
Pozzo Toscanelli nasce dalla volontà di dar vitaPozzo Toscanelli nasce dalla volontà di dar vita
 a un nuovo modo di vivere il cibo, attraverso  a un nuovo modo di vivere il cibo, attraverso 

una proposta inedita che combini ricette e ingredienti una proposta inedita che combini ricette e ingredienti 
di varie provenienze in piatti creativi, di varie provenienze in piatti creativi, 

realizzati con i prodotti più nobili.realizzati con i prodotti più nobili.

Qui, nel cuore del quartiere storico di Firenze, passato Qui, nel cuore del quartiere storico di Firenze, passato 
e presente si fondono in totale armonia, e presente si fondono in totale armonia, 

come gli elementi della nostra cucina. Il risultato come gli elementi della nostra cucina. Il risultato 
è un’intera architettura di sapori ispirata è un’intera architettura di sapori ispirata 

al luogo in cui ci troviamo. Elementi rinascimentali al luogo in cui ci troviamo. Elementi rinascimentali 
sono ancora presenti nel locale, testimoni di voci, sono ancora presenti nel locale, testimoni di voci, 

storie e racconti di vita. storie e racconti di vita. 

Sotto alla zona pavimentata a vetro, il Pozzo Sotto alla zona pavimentata a vetro, il Pozzo 
dei Toscanelli, che prende il nome dalla famosa dei Toscanelli, che prende il nome dalla famosa 
famiglia nobile dei Toscanelli, e attorno a noi le famiglia nobile dei Toscanelli, e attorno a noi le 
colonne della Loggia dell’Orto, punto di ritrovo colonne della Loggia dell’Orto, punto di ritrovo 
di personaggi illustri come Amerigo Vespucci,di personaggi illustri come Amerigo Vespucci,

 Brunelleschi e Botticelli.  Brunelleschi e Botticelli. 

Ieri, schiamazzi di bambini, vicende e idee brillanti di Ieri, schiamazzi di bambini, vicende e idee brillanti di 
uomini di cultura dei secoli passati. uomini di cultura dei secoli passati. 

Oggi, racconti di persone riunite attorno a un piatto.Oggi, racconti di persone riunite attorno a un piatto.



L E  TA R TA R E M A R E

Deliziosa carne di Fassona tagliata al coltello e condita con olio evo, 
limone di Sicilia, sale e un pizzico di pepe

CAMPAGNOLA
Con fava tonka e uovo pochè a 65 gradi

euro 15

LATTICINA
Con soffice mozzarella di bufala maremmana IGP 

e basilico fresco

euro 15

TARTUFONA
Con scaglie di tartufo nero e olio aromatizzato

euro 16

ESOTICA 
Con avocado e crema di mango

euro 15

LA DEGUSTAZINE
Le nostre 4 tartare riproposte in formato mignon

 per accontentare chi non sa scegliere

euro 26



L E  TA R TA R E M A R E

MARE MEDITERRANEO
Con gamberi rossi di Sicilia, maionese al rafano  

e pistacchi di Bronte 
euro 24

ROSSA
Tartare di tonno, cubetti di avocado, 

gazpacho di pomodoro

euro 21

SALMONE
Tartare di salmone con cetrioli, crema di yogurt agli agrumi  

e croutons di pane all’aglio

euro 18

DEGUSTAZIONE DI TARTARE DI MARE 
Assaggi delle nostre tartare di mare

euro 28

VEGAN TARTARE
Tartare di avocado, pomodori secchi con crema di carote 

adagiata su letto di riso rosso integrale

euro 15



P R I M I  N O N  P R I M I O S T R I C H E  &  C AV I A L E 

RISOTTO AL CASTELMAGNO 16
Con castel magno dop, guanciale e nocciole salata

euro 16

RISOTTO GAMBERI ROSSI 22
Ai pistilli di zafferano e carpacci di gamberi rossi 

euro 22

RISOTTO VEGETARIANO 14
Con zucchine a tre cotture e meringa di Parmigiano

euro 14

RAVIOLONE
Ripieno di pappa al pomodoro con pesto leggero al basilico e scaglie 

di pecorino

euro 00

CRESPELLA 14
Di barbabietola ripiene di mousse di verdure e salsa di pecorino 

toscano

euro 14

GNUDI
Con pomodorini confit e scaglie di Parmigiano di vacche rosse

euro 00



OSTRICHE CONCAVE  
MARCONIL

SPAGNA n°1 

euro 4,50 cada una 

--------------

BELUGA 10G 
euro 75

KALUGA AMUR 10G
 euro 38

CARABURUN 10G 
euro 55

P R I M I  N O N  P R I M I O S T R I C H E  &  C AV I A L E 



S F I Z I O S I TÀ

BEEF CARPACCIO CIPRIANI (HARRYS BAR)
Omaggio all’inventore del carpaccio. Sottili fette di manzo condite 

con il nostro olio evo e ricoperto di lattughino, scaglie di parmigiano 
di bacche rosse e pomodorini datterini e salsa kandinsky

euro 19 

BLACK ANGUS ROLL’S
Fettine di black angus marinate al ginger e salsa teriyaki avvolte  
nel lardo di colonnata e ripiene di rucola e formaggio cremoso

euro 16

GRAN PLATEAU DI ANTIPASTI 
Consigliato per due persone 

Assaggio di tartare, salumi pregiati di Cinta Senese, crostoni, 
la nostra giardiniera di verdure, olive, paté e frittelle di parmigiano

euro 44

PATÈ DI FOIS GRAS DE CANARD
Il paté di fegato di anatra noi lo serviamo
 con pane abbrustolito e riccioli di burro

euro 24

TAGLIERE DI SALUMI PREGIATI 
Salame, finocchiona, prosciutto, coppa (tutto di Cinta senese) 

e formaggi

euro 18



S F I Z I O S I TÀ

ACCIUGHE DEL CANTABRICO  
CON PANE E BURRO

Le migliori acciughe salate e conservate sott’olio da noi
 servite con mignon di pane caldo e riccioli di burro

euro 16

BRESAOLA DI WAGYU
Solo con olio, limone, puntine di rucola e parmigiano di bacche rosse

euro 32

IL NEW YORK PASTRAMI
Pancia di manzo messa sotto sale, condita con varie spezie e aromi 

(pepe, paprika, chiodi di garofano, aglio) e quindi affumicato. 
Il pastrami viene poi tagliato a fette molto sottili, come fosse 

un carpaccio. Noi lo serviamo con triangolini di pane toscano fritto, 
pastrami, cetriolini, senape

euro 24

PO BOY
Pane toscano abbrustolito all’aglio, gamberi fritti,

 salsa remoulade, lattughino e pomodori

euro 24



TAGLIATA DI FIORENTINA
 con rucola e parmigiano di vacche rosse 

euro 28
tartufo fresco di stagione

euro 32

TAGLIATA DI DIAFRAMMA 300G
In sud America è chiamata ENTRANA. 

Marinata al whiskey e miele, diventa morbida e saporita. 
E uno dei tagli più apprezzati in Argentina e sui loro asados

euro 25

COSTATA DI SCOTTONA 500G
euro 28

COSTATA DI VACCA RUBIA DRY AGE 500 GR 
Taglio con l’osso che da spessore e volume alla carne

euro 48

BISTECCA DI PICANHA SCALOPPATA 300G
La picanha è un taglio tipico della cucina Brasiliana, corrispondente 
alla punta di sottofesa. Su un lato è presente un caratteristico strato 

di grasso spesso circa 1 cm 

euro 28

FILETTO DI SCOTTONA 250G
Il filetto è il taglio più pregiato, povero di grassi e tenero 

euro 36 

D A L L A  B R A C E



D A L L A  B R A C E

STRIPLOIN WAGYU KOBE “A 5”MIYAZAKI 250G
Controfiletto di WAGYU A5, Una carne dalla fibra fine, tenera 

meravigliosamente marmorizzata, stiamo parlando del taglio più 
pregiato e venerato al mondo

euro 145 

PLUMA IBERICA 250 G
Taglio di carne ricavato tra il lombo e il collo di maiale.
 Il nome deriva dalla sua forma che ricorda una piuma. 

È uno dei tagli più pregiati, morbido e gustoso

euro 28

BUTTERA DI CINTA SENESE
Costola di cinta senese, carne di maiale tenera e grassa 

che la rende molto saporita e con gusto intenso, la prepariamo 
cotta a bassa temperatura e poi ripassata sul grill

euro 26

TOMAHOWK DI SUINO TOSCANO
Detta anche bistecca di Brontosauro, è un taglio

proveniente dalla parte anteriore della lombata di suino.
 Si distingue per il suo sapore succoso e intenso che si fonde

 con il suo aroma persistente

euro 23

MAZZANCOLLE 32
Aperti a farfalla e conditi con olio evo e limone di Sicilia

euro 32



Q U A N D O  U N A  C O S A  È  B U O N A
 C O N D I V I D I L A

TOMAHAWK STEAK IRLANDA 1KG 
Consigliato per due persone

Detta anche bistecca di Brontosauro, è un taglio proveniente dalla 
parte anteriore della lombata di manzo. Si distingue per il suo sapore 

succoso e intenso che si fonde con il suo aroma persistente

euro 80

BISTECCA CHULETON (T-BONE) 
VACCA RUBIA DRY AGE 30GG

Sua maestà

euro 160 AL kg

BISTECCA ALLA FIORENTINA (SCOTTONA) 
euro 65 AL kg

PUNTA DI PICANHA VACUM SELECTION 1KG
Consigliato per due / tre persone

La picanha è un taglio tipico della cucina Brasiliana,
corrispondente alla punta di sotto fesa. Su un lato è presente
 un caratteristico strato di grasso spesso circa 1 cm. Si tratta 

di un peso massimo di 1 kg dalla forma triangolare

euro 72

CHATEAUBRIAND DI FILETTO 600G 
Consigliato per due persone

Il cuore del filetto riproposto in taglio chateaubriand

euro 75

ASADO DE TIRA 600G
Consigliato per due persone

Classico taglio Argentino, la costola di manzo a cottura lenta 
e ripassata sul grill

euro 48
D O L C I

C O N T O R N I

I N S A L AT E

F O R M A G G I



Q U A N D O  U N A  C O S A  È  B U O N A
 C O N D I V I D I L A

D O L C I

euro 9

PATATE ARROSTO

VERDURE GRIGLIATE

INSALATA MISTA 
euro 8

C O N T O R N I

I N S A L AT E

F O R M A G G I

SELEZIONE GUFFANTI 
Con miele e mostarda

ITALIA

euro 18

SELEZIONE LONGINO 
Con miele e mostarda

FRANCIA 
euro 22

INSALATA CROCCANTE DI MANGO
Vermicelli di soia, mango, cetrioli, arachidi, sesamo e salsa thay

euro 14

INSALATA DI ANATRA
Noodles, hokkien, anatra, cetrioli, prugne, salsa teriyaki

euro 14

INSALATA WALDORF
Lattughina, croutons, scagli di grana, guanciale croccante,

 pollo e salsa caesar

euro 14



C O P E R T O

euro 4

A C Q U A  N AT U R I Z Z ATA 

euro 3

A C Q U A  PA N N A  /  S A N  P E L L E G R I N O 

euro 4


