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IL CARPACCIO

]-Irenrestaurant Il Carpaccio célebre la cuisine
erveilleuse des Chefs Oliver Piras
et Alessandra Del Favero. Auréolés d’une
premiére étoile au Guide Michelin en 2022,
le duo inséparable imagine en collaboration
avec le restaurant Da Vittorio, une nouvelle
expérience gastronomique a la gloire de la cuisine
italienne authentique, généreuse et créative.
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nspiré par le style Baroque sicilien,

larchitecte et designer Philippe '
Starck imagine Il Carpaccio en
restaurant chic et a I'atmosphére
poétique. Pour concevoir le liey, il
fait appel a l'artiste Thomas Boog
dont les décors aux coquillages font
sensation. Constellé de coquilles
nacrées, son couloir-grotte de
fraicheur; préambule onirique idéal,
mene au restaurant.

Drapé comme a la Renaissance,
posé sur une moquette a
mosaiques rappelant les plus beaux
hétels particuliers de la capitale, Il
Carpaccio s’est offert un écrin de
douceur et d'audace.

Autour des tables nappées de
blanc, illuminées du grand lustre
aux coquillages, se déploient de
larges fauteuils a la palette Dolce
Vita. Raffiné, le linge de table
en lin est signé Quagliotti et la
porcelaine sorwtie des beaux
ateliers de la Maison Raynaud.

Aux premiéres heures de l'été,
Il Carpaccio ouvre ses portes
et s’invite en terrasse. Un jardin
de tilleuls, de magnolias et de
Troénes du Japon au cceur de
Paris pour savourer les plaisirs
de I'ltalie.
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DA VITTORIO

En 2012, Alessandra Del Favero et Oliver Piras se rencontrent au
restaurant Da Vittorio®**, a Brusaporto, ou ils passeront trois ans.
Une adresse culte née du talent de Vittorio Cerea et de sa femme,
Bruna, propriétaires d’un restaurant a Bergame en 1966, ou ils
obtiennent une premiere étoile au Michelin suivie, dix ans plus tard,
d’une seconde. Remarquée pour son hospitalité incomparable et pour
I’extraordinaire cuisine servie, I'affaire familiale devient une institution
dans toute [I'ltalie, et apparait dans les classements des meilleurs
restaurants au monde. Posée depuis 2005 dans les vertes collines de
Cantalupa, au milieu des lacs, la villa et restaurant Da Vittorio continue
de faire réver les gourmets du monde entier. En 2010, ses Chefs Enrico
et Roberto Cerea obtenaient leur troisieme étoile au célebre guide
rouge. Da Vittorio diffuse aujourd’hui les meilleures saveurs de la
cuisine italienne a Shanghai et Saint-Moritz.
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AGA ET
LES DOLOMITES

ans I'hétel de famille d’Alessandra, I'Hotel Villa

Trieste, s'ouvre en 2015 leur premier restaurant,
Aga* (aujourd’hui fermé). Une micro annexe de I'hotel,
comptant 5 tables seulement, ou le duo exprime son
style et sa sensibilité et immerge ses invités au cceur de
leur cuisine. lls recevront, des la premiere année, leur
premiére étoile au Guide Michelin.

IL CARPACCIO
X
DA VITTORIO

En collaboration avec les Chefs de Da Vittorio, Enrico
et Roberto Cerea, Alessandra Del Favero et Oliver
Piras signent leur arrivée au restaurant |l Carpaccio a
Pautomne 2021.

« Il Carpaccio est une institution de la cuisine italienne
en France. Une table historique, et le premier restaurant
italien a I'étranger a avoir obtenu une étoile au Guide
Michelin. Nous avons dit oui tout de suite ! »
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UNE CUISINE
D'INSTINCT

e duo imagine une carte a leur image, douce et créative, qui met
a ’honneur les produits exceptionnels, les recettes traditionnelles
des grandes régions d'ltalie, les plats iconiques de Da Vittorio et un
style plus personnel qui dévoile une cuisine italienne moderne et

ad
BIENVENUE

A LA

MAISON

contemporaine.

omme avant, Alessandra Del

Favero et Oliver Piras sortent
de leur cuisine et s’invitent en
salle. « A l'image de I'ambiance
familiale de Da Vittorio, |l
Carpaccio a été pensé comme
notre maison. Notre objectif
est simple : accueillir les clients

comme dans la vie, échanger,
entrer en contact et comprendre
les envies de chacun. » A table,
une nouvelle expérience de la
cuisine italienne, sous le signe de
I'exclusivité et de la convivialité,
s’offre, depuis, aux invités.
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LE
MEILLEUR

DE LA

FRANCE

ET DE

L'ITALIE

En collaboration
avec les petits
producteurs, artisans et
talents d'ltalie, le couple
de Chefs fait découvrir
les produits authentiques
faits avec amour — « des
pates fraiches maison ou
celles en provenance de
la famille Mancini dans la
région des Marches, au
bon parmesan de Gennari

a Collecchio, des tomates
charnues de San Marzano
aux bons citrons du sud
de ['ltalie » -, associent
les meilleures viandes et
poissons frangais et vont
chercher « le meilleur ou
il se trouve ». La truffe
noire est italienne parce
que délicieuse. La truffe
blanche originaire d’Alba,
en ltalie, la plus goGtue.
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LES PLATS
SIGNATURES
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« Loreille d’éléphant », une
sublime cote de veau « a
la milanaise », chapelure de
gressini, tomates « datterino »
et pommes de terre au four.
Découpée et servie a table
devant les convives.

Les Paccherri alla Vittorio,
faits a la minute a table,
accompagnés d’une sauce aux
trois tomates, basilic, piment
et saupoudrés de parmesan
frais. Une recette légendaire
du restaurant Da Vittorio
depuis 50 ans.

Le Carpaccio revisité sous
toutes ses formes et a chaque
saison.

La salade Catalana, ses
crustacés a la vapeur, sa
sauce secréte et ses tomates
affriolantes. Les spaghetti et
leur cuillere de caviar servie
a table.

Le restaurant Il Carpaccio
propose  également  son
Menu des Chefs en 6
services, inspiré du marché
et de la saisonnalité. | 75 € par
personne.



LES

lu Meilleur Sommelier

'Italie en 2011
et 2017, Gabriele Del
Carlo, Directeur de la

Sommellerie, propose un
voyage entre les terroirs
italiens et francais. Avec
une carte des vins de
plus de 800 références de
domaines historiques et
étoiles montantes, Gabriele
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VINS

DU

RESTAURANT

M

partagera sa passion avec
une générosité touchante.
« Le meilleur accord
est celui qui fera le plus
plaisir », répéte-t-il a I'envi,
a la fagon d’un mantra.Avec
Gabriele Del Carlo, une
chose est sire, I'émotion
sera au rendez-vous du
Royal Monceau — Raffles
Paris.
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LA TERRASSE
D'IL CARPACCIO

u cceur du Palace, la terrasse du Royal Monceau - Raffles

Paris s’ouvre en jardin confidentiel, au calme, bordé de de
tilleuls, de magnolias et de Troénes du Japon. Un air de vacances,
ol apercevoir les mouvements de I'eau et des nageurs profitant
de la piscine du Spa en contrebas.

Des les premiers rayons de soleil, le restaurant Il Carpaccio
s'invite en terrasse et prolonge 'expérience gastronomique
unique.



Il Carpaccio au Royal Monceau

Raffles Paris

Ouvert au déjeuner du mardi au vendredi de 12h a 14h.
Ouvert au diner du mardi au samedi de 19h a 22h.
(Fermé le dimanche et lundi)

40 couverts a l'intérieur - 40 couverts en terrasse
A la carte environ : 80-130¢ Menu des Chefs : 175¢
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@ILCARPACCIOPARIS 37 AVENUE HOCHE PARIS@RAFFLES.COM
#ILCARPACCIOPARIS 75008 PARIS +33 (0)142 99 8812

WWW.LEROYALMONCEAU.COM



