La cuisine est une alliance

du coeur et des convictions.




1 s’agit de la représentation méme de ma
vision de la vie. MAD 100% NATURA
signifie littéralement “fous de nature”. Cela
signifie sublimer I’élément végétal méme a
1’aide de protéines animales.

Ce parcours est bien plus que 1’¢laboration d’un
plat. Vous y retrouverez I’instant de la cueillette
d’une herbe, le soleil de haute montagne, les saisons
de la chasse, les longues attentes de la péche, les
silences de I’hiver et les explosions silencieuses du
printemps, le parfum du bois, et la terre sous toutes
ses formes.

Vous y trouverez le sens que revét le choix d’une
matiére premiere, le lien transcendantal qui me
rattache & un ingreédient, ainsi que 1’engagement des
petits cultivateurs et éleveurs locaux qui fournissent
un travail si intense que seule la passion la plus
profonde peut justifier.

De I’artisanat a 1’état pur.



MAD100% NATURA

350 Euros

DIX CREATIONS LIBRES OU JE RACONTERAI
L'EVOLUTION DE MA CUISINE.

COMBINAISON 5 COUPES DE CHAMPAGNE
200 Euros

COMBINAISON 7 COUPES DE VIN
180 Euros

MENU POUR TOUS LES CONVIVES A TABLE



a truffe est un champignon, un
parfum, une émotion. Sa présence est
toujours plus rare, son esthétique est
devenue tellement significative a nos
yeux et & notre nez que nous savons
tous la distinguer parmi mille formes et odeurs.

La truffe, on la cueille, on la cherche
passionnément, on la désire, mais on ne la cultive
pas. Elle suit les régles de la nature, vit grace a
I'arbre qui lui offre tout son étre, grace au ciel qui
en influence le développement, grace a la terre qui
sera son amie. Il est singulier que les conditions qui
sont pour nous les plus éprouvantes sont pour la
truffe les plus fécondes: la pluie, I'numidité, le
froid.

On la cueille, délicatement, lorsque le silence plane
sur la nuit, et pour réussir il faut avoir un odorat
sensible, parce que la nature de la truffe, c'est de se
cacher. Un écrin de terre et de racines sous une
couche de feuilles, au cceur d'un bois, a I'ombre
d'un noisetier, d'un chéne ou d'un chataignier.

Parce que la nature sait toujours comment se faire
admirer.



BEST OF ORO BIANCO
Euro 280

MUGO
Buro 90
Scampo*, sauce aux pignons de pin grillés, huile de pin de montagne.

S’8STERRA
Euro 60
Fricassée d’escargots* méthode Cherasco, mousseline de la Bisalta, infusion
icterique.

PANE E MORTADELLA
Buro 55
Fin voile de pate cuite dans une extraction de mortadelle, infusion au
poivre de Pondichéry.
RADICI
Buro 55
Riz cuit dans une extraction de céleri-rave et infusion a la bagna cauda.

MARBLE
Buro 70
Coquille St-Jacques* cloutées d'algue kombu, sauce au lard doux.
SALTIMBOCCA ALLA PIEMONTESE
Buro 80
Ris de veaur fagon saltimbocca alla Piemontese, sauce truffé.
LABRUSCA
Sorbet au raisin fraise, voiles de betterave, soupe au combawa.
PARIS
Euro 35

Daquoise a la noisette, ganache au cafe guatémaltéque, notes de sous-
bois.

TRUFFE BLANCHE D’ALBA

PRIX SELON LES TARIFS DU JOUR

“DAL ROERO ALLE LANGHE” 5 VERRES DE VIN 160 Euros

“SFUMATURE DI PINOT NERO” 4 VERRES DE VIN 180 Euros

“AUTUNNO VERTICALE” 4 VERRES DE BAROLO 200 Euros

MENU POUR TOUS LES CONVIVES A TABLE



e voyage sert a comprendre qui nous

sommes. En grandissant et en

voyageant, j’al compris que j’ai sans

cesse besoin d’étre stimulé et de voir de

nouvelles choses pour en tirer mon
inspiration, mais aussi pour poser et me poser des
questions. J’ai besoin de partir avec des valises vides
qui reviendront pleines, de go(ter, de visiter chaque
recoin de la Terre, pour percevoir avec les cing sens
tout ce qui m’est offert.

Je me définis comme un voyageur. Non pas comme
quelqu’un qui aurait du mal a rester chez soi mais
plutdt comme un individu toujours en mouvement,
physiquement et surtout mentalement. J’aime 1I’idée
de trouver de nouvelles saveurs lors de mes voyages
de par le monde, les rapporter a la maison, les
assimiler, parfois méme les oublier et attendre
qu’elles se manifestent a nouveau dans mon esprit
une fois le moment venu.

Le potager et la serre font partie de ce voyage: c’est
la que je rapporte tout ce que je trouve lors de mes
pérégrinations. Découvrir comment une graine peut
donner un fruit différent en fonction des conditions
dans lesquelles elle pousse, voila ce qui rend chaque
VOYAGE et ma cuisine uniques.



VOYAGE

280 Euros

CENTALLO
Haricots de Centallo, guanciale de mer et sauce aux calmars rotis.
60 Euros
DETROIT
Betterave cuite en papillote, lait végétal et assaisonnements acides.
50 Euros
CANTO DEL BOSCO
Raviolis de cepes, dashi de sous-bois.
60 Euros
TANNICO
Risotto cuit dans une extraction de raisin Isabella, garum.
55 Euros
CADIZ
Filet de rouget, chorizo et sauce a la Rotefia.
75 Euros
TAMALES
Caille au miso de mais doux cuite dans des tamales, risotto de mais et jus parfumé
a I'épazote.
80 Euros
HUAKIWI
Fraises marinées et glace a la ricotta.
VICTORIA
Salumi d'ananas Victoria, sorbet a la braise et vanille de Tahiti.
35 Euros

COMBINAISON 5 COUPES DE VOYAGE
180 Euros

COMBINAISON 6 VERRES DE VIN
160 Euros

MENU POUR TOUS LES CONVIVES A TABLE



PER FINIRE IN DOLCEZZA

PERSECA

Péche au vin rouge, mousse a la verveine et piment doux fumé
35 Euros

THAI-SIAM

Palette de mangue confite imprégnée de fruit de la passion et de banane,
guimauve a la noix de coco et sticky rice.
35 Euros

TARTE SOUFFLE’

Crémeux au chocolat vanuari, praliné aux arachides, glace a la vanille.
35 Euros

PARIS

Daquoise a la noisette, ganache au cafe guatémaltéque, notes de sous-bois.
35 Euros

VICTORIA

Salumi d'ananas Victoria, sorbet a la braise et vanille de Tahiti.
35 Euros



DAL PASCOLO

Sélection de quatre fromages alpins et transalpins, moutardes et
pain aux céréales.

30 Euros

Sélection de sept fromages alpins et transalpins, moutardes et
pain aux céréales.

40 Euros



Les clients sont invités a signaler toute allergie ou intolérance alimentaire.

Sur demande, le personnel est disponible pour fournir des informations spécifiques sur la présence
possible d’allergénes dans chaque aliment que nous administrons/commercialisons.

Cependant, il convient de noter que dans certains cas, en raison de besoins objectifs, les activités de
commerce, de préparation et d’administration d’aliments et de boissons peuvent impliquer le partage
de zones et d’ustensiles.

11 ne peut donc étre exclu que les denrées alimentaires entrent en contact avec d’autres denrées
alimentaires, y compris d’autres allergenes.

Nous informons nos clients que certains produits sont traités avec une réduction rapide de la
température (conformément au Reg.CE n © 852/04).

Les produits marqués d’un * sont surgelés: les produits atteignent en trés peu de temps la température de
-18 centimes C.



