
P E C K . I T A L  P E C K  |  V I A  S PA D A R I  9  2 0 1 2 3  M I L A N O  |  T  +3 9  0 2  8 0 2 3 1 6 1  |  C U S T O M E R . S E R V I C E @ P E C K . I T 

ANTIPASTI 

Tagliere misto di salumi Peck  18  
Culatello di Zibello DOP  18

Bresaola Peck e insalata russa*  22
Sogliole olio e limone  21

Insalata ai frutti di mare*  18
Insalata di polpo* e patate  18

PRIMI PIATTI 

Risotto alla milanese  18
Lasagne alla bolognese  16

Parmigiana di melanzane  17
Pasta e fagioli  17

Minestrone* di riso  15
Ravioli di carne al pomodoro  16
Riso pilaf con frutti di mare*  18

SECONDI PIATTI E PIATTI UNICI 

Ossobuco con purè di patate  25
Ossobuco con risotto alla milanese  38

Pollo al curry con riso pilaf  24
Roastbeef con verdure al vapore  18

Vitello tonnato  18
Zuppa* del mediterraneo  28

INSALATE E CONTORNI 

Caesar salad  12
Mozzarella di bufala con pomodori alla caprese  14

Verdure al vapore  8
Catalogna all’olio  8
Patate al forno  8
Purè di patate  8

DOLCI 

Absolute chocolate*  10 
Tiramisù  10

Creme Caramel  10
Cheesecake  10

Macedonia di frutta fresca  9

Le informazioni circa la presenza di sostanze e prodotti che provocano allergie o intolleranze sono disponibil i sul l ibro ingredienti, consultabile rivolgendosi al personale di sala (Reg. CE 1169/2011).
*Alcune preparazioni contengono materie prime surgelate all ’origine oppure sono state congelate in loco con abbattimento rapido di temperatura ai sensi della normativa vigente (ad esempio i pisell i all ’ interno dell’ insalata russa).
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STARTERS 

Peck mixed salami board  18
Culatello di Zibello DOP  18

Bresaola Peck and russian salad *  22
Sole with olive oil and lemon  21

Seafood salad with olive oil and lemon*  18
Octopus* and potato salad  18

FIRST COURSES 

Milanese risotto with saffron  18
Peck lasagne  16

Aubergine parmigiana  17
Pasta with beans  17

Minestrone soup* with vegetables and rise  15
Meat studded ravioli with tomato sauce  16

Seafood salad with pilaf rice*  18

MAIN COURSES AND ONE-MEAL DISHES 

Traditional “Ossobuco” with mashed potatoes  25
Traditional “Ossobuco” with Milanese risotto  38

Chicken curry with pilaf rice  24
Roastbeef with steamed vegetables  18

Peck veal in tuna sauce  18
Mediterranean fish soup*  28

SALADS AND SIDE DISHES

Caesar salad  12
Buffalo mozzarella and tomatoes ‘Caprese’ style  14

Steamed vegetables  8
Catalonia vegetables with oil  8

Baked potatoes  8
Mashed potatoes  8

DESSERTS 

Absolute chocolate*  10 
Tiramisù  10

Crème Caramel  10
Cheesecake  10

Fresh fruit salad  9

Information on the presence of substances and products that may cause allergies or intolerance are available in the ingredient book, which can be consulted by contacting the waiting staff (Reg. CE 1169/2011).
* Some preparations contain raw materials frozen at origin or frozen on site with blast chil l ing in accordance with current legislation (e.g. peas inside the russian salad).


