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FIGRE

IN LIBERTA

* LECCO -

CUCINA

e MENU



NEL NOSTRO RISTORANTE ADOTTIAMO PROCEDURE PER RIDURRE LE
CONTAMINAZIONI CROCIATE, MA ALCUNI PIATTI POTREBBERO CONTENERE
TRACCE DI ALLERGENI. IN CASO DI ALLERGIE O INTOLLERANZE INFORMATE

SEMPRE IL PERSONALE




. ANTIPASTI

FISH & CHIPS “cectvveeemunietuieeeuisoonnsionsseenssoennss

Trancetti di baccala avvolti con spaghetti di patate, passati nella
pastella di riso e birra artigianale “Birrificio Artigianale Don
Guanella”, conditi con glassa d'aceto di mele e panna acida

al prezzemolo

LOW GLUTEN

ALLERGENI: PESCE, UOVA, SOLFITI, LATTICINI

In abbinamento Birra Agricola 33 cl Birrificio Artigianale Don Guanella

TI PORTO L'ORT Ot eeeeeteeeeniiaiotaeetnmeseenaiesonnans

Zucca e finocchi arrosto, ceci croccanti, radicchio, spinacini
freschi, semi assortiti caramellati e condimento al sesamo

VEGAN XLOW GLUTEN

ALLERGENI: SESAMO

TARTARE DI FASSONA +ccvveteeetnmeereonumsserensosns

Battuto di fassona piemontese con salsa verde, tuorlo marinato
e mousse di caprino all'aglio orsino “Azienda Agricola Deviscio”

LOW GLUTEN

ALLERGENI: LATTICINI, UOVA, SOIA

€13

€10

€14

In abbinamento vino al calice Nocera Rosato Terre Siciliane IGT Centopassi

euro 6,00

TAGLIERE DI SALUMI E FORMAGGIQO =«tvreeerevesnnes

Tris di salumi “Marco d'Oggiono” con taleggio panato, miele
di montagna e focaccia al rosmarino

o0
MM Consigliato per 2 persone

ALLERGENI: GLUTINE (grano tenero e grano duro), LATTICINI

€18



PRIMI

GNOCCHI DI ZUCCA E TOPINAMBUR «:cceeveeceraee.

Gnocchi di zucca e patate con crema di topinambur,
chips di cavolo nero e castagne

ALLERGENI: GLUTINE (farina di grano tenero)

RISO AL LATTE vveeeeonsossnmnmmmmmmmnmnmmemeeeasseeeeesns

Riso carnaroli “Campo dell'Oste” irrorato al latte e finito con
provola affumicata, pancetta di maiale arrosto, paprika e uva
nera

LOW GLUTEN

ALLERGENI: LATTICINI, FRUTTA SECCA (noci)

RAVIOLI ZOLA E PERE vccvecerersssusesaousassonsessans

Ravioli artigianali “PasTeto” con ripieno di pere e gorgonzola,
saltati al burro, glassati all'arancia, su foglie di spinacino
e scaglie digrana

ALLERGENI: GLUTINE (farina di grano duro), LATTICINI

SPAGHETTO AL CALAMARETTO ..covvviiiiiiniinnias.

Spaghetti artigianali al grano tostato di Sicilia con battuto di
calamaretti, purea di broccoli, pane al nero e alici
ALLERGENI: GLUTINE (farina di grano duro), MOLLUSCHI, PESCE

In abbinamento vino al calice Verdicchio Jesi Il Bacco Fattoria
Coroncino euro 6,00

€12

€14

€13

€15



. SECONDI

TORTA DI VERDURE ALLA CAMPAGNOLA :::ceevveee €16

Timballo di funghi e verdure di stagione con crema
di anacardi e pane croccante

ALLERGENI: SOIA, GLUTINE (farina di grano tenero)

BAVETTA AL CAFFE «tcvceeenetmiemmareecaieieeeennnns €18

Bavetta di manzo marinata al caffé e cotta lentamente per 16 ore,
rosolata nel burro e accompagnata con salsa chimichurri
e insalata autunnale

LOW GLUTEN

ALLERGENI: LATTICINI

In abbinamento vino al calice Cigliegiolo Toscana IGT Antonio Camillo euro 7,00

BACCALA CASTAGNATO «cvvveveonraeaatacacacsanannnns €19

Trancio di baccala con panure di castagna, funghi
arrosto e vellutata di finocchio

LOW GLUTEN

ALLERGENI: PESCE, SENAPE

SALSICCIA DI CALAMARO E FRIARELLI --ccveeeeeeeenes €18

Battuto di calamaro con riso rosso e provola accompagnato con
broccolo saltato, spaghetti di patate e maionese al nero

LOW GLUTEN

ALLERGENI: MOLLUSCHI, LATTICINI, UOVA

@ CONTORNI

INSALATA MISTA et iiiiiiiiiiiieniancenennannanns €5
PATATE AL ROSMARINO «iiiiiiiiiienieneenaannnnennns €5
VERDURE DI STAGIONE  +tveetererssnrisnrsvscssncssesss €5



. CHE PIZZA L'ATTESA

FUNGHI RIPIENI AL FORMAGGIO s:eveevvesnsscioencans
ALLERGENI: GLUTINE (farina di grano duro), LATTICINI, UOVA

BOCCONCINI DI SALAMELLA E ZUCCA --cvcevevnnen..

CROCCHETTE DI TONNO IN PORCHETTA s cccceas.

ALLERGENI: PESCE

PIZZE CLASSICHE

MARGHERITA cceeeeessosssasssssssassnssnssssssssnssssss

Pomodoro BIO, fiordilatte e basilico

ALLERGENI: GLUTINE (farina di grano tenero e grano duro), LATTICINI

BUFALA +++vsesessesssesasssasassassssssssssscsssssscsssans
Pomodoro BIO, bufala Campana DOP “dopo cottura”
pomodorini e basilico

ALLERGENI: GLUTINE (farina di grano tenero e grano duro), LATTICINI

MARINARA ««ccevttmntamttmttamitameiuiitseiesaeesaeenans

Pomodoro BIO, origano, basilico, aglio e olio EVO

ALLERGENI: GLUTINE (farina di grano tenero e grano duro)

NN =l ) I TR
Pomodoro BIO, fiordilatte, alici di Sicilia, origano

ALLERGENI: GLUTINE (farina di grano tenero e grano duro), LATTICINI

€6

€6

€6

€7

€12

€6

€9



TONNO E CIPOLLA «cccceveeeeoaumaiemioaaieeeanannn.

Pomodoro BIO, tonno, cipolla di Tropea brasata e origano

ALLERGENI: GLUTINE (farina di grano tenero e grano duro), PESCE

PROSCIUTTO E FUNGH]| cceeeeereeeemiaeiniennaiennanns

Fiordilatte, funghi, prosciutto cotto “Marco D'Oggiono”

ALLERGENI: GLUTINE (farina di grano tenero e grano duro), LATTICINI

SALSICCIA E FRIARIELL] +cccveeeveeeseeeneeenaeenananans

Fiordilatte, provola affumicata, salsiccia, friarielli

ALLERGENI: GLUTINE (farina di grano tenero e grano duro), LATTICINI

Pomodoro BIO, fiordilatte, alici, olive taggiasche,
capperi, origano

ALLERGENI: GLUTINE (farina di grano tenero e grano duro),
LATTICINI, PESCE

4 STAGIONI ceveceetocaaoaaeaaaaeaeaasacaosatosaassanacas
Pomodoro BIO, mozzarella, carciofini, funghi, prosciutto

cotto, olive taggiasche

ALLERGENI: GLUTINE (farina di grano tenero e grano duro), LATTICINI

Fiordilatte, provola affumicata, salsiccia e funghi

ALLERGENI: GLUTINE (farina di grano tenero e grano duro), LATTICINI

Pomodoro BIO, verdure arrosto, olio al basilico

ALLERGENI: GLUTINE (farina di grano tenero e grano duro)

€12

€1

€13

€9

€1

€12

€10



Pomodoro BIO, stracciatella, alici di Sicilia, basilico

ALLERGENI: GLUTINE (farina di grano tenero e grano duro),
LATTICINI, PESCE

Pomodoro BIO, fiordilatte, spianata calabrese piccante,
olive taggiasche

ALLERGENI: GLUTINE (farina di grano tenero e grano duro), LATTICINI

Pomodoro BIO, fiordilatte, cipolla rossa, origano

ALLERGENI: GLUTINE (farina di grano tenero e grano duro), LATTICINI

CRUDO E ZOLA cevreerteeseneetaeeaueeeueeenieeiienieenns

Pomodoro BIO, fiordilatte, zola e prosciutto crudo
“Marco D'Oggiono”

ALLERGENI: GLUTINE (farina di grano tenero e grano duro) LATTICINI

L FORMAGG G e eemmmmmmmmaie e teettteateaaaaaaaanns

Fiordilatte, gorgonzola, taleggio della Valsassina,
provola

ALLERGENI: GLUTINE (farina di grano tenero e grano duro) LATTICINI

Fiordilatte, taleggio della Valsassina, pomodorini
arrosto, salame piccante

ALLERGENI: GLUTINE (farina di grano tenero e grano duro) LATTICINI

CALZONE CLASSICO «-vvveeeeeeoemmmmmiiiiaaaaeaaaann.

Pomodoro BIO, fiordilatte, prosciutto cotto “Marco
d'Oggiono”, olio evo

ALLERGENI: GLUTINE (farina di grano tenero e grano duro) LATTICINI

€11

€9

€8

€13

€12

€13

€10



. LE STAGIONALI

VICOLI DI BORGO toveeerecoconconccsocssncscassassassase €72

Fiordilatte, caldarroste, gorgonzola dolce, radicchio
al balsamico

ALLERGENI: GLUTINE (farina di grano tenero e grano duro),
LATTICINI

MARE E CAMPI +cccveeeessnsccssssasssssssssscccsssscssase €13

Pomodoro BIO, caprino all'aglio orsino, broccolo
romanesco e calabrese arrosto, alici di Sicilia

ALLERGENI GLUTINE (farina di grano tenero e grano duro),
LATTICINI, PESCE

FORESTA ceccccecccceeecenscseamannssssanonnssssennneces €13

Crema di topinambur, funghi ostrica alla paprika,
maionese alle nocciole, olio al timo

ALLERGENI: GLUTINE (farina di grano tenero e grano duro)
SOIA, FRUTTA A GUSCIO (nocciola)

AUTUNNO cvcvvvrioceesieesnassnmssesssssseecansssssseeess €14

Fiordilatte, zucca al rosmarino, salsiccia alla brace,
salsa al melograno

ALLERGENI GLUTINE (farina di grano tenero e grano duro),
LATTICINI

CALZONE CONTADINQO ttveeeeevrircerniniesssnaneennnns €14

Calzone, fiordilatte, taleggio della Valsassina, pere
caramellate, speck “Marco d'Oggiono”

ALLERGENI GLUTINE (farina di grano tenero e grano duro),
LATTICINI



@ DoLC

SEMIFREDDO AL FICO D'INDIA «+:cvueenriaainninnns €6

Mousse ghiacciata con polpa di fichi d'india e crumble
all'avena

ALLERGENI: UOVA, LATTICINI

BIANCOMANGIARE ALLE CASTAGNE ::cccceccecceees €6

Crema di castagne arrosto con pere al cointreau

VECAN RILOW GLUTEN

ALLERGENI: FRUTTA SECCA (pistacchio)

CHEESECAKE ALLA ZUCCA -« vnvnernrnanarnnanaannnn. €6

Crema di philadelphia e robiola caprina “Azienda agricola
Deviscio”, zucca e amaretti

ALLERGENI: GLUTINE (farina di grano tenero) LATTICINI, UOVA,
FRUTTA SECCA (mandorle)

MORETTA :-coeveveess s R N <)

Tortino al cacao con salsa al lampone, crema di
nocciola e panna

ALLERGENI: LATTICINI, GLUTINE (farina di grano tenero), UOVA,
FRUTTA A GUSCIO (nocciole)

COPPA DI GELATO FATTO IN CASA -+- woevveiecnnnennn €5

ALLERGENI: LATTICINI, FRUTTA GUSCIO (nocciola, pistacchio)

SORBETTO FATTO IN CASA «evvvvvremnnnniinnnnnnnnnnns €3

SERVIZIO E COPERTO -+ v vccvuttiiiiiiasisaeeennnnnnns €2



. PRODUTTORI E FORNITORI
SELEZIONATI

B BECCALLI

upt/ macelleria salumeria

AGRITURISMO
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Marco D'Oggiono Prosciutti Srl
Azienda a conduzione familiare, produce
salumi da oltre 70 anni. Ha ricevuto il Premio
R-Innovatori della Terra da Expo 2015 ed &
riconosciuta da Regione Lombardia tra le
dieci Eccellenze Lombarde.

Macelleria Beccalli

Beccalli macelleria e salumeria, rinomata come
boutique della carne.

Azienda agricola Deviscio

Azienda agricola a conduzione familiare,
produce formaggi e yogurt di capra
alle pendici del Resegone.

Pasteto

Laboratorio artigianale di produzione pasta
fresca, pasta secca, ravioli e prodotti di
gastronomia: un progetto nato all'interno
della cooperativa Il Grigio per sostenere il
lavoro di chi e piu fragile.

Campo dell'Oste

Campo dell'Oste noto produttore di carnaroli del
Pavese apprezzato da molti ristoranti stellati.

Azienda agricola Santa Margherita
di Micheli Stefano

Azienda agricola a conduzione familiare
specializzata nella coltivazione di frutta e
verdura a Monte Marenzo.
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DA MARTEDI A SABATO
19:00 - 23:00

DOMENICA
12:00 - 15:00
19:00 - 23:00



	MENU
	NEL NOSTRO RISTORANTE ADOTTIAMO PROCEDURE PER RIDURRE LE CONTAMINAZIONI CROCIATE, MA ALCUNI PIATTI POTREBBERO CONTENERE TRACCE DI ALLERGENI. IN CASO DI ALLERGIE O INTOLLERANZE INFORMATE SEMPRE IL PERSONALE
	ANTIPASTI
	FISH & CHIPS
	Trancetti di baccalà avvolti con spaghetti di patate, passati nella  pastella di riso e birra artigianale “Birrificio Artigianale Don Guanella”, conditi con glassa d’aceto di mele e panna acida
	al prezzemolo
	LOW GLUTEN
	ALLERGENI: PESCE, UOVA, SOLFITI, LATTICINI
	In abbinamento Birra Agricola 33 cl Birrificio Artigianale Don Guanella


	€ 13

	TI PORTO L’ORTO
	Zucca e finocchi arrosto, ceci croccanti, radicchio, spinacini freschi, semi assortiti caramellati e condimento al sesamo
	VEGAN
	LOW GLUTEN
	ALLERGENI: SESAMO

	€ 10

	TARTARE DI FASSONA
	€ 14
	Battuto di fassona piemontese con salsa verde, tuorlo marinato
	e mousse di caprino all’aglio orsino “Azienda Agricola Deviscio”
	LOW GLUTEN
	ALLERGENI: LATTICINI, UOVA, SOIA
	In abbinamento vino al calice Nocera Rosato Terre Siciliane IGT Centopassi euro 6,00




	TAGLIERE DI SALUMI E FORMAGGIO
	Tris di salumi “Marco d’Oggiono” con taleggio panato, miele di montagna e focaccia al rosmarino
	Consigliato per 2 persone
	€ 18


	PRIMI
	GNOCCHI DI ZUCCA E TOPINAMBUR
	Gnocchi di zucca e patate con crema di topinambur,
	chips di cavolo nero e castagne
	VEGAN

	€ 12

	RISO AL LATTE
	Riso carnaroli “Campo dell’Oste” irrorato al latte e finito con  provola affumicata, pancetta di maiale arrosto, paprika e uva nera
	LOW GLUTEN

	€ 14

	RAVIOLI ZOLA E PERE
	€ 13
	Ravioli artigianali “PasTeto” con ripieno di pere e gorgonzola,
	saltati al burro, glassati all’arancia, su foglie di spinacino
	e scaglie di grana


	SPAGHETTO AL CALAMARETTO
	€ 15
	Spaghetti artigianali al grano tostato di Sicilia con battuto di calamaretti, purea di broccoli, pane al nero e alici
	In abbinamento vino al calice Verdicchio Jesi Il Bacco Fattoria Coroncino euro 6,00




	SECONDI
	TORTA DI VERDURE ALLA CAMPAGNOLA
	Timballo di funghi e verdure di stagione con crema
	di anacardi e pane croccante
	VEGAN

	€ 16

	BAVETTA AL CAFFÈ
	€ 18
	Bavetta di manzo marinata al caffè e cotta lentamente per 16 ore,
	rosolata nel burro e accompagnata con salsa chimichurri
	e insalata autunnale
	LOW GLUTEN
	ALLERGENI: LATTICINI
	In abbinamento vino al calice Cigliegiolo Toscana IGT Antonio Camillo euro 7,00




	BACCALÀ CASTAGNATO
	Trancio di baccalà con panure di castagna, funghi arrosto e vellutata di finocchio
	LOW GLUTEN
	ALLERGENI: PESCE, SENAPE

	€ 19

	SALSICCIA DI CALAMARO E FRIARELLI
	€ 18
	Battuto di calamaro con riso rosso  e provola accompagnato  con broccolo saltato, spaghetti di patate  e maionese al nero
	LOW GLUTEN
	ALLERGENI: MOLLUSCHI, LATTICINI, UOVA




	CONTORNI
	INSALATA MISTA
	PATATE  AL ROSMARINO
	VERDURE DI STAGIONE
	€ 5 € 5 € 5


	CHE PIZZA L’ATTESA
	FUNGHI RIPIENI AL FORMAGGIO
	€ 6

	BOCCONCINI DI SALAMELLA E ZUCCA
	LOW GLUTEN
	€ 6

	CROCCHETTE DI TONNO IN PORCHETTA
	LOW GLUTEN
	ALLERGENI: PESCE
	€ 6


	PIZZE CLASSICHE
	MARGHERITA
	Pomodoro BIO, fiordilatte e basilico
	€ 7

	BUFALA
	Pomodoro BIO, bufala Campana DOP “dopo cottura” pomodorini e basilico
	€ 12

	MARINARA
	Pomodoro BIO, origano, basilico, aglio e olio EVO
	VEGAN

	€ 6

	NAPOLI
	Pomodoro BIO, fiordilatte, alici di Sicilia, origano
	€ 9


	TONNO E CIPOLLA
	Pomodoro BIO, tonno, cipolla di Tropea brasata e origano
	€ 12

	PROSCIUTTO E FUNGHI
	Fiordilatte, funghi, prosciutto cotto “Marco D’Oggiono”
	€ 11

	SALSICCIA E FRIARIELLI
	Fiordilatte, provola affumicata, salsiccia, friarielli
	€ 13

	ROMANA
	Pomodoro BIO, ﬁordilatte, alici, olive taggiasche,
	capperi, origano
	€ 9

	4 STAGIONI
	Pomodoro BIO, mozzarella, carcioﬁni, funghi, prosciutto
	cotto, olive taggiasche
	€ 11

	BOSCAIOLA
	Fiordilatte, provola affumicata, salsiccia e funghi
	€ 12

	ORTOLANA
	€ 10
	Pomodoro BIO, verdure arrosto, olio al basilico
	VEGAN



	ALICE
	€11
	Pomodoro BIO, stracciatella, alici di Sicilia, basilico
	LATTICINI, PESCE



	PEPERINA
	Pomodoro BIO, ﬁordilatte, spianata calabrese piccante,
	olive taggiasche
	€ 9

	PUGLIESE
	Pomodoro BIO, ﬁordilatte, cipolla rossa, origano
	€ 8

	CRUDO E ZOLA
	Pomodoro BIO, fiordilatte, zola e prosciutto crudo “Marco D’Oggiono”
	€ 13

	4 FORMAGGI
	Fiordilatte, gorgonzola, taleggio della Valsassina,  provola
	€ 12

	GOLOSA
	Fiordilatte, taleggio della Valsassina, pomodorini arrosto, salame piccante
	€ 13

	CALZONE CLASSICO
	Pomodoro BIO, fiordilatte, prosciutto cotto “Marco d’Oggiono”, olio evo
	€ 10

	LE STAGIONALI
	VICOLI DI BORGO
	Fiordilatte, caldarroste, gorgonzola dolce, radicchio
	al balsamico
	€ 12

	MARE E CAMPI
	Pomodoro BIO, caprino all’aglio orsino, broccolo romanesco e calabrese arrosto, alici di Sicilia
	€ 13

	FORESTA
	Crema di topinambur, funghi ostrica alla paprika, maionese alle nocciole, olio al timo
	VEGAN

	€ 13

	AUTUNNO
	Fiordilatte, zucca al rosmarino, salsiccia alla brace, salsa al melograno
	€ 14

	CALZONE CONTADINO
	Calzone, fiordilatte, taleggio della Valsassina, pere caramellate, speck “Marco d'Oggiono”
	€ 14


	DOLCI
	SEMIFREDDO AL FICO D’INDIA
	Mousse ghiacciata con polpa di fichi d’india e crumble all’avena
	ALLERGENI: UOVA, LATTICINI

	€ 6

	BIANCOMANGIARE ALLE CASTAGNE
	Crema di castagne arrosto con pere al cointreau
	VEGAN
	LOW  GLUTEN

	€ 6

	CHEESECAKE ALLA ZUCCA
	€ 6
	Crema di philadelphia e robiola caprina “Azienda agricola Deviscio”, zucca e amaretti


	MORETTA
	€ 6
	Tortino al cacao con salsa al lampone, crema di nocciola e panna


	COPPA DI GELATO FATTO IN CASA
	LOW  GLUTEN
	€ 5

	SORBETTO FATTO IN CASA
	LOW  GLUTEN
	€ 3

	SERVIZIO E COPERTO
	€ 2


	PRODUTTORI E FORNITORI SELEZIONATI
	Marco D'Oggiono Prosciutti Srl
	Macelleria Beccalli
	Azienda agricola Deviscio
	Pasteto
	Campo dell’Oste
	Azienda agricola Santa Margherita di Micheli Stefano
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