
Menù



Antipasti/Starters

Asparago, salsa mornay, puntarelle,
craquelin di parmigiano reggiano, polvere di foglie di limone  (1,3,7) 
Asparagus, mornay sauce, puntarelle, parmesan craquelin, lemon leaf powder

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

Spiedino di rana pescatrice, guanciale di grigio del casentino,
kale, dripping di maionese e peperone crusco

Monkfish check skewer, Casentino cheek Lard, kale,
mayonnaise dripping and crusco 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

Pasta mista, demi glace di cortile, clorofilla di misticanza,
fonduta di gorgonzola e zest di limone

Mix of pasta, demi-glace meat souce, misticanza salad chlorophyll
gorgonzola cheese cream and lemon zest

Taglaitella fatta in casa, bisque di scampo,
erba cipollina e scampo marinato

Homemade tagliatelle, scampi shrimp bisque, chives
and marinated scampi shrimp



Secondi/Main Dishes

Carciofo al bbq, cecio rosa di Bolgheri,
terrina di patate del Casentino al timo, maionese yuzu e dragoncello

Bbq artichoke with pink chickpeas from Bolgheri, thyme and
potatoes from Casentino terrine, yuzu mayonnaise and tarragon

Anatra allevamento Castaing al barbecue,
pickle di rapa rossa, salsa verde, demi glace di cortile e saba

Castaing farm duck cooked over barbecue, pickled beetroot,
 salsa verde sauce, poultry demi-glace and saba

Terrina di pollo ruspante del Valdarno, piselli, fondo allo yuzu, taccole, 
pecorino del Casentino, polvere di barbabietola

Terrine of free-range Valdarno chicken, peas, yuzu jus, snow peas,
Casentino pecorino, beetroot powder

Moro oceanico marinato al miso bianco, salsa finocchio e miso d’orzo,
caviale di lompo, cipollotto alla brace ed melissa

Oceanic Moro fish marinated in white miso, fennel and barley miso sauce
lumpfish caviar, spring onion and melissa herb



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
Home made cantucci dry biscuits with almonds and traditional vin santo

Spuma di Tiramisù della casa
Home made triramisù

Pan brioche, namelaka,
nougatine di nocciola tonda gentile,

coulis di fragole e gelato al burro nocciola  
Pan brioche, namelaka, roasted hazelnut nougatine,

strawberry coulis, browned butter ice cream 

Riso San Massimo Riserva al latte, vaniglia del Madagascar,
caramello al brandy e buccia d’arancia bruciata

Riserva San Massimo rice with milk, vanilla from Madagascar,
brandy caramel and burnt orange peels


