
MORE TO DRINK

from 6pm to 10.30pm
€14

COCKTAIL

Hold on        
Campari, Vermò Vermouth Rosso, 
Aranciata Lurisia

Behind the MULE       
Chianti Classico, Maraschino, Ginger Beer

Midnight MAN        
Gin Sabatini, Vermuth Bianco, 
Citrus Fruits Mix Bitter

santito        
St. Germain, Campari, Peychaud’s Bitter, Prosecco

MOONLAND        
Tuscan Vodka, Triple Sec, Lemon Juice, 
Alpine Apple and Peach Juice

Low DOWN       
Gin, Fortified Red Wine, Amaro Formidabile

BRAWLER       
Rye Wiskey, Fernet, Sugar Syrup

 A Jokey full of bourbon
Bourbon Whisky, Lemon Juice, 
Italian Honey Syrup, Fresh Ginger, egg white

I prodotti contrassegnati con * sono surgelati all’origine. Il nostro staff è a disposizione 
per maggiori informazioni. Le materie prime o semilavorate contrassegnate con ° ed i  
prodotti ittici crudi serviti crudi sono abbattuti termicamente durante le fasi di 
preparazione al fine di garantire la sicurezza alimentare in accordo al nostro Piano di 
Autocontrollo HACCP ed in conformità ai Regolamenti Europei REG CE 852/04 e REG CE 853/04. 
Il nostro staff è a disposizione per maggiori informazioni.  Per qualsiasi informazione su 
sostanze e allergeni è possibile consultare la documentazione fornita su richiesta.

The products marked with * are frozen at the source please ask our staff for further 
information. All fish served raw (marked with °) are blast chilled during preparation phases 
in order to guarantee food safety in accordance with our HACCP Self-Control Plan and in 
compliance with the European Regulations REG EC 852 / 04 and REG CE 853/04 Our staff is 
available for further information. A detailed list of allergens is available upon request.

Pieropan – Calvarino Soave Classico 2016  

Borgo San Daniele – Pinot Grigio 2017   

Terlano – Winkl 2017      

Kofererhof – Riesling 2017     

Isole e Olena – Collezione Privata 2017   

Feudi di San Gregorio – Visione Rosè 2017    

Feudi di San Gregorio – Aglianico del Re    

Riecine – Chianti Classico 2017     

Pieropan – Amarone della Valpolicella 2015    

La Morandina – Moscato d’Asti 2018     

Pojer & Sandri – Essenzia 2013     

Torre a Cona – Vin Santo del Chianti Merlaia 2011  
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ANTIPASTI   •   sTARTERS

PRIMI   •   PASTA & RICE

quaglia ARROSTO, funghi cardoncelli       20
Roasted quail and “Cardoncello” mushrooms

cecina, scampi, cavolETTI DI Bruxelles       18
Chickpeas flour flat bread, grilled scampi, Brussels sprouts

terrina di maiale, carciofi e maionese       14
Pork Terrine, artichokes and house mayo

Gnocco fritto, salumi e stracchino              20
Fried dumplings, cold cuts and Stracchino cheese

SECONDI   •   MAINS

Tortellini panna, prosciutto e scalogno           20
Tortellini ham and cream, braised shallots

Spaghetti aglio olio , bottarga e pomodorini ARROSTO    19 
Garlic, Evo Oil and chili pepper 
with "Bottarga" and roasted cherry tomatoes 

Risotto alla  pescatora   |    Seafood risotto     20 

Pasta e fagioli          14
Traditional beans soup with pasta

Controfiletto, fondo ai funghi e  patata all’olio    32
Grilled sirloin, mushroom and Evo oil mashed potatoes

Baccalà fritto, salsa alle acciughe e cavolo     24 
Fried cod, anchovy sauce and cabbage 

Cinghiale, mela cotogna, carota salsa al pan di ramerino    23
Wild boar, quince, carrot, rosemary sauce 

Pollo alla diavola         22
Spicy baked chicken thigh, roasted potatoes

Hamburger Toscano   |   Tuscan Hamburger     26                         

Farm to Table
• ALL DAY •

All organic vegetables are cultivated 
with lots of love @OrtoDelBorro

Ribollita - 12
Traditional Ribollita 

Cipollotto, caprino e crema di carote - 11
Spring onion, goat cheese and carrot cream

Carciofo fritto, la sua crema, 
ricotta affumicata - 10

Fried artichoke, artichoke cream, smoked ricotta

Insalata invernale cruda e cotta - 9
Winter Salad

Crema di ceci - 9
Chickpea cream

Cavolfiore, porri e tartufo - 15
Roasted cauliflower, leeks and truffle

Bieta gratinata - 8
Gratinated swiss chard



     

FARM TO GLASS

SPUMEGGIANTI AKA VINS À BULLES

 

VINI BIANCHI / WHITE WINES

VINI ROSSI / RED WINES

VINI DOLCI / SWEET WINES

BTG  •  AL BICCHIERE

VINS DE RÊVE aka   DREAMS  DRINKS COME TRUE

Bisol – Prosecco Jeio Valdobbiadene     10

N. Antinori – Franciacorta cuvée royal tenuta montenisa  13

Laurent Perrier – Champagne brut S.A.    18

Bruno Paillard – Champagne brut rosé première Cuvée s.a.  22

Il Borro – Lamelle 2018      10

Il Borro – Rosè 2018       10

Tenuta il Borro – Borrigiano 2017     10

Castiglion del Bosco – Prima Pietra 2015    16

Castiglion del Bosco – Brunello di Montalcino 2014   17

Castello della Sala – Cervaro della Sala 2017   22

Angelo Gaja – Rossj Bass 2016      25

Gravner – Breg Anfora 2007      25

Cecchi – Coevo 2013       25

Tenuta Nuova – Casanova dei Neri 2013    35

Tenuta dell’Ornellaia – Ornellaia 2013    63

Castello della Sala – Muffato Della Sala 2014   14 

Lis Neris – TaL Lùc 2009      20

Château Guiraud – Sauternes 1er Cru Classé 1999   20

Scegliendo il piatto contrassegnato da questo logo 
contribuirai a devolvere alla fondazione il 50% del 
loro prezzo.

By choosing the dish marked with this logo you will 
contribute 50% of the price to the foundation.

prosciutto crudo ALLA BERKEL
Regular  18  •  Half  10 

Focaccia° DI RECCO
Regular  18  •  Half 10

Focaccia*, Burrata e Tartufo nero      27
Focaccia* with burrata and black truffle

Focaccia*, STRACCIATELLA E PROSCIUTTO CRUDO    20
Focaccia* with mozzarella and prosciutto crudo

SHARING IS CARING- ALL DAY - 

- ALL DAY - 

Volta il menù per maggiori informazioni.
Turn the menu for more information.

* surgelati / frozen
° abbattuti / blast chilled

Torta di pera al vin santo su crema inglese    10
Pear cake with Vin Santo on custard  

Mousse al cioccolato, biscotto al sale ed olio evo     12
Savoury cookie and Evo oil

Tiramisù toscano          10
Tuscan tiramisù

Tortino alle castagne, confettura autunnale   12
Chestnut pie, autumn jam

contorni   •   SIDES

Patate  arrosto
Roasted potatoes

Purè patate all’olio 
Evo oil mashed potatoes

Spinaci  alL’OLIO EVO
Evo oil boiled spinach

Bieta marinata
Marinated chard 

DOLCI
DESSERT

merenda 
alluring AFTERNOON BITES

Caesar salad         17

Mozzarella e bieta marinata       14
Mozzarella an brined swiss chard

- ALL DAY - 

FORMAGGI   •   CHEESES 

Erborinato San Carlone

Pecorino di Pienza semi stagionato

Robiola di capra

Parmigiano 24 mesi 

€ 10

€ 9

coperto 3€
cover charge 3€


