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All Day 

 

Antipasti 

 
L’ avocado e la mela 

Tartare di avocado e mela verde con ravanelli e maionese vegana alle mandorle 
Apple and avocado tartare with radish and almond vegan mayonnaise 

22 
 
 
 
 

Il CEVICHE 
Cevice di orata marinato al pepe rosa su crema di panzanella toscana e gel di lime 

 Marinated sea bream ceviche with pink pepper, served on Tuscan panzanella cream and lime gel 
       30   

 

 
 
 

Il MANZO AL COLTELLO 
Battuto di filetto di manzo di Calvana, scaglie di Gran Mugello del Palagiaccio e salsa tartara  

 Hand cut Calvana beef tartare, Grand Mugello cheese and tartare sauce 
       32 

 
 

 
 

Il PAN BRIOCHE e ACCIUGHE  
Pan brioche con uvetta e pinoli, acciughe, crema di formaggio del Mugello e cipolle di Certaldo 

 Brioche bread with raisins and pine nuts, Tuscan anchovies, Mugello cheese cream, and Certaldo onions 
       26   

Il vitello tonnato 
Vitello di Calvana con salsa tonnata e insalatina di sedano e carote all’ agro 

Calvana veal with tuna sauce, served with celery salad and marinated carrots  
28 

 
 
 

Coperto, pane e focaccia fatti in casa, olio Fattoria di Maiano / Cover charge, homemade bread, focaccia and Fattoria 
di Maiano olive oil    

8 
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Primi piatti 

 

 

Lo spaghetto 
Spaghettone bio pastificio Fabbri a lenta cottura, pecorino Ruota del Re e pomodoro casereccio 

 Slow-cooked organic Spaghettoni Fabbri, “Wheel of the King” pecorino and Asso’s tomato sauce 
25 

 
 

 
 

Le Mille righe  
Mille righe pastificio Fabbri con ragù di grigio del Casentino tagliato al coltello e pecorino stagionato 

 Mille Righe pasta by Pastificio Fabbri with hand-chopped Casentino pork ragù and aged pecorino cheese 
 30 

 

 
 
 

Il TAGLIOLINO 
Tagliolini verdi all’uovo fatti in casa alla Nerano con ricotta salata di Corzano e Paterno 

Handmade green tagliolini Nerano style with zucchini Nerano with Corzano e Paterno salted ricotta 
28 

 
 

 
 

Il TORTELLO 
Tortelli fatti in casa in farcia di polpo e patate con salsa alla puttanesca 

 Homemade tortelli filled with octopus and potatoes, served with tomato, olive, caper, and anchovy sauce 
32 

 

 
 

La FREGOLA 
Fregola fatta in casa con gamberi crudi e cotti al lime e fonduta di zafferano 

 Homemade fregola with raw and cooked prawns, served with a saffron fondue 
 30  
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Secondi piatti 

 
 

Il filetto 
Filetto di manzo di Calvana alla griglia con verdurine estive alla maggiorana  

Grilled fIllet of Calvana beef with summer vegetables and fresh marjoram 
       48  

 

 
 

 
Il pescato all’ isolana 

Trancio di pescato del Mar Tirreno, patate mugellane, olive taggiasche, capperi e pomodorini 
Fillet of catch of the day from Tirrenean sea, potatoes, taggiasca olives, capers and tomatoes  

43 

 

 

 

Il Pollo alla cacciatora 
Pollo tradizionale alla cacciatora con olive nere e spinaci biologici 

Traditional chicken “Cacciatora style”, tomato and black olives with organic spinach  
36 

 

 

 

Il CALAMARO 
Calamaro mediterraneo scottato all’erbette su hummus di fave con insalatine di pak-choi 

 Herb sautéed mediterranean calamari on fava bean hummus and pak choi salad 
35 
 

 
 

 
La PARMIGIANA 

Parmigiana di melanzane con crema di burrata, basilico e pomodoro arrosto 
Eggplant Parmigiana served with burrata cream, fresh basil, and roasted tomato 

 28 
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SNACKs & burgeR

 
I salumi 

La nostra selezione di salumi toscani  
 Our selection of Tuscan cured meats 

25 

 

 

 

I Formaggi 
La nostra selezione di formaggi vaccini e pecorini di Corzano e Palagiaccio con composte caserecce 

Our selection of cow’s milk and pecorino cheeses from Corzano and Palagiaccio, served with homemade 
preserves 

 25 

 

 
 
 

Il burger toscano 
Bun fatto in casa, 200g manzo di Calvana, rigatino, pecorino, maionese, chutney di pomodori e cipolla 

caramellata 
Homemade bun, 200g Calvana beef burger, Tuscan bacon, pecorino cheese, mayonnaise, tomato chutney 

and caramelized red onion 
35 

 
 

 
 

The place sandwich 
Pane in cassetta, pollo porchettato alle spezie, crema di peperoni, uova sode, bacon, pomodoro, maionese, 

insalatina con chips fatte in casa 
Sandwich bread, spiced chicken porchetta, pepper cream, hard-boiled eggs, 

 bacon, tomato, mayonnaise, salad with homemade potato chips 
 35 

 
 

 
Il BURGER VEGANO 

Bun fatto in casa, hamburger di lenticchie rosse e verdurine di stagione, crema di avocado, pomodoro, 
insalata. cipolla caramellata, chutney di pomodori con patate dolci 

Homemade bun with red lentil and seasonal vegetables burger, avocado cream, tomato, lettuce, 
caramelized onion, tomato chutney with sweet potatoes 

 32  
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insalate 

insalata aromatica 
Insalatina di campo con pomodorini, noci, pera, pecorino toscano ed erbe aromatiche fresche 

Farmer’s salad with cherry tomatoes, walnuts, pear, Tuscan pecorino and fresh aromatic herbs 
24 

 

Misticanza con pollo al sesamo 
Misticanza di campo con pomodorini, erbette aromatiche e straccetti di pollo al sesamo 

Mixed salad with cherry tomatoes, sesame chicken strips and aromatic herbs 
 27  

 

 
HEalthy salad 

Rucola, avocado, gamberi, radicchio rosso, semi di girasole, pomodorini e uovo sodo  
Rocket, avocado, shrimps, red radish, sunflower seeds, cherry tomatoes and hard-boiled egg 

32 

 
 

caprese 
Mozzarella toscana del Palagiaccio con pomodorini colorati e spugna al basilico  

Tuscan mozzarella from Il Palagiaccio with heirloom cherry tomatoes and basil sponge cake 
25 

 

 

Contorni 

 
PEPERONI MARINATI 

 Marinated bell peppers 
15         

 

Zucchine menta e pinoli 
Zucchini, mint and pine nuts 

15 

 

Carotine mediterranee 
Mediterranean carrots 

15      

Insalatina mista 
Mixed salad 

14 

 

Patate fritte 
French fries 

14 

 

Chips fatte in casa 
Homemade potato crisps 

14

 

 



 
 

 

partners 

 

Pastificio Fabbri 
Strada in Chianti, produce pasta artigianale con grano 100% 
italiano e metodi tradizionali con essiccazione lenta a bassa 

temperatura. 
 

Strada in Chianti, produces artisanal pasta using 100% 
Italian wheat and traditional methods with slow drying at 

low temperatures. 

 

 
Fattoria di Maiano 

Sulle colline di Fiesole, produce olio extravergine d'oliva 
biologico di alta qualità. Coltiva anche ortaggi locali e ospita 

visitatori tra natura e tradizione. 
 

Located in the hills of Fiesole, produces high-quality organic 
extra virgin olive oil. It also grows local vegetables and 
welcomes visitors to experience nature and tradition. 

 
 

 
Elia Nicoletti 

Le uova di Nicoletti provengono da un allevamento biologico 
a San Casciano, dove le galline sono nutrite con cereali 

biologici e ascoltano musica classica per il loro benessere. 
 

Nicoletti's eggs come from an organic farm in San Casciano, 
where the hens are fed organic grains and listen to classical 

music for their well-being. 

 
 

 
 

Mannori 
Il Salumificio Mannori di Prato valorizza la razza bovina 

Calvana, autoctona della Toscana, carne tenera e saporita 
apprezzata per la sua qualità. 

 
The Mannori Factory in Prato enhances the Calvana breed, 

native to Tuscany, producing tender and flavorful meat 
known for its quality 

 
 

 
 

Corzano e paterno 
La Fattoria Corzano e Paterno, situata tra Firenze e Siena, è 

famosa per la produzione di formaggi artigianali, in 
particolare quelli realizzati con latte di pecore sarde. 

 
The Fattoria Corzano e Paterno, located between Florence and 

Siena, is famous for producing artisanal cheeses, 
particularly those made with Sardinian sheep's milk. 

 
 

 
 

 
 
 

Selve di vallolmo 
Situata nel Parco Nazionale delle Foreste Casentinesi, è 

un'azienda agricola che alleva il maiale Grigio del Casentino 
in semi-libertà producendo salumi e carni fresche. 

 
Located in the Casentino Forests, Monte Falterona, and 

Campigna National Park, it is a farm that raises the Grigio 
del Casentino pig in semi-freedom, producing cured meats 

and fresh meats. 

INFORMAZIONI SULLE ALLERGIE ALIMENTARI: Alcuni nostri piatti e bevande possono contenere uno o più dei 14 allergeni indicati dal Regolamento (UE) N. 1169/2011. Gli 

allergeni e i loro derivati sono: (1) Cereali contenenti glutine e prodotti derivati (grano, segale, orzo, avena, farro, kamut), (2) Crostacei, (3) Uova, (4) Pesce, (5) Arachidi, (6) Soia, 

(7) Latte, (8) Frutta a guscio e loro prodotti (mandorle, nocciole, noci, noci di acagiù, di pecan, del Brasile, pistacchi, noci macadamia), (9) Sedano, (10) Senape, (11) Semi di 

sesamo, (12) Solfiti in concentrazioni superiori a 10 mg/Kg, (13) Lupini, (14) Molluschi. Non possiamo garantire la totale assenza di tracce di tali allergeni in tutti i nostri piatti 

e bevande. 

Il pesce destinato ad essere consumato crudo o praticamente crudo (30) è stato sottoposto a trattamento di bonifica preventiva conforme alle prescrizioni del regolamento 

CE 853/2004. 

I piatti o gli ingredienti indicati nel menu (20) sono congelati o surgelati all'origine dal produttore oppure possono essere sottoposti in loco ad abbattimento a temperatura 

negativa per garantirne la qualità e la sicurezza, come descritto nelle procedure del Piano H.A.C.C.P. ai sensi del Reg. CE 852/04. Il personale di sala è a disposizione per fornire 

qualsiasi informazione in merito alla natura e origine degli alimenti serviti. 
 

 


