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Se anchie per voi la comodita ¢ una forma di liberta importante per
godersi i piaceri della tavola allora questo ¢ il posto che fa per voi

milanesi dividendola per “funzioni cd’uso” noteremmo una netta predominanza di romantici,

tntrattenitor: gi folle, uomini e <onne d'affari. In comune hanne unz necessita:

risultare sicuri di sé secucendo il loro target. La sicurezza & direttzaments proporzionale all'zgio di cui il

nostro corpo & un grandissimo comunicatare, Vi siete mai sentiti :




lo si. Ecco perché |a seduta € |z prima cosa che considero qguancdo scelgo un ristorante, non sto andando
a una cena in piedi dove, & noto, il cibo si gode solo a meta. Alcuni risteratori tendono a considerare solo
quello che mettono sulla tavola ma chi e sulla sedia e altrettanto importante. Se anche per voi
la comodita & uria forma di liberta fondamentale per godersii piaceri della tavola allora ecco uno dei
miel angoli preferitt & Milano: | Da Neoi Innel distretto del design civia Tortona. All'internc
dell’hotel Magna Pars Suites Milano, in via Francesco Forcella 6, vi accogliera un
ambiente elegante mz non troppo, sofisticate ma non troppo, lussuese mza non troppo. Equilibrie &
la parola che meglio lo rappresenta. Poltrone & divanett vi awolgeranno in un'atmosfera
rilassata mentre uno staff attento vi coccolers senza mai esagerare mantsnendo intatta |z sensazione

di“casa’.

Unz grande porta in rame nella Open Lobby 2l piane terra delinea lingresso cel ristorante. Qualche
gradinac per immergersi nell zstmosfera e vi ritroverste al Liquidambar, loungs bar ci forte impatio dove
ogni due settimane vengono organizzati Aperitivi Olfattivi 2 base di 35 cocktzil pensati per 'occasione

e ispirati alle altrettante note olfattive dell’Hotel (una per ogni suite) disponibili presso il LabSolue, il

Perfume Laboratory seguito da Giorgia e Ambra Martone,

La cucina, ricercata ma non troppo, riclaborz |2 tradizioni de| mediterraneo misurando con buon
senso il rapporto tra vista € gusto, La qualita delle materie prime & ineccepibile & se voleste saperne di
piu, potrete approfittare della simpatia dell'Executive Chef Giuseppe Postorino che ha praso il posto
dello Chef Fulvio Siccardi(due volte stella Michelin) al momento del suo congedo, dopo averlo

accompagnate tanti anni in cucina come sous-Chef.

“Sua Maesta il tartufo d’Alba” sara protagonista del ristorante nei mesi autunnali con un menl
dedicato & possibilita di scegliere tra tre diversi percorsi di degustazione, consentendo ai clienti pil
esigenti ¢i arricchire i loro piatti con il sapore unico del funge per eccellenza. Il menu cambia tra pranzo
e cena: di giorno proposte alla carta accompagnate dalle offerte Gourmet, Vegetarian, Business e
Healthy che abbinano uno o piu piatti a un dessert e/c drink; di sera un vero e proprio viaggio sensoriale

chevalorizza tutto il meglio della tradizione italiana.



Perconcludere |2 coerenza € rispettata anche al momento meno amato da qualsiasi tipo di pubblico: il

conto. Pill che di prezzo parlerei divalore. E il valore sara in perfetta armonia con U'esperienza che

vissuto. Se fosse una canzone, il Da Noi In sarebbe "Smile” di Madeleine Peyroux.
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ORARI DI APERTURA

LUNEDI 12301430 19302230
MARTEDI 12301430 19:30 22:30
MERCOLEDI 12301430 19302230

GIOVEDI 2301430 50 22:30
VENERDI 12301430 19302230
SABATO 12:3022:30 19:30 22:30

DOMENICA 12301430 1930 2230
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