


DEGUSTAZIONE Tasling

TRADIZIONE / Tradition

AMUSE - BOUCHE

RoLL DI FEGATINO, FONDENTE DI PATATA,
CLOROFILLA DI SPINACIO, MELA AL VIN SANTO E ROSMARINO
Yeast-leavened roll with chicken liver paté, potato cream,
apinach chlorophyll, apple with vin vanto and rosemary

PAPPARDELLA 40 TUORLI E GRANO SARACENO AL
RAGU DI MANZO AL COLTELLO E SCAGLIE DI PARMIGIANO REGGIANO
Home made 40 yolks saraceno buckwheat pappardella pasta
with beef bolognese sauce and Parmugiano Reggrano parmesan cheese

TAGLIATA DI SCOTTONA DI MANZO, PATATE ARROSTO, OLIO AL ROSMARINO E SALE MALDON
Sliced scottona beef, roast potatoed, rosemary otl and Maldon salt

SPUMA DI TIRAMISU
Home made tiramisi



DEGUSTAZIONE Tasling

TERRITORIO / Territory

AMUSE - BOUCHE

SNACK DAL MERCATO
Snack from S. Lorenzo Central Market

BOTTONE AL RAGU BIANCO DI MERLUZZO E MAZZANCOLLA,
BRODO DI CACCIUCCO, KEFIR LIME, KATSUOBUSHI
Button-shaped pasta filled with white ragit of cod and prawn,
cacctucco broth, kaffir lime, katsuobushe

CONTROFILETTO DI CERVO., CREMA DI CAROTE AFFUMICATE, FONDO AGRODOLCE E
SENAPE DI DIGIONE, NOCCIOLA TONDA GENTILE, CIPOLLOTTO MARINATO ALLO YUZU
Venison lotn, smoked carrot cream, sweet-and-sour Dyon mudstard jus,

Tonda Gentile hazelnut, spring onton marinated with yuzu

PREDESSERT

CUSTARD ALLA VANIGLIA, GELATO AL COCCO, ALBICOCCA CARAMELLATA,
PRALINA DI NOCCIOLA PIEMONTESE E COULIS DI MORA AL WHISKEY
Vanilla custard, coconut ice cream, caramelized apricot,
hazelnut praline, blackberry coults with whiskey



ANTIPASTL/ Starters

SPUMA DI CAMEMBERT DI CAPRA, PESCA BIANCA IN OSMOSI,
GAZPACHO GIALLO, LOOMI, TUILE DI SEMI DI GIRASOLE
Goal camembert mouse, white peach in oomodsto,
vyellow gazpacho, loomu, sunflower seed tudle

TAGLIERE DELLE SELVE DI VALLOLMO: IL BiaNco E 1. GRiGIO DEL CASENTINO
Selection of Tuscan cured meats from Selve i Vallolmo Farm

RoLL b1 FEGATINO, FONDENTE DI PATATA,
CLOROFILLA DI SPINACIO, MELA AL VIN SANTO E ROSMARINO
Yeast-leavened roll with chicken liver paté, potato cream,
apinach chlorophyll, apple with vin vanto and rosemary

ARAGOSTELLA REALE AL BARBECUE,
PAN BRIOCHE TOSTATO, RILLETTE DI BRANZINO
Royale bbg langoustine, toasted brioche bread, sea bas rillette



Privm1/ Firat Dishes

SPAGHETTI DI VERDURE, ZUCCHINA E CAROTA, SU CREMA DI ZUCCHINE,
POMODORINI DATTERINI E OLIVE TAGGIASCHE
Vegetable spaghetts, zucchini cream, datterint tomatoes and taggrasche olives

PAPPARDELLA 40 TUORLI E GRANO SARACENO AL RAGU DI MANZO AL COLTELLO
Home made 40 yolks saraceno buckwheat pappardella pasta
with beef bolognese sauce

MATTONELLA DI RAVIOLI CON RICOTTA DI MUCCA MAREMMANA E SPINACI,
BESCIAMELLA AL MACIS, CLOROFILLA DI ORTICA, BARBABIETOLA ALL’ACETO DI LAMPONI
Raveoli tile with Maremmana cow ricotta and spinach, mace béchamel,
nettle chlorophyll, beetroot with raspberry vinegar

BOTTONE AL RAGU BIANCO DI MERLUZZO E MAZZANCOLLA,
BRODO DI CACCIUCCO, KEFIR LIME, KATSUOBUSHI
Button-shaped pasta filled with white ragit of cod and prawn,
cacctucco broth, kaffir lime, katsuobushe



SECONDI/ Main Dishes

SEBADAS, CREMOSO DI CHAMPIGNON, ROBIOLA, NOCE DI MACADAMIA,
MELANZANA VIOLA, INSALATINA DI TACCOLE, CETRIOLO E CORIANDOLO
Sebadas, champignon mushroom cream, robiola cheese, macadamia nut,
purple aubergine, salad of snow peads, cucumber and coriander

SECRETO IBERICO J OSELITO AFFUMICATO AL LEGNO DI MELO, CREMOSO DI SEDANO RAPA,
AGLIO NERO, PANE TOSTATO AL ROSMARINO, SCALOGNO CARAMELLATO E POLVERE DI ALGHE
Applewood-smoked Joselito Therian secreto, celeriac cream, black garlic,
rosemary ltoasted bread, caramelized shallot, seaweed powder

CONTROFILETTO DI CERVO, CREMA DI CAROTE AFFUMICATE, FONDO AGRODOLCE
SENAPE DI DIGIONE, NOCCIOLA TONDA GENTILE, CIPOLLOTTO MARINATO ALLO YUZU
Venison lotn, smoked carrot cream, sweet-and-sour Dyon mustard jus,

Tonda Gentile hazelnut, spring onton marinated with yuzu

PESCATO DEL GIORNO, CREMOSO DI FINOCCHIO E RAVANELLO,
FUMETTO AL TE BIANCO PA1 Mu TAN, INSALATINA DI FINOCCHIO E OLIO ALLA MENTA
Catch of the day, fennel and radwh cream,
Srwh fumet with Pai Mu Tan white tea, fennel salad with mmt odl



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 PrRINCIPIO CHIAMATA “CARBONATA”, DEVE IL. SUO NOME AL TERMINE INGLESE BEEF STEAK, CHE
INTORNO ALLA META DEL 1500 FU RIADATTATO IN BISTECCA DAI 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 AL SANGUE, CON PESO A PARTIRE DA I KG COME DA TRADIZIONE.

Florentina steak tradition, celebrity and name came from San Lorenzo day celebration
and its promoters, the Medict family, 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

Butecca.

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.
Weserve oursteak exclusively rare, startingsizaaround 1 Kg (2,2Lb), as tradition teaches.



CONTORNL/ Side Dishes

INSALLATA VERDE
Green Salad

PATATE ARROSTO
Roast potatoes

VERDURE AL FORNO
Sauteéd vegetables mix

INSALATA MISTA
Mix Salad (Tomaltoe, cucumber, fennel and carrot)

INSALATINA DELL’ORTO DEL VEZZO
~ INSALATE, PIANTE E FIORI DELL ORTO -

Il Vezzo Garden Salad (Mix of salads, berbs and flowers from the garden)



Dovct/ Dessert

CanTuccr E VIN SANTO
Home made cantucel dry brscuits with almonds and traditional vin santo

SPUMA DI TIRAMISU DELLA CASA
Home made triramusit

COME UNA TARTE AU CITRON: MERINGA ALL’ITALIANA, CURD AL LIMONE,
OVIS MOLIS, ACQUA DI MENTA, GEL DI BUCCE DI LIMONE BRUCIATO
Like a tarte au citron: Italian meringue,
lemon curd, Ovis Mol biscuit, mint water, burnt lemon peel gel

CUSTARD ALLA VANIGLIA, GELATO AL COCCO,
ALBICOCCA CARAMELLATA, PRALINA DI NOCCIOLA
PIEMONTESE E COULIS DI MORA AL WHISKEY
Vanilla custard, coconut ice cream, caramelized apricot,
hazelnut praline, blackberry coults with whiskey



