
Un primo piatto che profuma di mare e creatività: strozzapreti freschi avvolti
da un ragù di seppia saporito e delicato,  ( 4-9-12-14 )

CONTORNI

SECONDI

ANTIPASTI

PRIMI

PIATTO DEL GIORNO

IL MARE IN SALA:

 PESCE FRESCO A VISTA NELLA NOSTRA VETRINA,

 ESALTATO DALLA PASSIONE DELLO CHEF  “SIMONE CECCHERINI. ( 5 )

Pasta fresca ripiena di melanzane dell’orto, stracciatella
cremosa,  cozze freschissime e pomodorini confit. Un morso

di dolcezza vegetale e sapidità di mare. ( 1-3-4-9-14 )

MEZZELUNE MEDITERRANEE

 IL PAZZO  ACCIUGHE FRITTE 

Il gusto fresco dell’estate: pane croccante, pomodori succosi e verdure di
stagione, arricchiti da pesce, molluschi e crostacei. Una panzanella leggera ma

intensa, con tutto il profumo del mare.  ( 4-8-9-13 )

 PANZANELLA DI MARE 

Le acciughe, selezionate per la loro freschezza, vengono leggermente
infarinate e fritte fino a raggiungere una doratura perfetta, mantenendo

così una consistenza tenera e saporita.  ( 1-5-9-14 )

 COZZE NEL BOSCO 

STROZZAPRETI RAGÙ DI SEPPIA

Patatine fritte con la buccia  €6      Spinaci saltati    €6      Patate arrosto di Cetica €6    Insalata verde o mista €6    
  

Fagioli cannellini con olio extravergine di oliva   €6      Pomodorini freschi dell'orto   €6       Sono straordinari!

quattro antipasti, un solo piatto…
panzanella di mare, cozze nel bosco, acciughe fritte e carpaccio marinato,

per chi ama provare tutto!”  ( 1-4-5-8-9-12-14 )

Cozze fresche e Gota, accompagnate da frutti di bosco per un
incontro sorprendente di sapori di mare e dolcezza.” 

CALAMARI E GAMBERI FRITTI 
Calamari e gamberi freschi dell'Argentario, leggermente infarinati e fritti

fino a ottenere una doratura impeccabile. Serviti con spicchi di limone.
Freschezza e vivacità provenienti dalla costa toscana, ideali da assaporare

con un goccio di limone.  ( 1-4-8 )

Crostacei freschi con verdure croccanti, frutta di stagione e profumo d’agrumi
 con un preavviso di 24 ore la possibilità di aggiungere astice ( 4-12-13 )

GAMBERONI E SCAMPI 
IN CATALANA ARROSTO DI TONNO 

Trancio di tonno fresco scottato e rifinito al forno, profumato con erbe
mediterranee e un filo d’olio extravergine. Servito con millefoglie  di patate ( 5-3 )

CARAMELLA DI POLPO 
 tentacoli di polpo del Mediterraneo servito in “caramella" di carta da

forno, che preserva tutti i sapori. L'accompagnamento di Essenze
mediterranee,  arricchito da un tocco di rosmarino e olio extra vergine

d'oliva, crea un piatto elegante e intensamente profumato. ( 4-12-13 ) 

€ 36€ 29 

€ 20 € 20 

€ 15 € 17

€ 17 € 14

€ 13 € 18

“Il FUORI MENÙ è il nostro modo, in particolare dello Chef Simone Ceccherini di farvi scoprire 
sempre qualcosa di nuovo.”

Ogni giorno un piatto unico: pesce fresco scelto dalla vetrina in sala. ( 5 )

CARPACCIO MARINATO A SECCO 

PESCE A FORMA DI PESCE PESCE A FORMA DI PESCE 

IL MARE

Da 50 €/kg

NEW NEW



PRIMI

Un assortimento di eccellenze del territorio, con formaggi a latte crudo e
salumi artigianali selezionati. Sapori autentici che raccontano la tradizione

e la qualità delle nostre terre. ( 3 )

Dalla prestigiosa razza Angus allevata nella tradizione iberica, la castrazione selettiva dona una carne nobile, tenera e dolce, con marezzatura intensa
e carattere autentico di pascolo spagnolo. +30 giorni di frollatura +4 anni di etá (CASTRATO)

TAVOLOZZA DI POLPETTE 

ANTIPASTI
LE COCCOLE 

LA TERRA

SECONDI

PIATTO DEL GIORNO 

FRITTO DELL’ AIA 
Carni selezionate di Galletto Faraona e Coniglio dell’allevamento

Abati Luigi in Toscana, fritte con l’osso, secondo la tradizione.
Una specialità autentica, con ingredienti di alta qualità e sapori

genuini. ( 1-9-14 ) 

9

“LA BISTECCA”

 CAPPELLACCI RIPIENI DI…
 PAPPA AL POMODORO 

PICI TRAFILATI A MANO AL RAGU DI 
LAMPREDOTTO…… 

Carne fresca di qualità superiore finemente battuta al coltello, servita
al naturale per esaltare il suo sapore autentico. Accompagnata da un

tRIS DI DIVERSE COSISTENZE DI UOVA DI QUAGLIA  ( 1-9-14 )

TAGLIERE RISTORO 

BURRATA FRITTA 
Soffici coccoli fritti accompagnati da stracchino fresco e Prosciutto di

Scarpaccia, caratterizzato da una stagionatura lenta e sapori intensi. Un
mix perfetto di cremosità e croccantezza. ( 1-3-9 )

TRIS DI UOVA E DI  TARTARE MUCCA 

Cuore cremoso racchiuso da una doratura croccante: contrasti di

consistenze che esaltano la freschezza del latte e la golosità della

frittura leggera. ( 1-3-9-14 )

(Consigliato per 2 persone)

Selezione dei F.lli Faccia  (Cuneo)
 +40 giorni di frollatura 

da 4 anni fino a 8 anni di età (VACCA)

 PIEMONTESE  

DUCHESSA DI WOLF 

FASSONA X LIMOUSINE  
allevamnto le colmate , di famiglia (Pistoia)

 +30 giorni di frollatura 
24 mesi di eta’ (SCOTTONA )

Oltre 10 ma qualche esemplare fino a 20 anni di età a 
 pascolo libero in provincia di Palermo (PA) 

Vacca  selvaggia Fino a 90 giorni di frollatura
(VACCA VECCHIA)

MARCHIGIANA 
Speciale selezione di Riccardo Ranzani AVICARNI

 +40;giorni di frollatura 
fino a 4 anni  di eta’ (Vitello bianco)

“CASTRATO” BLACK ANGUS  

Le nostre polpette di manzo, preparate secondo la ricetta di famiglia, sono servite in un singolare piatto a nido d'ape. Ogni boccone è adagiato con cura,
accompagnato da sfiziose cipolle caramellate e una selezione di salse a discrezione dello Chef,. ( 1-3-9-14 )

 ROSTICCIANA RIPIENA 

TAGLIATA DI FILETTO 
Filetto di vacca selezionata, tenero e succoso, servito in tagliata con riduzione di Chianti Rufina “ RUBINATO” e acini freschi di uva Sangiovese

( 3-9-13 ).         .      .

Pici artigianali tirati a mano, serviti con un ragù di lampredotto
stufato lentamente in pomodoro e aromi toscani. ( 9-12 )

Cappellacci di pasta fresca ripieni di pappa al pomodoro aromatica, serviti
con olio extravergine di oliva,. Un incontro elegante tra tradizione toscana

e cucina contemporanea.  ( 9-14 )

un piatto rustico ma elegante, dove la grassezza delicata del maiale si equilibra con
la freschezza e la dolcezza delle verdure di stagione offerte dal nostro orto,

creando un contrasto di consistenze e sapori. 

€/kg 65

€/kg 75

€/kg 71

€/kg 86

€/kg 88

€ 15

€ 14

€ 15 € 30

€ 14€ 12

€ 14 

€ 19 € 17

Patatine fritte con la buccia  €6      Spinaci saltati    €6      Patate arrosto di Cetica €6    Insalata verde o mista €6    
  

Fagioli cannellini con olio extravergine di oliva   €6      Pomodorini freschi dell'orto   €6       Sono straordinari!

€ 31

“Il fuori menù,  è il nostro modo, in particolare dello Chef Simone Ceccherini di farvi scoprire sempre qualcosa di nuovo.”

CONTORNI


