
  Benvenuti al Ristorante 1862 Della Posta, nel cuore di Sondrio. Un viaggio di gusto tra tradizione e
creatività, dove abbiamo il piacere di raccontare la storia ed il 

territorio della Valtellina con eleganza e passione. 

ANTIPASTI

 

La classica tartare di manzo gel al tuorlo e chips vegetali
– 20.00 – 

“ Il nostro Vitello Tonnato “ 
– 18.00 – 

Sashimi di ricciola, gaspacho alla pesca, cipolla rossa, capperi e yogurt greco
–28.00 – 

Bresaola e sciatt (frittelline di grano saraceno e formaggio) (1-7) 
– 18.00 – 

Trota affumicata al legno d’arancia, melone, ricotta d’alpeggio e grano saraceno
soffiato 

– 22.00 – 



DESSERT 

 
SECONDI PIATTI

PRIMI PIATTI

Coperto €4.00 a persona

*Some products may be frozen at origin and/or chilled to -20° for 24hours. To see the list of allergens on the menu, please contact the staff. 

Riso carnaroli “ Tenuta Margherita “ al Franciacorta, gambero viola*, agrumi erba cipollina e polvere
di lamponi
– 26.00 – 

Pizzoccheri della tradizione
– 18.00 – 

Orzotto, vongole veraci, zucchine e bottarga di muggine
– 26.00 – 

Tagliolino “ 30 tuorli “ al datterino siciliano, limone di costiera e basilico 
– 18.00 – 

Agnello, finferli, millefoglie di patate e cipollotto
brasato

– 24.00 – 

Tataki di tonno rosso in crosta di sesamo, avocado
e biete di stagione (min. 2 persone)

  – 24.00 – 

Coppa di maiale iberico, carote, senape e ciliegie
– 24.00 –  

Ombrina Boccadoro* con caponatina di verdure e ristretto di pesce
– 32.00 – 

“ La nostra mela” ganache al cioccolato bianco con cuore di mela caramellata
– 8.00 – 

Gelato al Braulio, grano saraceno e frutti rossi

– 10.00 – 

Mousse al mango e cocco con sablè al cioccolato 

 – 10.00 – 

Zuppetta di fragole con cuore morbido di yogurt, 

lime e menta

 – 10.00 – 
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