10 domande a Gigi Rigamonti:
1. Come nasce l’idea di occuparti anche della ristorazione trasferita nell’interland milanese?

2. 1902 nasce in un palazzo estremamente bello: l’operazione di recupero va al di là del discorso di aprire un nuovo locale?
3. quali sono le caratteristiche che hai voluto evidenziare nell’arredo di questo locale?

4. al 1902 si trovano pezzi d’epoca abbinati a oggetti moderni: questo è in linea anche con una cucina che unisce piatti tradizionali a rivisitazioni in chiave moderna?

5. Giulio Scaburri è il direttore del  1902 con un’esperienza alle spalle che vanta anche la conduzione del famosissimo ATM a Milano: come nasce la vostra intesa?

6. Quali sono i punti fondamentali che caratterizzano il  1902 ?

7. Oltre al menù c’è una grande attenzione anche nella lista dei vini: una tua passione?

8. Da poco è stato inaugurato 1902 Privé: di cosa si tratta?

9. 1902 ha un concept in linea con le nuove tendenze di locali presenti a Parigi, Londra, ecc. che concepiscono la ristorazione differenziata come fascia prezzi nelle ore clou : a cosa si deve questa tua intuizione? 
10. Cosa speri che possa diventare il 1902?
