
Bistrot NO|MORE Apertura 12:00-15:00 / 19:00-22:00

Executive Chef Daniele Ciofi
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Come un’insalata russa, al caramello salato  
Battuta di manzo, zabaione al parmigiano e sedano croccante
Finissime di arista, salsa tonnata e frutti di cappero 
Salmone, asparagi e yogurt  
Cavolo romanesco in tre consistenze 
Asparagi burro e parmigiano | uova | olio EVO e limone

  
Risotto ostriche, limone e burrata  
Spaghettone, crema di fave e ricci di mare 
Mezzi rigatoni, cacio e pepe e calamari  
Tortellini pistoiesi nella crema di pecorino    
Pappa al pomodoro fiorentino e basilico 
Riso e piselli | riso piselli e crudo Lenzi | piselli solo
  

Rombo asparagi e foie gras      
Agnello piselli e mentuccia     
Dripping di gambero rosso e calamaretti
Come bruciare una triglia alla livornese   
Il maialino nell’orto      
Bistecca | costata alla fiorentina | entrecôte  
Filetto di manzo | pepe verde | balsamico | Brunello
  

Torta della nonna con passatina di fragole    
Semifreddo al tiramisù con salsa al ca�è espresso   
Crostatina di lamponi, gelato al fiordilatte    
Crème brûlée alla vaniglia       
Sorbetti alla frutta di stagione     
Sou�è al cioccolato | cioccolato | Tuada in due stagionature   

  
  




