


ANTIPASTL/ Starters

ASPARAGO, SALSA MORNAY, PUNTARELLE,
CRAQUELIN DI PARMIGIANO REGGIANO, POLVERE DI FOGLIE DI LIMONE (1,3,7)
Adsparagus, mornay vauce, puntarelle, parmesan craguelin, lemon leaf powder

TAGLIERE DELLE SELVE DI VALLOLMO: 1L BIANCO E 1. GRIGI0 DEL CASENTINO
Selection of Tuscan cured mealts from Selve di Vallolmo Farm

RoLL b1 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
spinach chlorophyll, apple with vin santo and rosemary

SPIEDINO DI RANA PESCATRICE, GUANCIALE DI GRIGIO DEL CASENTINO,
KALE, DRIPPING DI MAIONESE E PEPERONE CRUSCO
Monkfioh check skewer, Casentino cheek Lard, kale,

mayonnatse dripping and crusco pepper



Privm1/ Firat Dishes

SPAGHETTI DI VERDURE, ZUCCHINA E CAROTA, SU CREMA DI ZUCCHINE,
POMODORINI DATTERINI E OLIVE TAGGIASCHE
Vegetables carrot and zucchintd spaghetti with zucchini cream,
datterino tomatoes and taggiasche olives

PAPPARDELLA 40 TUORLI E GRANO SARACENO AL RAGU DI MANZO AL COLTELLO
Home made 40 yolks and varaceno 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 scampt shrimp



SECONDL/Main Dishes

(CARCIOFO AL BBQ, CECIO ROSA DI BOLGHERI,
TERRINA DI PATATE DEL CASENTINO AL TIMO, MAIONESE YUZU E DRAGONCELLO
Bbg artichoke with pink chickpeas from Bolghert, thyme and

potatoes from Casentino lerrine, 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,
saloa 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 pead,
Caventino 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 frsh marmated in white muwo, fennel and barley muo sauce
lumpfush caviar, spring oncon and melisoa berb



BisTECCA ALLA FIORENTINA
Florentine Steak

TRADIZIONE, CELEBRITA E NOME DELLA BISTECCA ALLA FIORENTINA RISALGONO ALLA CELEBRAZIONE
DELLA FESTA DI SAN LORENZO ED Al SUOI ORGANIZZATORI, LA FAMIGLIA DEI MEDICI CHE FACEVA DISTRIBUIRE
GRANDI QUANTITA DI CARNE ALLA BRACE ALLA POPOLAZIONE FIORENTINA. IN PRINCIPIO CHIAMATA
cGCARBONATA”, DEVE IL SUO NOME AD UN GRUPPO DI INGLESI CHE VERSO LA META DEL 1500 LA CHIAMO BEEF
STEAK, TERMINE CHE FU POI RIADATTATO IN BISTECCA DAT FTIORENTINI.

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 1 Kc N
SU COME RICHIEDE LA TRADIZIONE.

Florentina steak tradition, celebrity and name came from San Lorenzo day celebration and its
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 Britivh 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 meal,
dsearchiong every day best marbled to have a meat with a special softness and flavour.
We verve our steak exclusively rare, usually with starting sviza around 1 Kg, as tradition teaches.



Dovcit/ Dessert

Cantucct E VIN SANTO

Home made cantucel dry brscuits with almonds and traditional vin santo

SpuMA DI TIRAMISU DELLA CASA

Home made triramisic

PAN BRIOCHE, NAMELAKA,
NOUGATINE DI NOCCIOLA TONDA GENTILE,
COULIS DI FRAGOLE E GELATO AL BURRO NOCCIOLA
Pan ém'océ'e, namelaka, roasted hazelnut nougat[/ze,
strawberry coults, browned butter ice cream

Riso SAN MAssiMO RISERVA AL LATTE, VANIGLIA DEL. MADAGASCAR,
CARAMELLO AL BRANDY E BUCCIA D’ ARANCIA BRUCIATA
Ruwerva San Massimo rice with mulk, vandla from Madagascar
brandy caramel and burnt orange peels



