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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 patè, potato cream,
spinach chlorophyll, apple with vin santo and rosemary

Pappardella 40 tuorli e grano saraceno al
ragù di manzo al coltello e scaglie di parmigiano reggiano

Home made 40 yolks saraceno buckwheat pappardella pasta
with beef bolognese sauce and Parmigiano Reggiano parmesan cheese

Tagliata di scottona di manzo, patate arrosto, olio al rosmarino e sale maldon
Sliced scottona beef, roast potatoes, rosemary oil and Maldon salt

Spuma di tiramisù
Home made tiramisù

DEGUSTAZIONE Tasting



Territorio /Territory

Amuse - Bouche

Snack dal Mercato
Snack from S.Lorenzo Central Market 

Amuse - Bouche

Snack dal Mercato Centrale di San Lorenzo 

Fregola al nero di seppia, velo di seppia,
spuma di bagna cauda, olio al prezzemolo, polvere di alga

Squid Ink Fregola, cuttlefish veil, bagna cauda foam, parsley oil, seaweed powder

Petto di anatra castagne, purè di patata di Pietramala,
fondo al ginepro, scorzonera, olio all alloro

Duck Breast chestnuts, Pietramala potato purée, juniper jus, salsify, bay leaf oil

Predessert

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

Riserva San Massimo rice with milk,  Madagascar vanilla, brandy caramel, burnt orange peel

DEGUSTAZIONE Tasting



Antipasti/Starters

Porro fondente, latte di mandorla tostata, zucca in saor,
consommé di uva, insalata di mizuna e misticanza, dressing alla senape

Fondant Leek, toasted almond milk, pumpkin in saor, grape consommé, 
mizuna and mixed-leaf salad, mustard dressing

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

Aragostella Reale al barbecue,
pan brioche tostato, rillette di branzino

Royale bbq langoustine, toasted brioche bread, sea bas rillette



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

Mischiato potente pastificio dei campi, cecio rosa di bolgheri affumicato,
foie gras, panna acida, fondo di cortile, carota ed olio di limone bruciati
Mischiato Potente – Pastificio dei Campi, smoked Rosa di Bolgheri chickpea, 

foie gras, sour cream, poultry jus, burnt carrot and burnt lemon oil 

Fregola al nero di seppia, velo di seppia,
spuma di bagna cauda, olio al prezzemolo, polvere di alga

Squid Ink Fregola, cuttlefish veil, bagna cauda foam,
parsley oil, seaweed powder



Secondi/Main Dishes

Cardoncello alla wellington ai 6 semi,
salsa al pepe verde, tartufo nero, olio alla maggiorana

Cardoncello Wellington with Six Seeds
Green peppercorn sauce, black truffle, marjoram oil

Tonkatsu di pancia di maiale di grigio del casentino,
insalata di cavoli toscani, salsa alla colatura di alici e Saba

Grigio del Casentino Pork Belly Tonkatsu,
Tuscan cabbage salad, anchovy garum and Saba sauce

 

Petto di anatra castagne, purè di patata di Pietramala,
fondo al ginepro, scorzonera, olio all’alloro

Duck Breast chestnuts, Pietramala potato purée, juniper jus, salsify, bay leaf oil

Pescato del giorno, cremoso di sedano rapa ai porcini,
fondo bruno di pesce, capperi di Pantelleria, cavolfiore al barbecue

Catch of the Day, celeriac and porcini cream, fish brown jus,
Pantelleria capers, barbecue cauliflower



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.



Contorni/Side Dishes

Insalata verde
Green Salad

Patate arrosto
Roast potatoes

Verdure al forno
Sauteèd vegetables mix

Insalata mista
Mix Salad (Tomatoe, cucumber, fennel and carrot)

Insalatina dell’Orto del Vezzo
-  insalate, piante e fiori dell’orto - 

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



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

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

Riserva San Massimo rice with milk,
Madagascar vanilla, brandy caramel, burnt orange peel 

Soufflé alla pera e vaniglia, caramello salato,
ganache cioccolato 70% monorigine Madagascar

Pear and vanilla soufflé, salted caramel,
70% single-origin Madagascar chocolate ganache


