
VIA 
IL MENU
Strappate il menu, è roba da burocrati.

Adatto a chi si abbuffa di stereotipi e 
pregiudizi; ai conservatori rivolti al passato 
e che guardano al presente coi paraocchi 
dell’abitudine e della monotonia.

Chi si siede al tavolo ordina ciò che 
è stato stabilito in menu mesi prima; 
chi è in cucina si inchina alla comanda.

Due schiavi dell’ordinario. Mangiano 
e cucinano sempre le solite cose.

Cos’è questa, paura? Buttate via il menu!

PIATTI 
CONTRO IL MURO
Chi ha detto che il piatto perfetto esiste?

È solo una questione soggettiva.

Prove ed assaggi alla ricerca della 
presunta perfezione, e chi decide 
quando è stata raggiunta?

Piatti su piatti tutti uguali, fatti con 
gli stessi tagli e le stesse parti, mentre 
il resto viene dimenticato: ma uno chef 
che sa lavorare, nobilita tutte le parti 
della materia prima.

Questi piatti contro natura, conformi
a un’ipotetica perfezione scagliateli 
al muro!

FUORI 
DAGLI SCHEMI
Come un vero jazzista lo chef si muove 
al ritmo dei sapori e dei colori. Si lascia 
guidare dai profumi. Coglie l’attimo.

Sviscera tutte le potenzialità degli 
ingredienti, produce variazioni.

Prende strade nuove, erra e diverge.

Sa improvvisare!

Lo chef si deve divertire, perché solo 
quando si diverte il cliente percepisce
la magia e si apre all’inatteso, riscoprendo 
le meraviglie di nuovi sapori.

Ragionate fuori dagli schemi!

LA CUCINA
DELL’ATTIMO
La natura se ne frega dei menu, 
segue i suoi tempi: cogliere l’attimo 
�g�]�[�b�]�Ã���W�U���f�]�g�d�Y�h�h�U�f�`�]�"

Lo chef usa la sua tecnica per esaltare 
ciò che la natura offre di buono ogni 
giorno, non violenta la materia prima 
�d�Y�f���W�c�g�h�f�i�]�f�Y���d�]�U�h�h�]���U�f�h�]�Ã���W�]�c�g�]�"

Nella cucina dell’attimo vive il presente.

Non c’è spazio per show–chef con la 
giacca immacolata che predicano le 
loro teorie. Siamo artigiani, non attori.

Non c’è bisogno di darsi arie fritte.

Cogliete l’attimo!


