
 

antIpastI
degustazione della maremma 35 .- | pour 2 pers.  

Sélection de charcuteries et fromages toscans accompagnée de notre jardinière, 
artichauts Col di Lupo, crostino toscano et huile d’olive extra vierge Poggio delle Sorche

la zizzona di bufala 27 .-
Bufala artisanale de 2 kg, tranchée devant vous, tomates cœur de bœuf, huile d’olive extra-vierge et basilic

tartare di pescato alla mediterranea 29 .-
Tartare de poisson du jour, primeurs de saison, olives Taggiasche, tomates cerises, basilic,

citronette et huile d’olive extra-vierge

carpaccio di manzo tonnato 32 .-  
Carpaccio de faux-�let de bœuf, sauce au thon, anchois et câpres

calamaretti e zucchine 26 .-
Petits calamars et courgettes en tempura

uovo morbido e spinaci  21 .-
Œuf parfait, épinards sautés, crème de Parmigiano Reggiano DOP et crumble de focaccia

tatin di cipolla caramellata  21 .-
Tarte Tatin d’oignons caramélisés avec glace salée à la tru�e noire de saison

prImI
pasta mista col mare 34 .-

Pasta mista avec moules, petits calamars, gambas rouges, 
�let de poisson du jour, pois chiches et salicornes

trofie alla ligure con gamberi rossi 34 .-  
Tro�ettes au pesto ligure et gambas rouges

spaghetto mancini alla cernia 36 .-
Spaghetti au mérou, courgettes et �eurs de courgettes

pappardella al ragù bianco di vitello 32 .-
Pâtes fraîches aux œufs au ragoût blanc de veau

plin plin langaroli 36 .-  
Ravioli “Plin” au jus de rôti et tru�e noire de saison, sur crème de Parmigiano Reggiano 24 mois

rigatone allʼamatriciana doc 26 .-
Rigatoni à la double sauce de tomate de notre ferme, guanciale d’Amatrice et pecorino de Pienza

risotto alla barbabietola e zola 28 .-  
Risotto à la betterave et au gorgonzola

linguina capocaccia 32 .-
Linguine au beurre d’alpage et Parmigiano Reggiano 24 mois “Vacche Rosse”

secondI
filetto di manzo 59 .-  

Filet de bœuf, artichauts, copeaux de parmesan et demi-glace

coniglio alla ligure 36 .-
Cuisse de lapin façon ligure, servie avec purée de pommes de terre 

à l’huile d’olive Poggio alle Sorche, pignons de pin et légumes de saison

cernia di fondale in guazzetto di mare 49 .-
Mérou de fond mijoté en sauce de fruits de mer, accompagné de légumes du jardin

pescato del gIorno al cartoccio 
con verdure di stagione  160 .- / kg 
Poisson entier du jour cuit au four, accompagné de légumes de saison 

milano andata e ritorno (250 gr) 75 .- / (500 gr) 140 .- 
Escalope de veau suisse panée maison, pré-tranchée 

“à déguster avec les doigts”, servie avec roquette, 
tomates datterini et pommes de terre croustillantes

contornI
carciofo col di lupo 15 .-  

Artichauts de notre ferme en Toscane, légèrement grillés et servis tièdes 
avec copeaux de Pecorino Romano DOP

spinacini 12 .-
Épinards sautés à l’ail, huile d’olive extra-vierge et piment

fagiolini alla genovese  11 .-
Haricots verts, anchois et tomates cerises con�tes

zucchine con mentuccia 9 .-
Courgettes sautées à la menthe et huile d’olive extra-vierge

Insalatina dellʼorto 9 .-
Petite salade du jardin

patata rustica alla cenere 10 .-
Pomme de terre cuite sous la cendre, servie avec fondue 

de Parmigiano Reggiano 24 mois 

patate croccanti 9 .-
Pommes de terre rustiques frites à l’ancienne

verdure di stagione 14 .-
Légumes de saison sublimée par notre chef


