


SERENA CONFALONIERI
X ACANTO

Acanto collabora con designer milanesi che danno vita alla loro personale
visione del nostro ristorante, in maniera dinamica e sempre nuova.

Acanto collaborates with local Milanese designers, to bring their
vision of our restaurant to life in fresh, dynamic ways.



MENU DEGUSTAZIONE

125 a persona
125 per person

165 a persona vini in abbinamento inclusi
165 per person, including wine pairings

Carpaccio di gambero rosso con melograno, taralli e burrata
Red prawn carpaccio with pomegranate, taralli and burrata

Monaco Ribelle, Verdicchio di Matelica, Monacesca

Polpo scottato con riso selvatico, spugnole, salicornia e ristretto di cozze
Seared octopus with wild rice, morels, glasswort and mussel reduction

Terra di Mezzo,Verdicchio di Matelica, Monacesca

Tagliolini di castagne, stracotto di cervo, ribes e camomilla

Chestnut tagliolini with venison stew, currants and camomile

Terra di Mezzo,Verdicchio di Matelica, Monacesca

Coda di rospo con crema di patate dolci, porri, caviale e olio all’erba cipollina
Monkfish with creamed sweet potatoes, leeks, caviar and chive oil

Ecclesia, Chardonnay, Monacesca

Filetto di manzo

con crostone di polenta, lardo, zucca marinata e jus all’aceto di lamponi
Beef fillet with polenta crostone, lardo, marinated pumpkin and raspberry vinegar jus
Camerte, Marche rosso, Monacesca

Mousse alla ricotta, pera e liquirizia
Ricotta mousse, pear and liquorice

Acqua e caffé sono compresi nel prezzo. Il menu degustazione si intende per tutti i commensali.
Disponibile a pranzo fino alle ore 13.45 ¢ a cena fino alle ore 21.45.

Menus include complimentary coffee and mineral water. The tasting menu is _for the whole table.

Available at lunch until 1.45pm and at dinner until 9.45pm.



ANTIPASTI

Carpaccio di gambero rosso, con melograno, taralli e burrata
Red prawn carpaccio with pomegranate, taralli and burrata

Astice con limone agrodolce, perle di soia e insalata liquida
Lobster, sweet and sour lemon, soy pearls, green sauce

Uovo Parisi cotto a bassa temperatura

con carciofi, bagna cauda e tartufo nero

Parisi egg cooked at a low temperature

with artichokes, Italian bagna cauda and black truffle

Polpo scottato
con riso selvatico, spugnole, salicornia e ristretto di cozze
Seared octopus with wild rice, morels, glasswort and mussel reduction

Pate di foie gras con panettone, mela rossa e cedro candito
Foie gras patfait with panettone, red apple and candied citron

Carciofo alla romana
Roman-style artichoke

I PRIMI PIAT TI

Il nostro pacchero all’amatriciana
Our own pacchero all’amatriciana

Raviolo con ricotta di seirass, ortiche, noci
e aceto balsamico tradizionale di Modena
Raviolo with seirass ricotta, nettles, walnuts and balsamic vinegar of Modena

Risotto Carnaroli Parco del Ticino
con crema di patate, cozze e pecorino
Parco del Ticino Carnaroli risotto with creamed potato, mussels and pecorino

Tagliolini di castagne, stracotto di cervo, ribes e camomilla
Chestnut tagliolini with venison stew, currants and camomile

Spaghettone aglio, olio, peperoncino e polpo
Spaghettone with octopus, garlic, olive oil and chilli pepper
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| PESCI

Baccala confit
con spuma di topinambur, crumble di lievito madre e salsa verde
Cod with Jerusalem artichoke mousse, sourdough crumble and salsa verde

Coda di rospo
con crema di patate dolci, porri, caviale e olio all’erba cipollina
Monkfish with creamed sweet potatoes, leeks, caviar and chive oil

Branzino al cartoccio
con patate, biete e composta di arance
Baked seabass with potatoes, swiss chard and orange compote

Ventresca di tonno

con zuppetta di fagiolo Cocco Bianco,

cipolla rossa marinata e guanciale croccante

Ventresca tuna

with Cocco Bianco beans, marinated red onion and crispy guanciale

LE CARNI

Lombo di agnello in crepinette
con crema di castagne, prugne in agrodolce e jus al vin brulé
Lamb with chestnut cream, sweet and sour plums and mulled wine jus

Filetto di manzo

con crostone di polenta, lardo, zucca marinata e jus all’aceto di lamponi

Beef fillet

with polenta crostone, lardo, marinated pumpkin and raspberry vinegar jus

Pancia di Maialino
con timballo di verza, mela fermentata e jus alla senape
Pork belly with cabbage pie, fermented apple and mustard jus

La nostra classica costoletta di vitello alla Milanese
con pesto di rucola e pomodorini confit
Our classic Milanese veal chop with rocket pesto and confit tomatoes
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| CLASSICI
THE CLASSICS

Prosciutto San Daniele 28
San Daniele ham

@ Culatello ‘Podere Cadassa’ 24 mesi con gnocco fritto 33
‘Podere Cadassa’ Culatello 24-month cured ham with homemade fried dumpling

Risotto Carnaroli Parco del Ticino alla Milanese 30
Carnaroli ‘Parco del Ticino’ Milanese-style risotto

Ravioli del Plin alla piemontese con sugo di arrosto 28
Ravioli del Plin filled with roast meat, served with braising juices

Ossobuco con gremolata e pure di patate 44
Ossobuco with Italian gremolata sauce and mashed potatoes

Parmigiana di melanzane 28
Traditional aubergine parmigiana

DA CONDIVIDERE (UN CONTORNO INCLUSO)

TO SHARE (ONE SIDE DISH INCLUDED)

Branzino al sale 90
Salt-baked seabass

Fiorentina di Fassona Piemontese 150
Fassona Piemontese T-bone

SIDE DISHES

Patate arrosto / Roasted potatoes 15
Insalata mista / Mixed salad 15
Pure di patate / Mashed potato 15
Verdure al vapore / Steamed vegetables 15
Verdure grigliate / Grilled vegetables 15

@V Presidio Slow Food / Slow food Presidium

O Vegetariano/ Vegetarian

Alcune materie prime possono essere surgelate o congelate all’origine, secondo la disponibilita del mercato. La preghiamo di avvisare il nostro
Personale di sala per avere tutte le informazioni relative al prodotto che desiderate e consultare 'apposita documentazione.

Please note that some ingredients may be frozen during preparation, according to market availability. Please inform a member of the restaurant team to get all the
information about the product and consult the appropriate documentation

Se soffre di allergie alimentari, la preghiamo di avvisare il nostro Personale in sala. Come da regolamento CE 1169/2011 su richiesta ¢ dispo-
nibile I'elenco degli allergeni

If you suffer from a food allergy or intolerance, please inform a member of the restaurant team on placing your order. An allergen list is available upon request.
Prodotto ittico conforme alle prescrizioni del Reg. (CE) 853/2004, Allegato 111, Sezione VIII, Capitolo 3, lettera d, punto 3.

Fish products are consistent with Regulation (EC) 853/2004, attached I11, section VIII, chapter 3, letter d, point 3.



Tutti 1 piatti del ristorante Acanto sono ispirati dal desiderio di mostrare il
meglio della cucina italiana e dei suoi ingredienti meravigliosamente saporiti.
Crediamo nel rispetto delle tradizioni, pur sperimentando nuove tecniche e
dedichiamo sempre molta cura alla presentazione dei piatti athinché 1 nostri

ospiti siano ispirati ancor prima di assaggiare le creazioni

All dishes at Acanto Restaurant are inspired by the desire to showcase the very best
of Italian food and its wonderfully flavourful ingredients. We believe in respecting
traditions while experimenting with new techniques. We also take the time to ensure
the presentation is equally impressive — Our guests should dine with eyes before even

taste the food.



MOMENTI SPECIALI

Lo scintillio del cristallo, le bollicine di champagne, I'atmosfera delle grandi occasioni: Tavolo
Cristallo ¢ un’esperienza senza eguali, gastronomica e non solo.

Festeggia circondato da un velo di cristalli Swarovski, mentre noi ci occuperemo di creare per te
e 1 tuoil ospiti il momento perfetto, da ricordare per sempre. Dalle masterclass con i nostri chef alle
degustazioni di vini con la nostra sommelier, 'esperienza del Tavolo Cristallo ¢ un susseguirsi di
emozioni. Per renderlo ancor piu tuo, un menu dedicato, mentre il team di Acanto arricchira di

tocchi preziosi la tavola del tuo evento.

Per ulteriori informazioni o per prenotare la tua esperienza, chiedi al nostro team di Acanto o invia
un’e-mail a: acanto.hps@dorchestercollection.com

The sparkle of crystal, the pop of champagne, the sense of occasion:lavolo Cristallo at Acanto is a dining
experience like no other.

Celebrate surrounded by a veil of Swarovski crystals, where you will have your own ambassador from the time
of booking. To make it your own, we add creative personal touches, and craft your bespoke menu for a deliciously
authentic taste of Milan.

For more information or to make a reservation, please ask our team at Acanto or send an email to:
acanto. hps@dorchestercollection.com



Prenota il tuo tavolo ad Acanto:
Tel. +39 02 6230 2026
email: acanto.hps@dorchestercollection.com
Ai gentili ospiti ¢ richiesto di abbassare il volume della suoneria del telefono. Grazie

Dress code: smart casual.

I prezzi sono espressi in euro.
Un contributo volontario pari al 5% del suo conto potra essere devoluto ai dipendenti.

Please feel free to reserve a table at Acanto
phone: +39 02 6230 2026
email: acanto.hps@dorchestercollection.com
Guests are kindly requested to lower the volume of their mobile phones. Thank you.

Dress code: smart casual

Prices are expressed in euros
A discretionary employee contribution of 5% will be added to your bill

Facebook: /principedisavoia

Twitter: @principesavoia

Instagram: @principesavoia

G

Pinterest: principesavoia






