
menu
Semplicità e Tradizione

Non abbiamo dovuto inventare nulla. Scegliamo ogni giorno
 i prodo� più freschi che la stagione propone per 
comporre le rice�e della tradizione del territori, 

ogni tanto con un pizzico di innovazione, il tu�o accompagnato
da un’a�enta selezione di vini Toscani. Per condire e cucinare,

usiamo l’olio extravergine di oliva, estra�o a freddo,
dei nostri olivi.

We did not have to invent anything. Every day we choose 
the freshest products that the season offers to compose the 

receipes of the local tradition, occasionally with a pinch 
of innovation, all accompanied by a careful selection of Tuscan wines. 

For seasoning and cooking we use exclusively cold-pressed extra
virgin olive oil from own olive groves.

Simplicity and Tradi�on

Mezza pensione / Half board
Da tutto il presente menù scelga le tre portate (antipasto, primo oppure secondo piatto, 
dessert) per comporre la Sua mezza pensione

Combine your half board dinner by choosing three courses (starter, �rst or main course, 
dessert) from the Menu.

L’olio e.v.o dal nostro oliveto e la selezione di pani € 3.50 per persona
Our own production e.v. olive oil and bread selection € 3.50 per person



ELENCO DEGLI ALLERGENI

Shellf sh and shellf sh productsi i

LIST OF ALLERGENS

·

·

Fish and f sh productsi



ANTIPASTI

STARTERS

Antipasto toscano delizioso: salumi della Fattoria Poggio Alloro, crostini
 e la nostra giardiniera                                                    
Delicious Tuscan starters: cured meats from Fattoria Poggio Alloro, crostini, 
and homemade  pickled vegetables)

€ 19 VE
GETARIAN     Tagliere di formaggi pecorini e caprini locali con miele e mostarde                                           

     Platter of local sheep’s and goat’s milk cheeses with honey and mustards

    Sfogliata ai funghi di bosco, crema di Pecorino e Za�erano di San Gimignano                                     
     Wild mushroom pu� pastry, cream of Pecorino cheese and San Gimignano sa�ron

 VE
GETARIAN

€ 17

€ 18

    Tonno del Chianti, fagioli al �asco e la nostra giardiniera       
     Chianti tuna (pork meat cooked in white wine and scents, stored in e.v.olive oil)
     on cannellini beans and our homemade pickled vegetables

€ 18    Bocconcini di baccalà fritto, maionese vegetale al nostro olio e.v.o.
    e pomodoro piccante 
    Fried salt cod bites, vegetable mayonnaise with our e.v. olive oil 
     and spicy tomato sauce

€ 21



PRIMI

€ 18

€ 18

€ 22

€ 21

€ 22

€ 20

FIRST COURSES

Vellutata da asparigi & uova di quaglia 63°C
Asparagus velouté & fondant quail eggs    
       

 

Minestra di pane Ribollita       
Ribollita - traditional Tuscan soup (with black cabbage, white beans, vegetables and bread)

 

 
Tagliolini con pesto di limoni, gamberi e bottarga di muggine
Tagliolini with lemon pesto, prawns and mullet roe

               

 
  

 

  

 

Mezzelune di Pecorino con fonduta al tartufo nero 
Ravioli with Pecorino cheese and fondue with spring tru�e 

Risotto ai carcio� morelli e salsiccia 
Risotto with artichokes and sausage 

Pici al ragù bianco Cinta Senese con granella di pistacchi
Pici with Cinta Senese white ragout and pistachios

 VE
GETARIAN



SECONDI

€ 23

€ 26

€ 26

€ 27

€ 26

€ 26

€ 25

€ 7.00/hg

MAIN COURSES

Filetto di spigola all'arancia con spinacino in foglia saltato   
Fillet of sea bass with orange and sautéed leaf spinach

 

 Carcio� con cuore di verdure e ricotta su fonduta di Pecorino
 Artichokes with heart of vegetable and ricotta cheese on a Pecorino fondue

 

Peposo di cinghiale all’imprunetina, polenta grigliata e patate allo za�erano 
di San Gimignano   
Wild boar peposo (stew with black pepper and red wine), grilled polenta and 
sa�ron scented.

          

 
Petto d’anatra cotto a bassa temperatura, cipolla caramellate e �an di cavol�ore   
Duck breast cooked at low temperature, caramelised onions and cauli�ower �an

 

Capocollo cotto a bassa temperatura, salsa ai tre pepi con cime di rapa saporite   
Pork capocollo cooked at low temperature, three-pepper sauce and savory turnip greens

Costoletta di agnello in scottadito con fagioli all’ucceletto
Lamb chop scottadito with uccelletto white beans (tomatoes, garlic and sage)

 
Bistecca �orentina, contorni di stagione (per due persone)    
Florentine steak, seasonal side dishes (for two people)

Supplemento mezza pensione / half board supplement



    Cantuccini alle mandorle e nocciole con Vin Santo   
    Cantuccini with almonds and nuts with Vin Santo sweet wine

    Semifreddo alle nocciole   
    Hazelnuts parfait

    Cremoso di cioccolato con salsa ai lamponi   
    Creamy chocolate cake with raspberry sauce

 
 
    Tartelletta con crema al limone e frutti di bosco
     Tartlet with lemon custard and berries

   
   Tortino di mele renette con gelato alla vaniglia    
    Mini rennet apple cake with vanilla ice-cream

 
    Tagliata di frutta fresca   
     Fresh sliced fruits

DESSERT

€ 12

€ 12

€ 12

€ 12

€ 12

€ 11




