


ANTIPASTL/ Starters

ZUCCA IN CREMA E IN SAOR, TOPINAMBUR CONFIT, NOCCIOLA TONDA GENTILE,
SPUMA DI SEDANO RAPA, PEPE DI SICHUAN E CAFFE
Cream and Saor pumpkun, confit jerusalem artichoke, gentile hazelnut
celery foam, Stchuan pepper and coffee

TAGLIERE DELLE SELVE DI VALLOLMO: IL BiaNCO E 1. GRIGI0 DEL CASENTINO
Selection of Tuscan cured meats from Selve o 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 paté, potatoes cream
apinach chlorophyll, apple with vin santo and rosemary

SPIEDINO DI GUANCIA DI RANA PESCATRICE, GUANCIALE DI GRIGIO DEL CASENTINO,
KALE, DRIPPING DI MAIONESE E PEPERONE CRUSCO

Monkfrsh cheek skewer, Casentino cheek lard, kale,

mayonnatse drpping and crudco pepper



Privm1/ Firat 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 taggrasche olives

RAVIOLI DI PASTA FRESCA AL BURRO E SALVIA CON RIPIENO DI RICOTTA E SPINACI
Ricotta cheese and spinach home made raviolt pasta with butter and vage sauce

PAPPARDELLE FATTE IN CASA AL RAGU DI FILETTO DI MANZO AL COLTELLO
Home made pappardella pasta with beef filet bolognese sauce

Discri voranTi DEL PasTiFicio FABBRI,
CRUDO DI GAMBERO ROSA DI LIVORNO, ESTRATTO DI BARBABIETOLA E SEDANO,
TUORLO MARINATO JULIENNE E ALGA DULSE
Pavtificio Fabbri “flying saucers” pasta, Tyrrbentan Sea raw pink shrimp
beetroot and celery extract, julienne marinated eqq yolk and dulse sea weed



SECONDL/Main Dishes

(CARCIOFO IN DUE COTTURE, UOVO POCHE,
CREMA INGLESE AL PECORINO E FINOCCHIETTO

Artichoke in two firings, pocké eqg,
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ANIMELLA AL BARBECUE, SCAROLA, ACCIUGHE, PINOLI E JUS AL WHISKY
Bbq calfs sweetbread, escalore, anchovy,
pine nuts and whioky jus

POLPO AL BARBECUE, PUNTARELLE, MANGO E KATSUOBUSHI
Bbq octopus, puntarelle chicory, mango and katsuobushe

PICCIONE IN CARCASSA AL BARBECUE E IL SUO FONDO,
PURI DI PATATA DI PIETRAMALA, SCALOGNO CANDITO E CAVOLO NERO
Bbqg pigeon and its brown stock,
Pretramala potatoes purée, candied shallot and black cabbage



BisTECCA ALLA FIORENTINA
Florentine Steak

TRADIZIONE, CELEBRITA ENOME DELLA BISTECCA ALLA FIORENTINA RISALGONO ALLA CELEBRAZIONE DELLA
FESTA DI SAN LLORENZO ED AI SUOI ORGANIZZATORI, 1 MEDICI CHE FACEVA DISTRIBUIRE GRANDI QUANTITA
DI CARNE ALLA BRACE ALLA POPOLAZIONE FIORENTINA. IN PRINCIPIO CHIAMATA “CARBONATA” , DEVE IL SUO
NOME AD UN GRUPPO DI INGLESI CHE VERSO LA META DEL 1500 LA CHIAMO BEFF STEAK, TERMINE CHE FU
POI RIADATTATO IN BISTECCA DAT FIORENTINI.

LLE 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 I KG IN SU COME RICHIEDE LA TRADIZIONE.

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

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



Dovcit/ Dessert

CanTucct E VIN SANTO
Cantucct traditional dry buscudts with vin santo

SpuMA DI TIRAMISU DELLA CASA
Home made triramusit

GEL DI CAVOLO CAPPUCCIO VIOLA, PANE TOSCANO,
CARAMELLO SALATO, NOCI E BUFALOTTO
Purple cabbage gel, Tuiwscan bread, salted caramel,
walnuts and bufalotto cheese

(GANACHE DI CIOCCOLATO RUBY, PRALINATO DI ANACARDI,
BON BON DI CIOCCOLATO GUANAJA 70%,
GELATO DI ZAFFERANO IRANIANO E SPUMA D’AVENA
Ruby chocolate ganache, cashew praline,
Guanaja 70% chocolate bon bon, saffron ice cream and oat foam



