Restauracja Milano - 20 lat tradycji

Mieszkancom Poznania restauracji Milano nie trzeba raczej przedstawia¢. Na pewno nie kazdy ja
odwiedzil, ale prawie wszyscy o niej styszeli. To synonim elegancji i prawdziwa ambasada wtoskiego
smaku. Milano znamy z jakosciowych kreacji kulinarnych, wytwornego zachowania kelnerow i
biatych obrusow odbijajacy swiatto Swiec. Milano to oczywisty wybdr gdy przychodzi do wskazania
miejsca odpowiedniego na wyjatkowa uroczysto$¢ i wysmakowany lunch w biznesowym gronie.
Restauracja obchodzi¢ bedzie w tym roku 20 urodziny. Milano - najlepszego dla Was!

Na samym poczatku warto wspomnie¢, ze Milano to dwa rézne sasiadujace ze soba koncepty
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kulinarne. Jeden to restauracja, a drugi to Trattoria. Oba lokale funkcjonuja pod wspdlna marka.
Decydujac sie na odwiedziny w Milano bedziemy musieli wybra¢ miedzy elegancka restauracja, a
skoromniejsza, co wynika z wtoskichj tradycji kulinarnych, Trattoria.

Wspomniana juz elegancja restauracji Milano przeszta pewna ewolucje. Od formalnej i bardzo
klasycznej do elegancji zmierzajacej w kierunku nurtu smart casual, rozumianego jako swobodna
lub niezobowiazujaca elegancja. Koncepcji tej odpowiada wystrdj wnetrza i sposéb podawania dan,
chociaz sposob nakrycia stoldw nadal bardziej pasuje do topowych restauracji typu fine dine,
okreslanych mianem biatych obrusoéw.
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Millano postrzegana jest przez gosci jako restauracja od lat utrzymujaca wysoki standard dan i
obstugi. Znajduje to odzwierciedlenie w wielu dostepnych recenzjach i systemach ratingowych. Na
uwage zastuguje prestizowe wyroznienie polskiej edycji francuskiego przewodnika kulinarnego
Gault&Millau.

Menu czerpie z tradycyjnej kuchni wtoskiej akcentujac przywiazanie do owocéw morza i ryb.
Restauracja podkresla ze serwowane w Milano dania rybne przygotowywane sa na bazie swiezych
produktow, a kucharze nigdy nie korzystaja z mrozonek. Ciekawostke stanowi homarium, ktérego
obecnos¢ pozwala serwowac¢ gosciom swieze homary i ostrygi. Wsrod dostepnych produktow
premium znajduja sie takze trufle, podawane do niektorych dan jako dodatek.
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W karcie dan znajdziemy klasyki kuchni wloskiej oraz dania sezonowe wyszczegolnione w oddzielnej
wktadce. Beda to na przyktad majowe szparagi czy jesienna dynia. Za specjalnos¢ domu restauracja
uwaza swoje doskonate capellini z homarem (rodzaj makaronu podobny do spaghetti), klasyczne
vitello tonnato (cielecina w sosie z tunczyka) oraz swieze homary. To tylko jeden biegun oferty, wiec
spokojnie - na drugim znajduje sie zwykta domowa, wtoska pizza. Wina dostepne w lokalu mniej
wiecej w potowie pochodza z wlasnego importu.

Jesli nie mieliscie jeszcze okazji odwiedzi¢ w restauracji Milano to warto zaczac od oferty lunchowej,
obejmujacej trzy dania w statej cenie 39 zt za zestaw. Zestaw sktada sie z zupy lub zakaski, dania
gtéwnego do wyboru i deseru. Oferta lunchowa dostepna jest w godzinach od 13:00 do 16:30 z
wylaczeniem weekenddw i dni wolnych od pracy.



Zycie lokalu mozna $ledzi¢ za posrednictwem profilu na Facebook. To stad dowiecie sie o zmianach
w menu, sezonowych ciekawostkach i planowanych degustacjach win.

Szef kuchni Marcin Matelski prowadzi kuchnie Milano od 17 lat. To doswiadczony szef kuchni i
swietny fachowiec, ktéry zyje swoja praca. Kreacje szefa kuchni trafiaja na stot z rak zawodowych
kelneréw, ktorych obecnosé stanowi kolejny powszechnie znany wyréznik restauracji.

Jesli wybieracie sie na spacer do parku Wodziczki lub Parku Sotackiego to nie zapomnijcie wpas¢ do
Milano chociazby na kawe. Warto sprawdzi¢ jak wyglada to miejsce w przeddzien swoich 20 urodzin.



Smacznego!



