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M//a cucina di ogni chef vivono storie,
aninmie, passiont e intenzion.

In questo nuovo mensn ho voluto
raccontarvi un po’ del mio mondo perche
“In cucina funzgiona come nelle pin
grandi opere d’arte: non si sa niente
di un piatto fintanto che si ignora
lintenzione che ['ha fatto nascere” (D.Pennac)

Chef Giorgio Spezzano
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Il Bambino e il Mare

Questa storia inizia diversi anni fa a circa 1.000 km da Montichiari.

In questo paesino in provincia di Cosenza, é cresciuto un bambino che aveva una grandissima passione

per il mare. Chiedeva in continuazione di essere portato al porto e, una volta la, si sedeva sul pontile e

scrutava lorizzonte. In trepida attesa.

Restava ore e ore ad attendere i pescherecci e i loro pescatori.
Non si puo descrivere la luce che si accendeva negli occhi di quel bambino ogni volta che quelle
imbarcazioni ormeggiavano. Eva un guizzo vivace, curioso e desideroso di conoscere.
Voleva sapere tutto di quei pesci che venivano scaricati da quegli instancabili lavoratori dediti al mare:

i nomi, le tecniche di cattura, i tempi e le zone di pesca.

Gli anni passavano, ma la passione continuava a crescere sino ad arrivarfe ad influenzare il futuro lavorativo
di quello che, oramai, eva diventato un giovane uomo.
Dopo aver frequentatolistituto alberghiero di Castrovillari, infatti, il ragazzo inizio a lavorare nelle brigate
di cucina di alberghi e ristoranti, specializzandosi sempre di piti nella preparazione
di piatti a base di pesce.

Dalla Calabria al Jolly Hotel di Roma, da Rimini a cattolica, dal toscano Babette alla Germania,
dal barcaccia di Peschiera sino ad arrivare a Montichiari e poi qui a Rovato.

Sono passati molti anni da quelle ore trascorse ad aspettare i pescatori, ma nel cuore di questo Chef vivono
ancora gli odori del pesce, il rumore delle reti, il chiacchiericcio concitato dei pescatori calabresi,
lo sciabordio delle onde che si infrangevano contro i pescherecci.
Oggi, quei ricords, sono fusi nellamore per la cucina di quello stesso womo che in questo istante
sta preparando i piatti che avete scelto: Chef Giorgio Spezzano



Le Crudite

Le crudité sono dei piatti preferiti dagli amanti del pesce fresco.
Ostriche, Gamberi, Scampi e Carpacci sono delle vere leccornie, pregiate e richiestissime.
Sono, pero, un prodotto anche molto delicato, in quanto necessita di un abbattimento ben preciso,
al fine di garantirne un consumo sicuro per la salute.

Trattoria Rosy vi da la garanzia di poter gustare il pesce crudo in assoluta tranquillita, in quanto selezioniamo
personalmente solo materie ittiche di primissima qualita e le abbattiamo secondo le disposizioni
del Reg. CE 853/2004 in materia di trattamento di bonifica preventiva. Questa procedura consiste,
nello specificonell abbattimento per almeno 12 ore in un congelatore speciale in grado di raggiungere
una temperatura di -40° al cuore del prodotto in meno di 120 minuti.

Questa procedura consente di eliminare i pavassiti dannosi per ['nomo e, allo stesso tempo,
di mantenere intatto il gusto, la consistenza e le caratteristiche organolettiche del pesce.




Menz Goznrzes

Piccolo entre della cucina accompagnato da calice di prosecco docg

Tartare di tonno rosso battuta al coltello
maionese all’acqua di polpo, acciughe del mar cantabrico nocciole
e cipolla rossa marinata

Cappesante San Jacques
scottate su crema al tartufo bianco e cialda di parmigiano profumato al peperone crusco

Risotto riserva con frutti di mare
con stracciatella, battuta di gamberi di Mazzara del vallo e pistacchi

Filetto di rombo alla milanese su vellutata di patate
zest di bergamotto e insalatina novella

La nostra torta di rose
con lievito madre e crema al sentore agrumato

Piccola pasticceria e liquori

Menu escluso bevande
Menu inclusivo di Marchesine opera brut oppure

Lugana Patrizia Cadore (una bottiglia ogni 3 Pax)

Menu da 4 persone min.
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Ustrica concava di Sardegna Special San Dalia
OSTRICA CONCAVA DI SARDEGNA SPECIAL SANDALIA

Al centro della costa orientale della Sardegna c' |o stagno di Tortoli, uno specchio acqueo
di circa 280 ettari situato in un contesto di altissimo livello, le spiagge di Tortoli, premiate
con B bandiere blu dalla Foundation for Environmental Education.

(lui vengono allevate le nostre ostriche concave Special Sandalia.

(uest'ostrica si presenta esternamente con un colore che va dal bianco panna al nero passando da varie tonalita di bruno.
|'esame gustativo mette in evidenza la giusta carnosita del corpo in equilibrio con |a parte pid sottile con un gusto iniziale
sapido che lascia spazio alla piacevolezza della mandorla e la nocciola per finire con una sensazione metallica e zuccherina che
|ascia la bocea in armonia.

PROPRIETA' Equilibrio tra sapidita e dolcezza con un gusto di mandorla CONSERVABILITA' | 10-12 giorni L f'_ R\.
ORGANDLETTICHE | e nocciola che si prolunga in bocca. STAGIONE Tutto l'anno '_. e - -. -
ORIGINE Allevato Stagno di Tortoli - Sardegna CALIBRO 2/3/4 '_ @ R j
NOME SCIENTIFICO | Crassostrea gigas PESI INDICATIVD | (00-150 / 80-100 / 55-75 o

I]stru:a concava special La Maison Gran Cru
SPECIALE GRAN CRU

(luesta ostrica si presenta con un bel colore verde e un lieve gusto di nocciola caratte-
ristica di Marennes Dléron. |l suo guscio interno & splendidamente perlato. Un prodotto
eccezionale per palati fini da veri intenditori

Ea00cadauna [
:I;EZEI;Eé\ﬁIEHE Busto iodato, con una punta di nocciola CONSERVABILITA" _|10-12 giorni '
STAGIONE tutto I'anno 7
ORIGINE Allevato FRANCIA- Tremblade CHARENTE MARITIME CALIBRO 2 /3
NOME SCIENTIFICD | Crassostrea gigas PESOINDICATIVD | cad. gr 100 / 80

Ustrica concava La Gorhou

(lueste favolose ostriche vengono coltivate lungo il tratto costiero pin selvaggio della
Francia. Hanno un sorprendente sapore di mare che, piacevolmente, si sprigiona in bocca.
(luesto sapore di mare deriva anche da una conchiglia tonda e ben formata.

Un'ostrica fine che rimarra nei parchi per circa 30 mesi. E' 'ostrica del mare aperto al
gusto leggermente salato. Quest' ostrica classica pud soddisfare i palati migliori

PROPRIETA' Carnasa e dal gusta indato CONSERVABILITA" | 10-12 giorni X '
ORGANDLETTICHE STAGIONE tutto [anng
ORIGINE Allevato in FRANCIA CALIBRD 2/3

NOME SCIENTIFICD | Crassostrea gigas PESD INDICATIVO | cad. gr. 80/100
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Ustrica concava Prestige des Mers Utah Beach

LE COSIDDETTE OSTRICHE DELLO SBARCO

Ben esposta al vento e continuamente bagnata da numerosi fiumi, l'ostrica “Prestige Des Mers” ha
un contenuto di indio e un tasso di carne malto abbondante.

Bianca per natura, dalla carne generosa che riempie tutto il guscio, morbida e dal sapore intenso,
con una leggera sfumatura di nocciola. Deliziera gli appassionati di questo prodotto.

PROPRIETA Gusto equiibrato tra doloezza e sapidta CONSERVABILITA' | 0-12 giori
OREANDLETTICHE | U saPore piacevole che rimane in bocea a lungo,

Un'ostrica particolare che sapra soddisfare qualsiasi palate STAGIONE tutto l'anno
ORIGINE Allevata in FRANCIA, Normandia CALIBRO 2/3
NOME SCIENTIFICO | Crassostrea gigas PESD INDICATIVOD

Ustrica concava Special daint Michel

L'ostrica concava special di Mont Saint Michel prende il nome dalla baia da dove essa &
coltivata. Allevata in condizioni di vita naturali su dei fondi di abbondante flora. L'ostrica
concava "Speciale Mont Saint Michel” si distingue per il suo sapore piu delicato e il suo
gusto aromatico, discretamente indata e di consistenza insolitamente carnosa e soda in
bocea . Sorge al livello dei suoi compagni Isigny o Utah Beach.

PROPRIETA' Gusto aromatico, discretamente indata e CONSERVABILITA" | 10-12 giorni P =
ORGANDLETTICHE | consistenza carnosa e soda STARIONE tutto Panno

ORIGINE Mlevato FRANGIA CALIBRD 7/3

NOME SCIENTIFIED | Crassostrea gigas PES INDICATVD | cad. gr. 100 / B0 o itins

Ustrica concava bGillardeau
LA REGINA DELLE CONCAVE GILLARDEALI

Uno dei marchi pid conosciuti in assoluto nell'ostricoltura francese & quello della famiglia Gillardeau.
|La piccola azienda di famiglia fondata (10 anni fa, in riva al mare vicino a La Rochelle e ['le d'Oléron
nella Francia occidentale, produce solo “speciali”, e pid richieste dagli chef europei. Dalle origini

ad ora con il lavoro e la ricerca di quattro generazioni i Gillardeau hanno creato uno dei pid grandi
tesori dell'universo gastronomico, che gli ha dato fama in tutto il mondo. Gi troviamo davanti a
un'autentica delizia: combina contundenza con raffinatezza, dolcezza con salinit, carnosita con

tenerezza, un'ostrica concava che ha qualita innate differenziali estremamente delicate.

RIFERIMENTD VIND: Champagne Bollinger Grande Année Maison Bollinger Francia

ALTERNATIVA: Champagne Ayala

iy -

PROPRIETA Raffinato ed equilibrato, la perfezione! CONSERVABILITA' | 10-12 giorni '

ORGANDLETTICHE STAGIONE tutto l'anno i
ORIGINE Allevato Marennes-Oléron, CHARENTE MARITIME, Bretagne CALIBROD 2/3/4 .

NOME SCIENTIFICO | Crassostrea gigas PESO INDICATIVD

cad. gr. 100/80/60
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