I fornitori fanno
la differenza

NaturaSi: farine, legumi, vegetali, uova

Az. Agricola Pagliana: formaggi a latte
crudo di capra e pecora

Fattoria Il Palagiaccio: formaggi di latte
vaccino

Az. Agricola Casaglia: ricotta e pecorino
Calugi Tartufi: tartufi

Az. Agricola Circular Farm: funghi da
fondi di caffé, microgreen

Az. Agricola Puro Carmignano: miele,
confetture e fichi secchi

Az. Agr. Il CrudoO Verde di NI.AG. di
Niccolo Laffi: Olic EVO

@ Senza glutine

@ Vegano

@ realizzato con prodotti
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dell'ecosisterma NaturaSi, eccellenza
del biodinamico e biologico

w

*Allergeni
per il menu completo di allergeni
consulta il qr code

GNUDI AGNOLOTTI
burro acido e pere e pecorino,
porcini fermentati 13€ aceto di lamponi 13€

SPAGHETTONE @ &)

latte di mandorla all'aglio

dolce, asparagi, fragoline,
acetosella 14€

@ SELEZIONE DI FORMAGGI
servita con frutti di stagione,
miele e composte 15€

@ © ZUPPA THAI
DI PLEUROTUS

Lemongrass, curry,
latte di cocco 11€

BAOBUN &)
kimchi-ribollita,
cetriolo alla
piastra 8€

UOVO POCHE W@
spuma di parmigiano MELANZANA
al tartufo, tartufo fresco, TERYIAKI,

alla libanese, in
babaganoush, fave di
cacao, puntarelle 14€

topinambur 12€

BISTRO

Q@@
L/ CECINA
ALLA PIASTRA
ricotta di mandorla alle
erbe, insalata fermentata
di finocchi e arance, giardino
di verdure di primavera 12€

RISOTTO @
sedano rapa, frutti

fermentati, nocciole e

polvere di barbabietola 13€

RADICCHIO FIAMMATO @
Castelmagno, uvetta, bbq di barbabietola,
granola diriso soffiato 12€

DEGUSTAZIONE:
Le degustazioni potranno essere al
buio, ovvero scelte per voi dalla chef, o a
scelta dei commensali, e saranno valide
per l'intero tavolo

4 Portate 38€
5 Portate 45¢€

DOLCI

CIOCCOLATO FONDENTE
cake cremoso al cioccolato,
cioccolato bianco e more

RUOTE PAZZE &
Mousse di cioccolato all'acqua,
ganache alla nocciola, amarena

FRAGOLE FRAGOLE
FRAGOLE

sorbetto, guazzetto,
fragoline di bosco

CHEESE-NON-CAKE
mousse di creme cheese,
crumble alla mandorla e
cremoso di piselli




