
Lo chef Stefano Cerveni 
 e la sua brigata propongono

TRE MENÙ DEGUSTAZIONE PER TRE RACCONTI DIVERSI 
I menù degustazione sono serviti per tutti gli ospiti del tavolo

I CLASSICI DEL DUE COLOMBE
I piatti che hanno fatto la storia del nostro ristorante

La patata viola, il gambero rosso e il Franciacorta*

Lumache anni ‘80… reloaded

Pappardella ripiena di coniglio alla bresciana, 
salvia e Grana Padano croccante

L’anguilla psichedelica*

Il manzo all’olio del Due Colombe

Shiso, cioccolato bianco, polenta, polvere di caviale Calvisius

Semifreddo al miele d’acacia, nocciole caramellate, olio EVO del Sebino

 € 105 per persona | bevande e vini esclusi

LA NOSTRA SOMMELIER PROPONE IN ABBINAMENTO AL MENÙ

PERCORSO ESPERIENZA SELEZIONE DI SETTE CALICI € 70
oppure

“AVVENTURA ANALCOLICA” SELEZIONE DI QUATTRO BEVANDE € 50  

 

LA RINASCITA
Territorio, tradizione e creatività, voglia di sostenere la nostra filiera           

Un…Orto-Sebino

“Ramen-no-Ramen”
(uovo marinato, noodles di salmerino, dashi affumicato, caviale di salmerino)

Carota, rucola & tartufo*

Tagliatelle al “pomodoro e basilico”

Filetto di Persico croccante, consistenze di zucchine alla Scapece

Suprema di pollo Bio alla crema, funghi spugnole, erbe di campo*

Una grattachecca… al Pirlo

Torta di rose, soffice di mascarpone ed agrumi

 € 115 per persona | bevande e vini esclusi

LA NOSTRA SOMMELIER PROPONE IN ABBINAMENTO AL MENÙ

PERCORSO ESPERIENZA SELEZIONE DI SETTE CALICI € 70
oppure

“AVVENTURA ANALCOLICA” SELEZIONE DI QUATTRO BEVANDE € 50 



Nel caso preferiate scegliere i Vostri piatti alla carta
potrete combinare a vostro piacimento i piatti dei tre menù, 

a porzione piena

Acqua della Sorgente Maniva
Caffè con piccola pasticceria
Tisana con Piccola Pasticceria

 € 4
€ 5

 € 6

Nei prezzi esposti sono inclusi i costi di coperto e servizio

Antipasti  € 30

Primi piatti  € 32

Secondi piatti  € 38

Dessert  € 18

 

VEDIAMO CHE SUCCEDE ...
Senza regole né preconcetti

Viaggio in laguna*
(tagliatelle di seppia, baccalà mantecato, cipolla in saor, 

caviale Siberian Calvisius, veli di polenta)

Battuta di barbina… alla milanese

Melanzana fondente, cocco, curry, pomodoro candito

Risotto, ostriche di bretagna, burrata pugliese, cetriolo e tequila*

Carciofo alla Giudìa, consommé cacio & pepe

C’è scampo…per il piccione*

Yogurt, meringa bruciata, sedano bianco e gin

“Ciocco-Cubano”

 € 130 per persona | bevande e vini esclusi

LA NOSTRA SOMMELIER PROPONE IN ABBINAMENTO AL MENÙ

PERCORSO ESPERIENZA SELEZIONE DI OTTO CALICI € 80
oppure

“AVVENTURA ANALCOLICA” SELEZIONE DI QUATTRO BEVANDE € 50  

I piatti contrassegnati da *  comportano un sovrapprezzo di € 5
rispetto ai prezzi sopra esposti causa maggior costo della materia prima

Le informazioni circa la presenza di sostanze o prodotti che provocano allergie 
o intolleranze sono disponibili rivolgendosi al personale di servizio

Per ragioni igienico sanitarie e di tutela della Vostra salute, tutti i prodotti ittici serviti crudi
vengono abbattuti ad una temperatura di -20° per almeno 24 ore.

In caso di mancanza di prodotto fresco alcuni prodotti potrebbero essere congelati


