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Vino rosso / Red wine

Classic

Premium

Vino bianco / White wine

Classic

Premium

Franciacorta
Classic

Premium

Champagne
Classic

Premium

Drink internazionali

All classics are welcome
Spritz

Liquori

Liquors

Amari
Bitters

Spirits

Calici
By the glass

Beverage

COPERTO 5, ACQUA 5

DVCA

from 14
from 18

from 14
from 18

from 16
from 24

from 22
from 28

from 16

from 16

from 10

from 10

from 12



Antipasti

Starters

Pulp fiction 26
Polpo arrosto con fondente di pomodoro, cristalli d’olio e sfere di mandorla

Roasted octopus with tomato fondant, oil crystals and almond pearls

Wellington di melanzane alla parmigiana 22
provola affumicata e coulis di pomodoro
“Wellington-style” eggplant parmigiana with smoked provola and tomato

coulis

Millefoglie di crackers ai ceci 24
con branzino, asparagi croccanti, pomodori secchi, capperi, mandorle

e salsa all'ace

Chickpea cracker millefeuille with sea bass, crispy asparagus, sun-dried

tomatoes, capers, almonds and vinegar sauce

Tartare di vitello 26
con tonnata soffiata e jus alle acciughe

Veal tartare with airy tonnato sauce and anchovy jus

Tutti gli allergeni sono a disposizione, chiedere al personale.
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Primi
First courses

Risotto alla milanese 26
mantecato con parmigiano reggiano 30 mesi, pistilli di zafferano, burro

di montagna e midollo arrosto

Milanese risotto creamed with 30-month Parmigiano Reggiano, saffron

pistils, mountain butter and roasted bone marrow

Tagliatelle Giappolognese 30
Tagliatelle di pasta fresca cotte in estratto di parmigiano con ragu di Wagyu

e polvere di alga nori

Hand made tagliatelle cooked in Parmigiano extract with Wagyu ragu

and nori seaweed powder

Tagliolini integrali fatti in casa 26
con pecorino di montagna, pepe, emulsione di ricci di mare e puntarelle
Homemade whole wheat tagliolini with mountain pecorino, black pepper,

sea urchin emulsion and puntarelle

Raviolo artigianale 30
ripieno di cremoso di zucchine “alla Nerano”, gamberi e limone

Handmade raviolo filled with creamy zucchini “Nerano-style”, prawns

and lemon

Tutti gli allergeni sono a disposizione, chiedere al personale.
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Secondi
Main courses

Degustazione di carni bianche e le sue patate
coniglio con foie gras, coscia di quaglia dorata, vitello brasato
White meat tasting selection of rabbit with foie gras, golden quail leg

and braised veal, served with theit own potatoes

Pescato del giorno
con verdure di stagione infornate

Catch of the day with roasted seasonal vegetables

Tonno scottato
in crosta di pane ai capperi con pak-choi e latte di cocco speziato

Seared tuna in a caper bread crust with pak-choi and spiced coconut milk

Costoletta di agnello croccante
con carciofo alla brace e salsa alla menta

Crispy lamb cutlet with chargrilled artichoke and mint jus

Tutti gli allergeni sono a disposizione, chiedere al personale.
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La nostra storia

Benvenuti al DVCA,

un luogo di sapori, di stile e di storia che ha aperto le sue porte nel 2018 all’interno
di Palazzo Cagnola, un gioiello neoclassico costruito nel 1824 dall’architetto
Pietro Pestagalli per il letterato Guido Cagnola.

Questo palazzo di grande rilevanza storica, fu sede della cancelleria asburgica
durante i moti del 1848 e divenne quartier generale del feldmaresciallo Radetzky,
costretto poi a ritirarsi al Castello Sforzesco durante le Cinque Giornate di Milano.

Qui, tra mura che raccontano secoli di storia, la cucina diventa un ponte tra
passato e presente: ogni piatto nasce dal rispetto per la tradizione italiana, riletto
con creativita e cura artigianale.

Che questo viaggio nel gusto completi la magia del luogo e vi accompagni in un
racconto capace di restare nel cuore.

Godetevi questo momento, ¢ solo per voi.

Our Story

Welcome to DVCA,

a place of flavor, style, and history that opened its doors in 2018 inside
Palazzo Cagnola, a neoclassical jewel built in 1824 by the architect
Pietro Pestagalli for the scholar Guido Cagnola.

This building of great historical significance served as the seat of the Habsburg
chancellery during the uprisings of 1848 and became the headquarters of
Field Marshal Radetzky, who was later forced to retreat to the Castello Storzesco
during the Five Days of Milan.

Here, within walls that tell centuries of history, cuisine becomes a bridge between
past and present: every dish is born from respect for Italian tradition, reinterpreted
with creativity and artisan care.

May this journey through taste complete the magic of the place and accompany you
on a journey that will remain in your heart.

Enjoy this moment, it’s just for you.
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