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LE CONTAMINAZIONI
Tra terra e mare
156	 Tartare di fassone, lime e bottarga

160	 Lingua, ricci di mare,  
mandarino bruciato

164	 Midollo, gambero rosa e mapo kosho

168	 Ostriche, vitello, cuore

172	 Capasanta, lardo e brodo di prosciutto
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LE VERDURE
Il mondo vegetale
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182	 Cipolla del presidio, fonduta leggera al blu  
e acciuga
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ULTIMO ATTO
Tentazioni dolci  
240	 Pere, yogurt greco,  

grano saraceno tostato

244	 Volevo essere una torta di mele

246	 Mousse al cioccolato affumicato,  
olio e sale

248	 Riso al latte e caramello salato
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