
Menù degustazione toscano

Typical Tuscan menù 

         € 38,00       
 


-Antipasto toscano (salame toscano,finocchiona,lardo di Colonnata


coppa di cinghiale,crostino toscano-various types of sausages
   Fettuccine al ragù-Fettuccine with meat sauce
   Tagliata di manzo  con ruchetta  e fagioli all’olio-slices of beef with rocket and beans

-Cantuccini di Prato con Vin Santo – typical Tuscan biscuits with sweet wine

-1/4 rosso chianti putto,1/2 minerale e caffè- half lt. of red wine,mineral water ,coffee 
Menù alla carta                 Iva compresa-tax included

Pane,grissini,crackers : Cestino piccolo  (1 persona)    € 2,50     bread for one


Cestino medio   (2 persone)     € 5,00     bread for two



 Cestino grande (3 persone) € 7,50  bread for three   ( 4 persone) € 10,00   bread for four 

Antipasti a base di pesce – first courses of fish

Carpaccio di  pesce spada e salmone reale-raw swordfish and wild salmon €  13,00


Carpaccio misto con crostacei  -  raw fish mixed with raw shellfish 
         

   €  18,00


Carpaccio misto con ostriche e tartufi-raw fish mixed with truffles & oysters  €  18,00


Carpaccio misto con crostacei ostriche e tartufi


raw fish,raw shellfish,oysters & truffles



               €  25,00 


Crostacei crudi – raw shellfish

l’etto 


€  10,00 


Ostriche Francesi e tartufi
Oysters and sea truffles


€  18,00


Tartufi una porzione
sea truffles 



€ 18,00



Ostriche Francesi   l’una
Oyster   one



€   3,00


Cozze alla marinara
Sautèed mussels



€ 10.00




Antipasto di mare
Seafood starter



€ 11,00




Frutti di mare misti
Seafood starter



€ 14,00




Pesce spada affumicato con rughetta e gamberi


€ 13,00




Smoked swordfish,rocket and prawns


Gamberi e rughetta
Prawns and rocket


€ 14,00



Vongole veraci di mare alla marinara  Sautèed clams


€ 22,00




Salmone affumicato
Smoked salmon



€ 13,00




Polpo verace bollito con patate   



€ 13,00

fresh octopuses boiler with potatoes






Polpetti affogati
Braised little octopuses


€ 13,00




Cocktail di gamberi
Prawns cocktail



€ 14,00




Polpette di pesce
meatballs of fish



€ 10,00

Antipasti a base di carne - first courses of meat
Antipasto toscano (finocchiona  ,salame,  coppa  ,lardo di Colonnata)  
       
Tuscany hors d’oeuvre



€  8,00




Crostino toscano
2 pezzi


€  6,00




Toast with meat sauce in tuscany style

Prosciutto di S.Daniele o Parma    S. Daniele or Parma  ham
€  8,00




Prosciutto Iberico Pata Negra affettato a mano

Pata negra Iberico ham sliced by hand


€ 16,00

Antipasto all’italiana
Italian hors d’oeuvre

€  8,00




Prosciutto e melone
Ham and melon


€  11,00




Prosciutto e mozzarella di bufala  Ham and  bufala cheese
€ 12,00
  Bresaola ,rughetta e grana
Bresaola,rocket, grana cheese
€ 11,00



       Mozzarella di  bufala       l’una – mozzarella of bufala, one
€  7,00



Suino di razza Cinta Senese  - pork of “cinta senese” breeding

L’allevamento della Cinta Senese risale a tempi molto antichi ( 1300 circa ), ma con

 la fine della realtà contadina , nel nostro secolo , finiva anche l’allevamento di questo suino che non era più conforme agli standard che il consumatore pretendeva.

Per la sua  non idoneità   ad  essere allevato in stabulazione fissa (stalla) , la Cinta Senese ha rischiato l’estinzione.

Questo suino è invece allevato  allo stato semibrado , che oltre a dargli  l’opportunità di cibarsi di prodotti naturali come  erba ,ghiande e  castagne, gli permette anche di muoversi e ricevere  l’irradiazione naturale del sole , con la conseguenza di rendere le carni più magre e saporite.

Il  prosciutto che noi lavoriamo è la “ Gran Riserva “ , che supera i dieci kg di peso , caratteristica determinante per raggiungere la massima resa qualitativa.

Per ottenere tale prosciutto occorrono 36 mesi di allevamento e 24 mesi di stagionatura,

ovvero 5 anni.

La qualità della razza , la cura e il tempo che occorrono per ottenere questi prodotti ne giustificano il prezzo ,che è comunque volutamente contenuto  in modo tale da permettere a tutti di poterne gustare il pregio.Il suo costo al produttore è di quattro volte superiore al costo del miglior San Daniele sul mercato!


Misto di Cinta Senese (prosciutto,lardo,coppa,lonza) 
€ 13,00




Mixed of Cinta Senese special salami


Prosciutto di razza Cinta Senese “Cinta Senese ” ham

€ 16,00




Prosciutto di Cinta Senese e melone  ham and melon

€ 16,00




Coppa di Cinta Senese
special sausage varieties

€   8,00




Lonza di Cinta Senese
special sausage varieties

€ 13,00




Lardo di Cinta Senese


 
€  8,00



 “Cinta Senese” stout of Colonnata

Primi a base di pesce


Spaghetti alle vongole veraci di mare (grecia o sardegna)

€  12,00



Spaghetti with  sea clams



Risotto alla pescatora
Seafood rice



€  11,00

Spaghetti con crostacei
Spaghetti with prawns


€  14,00




Ravioli al salmone fatti in casa   home made” ravioli” with salmon
€  10,00

Primi a base di carne

Rigatoni con stufato di chianina e pecorino di fossa


Rigatoni with braised Chianina beef




€ 12,00


Rigatoni alla amatriciana con pecorino di fossa


€ 10,00

With tomato sauce,onions,bacon and goat’s cheese

Spaghetti alla carbonara      With egg,bacon and black pepper

€ 10,00

Tortellini                               With tomato,meat or white sauce    
€ 10,00




Fettuccine al ragù di chianina




€ 11,00


Fettuccine with meat sauce of chianina beef

Fettuccine al pomodoro
With tomato sauce


€ 10,00




Gnocchi
il giovedì



€ 10,00




On thoursday,”gnocchi”with tomato or white sauce

Funghi e tartufi

Fettuccine ai funghi porcini  Fettuccine with boletus mushrooms
€ 13,00



Tartufo bianco pregiato


Tagliolini o risotto al tartufo bianco



€ 50,00


Tagliolini or rice with white truffle


Risotto al tartufo bianco mezza porzione 
Half portion

€ 35,00

IL PESCE  

Spigola,orata,pezzogna , sarago,marmora,ombrina,dentice , corvina ,                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                     sogliola,fravolino , coccio,cappone,scorfano,cernia gialla , cernia di fondale,
 pesce S.Pietro ,rombo.


l’etto
€  8,00


Sea bass,bream,sargo,sole, sea hen, scorpion fish, john dory
gr.100





moures and red mullet , Turbot






Merluzzo     cod


l’etto
€  6,00





           
gr.100



Arrosto misto       
 Mixed roast fish


€ 24,00



Trance o filetti di pesce 

Fillet of fish 

€ 24,00




Filetti di pesce al forno con patate  Fillet of fish roast with potatoes
€ 28,00

Crostacei del tirreno (una porzione) 



€ 28,00




Prawns from tirreno (one portion)
      *
Crostacei dal mediterraneo o dal nord atlantico orientale
€ 28,00


Prawns from mediterranean sea or nord atlantic ocean

Aragosta e astice nazionale

 
l’etto
€ 16,00




Spiny lobster and europen lobster


gr.100


Frittura di calamari e gamberi di paranza del tirreno

€ 18,00


Deep fried squids and prawns

Calamaretti di paranza del tirreno 



€ 22,00




Little squid,deep fried,grilled or au sautèed
 *
Frittura di calamari e gamberi




€ 18,00


(dal mediterraneo o dal nord atlantico orientale)








Deep fried squids and prawns from mediterranean sea or nord atlantic ocean

Frittura mista di paranza
Deep fried fish dishes


€ 18,00




Gamberetti di paranza alla marinara



€ 20,00




Sautèed prawns

Alici fritte o gratinate
Anchovies fried or au gratin

€ 12,00




Polpette di pesce
Meatballs of fish


€  14,00


Baccalà alla livornese

il venerdì

€  12 ,00




On fryday,salt cod in leghorn way

Zuppa di pesce          il venerdì            On Friday fish soup

€ 28,00




* congelato a bordo – deep frozen
LA CHIANINA
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CERTIFICATO

Franz FISCHLER, Commissario europeo
per I’Agricoltura e lo Sviluppo rurale,
ha P’onore di certificare che la denominazione

¢ registrata in quanto Indicazione Geografica Protetta (IGP)
in virtii del regolamento (CE) n. ....13428  della Commissione,
pubblicato nella Gazzetta ufficiale delle Comunita europee

La registrazione di tale denominazione ne riserva 1'uso
esclusivamente ai produttori situati nell’area geografica
delimitata che rispettano le condizioni di produzione
descritte nel relativo disciplinare.

I1 Commissario ha il piacere di inserire tale
denominazione nell’albo delle DOP-IGP.

Fatto a Bruxelles, il 21 gennaio 1998

Franz FISCHLER
Membro della Commissione





I.G.P.

Indicazione Geografica Protetta

L’Indicazione Geografica Protetta I.G.P. “Vitellone bianco dell’appennino centrale” è l’unico marchio di qualità per le carni bovine fresche approvato dalla comunità europea per l’Italia.

I bovini utilizzati per la produzione delle carni devono rispondere alle condizioni ed ai requisiti stabiliti in un apposito disciplinare approvato secondo le norme previste dal regolamento CE 2081/92.

In particolare la carne “Vitellone Bianco dell’Appennino Centrale” è prodotta da bovini maschi e femmine , Chianina, Marchigiana e Romagnola di età compresa tra i 12 e 24 mesi.Il bestiame deve essere nato in Italia in allevamenti iscritti al Libro Genealogico Nazionale al fine di consentire la verifica della purezza della razza. Ogni animale deve essere identificato secondo quanto previsto dalla normativa vigente.Il disciplinare di produzione  prevede che gli animali vengono allattati naturalmente dalle madri fino al 

momento dello svezzamento.Successivamente la base alimentare deve essere rappresentata da foraggi freschi o conservati provenienti da coltivazioni  erbacee tipiche della zona di allevamento (l’appennino centrale appunto) all’interno della quale deve avvenire anche l’ingresso e, successivamente la macellazione.

Il bestiame destinato alla produzione delle carni viene ispezionato prima della macellazione da esperti appositamente addestrati dal Consorzio Produttori Carne Bovina Pregiata delle Razze Italiane  che si occupa della tutela e diffusione del marchio.

Gli stessi esperti marchiano a fuoco le carni “ Vitellone Bianco dell’ Appennino Centrale” al fine di garantire la  riconoscibilità durante  tutte le fasi della distribuzione.

Il confezionamento può avvenire esclusivamente in laboratori autorizzati che rispondano a precisi requisiti al fine di garantire l’origine delle carni.

Ogni singola confezione  deve riportare la dicitura “Indicazione Geografica Protetta-Vitellone Bianco dell’Appennino Centrale” ed il numero del documento di controllo che consente la rintracciabilità dell’animale dal quale provengono le carni.

La vigilanza per l’applicazione del disciplinare di produzione del “ Vitellone Bianco dell’Appennino Centrale” è svolta dal Ministero per le Politiche Agricole e Forestali che ha individuato al fine di rendere le verifiche puntuali ed indipendenti un Ente terzo di controllo : il Parco Tecnologico Agroalimentare dell’Umbria.


La chianina I.G.P. –Indicazione Geografica Protetta – Toscana.

“Chianina” Beef   


Fiorentina ai ferri o bistecca ai ferri           l’etto                                € 7,00

         
Grilled T-bone steak of grilled steak         gr 100                              


Tagliata con rughetta







€ 20,00

Slices of” Chianina” beef with racket

Hamburger alla tartara ai ferri






€  16,00
      Hamburger tartare grilled    
     Stufato











€  20,00
      Braised

    Filetto
                

fillet







€  28,00
Tagliata con funghi porcini
                    With boletus mushrooms
€  28,00

Tagliata con tartufo bianco pregiato                  With white truffle

€  50,00

Mezza porzione di tagliata al tartufo bianco   half portion


€  35,00
Frisona italiana locale – alta qualità

                                 “Frisona” Beef


Fiorentina    l’etto           Grilled T-bone steak 
gr.100





€  4,50
 


Bistecca                           Grilled steak






€ 14,00



Tagliata con rughetta 







€ 13,00


Slices of  beef with rocket 


Hamburger alla tartara ai ferri






€ 14,00

Hamburger tartare grilled

Filetto
Steak fillet






€  20,00
Tagliata con funghi porcini
                    With boletus mushrooms
€  20,00

Tagliata con tartufo bianco pregiato                  With white truffle

€  40,00

Mezza porzione di tagliata al tartufo bianco   half portion


€  30,00
Altri secondi di Carne


Lombata di vitello
Veal sirloin


€ 14,00




Abbacchio scottadito     Grilled “finger burnt” lamb ribs

€ 13,00




Scaloppina al limone o al vino



€ 12,00



Veal scallop sautèed with butter and white wine or lemon


Saltimbocca alla romana



€ 12,00




Veal scallop in the roman way with sage,butter and slices of ham

Saltimbocca alla romana con prosciutto di cervo

€ 12,00




Satimbocca with deer ham


Cotoletta alla milanese



€ 12,00




Fried cutlet in the milan style with a


 coating of beaten, egg and bread crumbs

Cotoletta alla bolognese



€ 15,00




Fried cutlet  with a coating of beaten,egg,bread crumbs,


tomato,slices of ham and mozzarella cheese


Funghi Porcini arrosto            roast boletus mushrooms
       € 22,00

Uova al tartufo bianco pregiato  eggs with white truffle

€ 40,00




Contorni        Vegetables

Verdure bollite a scelta      Vegetables of the day boiled

€  6,00





Insalata verde o mista
Green or mixed salad

€  6,00

  



Fagioli all’olio
White beans cooked in oil

€  6,00





Fagioli all’uccelletto       With tomato,garlic and red pepper

€  6,00





Radicchio ai ferri
   Red chicory leaves

€  7,00





Crudità mista in pinzimonio
      Mixed cruditè 

€  7,00





Melanzane al forno



€  6,00

  



                 Auberginnes baked with tomato,capers and olives


Verdure  miste  al forno  e grigliate  mixed roast vegetables
€  8,00


Patate gratinate al forno   roast potatoes 


€  4,00


Formaggi
Cheeses


Caciotta senese,groviera,gorgonzola



€  7,00

  



Parmigiano Reggiano




€  7,00





Formaggi misti
A selection of cheeses


€ 10,00





Formaggi scelti  


Pecorino di fossa con   miele -  goat cheese with honey


€ 12,00

Pizzeria

Pizza margherita
With tomato and mozzarella


€  7,50

 


Pizza napoletana                   With tomato,mozzarella and anchovies

€  7,50




Pizza alla marinara
With tomato,garlic and origano


€  7,50 

 


Pizza al prosciutto
With ham



€ 10,00




Pizza con funghi
With mushrooms



€  7,50

Pizza capricciosa
With ham,mushrooms and egg


€ 10,00



Pizza alla pescatora
With squid and mussels


€ 12,00




Pizza con pesce spada affumicato  



€ 13,00




With smoked swordfish

Pizza al salmone
With smoked salmon


€ 13,00

Pizza ai funghi porcini Bianca    With boletus mushrooms

€ 18,00

Pizza al tartufo bianco  pregiato             with white truffle

€ 50,00


Crostino con alici

         


€  7,50


Toast with mozzarella cheese and anchovies


Crostino al prosciutto
With ham



€ 10,00




Crostino capriccioso          




€ 10,00




With ham,mozzarella cheese and mushrooms


Crostino con pesce spada affumicato



€ 13,00




Toast with mozzarella cheese and smoked swordfish


Crostino con salmone affumicato



€ 13,00




Toast with mozzarella cheese and smoked salmon

Calzone al prosciutto




€ 10,00




A folded of pizza with ham,egg,parmigiano and   mozzarella cheese stuffed inside


Calzone con bresaola
With bresaola,similar to ham


€ 10,00




Focaccia                        
white pizza



€  3,50




Dessert


Dolci del giorno fatti in casa      Home made cake of the day


€  6,00

Cantuccini di Prato con Vin Santo Typical tuscan biscuits & sweet wine 
€  6,00

Cassata siciliana




€  8,00
  
Torta di ricotta e pere        cake with ricotta cheese and pears

€  6,00


Foresta nera con panna  cake with chocolate,cream , cherries liqueur
€  6,00


Gelato di crema,cioccolato o nocciola



€  6,00




Ice cream of vanilla,chocolate or balzenut

Gelato affogato al liquore o al caffè



€  8,00




Ice cream with liqueur or coffee

Sorbetto al limone della casa        Home made lemon sorbet

€  6,00




Macedonia di frutta fresca
        Fresh fruit salad


€  5,00




Frutta di stagione
1 frutto



€  2,00



Fruit in season
one fruit




Frutti di bosco
Wild wood fruit



€  6,00




Frutti di bosco con gelato o panna



€  8,00


Wild wood fruit with cream or ice cream

Fragole
Strawberries



€  6,00




Fragole con gelato o panna
Strawberries with cream or ice cream

€  8,00




Ananas fresco 
Fresh pineapple



€  6,00




Ananas fresco  con gelato o con liquore



€  8,00




Fresh pineapple   with ice cream or liqueur

Acqua minerale
Mineral water



€  3,00




Ferrarelle,nepi,boario


Birra alla spina spaten gold di Monaco-Draught beer



Media      €  6,00
Piccola
€  4,00




Birra in bottiglia nastro azzurro

Grande    €  5,00
Piccola
€  3,00




Bibite   aranciata,pepsi cola,gassosa



€  3,00




Caffetteria



Caffè          €  2,00 --  Thè
   €  2,00 -- Cappuccino


€  3,00



