                                    La Storia


                                                                                                                                  Executive Chef: David Giani
Antipasti e Insalate:     

Fagioli al balsamico bianco con caviale e crostini caldi.

Cannellini beans with white balsamic vinegar with beluga caviar and warm croutons.

Tartare di porcini con uova affogate e insalitina di zucchine.
Porcini mushroom tartar with a poached egg and green zucchini salad.

Carpaccio di filetto di bue, lame di tartufo e Parmigiano , Olio di frantoio.

Beef filet carpaccio with shaved white truffle and parmesan cheese, first press virgin olive oil.

Insalata di zucca arrostita, arrugola e formaggio caprino all’olio di pistacchio.

Roasted pumpkin salad with baby arrugola and goat cheese, pistachos oil.

 Radicchi misti,Pomodorini organici,basilico e cipolla rossa.

Mixed field greens vine ripe baby organic roma tomatoes, basil and shaved red onion salad
Insalata di endivia rossa, albicocche secche, noci caramello e gorgonzola.
Red baby Belgium endive salad with dried apricots, caramelized walnuts and Gorgonzola cheese.

Soncino e frisella in insalata di scampi grigiati al pompelmo. 

Baby mache and frisee salad over grilled langostinos in grapefruit citrus dressing.

Paste e risotti:

Spaghetti di farina integrale al filetto di pomodoro e basilico
Homemade whole wheat flour spaghetti with fresh tomato filet and basil.

Ravioli di melanzane con sfoglie di ricotta arrostita all’ olio origanato.
  Homemade ravioli filled with eggplant tossed with shaved roasted ricotta cheese and drizzled fresh oregano oil.

Linguine d’ arselle e ricci di mare.
Homemade linguine with baby clams and sea urchin in a garlic white wine sauce.

Pappardelle di spinaci al pesce spada, pesto trapanese e olive nere.

Homemade spinach “Pappardelle” with sword fish, roasted garlic almond basil pesto sauce and black olives.

Rigatoni al ragu di vitello bianco e fegato d’oca.

Rigatoni pasta with white veal-vegatables ragout and foi gras.

Pasticcio di polenta con sugo d’agnello e pecorino.
Baked corn flour polenta with lamb ragout and pecorino cheese.

Risotto con spannocchie e piselli sgranati.

Shrimp carnaroli risotto with sweet peas.

Risotto al Parmigiano Reggiano con goccie di balsamico invecchiato.

Parmesan cheese Carnaroli risotto served with crispy parmesan chips and twenty five years aged balsamic drops.

Zuppe e Minestre:
Acquacotta della maremma toscana
Classic vegetable Tuscany soup.

Minestra di cavolo nero con fagioli borlotti
Tuscan black kale cabbage soup with borlotti beans.

Zuppa di pesce con fregola Sarda

Assorted seasonal fish soup with “fregola” from Sardinia.

Straciatella di pollo e grana 

Broth of diced chicken breast and shaved Grana Padano cheese.

 Secondi:

Bistecca alla fiorentina con fagioli all’ucceletto e spinaci novelli.

Grilled beef porterhouse with Tuscany cannelini bean stew and sautéed’ baby spinach.

Costolette di cervo al madera con gratinata di patate e groviera

Roasted venison chop, Madera wine served with gratin  potato with melted “Groviera” cheese.

Coscia di coniglio avvolta al prosciutto, farcita con fontina , polenta grigliata e chiodini.

Wrapped baked leg of rabbit  with prosciutto and Fontina cheese filled, grilled polenta and “chiodini”mushrooms.

Nodini di vitello alla piastra con mozzarella e pomodoro.

Veal filet mignon on the griddle topped with mozzarella cheese and tomato comfit and au jus.

Galletto marinato  al mattone con foglie di mostarda e rape

Grilled marinated Cornish hen under a brick with mustard greens and turnips.

Filetto di rombo in zuppa di funghi e crosta di tartufo
Truffle crusted Turbot filet in a mushroom soup.

Trancio di branzino in crosta di erbe con punte d’asparagi e patate bollite.
Aromatic herb crusted Seabass filet with asparagus tips and steamed fingerling potatoes.

Salmone in mantello di porri cucinato al vapore con pure’ di patate e zucchine.

              Steamed king Salmon wrapped with leeks served with mashed potatoes and grilled green zucchini.

Pesce spada grigliato con insalata di finocchi, arance e sardine.

Grilled sword fish served with shaved fennel, orange filet  and sardines salad, citrus-parsley virgin olive oil sauce

Dessert:

Millefoglie al caffe’ con crema al mascarpone
Coffee puff pastry “millefoglie” with  mascarpone cheese cream.

Pera affogata al vinsanto con zabaione di cannella

Poached pear in a Vin Santo wine served with cinnamon zabaion

Crostatina meringata alla marmellata di limoni

Lemon marmalade, meringue  tarts with berries coulis.

Crema Cappuccino dorata.

Vanilla “cappuccino” cream brulee’

Tortino di ricotta e farro in salsa di datteri

Ricotta cheese and whole wheat “farro” cake, dates coulis sauce.

Fondente di cioccolato e mandorle con passato di arance

Almond crust chocolate ganache with orange coulis
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