
B U S I N E S S  L U N C H

COSCIA DI POLLO,  
POLENTA DI GRANO SARACENO ALLA GRIGLIA, 

VERDURE DI STAGIONE ED ERBETTEE 
25euro 

TAGLIO DEL GIORNO  
CON VERDURE ALLA GRIGLIA,  

PATATE NOVELLE E MISTICANZA 
24euro 

PESCATO DEL GIORNO 
INSALATINA DI FINOCCHI E ARANCE, VERDURE DI 

STAGIONE E MAYO ALLE ERBE(2) 
 28euro 

CHICKEN LEG,  
GRILLED BUCKWHEAT POLENTA,  
SEASONAL VEGETABLES AND HERBS 
25euro 

CUT OF THE DAY  
WITH GRILLED VEGETABLES,  
NEW POTATOES AND MIXED SALAD  
24euro 

CATCH OF THE DAY, 
FENNEL AND ORANGE SALAD,  
SEASONAL VEGETABLES AND HERB MAYO(2) 
28euro

DALLA GRIGLIA   lo Chef consiglia  lo Chef consiglia
FROM THE GRILL  the Chef recommends  the Chef recommends

Una coccola speciale  
dalla pasticceria di Aroma 

Special sweet cuddle  
from our Aroma pastry 

Una/due portate a scelta | 25 euro
Tre portate a scelta | 35 euro

One/two courses | 25 euro
Three courses | 35 euro

Acqua, calice di vino, pane, burro, caffè e coperto sono compresi / Water, glass of  wine, bread, butter, coffee and cover included

Gentile cliente, La informiamo che alcuni prodotti potrebbero essere surgelati all’origine o congelati in loco (mediante abbattimento rapido di 
temperatura) rispettanto le procedure di autocontrollo ai sensi del reg. CE 852/04. La invitiamo quindi a rivolgersi al personale di sala per avere tutte 
le informazioni relative al prodotto che desidera. 
1. Glutine | 2. Crostacei e derivati | 3. Uova e derivati | 4. Pesce e derivati | 5. Arachidi e derivati | 6. Soia e derivati | 7. Latte e derivati |8. Frutta 
a guscio e derivati | 9. Sedano e derivati | 10. Senape e derivati | 11. Semi di sesamo e derivati | 12. Anidride solforosa e solfitiin concentrazioni 
superiori a 10 mg/kg o 10 mg/l espressi come SO2 | 13. Lupino e derivati | 14. Molluschi e derivati 
1. Gluten | 2. Shell fish and derivatives | 3. Eggs | 4. Fish | 5. Peanuts | 6. Soy | 7. Milk | 8. Fruit with shells | 9. Celery | 10. Mustard | 11.Sesami 
seeds | 12. Sulfur dioxide superior to a 10 mg/kg | 13. Lupins | 14. Molluscs and crustaceans

Pollo karaage, teryiaki  
e insalata riccia  

(1,9) 
         

Orata, salsa alla mugnaia  
e indivia belga 

(4,7)       
Flan di patate e porri  

con fonduta ai formaggi della Val Seriana 
(3,7)       

Chicken karaage, teryiaki  
and curly salad  
(1,9) 
         
Sea bream, meunière sauce  
and Belgian endive 
(4,7)       
Potato and leek flan  
with Val Seriana cheese fondue 
(3,7)       

ANTIPASTI STARTERS

Risotto all infuso di Parmigiano Reggiano,  
le sue croste e aceto balsamico di Modena IGP 

(7)

Spaghetti con tonno,  
melanzane e capperi soffiati 

(1,4) 
 

  Zuppetta di ceci,  
zucca e pane tostato 

(1) 

Risotto with Parmigiano Reggiano infusion, 
its crusts and balsamic vinegar of  Modena IGP 
(7)

Spaghetti with tuna,  
aubergines and puffed capers 
(1,4) 
 
Chickpea and pumpkin soup  
and toasted bread 
(1) 

PRIMI FIRST COURSES

SECONDI SECOND COURSES
Maialino croccante,  

riduzione al lambrusco e spinacino al limone 
  

   Dentice al vapore,  
carote in due consistente,  

salsa alle mandorle e vaniglia 
(4,7,8)       

Sfumature di ortaggi di stagione,  
crema di radicchio e nocciole 

(7,8)

Crispy suckling pig,  
lambrusco reduction and spinach with lemon 
  
Steamed red snapper,  
carrots in two consistencies,  
almond and vanilla sauce 
(4,7,8)       
Shades of  seasonal vegetables,  
radicchio cream and hazelnuts 
(7,8)    


