
Scegli il taglio
della

tua carne

Choose the cut of the your meat



Il termine Sashi, 
indica tecnicamente la marezzatura,

accostato a beef, sashi beef,
assume il significato di carne selezionata

in base al livello di marezzatura.
La caratteristica determinante per la Sashi Beef

è quindi la sua trama,
ossia l’alto livello di infiltrazione di grasso

la fondamentale particolarità
che rende la Sashi Beef unica,

infatti è proprio il grasso
che sciogliendosi in cottura

resta dentro le fibre della carne
determinando il connubio perfetto 

tra succosità e tenerezza.

Wagyu è un termine riferito
a diverse razze bovine giapponesi

le più famose delle quali sono state geneticamente
selezionate per avere carne intensamente marronizzata,
ovvero produrre una elevata quantità di grassi insaturi

che tendono a distribuirsi e lasciare striature 
simili alle venature del marmo.

Questa caratteristica rende la carne di Wagyu
particolarmente saporita, tenera e gustosa.



SECONDI CARNE | MEAT DISHES

delizia il tuo palato in tutta tranquillità! 

make your tastebuds happy in complete peace of mind! 

Secondi piatti carne - Meat dishes

Filetto al pepe verde
Fillet with green pepper

20.00

Picanha con rucola e grana
Picanha beef steak with rocket Shavings of fresh grana cheese 

18.00

Tagliata di angus argentino
con aceto balsamico, rucola e scaglie di grana

Argentinian beef steack with rocket Shavings of fresh grana cheese 
and a drizzle of balsamic vinegar

18.00

Filetto di manzo alla griglia
Grilled fillet beef

19.00

Tomahawk irlandese
Irish Tomahawk beef

50.001,20 Kg

Scegli il taglio della tua carne

Il termine Sashi, indica tecnicamente la marezzatura, accostato a beef, sashi beef, assume il significato di carne selezionata in base al livello di marezzatura.

La caratteristica determinante per la Sashi Beef è quindi la sua trama, ossia l’alto livello di infiltrazione di grasso la fondamentale particolarità che rende 

la Sashi Beef unica, infatti è proprio il grasso che sciogliendosi in cottura resta dentro le fibre della carne determinando il connubio perfetto tra succosità e tenerezza.

Wagyu è un termine riferito a diverse razze bovine giapponesi le più famose delle quali sono state geneticamente

selezionate per avere carne intensamente marronizzata, ovvero produrre una elevata quantità di grassi insaturi

che tendono a distribuirsi e lasciare striature simili alle venature del marmo.

Questa caratteristica rende la carne di Wagyu particolarmente saporita, tenera e gustosa.

Cuberoll (Australia) 22.00
Australian Cuberoll beef

Scottona Sarda 1,100 Kg. 55.00
Sardinian Scottona

Fiorentina Sashi 1,100 Kg. (Finlandia) 60.00
Fiorentina T-Bone steak

Costata Sashi 550gr. (Finlandia) 30.00
High quality Rib eye beef steak

Costata di cavallo
Horse rib

20.00500 g

Costata di Pecora
Rib of Sheep

18.00

Costata sarda
Sardinian rib

22.00550 g


