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BISTECCHE / STEAKS

7.6€

la chianina è una razza bovina 
italiana delle zone di Arezzo e siena. 
Prende il nome dal val di chiana. è 
allevata al pascolo e può arrivare 
a 1700kg. una carne generalmente 
magra, ma nei soggetti più grossi può 
presentarsi con delle infiltrazioni 
di grasso all’interno.
CHIANINA IS AN ITALIAN CATTLE BREED FROM THE 
AREAS OF AREZZO AND SIENA. IT TAKES ITS NAME 
FROM THE VAL DI CHIANA. IT IS PASTURE-RAISED 
AND CAN REACH A WEIGHT OF 1700KG. GENERALLY 
LEAN MEAT, THOUGH LARGER ANIMALS MAY PRE-
SENT FAT MARBLING INTERNALLY.

8.5€

il nostro chef con esperienza 
ventennale nel settore, dedica 
una sezione delle migliori carni in 
circolazione provenienti da tutto il 
mondo. prevalentemente marezzate. 
da allevatori che hanno come etica 
la dieta sana e regalano sapori 
indimenticabili.
OUR CHEF, WITH TWENTY YEARS OF EXPERIENCE 
IN THE FIELD, DEDICATES A SECTION OF THE BEST 
MEATS AVAILABLE FROM ALL OVER THE WORLD. 
PREDOMINANTLY MARBLED. FROM BREEDERS 
WHOSE ETHICS FOCUS ON A HEALTHY DIET, 
DELIVERING UNFORGETTABLE FLAVORS.

9.5€

il tomahawak è un pregiato taglio di 
carne bovina ricavato dalla parte 
anteriore della lombata (costata). 
caratterizzato dalla lunga 
costola intera (circa 30cm) lasciata 
intatta, questo taglio presenta una 
marezzatura bilanciata, con gusti 
intensi e saporiti. provenienza: i 
migliori tagli da tutto il mondo.
THE TOMAHAWAK IS A PREMIUM CUT OF BEEF 
TAKEN FROM THE FRONT PART OF THE LOIN (RIB). 
CHARACTERIZED BY A LONG, INTACT BONE (ABOUT 
30CM), THIS CUT FEATURES BALANCED MARBLING 
WITH INTENSE AND SAVORY FLAVORS. ORIGIN: THE 
FINEST CUTS FROM AROUND THE WORLD.

IT’S NOT ABOUT EATING,  IT’S NOT ABOUT EATING,  
T’S ABOUT BEINGT’S ABOUT BEING    PART OF HISTORY.PART OF HISTORY.

marezzatura /marbling

cottura
consigliata /recommended cooking

gusto /taste

frollatura /aging

Sangue /rare

Frollatura da 35 giorni /35—day aging

prezzi per 100g /price per 100g

marezzatura /marbling

cottura
consigliata /recommended cooking

gusto /taste

frollatura /aging

Media, media—sangue /medium, medium—rare

Frollatura fino a 70 giorni /aged up to 70 days

marezzatura /marbling

cottura
consigliata /recommended cooking

gusto /taste

frollatura /aging

Sangue, media—sangue /rare, medium—rare

Frollatura fino a 70 giorni /aged up to 70 days

chianina igp

selezione dello chef

tomahawak



ANTIPASTI

ZUPPE

/ STARTERS

/ SOUPS
pappa al pomodoro 1, 9
TOMATO SOUP 9€

minestrone di verdure con riso 9
VEGETABLE MINESTRONE WITH RICE 10€

carpaccio di black angus 
marinato e servito con rucola, 
stracciatella di bufala e glassa 
balsamica e tartufo nero 7
BLACK ANGUS CARPACCIO, MARINATED 
AND SERVED WITH ARUGULA, BUFFALO 
STRACCIATELLA, BALSAMIC GLAZE, 
AND BLACK TRUFFLE

24€

tartare di manzo fatta in 
casa con cipolla caramellata, 
stracciatella di bufala e 
mandorle tostate 7, 8
HOMEMADE BEEF TARTARE WITH 
CARAMELIZED ONION, BUFFALO 
STRACCIATELLA, AND TOASTED ALMONDS

22€

impepata di cozze 
sfumate al vino bianco 2, 4, 12, 14
MUSSELS SAUTÉED IN WHITE WINE 16€

carpaccio di pesce spada 
affumicato e servito con 
uvetta marinata al vin santo, 
pinoli e pomodorini celiegini 4, 8 , 12
SMOKED SWORDFISH CARPACCIO, SERVED 
WITH RAISINS MARINATED IN VIN SANTO, 
PINE NUTS, AND CHERRY TOMATOES

21€

antipasto toscano con salumi 
e due crostini al pomodoro 
e fegatino 1, 4, 7
TUSCAN ANTIPASTO WITH CURED MEATS 
AND 2 CROSTINI: TOMATO AND CHICKEN 
LIVER PÂTÉ

17€

gran tagliere con salumi 
misti toscani, formaggi misti, 
melone e due crostini al 
pomodoro e fegatini 7, 8
GRAND PLATTER WITH MIXED TUSCAN CURED 
MEATS, ASSORTED CHEESES, MELON, AND TWO 
CROSTINI: TOMATO AND CHICKEN LIVER PÂTÉ

24€

bruschetta al pomodoro, 
basilico e stracciatella 
di bufala 3 PEZZI   1, 7
BRUSCHETTA WITH TOMATO, BASIL, 
AND BUFFALO STRACCIATELLA 3 PIECES

8€

crostini dei medici 3 PEZZI  1, 4, 7

CROUTONS WITH TOMATO, PORCINI 
MUSHROOMS, AND CHICKEN LIVER 
PÂTÉ 3 PIECES

10€

mozzarella in carrozza 
con crema di pecorino 1, 7
MOZZARELLA IN CARROZZA WITH 
PECORINO CREAM

15€

caprese di pomodoro, basilico 
e mozzarella di bufala con 
pane tostato e pesto 1, 7, 8
CAPRESE WITH TOMATO, BASIL, 
AND BUFFALO MOZZARELLA, SERVED 
WITH TOASTED BREAD AND PESTO

14€

carpaccio di vitello tonnato 4, 7
VITELLO TONNATO CARPACCIO — 
THINLY SLICED VEAL WITH TUNA SAUCE

22€

carpaccio di petto d’anatra 
affumicato e servito con crema 
al parmigiano e tartufo nero 7
SMOKED DUCK BREAST CARPACCIO, 
SERVED WITH PARMESAN CREAM AND 
BLACK TRUFFLE

24€

prosciutto toscano 
e melone o burrata 7
TUSCAN PROSCIUTTO WITH MELON 
OR BURRATA

14€

selezione di formaggi 
e confetture 7
SELECTION OF CHEESES WITH JAMS 16€

crostini con pomodoro, 
funghi porcini e fegatini



linguine alle vongole veraci 
con sfumata di vino bianco 1, 2, 4, 12, 14
LINGUINE WITH FRESH CLAMS IN 
WHITE WINE REDUCTION

18€

tortelli di patate con salsa 
ai funghi porcini e tartufo 1, 3, 7
POTATO TORTELLI WITH PORCINI 
MUSHROOM SAUCE AND TRUFFLE

18€

tagliolini nella 
forma di formaggio 
“grana padano 16 mesi” 
con tartufo 1, 3, 7
TAGLIOLINI SERVED IN A WHEEL 
OF “GRANA PADANO” CHEESE 
AGED 16 MONTHS, WITH TRUFFLE

58€

linguine all’astice 
fresco con salsa di 
pomodoro e vino bianco 
1, 2, 4, 12, 14
LINGUINE WITH FRESH LOBSTER IN 
TOMATO AND WHITE WINE SAUCE

58€

PRIMI

RISOTTI

/ FIRST COURSE

/ RISOTTO
risotto alla brunelleschi 
con pancetta, funghi porcini 
e fonduta di pecorino 7
RISOTTO “ALLA BRUNELLESCHI” WITH 
PANCETTA, PORCINI MUSHROOMS 
AND PECORINO FONDUE

14€

risotto gamberi, zucchine 
e zafferano 2, 4, 12
RISOTTO WITH PRAWNS, ZUCCHINI 
AND SAFFRON

16€

risotto alla fiorentina con ragù 
di manzo, piselli e pecorino 7, 9, 12
FLORENTINE-STYLE RISOTTO WITH 
BEEF RAGÙ, PEAS AND PECORINO

15€

risotto con parmigiano 
e tartufo toscano 
grattugiato fresco 7 
RISOTTO WITH PARMESAN AND 
FRESHLY GRATED TUSCAN TRUFFLE

18€

spaghetti aglio, olio, 
peperoncino, funghi 
champignon e pomodorini 1
SPAGHETTI WITH GARLIC, OLIVE OIL, 
CHILI PEPPER, BUTTON MUSHROOMS 
AND CHERRY TOMATOES

12€

pici all’aglione con pomodorini 
fiammanti e aglio intero 1, 3
PICI WITH “AGLIONE” SAUCE, FLAMING 
CHERRY TOMATOES AND WHOLE 
GARLIC CLOVES

13€

pici cacio e pepe 1, 3, 7
PICI WITH PECORINO CHEESE 
AND BLACK PEPPER

14€

pici alla carbonara 1, 3, 7
PICI CARBONARA 15€

gnocconi con salsa di 
pomodorini e stracciatella 
di bufala  1, 3, 7
LARGE GNOCCHI WITH CHERRY TOMATO 
SAUCE AND BUFFALO STRACCIATELLA

14€

lasagne alla bolognese 
con ragù di manzo 1, 3, 7, 9
LASAGNA BOLOGNESE WITH BEEF RAGÙ 15€

pappardelle al ragù 
di cinghiale 1, 3, 9, 12
PAPPARDELLE WITH WILD BOAR RAGÙ 17€

paccheri dello chef al ragù 
di pistacchio e soffritto 
di pancetta 1, 3, 7, 8
CHEF’S PACCHERI WITH PISTACHIO 
SAUCE AND SAUTÉED PANCETTA

17€

ravioli di ricotta e spinaci 
con salsa di pomodorini, 
olive taggiasche e grattugiata 
di ricotta salata 1, 3, 7
RICOTTA AND SPINACH RAVIOLI WITH 
CHERRY TOMATO SAUCE, TAGGIASCA 
OLIVES AND GRATED SALTED RICOTTA

16€

spaghetti ai frutti di mare 
con salsa al pomodoro 1, 2, 4, 14
SPAGHETTI WITH SEAFOOD IN 
TOMATO SAUCE

17€

mezzaluna ripiena di grana e 
patate alla norcina con ragù 
di salsiccia, fonduta di pecorino 
e tartufo nero toscano 1, 3, 7, 9
HALF-MOON RAVIOLI FILLED WITH GRANA 
CHEESE AND POTATOES “ALLA NORCINA”, 
WITH SAUSAGE RAGÙ, PECORINO FONDUE 
AND TUSCAN BLACK TRUFFLE

18€
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SECONDI

INSALATE

CONTORNI

/ MAIN 
COURSE

/ SALADS

/ SIDES

branzino all’isolana con olive, 
patate e pomodorini 2, 4, 14
ISLAND-STYLE SEA BASS WITH OLIVES, POTA-
TOES, AND CHERRY TOMATOES

30€

ossobuco di vitello 
alla fiorentina 9
FLORENTINE-STYLE VEAL OSSOBUCO 27€

pollo con verdure arrosto e salsa 
di menta, glassa balsamica e miele 9
CHICKEN WITH ROASTED VEGETABLES AND 
MINT SAUCE, BALSAMIC GLAZE, AND HONEY 

20€

polpette della nonna fatte in casa 
con salsa di pomodoro e melanzane 
1, 7, 9
GRANDMA’S HOMEMADE MEATBALLS WITH 
TOMATO SAUCE AND EGGPLANT

22€

burger di manzo in panino con 
salsa di pecorino e pancetta 1, 7
BEEF BURGER IN A BUN WITH PECORINO 
SAUCE AND PANCETTA

19€

salmone al forno con 
verdure di stagione 2, 4, 12
BAKED SALMON WITH SEASONAL 
VEGETABLES

25€

polpo grigliato con purè 
di patate aromatizzato 
al tartufo 2, 4, 7, 14
GRILLED OCTOPUS WITH 
TRUFFLE-FLAVORED MASHED POTATOES

26€

nizzarda
insalata fresca di stagione, uovo 
sodo, tonno, acciughe, pomodoro, 
pane croccante e capperi 1, 2, 3, 4, 12
SEASONAL FRESH SALAD, HARD-BOILED 
EGG, TUNA, ANCHOVIES, TOMATO, 
CRUSTY BREAD AND CAPERS

13€

la nostra caesar
insalata fresca di stagione,
fette di pollo grigliato, 
scaglie di parmigiano, salsa 
caesar, pane croccante, 
peperoni e zucchine grigliate 1, 7
FRESH SEASONAL SALAD WITH GRILLED CHI-
CKEN SLICES, PARMESAN SHAVINGS, 
CAESAR DRESSING, CRISPY BREAD, 
GRILLED PEPPERS AND ZUCCHINI

14€

patate al forno
BAKED POTATOES 7€

spinaci saltati con aglio, olio 
e peperoncino
SPINACH SAUTÉED WITH GARLIC,
OIL, AND CHILI PEPPER

7€

greca
insalata fresca di stagione,
feta, olive, cipolla, cetrioli, 
pomodoro, origano 7
SEASONAL FRESH SALAD, FETA, OLIVES, 
ONION, CUCUMBER, TOMATO, OREGANO

13€

verdure grigliate
GRILLED VEGETABLES 7€

fagioli all’uccelletto con 
salsa di cipolla e pomodoro
UCCELLETTO BEANS WITH ONION 
AND TOMATO SAUCE

6€



TAGLIATA
E FILETTO

/ STRIPLOIN
AND FILET
MIGNON

filetto dello chef con 
mele caramellate e 
salsa al brandy 7, 12
CHEF’S FILLET STEAK WITH CARAMELIZED 
APPLES AND BRANDY SAUCE

34€

tagliata di controfiletto 
con patate, rucola e 
glassa balsamica
SLICED SIRLOIN STEAK WITH POTATOES, 
ROCKET SALAD, AND BALSAMIC GLAZE

26€

tagliata di controfiletto 
ai funghi porcini 9
SLICED SIRLOIN STEAK WITH 
PORCINI MUSHROOMS

27€

tagliata di controfiletto 
con crema di pecorino, noci 
e tartufo grattugiato fresco 7, 8
SLICED SIRLOIN STEAK WITH PECORINO 
CREAM, WALNUTS, AND FRESHLY 
GRATED TRUFFLE

29€

filetto al pepe 
verde e vin santo 7, 13
FILLET STEAK WITH GREEN PEPPERCORN 
SAUCE AND VIN SANTO WINE

30€

filetto con crema di 
pecorino e tartufo fresco 7
FILLET STEAK WITH PECORINO 
CREAM AND FRESH TRUFFLE

33€

coperto 3€
Cover charge

For the Allergen List ask our staff
per lista allergeni chiedere al nostro staff




