
Menu 1
ANTIPASTI

SECONDO 
“La frittura”

BEVANDE

DESSERT

“Le pere e  il cioccolato “

€40 A PERSONA

Pesce Minimo 4 persone

“Un contadino al mare”

“Mousse di pesce bianco”

Ribollita pressata in tortino e rivestita da filetti di alici, in

incontro tra sapori di terra e mare.

Pesce bianco lavorato in mousse e servito con finitura leggera di mare.

Calamari e gamberi rosa dell’Argentario fritti e serviti in mistura di mare essenziale.

CONTORNO
“Patate con la buccia fritte”

Pere e cioccolato lavorati in torta secondo ricetta dello chef, servita in taglio semplice.

Acqua & 1 e ½  litro di  Vino della Casa “ Trebbiano” Az Cerretello 
oppure

1 bottiglia di Bianco IGT della Lanciola 2024



Menu 2

“Stufato di tonno”

ANTIPASTI

€55 A PERSONA

SECONDO
Arrosto di tonno rosso

BEVANDE

DESSERT
““Le pere e il ciocccolato”

“Patate arrosto”

Pesce Minimo 4 persone

“Un contadino al mare”

“Mousse di pesce bianco”

Ribollita pressata in tortino e rivestita da filetti di alici, in incontro tra sapori di terra e mare.

Pesce bianco lavorato in mousse e servito con finitura leggera di mare.

Tonno cotto lentamente con pomodoro e cipolla in fondo di cottura essenziale.

PRIMI
“Strozzapreti al ragù di seppia”

“Risotto spigola e limone”

Seppia tritata e cotta lentamente con base di pomodoro, odori e fondo di cottura, lavorata come un ragù tradizionale.

carnaroli mantecato con spigola deliscata in modo maniacale dallo chef e rifinito con nota di limone.

Tonno legato e cotto come un arrosto tradizionale, con fondo di cottura semplice e taglio al servizio.

CONTORNO

Pere e cioccolato lavorati in torta secondo ricetta dello chef, servita in taglio semplice.

Acqua & 1 e ½ litro  di  Vino della Casa “ Trebbiano” Az Cerretello 
oppure

1 bottiglia di IGT Bianco della Lanciola 2024



Menu 3

“Stufato di tonno”

ANTIPASTI

€65 A PERSONA

SECONDO
“Arrosto di tonno rosso”

BEVANDE
Acqua & 1 e ½ litro di  Vino della Casa “ Trebbiano” Az Cerretello 

oppure
1 bottiglia di IGT  Bianco della Lanciola 2024

DESSERT
““Le pere e il ciocccolato”

Pesce Minimo 4 persone

“Un contadino al mare”

“Mousse di pesce bianco”

Ribollita pressata in tortino e rivestita da filetti di alici, in incontro tra sapori di terra e mare.

Pesce bianco lavorato in mousse e servito con finitura leggera di mare.

Tonno cotto lentamente con pomodoro e cipolla in fondo di cottura essenziale.

PRIMI
“Strozzapreti al ragù di seppia”

“Risotto spigola e limone”

Seppia tritata e cotta lentamente con base di pomodoro, odori e fondo di cottura, lavorata come un ragù tradizionale.

Riso mantecato con spigola deliscata in modo maniacale dallo chef e rifinito con nota di limone.

Tonno legato e cotto come un arrosto tradizionale, con fondo di cottura semplice e taglio al servizio. Con patate arrosto

Pere e cioccolato lavorati in torta secondo ricetta dello chef, servita in taglio semplice.

“La frittura”
Calamari e gamberi rosa dell’Argentario fritti e serviti in mistura di mare essenziale con patate fritte.



Menu 1
“Tagliere ristoro”

ANTIPASTI

PRIMI
“Tagliatelle al pesto di cavolo nero”

SECONDO 
Rosticciana ripiena

BEVANDE

DESSERT
Patate fritte

€45 A PERSONA

“Risotto zucca gialla e blu del Mugello”

Carne Minimo 4 persone

Salumi ricercati, scarpaccia e formaggi toscani DOP in degustazione, accompagnati da mieli artigianali per un contrasto ricco e invitante.

Salumi ricercati, scarpaccia e formaggi toscani DOP in degustazione, accompagnati da mieli artigianali

per un contrasto ricco e invitante.

“Tartare di vacca e polvere di caffè “
Tartare di vacca lavorata al coltello, rifinita con polvere di caffè e servita con salsa di mirtilli in equilibrio

tra dolcezza e amaro.

Tagliatelle fresche tirate dallo chef, condite con pesto di cavolo nero del nostro orto e gota stagionata croccante.

Riso mantecato con zucca gialla e arricchito dal Guttus, il blu del Mugello, in un contrasto cremoso e deciso 

Rosticciana farcita con zucca gialla del nostro orto e salsiccia di nostra produzione, cotta lenta per esaltarne il ripieno.

Pere e cioccolato lavorati in torta secondo ricetta dello chef, servita in taglio semplice.

“Le pere con la cioccolata”

CONTORNO

Acqua & 1 e ½ litro di Vino della Casa “ Sangiovese” Az Cerretello 
oppure 

1 Bottiglia di Rubinato Fattoria di Doccia  2023



Menu 2
ANTIPASTI

PRIMI

SECONDO 
“Fritto dell’aia”

BEVANDE
Acqua & 1 e ½ litro di  Vino della Casa “ Sangiovese” Az Cerretello 

oppure 
1 Bottiglia di Rubinato Fattoria di Doccia  2023

DESSERT

Patate fritte

€45 A PERSONA

“Pennette ristoro”

Carne Minimo 4 persone

“Le pere con la cioccolata”

Tagli con osso di pollo, coniglio e faraona dell’allevamento Abati di Montespertoli, impanati con uovo fresco e fritti in olio

per una croccantezza autentica.

CONTORNO

“Burrata fritta”
Burrata fritta in crosta sottile, servita su crema di pomodori.

“Tartare di vacca e polvere di caffè “
Tartare di vacca lavorata al coltello, rifinita con polvere di caffè e servita con salsa di mirtilli in equilibrio

tra dolcezza e amaro.

“Tortelli al ragù “
Tortelli Mugellani ripieni di patate secondo tradizione, serviti con ragù toscano lento e saporito che ne avvolge ogni

boccone.

Pennette avvolte da sbriciolona di Scarpaccia fusa, profumate con buccia d’arancia e rifinite con granella di mandorle

croccanti.

Pere e cioccolato lavorati in torta secondo ricetta dello chef, servita in taglio semplice.



Menu 3
ANTIPASTO

PRIMO

SECONDO 
BISTECCA

BEVANDE

Acqua & 1 e ½ litro di Vino della Casa “ Sangiovese” Az Cerretello
oppure

1 Bottiglia di Rubinato  Fattoria di Doccia 2023

DESSERT
“Le pere e la cioccolata”

Costata di Fassona Limousine, allevamento le Colmate PT 

+30 giorni di frollatura 

€60 A PERSONA

Carne Minimo 4 persone

CONTORNO
Patate arrosto

“Burrata fritta”
Burrata fritta in crosta sottile, servita su crema di pomodori.

“Tortelli al ragù “
Tortelli Mugellani ripieni di patate secondo tradizione, serviti con ragù toscano lento e saporito che ne avvolge ogni boccone.

(Circa 3 kg)

Pere e cioccolato lavorati in torta secondo ricetta dello chef, servita in taglio semplice.


