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Мы ничего не смогли бы сделать, не будь наших поставщиков. 
Отборные и свежие продукты являются необходимым условием, 

чтобы выразить нашу философию.
Поэтому мы безмерно благодарны всем, 

кто каждый день помогает нам добиваться лучших результатов:

Paolo Parisi (яйца и копченые свиные щечки)
La Signora Lia (овощи, зелень, ароматные травы и цветы)

La Signora Marcella (овощи и травы)
Calafata и другие био-фермеры из Лукки (овощи)

Michelangelo Masoni (Отборное мясо)
Beppe M. (поставка местной рыбы)

Moreno и La Coperativa Mare Nostrum (свежая рыба местного улова)
Tony di Croco e Smilace (шафран)

...и всем поставщикам, которые с любовью помогают нам.

БОЛЬШОЕ СПАСИБО



Земля, Море и наш опыт каждый день влияют на состав блюда.
Если у вас есть аллергия на продукты, пожалуста, узнайте об ингредиентах блюда у нашего персонала.

Для начала…

	 Foie Gras di Mare	 16
Печень морского черта с хрустящими гренками и яблочной сальсой

	 Dalla tradizione	 18
Мусс из трески и припущенный лук-порей на свежей поленте

	 Insalata della Salute 	 25
Каракатица, креветки, скат и кефаль на пару с фруктами и овощами

	 Siam tutti Coltellacci	 16
Морские черенки со спаржей и специями

	 Tornando dal Mercato... l’antipasto	 18
Закуска дня. Все это мы нашли сегодня на утреннем рынке

	 Crudità e Acidità	 30
Вкус моря и сырые морепродукты с лепестками фруктов и овощей

	 Gran Crudo 	 50
Вкус моря, свежие морепродукты и еще немного лангустинов

	
	 Insalata Lia	 14

Сеньора Лия собрала травы и цветы. Душистый и легкий салат
	
	 Flan Vegetariano	 14

Запеканка из лука-порея под кремом из нута и розмарина

	 Uovo, Parmigiano, Tartufo nero	 20
Яйцо 61/20 с фондю из Пармиджано и трюфелем. Неприлично вкусно

	 Il Culatello	 18
Нежнейшее прошутто Culatello di Zibello с нашими гриссини

	 Crudo di Manzo	 16
Рубленная сырая говядина с зернами горчицы



Рыба и мясо подаются сырыми только после моментального охлаждения.
Та же система иногда используется для обработки и / или хранения продуктов.

А затем…

	 Lo Zafferano e la pasta fresca essiccata 	 22
Свежие тальолини с местным шафраном, барабулькой и бобовыми

	 Il Nero e La Seppia	 19
Ризотто с маринованной каракатицей и имбирем

	 Tornando dal Mercato... la pasta 	 18
Паста дня. Из улова, что был сегодня на утреннем рынке 

	 Carbonara di Mare	 19
Спагетти с морепродуктами и свиными щечками, заправленные яйцом

	 Lo Gnocco	 16
Свежие ньокки с буратой и помидорами в муссе из зеленого горошка

	 Il Mare in un sacchetto	 26
Рыба сегодняшнего улова с овощами в закрытом кулечке 

	 Tornando dal Mercato... la nostra Zuppa	 27
Так готовят Качукко (уху) только в Pesce Briaco

	 Pesce Nero	 32
Мороне (брат морского окуня) с кремом из грибов и картофеля

	 La Tempura	 30
Местные креветки в темпуре с салатом Лии и весенним майонезом

	 Bollito di mare (Рыба на пару)	 30
Каждой рыбке - свое время варки, чтобы бережно сохранить её вкус

	 Bollito di Crostacei (Лангустины)	 60

	 Coniglio ai Carciofi 	 20
Кролик в артишоках. Потому что все мы помним детство

	 Cinghiale in Umido in tre cotture 	 20
Трио из дикого кабана потому что он разорил наш огород



	 Дегустационное меню	

	
	 Дегустационное меню из 10 подач 	 100

	 Вернувшись с рынка. Меню из 7 подач 	 75

	 На наш вкус.  Меню из 4 подач 	 45

Дегустационное меню на одного человека
Для того, чтобы мы имели возможность  подавать вам блюда быстро

 и без ущерба для их вкуса, мы предлагаем дегустационное меню
одновременно для всех гостей за столом

Курс Вина

	 3 бокала вина	 20

	 5 бокалов вина	 35

	

Команда

Direttore e Chef Sommelier

Andrea Maggi & Dmitry Rudakov 

на Кухне

Executive Chef:  Maurizio Marsili
Chef de Cousine:  Alessandro Lucchinelli

Sous Chef:  Elisa Cecchi
Sous Chef:  Nicola di Bene

в Зале

Oste Moderno: Andrea Maggi
Chef de Rang:  Davide Buchignani
Commis de Rang:  Arianna Giusti


