ricotta

Coffee creméux, sweet and sour lemon compote and ricotta ice cream

18€

FRAGOLA
Cake alla mandorla, chantilly, fava tonka e composta di Fragole 

Almond cake, chantilly cream, tonka bean and strawberry compote

18€



PREGHIAMO GENTILMENTE DI ATTIVARE LA “VIBRAZIONE” DEL
VOSTRO TELEFONINO ESCLUDENDO LA SUONERIA

We kindly require to turn mobile phone in “vibration” mode

COPERTO € 5 / COVER CHARGE € 5

PER QUALSIASI ALLERGIA O DIETA SPECIFICA, È SUA COMPLETA DISPOSIZIONE IL REGISTRO
DEGLI ALLERGENI (REGOLAMENTO UE 1169/2011)

For any food allergies or specific dietary requirements, at your disposal our allergenic
register (European Regulation No 1169 /2011)

LE MATERIE PRIME DA NOI UTILIZZATE, E DA NOI LAVORATE, VENGONO SOTTOPOSTE AD
ABBATTIMENTO DI TEMPERATURA- 20°C PRODOTTO SURGELATO *

Our products are subjected to rapid reduction in temperature at -20°C Frozen product*

I NOSTRI PIATTI POSSONO ESSERE LEGGERMENTE MODIFICATI SU RICHIESTA
PER RISPONDERE ALLE ESIGENZE ALIMENTARI DEI NOSTRI GRADITI CLIENTI

Our dishes can be slightly modified on request to meet the dietary needs of our customers.

RISTORANTE DON CARLOS
ORARI DI APERTURA / OPENING HOURS

DA MARTEDÌ A SABATO DALLE 19.30 ALLE 22.30
Tuesday to Saturday from 7:30 p.m. to 10:30 p.m.

DONCARLOS@GRANDHOTELETDEMILAN.IT

VEGAN
GLUTEN FREE
VEGETARIAN
MILANESE
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