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Cucma&e pet me non @ 50/0 un /avo’zo. .. € passione, amoze, Lc{enttta e sostem[u/ufa. ..

La mia ic{ea di cuetna st [msa su[ concetto c{e[/a sostenié;i/ita 5[@[ p?zoc!otti,
su//a t’zac[izione con uno sgua’zc[o ’zivo[to sempre a[ j[utu?o,

senza mal c{imentica&e ( vegeta[i, ][onc{amenta/i ne[ nostio ment.

Ogni singolo ingtec[iente ¢ wicercato pe’zsona[mente da me

pet create piatti unict con la qua/ita alla base di ogni ucetta.

Stuc[t'o, 7icerco ec[ e/aéo’zo con /’oéiettivo dij[m vivete un ,espe?zienza uniea ac[ ognt singo[a petsona

e per stuptre con p*zoj[umi, arom! e consistenze. ..

. ’ .
pe’zc/zé mangta’ze Jeve essere un avventuia pe’z OCC/U, naso e éOCCd.

Cucina non ¢ mangiaze... ¢ mo[to, molto di piu!

Cucina ¢ poesia, conc[[v[sione e passione. ..

Sa/vato’ze ga%ofa/o
Executive C/Le][

“Cooking ][0% me s not just a jo[). .. ttis passion, love, ic{entity anc{ sustainabi[ity. ...

Wy ic!ea 0][ cooking (s éasec{ on t/Le concept 0][ sustainaéi/ity 0][ p’zoc[ucts,
tradition with an eye to the futu’ze, without ever ][o’zgetting vegetaé[es,

which a&efundamenta/ n outr men.

Each and evety ing%edient (s pe’zsona[!y tesearched ég me
to create unique dishes with qua[ity at the base ofeaciz zecipe.
J stuc[y, ’zesea’zc/z anc[ e/aéo’zate Wit/L t/w goa/ 0][ guwing eac/L amj evetry petson
a unique expe’zience am[ to amaze Wit/z scents, atomas amj textuzes. ..

éecause eating must be an ac!ventu’ze fo’z t/Le eyes, nose and mout/z.

Cooking is not eating...it is muc/l, muc/1 move!

Cooking is poetuy, sAa’zing and passion. ..

S)a/vato’ze ga’zo][a[o
Executive C/Lef
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Anlipraste

W

STARTERS
Ostriche Gillardeau 6pz 34
Gillardeau Oysters épcs
14
Scampi, Salsa allo Champagne, Caviale, Aneto e Mandorle 30
Shrimps, Champagne Sauce, Caviar, Dill and Almonds
2-7 -8-12
Tartare di Manzo Dry Aged, French Toast, Maionese ai Porcini e Parmigiano 28

Dry Aged Beef Tartar, French Toast, Porcini Mushroom Mayonnaise and Parmesan Cheese
1-3-7-10

Insalata di Radicchio Variegato, Anacardi, Fichi, Parmigiano e Aceto Balsamico invecchiato
Variegated Radicchio Salad, Cashews, Figs, Parmesan and Aged Balsamic Vinegar
7-8-12

Salmone Selvaggio le sue Uova, Panna Acida, Erba Cipollina e Pane Croccante
Wild Salmon, Sour Cream, Chives, Crispy Bread and Salmon Eggs
1-4-7

Filetto di Vitello, il suo Fondo , Salsa Tonnata, Rafano e Cipolla Rossa in Agro
Veal Fillet, Tuna Sauce, Horseradish and Red Onion in Sour
3-7-9

Baccala alla Provenzale, Acqua di Pomodoro, Basilico e Pane Arrostito
Cod Fish, Tomato Water, Basil and Roasted Bread
1-4-7

Culatello di Parma, Spalla cotta di San Secondo serviti con Gnocco fritto Emiliano
Parma Ham “Culatello”, Cooked Ham “San Secondo” served with Emilian Fried “Gnocco”
1-5-7

Crudo di Pesce e Crostacei secondo il Pescato
Raw Fish and Shellfish according to the Catch of the Day
2-4-14

24

30

29

27

28

36

FIRST COURSES

Gazpacho di Pomodoro Verde, Yogurt e Mandorle 20
Green Tomato Gazpacho, Yogurt and Almonds
7

Tortellini di Valeggio con Crema di Parmigiano e Tartufo Nero Estivo 26
Tortellini Pasta from Valeggio with Parmesan Cream and Black Summer Truffle
1-3-7

Tagliolini Doppio Tuorlo, Crema di Peperoni Rossi, Polvere di Culatello e Gamberi Rossi 28
Fresh Pasta Tagliolini, Red Pepper Cream, Parma Ham “Culatello” Powder and Red Prawns
1-2-3-7

MAIN COURSES

Filetto di Manzo alla Rossini 45
Beef Fillet cooked in Rossini Style

1-7-12

Pescato del Giorno 40
Catch of the Day

4-14

Agnello Della Lessinia, Topinambur Fondente, Cremoso di Patate e Polvere di Porcini 39

Lamb from Lessinia, Jerusalem Artichoke, Creamy Potatoes and Porcini Mushroom Powder
7-12

Branzino alla Piastra, Caviale, Salsa allo Champagne e Mini Pannocchie al Burro 40
Grilled Sea Bass, Caviar, Champagne Sauce and Baby Corn cooked in Butter
4-7-12

Cavolfiore in Consistenze e Tartufo Nero estivo 25
Cauliflower in Consistencies and Black Summer Truffle
7

Per eventuali intolleranze, si prega di richiedere la lista degli allergeni al personale di sala. Coperto 5,00 euro.
For any intolerances please request the allergen list from the wait staff. Cover charge Euro 5.00.



