“to dei gusti semplicissimi; mi accontento sempre del meglio”
(oscar wilde)

Un ristorante nato nel cuore del rione di San Frediano, vicino alla
bellissima Plazza del Carmine, in un contesto dove un tempo si
trovavano le botteghe degli artigiani d’Oltrarmo e individui
appartenenti alla dimensione piie tipica del quartiere, capaci di
raccontare questa cittd, Firenze.

Le wie proposte mascono da un'antica, profonda, amata e vissuta
conoscenza della carne tramandata dal wmiel genitort, wmacellat
Fiorentini dal 1978. La passione per la ristoraziowne, la costante
ricerca delle wigliori waterie prime, il legame con L sapori
tradizionall, fanno di questo menic e della mia cucina, una perfetta
stntonia di buoni sapori.



Awtipastl

Crostini Toscani con fegatini di pollo 2€
(L, 4 7

Tagliere “Le Volte” con salumdi, formagotl, sott’oli e crostino toscano 13€
1, 4 >+

Flaw di cavolo nero, spuma di pecorino, crumble all’aglio e speck d'anatra 16€
3 7)

Pawne caldo, Lardo al rosmarino e tartufo nero del Casentinoe 16€
(€, 7)

Wovo cotto a bassa temperatura, fonduta di parmigiano, tartufo nero e
spugna allo zafferano 17€
=)

Ribollita della tradizione e taco al sugo di coda di manzo stracciata 16€

(x,9)

Tagliere “Nostrale”, selezione di 5 formaggl italiant 16€
)

Tagliere “Pecorino 4 stagioni” , selezione di 4 formagogl toscant 13€
)



Primil piatti

qwocehi di patate ripieni al ragic di capriolo, zucea, melograno e taleggio 16€
(1/ 3/ 7-/‘3)

Tagliolint al tartufo nero fresco 21
=7

Pappardelle fresche al vino rosso con ragi Chiantigiano e aria di parmigiano 16€
(1/ 3/ é/ 7-/‘9)

Risotto ai funght porcind, polpettine di agwnello, pecorino toscano e
olio alla nipitella 1g€
.3 7)

cappellacei fatti in casa all’anatra, riduzione di Sangiovese e
polvere di burro al timo 17€

(1, 3, # 9)



Seconol p'mt’ci

Polpette di mamma Daniela, crema di latte alle castagwe, fagiolint verdi e
frolla alla paprika 21£
(1,2 #9,10)

Cheeseburger di manzo scelto, scamorza affumicata, cavolo wero, powodoro, scalogwno
stufato e bacow con patate arvosto 22€
(1, 2 6 7 11)

Rolle di coniglio ai carciofi, caclocavallo e pancetta con crema di topinambur, zucea
alla salvia e bietoline 26¢€

(#.29)

Tegamino di wova all’occhio di bue con tartufo nero 18€
(3, 7#)

Piecione di Montespertoli tn = cotture, crema di piselll e salsa at frutti rossi z0€

(. 2 #.29)



Bistecca alla Florentina wnel filetto
6,5¢€ all’etto/1000 (minimo 1,5R0)

BLstecca alla Florentina wnella costola
5,5 all’etto/100g (minimo 1Rg)

Per La Blstecea con tartufo nero aggiungere
10€ al prezzo al chilo.

La carne ¢ selezionata direttamente da wio padre, proprietario della macelleria
Lanini gqui all’angolo. Noi prediligiamo scottone femmine di razza
Limousine, macellate a 12/24 mesi di etit e 200-400kg) di peso. Dopo macellate
le frolliamo almeno 2/z settimane; le loro carni sono rinomate per la
morbidezza dovuta aod wna discreta wmarezzatura, nonché Ll grasso presente
nella polpa che si scloglierd durante la cottwura. La Bistecea la serviamo
decisamente al sangue come place a wol florentini, ma su di una ghisa caloa
per chi la preferisse piu cotta.



Le tartare dL wmagro scelto (4.80gy):

Alla “Panzanese” con cappert, cipolla, olio evo, Limone e prezzemolo (1) 20¢€
Alla burrata pugliese battuta e tartufo nero fresco () 25¢€

New YorR's tartare, con worcestershire, tabasco e tuorlo d’'wovo (1, 3, 4, &, 10) 20¢€

Le Tagliate nel controfiletto di Limousine femmina (250-2009r):

Lardo aromatizzato all’erbette (3) 23
Rucola, Parmigiano Reggiano e glassa di Balsamico (F) 23€

Al tartufo nero fresco (3) 28¢

| Filettl (230-2500r) con contorno:

AL pepe verde e rosmarino con patate arvosto (3) 20€
n salsa di Gorgonzola dolee B.O.P. con verdure grigliate () 30€

Al tartufo nero fresco con ratatoutlle di verdure croccanti (3, 9) 40€



Contornt

Patate arrosto &€
verdure grigliate &€
nsalata di pomodori &€
Insalata verde &€
Fagloll cannellini &€
cect all’olio &€

Insalata mista &€



Dessert

Semifredoo alle nwocclole, cremoso al cloccolato e crumble al caffe g€
(1/ 3/ é/ 7./ g)

Pl cake soffice al Linowne e olio d'oliva, cloccolato bianco, mousse al caramello e
gel al karkadé g€
(1/ 3/ 7-/ g)

Panna cotta, spuma di cloceolato fondente, pere caramellate e frolla alle nocclole g€
(1/ 3/ 7-/ g)

cantucel di nostra prooluziowe e Vinsanto ££
(1/ 3/ 7-/ g)

Tiramisi casalingo g€
(1/ 3/ 7-/ g)

Mezzocotto di mandorle e cacao sw crema tnglese e salsa ai lamponi g€
(=, 7 )



Bevande

Acqua natwrale o gassata 2,5€
Blrra artigianale 33cl “Blrrificio 26 Nero” F£
Blrva Menabrea 2zcl (bionda o rossa) 7€
Coca-Cola o Coca Zero 3£
Fanta =L
vino al calice “Chianti Classieo” #£€
Vino al calice “Rosso 1.G.T.” F€
Vino al calice “Chianti Classico Riserva” 9€
vino bianco al calice 7€
Espresso, Pecaffeinato, Orzo 2€
caffe corretto 3,5¢
cappuceino 4€
Awmaro 3,5€
Groappa Liscla o Barrigque 4€
Vino passito 5€

Pane e coperto (a persona) 3€



Allergent

(n ottemperanza al Reg. UE 1169/2011 ¢ riportato di seguito Lelenco delle sostanze
che possono provocare intolleranze e allergie alimentart.

1- GLUTINE
2- CROSTACEI
3- UOVA
4- PESCE
5- ARACHIDI
- SOlA
F LATTE
- FRUTTA A GUSCIO
9- SEPANDO
10- SENAPE
11- SEMI Dl SESAMO
12- ANIDRIDE SOLFOROSA E SOLFITI
13- LUPINI
14- MOLLUSCHH

Se presenti nel piatti del meni vengono riportati con il numero corrispondente.



