
Gli Antipasti
La passatina di ceci con il baccalà mantecato al rosmarino € 14,50
Il budino di pecorino ai pistilli di zafferano,cipollotto grigliato e

mostarda di peperoni rossi € 16,00
La selezione di salumi del Casentino con crostino nero Toscano, capperi e acciughe € 

15,5o

I Primi
La carabaccia: zuppa di cipolle,fave e piselli all’agretto di vinsanto € 12,5o
Gli gnudi di ricotta e spinaci su vellutata di piselli al lardo di Colonnata e 

pomodori essiccati  al timo limonato € 14,5o
Le pappardelle al ragù di nana  al coltello con verdure e rosmarino € 14,5o

I Secondi
La tagliata di vitellone al fior di sale con flan di zucchine ,

salsa al pane nero e pepe € 23,5o
Il petto d’anatra in padella glassato al miele ed anice stellato con fagiolini al vapore € 

23,5o
La Fiorentina  di vitellone con fagioli toscanelli e zucchine grigliate(1,2 kg) € 60,oo

I Dessert
La crema caramellata al Vin Santo € 12,00

Il semifreddo al miele d’acacia e cantucci, mele emulsionate 
all’olio extra vergine d’oliva € 12,00

Tri-ramisù  € 12,00
Gelati e sorbetti  € 12,00

       Simona  Di Goro – Maitre D’Hotel                                     Davide Canella – Chef
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