
ANTIPASTO

CAPPESANTE DORATE CON FUNGHI
Coquilles Saint-Jacques américaines rôties, 

récoltées par des plongeurs, avec les premières 

morilles de la saison

VIN
Albariño 2007, Tangent, Vallée de l’Edna, Californie

PRIMO PIATTO

RAVIOLETTO DI CRESCENZA E TARTUFI 
NERI CON PORRI SELVATICI

Fromage Crescenza et petits raviolis fourrés 

de truffes noires avec des “ramps” 

de Spence Farm’s*

VIN
2006 Pinot Noir, Domaine Roots, Vallée 

de Willamette, Oregon

SECONDO PIATTO

TAGLIATA DI MANZO ALLE ERBE
Entrecôte grillée du Midwest, estampillée USDA, 

avec une polenta Anson Mills, premiers légumes 

locaux de la saison et salade aux herbes

VIN
Octagon 2005, Vignobles Barbousbille,

Charlottesville, Virginie

DOLCE

CHOCOLAT “CLOUD GATE”
Une surprise exceptionnelle du Chef Tony avec 

le soutien de Flour Cake and Pastry ainsi que 

des patisseries de Sarah

SPIAGGIA
6 APRILE, 2009

Chef Tony Mantuano

*Les premiers autochtones de Chicago, les Menomini,  
avaient nommé les rives sud du Lac Michigan ‘CicagaWuni’ 

d’après le parfum des poireaux sauvages qu’on appelle 
maintenant les “ramps”



ANTIPASTO

CAPPESANTE DORATE CON FUNGHI
Roasted American sea scallop, diver harvested with

first of the season Morel mushrooms 

WINE
2007 Albariño, Tangent, Edna Valley, California

PRIMO PIATTO

RAVIOLETTO DI CRESCENZA E TARTUFI 
NERI CON PORRI SELVATICI

Crescenza cheese and black truffle filled ravioletto

with Spence Farm’s *wild ramps

WINE
2006 Pinot Noir, Roots Estate, Willamette Valley, 

Oregon

SECONDO PIATTO

TAGLIATA DI MANZO ALLE ERBE
Grilled USDA Prime Midwestern strip loin with 

Anson Mills polenta, first of the season local 

vegetables and herb salad

WINE
2005 Octagon, Barbousbille Vineyards, 

Charlottesville, Virginia

DOLCE

CHOCOLATE “CLOUD GATE”
A special surprise from Chef Tony with support 

of Flour Cake and Pastry and Sarah’s Pastries 

and Candies

SPIAGGIA
6 APRILE, 2009

Chef Tony Mantuano

*Chicago’s native inhabitants, Menomini people, named the 
Southern shores of Lake Michigan, ‘CicagaWuni’ after the 

fragrant of the wild leeks now known as ramps


