
Guancialino di vitello
con crema di topinambur e tartufo nero di stagione 

Riso allo zafferano secondo la tradizione milanese

Ossobuco di vitello
e gremolada con purè di patate allo zafferano

Tiramisù Savini

Coccole finali e caffè

155,00

Veal cheek 
with Jerusalem artichoke cream and seasonal black truffle

Saffron risotto according to the Milanese tradition

Veal ossobuco 
and gremolada with saffron mashed potatoes

Savini Tiramisù

Final cuddles and coffee 

155,00

Menù degustazione  

Storico 

Historical 
Tasting Menu 

Crudo di scampo Sauternes, zafferano e chutney di zucca

Bresaola di Wagyu ‘A5’ con mele sotto spirito

Risotto al topinambur, tartare di capriolo, olio alla nocciola,
foglie di ostrica e caviale

Fusillone Cavalier Cocco, dragoncello, crudo di gamberi, 
barbabietola e yogurt greco

Petto di anatra al punto rosa, rape marinate, mela annurca,
ristretto di barbabietola e Sauternes

Astice Bretone con pane di segale, provola affumicata, 
cipolla rossa marinata e pomodorini canditi

Sigaro
Mousse di arachidi, caramello alla banana 

e crumble al cioccolato bianco

240,00

Raw Sauternes scampi, saffron and pumpkin chutney

Wagyu bresaola ‘A5’ with apples in alcohol

Risotto with Jerusalem artichoke, roe deer tartare, hazelnut oil, 
oyster leaves and caviar

Fusillone Cavalier Cocco, tarragon, raw prawns, 
beetroot and Greek yogurt

Duck breast, marinated turnips, annurca apple, 
beetroot and sautern puree

Breton lobster with rye bread, smoked provola, 
marinated red onion and candied cherry tomatoes

Sigaro,
Peanut mousse, banana caramel 

and white chocolate crumble

240,00

Menù degustazione  

Revolution 

Revolution 
Tasting Menu 

* prodotti surgelati/congelati all’origine. Gentile cliente, per garantirne la qualità e la sicurezza alimentare, i semilavorati utilizzati per la preparazione di questo prodotto sono preparati a partire da materie prime fresche, lavorate dal Gruppo Savini e possono essere sottoposti ad abbattimento a -18°C, come descritto nel Piano HACCP ai sensi del Reg. CE 852/04. Il 

personale è a disposizione per fornire qualsiasi informazione sulla natura e origine delle materie prime utilizzate. I prodotti della pesca crudi o praticamente crudi, sono sottoposti ad abbattimento rapido di temperatura ai fini sanitari, ai sensi del Reg. CE 853/04. Il cliente è pregato di comunicare la necessità di consumare alimenti privi di allergeni per cui è a disposizione la 

documentazione inerente. COPERTO 10,00 EURO A PERSONA

* frozen / frozen products at origin. Dear customer, to guarantee the quality and food safety, the semi-finished products used for the preparation of this product are prepared starting from fresh raw materials, processed by the Savini Group and can be subjected to blast chilling at -18 ° C, such as described in the HACCP Plan pursuant to Reg. CE 852/04. The staff is available to provide 

any information on the nature and origin of the raw materials used. Raw or practically raw fish products are subjected to rapid blast chilling for health purposes, in accordance with EC Reg. 853/04. The customer is asked to communicate the need to consume allergen-free foods for which the inherent documentation is available. COVER CHARGE 10,00 EURO PER PERSON




