
Tagliere di salumi azienda agricola “Fierli” e pecorini “Podere il Casale  € 28

Selezione di formaggi azienda agricola “Podere il Casale” con miele aromatico e
chips di pane  

€ 22

Selezione di salumi stagionati e cotti azienda agricola “Fierli”  € 23

Macco di cime di rapa e patate, spuma di ricotta e tuille al finocchietto € 14

Lunedì
Antipasti

Gnocchi di patate,carciofi di san miniato e ragù bianco di agnello (julienne di
carciofi fritti guarnizione

€ 20

Ribollita senese con cristalli di cavolo nero laccati all’aceto balsamico € 15

Risotto gran riserva mantecato con pecorino al tartufo e aglio nero € 21

Primi

Peposo toscano cbt, cavolo nero e zucca al cartoccio € 21

Arrosto di capocollo, verza e mandorle € 21

Pollo alla cacciatora a modo mio, terra di olive nere e frutto del cappero € 18

Secondi

Cantucci fatti in casa e vin santo € 9

Marquise al cioccolato, salsa alle nocciole e gelato al melone € 10

Dolci



Tagliere di salumi azienda agricola “Fierli” e pecorini “Podere il Casale  € 28

Selezione di formaggi azienda agricola “Podere il Casale” con miele aromatico e
chips di pane  

€ 22

Selezione di salumi stagionati e cotti azienda agricola “Fierli”  € 23

Battuta di Chianina, yogurt, riduzione al chianti e crumble alle mandorle € 20

Polenta grill, mousse di broccoli e maionese alla menta € 14

Martedì
Antipasti

Gnocchetti ripieni di pecorino e lardo di colonnata, crema leggera di patate e
tartufo marzolino fresco

€ 22

Zuppa di cipolla gratin, rigatino toscano e crumble di pane al rosmarino € 16

Tagliatella al ragù toscano e salsa al chianti € 20

Primi

Ossobuco alla Senese, polvere di porcini e confettura di arancia € 20

Coniglio ripieno alla senese, rigatino toscano e cremoso di pecorino al pepe € 26

Tentacoli di polpo rosticciato, asparagi e salsa leggera allo zafferano € 20

Secondi

Brioshe fatta in casa con gelato al pistacchio € 11

Panna cotta con frutta di stagione € 8

Dolci



Mercoledì
Selezione di antipasti della casa

Fiorentina ai ferri con contorni di stagione

Dolce del giorno

Frutta



Tagliere di salumi azienda agricola “Fierli” e pecorini “Podere il Casale  € 28

Selezione di formaggi azienda agricola “Podere il Casale” con miele aromatico e
chips di pane  

€ 22

Selezione di salumi stagionati e cotti azienda agricola “Fierli”  € 23

Tagliere rustico “le Castelline” selezione chef € 30

Giovedì
Antipasti

Fagottino ripieno di anatra con il suo juice e scorza di arancia candita (juice quasi
un brodetto) 

€ 19

Arancina con porcini in 2 consistenze, fonduta al pecorino e polvere di alloro € 17

Tagliolino con gamberi rosa, bisque al nero di seppia e pepe affumicato € 24

Primi

Punta di petto in cottura lenta, Morellino e insalatina di finocchi € 22

Porchetta di maiale azienda agricola “Fierli”, patate arrosto e ravanelli all’aceto
bianco

€ 19

Triglia di scoglio in crosta su asparagi in 2 consistenze € 25

Secondi

Sbriciolata di frolla e pinoli con crema al Chianti € 9

Tiramisù a modo mio € 10

Dolci



Tagliere di salumi azienda agricola “Fierli” e pecorini “Podere il Casale  € 28

Selezione di formaggi azienda agricola “Podere il Casale” con miele aromatico e
chips di pane  

€ 22

Flan di asparagi, vellutata allo zafferano e nocciole € 15

Uovo 63°, cremoso di pecorino e funghi prataioli € 18

Venerdì
Antipasti

Risotto agli asparagi, mantecato al pecorino di pienza e animelle (agnello o vitello)
tostate al profumo di timo

€ 19

Pici tirati a mano su zafferano, ragù a coltello di cinta senese e tuorlo d’uovo
marinato

€ 17

Fusillone con crema all’aglione bianco € 24

Primi

Scottiglia toscana (zuppa di carne mista di cortile e maiale etrusca) su porro
bruciato 

€ 24

Pancia di maialino bbq e bietola glassata al Chianti € 20

Baccalà alla livornese 2.0 € 26

Secondi

Marquise al cioccolato, salsa alle nocciole e arancio € 10

Cremoso al caffè, kalua e cioccolato € 10

Dolci



Tagliere di salumi azienda agricola “Fierli” e pecorini “Podere il Casale  € 28

Selezione di formaggi azienda agricola “Podere il Casale” con miele aromatico e
chips di pane  

€ 22

Flan di asparagi, vellutata allo zafferano e nocciole € 15

Crostone di pane homemade, cavolo nero, acciughe del cantabrico e burrata € 18

Club sandwich con carpaccio di manzo, insalatina mista, primo sale e yogurt al
timo

€ 18

Sabato
Antipasti

Pici di semola fatti a mano su crema di cavolo cappuccio viola, burrata e bottarga
di pane aromatizzato e chips di rigatino di cinta

€ 18

Cappellacci al nero di seppia ripieni di baccalà mantecato con cecini rosa di
valdarno in 2 consistenze

€ 23

Tagliatella con asparagi, rigatino e ricotta salata € 16

Primi

Chianina ai ferri con brasato di radicchio € 25

Polenta morbida, cavolo nero in umido e provoletta grill vegetariano € 16

Trancio di pescato locale, lime e broccoletti al miele € 28

Secondi

Cannolo scomposto con ricotta di pecora del “podere il Casale” € 10

Crema bruciata kiwi e cioccolato bianco € 9

Dolci



Domenica
Selezione di antipasti della casa

Grigliata mista (suino e bovino) con contorni di stagione

Dolce del giorno

Frutta



Selection of cured meats from “Fierli” Farm and pecorino cheeses from “Podere Il
Casale”

€ 28

Artisan cheese selection from “Podere Il Casale”, served with aromatic honey and
crisp bread chips

€ 22

Selection of cured and cooked meats from “Fierli” Farm € 23

Traditional maccu (creamy legume purée) with turnip tops and potatoes, ricotta
foam, and fennel tuile

€ 14

Monday
Appetizers

First Courses

Tuscan peposo, slow-cooked, with cavolo nero and crushed sweet potatoes € 21

Slow cooked roasted pork capocollo with Savoy cabbage and toasted almonds € 21

My take on chicken cacciatora with black olive soil and caper dust € 18

Main Courses

Homemade cantucci served with Vin Santo € 9

Chocolate marquise with hazelnut and orange sauce € 10

Desserts

Potato Gnocchi with San Miniato artichokes and white lamb ragù finished with
crispy julienned artichokes

€ 20

Sienese ribollita (bread and vegetable soup) with balsamic-glazed kale crisps € 15

Gran riserva Risotto creamed with truffle pecorino and black garlic € 21



Selection of cured meats from “Fierli” Farm and pecorino cheeses from “Podere Il
Casale”

€ 28

Artisan cheese selection from “Podere Il Casale”, served with aromatic honey and
crisp bread chips

€ 22

Selection of aged and cooked cured meats from “Fierli” Farm € 23

Chianina beef tartare with yogurt, Chianti wine reduction, and almond crumble € 20

Chianina beef tartare with yogurt, Chianti wine reduction, and almond crumble € 14

Tuesday
Appetizers

First Courses

Sienese Ossobuco with porcini mushroom powder and orange marmalade € 20

Sienese stuffed rabbit wrapped in Tuscan rigatino with a peppery pecorino cream € 26

Roasted octopus tentacles with asparagus and a light saffron sauce € 20

Main Courses

Homemade brioche filled with pistachio gelato € 11

Panna cotta with seasonal fruit € 8

Desserts

Pecorino and Lardo di Colonnata stuffed gnocchetti with a light potato cream and
fresh shaved Marzolino truffle

€ 22

Gratinated onion soup with Tuscan rigatino and rosemary bread crumble € 16

Tagliatella with Tuscan ragù and a Chianti wine reduction € 20



Wednesday
House appetizer selection

Grilled "Fiorentina" T-bone steak served with seasonal side dishes

Dessert of the day

Fresh seasonal fruit



Selection of cured meats from “Fierli” Farm and pecorino cheeses from “Podere Il
Casale”

€ 28

Artisan cheese selection from “Podere Il Casale”, served with aromatic honey and
crisp bread chips

€ 22

Selection of aged and cooked cured meats from “Fierli” Farm € 23

Asparagus flan with a saffron velvet cream and toasted hazelnuts € 15

63° Slow-cooked egg with a creamy pecorino cheese sauce and button
mushrooms

€ 18

Friday
Appetizers

First Courses

Tuscan “Scottiglia” stew of mixed poultry and pork served over charred leeks € 24

BBQ Suckling Pork Belly with Chianti-glazed Swiss chard € 20

Livornese-style Salt Cod 2.0 € 26

Main Courses

Chocolate Marquise with hazelnut sauce and orange € 10

Coffee Cream with Kahlúa and chocolate € 10

Desserts

Asparagus Risotto creamed with Pienza pecorino cheese and thyme-scented
toasted sweetbreads (lamb or veal)

€ 18

Hand-pulled Pici on a bed of saffron, with hand-minced Cinta Senese ragù and a
marinated egg yolk

€ 18

Fusillone with a traditional Aglione (white garlic) cream € 16



Selection of cured meats from “Fierli” Farm and pecorino cheeses from “Podere Il
Casale”

€ 28

Artisan cheese selection from “Podere Il Casale”, served with aromatic honey and
crisp bread chips

€ 22

Selection of aged and cooked cured meats from “Fierli” Farm € 23

Homemade toasted bread "Crostone" with Tuscan kale, Cantabrian anchovies, and
burrata cheese

€ 18

Beef Carpaccio Club Sandwich with mixed greens, primo sale cheese, and thyme-
infused yogurt

€ 18

Saturday
Appetizers

First Courses

Grilled Chianina beef with braised radicchio € 25

Creamy polenta with stewed Tuscan kale and grilled Provoletta cheese € 16

Fillet of local catch of the day with lime and honey-glazed broccoli € 28

Main Courses

Deconstructed Cannolo with "Podere il Casale" sheep’s milk ricotta € 10

Kiwi and chocolate Crème Brûlée € 9

Desserts

Handmade semolina Pici on a bed of purple cabbage cream with burrata, aromatic
bread-crumb "bottarga," and crispy Cinta Senese rigatino chips

€ 18

Squid ink Cappellacci stuffed with whipped salt cod, served with Valdarno pink
chickpeas in two textures

€ 23

Tagliatella with asparagus, Tuscan rigatino, and salted ricotta € 16



Sunday
House appetizer selection

Mixed grill (pork and beef) served with seasonal side dishes

Dessert of the day

Fresh seasonal fruit


