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Antipasti/Starters

Anguria al barbecue, gazpacho, aji amarillo,
friggitello, pomodoro verde e Cinar 70

Bbq watermelon, gazpacho, aji amarillo, friggitello pepper, green tomatoe and Cinar 70

Tagliere delle Selve di Vallolmo: il Bianco e il Grigio del Casentino
Selection of Tuscan cured meats from Selve di Vallolmo Farm

Roll di fegatino, fondente di patata, 
clorofilla di spinacio, mela al vin santo e rosmarino

Rolled sheet of yeat-leavened dough with chicken liver patè, potatoes cream
spinach chlorophyll, apple with vin santo and rosemary 

Porro, salsa olandese, capasanta marinata, zafferano iraniano
Leek, hollandaise sauce, marinated scallop and iranian saffron



Primi/First Dishes

Spaghetti di verdure, zucchina e carota, su crema di zucchine
pomodorini datterini e olive taggiasche

Vegetables carrot and zucchini spaghetti with zucchini cream,
datterino tomatoes and taggiasche olives

Ravioli di pasta fresca al burro e salvia con ripieno di ricotta e spinaci
Ricotta cheese and spinach home made ravioli pasta with butter and sage sauce 

Pappardelle fatte in casa al ragù di filetto di manzo al coltello
Home made pappardella pasta with beef filet bolognese sauce 

Malloreddus fatti in casa, gambero rosa di Livorno,
estratto di carapaci, loomi, alga dulse e nduja

Home made malloreddus pasta, pink shrimp from Livorno,
carapaces extract, loomi, dulse seaweed and nduja



Secondi/Main Dishes

Cipolla di Tropea al mirin, patata dolce, crema di avocado,
burrata affumicata, pomodorini confit, cialda al rosmarino e cecina

Tropea onion with mirin, sweet potatoes, avocado cream,
smoked burrata cheese sauce, confit tomatoes, rosemary waffle and cecina

 
Roll di coniglio toscano, latte di mandorla, melanzana perlina,

pasta di mandorle e senape
Tuscan rabbit roll, almond milk, perlina eggplant, mustard and almon past

Ricciola, pak choi, fumetto al lemon grass e ginger,
riso soffiato, kombu e pepe lungo

Amberjack fish, pak choi, lemon grass-ginger fumet, puffed rice, kombu and long pepper 

Piccione in carcassa al barbecue e il suo fondo,
indivia all’alloro, insalata riccia e mostarda di fichi

Bbq pigeon and its stock, endive with bay leaf, curly salad and figs mustard



Bistecca alla Fiorentina
Florentine Steak

Tradizione, celebrità e nome della Bistecca alla Fiorentina risalgono alla celebrazione                  
della festa di San Lorenzo ed ai suoi organizzatori, la famiglia dei Medici che faceva distribuire
grandi quantità di carne alla brace alla popolazione fiorentina. In principio chiamata                                
“Carbonata”, deve il suo nome ad un gruppo di inglesi che verso la metà del 1500 la chiamò Beef 
Steak, termine che fu poi riadattato in Bistecca dai Fiorentini.

Le nostre carni vengono frollate da un minimo di 20gg ad un massimo di 45gg. 
Utilizziamo soltanto carne di scottona, ricercando la miglior marezzatura per una carne saporita 
e con una morbidezza unica. Serviamo la Bistecca esclusivamente al sangue, con un peso da 1 Kg in 
su come richiede la tradizione. 

Florentina steak tradition, celebrity and name came from San Lorenzo day celebration and its 
promoters, the Medici family, who gave big quantity of grill meat to the Florentine people. In the 
beginning called “Carbnonara”, takes its name from a group of British who called it beef steak 
around the middle of 1500, term readjusted then by Florentine in Bistecca.

Our meats are dry aged from a min of 20 to a max of 45 days. We just use Scottona meat,              
searchiong every day best marbled to have a meat with a special softness and flavour.
We serve our steak exclusively rare, usually with starting siza around 1 Kg, as tradition teaches
.



Dolci/Dessert

Cantucci e Vin Santo
Cantucci traditional dry biscuits with vin santo

Spuma di Tiramisù della casa
Home made triramisù

Gel basilico, frolla sablè, gelatine di passion fruit e albicocca,
crumble al caramello salato, fave di cacao e spuma di riso

Basil gel, cinnamomn sablè pastry, passion fruit and apricot jelly
 salted caramel crumble, cocoa beans and rice foam

 Pesca, vermentino, gelato di pane, Saba, agresto, 
              zucchero filato e essenza di terebinto
Peach, vermentino white wine, bread ice cream,

saba, verjuice, cotton candy and essence of terebinth


