Lo flof

Lo Chef'Davide De Simone, siciliano di nascita e cosmopolita per natura,
si fa strada nel mondo dell’alta cucina grazie a un viaggio che dura
oltre un decennio tra i pit prestigiosi ristoranti di Londra.

Qui, dove le diverse culture gastronomiche del mondo si intrecciano, nascono
Iispirazione e la consapevolezza dello Chef che con il suo prezioso bagaglio
esperienziale, inizia ad esplorare la sua versione dei sapori e degli aromi, creando
abbinamenti innovativi con ingredienti di prima scelta.

Con i due ment degustazione proposti a La Rocca di Castelfalfi,
Davide ci accompagna in un percorso che parte dalle sue radici e arriva
a destinazione seguendo sentieri in continuo divenire.

Ogni piatto racconta una storia, un viaggio, un ritorno, unemozione.

“Oltre i confini” € un percorso tra sapori italiani e internazionali che si fondono e si esaltano,
un riflesso dellesperienza dello Chef'che fa della sua cucina un crocevia di culture culinarie.
La profonda conoscenza delle tradizioni locali e il suo spirito esplorativo si uniscono in ingre-
dienti ispirati ai doni dellautunno, per unesperienza gastronomica che celebra l'incontro tra
mondi diversi e offte creazioni sorprendenti e ricche di sfumature.

“Cadono le foglie” € la proposta vegetariana dello Chef omaggio alla natura che circonda
Castelfalfi e alla sua bellezza autunnale. Ispirata ai colori delle foglie che danzano nel ven-
to, questo viaggio racchiude i sapori che evocano la terra, il bosco e persino il mare. Rosso,
arancione, marrone e verde si fondono in un'armonia di sapori autentici, portando alla luce il
legame tra la filosofia culinaria dello Chef'e l'ambiente circostante. Consistenze avvolgenti e
sfumature aromatiche, per una connessione sublime tra cucina e natura.

Il viaggio di Chef'De Simone continua cosi.
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Carcz_’o/é: cara{j‘ mancgré pesfo c{ acefose%l-, prosecco, tevito

131718|9]12]

Cav(ﬂ;re, cavo/o- m’o/a‘ jé;mentato, saga c{ soia, prugne

|6]12]

Spagétft’mj cime c[ rapa, grue 0{ cacao, angosfum, pz/no[
111718

Ljazisotto, cavo/o‘ rapaJus c[ raaé;zj capperz’ c[ saé’;‘za, c% maﬁ;a
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Zucca, JCamc[uat, casfa(gne, aceto 0[ sam[uco affumicato
12|

apera, cz’occoéto, ,élréaef, pepe sz’cﬂtan

16171

€ 760
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ﬂstt’ce, cam’aé‘ Oscz’etm, arro sﬁto, imone

1213]4]7]

Ostn’caﬁg{oi c{ Sorana, miso, meé vem{ e éjistz’co
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ﬂam’oé" %matm Amataﬂngg’, ricei c{ mare

11131719112 |14

Baccaé, czlbo@ c[ Certa% puntare[e: consommé a[ [er(‘gamotto, (gt’nepro
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Cervo, rapa rossaftﬁs gras, pan jorte
1113]7112]

Zucca, casta(gne, tartgé: me@rano
111316171

€ 760



Se g cész’cé‘rtj puoz’ scggé;re tre (ézerst’ lm’attz’ tra uno aé’ aét‘e
menu cégustazz’one proposfz’ aé%- C{gf ﬂam’cé,‘

a€i20 a persona.

(Ssa/t;z ng' pt’az,‘to con éz‘ nostra se/e‘z{one c{ vini,
Z propom’amo un aé[z"namento spec{aé:

ﬂrmom’e €700

ALLERGENES:
| 1] Glutine *|2 | Crostacei * | 3 | Uova *| 4 | Pesce *| 5| Arachidi*| 6| Soia * | 7 | Latte ¢ | 8 | Frutta a guscio
| 9] Sedano « |10 | Senape * | 11| Sesamo * | 12 | Solfiti * | 13 | Lupini * | 14 | Molluschi

V Vegano * GF Senza glutine

In qualita di Azienda socialmente responsabile, siamo lieti di supportare con le nostre scelte la gestione sostenibile
della pesca, la produzione di caffe e te di provenienza etica e certificata ed i prodotti locali e di origine biologica.



