A esséncia da cozinha italiana ap?esentaé{a em pratos que revelam sua evo/ugdo em cambinagées
modenas e su&p’zeenc[entes, sem pe’zc[e’z o contato com suas bases cléssicas.

No novo menu 6[0 Kistorante Jv/ote/ Cip’z,iani, 0 c/tef 7/]@/[0 Cassese projeta a gastronomia italiana
para o futuw inspi’zac[o pot sua tuajetoria como divetor culindrio das p’zop’zieo!ao!es da Belmond na
Amética do Su[, de onde traz diferentes ’zefe’zéncias paia cuar interpretacoes tnicas.

Técnicas contemporaneas, j0gos de textura e uma delicada inﬂuéncia astdtica —— presente em paises
latino-ameticanos como o Pew, onde a Selmond mantem oito operagoes —— enuquecem a
expeweéncia, trazendo ainda mais identidade.

S)em comprometer as taizes ita/ianas, cac/a prato é ’zesu/tow[o c{e um estuc/o cuit[ac[oso c[e técnicas, a/a
va/o’zizagzdo de ing’zec/ientes vindos das olg[e’zentes tegloes da Itdlia e da Aa&monizagd() entze /egac[o e
estética modewna.

A’ssim, o Kistorante ﬂote/ Cip’ziani convida a descobrin uma ﬂtoi/ia mats /eve, instigante e em
constante evo/ugdo, onde a uqueza de sua /Le’wmga encontia novas possiéi[ic[ac[es e permite uma
experiéncla genuina e, ao mesmo tempo, su’zp&eenc[ente.

The essence of Yealian cuisine is p’zesentec[ in dishes that reveal its evolution t/z’zoug/z modewn and
surpusing coméiinations, without /Osing touch with its classical ﬁ)undations.

I the new menu of Ristorante ./vlote/ Cip&iam', C/Lef Nello Cassese envisions ﬂta[ian gastionomy ][o’z
the ﬁitu’ze, inspee /)_1/ Ais Joutney as cu/ina’z_z/ c[i’zecto’z, 0][ ﬂe[monc[’s propetties in Soutlt /4me’zica, ﬁom

which he A’zings vaious inﬂuences to create unique interpretations.

Contempo’za’zy tec/miques, textural contiasts, and a delicate Asian in/[uence—p’zesent in Latin
Ametican countuies [ike pew, whete Belmonc[ opetates eig/ti locations—enich the experience,
ac[c[ing even move ic{entity.

Without compromising Italian roots, each dish wesults ﬁom cate][u/ stucly of tec/miques, the
enhancement of ing’zec{ients ﬁom c{ﬂé’zent egions of ﬂta/y, and the harmonization oj[ Ae’zitage with

moc[e’m aest/zetics.

7l /zus, Ristorante Motel Cipriani invites you to discover a /ig/ztet, mote intuguing, and eve?z—evo/ving
jta/y, whete the vichness oﬁts /Le’zitage meets new possiéi/ities, a/[owing ﬁ)’z a genuine and, at the same
time, surpusing expetience.

Slete Benvenuti!

MENU DEGUSTAZIONE
ESSENZA DELL'EVOLUZIONE

Aperitivo Italiano

Pane al Lievito Madre
P3o de Levain

Pizza fritta Montanara
“Pizza frita Montanara”

Panna, Piselli, Prosciutto
“Panna”, Ervilha, “Prosciutto”

Gambero Rosso, “Escabeche” di Mandorle, Insalata Russa
Camarao Carabineiro, “Escabece” de Améndoa, Salada Russa

Risotto ai frutti di mare
Risoto de frutos do mar

Ravioli, Zafferano, Cozze, Rape
Ravioli, Acafrao, Mexilhdes, Nabo

Tonno Mediterraneo
Atum “Mediterraneo”

Dry aged, Whisky, Peperoni
Dry aged, Whisky, Pimentao

3 Stagionature di Parmigiano Reggiano
“3 Stagionature di Parmigiano Reggiano”

Tirami...Up
Tirami...Up

Agrumi
“Agrumi”

Petit Fours

Gelato

Chefe Executivo Cipriani: Nello Cassese
Chefe de Cozinha: Leonardo Camara

Esperienza Completa | Experiéncia Completa: R$ 735
Menu 11 Portate | Menu 11 Cursos: R$ 605



