
MENU
IT



ANTIPASTI
Antipasto toscano classico 18 
prosciutto crudo Norcineria Renzini “L’Umbriaco” affinato sotto vino, 
gran Carré all’arancia Norcineria Renzini, mortadella di Prato,
finocchiona, pancetta al tartufo, varietà di pecorini toscani con
le loro composte di frutta, crostino salsiccia e stracchino

Coccoli prosciutto crudo e stracchino 12 

Polpette d’inverno vegetariane 16
 - patate bianche, noce moscata e provola affumicata su salsa di porri
 - zucca gialla, radicchio rosso e noci su fonduta di gorgonzola
 - ceci e porcini su vellutata di cavolfiore
 - ricotta e tartufo su fonduta di parmigiano e paprika dolce
 accompagnata da zucca in agrodolce con menta e pinoli

Sformato di cavolo viola 12
con pancetta croccante su fonduta di pecorino di Pienza

Carpaccio di filetto, ricetta dello chef 18
con capperi, cipolla rossa caramellata, scaglie di tartufo nero
su insalatina di campo

Timballo di baccalà 14
con olive taggiasche e pesto alla trapanese su vellutata di cavolo viola

Polpo in doppia cottura 20
su crema di porri, datterini confit e purè di patate all’aglio nero

PRIMI

Risotto alla zucca mantovana 16
con petto d’anatra affumicato e nocciole tostate 

Mezze maniche 14
al radicchio e luganega su fonduta di parmigiano Vacche Rosse 

Pici ai tre pecorini e pepe di Sarawak 15

Pappardelle al ragù di cinghiale maremmano 16

Vellutata di zucca all’Amarone 12
con crostini al rosmarino

Gnocchi di ceci e patate 15
con carciofi croccanti conditi con gamberi e rana pescatrice,
sfumati al brandy 

Ravioli mugellani 18
con burro alle erbe aromatiche, baccalà alla piastra e peperone crusco

SECONDI
Tagliata di manzo 20
con patate speziate al forno
Filetto di manzo 22
su ridotto al Chianti con contorno di patate alla savoiarda

Bistecca con verdure grigliate e patate al rosmarino a scelta tra:
- Scottona italiana 55 al kg
- Black o Red Angus 50 al Kg

Filetto di maiale alle mele 16
con sformatino di topinambur su crema di castagne

Trancio di salmone 16
su crema di funghi porcini, patate al latte, cime di rape saltate
in padella e germogli di rapa rossa

Frittura di pesce 18
(calamari, gamberi e alici) e patatine

CONTORNI 5 
zucca in agrodolce (piatto freddo) - spinaci filanti pecorino e pere
borlotti in insalata rustica  - insalata mista - patate arrosto - patate fritte



PIZZE GOURMET
(lievitazione oltre le 48h - idratazione 75%)

Mare d’inverno 18
burrata al tartufo, tagliatelle di seppia grigliata, broccolletti,
pomodorini confit, olio evo biologico, zeste di limone, foglie di timo

BaBà  - Basilico e Baccalà 18
provola affumicata in cottura, fiordilatte, mousse di baccalà
e patate al basilico, filangè di peperoni rossi e gialli, gocce di pesto
alla genovese

La zucca allegra 16
fiordilatte, crema di zucca gialla, fiocchi di speck, fontina,
olio evo biologico aromatizzato all’aglio nero

PIZZE CLASSICHE
(lievitazione oltre le 48h - idratazione 75%)

Marinara 7
pomodoro San Marzano DOP Solania, aglio, origano bio, basilico

Margherita 8 
pomodoro San Marzano DOP Solania, fiordilatte, basilico

Bufalina 10
pomodoro San Marzano DOP Solania, bufala DOP, basilico

Napoli 9
pomodoro San Marzano DOP Solania, fiordilatte, capperi,
alici di Cetara, origano bio

Quattro formaggi DOP 10
fiordilatte, gorgonzola dolce, grana padano, fontina

Vegetariana 9
pomodori pelati Solania, fiordilatte, verdure di stagione

Diavola 9
pomodori pelati Solania, fiordilatte, salamino piccante

PIZZE SPECIALI
(lievitazione oltre le 48h - idratazione 75%)

‘Nduja special 10 
fiordilatte, ‘Nduja di Spilinga, cipolla rossa caramellata,
pomodori pelati Solania, basilico

Margherita DOP con porcini e tartufo 12
mozzarella di bufala DOP, funghi porcini, tartufo nero a scaglie,
pomodori pelati Solania

Saporita 12
fiordilatte, pancetta affumicata di cinta senese gorgonzola dolce, 
rucola, gocce di aceto balsamico di Modena, gherigli di noci,
olio evo biologico

LISTA ALLERGENI

    cereali |        crostacei |      uova |       pesce |       arachidi |     soia |       latte |     

       frutta a guscio |     sedano |       senape |       semi di sesamo |

    anidride solforosa |       lupini |       molluschi



DOLCI 7 

Tortino al cioccolato con cuore di crema al pistacchio
  
Mousse ai due cioccolati (bianco e gianduia)
su sfoglia al caramello con croccante di mandorle e frutti rossi

Cheesecake tiramisu 

Bignè craquelin con crema chantilly e croccante di nocciole 

Bavarese alle arance rosse di Sicilia
su base al cioccolato bianco e uvetta al rum 

Panna cotta ai mirtilli 

Crostata cuor di pera noci e cioccolato

PROPOSTE GUSTOSE
(lievitazione oltre le 48h - idratazione 75%)

Calzone classico 9
pomodori pelati Solania, fiordilatte, ricotta vaccina, prosciutto cotto

Focaccia al carpaccio 13
carpaccio di manzo, burrata al tartufo, granella di pistacchio
e barba di finocchio (ingredienti a crudo)

L’idea del pizzaiolo 9
(ricetta del giorno)

PINSA GLUTEN FREE
(Farine “Di Marco” lievitazione 72h - idratazione 75%)

Sorriso 9
La puccia 11
Classica 12

Farcitura a scelta: pomodoro, fiordilatte, rucola, verdure grigliate, 
cipolla caramellata, crema di zucca, prosciutto cotto, prosciutto 
crudo, grana padano.
Disponibile anche base pizza senza glutine.

BEVANDE IN VETRO 33 cl
Coca Cola
Coca Cola Zero
Sprite
Fanta

3.50
3.50
3.50
3.50



MENU
EN



APPETIZER
Classic Tuscan starter 18 
Norcineria Renzini ‘L’Umbriaco’ dry cured ham aged under wine, gran 
carré all’arancia Norcineria Renzini, mortadella di Prato cured meat, 
finocchiona salami with fennel seeds, bacon with truffles,varieties of 
tuscan and umbrian pecorino cheese with their fruit compotes, toa-
sted bread with sausage and stracchino cheese

Fried dough coccoli with dry cured ham and stracchino cheese 12 

Winter meatballs (veggy) 16
 - white potatoes, nutmeg and smoked provola cheese on leek sauce
- yellow pumpkin, red radicchio and walnuts on gorgonzola fondue
- chickpeas and porcini mushrooms on cauliflower velouté
- ricotta cheese and truffle on parmesan fondue and sweet paprika
accompanied by sweet and sour pumpkin with mint and pine nuts

Purple cabbage flan 12
with crispy pancetta on a Pienza pecorino cheese fondue

Carpaccio of filet meat Chef’s recipe 18
with capers, caramelised red onion and melted fried yolk on salad

Salt cod timbale 14
with olives taggiasche and trapanese pesto on pureeed purple cabbage soup

Double-cooked octopus  20
on leek cream, tomate confit and black garlic mashed potatoes

MAIN COURSE

Risotto with mantovana pumpkin 16
with smoked duck breast and roasted hazelnuts 

Rustic Maccheroncini 14
with radicchio and luganega saugage on a Vacche Rosse parmesan fondue

Pici with three pecorino cheese and Sarawak pepper 15

Pappardelle with Maremma wild boar ragout 16

Pureed pumpkin soup with Amarone wine 12
with rosemary croutons

Chickpea and potato gnocchi 15
with crispy artichokes, served with shrimps and monkfish shaded with 
brandy 

Mugello ravioli 18
with herb butter, grilled salt cod and crispy crusco pepper 

SECOND COURSE
Sliced beef steak 20
with seasoned baked potatoes 
Beef fillet 22
on reduced Chianti wine and with a side of Savoy potatoes (potatoes with cheese)

Steak with grilled vegetables and rosemary potatoes choice between:
- Italian Scottona 55 al kg
- Black or Red Angus 50 al Kg

Pork fillet with apples 16
with Jerusalem artichoke flan on chestnut cream

Salmon steak with red pesto 16
on porcini mushroom cream and red turnip sprouts, milk potatoes and 
sautéed turnip greens

Fried fish 18
(squids, shrimp and anchovies) and chips

CONTORNI 5 
sweet and sour squash (cold dish) - spinach with pecorino cheese and
pears - borlotti beans in rustic salad - mixed salad  - roast/fried potatoes



PIZZE GOURMET
(leavening over 48h - hydration 75%)

Winter Sea 18
burrata with truffle, grilled cuttlefish, crispy broccoli rabe slightly spicy, 
confit cherry tomatoes, organic evo oil, lemon zest, thyme leaves

BaBà  - Basil and Salt Cod 18
smoked provola cheese, cod and potato mousse with basil, filangè 
of red and yellow peppers, drops of pesto alla genovese

The merry pumpkin  16
fiordilatte cheese, cream of yellow pumpkin, speck flakes,
fontina cheese organic black garlic flavoured evo oil

PIZZE CLASSICHE
(leavening over 48h - hydration 75%)

Marinara 7
San Marzano DOP Solania tomato, garlic, organic oregano, basil

Margherita 8 
San Marzano tomato DOP Solania, fiordilatte, basil

Bufalina 10
San Marzano tomato DOP Solania, buffalo DOP, basil

Napoli 9
San Marzano tomato DOP Solania, fiordilatte, capers
anchovies from Cetara, organic oregano

Quattro formaggi DOP 10
fiordilatte, sweet gorgonzola cheese, grana padano cheese, fontina cheese

Vegetarian 9
Solania peeled tomatoes, fiordilatte, seasonal vegetables

Diavola 9
Solania peeled tomatoes, fiordilatte, spicy salami

PIZZE SPECIALI
(leavening over 48h - hydration 75%)

‘Nduja special 10 
fiordilatte, spicy salami spread ‘Nduja di Spilinga, caramelised Tro-
pea onion Solania peeled tomatoes, basil

Margherita DOP with porcini mushrooms and truffle 12
mozzarella di bufala DOP, porcini mushrooms, black truffle flakes
Solania peeled tomatoes

Saporita 12
fiordilatte, Cinta Senese smoked bacon, sweet gorgonzola, arugola, 
drops of balsamic vinegar from Modena, walnut kernels organic evo oil

ALLERGEN LIST

    cereals |        shellfish |       egg  |         fish   |        peanuts |     soy |        milk |     

        nuts    |      celery  |       mustard |       sesame seeds |

    sulfur dioxide |       lupins |       clams



TASTY PROPOSALS
(leavening over 48h - hydration 75%)

Classic Calzone 9
Solania peeled tomatoes, fiordilatte cheese, cow’s ricotta cheese, 
cooked ham
Focaccia with carpaccio meat 13
beef carpaccio, burrata with truffle, pistachio grain and fennel
beard (raw ingredients)

Pizzaiolo’s idea 9
(recipe of the day)

DESSERT 7 

Chocolate cake with a heart of pistachio cream
  
Two chocolate mousse (white and gianduia)
on caramel puff pastry with almond brittle and red fruits

Tiramisu cheesecake  

Bignè craquelin with praline cream and hazelnut crunch

Sicilian blood orange bavarois
on a white chocolate and rum raisin

Blueberry panna cotta 

Walnut and chocolate pear heart tart

PINSA GLUTEN FREE
(Flour ‘Di Marco’ leavening 72h - hydration 75%)

Sorriso 9
La puccia 11
Classica 12

Stuffing of your choice: tomato, fiordilatte, arugola, grilled ve-
getables, caramelised onion, pumpkin cream, cooked ham, dry 
cured ham, grana Padano.
Gluten-free pizza base also available.

GLASS DRINKS 33 cl
Coca Cola
Coca Cola Zero
Sprite
Fanta

3.50
3.50
3.50
3.50



MENU
ES



ENTRADAS
Classic Tuscan starter 18 
jamón crudo Norcineria Renzini L’Umbriaco refinado en vino, gran 
carré a la naranja Norcineria Renzini, mortadela de Prato, finocchiona 
(salami toscano con semillas de hinojo), tocino trufado, variedades de 
queso pecorino toscano y umbro con sus confituras de frutas, crostino 
con salchicha y queso crema stracchino 

Coccoli con jamón crudo y queso crema stracchino  12 

Albóndigas de invierno (vegetariano)  16
- patatas blancas, nuez moscada y queso provola ahumado sobre salsa de puerros
- calabaza amarilla, achicoria roja y nueces sobre fondue de queso gorgonzola
- garbanzos y hongos porcini sobre crema de coliflor
- requesón trufado sobre fondue de parmesano y pimentón dulce
acompañado de calabaza agridulce con menta y piñones

Flan de col morada 12
con tocino crujiente sobre fondue de queso pecorino de Pienza

Carpaccio de solomillo de vacuno, ricetta dello Chef  18
con alcaparras, cebolla roja caramelizada y yema frita sobre ensalada 

Timbal de bacalao 14
con aceitunas taggiasche y pesto trapanese (pesto con tomate) sobre crema
de col morada

Pulpo a la doble cocción 20
sobre crema de puerros, tomate datterino confitados y puré de
patatas al ajo negro

PRIMEROS PLATOS
Risotto de calabaza mantovana 16
magret de pato ahumado y avellanas tostadas

Maccheroncini rústicos  14
con achicoria y salchicha luganega sobre una fondue de queso parmesano 
Vacche Rosse
Pici con tres quesos pecorino y pimienta de Sarawak 15

Pappardelle con boloñesa de jabalí de Maremma 16

Crema de calabaza con vino Amarone 12
con pan crujiente y crutones de romero

Ñoquis de garbanzos y patatas 15
con alcachofas crujentes con gambas y rana pescadora matizado a’ 
brandy 

Ravioles de Mugello 18
con mantequilla de hierbas aromáticas, , bacalao a la plancha y pimiento 
crujiente 

SECONDI
Corte de vacuno 20
con patatas asadas y ensalada mixta
Solomillo de vacuno 22
con reducción de vino Chianti y patatas a la savoiarda (patatas con queso)

Chuleton de vacuno con verduras a la parrilla y patatas al romero a eligir entre:
- Scottona italiana 55 por kg
- Angus negro o rojo 50 por kg

Solomillo de cerdo con manzanas 16
con flan de tupinambo sobre crema de castaña

Rebanada de salmón al pesto rojo 16
sobre crema de hongos porcini y brotes de nabo rojo,  patatas con leche
y grelos salteados

Fritura de pescado 18
(calamares, gambas y anchoas) y patatas fritas

CONTORNI 5 
calabaza agridulce (plato frío)- espinacas con queso pecorino y peras
alubias borlotti en ensalada rústica - ensalada mixta - patatas asadas/fritas



PIZZAS GOURMET
(fermentación superior a 48h - hidratación 75%)

Mar de invierno  18
queso burrata trufada, sepia a la plancha, grelos crujientes ligeramen-
te picante, tomates confitados, aceite evo biológico, corteza de cedro, 
hojas de tomillo

BaBà - Bacalao y albahaca 18
queso provola ahumado, mousse de bacalao y patatas con albahaca, 
filangè de pimientos rojos y amarillos, gotas de pesto a la genovese

La calabaza alegre 16
queso fiordilatte, crema de calabaza amarilla, flores de speck,
queso fontina aceite evo biológico aromatizado con ajo negro

PIZZAS CLÁSICAS
(fermentación superior a 48h - hidratación 75%)

Marinera 7
tomate San Marzano DOP Solania, ajo, orégano ecológico, albahaca

Margarita 8 
tomate San Marzano DOP Solania, queso fiordilatte, albahaca

Búfalina 10
tomate San Marzano DOP Solania, DOP queso búfala, albahaca

Nápoles  9
tomate San Marzano DOP Solania, queso fiordilatte, alcaparras
anchoas de Cetara, orégano 

Cuatro quesos DOP 10
queso fiordilatte, queso gorgonzola dulce, queso grana padano, queso fontina

Vegetariana 9
tomates pelados Solania, queso fiordilatte, verduras de temporada

Diávola 9
tomates pelados Solania, queso fiordilatte, salami picante

PIZZAS ESPECIALES
(fermentación superior a 48h - hidratación 75%)

‘Nduja especial 10 
queso fiordilatte, ‘Nduja di Spilinga (embutido untable picante),
cebolla de Tropea caramelizada tomates Solania pelados, albahaca

Margarita DOP con setas porcini y trufa 12
queso mozzarella de búfala DOP, hongos porcini, escamas de trufa
negra tomates Solania pelados

Sabrosa 12
queso fiordilatte, tocino ahumado Cinta Senese, queso gorgonzola 
dulce, rúcula, gotas de vinagre balsámico de Módena, nueces en grano 
aceite evo biológico

LISTA DE ALÉRGENOS

    cereales |        crustáceos |      huevo |       pez |       miseria |     soja |       leche |     

       nueces |     apio |       mostaza |       semillas de sésamo |

    dióxido de azufre |       altramuces |       almejas



SABROSAS PROPUESTAS
(leavening over 48h - hydration 75%)

Calzone clásico 9
tomates pelados Solania, queso fiordilatte, requesón de vaca,
jamón cocido

Focaccia con carpaccio 13
carpaccio de ternera, queso burrata con trufada, pistacho en grano
y barba de hinojo (ingredientes crudos)

La idea del pizzero 9
(receta del día)

POSTRES 7 

Torta de lava de chocolate con corazón de crema de pistacho
  
Mousse o dos chocolates (blanco y gianduja)
con crujiente de almendra y frutos rojos

Tiramisu cheesecake  

Bignè craquelin con crema chantilly y crocante de avellanas

Bavarois de naranja roja de Sicilia
sobre una base de chocolate blanco y sultanas al ron

Panna cotta de arándanos  

Tarta de corazón de pera, nuez y chocolate

PINSA PARA CELIACOS
(Harinas ‘Di Marco’ fermentación 72 h - hidratación 75%)

Sorriso 9
La puccia 11
Classica 12

Relleno a elegir: tomate, queso fiordilatte, rúcula, verduras a la 
parrilla, cebolla caramelizada, crema de calabaza, jamón cocido, 
jamón crudo, queso grana padano.
También disponible base de pizza sin gluten.

BEBIDAS VIDRIO 33 cl
Coca Cola
Coca Cola Zero
Sprite
Fanta

3.50
3.50
3.50
3.50




