
Antica Osteria Toscana   

Gentilissimo ospite benvenuto,
L’Antica Osteria Toscana è il ristorante perfetto per chi cerca un’esperienza gastronomica in linea 
con la tradizione della cucina Toscana autentica.
Abbiamo cercato di riprodurre l’atmosfera tipica delle osterie di una volta con tovaglie a quadretti, 
e oggetti che richiamano la tradizione delle nostre nonne, e la cultura rurale locale.
La cucina è sincera e genuina, grazie all’attenta selezione delle migliori materie prime locali, e 
delle carni provenienti dei migliori allevatori italiani  ed europei, che hanno posto il benessere e 
l’equilibrio psicofisico dei propri animali al centro del loro lavoro, coniugando etica, passione e 
professionalità. 
Il menu presenta una varietà di piatti tradizionali toscani, dai salumi tipici esclusivi provenienti dal 
Parco Nazionale delle Foreste Casentinesi ai pecorini di Pienza, la pasta è fatta in casa con ingre-
dienti di qualità, dalle pappardelle al cinghiale, ai pici, alla ribollita, al peposo all’imprunetina , a gli 
gnudi della Val d’Orcia, così come i dolci fatti in casa come li preparavano le nostre nonne “la torta 
di mele , la torta al cioccolato, i cantuccini e il tiramisù’ ”.
Fiore all’occhiello dell’Antica Osteria Toscana è la selezione della carne alla griglia, che grazie alle 
proprie celle di frollazione con controllo dell’umidità e della temperatura, garantisce un processo 
di stagionatura che ne esalta le caratteristiche di morbidezza e di gusto tipiche di ogni diversa razza 
bovina.
La selezione di tagli pregiati italiani ed europei prevede un’ampia scelta di carni con gradi di ma-
rezzature crescenti da a/2 molto magre e quasi prive di grasso, con sapori delicati e tendenti al dolce 
“Limousine, Manzetta prussiana”, sino a carni con marezzature a/5 eccezionalmente marezzate, 
che grazie all’apposita alimentazione, diventano ricche di sapori intensi e ben definiti come la Ru-
bia Gallega, o le importanti selezioni di Canova oro e argento, sino a giungere al top della qualità 
con la nostra Wagyu selezione europea della azienda agricola Ca’Negra di Venezia.
La cantina offre un’ampia selezione delle migliori etichette, oltre 150 etichette, in grado di soddi-
sfare le esigenze e le richieste di ogni cliente e di ogni portafoglio, con particolare riguardo ai gran-
di vini rossi toscani, spaziando dai più noti super tuscan “Tignanello, Oreno, Solaia”, alle diverse 
riserve di chianti, ai vini di Bolgheri più famosi al mondo come “Sassicaia , Ornellaia , Orma”, da 
abbinare perfettamente ai piatti della cucina.

“Il cibo a basso prezzo è un’illusione, non esiste. Il vero costo del cibo, alla fine, viene pagato da 
qualche parte. E se non lo paghiamo alla cassa, lo paga l’ambiente e la nostra salute.”  		
								        Michael Pollan



LA STAGIONE DEL TARTUFO NERO ESTIVO
Truffle tuber aestivum season 

ANTIPASTI
Appetizers

CROSTINI AL LARDO CON PECORINO DI PIENZA E TARTUFO  NERO (1 ,7)  €25
Char-grilled Crusty Bread with Lard, Pecorino cheese and Black Truffle

CARPACCIO AL TARTUFO E VERDURE ALLA JULIENNE €35
Carpaccio wuith Black truffle and Julienne Vegetables 

BATTUTA AL COLTELLO DI SCOTTONA ITALIANA CON TARTUFO NERO  (3)  €35
Tenderloin Tartare with Black Truffle

	

PRIMI PIATTI
Pasta and rice

TAGLIOLINI AL TARTUFO NERO  (1 ,1c,3,7)  € 25
Tagliolini with Black Truffle 

RISOTTO AL TARTUFO NERO NERO € 30
Risotto with Black Truffle 

PICI CON TARTUFO NERO IN CROSTA DI FORMAGGIO  (1 ,7)  € 35
Pici with Black Truffle in cheese nest 

PICI ALLA CARBONARA TARTUFATA    (1 ,3 ,7)  € 35

SECONDI PIATTI
Main dishes

GUANCIA DI VITELLO CON FONDO BRUNO E RIDUZIONE AL TARTUFO NERO €40
(1 ,7 ,9)Veal cheek with brown backround and black truffle reduction 

MEDAGLIONE DI FILETTO DI SCOTTONA, SALSA SENAPATA E TARTUFO NERO € 50
(1 ,1c,7,  10,  12)  Fillet mignon scottona tenderloin with Black Truffle 

TAGLIATA DI COSTOLA DI BISTECCA AL TARTUFO NERO (400 GR) € 50
Bone-in rib-eye steak served with Black Truffle



 LA STAGIONE DEI FUNGHI
The season of porcini mushrooms

PRIMI PIATTI - Pasta And Rice

TAGLIATELLE DI PASTA FRESCA ALL’UOVO AI FUNGHI PORCINI (1 ,3 ,7 ,12)  €22
Tagliatelle with Porcini Mushrooms         

TORTELLI DI PATATE CON FUNGHI PORCINI E GUANCIALE (1 ,3 ,7 ,12)  €24
Potato stuffed Ravioli with Porcini Mushrooms and cured Pork Jowl  

RISOTTO AI FUNGHI PORCINI (7 ,  12)  €25
Porcini Mushroorm Risotto 

SECONDI PIATTI - Main Dishes

GUANCIA DI VITELLO CON FONDO BRUNO E FUNGHI PORCINI (1 ,9 ,12)  €35
Veal cheek with brown bachrounf and Porcini mushrooms

TAGLIATA DI COSTOLA DI BISTECCA CON FUNGHI PORCINI FRESCHI (400GR) (12)  €45 
Sliced Bone-In Rib-Eye Steak with Sautéed Porcini Mushrooms

FILETTO ALL’ALPINA CON FUNGHI PORCINI FRESCHI €45 
Filet mignon with sautte porcini mashrooms

OVULO REALE (SECONDO DISPONIBILITÀ)
Special King mushrooms -  depending on avilabily 

CRUDITÈ DI OVULO REALE CON PARMIGIANO E MISTICANZA (7)  €30
Cruditè of ovulo reale with parmigiano Reggiano and salad

TAGLIATELLE CON OVULO REALE E PARMIGIANO (1c.3,7)  €35
Tagliatelle with ovulo reale and parmigiano Reggiano

RISOTTO DI OVULO REALE CON PARMIGIANO (7)  €40
Ovulo reale risotto with parmigiano Reggiano and salad

CONTORNI - Side dishes

FRITTO DI FUNGHI PORCINI FRESCHI (1c,5)  €12
Deep-fried Porcini Mushrooms 

FUNGHI PORCINI TRIFOLATI (12)  €12
Sautéed Porcini Mushrooms 



ANTIPASTI DELLA TRADIZIONE 
Typical Appetizers

CROSTINI POMODORO, FEGATINI, CAVOLO NERO E LARDO, FAGIOLI 
 (1 ,1c,12)  €12

Char grilled Crusty Bread with Tomatoes, Chicken Liver Pate, 
Black Cabbage and Lard, White Beans 

SFORMATINO DI VERDURE FRESCHE CON FONDUTA DI FORMAGGIO
(1 ,3 ,7 ,9)  €12

Flan with Fresh Vegetables and Cheese Fondue

POLENTA FRITTA CON PATÈ DI FEGATINI, CAVOLO NERO E LARDO, 
SUGO DI CINGHIALE  (5 ,9 ,  12)  €14

Deep-fried Polenta with Chicken Liver Pate, Black Cabbage and Lard, Wild Boar Sauce

FIORI DI ZUCCA FRITTI RIPIENI DI RICOTTA E STRACCHINO (1 ,  3 ,  5 ,  7)  €14
Deep-fried Zucchini Flowers stuffed with Ricotta and Stracchino Soft Cheese

PARMIGIANA DI MELANZANE CON SALSA DI POMODORO 
E PARMIGIANO REGGIANO (5)  €16

Eggplant Parmesan with Tomato Sauce and Parmesan cheese 

FILETTI DI ACCIUGA CON PEPERONI ALLA BRACE SOTT’OLIO, 
PANE TOSTATO E BURRO DI PANNA (1c,  4 ,  7)  €20 

Anchovy Fillets with Grilled Peppers in Oil, Toasted Bread and Butter

COCCOLI FRITTI CON PROSCIUTTO CRUDO STAGIONATURA 20 MESI
E STRACCHINO (1 ,  5 ,  7)  €20

Deep-Fried Dough with Tuscan Ham and Stracchino Soft Cheese



ANTIPASTI ESTIVI 
Summer Appetizers

PANZANELLA CROCCANTE AI SAPORI DELL’ORTO (1)  €10
Pane ammollato con cipolla di Tropea, Ciliegini, sedano, cetrioli e basilico

Crispy Panzanella with Vegetable Flavors

CAPRESE CON DADOLATA DI POMODORO COSTOLUTO, 
MOZZARELLA MAREMMANA E CLOROFILLA DI BASILICO (7)  €12

Deconstructed Caprese with Diced Ribbed Tomatoes, 
Maremma Mozzarella and Basil Chlorophyll

PROSCIUTTO CRUDO DOP DI NORCIA RICOPERTO 
AL PEPE ROSA STAGIONATO 18 MESI CON MELONE CANTALUPO €14

Norcia Dop Raw Ham Covered with Pink Pepper 
Seasoned 18 months with Cantaloupe Melon



GASTRONOMIA E DEGUSTAZIONE
 Gastronomy and Tasting

DEGUSTAZIONE DI SOTTOLI: CARCIOFI, PEPERONI, MELANZANE, CIPOLLE 
BALSAMICHE, BRUSCHETTE CON CREMA DI OLIVE E DI POMODORI (1)  €15
Vegetables packed in olive oil: artichokes, grilled peppers, strips of eggplants, balsamic 

onions and toasted bread with black olives cream and dried tomatoes cream

DEGUSTAZIONE DI PECORINI TOSCANI DI TRE STAGIONATURE 
CON MOSTARDA DI POMODORI VERDI, DI MELE COTOGNE E DI PERE (7 ,  10)  €20

Tasting of tuscan pecorino cheese of varius seasoning
 with green tomato, quinces and pear mustard

TAGLIERE DI SALUMI TOSCANI CON PROSCIUTTO, SALAME, SBRICIOLONA, 
SOPPRESSATA  LARDO, SALAME AL TARTUFO E CROSTINO NERO 

(1 ,  12)  €20
Tuscan cured meats: ham, salami, headcheese, lard, 
salami with truffle and chicken liver crusty bread

GRAN TAGLIERE PER DUE PERSONE DELL’ANTICA OSTERIA CON SALUMI,
PECORINI E VERDURE SOTTOLIO (1c,  7 ,  12)  €40

Platter with cured meats, pecorino cheese and vegetables packed in olive oil

ANTIPASTI SPECIALI 
Special Appetizers

CARPACCIO DI SCOTTONA ITALIANA  CON VERDURE FRESCHE 
E GRANA PADANO (7)  €30

Loin Carpaccio with Fresh Vegetables and Grana Padano Cheese 

BATTUTA AL COLTELLO DI SCOTTONA ITALIANA (3)  €30
Loin tartare



PASTA FRESCA ARTIGIANALE
Home-made fresh pasta

LASAGNE DELLA TRADIZIONE ALLA MODA VECCHIA CON RAGÙ DI CARNI €15
(1 ,7 ,9 ,  12)  Lasagne of the old fashioned traditgion with meat ragù

 
GNUDI DELLA VAL D’ORCIA, BURRO E SALVIA (1 ,  1c,  3 ,  7)  €14

Ricotta and Spinach Dumplings with Butter and Sage

PAPPARDELLE AL SUGO DI CINGHIALE CON BACCHE DI GINEPRO E ALLORO €20 
(1, 1c, 3, 9,12) Pappardelle with Wild Boar Meat Sauce with Juniper berries and Bay leaf

TORTELLI DI PATATE ALLA MUGELLANA AL SUGO DI CARNE TOSCANO €18
(1 ,  1c,  3 ,  7 ,9 ,  12)  Mugello Tortelli filled with Potatoes with traditional Tuscan Meat Sauce

PICI CACIO E PEPE IN CROSTA DI FORMAGGIO (1 ,  1c,  7)  €20
Pici with cheese and black pepper in a cheese crust

RISO - Rice

RISOTTO AL CHIANTI CON SALSICCIA, CIPOLLA ROSSA 
E SCAGLIE DI PECORINO DI PIENZA (7 ,  12)  €20

Risotto with Chianti Wine, Sausage, Red Onion and Pecorino Sheep cheese from Pienza 

PASTASCIUTTA - Pasta

PENNE STRASCICATE ALLA FIORENTINA CON SUGO DI CARNE E GRANA PADANO €13
(1 ,  1c,  7 ,  9 ,  12)  Florentine Style Sauteed Penne with Meat Sauce and Grana Padano Cheese

SPAGHETTI ARTIGIANALI CON POMODORINI CILIEGINI (1 ,  1c,  9)  €12
Spaghetti with Cherry Tomatoes 

SPAGHETTI ALLA CARRETTIERA IN SALSA DI POMODORO, AGLIO E PEPERONCINO €12
(9)  Carrettiera Style Spaghetti with Tomato, Garlic and Chili Pepper Sauce

MINESTRE - Soups

PAPPA AL POMODORO  (1 ,  1c,  9)   €10
Tuscan Tomato-Bread thick Soup 

RIBOLLITA ALLA FIORENTINA CON VERDURE FRESCHE E PANE RAFFERMO     €10
(1 ,  1c,  9)  Traditional Florentine thick Soup with Fresh Vegetables and Bread



SELEZIONE DALLA NOSTRA GRIGLIA - From our grill

      FILETTO ALLA GRIGLIA CLASSICO (300 GR) 
 Classic Grilled Tenderloin

“FILETTO DI SCOTTONA SELEZIONE LIMOUSINE” 	 €40 
“FILETTO SELEZIONE DI VACCA ITALIANA”  	 €45

SECONDO DISPONIBILITÀ - depending on avilabily

“FILETTO DI ROSSA DANESE SELEZIONE VIKING ARCTIC”                   	 €50
“FILETTO DI RAZZA ITALIANA MAREMMANA TUSCANY”                   	 €55                       

BISTECCA IN COSTOLA (450 GR)
Bone-in rib-eye steak

COSTOLA DI BISTECCA AL ROSAMARINO
O AL LARDO O RUCOLA E GRANA (7)

Bone-in rib eye steack with rosemary or lard or rocket salad and parmesan

TAGLIATA DI BISTECCA SCOTTONA SELEZIONE LIMOUSINE FRANCESE 	 €40
(BISTECCA FIORENTINA DI LIMOUSINE DI CARNE FINE TENDENZIALMENTE MAGRA)
Bone-in rib eye steack Limousine Beef: fine and lean meat

TAGLIATA DI BISTECCA DI VACCA ITALIANA A3 	 €45
DAL GUSTO RAFFINATO ED UNA ECCEZIONALE TENEREZZA
Bone-in Rib-Eye Steak of Italian Cow



BISTECCA DA COSTATA (MIN KG.0,8 - PREZZO PER KG)
Bone-In Rib-Eye Steak (Price kg)

BISTECCA DI SCOTTONA SELEZIONE LIMOUSINE FRANCESE A2 €70
Bistecca Fiorentina Di Limousine Di Carne Fine E Tendenzialmente Magra  

T-Bone Steak Limousine Beef: Fine And Lean Meat.           

BISTECCA DI VACCA ITALIANA  A4 €80 
Dal Gusto raffinato ed una eccezionale tenerezza.                         

T-Bone Steak of Italian Vacca Beef with a refined taste and exceptional tenderness.  

BISTECCA DI ROSSA DANESE, SELEZIONE VIKING ARCTIC A4  €100
Selezione top Premium Vicking, sapore molto gradevole, e giusta proporzione fra grasso e carne.     

T -Bone of Red Danish Steak, Arctic Viking cross between Danish Red Spotted and Frisian, 
top selection Premium Vicking 4 perfect marbling and a very intense flavor.         

 
BISTECCA DI RAZZA ITALIANA MAREMMANA TUSCANY A3 €115

Tipico Bovino allevato in maremma, la carne si presenta con un colore rosso intenso, molto magra ma al contempo estremamente saporita.
Typical bovine raised in the Maremma, the meat has an intense red colour, very lean but at the same time extremely tasty.

“MANZA” DELLE LANGHE A4  €115
fassona incrociata (36/48 mesi) colore intenso, gusto equilibrato

Fassona crossbreed (36/48 months) intense colour, balanced flavour

FIORENTINA ABERDEEN ANGUS A3 €130
Black Angus 100%,  Aberdeen con pedigree certificato allevato in Italia

100% Black Angus, Aberdeen with certified pedigree raised in Italy

BISTECCA DI RUBIA GALLEGA CERIFICATA GUTREI GALIGA, MAREZZATURA A5 €130
Caratterizzata da una marezzatura massima, ed un sapore davvero intenso e molto particolare, premiata come Miglior Bistecca al Mondo 2021.

Bone - in Rib- Eye Steak of Top Premium Rubia Gallega Galicia, with marked marbling an intense taste. 
Gold Winner World Steak Challenge 2021

WAGYU AUSTRALIANA PARDOO
	 Frollatura +45 GG - min. 500gr €250



BISTECCA ALLA FIORENTINA (MIN KG 1,2) (PREZZO PER KG)
t-bone steak (min kg 1,2) - (price kg)

BISTECCA DI SCOTTONA SELEZIONE LIMOUSINE FRANCESE A2 € 85
Bistecca Fiorentina di Limousine di carne fine e tendenzialmente magra

T-bone steak Limousine Beef: fine and lean meat.

BISTECCA DI VACCA ITALIANA A3 € 95
Dal Gusto raffinato ed una eccezionale tenerezza.

T-Bone Steak of Italian Vacca Beef with a refined taste and exceptional tenderness.

BISTECCA DI ROSSA DANESE, SELEZIONE VIKING ARCTIC A4 € 115
Selezione top Premium Vicking, sapore molto gradevole, e giusta proporzione fra grasso e carne.

T -Bone of Red Danish Steak, Arctic Viking cross between Danish Red Spotted and Frisian, top 
selection Premium Vicking 4 perfect marbling and a very intense flavor.

BISTECCA DI RAZZA ITALIANA MAREMMANA A3 € 130
Tipico Bovino allevato in maremma, la carne si presenta con un colore rosso intenso, molto magra ma al contempo estremamente saporita.

Typical bovine raised in the Maremma, the meat has an intense red colour, very lean but at the same 
time extremely tasty.

“MANZA” DELLE LANGHE A4  €130
fassona incrociata (36/48 mesi) colore intenso, gusto equilibrato

Fassona crossbreed (36/48 months) intense colour, balanced flavour

FIORENTINA ABERDEEN ANGUS A3 €150
Black Angus 100%,  Aberdeen con pedigree certificato allevato in Italia

100% Black Angus, Aberdeen with certified pedigree raised in Italy

BISTECCA DI RUBIA GALLEGA CERTIFICATA GUTREI GALIGA, MAREZZATURA A5 € 150
Caratterizzata da una marezzatura massima, ed un sapore davvero intenso e molto particolare, premiata come Miglior Bistecca al Mondo 2021.

T-Bone of Top Premium Rubia Gallega Galicia, with marked marbling an intense taste. 
Gold Winner WorlSteak Challenge 2021



SECONDI PIATTI DI TERRA
Main meat dishes

TRIPPA ALLA FIORENTINA DEL BECCAIO DI SAN LORENZO (9 ,  12)  €12
Florentine style sauteed Tripe

 
FRITTO DELL’AIA CON POLLO, CONIGLIO E PATATE FRITTE (1 ,3 ,5)  €20 

Deep-fried Chicken and Rabbit with fresh-cut deep-fried Potatoes

CINGHIALE ALLA MAREMMANA CON OLIVE NERE E ALLORO, PURÉ  (9 ,  12)  €24
Wild Boar Stew with dark Olives and Bay Leaves

PEPOSO ALL’IMPRUNETINA CON PURÉ DI PATATE (12)  €24
Traditional Tuscan Black Pepper Beef Stew, served with Mashed Potatoes

OSSOBUCO ALLA FIORENTINA, SERVITO CON PURÉ DI PATATE (1 ,  1c,  9 ,  12)  €24
Florentine Style Braised Veal Shank, served with Mashed potatoes

FILETTO DI SCOTTONA IN PADELLA AL CHIANTI O CON PEPE VERDE (1, 1c, 7, 10, 12) €45
Scottona Beef Tenderloin cooked in Chianti Wine or with Green Peppercorns

HAMBURGER (250 GR) CON PATATE FRITTE E SALSE FATTE IN CASA (1 ,  1c)  €20                                                                                         
Loin Burger (250 gr) served with fresh-cut deep-fried Potatoes and home-made sauces

SCALOPPINE DI POLLO AL LIMONE CON GLI AROMI DELL’ORTO (1)  €18
Chicken cutlets with lemon and garden herbs

COTOLETTA DI MANZO ALLA TOSCANA CON RUCOLA, 
POMODORINO CILIEGINO (1 ,3)  €20

Beef Cutlet Tuscany style with rocket, cherry tomatoes

TAGLIATA DI POLLO CON FONDUTA DI FORMAGGIO 
O CONCASSÈ DI POMODORO (7)  €20

Grilled Boneless Chicken with Cheese Fondue or Tomato Concasse

CHICKEN CAESAR SALAD 
CON LATTUGA PANE FRITTO PARMIGIANO POLLO NOSTRALE (1 ,7)  €20 

Chicken caesar salad with Lettuce Fried Bread Parmesan Local Chicken

COSTOLETTE D’AGNELLO SCOTTADITO CON SPINACI SALTATI ALL’AGLIO E PEPERONCINO €20
Scottadito lamb chops with garlic and chilli sautéed spinach

COSTOLETTE D’AGNELLO FRITTE CON SPINACI SALTATI ALL’AGLIO E PEPERONCINO €20
(1 ,  3 ,  5 ,  6)  Fried lamb chops with spinach sautéed with garlic and chili pepper 



CONTORNI  - Side Dishes

PATATE FRESCHE FRITTE (5)  €7
Fresh-cut deep-fried potatoes

PATATE FRESCHE AL FORNO (5)  €8
Fresh baked potatoes

FAGIOLI CANNELLINI ALL’OLIO EXTRAVERGINE €6
White Beans with Extravirgin Olive Oil

PURÈ DI PATATE FRESCHE CON BURRO, LATTE, GRANA E NOCE MOSCATA (7)  €7
Mashed Potatoes with Butter, Milk, Grana Cheese and Nutmeg

CHIPS DI PATATE CON CIPOLLA CARAMELLATA €8
Potato chips with caramelized onion

SPINACI ALL’AGRO O SALTATI CON OLIO, AGLIO E PEPERONCINO €8
Spinach with a slice of Lemon or with Olive Oil, Garlic and Chili Pepper

INSALATA TOSCANA MISTA CON LE VERDURE DI STAGIONE  €7
Mixed Salad with Tuscan Seasonal Vegetables

VERDURE FRESCHE GRIGLIATE (pomodori zucchine, melanzane, peperoni) (5)  €12
Grilled fresh vegetables (tomatoes, zuchinis, eggplant, peppers)

BEVANDE - DRINKS
ACQUA NATURALE O FRIZZANTE 	 4
CALICE DI VINO BIANCO O ROSSO	 8
BIBITE (COCA-COLA, FANTA, SPRITE, SCHWEPPES) 	 5
BIRRA PICCOLA ARTIGIANALE OLMAIA 0,375 CL (BIONDA - ROSSA) 	  8
BIRRA GRANDE ARTIGIANALE OLMAIA 0,75 CL (Bionda - Rossa - Chiara ) 	 15
VIGNA DI PALLINO CHIANTI CLASSICO “ANTICA OSTERIA TOSCANA” 	 30
ROSSO DI ORMA IGT BOLGHERI “ANTICA OSTERIA TOSCANA” 	 35
AMARI E LIQUORI 	 7
SULTANA MOSCATO DI NOTO 	  8
MUFFATO PASSITO	  									         10
AMARO JEFFERSON 	   10
GRAPPA GIOVANE O RISERVA	    7
DISTILLATI (Whisky, Rum, Cognac e Brandy)	  10
SPECIAL WHISKY OBAN - LAGAVULIN 	  12
CAFFÈ / CAFFÈ DECAFFEINATO / CAFFÈ D’ORZO 	 2
CAFFÈ CORRETTO	  3
CAPPUCCINO 	    4
PANE E COPERTO 	  4

€
€
€
€
€
€
€
€
€
€
€
€
€
€
€
€
€
€



DOLCI DELL’OSTERIA FATTI IN CASA 
Homemade Cakes

VIN SANTO E CANTUCCI FATTI IN CASA (1 ,1c,  3 ,  7 ,  8 ,  8a)  € 8 
Vin Santo and homemade Cantucci Biscuits

TORTA DI MELE DI DONNA CLARA CON CREMA DI MASCARPONE (3 ,  7)  €8 
Lady Clara’s Apple Pie with Mascarpone Cream

TORTA DI CIOCCOLATO FONDENTE CON CREMA DI MASCARPONE (3 ,  7)  €8 
Dark Chocolate Cake with Mascarpone Cream

TIRAMISÙ  (1 ,3 ,  7)  €8 
Coffee-Soaked Biscuits with Mascarpone Cream and Cocoa

PANNA COTTA CON CARAMELLO SALATO (7)  €8 
Cream Cooked with Salted Caramel 

CHEESECAKE CON FRUTTI FRESCHI DI STAGIONE (1 ,  3 ,  7)  €10 
Cheesecake with Fresh Seasonal Fruits

MILLEFOGLIE CON CREMA CHANTILLY E FRUTTI DI BOSCO 
O SCAGLIE DI CIOCCOLATO FONDENTE (1 ,3 ,  7)  €10 

Puff pastry with Chantilly cream and wild berries or flakes of dark chocolate

GELATO ARTIGIANALE

GELATO AL PISTACCHIO CON 
CUORE DI CREMA AL PISTACCHIO PRALINATO  (6 ,  7 ,  8)  €6

Pistachio Truffle: Pistachio ice cream with heart of praline pistachio cream

GELATO AL CIOCCOLATO FONDENTE 
CON CUORE MORBIDO DI CIOCCOLATO FONDENTE (6)  €6 

Dark Chocolate Ice Cream with a soft heart of dark chocolate

SORBETTO AL LIMONE O ALLA MELA VERDE (3 ,7 ,8)  €6 
Lemon or green apple sorbet



ALLERGENI

1. CEREALI CONTENENTI GLUTINE
	 A. GRANFARRO
	 B. ORZO
	 C. FRUMENTO
	 D. MONOCOCCO
	 E. AVENA
	 F. SEGALE
	 G. GRANO KHORASAN/KAMUT
	 H. FARRO DICOCCO
2. CROSTACEI
3. UOVA
4. PESCE
5. ARACHIDI
6. SOIA
7. LATTE E LATTOSIO
8. FRUTTA A GUSCIO
	 A. MANDORLA
	 B. NOCCIOLE
	 C. NOCI MACADAMIA
	 D. ANACARDI
	 E. PISTACCHIO
	 F. PECAN
9. SEDANO
10. SENAPE
11. SEMI DI SESAMO
12. ANIDRIDE SOLFOROSA E SOLFITI
13. LUPINI
14. MOLLUSCHI	

*Contiene prodotti surgelati/congelati

Lo staff resta a disposizione per ulteriori informazioni 
riguardo gli allergeni presenti nelle preparazioni.
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ALLERGENS

1. CEREALS CONTAINING GLUTEN
	 A. SPELT
	 B. BARLEY
	 C. WHEAT
	 D. EINKORN
	 E. OATS
	 F. RYE
	 G. KHORASAN/KAMUT WHEAT
	 H. EMMER WHEAT
2. SHELLFISH
3. EGGS
4. FISH
5. PEANUTS
6. SOY
7. MILK AND LACTOSE
8. NUTS
	 A. ALMONDS
	 B. HAZELNUTS
	 C. MACADAMIA NUTS
	 D. CASHEWS
	 E. PISTACHIOS
	 F. PECANS
9. CELERY
10. MUSTARD
11. SESAME SEEDS
12. SULFUR DIOXIDE AND SULFITES
13. LUPINS
14. MOLLUSCS

*Contains frozen/deep-frozen products

Staff is available for further information
regarding allergens present in our products.


