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	Welcome to Tirano. We’re sure our beautiful city will delights you with its places, cultural attractions, and fine food.
	At PORTICI restaurant you can taste traditional local food, dishes created by our chef and pizza too.
	We would also be happy to offer to you wine tips.
	Willkommen in Tirano. Wir sind sicher, dass unsere wunderschöne Stadt Sie mit ihren Sehenswürdigkeiten, kulturellen Attraktionen und der hervorragenden Küche begeistern wird.
	Im Restaurant PORTICI können Sie traditionelle lokale Spezialitäten, Kreationen unseres Küchenchefs sowie Pizza genießen.
	Gerne geben wir Ihnen auch Weinempfehlungen.
	www.bistrotirano.com
	Coperto € 3,00
	What is the “Coperto”?
	The Italian "coperto" is a traditional cover charge applied per person when dining in. It contributes to the cost of preparing and maintaining your table: tableware, bread, oil, parmesan, sauces and gluten free bread. Unlike a tip, it’s a standard charge and is shown on the menu.
	Was ist das „Coperto“?
	www.bistrotirano.com

	VOGLIE LEGGERE
	10€
	Panzanella estiva con pane, pomodori, cipolla rossa, cetrioli, olio al basilico, aceto
	Bresaola in carpaccio con rucola, scaglie di grana padano e porcini sott’olio

	14€
	14€
	Caprese di bufala con pomodorini gialli e rossi olio al basilico
	Tacchino tonnato con capperi essiccati e insalata di patate

	14€
	16€
	Caesar salad con pollo o salmone ( a scelta) insalata iceberg, fagiolini, uovo sodo, grana padano, crostini di pane, pomodorini gialli e rossi e salsa Caesar
	1,3,10

	www.bistrotirano.com


	LA VALTELLINA IN TAVOLA
	Typical local menu
	antipasti
	9,12
	Tagliere di Affettati misti locali con Giardiniera

	14€
	1,7,12
	Sciatt con bresaola artigianale

	14€
	Chisciöi alla tiranese con salame nostrano

	14€
	primi
	1,7
	Pizzoccheri della valtellina


	14€
	1,3,7
	Manfrigole gratinate alla grosina

	14€
	1,3,7,12
	Gnocchi di patate con fonduta al casera e ciccioli di bresaola

	14€
	www.bistrotirano.com


	LA VALTELLINA IN TAVOLA
	Typical local menu
	secondi
	1,7
	Degustazione di 5 formaggi locali con miele di castagno e pane alle noci

	16€
	7,9,12
	Filetto di maiale con il suo fondo allo sforzato e polenta taragna7,9,12

	24€
	Tagliata di cervo con carote glassate e pancetta croccante

	26€
	www.bistrotirano.com


	TERRA
	Italian menu
	antipasti
	Parmigiana di melanzane fritte 2.0

	16€
	1,37
	Battuta di manzo al coltello olio e limone, tuorlo marinato, pan brioches e burro alla pesteda

	18€
	primi
	9,12,7
	Spaghetti
	-al pomodoro-with tomato sauce-mit Tomatensoße
	-aglio, olio e peperoncino-garlic, oil, and chili pepper-Knoblauch, Öl und Chilischote
	-alla bolognese-Bolognese ragù
	-alla carbonara-carbonara-style



	12€
	MInestrone di verdure e cereali

	12€
	Lasagne all’Emiliana
	Lasagna

	14€
	1,3,7,9,12
	1,3,7
	Tagliatelle ai funghi porcini

	14€
	www.bistrotirano.com


	TERRA
	Italian menu
	Tagliatelle al ragoût di costine al Lavéc
	16€
	1,9
	secondi
	Tagliata di pollo c.b.t ai ferri, olio alle erbe e peperoni arrosto marinati


	20€
	Tagliata di manzo scottona con rucola, pomodorini e grana padano

	24€
	Filetto di manzo:
	-alla griglia con patate al forno
	-con mele, Braulio e fondo bruno servito con patate

	26€
	Costolette d’agnello N.Z. alla griglia con patatine fritte

	26€
	www.bistrotirano.com


	PESCE
	seafood menu
	antipasti
	1,3,4,7
	Polpo in bruschetta
	polpo, pan brioches, pomodoro, origano, olio al basilico profumo di aglio

	16€
	Code di gamberi al vapore, burrata e cremoso di pesche al basilico

	16€
	2,7
	Tonno affumicato, maionese all’aglio nero, hummus di ceci e rucola

	16€
	3,4,11
	Insalata di seppia, verdure crude e salsa Ponzu (soia, limone, zucchero, olio)

	16€
	4,6
	www.bistrotirano.com


	PESCE
	seafood menu
	primi
	Fusilloni al ragoût di mare1,2,14

	18€
	Linguine alla carbonara di mare (gamberi, zucchine, olive taggiasche, tuorlo)1,2,3

	18€
	secondi
	1,2,4,14
	Filetto di branzino 180gr, patate gratinate e crema di piselli4


	24€
	Filetto di trota salmonata in crosta di polenta e insalata di verza

	24€
	1,2,4,14
	Fritto misto di mare (gamberi, calamari, seppioline, carote e zucchine)1,2,4,14

	24€
	www.bistrotirano.com

	contorni
	insalatina mista
	mixed salad-gemischter Salat



	6€
	insalatina verde
	green salad-grüner Salat


	6€
	verdure grigliate
	grilled vegetables-gegrilltes Gemüse


	6€
	patate al forno
	baked potatoes-gebackene Kartoffeln


	6€
	patate fritte*
	French fries*-Pommes frites*


	6€
	polenta taragna

	6€
	www.bistrotirano.com


