
T H E  B E A U T Y  O F  M E A T

R U B I A  G A L L E G A
Allevata in Galizia

Filetto Mignon 200gr ·   3 9
Cuore di Filetto 300gr ·   4 9
Chateaubriand 600gr ·   9 5

S I M M E N T A L  B A L T I C A  
Allevata in Costa Baltica

Controfiletto 200gr ·   4 8

M A R C H I G I A N A
Allevata in Italia

Ribeye 250gr ·   4 2

A N G U S
Allevato in USA, Spagna o Australia 

Filetto Mignon 200gr ·   4 4
Picanha 250gr ·   4 8

Cuore di Filetto 300gr ·   5 4
Chateaubriand 600gr ·   1 0 0

Tomahawk 1kg ·   17 9

W A G Y U  F 1
Allevato in Australia

Filetto Mignon 200gr ·   7 2
Cuore di Filetto 300gr ·   8 6
Double Ribeye 600gr ·   17 6

Grill  Signature

Tutte le carni sono selezionate con cura esclusivamente dalla nostra azienda Meat Premium

Cotte  nel  nosto Josper su  pregiato carbone  giapponese  

To Share
C A V I A R  D I  W A G Y U  &  C E C I N A  D I  R U B I A  G A L L E G A  ·   3 8

Salume di Wagyu e cecina di Rubia Gallega stagionata 240 giorni, 
affumicata in legno di faggio, accompagnati da panettone salato

C A R P A C C I O  D I  B U E Y  G A L I Z I A N O  ·   4 0
Carpaccio di Picanha affumicato in legno di faggio, con dry-aging di almeno 70 giorni 

accompagnato da gnocco fritto al pepe

P A S T R A M I  S A N D O  ·   2 0
Punta di petto affumicata, con crema ai porcini e salsa bernese

T A R T A R E  D I  M A N Z O  ·   2 0
Tartare di Marchigiana affumicata, tagliata al coltello con emulsione all'uovo, 

spuma di parmigiano e nocciole delle Langhe

M I N I  B U R R I T O  ·   2 0
Wrap di pulled di Black Angus, Manchego, tartufo e chimichurri rojo

T A C O S  D I  A N G U S  ·   2 0
Tacos* con carne di Angus, guacamole e salsa jalapeño

G Y O Z A S  D I  W A G Y U  ·   2 0
Ravioli giapponesi  ripieni di carne di Wagyu, shiitake e cavolo cinese 

accompagnati da salsa teriyaki

F R I E D  C H I C K E N  S A T A Y  ·   2 0
Pollo fritto marinato al satay

P I N C H O S  D I  B L A C K  A N G U S  ·   2 0
Spiedini di Black Angus cotti alla brace serviti con salsa verde

W A G Y U  C R A B  R O L L  ·   2 0
Polpa di granchio cotta in grasso di Wagyu con pan brioche e bonito flakes

S A S H I M I  D I  R I C C I O L A  ·   2 6
Marinato allo Yuzu e avocado

M I S O  S P I N A C H  ·   1 9
Spinacino con dressing al miso, parmigiano 36 mesi, mela verde e ribes

H U M M U S  ·   1 9
Ceci e avocado con misticanza aromatica e pane carasau

K A L E  S A L A D  ·   1 9
Insalata di Kale con dressing al lampone, mandorle, daikon e pomodori secchi

On The  Side
P U R È  D I  P A T A T E

Classico ·   6      Lime ·   9      Al tartufo ·   1 0      Bottarga di cecina ·   1 0

P A T A T I N E
Fatte in casa con ricetta originale in doppia cottura 
Classiche ·   8      Al tartufo e parmigiano ·   1 0

V E R D U R E
Verdurine miste di stagione      ·   1 0

Funghi spadellati al burro e timo        ·   1 0
Cavolfiori gratinati       ·   1 0

Carciofo alla romana gratinato al parmigiano      ·   1 0

Salsa Carnissage ·  4      Salsa al pepe di sichuan  ·   4      Salsa bernese  ·   4

Our Sauces

B O L O G N E S E  D I  R U B I A  G A L L E G A  ·   2 5
Pappardelle fresche all'uovo con ragù di manzo di Rubia Gallega 

e parmigiano stagionato 36 mesi

T A G L I O L I N I  A L  T A R T U F O  E  B O T T A R G A  D I  M A N Z O  ·   2 9
Pasta fresca all'albume, tartufo neroe karasumi di cecina

C O S T O L E T T E  D I  A G N E L L O  ·   3 3
Agnello irlandese al mirto con kefir alla menta

L E M O N  C H I C K E N  ·   2 3
Coscia di pollo marinata al sakè, glassata al limone

B L A C K  C O D  ·   2 6
Carbonaro dell'Alaska al miso

S A L M O N E  ·   2 4
Salmone cotto a bassa temperatura con salsa teriyaki

Main

Vegetarian

Un’esperienza unica che celebra le rarità culinarie del mondo. Un tributo alla carne di altissima qualità nel pieno rispetto delle sue origini.
Un omaggio alla tradizione di mio nonno Martino e della nostra famiglia, che da oltre 70 anni ricerca con dedizione i tagli più pregiati che oggi 

con la stessa passione e impegno vogliamo condividire con i palati più esigenti, celebrando la bellezza della carne.

V I A  V A R E S E  4 ,  2 0 1 2 1  M I L A N O

S E R V I Z I O  ·   5

M A R C H I G I A N A
Allevata in Italia

Frollatura 30+ giorni

Costata (1kg) ·   1 0 0
T-bone (1,4kg) ·   1 4 0

S I M M E N T A L  B A V A R E S E
Top Quality, Allevata in Germania

Frollatura 40+ giorni

Costata (1kg) ·   1 4 0
T-bone (1,4kg) ·   1 9 0

R U B I A  G A L L E G A
Allevata in Spagna

Età +5 anni - Frollatura 25+ giorni 

Costata (1kg) ·   1 2 0
T-bone (1,4kg) ·   1 6 5

B U E  D I  R U B I A  G A L L E G A
Old Special Beef, Allevata in Spagna

Frollatura 130+ giorni

Costata (1kg) ·   2 8 5
T-bone (1,4kg) ·   3 8 0

D A N E S E
Allevato in Danimarca

Frollatura 40+ giorni

Costata (1kg) ·   1 3 0
T-bone (1,4kg) ·   1 8 0

A N G U S
Allevato in Spagna o Usa 

Frollatura 40+ giorni

Costata (1kg) ·   1 4 0
Tomahawk (1kg) ·   1 6 5
T-bone (1,4kg) ·   1 9 0

R U B I A  G A L L E G A
Old Special Beef, Allevata in Spagna

Età +8 anni - Frollatura 60+ giorni 

Costata (1kg) ·   2 0 0
T-bone (1,4kg) ·   2 8 0

W A G Y U
Full Blood, Allevato in Spagna

Frollatura 45+ giorni

Costata (1kg) ·   3 5 0
T-bone (1,4Kg) ·   4 8 0

Specials


