
Menù



Antipasti/Starters

Crema di zucca al mandarino e cardamomo, spuma di capirino toscano,
granola di castagna e nocciole, olio di zucca, castagna bollita.

Pumpkin cream with mandarin and cardamom, Tuscan goat cheese espuma,
chestnut and hazelnut granola, pumpkin seed oil, boiled chestnut

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
Yeast-leavened roll with chicken liver patè, potato cream,
spinach chlorophyll, apple with vin santo and rosemary

Terrina di branzino, mazzancolla e alga nori,
toast al miele di castagno, salsa mugnaia con rapa bianca in osmosi

Sea bass, king prawn and nori seaweed terrine, chestnut honey toast,
beurre meunière sauce, white turnip in 24h osmosis



Primi/First Dishes

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

Vegetable spaghetti, zucchini cream, datterini tomatoes and taggiasche olives

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

with beef bolognese sauce

Agnolotto del plin ripieno di cavolfiore caramellato, fondo vegetale, 
spuma di pecorino toscano , olio all’alloro e polvere di cavolo nero

“Plin” agnolotto filled with caramelized cauliflower, vegetable jus, Tuscan goat 
cheese espuma, bay leaf oil, and black kale powder

Fregola, dashi,tintura di calamaro, crema di porro bruciato,
calamaro al bbq, uova di trota, olio al cipollotto

Fregola with dashi and squid tincture, burnt leek cream,
BBQ squid, trout roe, and spring onion oil



Secondi/Main Dishes

Cardoncello alla Rossini, terrina di verza e alga nori, 
riduzione di porcino e cherry

King oyster mushroom à la Rossini,
savoy cabbage and nori terrine, porcini and sherry reduction

Animella al barbecue,
bisque di gambero rosa di Livorno al latte di cocco, spinaci all’italiana

Bbq sweetbread, pink prawn bisque with coconut milk, Italian-style spinach

Piccione toscano cotto in carcassa al bbq, 
crema di broccolo montata al burro e noce moscata, pak choi al burro 

nocciola e kefir lime, fondo di cortile, riduzione di melograno
Tuscan pigeon roasted on the carcass over BBQ, butter-whipped broccoli and nutmeg

cream, pak choi with brown butter and kaffir lime, courtyard jus, pomegranate

Pescato del giorno, fondo di pesce alla marinara,
finocchio fondente, lievito tostato, olio di foglie di fico

Catch of the day with marinara fish jus,
braised fennel, toasted yeast, and fig leaf oil



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 al termine inglese Beef Steak, che      
intorno alla metà del 1500 fu 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 al sangue, con peso a partire da 1 Kg come da 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, 
searching daily for the best marbling to have a meat with a special softness and flavour.
We serve our steak exclusively rare, starting siza around 1 Kg (2,2 Lb), 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

Torta di semolino alla zafferano iraniano, cremoso 
di cioccolato guanaja 70%, gel pera e whisky, schiuma di latte,

pera nashy, pistacchio caramellato
Iranian saffron semolina cake, Guanaja 70% chocolate cream,

pear and whisky gel, milk foam, nashi pear, caramelized pistachio 

Soufflé al lampone, caramello salato,
ganache cioccolato 70% monorigine Madagascar

Raspberry soufflé, salted caramel,
70% single-origin Madagascar chocolate ganache


