
Menù



Antipasti/Starters

Carota, ginger, sedano al mirin, spuma di melassa di cipolla rossa,
ricotta salata e cipollotto disidratato

Carrot, ginger, mirin celery, red onion treacle foam,
salting ricotta cheese and dried anion

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

Ventresca di tonno rosso del Mediterraneo,
misticanza di erbe spontanee dell’orto, 

giardiniera di verdure, mostarda di melone e pepe di timut
Mediterranean blufin tuna belly, wild herbs from the garden,
mixed pickled vegetables, melon mustard and timut pepper



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

Pappardella 40 tuorli e grano saraceno al ragù di manzo al coltello
Home made 40 yolks and saraceno buckwheat pappardella pasta

with beef bolognese sauce

Tagliolino all’uovo fatto in casa, burro acido al fieno e camomilla,
formaggio affinato nella birra e nel fieno

Tagliolino home made pasta, hay and camomile sour butter
with cheese refined with hay and beer 

Bottoni di razza nostrale, burro di foglie di fico,
bouillabaisse allo zafferano iraniano, fiori di aneto
Home made pasta button filled with ray, fig leaf butter,

Iranian saffron bouillabaisse, dill flowers



Secondi/Main Dishes

Torta di sedano rapa, la sua salsa,
cecina, melanzana in scapece, yogurt e sesamo

Celeriac cake, its sauce, traditional cecina chickpea flat bread,
scapece eggplant, yogurt and sesame

 

Bombette di faraona al bbq, insalata riccia, pomodoro verde,
salsa all’aglio, peperoni sott’olio e olio alla paprika affumicata

 Guinea fowl bbq bombette, curly salad, green tomatoes,
garlic sauce, peppers in oil and smoked paprika oil

Filetto di rombo, lardo di colonnata, 
salsa ai capperi di Pantelleria, indivia allo yuzu

Turbot filet, Colonnata lard, Pantelleria capers sauce, endive with yuzu

Piccione in carcassa al barbecue e il suo fondo,
puré di patata di Pietramala, scalogno candito e cavolo nero

Bbq pigeon and its brown stock, 
Pietramala potatoes purée, candied shallot and black cabbage



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, i 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

Frangipane alle fragole,
consommé di frutti rossi, fragole al basilico,

gelato alla resina di pino mugo e pepe di sichuan 
Strawberry frangipane pastry, red fruit consommé, basil strawberry,

mugo and Sichuan pepper ice cream

Spuma di riso, gel basilico, frolla sablè alla cannella,
gelatine di passion fruit e albicocca, caramello salato e fave di cacao

Rice foam, basil gel, sablè pastry with cinnamon,
passion fruit and apricot jelly, salted caramel and cocoa beans


