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Millefoglie di mousse di baccala e polenta croccante, salsa verde e rossa — 18 €

Q
o

Cod mousse mille feuille and crunchy polenta, red and green sauce 1-4-7

Cubetti di tonno scottati in crosta di pistacchio su letto di spinaci e salsa di pomodori secchi — 18 €
Seared tuna cubes in a pistacchio crust over spinach and dried tomato sauce 4-7-8

Flan di melanzane e mozzarella di bufala con coulis di pomodoro leggermente piccante — 13 €
Eggplant flan and buffalo mozzarella with a slightly spicy tomato coulis 1-3-7

Confit di quaglia in agrodolce servito con cipolle di Tropea caramellate — 16 €
Quail confit sweet and sour and caramelized Tropea red onions

Foie-gras croccante con salsa al balsamico e pan brioche tostato — 18 €
Sautéed, crispy foie gras with balsamic sauce and toasted pan brioche 7

Tartare di controfiletto di manzo al tabasco, capperi e scalogno, uovo di quaglia — 17 €
Beef tenderloin tartare, capers, shallots, tabasco and quail egg 3-7

Antipasto misto toscano con prosciutto, salame, finocchiona e crostini di fegatini — 15 €
Tuscan appetizer with ham, salami, finocchiona and chicken liver crostini 7
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Crépes di farina di ceci con zucca giapponese, ricotta e nocciole su crema di gorgonzola — 17 €

Chickpea flour crépes with japanese yellow pumpkin, ricotta and hazelnuts on gorgonzola cream 7-8

Agnolotti al nero di seppia ripieni di orata con bottarga di muggine su crema di cime di rapa — 18 €

Cuttlefish ink ravioli stuffed with sea bream Mullet Bottarga on turnip cream 3-4-7

Risotto alla crema di funghi porcini con calamari saltati, salsa di robiola — 18 €

Porcini mushroom crem risotto with sautéed calamari, Robiola cream 2

Cannelloni al cacao ripieni di anatra su crema di porri e pancetta croccante — 18 €
Cocoa Cannelloni filled with duck on leek cream and crispy bacon 1-7

Pappardelle di farina integrale con spezzatino di cinghiale al pepe e bacche di ginepro — 18 €
Wholemeal flour papardelle with pepper stew wild boar and juniper berries 1-7

Pici senesi all'aglione e pomodoro o al ragu toscano o al pomodoro e basilico — 15 €

Fresh pici pasta with garlic and tomato or tomato and basil or Tuscan beef rag 7
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SU PRENOTAZIONE:

Menu Completo Giapponese SUSHI& POKE’ (Acqua e calice di spumante compresi) — 40 €

g i Full Japanese Menu SUSHI& POKE’ (Water and glass of sparkling wine included)
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Selezione di formaggi freschi e stagionati con miele e mostarda di frutta — 23 €

Fresh and aged cheese selection served with honey and fruit mustard 7-10

Baccala fritto in crosta di mandorle con radicchio rosso e tomino, salsa verde piccante — 24 €
Cod fillet in almond crust served with red radish and tomino chees green sauce 4-7-8-10

Salmone in cartoccio di pasta sfoglia con spinaci e funghi champignon al profumo di lime — 24 €
Salmon in puff pastry with spinach and champignon mushrooms, flavoured with lime 4-7

Polpo verace croccante su crema di fave, pomodori secchi e olive taggiasche — 24 €

Crispy octopus on broad bean, dried tomatoes and Taggiasca olives 4

Carreé di maialino croccante affumicato alle erbe, con purea di patate e salsa alla Dijonese — 24 €

Crispy loin of small pork smoked with erbs, mashed potatoes and Dijonese sauce 2-7

Bistecca alla fiorentina con insalata (min per 2 pax) — 6 € / 100g
Florentine T-bone steak for two served with salad

Filetto di manzo con salsa al Sangiovese e frutti di bosco con sformato di spinaci — 25 €

Fillet of beef with Sangiovese and barries sauce with spinach flan 7
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Insalata mista con arancia e noci // mixed salad with orange and nuts — 9 €
Patate al forno O Spinaci saltati // roast potatoes Or sauteed spinach — 8 €

Insalata caprese con mozzarella di bufala e pomodoro // Caprese salad — 12 €
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PERCORSI DI DEGUSTAZIONE

(inclusi acqua e calice di spumante // included water & glass of sparkling wine)

BELCORE EXPERIENCE TASTING MENU LIGHT MENU
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5 Portate selezionate dallo Chef: 3 Portate + Dessert: 2 Portate + Dessert:
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2 Antipasti, 2 Primi, 1) Flan 2) Pici Senesi 1) Pici Senesi
1 Secondo e 1 Dessert 3) Baccala in crosta o Tagliata 2) Tagliata di manzo con rucola
4) Creme briilée e parmigiano o Baccala

5 Courses selected by the Chef: . . .
3) Tiramisu

3 Courses + Dessert

2 Starters
2 First courses 1) Flan 2) Pici fresh pasta
1 Main course 3) Cod fish or grilled Grilled Steak 1) Pici fresh pasta

1 Dessert 4) Créme brilée 2) Grilled steak or Cod fillet 3) Tiramisu

— 55 € — 44 € — 35 €

2 Courses + Dessert:

ALLERGENI // ALLERGENS

1 .Cereali 2. Crostacei 3. Uova 4. Pesce 6. Soya 7. Latticini 8. Frutta a guscio 9. Sedano 10. Senape
11. Semi di sesamo 12. Anidride solforosa 13. Lupini 14. Molluschi

.Cereals 2. Crustaceans 3. Eggs 4. Fish 7. Dairy 8. Nuts 9. Celery 10. Mustard 11. Sesame seeds 12. Sulfur dioxide. 13. Lupins. 14. Cla
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COPERTO 2€ // COVER CHARGE 2 €
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