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 piti prestigiosi ristoranti di Londra.

Qui, dove le diverse culture gastronomiche del mondo si intrecciano, nascono
I'spirazione 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.

“Il mio Paese” & un omaggio alla sua evoluzione e al suo presente, in cui carne e
pesce si fondono in armonie sorprendenti, proprio come le colline toscane con
la loro tradizione culinaria abbracciano il vicino Mar Mediterraneo.

“Il Giardino Toscano” ¢ la sua proposta vegetariana ed € un richiamo alla natura
che ci circonda, come se fosse racchiusa in un giardino delle citta
in cui lo Chef ha vissuto. Qui la creativita esalta i profumi speziati
di terre lontane che diventano casa.

Il viaggio di Chef De Simone continua cosi.



Lg/(enu o/e:gustazzbne

j/ mio Lpaese

Branzz’no gﬁm{cato a/t‘é nero, passata J pomocgr{ gz’afj cor{anaé[, pz’no/z; rapa rossa, sa&l a@ ostn’cé

|4]7]

%rtare a[ manzo, sa&z a/;uor/o‘ (/L-wvo e éz‘rog, cam’aé nero a[ seppz’a, rgﬁno, oé:) afc-mefo

13147 114]

Spagﬁtéﬁu’ cotti in 5066 az/’(ga%’;za, [urro affumicato, fottaiga, cmag c[ tonno,
sa&z a/ émon 3rass, éﬁmo&sﬁ

[114]7]9]

cjeisotto a[sugo 6[ cacciucco, zg%'ano az/ San &mgnano, mz’cg% a{‘ manzo,

spuma Cé‘ accz’uga, prezzemoé‘
12]4|7|9]10]14]

guanCtb J m’fe%, Sam[ero 0SS0, mz’[g%ie c{ patafe, crema a&ea&no rapa, oé a/e- er{(;

12]719]

Cz’a% a/;z’occo[z‘to, nameéz‘,{o; a%z‘ (Srz'anc&z’a, sor[etto a%l‘ pesca, artemisia

1161718

€ 760
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j/&hm@w «%scano

g?c.we e pzﬁse%’; za[az’one a%ma(ggtb, tartfgé: cz’a% a/;urzy

1316]7]

ﬂspamg{géssaa; [urro a[ miso e cz’occoéto &anco, agmmzﬁ aneto, patafe m’oéz- croccanti
171

n%(géc‘)ér‘u’, estrazione a{jgn(gé crema a[ czlaofo.tto [ruc{ato, oéc; a@ J%[e at/’j{c‘o, er[e c[ campo

[11316]7]9]

ajezis’otfo mantecato a[ //; c{ capra, pog;ere ([ aé%e‘, crema a[ mais, cumino

|71

Secél‘no rapa marinato a[a. soia, torée[z’;u’ c[ patata rossa, rggno, cort’anag/o: zg%‘cmo at/ San (_gt’mz’ nano

[113]6]7]

L%er{nga gﬁgoé: ra[ar[aro, geéto a[ [asz’é’;o

13171

€ 760



Se g cész’aénﬂ puo[ scc(‘gé;re tre céz;ers{ pt’atﬁ tra uno cé;’ c&e
menu c/&z‘gustazz'one propostz’ cé[o. C[gf Qjam’a{,

a€r20 a persona.

chsaé;l (gm’ pt’afto con él‘ nostra seé-z{one c{ vini.
Lpuoz’ scggé‘re tra %t‘e a%z/"namentz?

(c:spressz'om' €8o

ﬂrmom’e €720

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

V Vegano * GF Senza glutine



