


CARTA DELLE ACQUE

SAN PELLEGRINO 4

L' Acqua minerale S.Pellegrino viaggia per 30 anni attraverso le roc-
ce prima di ritornare in superficie nelle sorgenti d'acqua ai piedi del-
le Alpi italiane. Lungo la via '’'Acqua S.Pellegrino si arricchisce natu-
ralmente di minerali che le donano un gusto e delle qualita uniche.

PANNA 4

PH 79

Il perfetto euilibrio minerale e il pH 7,9 di Acqua Panna sono il frut-
to di un viaggio lungo 14 anni tra le rocce secolari nelle dolci colline
tocane, fino alle sue sorgenti naturali, nella riserva Panna, vicino
Firenze.

FROMIN ICE CUBE GLASS STILL 75CL 20

PH 6,44 “REP.CECA CATENA MONTUOSA DELLO JIZERSKE"

Acqua preziosissima e purissima nata 12000 anni fa in Boemia del
nord quando era completamente ricoperta di ghiaccio. Sciogliendo-
si ha cominciato a filtrare nel sottosuolo

ACQUA MAGMA EFFERVESCENTE 50CL 1

PH 6,8 “SPAGNA"

Acqua speciale che non ha mai visto la luce del sole. Il gas della
combustione si mescola con I'acqua che cade sulla sorgente di
Cabreiroa. Gas naturale e bicarbonato sono equilibrati e genera- no
una bollicina finissima.

LOFOTEN ARTIC WATER STILL 0.88 CL 22

PH 6,9 ISOLE LOFOTEN NORVEGIA

Aria fresca e pura, natura incontaminata sono le principali caratteri-
stiche. Contraddistinta da un livello di purezza cosi unico che non ha
bisogno di essere filtrata o distillata quando sbuca in superficie.

VOSS STILL WATER 0,80 CL 15

PH 6 NORVEGIA

Acqua pura e cristallina, povera di sodio e dal design innovativo. Na-
sce dalla falda acquifera tra le rocce e i ghiacciai della norve- gia con
un sapore leggero e pulito.

OREZZA EFFERVESCENTE NATURALE 75CL 15

PH 5,5 CORSICA

Acqua preziosa termale,gustosa e leggera. Nel XIX secolo era un'ac-
gua curativa che veniva usate per curare anemia, disturbi al fegato e
reni.

PERLAGE EFFERVESCENTE NATURALE 75CL 10

PH 7,1 POLONIA

Acqua effervescente resa cosi con il metodo PERLAGE come lo
champagne.

Saturazione con Co2 rende la bollicina fine e delicata



VIDAGO EFFERVESCENTE NATURALE 75CL 15

PH 6,2 PORTOCALLO

Acqua che puo essere degustata anche direttamente dalla sorgente.
Bollicine morbide, alto grado di bicarbonato che favorisce la dige-
stione.

FIJI ARTESIAN WATER STILL LT 13

PH 7,7 ISOLA VITI LEVU FI31 ISLAND

I'acqua viene estratta dalla sua camera di roccia da un sistema er-
metico e direttamente convogliata nelle bottiglie “icona” dalla forma
squadrata costituite dalla migliore resina plastica terefta- lata (PET),
trattenendola perfino dal contatto con l'aria fino al momento in cui
non si svita il tappo. L'acqua Fiji € prima purifi- cata dai venti che
spazzano il Pacifico e poi filtrata per centinaia d'anni dalla roccia
vulcanica, che e ricca di silice.

ARMANI WATER BY LAURETANA STILL 0,75CL 12

PH 6,0 GHIACCIAIO MONTE ROSA

L'acqua Armani nasce dalla collaborazione tra Giorgio Armani e Lau-
retana. Design, eleganza e purezza sono gli elementi che contraddi-
stinguono quest'acqua minerale imbottigliata alla sorgente Laureta-
na, nell’area idrogeologica del ghiacciaio del Monte Rosa.

Acqua Armani & destinata ad un pubblico raffinato ed esigente, per
cene e serate esclusive, o per chi desidera collezionare I'acqua di un
marchio di prestigio come Armani.

€GA SCOTONI STILL WATER 0,75CL 25

PH 8,11 DOLOMITI - ITALIA

acqua rara e purissima che sgorga dalla sorgente piu alta d'Eu- ropa,
a 2.160 metri di altitudine, in una localita ricercata e di indomita bel-
lezza, circondata dalle vette delle Dolomiti, in Alta Val Badia.

Acqua Ega € un’acqua gourmet, perfetta per esaltare l'alta cucina.

PERRIER SPARKLING WATER 0O,75CL 1

PH 5,46 FRANCIA

Elegante, effervescente, straordinariamente rinfrescante. delizia in-
tere generazioni da oltre 150 anni con il suo blend unico di inconfon-
dibili bollicine e I'equilibrato contenuto di sali minerali. Offre inoltre
un'ottima alternativa alle bibite gassate, perché e senza zucchero e
ha zero calorie.

FERRARELLE EFFERVESCENTE NATURALE 0,75CL 3

PH 6,2 ITALIA

L'acqua Ferrarelle € un’acqua minerale effervescente naturale che
sgorga dalla sorgente con le sue bollicine, grazie a un lento percorso
di oltre 30 anni nelle rocce vulcaniche di Roccamonfina, arricchen-
dosi di preziosi sali minerali come bicarbonato, calcio, potassio e
silice, che favoriscono digestione e benessere, rendendola unica e
equilibrata.






Riserva+: il sapore della memoria, il futuro dell’accoglienza

C’e un momento preciso, quando varchi la soglia,
in cui il tempo sembra rallentare.
| suoni si attutiscono, lo sguardo si perde tra dettagli curati,
tra riflessi di rame e legno vissuto, tra luci calde che accarezzano
lo spazio. E li che inizia il viaggio: un’esperienza che parla al cuore
prima ancora che al palato.

Riserva+ nasce da un ricordo.

Dalla memoria di una casa, di una tavola apparecchiata
con cura, di mani che impastano, di domeniche che
sanno di sugo e abbracci.

E la storia di una famiglia, delle sue radici profonde nel Sud,
e del desiderio di dare nuova vita a un luogo che
ne custodiva la voce.

Ma Riserva+ non é nostalgia: € evoluzione.
La nostra cucina parte dalla tradizione italiana,
la attraversaq, la rispetta e poi la reinventa.
Ogni piatto € un racconto: di stagioni, di terre generose,
di artigiani del gusto.
E una cucina che dialoga con il passato per scrivere
il presente: raffinata, essenziale, intensa.

Dal pane fatto in casa alle carni cotte alla brace,
ogni scelta e guidata dalla verita del sapore
e dalla bellezza del gesto.
Gli ingredienti parlano il inguaggio della terra,
ma sanno trasformarsi in emozione grazie a tecniche
moderne e a una visione che guarda lontano.

Gli spazi ampi, eleganti, mai freddi accompagnano
questo racconto sensoriale.
Una sala che accoglie, una lounge che si affaccia sul mare,
un‘atmosfera che cambia con la luce del giorno, ma non
con il desiderio di farti sentire a casa.

Riserva+ € un luogo in cui ogni dettaglio € pensato per restare.
Non solo nella memoria del gusto, ma nel ricordo di un‘’emozione
autentica, gentile, profonda.

Benvenuto.

Qui inizia il tuo viaggio nella tradizione italiana,
rivestita di luce nuova.

ttriserva tcucinabrace






LE SELEZIONI

JAMon

JAMON IBERICO 30

Jamon iberico tagliato a mano, pan tomato e salsa Aioli

ACCIUGHE

DEL MAR CANTABRICO 16

Acciughe del mar Cantabrico “00" in olio exstravergine
burro chiarificato e grissini al burro

CAVIALE

La selezione dei migliori caviali serviti in confezioni di 10gr con mini
blinz, piccole e fragranti focaccine, e burro chiarificato

CRU CAVIAR

Amour kaluga Gold 35
Storione siberiano

Royal 30
Storione bianco

Astera 40

Storione danubiano

Caviale croccante essiccato 25

TARTUFO

Selezione di tartufi italiani della migliore qualita
secondo stagionalita

Tartufo nero pregiato 10gr - stagionalita da Novembre a Marzo 25
Tartufo nero estivo 10gr - stagionalita da Maggio a Novembre 25
Tartufo uncinato 10gr - stagionalita da Ottobre a Gennaio 20

Tartufo bianco pregiato - stagionalita da Ottobre a Gennaio algr.5



CAMPANIA

CAMPANIA FELIX

Dicevano. Uno dei territori unici al mondo , dove si e potuta svilup-
pare una delle cucine piu ricche del patrimonio gastronomico mon-
diale. Limoni, olii, pomodori, grani, formaggi e chi pit ne ha, piu ne

metta.

Ricette ricche influenzate dalle dominazioni Angioine e Brboniche e
preparazioni povere dove primeggiano ortaggi e latticini con la carne

guasi assente.

ANTIPASTI
TATAKI DI WAGYU, CARPACCIO DI ZUCCHINE E CILIEGIE
Wagyu Giappone A5

Taglio scottato in stile tataki, zucchine San Pasquale
leggermente marinate e ciliegie del Faito semicandite

PIZZA FRITTA
Bon bon di pizza fritta ripieni di

cicoli e ricotta con pomodoro
e provola sifonata

PRIMI

LINGUINA ALLA NERANO
Linguina di Gragnano IGP, zucchine San Pasquale

in doppia consistenza e cristallo del suo fiore con
cremoso di Provolone del Monaco D.O.P

RAVIOLO CAPRESE

Ravioli di pasta fresca, cotti in stile caprese con variazione
di pomodori e basilico italico baby.

50

17

22

22



SICILIA

SICILIA SOSPESA TRA TERRA E MARE

La cucina siciliana € il racconto di un'isola al centro del Mediterraneo:
un incontro di culture, profumi e sapori che unisce il mare e la ter-
ra. Tradizione, stagionalita e materie prime d'eccellenza danno vita a
piatti autentici, intensi e ricchi di storia.

ANTIPASTI
MAIALINO NERO DEI NEBRODI ALLA NORMA 19

Filetto di maialino dei Nebrodi, morbido e
croccante di “muliciana” Siciliana, pomodorini
semi dry e ricotta salata montata

OVA A’ VIDDANEDDA, CAPONATA SICILIANA 16
E SALSA TRAPANESE

Uova a 62° cous cous di mais con caponata
Siciliana di verdure, essenza di pomodoro
datterino e estratto di basilico

PRIMI

RISOTTO, CINISARA, MANDORLE, 26
CAPPERI E ARANCIA BRUCIATA

Riso Carnaroli mantecato al “Tumazzu”, pasta di mandorle di Avola,
tartara di Cinisara leggermente affumicata, capperi di Pantelleria
soffiati e confettura di arance bruciate.

SPAGHETTINO “C’ANCIAVE E CA MUDDICA" 23

Spaghettino di Gragnano IGP, aglio, olio, cremoso di
peperoncino, finocchietto selvatico, “muddica” di pane
alla siciliana e pesto alla Trapanes



| NOSTRI CULT

Abbiamo selezionato i piatti che nel corso della nostra storia
sono diventati dei propri e veri cult evergreen

ANTIPASTI

BOMBETTE PUGLIESI

Involtino pugliese ripieno di cacio cavallo
alle erbe e cornaletto baby ammollicato

POLPETTA DI BOLLITO CON SALSA ALLA GRICIA

Polpette di bollito in croccante panatura e salsa alla gricia

PANE E PANELLA

Frittelle di farina di ceci, sale, limone e prezzemolo

PRIMI

MEZZANIELLI ALL'ISCHITANA INT ‘O CUOCC

Mezzanelli di Gragnano IGP con coniglio
all'ischitana e pane cafone alla maggiorana

GNOCCO ALLO SCARPARIELLO
Gnocco di pasta fresca ripieno di pomodoro e parmigiano

IN SALUMERIA

19

19

15

19

20

Dalla nostra salumeria puntiamo su prodotti italiani, un unione fre-
schezza e sapori, data dalla ricerca di salumi, formaggi e confetture.

TAGLIERE DI SALUMI
Selezione di salumi Riserva

Ossocollo di manetta prussiana, speck d anatra
culotta affumicata cuore di coscia, salame di cervo
prosciutto crudo di parma

TAGLIERE DI FORMAGGI
Selezione di formaggi Riserva accompagnati
da confetture homemade

Pecorino paglia e fieno, pecorino Bagnolese al tartufo nero
baffalo blu formaggio bufalino erborinato, formaggio pecorino
orgoglioso, pienza rosso pecorino, pecorino il vecchio saggio

TAGLIERE DI SALUMI E FORMAGGI

Salumi e formaggi selezione Riserva
accompagnati da confetture homemade

22

24

30



CARNI IN
CUCINA

Amare il cibo, & un po come

amare una donna.

O la siama, o la si odia.

Noi I'amiamo a 360° e percio Vi
proponiamo la carne in tutte le sue
sfaccettature, in un modo del tutto
non convenzionale

COTOLETTA ALLA MILANESE

Cotoletta di carre di vitello con osso impanata alla milanese
cotto in burro chiarificato servito con patate fritte fresche,
insalatina di pomodori e maionese homemade al limone
Consigliata per 2 persone

POLLETTO, PATATE E PEPERONCINI DI FIUME

Polletto ruspante arrosto, patate novelle al timo
e peperoncini del fiume alla napoletana

CRUDI
CARPACCIO DI MARCHIGIANA, PEPERONE ARROSTO E NOCI

Carpaccio di Marchigiana leggermente marinato,
inslatatina di peperone all'insalata, olive nere Caiazzane
infornate, maionese di capperi, cappon magro

di prezzemolo e crumble di noci di Sorrento

TARTARA DI PRUSSIANA IN CAPRESE

Tartare di manzetta Prussiana, “bruschetta” al
pomodoro cuore di bue, mozzarella di bufala
Aversana e dressing al basilico

55

25

22

29



CARNIIN
BRACE

Una semplice bistecca, non puo mai essere una semplice bistecca.
Dietro ogni grammo di carne c'€ sempre un’'accurata ricerca.

DALL’ ITALIA

La carne italiana e particolarmente magra, tenera e gustosa, da il
meglio di sé nella semplicita della cottura alla brace, metodo di cot-
tura tipico del nostro bel paese

FILETTO 8.5/ etto
T-BONE 7.5/ etto
COSTATA 7.5 / etto

PENISOLA IBERICA

VACCA VECCHIA GALLECA

Gusto forte e deciso, bovini adulti di razza pura che pascolando in
liberta nelle vicinanze dell'oceano Atlantico si nutrono di erbe e ve-
getali tipici della regione. Tutto conferisce alla carne una leggera e
piacevole salinita.

ENTRECOTE 10/ etto
COSTATA 9/ etto
T-BONE 8,5/ etto

ANGUS SPAGNA

Back Angus spagnolo viene allevato al pascolo in ambienti incon-
taminati e nutrito solamente con fieno, grano e mais. Il tipo di alle-
vamento allo stato semibrado, il clima, ma soprattutto la particolare
genetica di questi animali dona tenerezza e sapidita alla carne. Dal
colore rosso rubino con importanti marezzature, il suo profumo ri-
corda morbide note di burro, al palato € morbida, elegante, succosa
ed avvolgente.

COSTATA 9/ etto
T-BONE 8,5/ etto

ANGUS VECCHIA PORTOGHESE

Carne proveniente dai pascoli naturali del portogallo, noti per la sue
eccezionale tenerezza e sapore intenso. Frutto di metodi di alleva-
mento sostenibili e di tradizioni secolari, celebra 'autenticita e la
qualita delle terre portoghesi.

COSTATA 9/ etto
T-BONE 8,5/ etto



DALLA POLONIA

Arriva dalla Polonia settentrionale (ex Prussia), molto tenera e gusto-
sa vista 'ampia presenza di parte grassa (marezzata), ha delle note
dolci dovute all'integrazione nell'alimentazione della barbabietola
da zucchero durante l'ultima fase d’'allevamento.

FILETTO 9/ etto
ENTRECOTE 8.5 / etto
T-BONE 8/ etto
COSTATA 8/ etto

DALL OLANDA

Simmental € una razza bovina originaria delle valli del fiume Simme,
da cui prende il nome. Una carne con un eccezionale punto di ma-
rezzatura. E un bovino adulto con una carne di gusto delicato, mor-
bida nella masticazione e eccezionalmente succulente.

TOMAHAWK SIMMENTAL 10 / etto

DALLA DANIMARCA

La nostra selezione danese proviene da bovini allevati nei verdi e
rigogliosi pascoli della Danimarca. Qui, i bovini crescono in ambien-
ti aperti, dove possono pascolare liberamente, nutrendosi di erbe
fresche e vegetali naturali che conferiscono alla carne un sapore
unico e distintivo. L'alimentazione, ricca di nutrienti e priva di stress,
permette agli animali di sviluppare una carne estremamente tenera
e marezzata.

COSTATA 8/ etto
T-BONE 8,5/ etto

DALL’ IRLANDA

La carne di manzo Angus Celtica ha origini scozzesi I'habitat ideale
per lasciare pascolare il bestiame e offrire una marezzatura perfetta.
La carne di angus della selezione Celtic Legend al palato & succu-
lenta molto saporita e morbida . Questa particolare caratteristica e
data oltre che dall'origine della razza, anche dalla modalita di alleva-
mento, che vede I'animale in costante movimento cosi da creare un
mix perfetto tra carne pura e grasso. Anche l'alimentazione, studiata
dall'azienda TMC, garantisce un perfetto equilibrio tra tessuto con-
nettivo e carne, che regala un sapore e un gusto manzoso forte e
deciso.

COSTATA 8,5/ etto
T-BONE 8,5/ etto






x4

PMR

PREMIUM MEAT RISERVA

PREMIUM MEAT RISERVA

Selezioniamo personalmente le migliori
qualita di carne in giro per I'Europa.

La principale caratteristica & la marezzatura de
la morbidezza della carne. La nostra selezione
garantisce standard di altissima qualita,
carne extramarezzata, dal sapore
iNntenso e succoso.

COSTATA 12 / etto

T-BONE 12/ etto



WAGYU SELECTION

Wagyu é il termine con il quale vengono chiamati
i bovini da carne giapponese: “wa” signfica giap-
ponese, “gyu” significa bovino. Questa qualita ec-
cellente di carne, ormai viene esportata in tutto il

mondo e noi ricerchiamo continuamente la miglior
qualita da poter servire ai nostri clienti. Una carne



WAGYU GIAPPONE KOBE 70 / etto

Il manzo di Kobe &€ un marchio reggistrto, per essere chiamato “ Kobe”,
un bovino deve avere le seguenti caratteristiche:

- deve appartenere alla razza bovina di Tajima ed essere nato nella
prefettura di Hyogo;

- I'allevatore deve far parte della federazione della prefettura di Hyogo;
- deve essere una mucca vergine (scottona), un manzo o un bue;

- deve essere macellato al mattatoio di Kobe, Nishinomiya, Sanda, Ka-
kogawa o Himeji nella prefettura di Hyogo;

- deve avere un rapporto di marezzatura di 6° livello o superiore;

- il peso del manzo deve essere tra i 230 ed i 470 chilogrammi per la
fernmina ed i 260 ed i 470 chilogrammi per il maschio.

La leggenda vuole che l'alimento principale del manzo sia il grano,
insieme alla birra, e che questo venga massaggiato con del sake.
Consideriamo che ogni anno solamente 3.000 capi possono ricevere
questo marchio.

WAGYU GIAPPONE 30/ etto
PREFETTURA KAGOSHIMA

Wagyu proveniente dalla prefettura di kagoshima, nell estremo sud
dell isola di kyushu, la regione principale produttrice di wagyu, per-
fetta con il suo clima mite per I' allevamento dei bovini.

WAGYU GIAPPONE 30/ etto
PREFETTURA HOKKAIDO

Wagyu proveniente dalla prefettura di Hokkaido, nell’estrema parte
settentrionale del paese, con pascoli ampi e ricchi, acqua pura e ter-
reno particolarmente fertile.

WAGYV ITALIA COSTATA 18 / etto

Progetto nato nel 2007 principalmente in Lombardia e in Veneto
dove si incrociano wagyu puri e IAngus, oltre a bovini di altre razze.
L'allevamento segue i metodi tradizionali giapponesi e si avvale della
consulenza di un esperto giapponese.

WAGYU SPAGNA COSTATA 18 / etto

Impiantato in spagna degli inizi del 2000, viene allevato principal-
mente nella zona delllAndalusia con una cura maniacale nella soste-
nibilita degli allevamenti che garantiscono carne di altissima qualita.

WAGYU AUSTRALIA T-BONE 18 / etto

L'Australia, & stata una dei primi paesi ad importare la genetiga del
wagyu dal Giappone negli anni '90.Le principali regioni di produzio-
ne sono :Queensland, New South Wales, Victoria, Western Australia
. Grazie alllampia disponibilta di pascoli, all'attenzione alla qualita e
alla tecnologia avanzata, vanta un'eccellente reputazione.



CONTORNI

E Importante associare cibi e bevande alla portata principale per
completare il pasto ed esaltrne il sapore. Un contorno puo risultare
utile per rinfrescare il palato dalla pietanza a cui siaccompagna e
predisporlo alla portata successiva.

PATATE AL ROSMARINO AL FORNO 8
PATATE FRITTE 7
PATATA FRITTA CON FORMAGGIO E TARTUFO 14

Parmigiano reggiano vacche rosse 30 mesi
e tartufo nero (secondo stagionalita

CARPACCIO DI POMODORI DI SORRENTO 12
ZUCCHINE ALLA SCAPECE 10
INSALATA MISTA 7

Lattuga alla romana, radicchio, rucola, carote e finocchi

TAJINE DI VERDURE DI STAGIONE 16
Per due persone.

Melanzane alla griglia, zucchine alla griglia, patate arrosto, caro-

te in conserva, pomodoro cuore di bue confit, funghi alla brace e
finocchio alla griglia.

| PURE

Una morbida crema di patate lavorata artigianalmente, manteca-
ta con burro e latte per un contorno caldo e avvolgente.

CLASSICO 8
AL LIMONE 8

CON TARTUFO NERO 12



DOLCI

Zuccherosa, magica parola che sollecita il palato e mette in allerta le
papille gustative, il dolce rappresenta il coronamento obbligato della
celebrazione e la consacrazione della cena.

ITALO DISCO 12
un omaggio al 6 volte disco di platino

dei nostri amici The Kolors

Brownies al cioccolato fondente 75 %, ganache

montata alla vaniglia Tahiti, gelato alla

nocciola e mou salato

CROCCANTE DI CIOCCOLATO ALLA GIANDUIA 9
con cremoso di pistacchio e lamponi in piu consistenze

COCCO, ANANAS E MOJITO 9
Biancomangiare al cocco, cake al lime, cremoso
al latte e sorbetto all'ananas

RISERVA ICE CREAM 2PAX /25 | 4 PAX/ 40
Gelato vaniglia tahiti, frutti di bosco, frutta secca pralinata,
salsa al cioccolato e cialda croccante home made

TIRAMISU CLASSICO 22
(Consigliato per due persone)
Savoiardo artigianale, mascarpone, uova, e caffe napoletano

SELEZIONE FRUTTINI GELATO 16
Selezione mista per due persone

Frutta gelato svuotato e ripiena della propria polpa 4/pz
fruttino gelato 1/pz 4 euro

ALLERGENI

“Per qualsiasi informazioni su sostanze allergeni e possibile
consultare I'apposta documentazione, che verra fornita,

a richiesta, dal personale in servizio”.

Servizio
Costo del servizio 10%

N.B.
Per prenotazione anticipata del tavolo, vi € una spesa
minima a persona di €50,00 a persona.
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