
 



 

 

 

SECONDI PIATTI / MAIN DISHES 

 

IL PEPOSO DELL'IMPRUNETINA** (7,9,12)  € 18 

Muscolo di manzo cotto lentamente nel Chianti e pepe nero in grani, servito su 

nuvola di purè di patate 

Beef simmered slowly in Chianti and black pepercorns, served on a cloud of mashed potatoes(7,9,12  

POLPO A TERRA** (4)                                                                                                                                   €28 

Polpo in doppia cottura su crema di fagioli cannellini profumata alla paprika 

affumicata 

Double-cooked octopus on a cream of cannellini beans flavored with smoked paprika (4) 

POLLO ALLA CACCIATORA ** 

Cosce di pollo ruspante in umido secondo l'antica ricetta, accompagnate da       €20 

mattonella di polenta gratinata al forno  

Free-rage chicken legs stewed according to an ancient recipe, accompanied by a slab of bked 

polenta**  

SFORMATO DI GOBBI** (9,12)   

Sformato di cardo, servito secondo tradizione                                                                € 16  

Cardoon flan, served according to tradition (9, 12)   

 

 

CONTORNI / SIDE DISHES 

Patate novelle arrosto     € 6 

Roast potatoes  

 

Insalata con cetrioli, carote julienne e pomodorini (9)      € 9 

Salad with cucumbers, julienne carrots and cherry tomatoes 
 

Fagioli cannellini profumati al rosmarino olio EVO                                        € 6 

Cannellini beans flavored with rosemary and extra virgin olive oil 

 

Cavolo nero "Ripassato" in padella con aglio, olio e tocco di peperoncino         € 6 

Pan-fried cavolo nero(black cabbage)with garlic, oil and touch of chili pepper 

 

Insalata verde mista                                                                                                          € 6          
Green salad 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

  

 

 ANTIPASTI / STARTER  

 

IL TAGLIERE DEI MEDICI 

Selezione di salumi artigianali del territorio, Pecorino 

di Pienza stagionato in grotta e crostone caldo al 

fegatino Toscano** (1, 7,9,12)  
 A selction of artisanal local cured meats, cave-aged Pienza 

Pecorino cheese and warm Tuscan liver crostini**(1, 7, 9, 12) 

 

 

€ 12 

 

BACCALA' IN DOLCEFORTE** (1,4) 

Baccalà ai porri e cipolla caramellata su pane Toscano croccante 
Cod fish with leeks and caramelized onions on crispyTuscan bread(1,4) 

 

 

€ 10 

 
SOFFICE DI ZUCCA** (3,7,8,9)  

Flan di zucca Violina su crema di Pecorino e noci 
 Violina pumpkin flan on a creamy Pecorino and walnut Sauce(3, 7, 8, 9) 

 

 

€ 10 

 

L'ORO DI TERRA   

Lingotti di polenta fritta con crema di fagioli cannellini e olio al tartufo 
 Fried polenta ingots with cannellini bean cream and truffle oil 

 

 

€ 8 

 

PRIMI PIATTI / FIRST COURSES 

 

 

LA RIBOLLITA COME UNA VOLTA**(1,9)  

Zuppa di pane con cavolo nero, bietola, verza, fagioli e pomodoro 
 Bread soup with black cavolo, chard, savoy cabbage, beans and tomato (1, 9) 

 

 

€ 12 

 

PICI AL RAGU' BIANCO TOSCANO 

Pasta fresca condita con un ricco ragù di manzo e maiale senza pomodoro, 

battuto al coltello  (1,7,12) 
 Fresh pasta topped with a rich, hand-chopped beef and pork ragù without tomato (1,7,12) 

 

 

€ 14 

 
GNUDI DELLA TRADIZIONE 
Palline di ricotta e spinaci cotti in acqua e ripassati in padella con burro e 
salvia** (7,12)  
Ricotta and spinach balls cooked In water and sautéed in butter and sage** (7,12) 

 

 

€ 12 

 

PACCHERI DELL'ELBA 

Pacchero fresco con ragù di cernia, datterini arrosto e polvere di olive 

nere** (1,4) 
Fresh pacchero with grouper ragù, roasted cherry tomatoes and powdered black 

olives**(1,4) 

 

 

€ 17 

 
 

 


