OSTERIA FORMENTINI

Brera - Milano
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ANTIPASTI - STARTERS

%s Prosciutto crudo di Parma e melone (13.14) 15€
Cured ham from Parma and melon

Z  Bruschette al pomodoro (2 pz) (1.14) 9€
Tomato Bruschetta. Toasted bread topped with fresh tomatoes (2 pcs)

{7 Bruschette mozzarella e alici 2pz) (1.4.7.14) 10 €
Mozzarella & Anchovy Bruschette. Toasted bread with mozzarella cheese and salted
anchovies (2 pcs)

2 & Vitello tonnato alla piemontese (3.4.9.10.14) 19€
Piedmontese-style vitello tonnato.

@ & Caprese di bufala con pesto alla genovese e pomodorini freschi (7.8) 18 €
Buffalo caprese with Genoese pesto and fresh cherry tomatoes

@ Carciofo fritto e fonduta di parmigiano (1.3.7) 14 €
Crispy fried artichoke served with Parmesan fondue

L] . . .. . . .

2 & Tartare di manzo classica con alici, senape, capperi ed erba cipollina 20 €
(4.3.10.14)

Classic beef tartare with anchovies, mustard, capers, and chives

F Tartare di pescespada, menta, capperi e mollicata alla bottarga 19 €
(1.4.14)
Swordfish tartare, mint, capers and savory bottarga crumble

Per garantire la migliore esperienza possibile a tutti i nostri ospiti, chiediamo gentilmente che ogni
commensale ordini almeno una portata. Grazie per la comprensione.

To ensure the best dining experience for all our guests, we kindly ask that each guest orders at least one
dish. Thank you for your understanding.

ANTIPASTI - STARTERS



PRIMI - FIRST COURSES

& Spaghetto al pomodoro (1.14) 18 €
Spaghetti with tomato sauce

i+ Risotto alla milanese con ossobuco (7.9.14) 35€
Milanese-style risotto with braised veal shank

{7 Pacchero alle cozze e salsa di pomodorini (1.4 .13.14) 21€
Paccheri with mussels and cherry tomato sauce

T Tagliatelle con ragu alla bolognese (1.7.9.14) 20 €
Tagliatelle with Bolognese sauce (ragu)

@ Trofie al pesto (1.7.8.14) 18 €
Trofie with pesto sauce

¢ Pastaalla Norma (1.7.14) 20€
Pasta alla Norma (Pasta with eggplant, tomato, and salted ricotta)

%2 Spaghettialla Carbonara (1.3.7) 20 €
Spaghetti Carbonara
ZUPPA - soup

@ & Crema di zucchina, caprino e menta con semi tostati (7) 17 €

Zucchini, goat cheese, and mint cream with toasted seeds

PRIMI - FIRST COURSES



SECONDI - MAIN COURSES

i+ & Filetto di manzo alla griglia con patate al forno (7.9 .14) 38 €
Grilled beef tenderloin with roasted potatoes

J7 & Polpo arrosto, crema di patate e olio santo (13.14) 29€
Roasted octopus, potato cream, and spicy oil (“olio santo”)

= Costata di Vacca grassa da 500gr 36 €
accompagnata da patate fritte (1)
Bone-in ribeye (500 gr) with fries

o Fiorentina di Vacca grassa da 1Kg 100 €
accompagnata da patate fritte (1)
T-bone steak (1Kg) with fries

£ & Filetto di salmone alla piastra con fagiolini saltati e salsa olandese 29 €
(3.4.7.14)
Seared salmon fillet with sautéed green beans and Hollandaise sauce

2" Cotoletta di vitello alla milanese servita con rucola, pomodorini e 36 €
scagliedigrana (1.3.7)
Milanese veal cutlet served with rocket, cherry tomato, and Grana Padano flakes

{7 & Pescespada alla griglia con verdure di stagione (4 .14) 29€
Grilled swordfish with seasonal vegetables

P & Tagliata di pollo servita con insalata di pomodorini al balsamico e 25€
scaglie di parmigiano (7.14)
Sliced chicken breast served with cherry tomato salad, balsamic dressing, and
Parmesan flakes

¥ Moscardini in umido con crostone di pane all'aglio (1.4.13.14) 26 €
Stewed baby octopus with garlic bread crostino

SECONDI - MAIN COURSES



CONTORNI - SIDE DISHS

@ Patate al forno (1.14) 9€
Roasted potatoes

¢  Patate fritte (1.7) 8 €
French fries

@ & Pure di patate (7) 9€
Mashed potatoes

@ Melanzane a funghetto (1) 9€

“Funghetto-style” eggplants (sautéed with tomato and garlic)

¢ & Verdure grigliate (selezione secondo stagionalita) 10€
Grilled vegetables (selection according to season)

INSALATE - sAlADs

fx  INSALATA DI POLLO, parmigiano, acciughe, bacon e crostini 20€
alburro(1.3.4.7.14.10)

Chicken salad with parmigiano cheese, anchovies, bacon, and buttered

croutons

£ & INSALATA DI TONNO, fagiolini, olive verdi, cipollotto, uova e 21€
acciughe (4)
Tuna salad with green beans, green olives, spring onion, eggs, and
anchovies

@ INSALATA FUNGHI, barbabietola, caprino e con salsa al 19€
balsamico (1.7)
Mushroom, beetroot, goat cheese and carrot salad with balsamic dressing

CONTORNI - SIDE DISIES
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PIZZA AL PADEILINO - TRADITIONAL PAN-BAKED PIZZA

FOCACCIA all'origano(1.14)
OREGANO FOCACCIA

FOCACCIA al prosciutto crudo di Parma e burrata (1. 7.14)
FOCACCIA with Parma ham

MARGHERITA con salsa di pomodoro, mozzarella fior di latte, basilico,
Olio Evo (1.7 .14)
MARGHERITA: tomato sauce, fior di latte mozzarella, basil, Extra Virgin Olive Oil

NAPOLI con salsa di pomodoro, mozzarella fior di latte, alici, olive taggiasche, parmigiano,
origano, basilico, Olio Evo (1.7 .14)

NAPOLI: tomato sauce, fior di latte mozzarella, anchovies, Taggiasca olives, parmesan, oregano, basil,
Extra Virgin Olive Oil

BIANCA con mozzarella fior di latte, pesto alla genovese e verdure di stagione, Olio Evo
(1.7 .9.14)
BIANCA: fior di latte mozzarella, Genoese pesto, seasonal vegetables, Extra Virgin Olive Oil

DIAVOLA con salsa di pomodoro, mozzarella fior di latte, olive taggiasche, basilico, salame
piccante a fine cotturae OlioEvo (1.5.6.7.8.9.10.11.14)

DIAVOLA: tomato sauce, fior di latte mozzarella, Taggiasca olives, basil, cured spicy salami (added
fresh after cooking), Extra Virgin Olive Oil

PROSCIUTTO E FUNGHI con mozzarella fior di latte, prosciutto cotto alla brace, funghi
trifolati, parmigiano, Olio Evo (1. 4.7 .1 4)

PROSCIUTTO E FUNGHI: fior di latte mozzarella, grilled cooked ham, sautéed mushrooms, parmesan,
Extra Virgin Olive Oil

PIZZA AL PADELXINO - TRADITIONAL PAN-BAKED PIZZA

10€

20€

17 €

18 €

18 €

18 €

20€




BEVANDE - BEVERAGES

Acqua 0,50L (naturale - frizzante) 35€
Acqua di rete microfiltrata potabile e trattata

corrispondente ai requisiti stabiliti dal D.L 31/01, D.L

174/2004 e D.M 25/12.

Water O,50L (natural - sparkling)

Drinkable and treated microfiltered tap water and compliant with
the requirements established by Legislative Decree 31/01, Legislative
Decree 174/2004 and Ministerial Decree 25/12.

CLASSICGHE 5€
Coca-Cola

Coca-Cola zero

Chinotto

Aranciata / Orange Soda

Limonata / Lemonade

Tonica / Tonic water

Birra 0,4 L 9€
Birra Krombacher bionda: Pils

Beer O0,4L

Krombacher Blonde Beer: Pils

Birra rossa: Leffe 8€

Red Beer: Leffe

Caffe 3€
Cappuccino 5€
Coktail 10-15 €
Coperto 4 €

servizio incluso, con il nostro pane fatto in casa
Cover charge
service included, with our homemade bread.

MILANO

Via Marco Formentini, 2 - Milano
info@osteriaformentini.it

f

BEVANDE - BEVERAGES




OSTERIA FORMENTINI

Brera - Milano

Carta dei Vini

La nostra carta dei vini nasce dall'incontro tra grandi etichette e una selezione
di piccole cantine indipendenti, autentiche espressioni dei loro territori, dove
passione, tradizione e continua ricerca della qualita si ritrovano in ogni bottiglia.

Our wine list has been thoughtfully curated to pair renowned labels with a selection of small,
independent producers—true ambassadors of their terroir,
whose wines reflect passion, tradition, and an unwavering commitment to quality.



BOILICINE - SPARKLING WINE

VENETO 2
Prosecco extra Dry Treviso Doc La Farra 8 €
LIOMBARDIA

Franciacorta Brut DOCG Le Marchesine

Franciacorta Brut DOCG Corte Fusia 12 €

Franciacorta Rosé DOCG (Rosato) Corte Fusia
Franciacorta Dosaggio Zero DOCG Millesimato Corte Fusia

Franciacorta Rosé Le Marchesine

SICIA

Metodo classico di Carricante Brut Planeta

GHAMPAGNE (FRANCIA)

Reserve Brut AOC Furdyna

Champagne Blanc de Blanc Ruinart
Champagne Rosé Ruinart

Champagne Special Cuvée Bollinger
Champagne Brut Grande Anneé 2015 Bollinger
Champagne Grand Cuvée Krug

Champagne Brut Vintage Dom Perignon

Perrier-Jouét Belle Epoque

BOLICINE - SPARKI!ING WINE

30€

50 €
50 €
70 €
80 €
70 €

45 €

90 €
190 €
220 €
160 €
450 €
300 €
300 €
280 €



VINO BIANCO - WHITE WINE

VAILE D’AOSTA
Petite Arvine d'Aosta DOC

PIEMONTE
Gavi di Gavi DOCG La Chiara

VENETO
Soave DOC “ll Selese” | Stefanini

TRENTINO ALTO ADIGE

A.A. Muller Thurgau DOC K. Martini & Sohn

A.A. Pinot Bianco DOC “Palladium” K. Martini & Sohn

A.A. Gewutrztraminer DOC “Pure Origin” K. Martini & Sohn

FRIUL!

C.O.F. Chardonnay DOC Petrucco 10 €
Ribolla Gialla Venezia Giulia Igt Terre del Faet

C.O.F. Sauvignhon DOC Petrucco

Pinot Grigio COF Cantina Lis Fadis

Sauvignhon COF Cantina Lis Fadis 9€
Friuliano COF Cantina Lis Fadis

TOSCANA

Toscana IGT Vermentino “Campofitto” 10 €
Bizzarria Bianco IGT Trebbiano Malvasia

Poggio Torselli IGT Chardonnay Sauvignon Traminer

VINO BIANCO - WHITE WINE

45 €

35€

35€

38 €
40 €
40 €

38 €
40 €
38 €
35€
35€
35€

35€
50 €
80 €



VINO BIANCO - WHITE WINE

g
UMBRIA
Umbria IGT Bramito 2024
MAR GHE
Marche Passerina IGP “Tufilla” Simone Capecci
Offida Pecorino DOCG “Ciprea” Simone Capecci
Verdicchio C. Jesi Cl. S. DOC “Capovolto” (Bio) La Marca di S. Michele
Colli maceratesi Ribona DOC Cantina Belisario 9€
CAMPANIA
Campania Falanghina IGP Sertura
Greco di Tufo DOCG Sertura
Fiano Cilento DOC “Donnaluna” Bio
SICILIA
Sicilia Catarratto DOC “Benede” (Bio) A. di Camporeale
Sicilia Grillo DOC Grillo “Bianco Maggiore” Rallo 10€
Sicilia Grillo DOC “Vignha di Mandranova” (Bio) A. di Camporeale
Etna Bianco DOC “Trainara” (Bio) Generazione Alessandro
Terre Siciliane Insolia IGP “Bellifolli” Valle dell’Acate
SARDEGNA
Vermentino di Gallura DOCG “Ugone III"
ROSATO - rROSE WINE
Valtenesi Chiaretto DOC (Bio) (Lombardia) Sguardi di Terra
Cerasuolo d’Abruzzo DOC “AVO” (Abruzzo) Valle Martello EAS

VINO BIANCO - WHITE WINE - VINO ROSATO - K(_)Si:'. WINE

55€

35€
40 €
46 €
35€

35€
38 €
40 €

35€
40 €
42 €
55€
36 €

38 €

38 €
35€



VINO ROSSO - RED WINE

PIEMONTE

Dolcetto d’Alba DOC Alberto Ballarin
Barbera d’Alba DOC Alberto Ballarin
Barbera d’Alba DOC “Giuli” Alberto Ballarin
Langhe Nebbiolo DOC Alberto Ballarin
Barolo DOCG Alberto Ballarin

Barolo DOCG “Bussia” Alberto Ballarin
Barbaresco DOCG Baldissero

IOMBARDIA

Valtellina Superiore DOCG “Perlegia” Vitanova
O.P. Bonaria Frizzante Doc “Violino” Paravella
Sfursat 5 stelle Nino Negri

Sassella superiore DOCG Nino Negri

Inferno superiore DOCG Nino Negri

VENETO

Valpolicella Classico Doc Manara 9€
Valpolicella Ripasso Classico Sup. DOC “Le Morete” Manara

Amarone della Valpolicella Cl. DOCG “Postera” Manara

TRENTINO ALTO ADIGE
A.A. Lagrein DOC “Pure Origin” K. Martini & Sohn
A.A Pinot Nero DOC “Palladium” K. Martini & Sohn

FRIUL!

Merlot Collio DOC Terre del Faet

Merlot COF Lis Fadis 10 €
C.O.F. Refosco d.p.r. DOC Petrucco

Schioppettino di Prepotto COF Lis Fadis

EMIIA ROMAGNA
Lambrusco Grasparossa di C. DOC “SassoStorno” (Bio) Zanasi

VINO ROSSO - RED WINE

35€
38 €
60 €
40 €
70 €
120 €
90 €

50 €
35€
140 €
40 €
45 €

35€
38 €
85 €

38 €
48 €

48 €
38 €
40 €
45 €

35€



VINO ROSSO - RED WINE

TOSCANA

Rosso di Montalcino DOC Col d' Orcia

Brunello di Montalcino DOCG Col d'Orcia

Bolgheri Rosso DOC “Tegoleto” Serni

Bolgheri DOC Bruciato 2024

Bolgheri Sassicaia DOC 2022

Sangiovese |.G.T. Bizzarria

Chianti Classico Luiano 10€
Chianti Classico DOCG Gran Selezione Badia a Passignano G.S. 2022
Chianti Classico DOCG

Chianti Classico Riserva DOCG

Toscana Rosso Poggio Torselli IGT Merlot cabernet Franc/Sauvignon
Toscana IGT Tighanello Antinori

MARGHE

Colli Pesaresi Sangiovese Riserva DOC “Timoteo” Di Sante

Colli Maceratesi Rosso DOC ColllAmato 9€
Rosso Conero DOC

UMBRIA
Sagrantino Montefalco DOCG “Pozzo del Curato” Villa Mongalli
Sagrantino Montefalco DOCG “RC2”

ABRUZZO
Montepulciano d'Abruzzo DOC “AVO” Valle Martello

CAMPANIA
Aglianico Cilento DOC “Donna luna” Viticoltori De Conciliis

PUGLA
Salento Negroamaro IGP “Sono” Romaldo Greco
Salento Primitivo IGP “Vivo" Romaldo Greco

SICILA

Sicilia DOC Perricone “Regnhante” Rallo €
Sicilia Nero D'Avola DOC “DonnatS” (Bio) A. di Camporeale

Sicilia Syrah DOC “Kaid” (Bio) A. di Camporeale

Etna Rosso DOC “Croceferro” (Bio) Generazione Alessandro

Maroccoli Menfi DOC Planeta

Sito dell’'lUlmo Menfi DOC Planeta

SARDEGNA
Cannonau di Sardegna DOC “Maimone” Cantina del Rimedio

VINO ROSSO - RED WINE

55€
85€
45 €
55€
420 €
70 €
40 €
80 €
45 €
70 €
120 €
200 €

35€
35€
42 €

80 €
95 €

35€

45 €

35€
38 €

45 €
35€
55€
60 €
55€
50 €

35€
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