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Antipasti/Starters

Crema di fagiolo del Valdarno, spuma di salva cremasco,
datterino confit, cialda ai fiori di finocchietto selvatico

Valdarno bean cream, salva cremasco cheese cream,
confit datterino tomatoes and wild fennel flower wafer (1,3,7,9)

14€

Tagliere delle Selve di Vallolmo: il Bianco e il Grigio del Casentino
Selection of Tuscan cured meats from Selve di Vallolmo Farm (1)

15€

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 (1,3,7)

16€

Porro, salsa olandese, capasanta marinata, zafferano iraniano
Leek, hollandaise sauce, marinated scallop and iranian saffron (3,7,14)

18€

Bevande/Drinks

Guru - birrificio artigianale “I due mastri” - 33cl. 					                  7€
Chiara Toscana Artigianale - Handcrafted tuscan golden ale (1)

Elisa - birrificio artigianale “I due mastri” - 33cl. 					                  7€
Toscana Artigianale al malto d’orzo - Handcrafted tuscan gluten free ale

Coca-Cola, Coca-Colas Zero e Fanta - 33cl. 					                              5€

Vero è l’proverbio,
ch’altri cangia il pelo...

anzi che ‘l vezzo.
						      Petrarca

Per Dolce, vini da dessert, caffè e distillati siete pregati di richiedere i menù al personale di sala
For menù of our dessert, dessert wine, coffee and spirit please ask a member of our staff, thank you.



Contorni/Side Dishes

Insalata verde
Green Salad

5€

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

6€

Patate arrosto
Roast potatoes

6€

Verdure al forno
Sauteèd vegetables mix

6€

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

14€

Cannellone ricotta e spinaci, salsa mornay al burro nocciola ed essenza di salvia
Ricotta cheese and spinach cannelloni pasta,

hazelnut butter, mornay sauce and sage essence (1,3,7)
15€

Pappardelle fatte in casa al ragù di filetto di manzo al coltello
Home made pappardella pasta with beef filet bolognese sauce (1,3,7,9)

16€

Linguina pastificio Fabbri, polpa di riccio di Cabras, acqua di sedano
Fabbri linguina pasta, Cabras sea urchin pulp and celery water (1,9,14)

21€



Secondi/Main Dishes

Asparago bianco, asparago verde, salicornia,
brisé ai cereali, blanquette di asparagi e cardamomo

White asparagus, green asparagus, salicornia seaweed,
cereal brisé, asparagus and cardamomo blanquetee (1,7)

23€

Coscio di faraona confit con pancetta pistoiese, chips di melanzane,
aneto e pera fresca julienne su mousse di melanzane

Confit guinea fowl leg with pistoiese bacon, aubergine chips,
dill and fresh pear julienne on aubergine mousse (1)

24€

Lingua di vitello, glassa di prezzemolo, bagna cauda, choclo al timo e mais soffiato
Veal tongue, parsley glaze, bagna cauda sauce, choclo corn with thyme and puffed corn

26€

Mostella livornese, cozza, cremoso di ceci di bolgheri,
salsa di cacciucco e carasau al rosmarino

Mostella fish from Livorno, mussels, Bolgheri chickpea cream
cacciucco sauce and rosemary carasau bread (1,4,7,9,14)

27€

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
.

6,50 €/Hg.


