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Interview by Eva Bernard

Antonello Sardi

Tra le colling di Fiesole, Antonello Sardi firma una cucina che uni-
sce rigone & sensibilita, radici toscane e visione contemporanea. Al
Sarrae Villa Fiascle, ogni piatto diventa un racconto i tarritorio e o
smozione, un equilibog tra eenica, stinto 8 sostenibilita, La Stella
Michelin conquistata nel 2025 non & un punto d'arriva, ma il natu-
rale noonoacimants o un percorso che continua a cercare la verita
el gusto, allraverso Tt | sers:,
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Amidist the hils of Fiesole, Antoneflo Sardi cralls a culsing that
hignds rgor and sensitivty, Tuscan roots and confanjoorarny wsion,
At Serrag Villa Flescle, aach dish tells a story of ferritony and e
tion, batancing techinigue, Instinet, and sustainatiity. The Miche
Star he earned in 2025 isn'tthe end point but the natural recogni-
tion of & joumney that continues to seok the truth of tasta through
INe Serses.
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La sua cucina nasce dalle radici toscane e si arricchi-
sce di innovazione. Come ha evoluto nel tempo il suo
rapporto con il territorio e con i suoi ingredienti? C'a
un sapore che, per lel, rappresenta I"anima" della
cucina toscana?

U'svoluzione con il termtono € siata graduale e molo
spontanea, come credo sia normale, Via via che passava
i lempo, aveva sampre pid lorniton defla 2zona. In oil, la
Toscana & dawero una regions molto fortuneta, perché
ci sono ingredienti fantastici, dal mare a dai fiumi fino alla
montagne. Per ma, l'ingrediante davvero imprascindibile
rimane 'ollo extraverging d cliva. Utlizzanda un olio di
oualita anche per rosolature @ basi di cottura, si assicura
un sapore basato su gualita o bonta,

Ogni piatto nasce da un gesto, da un'intuizione. Quan-
do immagina una nuova creazione, parte dal gusto,
dalla materia o dal'emozione che vuole suscitare?

La partenza per un nuovo petic & sempre la staglonalita.
Pard intesa in un sensc pit amypio, vala a dire che le varle
fazi stagionail portano con 84 tradizionl, e la nostra ma-
moda i nporta sapon & momentl i vita vissull in fami-
glia, con amici 0 a lavoro, Bast pensare alie castagne, al
tartufo, ai funghi: da fine settembre a dicembre le nostre
papilie gustative gia iniziano a ricordara quest ingredient]
(some Lantl altrl, corme 2ucehe, carcioll, radicehl ece.)

La Stella Michelin ha segnato un traguardo importan-
te, ma lei ha sempre sottolineato che & solo 'inizio di
un percorso. Come si trasforma il suo approcsio alla
cucina, ora che la sua cucina @ riconosciuta a livello
internazionala? C'é una nuova responsabilita nel rac-
contare i suoi platt?

La responsabilila, intesa come elica, va ollre [ stelia. Noi
abbiamc una responsabiliia in guanto reppresentiame, a
vari fvelil, la nostra regione e [a nostra pazione. In oue-
sto, la stefla Michalin non ha cambiato il nostro approscio;
cerchlamo sempre di essere il pid autenticl e pracisi pos-
sibile, ma & un mantra che avavamo anche senza stolla.

Il gusto & un linguaggio universale, ma anche profon-
damente personale. Quanto di Firenze, dei suoi sapori,
dei suoi ritmi, della sua gente, si ritrova nel suoi piatti?
A questa domanda covrebibero risponders | nostr clientl,
lo posso dire solo che spero sl senta nel nostr plattl la
forte attaccatura alie nosire tradizioni e al nostro temitorio.
Maoi cerchiamo sampra di vaiorizzars ['ltalia e fa Toscana.

Il concetto di sostenibilita torna spesso nelle sue pa-
role. Quanto influisce sul gusto finale la scelta etica
di un ingrediente, di un fornitore, di un gesto pio con-
sapevole?

La scalta del fornitore influisce tantissima sul gusto, ma
chi lavora in mado sostanibile e attento alla stagionall-
ta, senza forzars le normall tempistiche di creseita di un
ortaggio o di un animale, tendenzisgimente produce una
mataria prima mighore delig alire. Quindi scegliers ia so-
stenibilita gerantisce gualiia,

Cucinare & anche un atto di ascoito. Ascolto della
materia, dello staff, degli ospiti, Quanto spazio lascia
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Your cuisine originates from Tuscan roots and evolves
with innovation. How has your relationship with the ter-
ritory and its ingredients evolved over time? Is there
a flavor that, for you, represents the “soul” of Tuscan
cuisine?

Tha avoiution with e tarmitory hag been graciual and very
soontaneous. as [ belipve & normmal Over tme, 've wor-
ked! with more and maore local supphers. Tuscany is truly a
lucky region because (i has fantastic ingreciiants, from the
sea and rivers (o the mounifaing. For me, the ndlispensatile
Ingreclisnt remaing extra virgin olve of,. Using quality olive
oil, gven for roasting and cooking bases, ensures a fiavor
roated In quality and goodness.

Every dish starts with a gesture, an intuition. When you
imagine a new creation, do you begin with laste, the
material, or the emotion you want fo evoke?

Tha starting paint for a new dish (s aways seasonality. But
I mean seasanalfty in a broader sensa, meaning that each
seasor) brings with It fracitions, and our memony lakes
us back ta flavors and moments of life spent with famiy;
fhiencis, ar at work, Just think of chesinuts, truffas. and
mushrooms: from fate Septamber (0 Dacamber, our laste
bucls alreacly bagin (o recall these ingrecients faicng with
others ke pumpkins, arfichokes, radicchio, etc.).

The Michelin Star marked an important milestone, but
you have always emphasized that it's just the begin-
ning of a journey. How has your approach to cooking
changed now that your cuisine is recognized interna-
tionally? Is there a new responsibility in telling the story
of your dishes?

Rasponsibility, i1 terms of athics, goes beyand tha star. We
have a responsiilily because we represeant, on various le-
vals, our region and our nation. In this sense, the Michelin
star hasn't changad our appreach. We always stnva (o be
as authentic and pracise as possile, but its a mantra we
hact even before the star

Taste is a universal language, but also deeply personal.
How much of Florence, its flavors, rhythms, and peo-
ple, can be found in your dishes?

This guestion should be answered by our cusfomers. | can
only say that | hope our dishes refiect our deeg connection
1o our racitions and terrdiony. Ve always airm to high ot faly
ancl Tuscary

The concept of sustainability often comes up in your
words. How much does the ethical choice of an ingre-
dient, supplier; or more mindful action influence the final
taste?

The choice of supplier has a huge impact on tasie
Those who work susfainably and pay attention lo se-
asonality, without forging the natural growth cysies of
vegataibias or amimals, generally produce raw materials
that are superior 1o others. So choosing sustainabiity
guaranieas qualify.

Cooking is also an act of listening. Listening to the in-
gredients, the staff, the guests. How much space do you
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oggi alla sensibilita collettiva nella creazione dei suoi
piatti?

Noi, a Serrag, cerchiamo di lavorare sempre il pil pos-
sibile con il contribute. ¢l witl. Cuviamante chi lavora in
questo tipo di nstorantl, dai commis di cucina allc chet,
al sommelier o al maitre, nutre una grande passione, che
spesso alimeanta ancne al di fuori del lavorg, Guindi chiun-
gue nel nosiro slall deve avers la lberid o dare un gludi-
zio su un piatto o su un abbinamento, perché chiungue
potrebbe averae un'idea vincame.

L'oHatto & il primo senso a ricordare, 'ultimo a dimen-
ticare. C'é un profumo che appartiene al suo mestiere
ma anche alla sua vita privata, qualcosa che non cu-
cina mai senza “sentire”?

In cucing ¢ devessare un buon profumo. Diffidate dal ri-
storanti in cul non ¢'é un buon profumao!

Se dovesse scegliere un solo senso da portare sempre
con se, nella vita o nel lavoro, quale sarebbe e perché?
MNan saprei scegliore un sclo sensa, perchd in cucina si
usana tilll, 8 oonuno ha un ruclo essenziale, (| 1atto 1l fa
entrare in relazione con gl Ingrecient;, 'olfatto accende |
ricarch, fa visia costruisce 'armonia, il seong di una padel-
fati racconta a che punto & la cottura, E una danza conti-
nua tra percezionl diverse: Credo che anche nella vita sia
0s & I'ascolto di tutti | sansi insieme che of permatte di
canire davvero it che facciamo,

@Ripradugiane iaeivata

feave today for collective sensitivity in the creation of
your dishes?

At Serrag, wa always fry to work as much as possible
with averyane's [npul. OF courss, anyone working in @
restavrant of (fus fevel, from the commis to the chel, to
the sommelier, or the maitre, has a great passion, which
Is oftan nowrished outside of wark. So everyone on our
tearn must fave the freedom fo offer feedback on a dish
ar palring becavse anvone could have a winning ldesa.

Smell is the first sense to remember; the last to forget.
Is there a scent that belongs to your profession but also
to your personal life, something you never cook without
“feaiing"?

in the witchen, thers must be a good smell. Beware of
restaurants where thera'’s na good smel!

If you had to choose only one sense to always camy with
you, in life or work, which would it be and why?

I wauldn't know how fo choosa just one sansa bacausa in
cooking, all of them are used, and sach plava an essential
role. Touch affows you lo connect willy ingrechents, smel
tnggers memorics, sight creates harmony, and the sound
of a pan telis you what stags the cocking is ai. Its a con-
tinois dance betwsan different percaptions, | befiews life
i3 ke that too: its the listening of al the sensas together
that allaws us to ruly understand what we're doing.
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