
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…
calamaro alla fiorentina , cozze nel bosco, acciughe fritte e stufato di

tonno,,  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



A preliminary dish that evokes the essence of the sea and creativity: fresh
strozzapreti enveloped in a flavorful and delicate cuttlefish ragù, (4-9-12-14)

ACCOMPANIMENTS

MAIN COURSES

ANTIPASTI

APPETIZERS

SPECIAL OF THE DAY

THE OCEAN WITHIN THE CHAMBER:

 FRESH FISH SHOWCASED IN OUR DISPLAY CASE, ELEVATED BY THE

PASSION OF CHEF SIMONE CECCHERINI. (5)

Fresh pasta stuffed with garden eggplant, creamy
stracciatella, fresh mussels, and confit cherry tomatoes. A

harmonious blend of vegetal sweetness and seafood
essence. (1-3-4-9-14)

MEDITERRANEAN CROISSANTS

 THE LUNATIC  FRIED ANCHOVIES 

The vibrant essence of summer: crisp bread, succulent tomatoes, and seasonal
vegetables, complemented by fish, mollusks, and crustaceans. A light yet robust

panzanella, infused with the fragrances of the sea. (4-8-9-13)

 SEAFOOD Panzanella 

The anchovies, chosen for their freshness, are delicately floured and
fried until they achieve a perfect golden hue, thereby preserving a

tender and flavorful texture. (1-5-9-14)

 MUSSELS IN THE FOREST 

Strozzapreti with Cuttlefish Ragout

French fries with skin €6 Sautéed spinach €6 Roasted Cetica potatoes €6 Green or mixed salad €6    
Cannellini beans with extra virgin olive oil €6 Fresh garden tomatoes €6 They are exceptional!

Four appetizers, one entrée… Florentine-style squid, woodland mussels,
fried anchovies, and tuna stew, for those who enjoy sampling a variety

(1-4-5-8-9-12-14)

Fresh mussels and Gota, paired with berries for an unexpected
fusion of seafood flavors and sweetness. 

FRIED CALAMARI AND SHRIMP 
Fresh calamari and shrimp from Argentario, delicately floured and fried to

a golden brown. Accompanied by lemon wedges.
Freshness and vibrancy from the Tuscan coast, perfect for savoring with a

hint of lemon. (1-4-8)

Fresh shellfish accompanied by crisp vegetables, seasonal fruit, and a
citrus aroma, with the option to include lobster upon 24 hours' notice (4-

12-13).

Prawns and Scampi in Catalan
 ROASTED TUNA 

Seared and oven-roasted fresh tuna steak, enhanced with Mediterranean herbs
and a drizzle of extra virgin olive oil. Accompanied by a potato mille-feuille (5-3).

OCTOPUS CANDY 
 Mediterranean octopus tentacles presented in a baking paper “candy”
that retains all the flavors. The addition of Mediterranean essences,

enhanced with a hint of rosemary and extra virgin olive oil, results in a
refined and aromatic dish. (4-12-13) 

€ 36
€ 29 

€ 20 € 20 

€ 15 € 17

€ 17 € 14

€ 13 € 18

“OFF MENU represents our commitment, particularly that of Chef Simone Ceccherini, to continually offer you the opportunity to explor
something new.”

Each day features a distinctive dish: fresh fish selected from the display in the dining area. ( 5 )

DRY-MARINATED CARPACCIO 

FISH-SHAPED AQUATIC CREATURE FISH-SHAPED AQUATIC CREATURE 

THE OCEAN

From €50

 per kilogram

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 Reggiana nasce il latte che dà origine al Parmigiano. simbolo della nostra terra.
VACCHE allevatE PER oltre  sei anni  e nutrite negli ultimi due con cereali selezionati, sviluppano una marezzatura unica e un contenuto di grasso straordinario.

Una frollatura di oltre due mesi completa un percorso che regala un’esperienza di gusto indimenticabile.
¡

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  

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. 

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

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

€/kg 65

SIMMENTAL 
Speciale selezione di Riccardo Ranzani AVICARNI

 +40;giorni di frollatura 
scottona delle Alpi bavaresi

€/kg 69

€/kg 73

MESTIZIO GELLEGO €/kg 49

€/kg 82

€ 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

THE GOLDEN AGE 

nasce dall’incontro tra una vacca  Gallega e toro
Minhota: un incrocio raro, dal gusto intenso e dalla

grande finezza della carne.
scottona con oltre 30 giorni di frollatura 



APPETIZERS

A selection of regional delicacies, featuring raw milk cheeses and carefully
chosen artisan cured meats. Genuine flavors that narrate the heritage and

excellence of our region. ( 3 )

The esteemed Reggiana breed produces the milk that yields Parmigiano, the emblem of our region.
Cows raised for more than six years and fed on carefully selected cereals for the past two years develop distinctive marbling and exceptional fat content.

A maturation period exceeding two months culminates in a process that provides an unforgettable tasting experience.
¡

MEATBALL PALETTE 

ANTIPASTI THE EMBRACES 
THE TERRITORY

SECOND
COURSES

SPECIAL OF THE DAY 

FRIED CUISINE FROM THE HAGUE 
Selected chicken, guinea fowl, and rabbit meat from the Abati Luigi farm

in Tuscany, traditionally fried on the bone.
A genuine specialty, crafted with premium ingredients and authentic

flavors. (1-9-14) 

9

“THE BEEF”

CAPPELLACCI FILLED, with PAPPA AL
POMODORO

HAND-DRAWN PICI WITH LAMPREDOTTO
RAGÙ…… 

Fresh, high-quality meat, meticulously chopped with a knife, presented
simply to accentuate its genuine flavor. Accompanied by a trio of distinct

textures of quail eggs (1-9-14).

REFRESHMENT COMMITTEE 

FRIED BURRATA 
Soft, fried coccoli served with fresh stracchino cheese and Scarpaccia ham,

distinguished by its slow maturation and robust flavors. An ideal combination
of creaminess and crunch. (1-3-9)

TRIO OF EGGS AND BEEF TARTARE 

A creamy center encased in a crisp golden crust: a delightful interplay

of textures that accentuates the freshness of the milk and the

delectable nature of the light frying. (1-3-9-14)

(Recommended for two individuals)

Selection of the Faccia Brothers (Cuneo) +40 days of
maturation, ranging from 4 to 8 years of age (COW)

 PIEMONTESE  

Our beef meatballs, crafted from our family recipe, are presented in an exquisite honeycomb dish. Each morsel is meticulously arranged, complemented by
delectable caramelized onions and a variety of sauces curated by the chef. (1-3-9-14)

 STUFFED ROSTICCIANA 

FILLET CUT 
Selected beef fillet, tender and succulent, served sliced with a reduction of Chianti Rufina “RUBINATO” and fresh Sangiovese grapes.

( 3-9-13 ).         .      .

Handcrafted artisanal pici, accompanied by a ragù of lampredotto,
meticulously simmered with tomatoes and Tuscan herbs. (9-12)

Fresh cappellacci pasta filled with fragrant tomato soup, accompanied by
extra virgin olive oil. A sophisticated fusion of Tuscan tradition and modern

culinary artistry. (9-14)

A rustic yet refined dish, where the subtle richness of the pork harmonizes with the
freshness and sweetness of seasonal vegetables from our garden, resulting in a

delightful contrast of textures and flavors. 

FASSONA AND LIMOUSINE  
Le Colmate farm, a family-operated

establishment (Pistoia) +30 days of maturation 
24 months old (HEIFER)

€/kg 65

SIMMENTAL 
Special selection by Riccardo Ranzani AVICARNI +40

days of aging for Bavarian Alpine heifers

€/kg 69

€/kg 73

MESTIZIO GELLEGO €/kg 49

€/kg 82

€ 15

€ 14

€ 15 € 30

€ 14€ 12

€ 14 

€ 19 € 17

French fries with skin €6 Sautéed spinach €6 Roasted Cetica potatoes €6 Green or mixed salad €6    
Cannellini beans with extra virgin olive oil €6 Fresh garden tomatoes €6 They are exceptional!

€ 31

"Off-menu options represent our approach, particularly that of Chef Simone Ceccherini, to continually offer you the opportunity to discover something n

ACCOMPANIMENTS

THE GOLDEN AGE 

It originates from the hybridization of a Galician cow and
a Minhota bull: a unique combination, characterized by a

robust flavor and exceptional meat quality.
Heifer aged for more than 30 days 


