RISTORAN

Private Events & Menus

P R® PRESRESE 2026

Via Vittor Pisani 6 - Milano




i}
i

BB ENUTI - WELCOME

Sldmo st01 12, ma siamo Vivi.

We are ,w‘

Da 127 anni Giannino ¢ il cuore della tradizione milanese. In Via Victor Pisani, a puchi passi dalla Stazione
ntrale, un ambiente Llunmu per ogni occasione — dal pranzo di lavoro alla celebrazione piﬂl importante.

Lj arcero \‘ll PLl 100 tUle tieuna Pl 1vate room riservata hﬂl\ a8 ()‘\'Pltl

SU MISURA BESPOKE
Eventi realizzati su misura
[:‘E,-‘CH[.\' [dfi'{‘i'(.’d{ o _I‘Dl!

Il nostro team eventi cura ogni dettaglio, da 10 a 100 persone. Our events team takes care of every detail, from 10 to 100

guests.

¢ Event manager dedicato - dedicated event manager * SpaZi riservati - private spaces
¢ Menu & sitting personalizzati - custom menus & seating o Torte celebrative - celebration cakes
¢ Allestimento floreale - floral arrangements ¢ Live band & DJ set

100 3

COPERTI - 4 SALE / SEATS - 4 ROOMS PRIVATE ROOM



G GIANNINO MILANO - 1899

LA TSR @ GIZ TG NE S-S HE LAY G

La Planimetria delle Sale

La pianta del ristorante con la numerazione dei tavoli — uno scrumento per disegnare insieme il
sitting personafizzato del vostro evento. The restaurant plan with table numbering —a ool to de.s‘ign your

bespoke seating togecher.

Entrance
Tollet
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Capacita massima: 100 coperti divisi in 4 sale

Private room: massimo 8 coperti

100 coperti 8 coperti

CAPACITA MASSIMA - 4 SALE PRIVATE ROOM - MASSIMO

GIANNINO DAL 1899 MILANO



LA TRADIZIONE MILANESE - THE MILANESE TRADITION

Menu Tradizionale

€ 60 A PERSONA - BEVANDE

ESCLUSE

. - . . . . 1 . .
I grandi classici della cucina milanese in un menu completo, pensato per ogni occasione

~ 711711, ol ek e et L ¢ =1 o Ao [ i PR e
conviviale. The grear classics of Milanese cuisine, for every convivial occasion.

ANTIPASTO - STARTER

ondeghili di manzo, fonduta di Parmigiano (.4
Mondeghili d fond 412 g /

PRIMO - FIRST COURSE
Risotro alla milanese )

con Ossobuco - supplemento € 15 (1-9)

DESSERT

. . \
Tiramisu (39

Allergeni (Reg. UE 1169/2011): 1 Glurine - 3 Uova - 7 Latre. Disponibile opzione vegerariana - segnalateci eventuali allergie o intolleranze (please
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I MENU DELLA STAGIONE - THE SEASON’'S MENUS

Menu Classico

€ 80 A PERSONA - BEVANDE

ESCLUSE

Un percorso di quattro portate, a scelta tra il menu di mare e quello di terra. Four courses, choosing sea or land.

MARE - SEA TERRA - LAND

ANTIPASTO - STARTER ANTIPASTO - STARTER

Tartare di branzino, agrumi e olio al limone (1) Vitello tonnato, capperi e fondo di vitello (3.4)

Virello ronnato, capers & veal jus

Sea bass rtartare, cirrus € lemon ol

PRIMO - FIRST COURSE PRIMO - FIRST COURSE

Spaghctti alle vongp]e ¢ bmtargzl (1-4-14) Risotto alla milanese al fondo di vitello )

PN R [T 01 e S Ha 1l sepraire iy
Spaghetrt with clams € botrarga Risorro alla milanese wich veal jus

of
&

SECONDO - MAIN COURSE SECONDO - MAIN COURSE

Branzino alla griglia, pomodorini, olive ¢ pinoli (48) Controfiletto di manzo, spuma di patate (;)

5 Y A [ FAFy PRI
Beef sirloin, potaro espuma

1l 1 )
1€17TYy rtomaroes, olives & ;e n

DESSERT EESSERT

liramisu (137) I'ramisu (147)

guscio - 14 Molluschi. Disponibili opzioni vegetariane ¢ vegane -

_\llc‘l'E;L'wzi (Reg. UE 1169/2011): 1 Glutine - 3 Uova - 4 Pesce -7 Latee - 8 Frutta a

. 1 . - 1 7 I.- r 1 .
.\l'ELI]LE]LTlL’\] Cv L‘]l['..l'.tl‘: .:.]L']'L‘IL‘ Q lﬂ[(‘.]k']}ﬂ'.[i.‘ \flf.‘h'..i.\t aduvise us t“f any .L‘!(‘."‘!“.‘L'.\f
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I MENU DELLA STAGIONE - THE SEASON’'S MENUS

Menu Royale

€ 100 A PERSONA - BEVANDE

ESCLUSE

T 1 . . . . . -
Un gl'ande menut di sei portate, a scelta tra il percorso di mare e quef!o di terra. A grand six-course menu, sea or
land.
MARE - SEA TERRA - LAND
ANTIPASTI - STARTERS ANTIPASTI - STARTERS
Tartare di ricciola, ponzu e puntare“e (1-4-6) Carpaccio di manzo, confit e Parmigiano (;)
(:urp:lccio di gambem, mango ¢ maionese () Mondeghi]i su maionese allo zafferano (13-7)
Amberjack tartare, ponzu & puntarelle - prawn carpaccio, mango carpaccio, confir & Parmigiano - mondeghili on saffron

mayonnaise

@& mayo

PRIMI + EIRST COURSES PRIMI - FIRST COURSES
Gnocechetti al 1‘;18{1 di pesce (134) ']‘ugliatene al l'Elgl‘J bianco di vitello (159)

Spaghetti allo zafferano, gamberi e zucchine (12) 'I‘aglizlte]]e alla bolognese (1-39)
Gnoccherti with fish ragu - saffron \";‘-Jt-\'a":rrri. prawns & courgette !Jl;:":lm'ff-; with white veal rx!\qnl.‘ a!\x;"‘-‘un'f"ﬁ' f'ﬁ;‘ﬂ'.!gi‘x'nz'

SECONDO - MAIN COURSE SECONDO - MAIN COURSE

Branzino alla meuniére agli agrumi (1.47) Filetto di manzo alla grig]ia, spuma di patate (7)
Sea bass meuniére u (s [ beef fillet, potato espu
DESSERT DESSERT

Mousse al cioccolato bianco e lamponi (36-) Mousse al cioccolato bianco e lamponi (3:6)

Whire chocolate & raspberry mousse

White chocolate & raspberry mouisse

.\Hvlgvl‘.i (Reg. UE 1169/2011): 1 Glutine - 2 Crostacei - 3 Uova - 4 Pesce - 6 Soia - 7 Lacte - 9 Sedano. Disponibili opzioni vegetariane ¢ vegane -

.\L'ELI];E]LIIL'\'] eV C]ll'..l'.tli ;i.]L']';jIL‘ (8] lNLU:]L']'LH'./.L‘ r‘:::l.'s.i.\l.‘ advise us \“‘ any al
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PROPOSTA 2026

2026 PROPOFAL

Menu Imperiale

€ 120

PERSONA - BEVANDE

INGLUSE

Include il pacchetto bevande Traditional - acqua, vino della casa (1 botriglia ogni 4 ospiti) e caffe. Upgrade

Premium +€ 15 o Luxury +& 20 a persona. Includes che Traditional drinks package; Premium and Luxury upgrades

MARE - SEA

ANTIPASTO
Sashimi di ricciola del Mediterraneo, po]vere di
agrumi, caviale e olio al limone (1)

Mediterranean amber h!;‘.‘l.’ sashimi, cierus powder, caviar €

lemon oil

PRIMO
Ravioli fatti in casa ripieni di astice, bisque di
crostacei e olio al basilico (125)

P 1 I ) s ol iy Sy G sty Toovoad poa]
House-made lobster ravioli, she sh oisque & pasil ou

SECONDO

Rombo arrosto, crema di zucchine, pomodorini

confit e salsa al limone (4)

re cream, Cc

t tomaroes & lemon sauce
DESSERT

Semifreddo al pistacchio di Bronte con salsa al

cioccolata bianco (37.8)

2 S - SISPE 5 FNRSININY L1 SOSE, AUpRRTS.. W R
Bronte DISCACNIO semyredao, wnire-ChocotLare Sauce
I /

available.

TERRA - LAND

ANTIPASTO
(:arp;lccio di manzo affumicaro, crema di
Parmigiano Reggiano 36 mesi, tarcufo nero e
insalatina di stagione (;)
Smok fl

1 . {7 B |
cd J-‘LLI\L Lu?li"uu 10, 36-montch Iar H‘l-\’.‘ulh- cream, ola Ic

|
R ru
LACR T[]

PRIMO
Plin fatti in casa ripieni di brasato, fondo di vitello,

burro al limone e salvia (13.9)

H S [Py (T g AP P i SO G PCey F Sy R A .
rouse-made plin of braised beef, veal jus, lemon butrer & sage

SECONDO

Fi]t‘ttO dl manzo Ell]:l bl'llCt‘, (.‘Zl]'(.‘iOlC(‘,» croccante e SL[]SZ!

al Barolo (:2)

1L, Crisp arti ke & barolo sauce

DESSERT
Milleﬁ)glit‘ Giannino con crema diplomatica alla
v:mig]ia e frueei di bosco (15)

I | 11 i+ 1 2 ] )
Grannino J”“I‘L'_‘rlll"”ﬂl'\'. vanilla aipiomar cream & perries

\]h‘l’gcm (Reg. UE 1169/z2011): 1 Glutine - 2 Crostacei - 3 Uova - 4 Pesce - 7 Latee - 8 Frutta a guscio - 9 Sedano - 12 Solfiti. Disponibili opzior

: 1 5 . s - 1 T . r 11
\L"‘:QL'IL TANe € Vegdane - scgnalatec (‘\t']ll\.l;t]! l!.]k']'l‘.le‘ O mrolicran«c I’.I‘l't';i.\t.‘ .hi‘-’.'!\t‘ us tf.' any att
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ILE EESTE

THE EESTIVE SEASON

Menu Aziendale - Dicembre

[ menu aziendali di dicembre — antipasti da condividere e gran ﬁnm’e con il Panettone m‘t‘fgimmfe

Giannino 1899. The December corporace menus

MARE

TERRA

€70

ANTIPASTI - DA CONDIVIDERE
Culatello di Zibello
Insalaca russa facca in casa
Mondeghili con maionese
allo zafferano
PRIMO
Gnocechi di patate con crema di
pnrn‘ligi;mo ¢ tartufo nero
SECONDO
Guancia di manzo brasata al Barolo,
patate croccanti ¢ verdure arrosto
DESSERT
Panctrone a1‘tigiannlc Giannino 1899

€Oon crema ﬂ] mascarponc

Prezzi a persona - bevande escluse. [)i-.j.‘unil‘ili opzioni vegane - seg

GIANNINO DAL 1899 — MILANO

€ 80

ANTIPASTI DA CONDIVIDERE
Gamberi in salsa cockrail
Giannino 1899
Capesante gratinace con besciamella
al crostaceo
Polpo arrosto, crema di patace ¢

polvere di peperone affumicaro

PRIMO
Risotto milanese allo zafferano con
scampi del Mediterranco ¢ risereteo

di crostacei
SECONDO

Branzino, salsa al limone, verdure di

stagionc ¢ insalata croccante

DESSERT
Panctrone artigianale Giannino 1899

con crema :11 mascarponc

sarolerancee)
Mroterancesy.

: 1 . I 71 s r 1
drec L'\L‘]HULI}‘. alicrgice o meollcranzc (‘i‘n‘t'n'.\t' adauvise us l‘_" any atkler

antipasti to share, closing with our artisanal panetrone.

VEGETARIANO
L]
€ 65
ANTIPASTI DA CONDIVIDERE
Insalata di finocchi, arancia, olive
¢ mandorle
Flan di zucca con fondura
di parmigiano
Carciofo croccante con gremolada
alla menea
PRIMO
Risotto con Funghi porcini ¢
Castelmagno
SECONDO
Melanzana arrostita con crema di
taleggio ¢ nocciole tostate
8¢
DXESSERT

Panetcone artigianale Giannino 1899

con crema ’ﬂl mascarponc

es or



ALTRE PROPOSTE « FIIRTHER OBRTIGNS

Altre Proposte

Lunch, colazione e ricevimenti in piedi - lunch, breakfast & standing receptions

LUNCH - A LA CARTE

Min. SpCIld € 50 apersona

Pranzo alla carta fino a 20 ospiti - a la carte lunch for up to 20 guests

BREAICEASIE - 8008 — A1-00

da € 35 a persona - min. 50 ospili

Colazione continentale - continental breakfast, 8am — tiam

CANAPES PARTY

da € 35 a persona - min. 50 ospili

7 ﬂnger food per persona - standing reception, 7 finger foods per guest

GIANNINO DAL 1899 — MILANO
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TRADITIONAL

€ 15

Vini della casa

LE BEVANDE

Pacchetti Bevande & Vini

Acqua, 1 borriglia di vino ogni 4 ospiti ¢ caffe - a persona

PREMIUM

€ 30

Selezione italiana

THE DRINKS

€ 40

Grandi vini ¢ bollicine

COCKTAILS

€12

BOLLICINE & CHAMPAGNE - SOLO BOTTIGLIA

Bellavista Alma Cuvée - Franciacorra €60
Ferrari Perlé - Trento €o1
Giulio Ferrari Riserva - Trento ¢ 250
“R™ de Ruinart - Champagne €145
Ruinart Blanc de Blancs - Champagne € 250
Dom Pérignon - Champagne €550
ROSE & DOLCI

\Vhispering Angel - Cdres de Provence €55
Dindarello Moscato - Maculan € 60
Torcolato - Maculan £ 90

Classic Spritz - Negroni - Paloma - Gin Tonic - Moscow Mule

BIANCHI - WHITES

Riesling . Olrrepb Pavese

Chardonnay - Marchesi di Gresy
“Vinnae” Ribolla Gialla - Venezia Giulia
Pouill)’-Fumé - Loire

Cervaro della Sala - Umbria

Chablis Grand Cru - Burgund_\'

ROS5SI - REDS

\»";1]}30]1@1];1 Ripasso - Speri

Chianri Classico - Badia a Coltibuono
Barolo Classico - Oddero

Barbaresco “Marrinenga” - Grésy
Beaune rer Cru - Burgund}‘

Amarone Classico - Sant’Urbano

“Tignanello” - Antinori

Carta dei vini completa con annate e prezzi disponibile su richiesta -

GIANNINO DAL 1899 MILANO

€53
€70
€95
€130
€175
€250

€ 330



LA PASTICOERTA « THE PASTRY SELECGTITON

Torte Celebrative

Realizzate dal noscro Pastry Chef - disponibili in 24 ore - quotazione separata

K-'l]]lcﬁ)g] ie Saint Honoré¢ Classica

Morbido Pan di Spagna

Breton di Frutea Sacher al Mango Charlotre ai La mponi
PREZZ] IN BASE AL NUMERO DI OSPITI PRICED BY NUMBER OF GUESTS
2 ospiti - € 25 4 0spiti - € 50 6 ospiti - € 70 8 ospiti - € 90

INFORMAZIONI - INFORMATION

Prenotazione & Condizioni

Acconto del 50% a conferma della prenotazione - 50% deposit secures the

Saldo a fine evento, o entro 24 ore per eventi di grande formaco - balance ar the end

€-sCaile events

4 hours | 1
24 nours [t Larg

Numero definitivo di ospiti da confermare 48 ore prima dell'evento; variazioni successive

fore: later chanves are chareed
re; later changes are charged

addebitate - final guest numbers approved 48 hours beft

Rimborso per eventi finoa 8 ospiti; oltre, tractenuro il 50% con disdetra sotro le 72 ore -

s TR B SPPUOL - FUTNIE YU OIS,
refund [or & or fewer; 50% retained Undel hours

GIANNINO DAL 1899 MILANO



G
GIANNINO

Milano 1899

Vi aspettiamo per scrivere insieme i prossimi capitoli della nostra storia.

We look forward to writing the next chapters of our story together.

*

INDIRIZZO - ADDRESS EVENTI & PRENOTAZIONI
Via Vittor Pisani 6 +39 02 3651 9520
20124 Milano, Italia WhatsApp +39 333 1869007

EMAIL

info@gianninoristorante.it

GIANNINO DAL 1899 - MILANO



