TENDITUTT= £ 15 A PEASONA, MIN. H2

¢ Alioli con I’aglione della Valdichiana e olive taggiasche (ai.7)

6 Hummus di ceci (ai. 1)

0 Salvia fritta integrale (ai.13)

0 Tortilla di cipolle (ai. 3)

0 Crema di formaggio alle mandorle con semini (all.175,8)
Mortadella di Prato alla piastra con fichi freschi
Semisfera di fegatini con crumble di frutta secca (ai. 4,78)
Crema di cavolo nero e guanciale
Polpettine di manzo al sugo (ai.1,3)

Polentine fritte con funghi porcini
Crostino burro e acciughe (ai.1,4,7)

MAIALEC Ch=E€ TAGLIEREL! cumozc:ewmo

Non il solito tagliere, ma tre perle uniche tutte da gustare. Prosciutto Bazzone della Garfagnana,
Lardo di Pata Negra, Mortadella La Sposa di Capitelli.

¢ FORMAGGET DAL BLINKER oo cune

Una vera chicca per gli appassionati! Blu, Caprino e Pecorino di grotta con frutta secca.

PHI MI QUATTORIDICI EURO

¢ Riso al salto con gorgonzola e pere (al.7)
Pappardelle al ragu di salsiccia e broccoli (ai.1,3)

¢ Tagliolini ai funghi (ai.1,3) \
Spaghetti ragu di polpo (ai.1,3,4)

¢ Gnudi ricotta e spinaci con burro salvia e scorza d’arancio (ai.7)

SECQND: SEDICI EURO

Pancia di maiale con verdurine in agrodolce e il suo fondo (al. 6,9,10)
Tartare di manzo, cipolle caramellate e maionese alla paprika (ai.3)
Filetto di branzino, burro, limone e timo (ai.47)

® Zucca piastrata con crema di gorgonzola e pere (al.78)

c=NT=HNI CINQUE EURO

Patate fritte con la buccia (ai.1)
Verdurine fritte (ail.1)
Insalata mista

BQLC: SETTE EURO

Tiramigiuse (ai.1,3,7)

Soufflé al cioccolato (ail.1,3,7)

La torta Chiara con mele e farina di farro (ai.1,8) \
Cantuccini (ai.1,7,8)

> o P

Allergeni: 1) Glutine 2) Crostacei 3) Uova 4) Pesce 5) Arachidi 6) Soia 7) Latte 8) Frutta a guscio 9) Sedano 10) Senape 11) Sesamo
12) Solfiti 13) Lupini 14) Molluschi. Vi preghiamo di segnalare eventuali intolleranze o esigenze alimentari al vostro arrivo.

Tutti i prodotti possono essere surgelati all’origine o sottoposti a congelamento rapido in loco mediante abbattitore di temperatura, nel rispetto delle procedure di autocontrollo
previste dal Reg. CE 852/2004 e del Reg. UE 1169/2011. Per informazioni in merito alla natura e alla provenienza dei prodotti, potete rivolgervi al responsabile di sala.



