
Le mie degustazioni vogliono raccontare in maniera semplice ma 
con un occhio al futuro i prodotti di stagione della mia terra. Con 

a volte piatti ripresi dalla tradizione e leggermente rivisitati ma 
senza voler stravolgere quella che è la tradizione. 

My tasting menus dare to recount a simplistic yet futuristic 
approach to seasonal ingredients from my region. Regional dishes 

slightly revisited without losing what defines our tradition.

-L’autunno- a 4 portate
-Autumn- on 4 plates

Uovo soffice con briciole di porcini, tartufo nero e spuma di 
pecorino di Pienza semi stagionato

Egg cooked at a low temperature with porcini mushroom 
crumbs, black truffle and semi aged Pienza pecorino cheese 

foam

La “Carabaccia”: zuppa di cipolle di Certaldo con crostino di 
pane ai 7 cereali e parmigiano reggiano 48 mesi

La “Carabaccia”: Certaldo onion soup with 7 grain bread and 
Reggiano Parmesan cheese aged 48 months

Brasato di Guancia di vitellone, polenta fritta e fiori di 
carota

Braised beef cheek, fried polenta and carrot purè

Cantucci fatti a mano dal nostro pasticciere accompagnati 
da un ottimo vinsanto

Cantucci cookies made by our pastry chef accompanied by a 
local vin santo

55€

(nel prezzo degustazione è compreso il coperto e l’acqua)
(the cover charge and water are included in the price)



-L’autunno- a 6 portate
Autumn on 6 plates

Spadellata di funghi di stagione salsa al basilico gocce di 
taleggio

seasonal mushrooms sauteed with basil and taleggio cream 
drops

Flan di zucca mantovana, i suoi semi tostati, vellutata di Blu 
di Montecchio e amaretto

Mantovan pumpkin flan, toasted pumpkin seeds, Blue cheese di 
Montecchio veloutè and amaretto cookies

Gnocchetti di patate, ragù di cinghiale, vellutata di zucca e 
briciole di pane croccante e semi di zucca 

Potato gnocchetti, wild boar ragu, pumpkin veloutè, with 
crunchy breadcrumbs and pumpkin seeds

Manzo marezzato, castagne, lenticchie saltate, scalogno in 
agrodolce

Marezzato beef, chestnuts, sauteed lentils with sweet and 
sour shallots

Un dolce pre-dessert_a sweet pre-dessert

Semifreddo di cantucci con crema al vinsanto e foglie al 
cioccolato

Cantucci semifreddo with vinsanto cream and chocolate 
leaves

70€
Minimo 2 persone_For 2 people

(nel prezzo degustazione è compreso il coperto e l’acqua)
(the cover charge and water are included in the price)



antipasti_appetizers

Flan di zucca mantovana, i suoi semi tostati, vellutata di Blu 
di Montecchio e amaretto  

Mantovan pumpkin flan, toasted pumpkin seeds, Blue cheese di 
Montecchio veloutè and amaretto cookies

17€
(3-7-13)

Patè di fegatini di pollo, pera coscia alla Vernaccia di San 
Gimignano, crumble al rosmarino e pan brioche grigliato 

Chicken  liver patè, Vernaccia di San Gimignano soaked pears, 
rosemary crumble and grilled pan brioche

19€
(1-3-7-10-13)

Sella di coniglio ripiena di tartufo, guanciale di cinta e 
sedano rapa croccante con crema di mele renette 

Rabbit saddle filled with truffle, cinta pork cheek and 
crunchy celery root with renette apple cream

20€
(7-8)

Salmone marinato in crosta di vinacce insalatina di cavolo 
cappuccio, aceto di lamponi, noci, frutti di bosco, pioppini
Marinated salmon encrusted with wine pomace, cabbage 

salad, raspberry vinegar, walnuts, mixed fruits and pioppini 
mushrooms

20€
(4-10-13)

Il Giardino d’autunno: broccoletti saltati, barbabietola 
marinata, crema d’aglione della Valdichiana, cavoletti di 
bruxelles, carotine, ravanelli in agrodolce, vellutata di 

cavolo cappuccio e chips di topinambur
The Autumn Garden: sauteed brocolletti, marinated beets, 

Valdichiana aglione cream, brussel sprouts,  baby carrots, 
sweet and sour radishes, cabbage veloutè and jerusalem 

artichoke chips 
17€
(7-11)

Uovo soffice con briciole di porcini, tartufo nero e spuma di 
pecorino di Pienza semistagionato

Egg cooked at a low temperature with porcini mushroom 
crumbs, black truffle and semi aged Pienza pecorino cheese 

foam
18€ 

(1-3-7)



primi_first course

Bottoni ripieni di piccione, uva, salsa di arrosto, granella di 
nocciole e polvere di salvia

Buttons filled with pigeon, grapes, gravy, hazelnut crumble 
and sage powder

22€
(1-3-7-8-10-13)

Pici alla chitarra con guanciale di cinta senese, porcini e 
mentuccia 

Chitarra pici with Cinta Senese pork cheek, porcini mushrooms 
and mint

22€
(1)

Gnocchetti di patate con ragù di cinghiale, vellutata di zucca 
e briciole di pane croccante e semi di zucca 

Potato gnocchetti with wild boar ragu, pumpkin veloutè, with 
crunchy breadcrumbs and pumpkin seeds

20€
(1-3-7-8-13)

Spaghetto triangolare di Gragnano con crema di radicchio, 
briciole di salsiccia sfumata al chianti e gocce di crema al 

taleggio
Gragnano triangle spaghetto with radicchio cream, sausage 

crumbs scented with chianti and drops  of taleggio cream 
cheese

18€
(1-7-10)

La “Carabaccia”: zuppa di cipolle di Certaldo con crostino di 
pane ai 7 cereali e parmigiano reggiano 48 mesi

La “Carabaccia”: Certaldo onion soup with 7 grain bread and 
Reggiano Parmesan cheese aged 48 months

17€
(1-7)

Zuppetta di crostacei, alga nori, salicornia e funghi shiitake 
Shellfish soup with nori seaweed,  salicornia and shiitake 

mushrooms
20€

(2-4-8)



Secondi_Second course

Scamerita di maiale CBT con crema di porcini, senape di 
digione al miele, pioppini e finferli trifolati

Pork capocollo cooked at a low temperature with porcini 
mushroom cream, honey infused dijon mustard and diced 

pioppini and finferli mushrooms
22€
(7)

Brasato di Guancia di vitellone, polenta fritta e purè di 
carota

Braised beef cheek, fried polenta and carrot purè
22€
(8)

Carrè di cervo, tartufo invernale, Pak-choi brasato, salsa 
bordolese al tartufo e chutney di frutti di bosco

DeEr meat carré, braised Pak-choi, bordolese sauce with 
truffle and wild fruit chutney 

24€
(7-8)

Manzo marezzato, castagne, lenticchie saltate, scalogno in 
agrodolce

Marezzato beef, chestnuts, sauteed lentils WITH sweet and 
sour shallots

24€
(7-13)

Patata cotta alla brace, ripiena di caprino, fungo 
Portobello, crumble di porcini e salsa al taleggio 

Potato cooked under embers, filled with caprino cheese, 
portobello mushroom, porcini crumble and taleggio cheese 

sauce
18€

(1-7-13)

Filetto di Ricciola, crema di cavolfiore, carote arrostite e 
crumble alla salvia e limone

Ricciola filet, cauliflower cream, roasted carrot with sage 
and lemon crumble

22€
(1-4-7)
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