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BRUNCH EDITION FRESH POT:
Caffe Circolino 2,50
Espresso alla torta paesana
Caffe espresso 1,50
Caffé doppio espresso 2,50
Caffe americano 2,00
Caffe decaffeinato 1,50
Caffe macchiato 1,80
Caffe cortado 1,80
Caffe corretto 2,50
Caffe shakerato 4,50
Caffe marocchino 2,00
Cappuccino 2,50
Flat white 3,00
Latte macchiato 3,00
Iced latte 3,00
Latte bianco 2,00
Orzo o ginseng small 2,00
Orzo o ginseng regular 3,00
Ostrica, spuma di limone e peperoncino 5,50 Croissant 1,80 Pain au chocolat 2,30
Uova alla Benedict, salsa bernese e bacon 13,50 Croissant farcito 2,20 Babka 3,50
Bagel di salmone marinato, formaggio fresco Croissant gluten free 2,00
e chutney di mango piccante 14,00
Tortilla de patata, jamén ibérico
e Pan de Cristal 15,00
Uovo strapazzato, Luganega di Monza Tutto il rosso non son ciliege 6,00
e crema di Grana Padano Riserva 12,50 Antiossidante Earl Grey Te Nero 3,50
Barbabietola, frutti rossi, Té nero gusto classico e aroma agrumato.
Cheeseburger con Casera DOP, arancia, melograno, mela. .
ketchup di pomodoro giallo 15,00 . . English breakfast 3,50
Oro di mattina 5,00 Miscela di té nero di tradizionale gusto inglese.
Lobster roll 19,50 Energetico
Carota, arancia, zenzero, Sencha Bio Té verde 5,00
Caesar salad 13,00 limone, curcuma. Té verde, coltivazione ecologica, fresco e dolciastro.
Guacamole, pico de gallo e totopos 10,00 Rooibos Bio caffeina free 4,00

Bevanda libera di caffeina dal colore rosso
e gradevole sapore che ricorda il miele.

Pancakes, sciroppo d’acero,

créme fraiche e frutti rossi 10,00 Acqua Naturale o Frizzante 0,501 2,00 Bloody Mary 10,00
0,751 3,00
French toast con pralinato di nocciola Mimosa 10,00
e gelato alla vaniglia 10,00 Bibite 4,00
9 9 Defaticante 10,00
Waffle con insalata di pesca e crema chantilly 10,00 Te freddo 4,00 ) ) )
Birra alla spina Baladin 33cl 5,00
“Tarta de queso” con formaggi lombardi 12,00 Spremuta d’arancia 4,50
La nostra cantina
Monoporzioni 6,50 Succhi/nettare di frutta Alain Milliat 5,00 Chiedere allo staff di sala.

| gentili clienti sono pregati di comunicare prima dell’'ordinazione eventuali allergie o intolleranze alimentari al personale di sala che & a disposizione per fornire informazioni in merito
alle materie prime utilizzate ed alle modalita di preparazione dei piatti in carta. Alcuni prodotti freschi vengono sottoposti ad abbattimento rapido di temperatura, come descritto nelle
procedure del Manuale di gestione della sicurezza alimentare mediante sistema HACCP ai sensi del Reqg. CE 852/04 e Req. CE 853/04.



