
MENÙ  ESTATE  2026 

 

SALUMI E FORMAGGI           
PROSCIUTTO CRUDO TOSCANO 

10,00 
SELEZIONE DI SALUMI TOSCANI E PECORINO 

13,00 
SELEZIONE DI FORMAGGI TOSCANI 

12,00 

ANTIPASTI             
PECORINO ARROSTO  

Con Noci e Miele 
12,00 

PROSCIUTTO CRUDO E POPONE  
11,00 

CROSTINI DI FEGATINI 
10,00 

CROSTINI AI 3 POMODORI 
10,00 

CROSTONE 
Con Stracciatella e Tartufo Nero 

13,00 
CARPACCIO DI LINGUA DI MANZO 
Con Salsa Verde e Cipolle Balsamiche 

14,00 
TRECCIA DI FIORDILATTE 

Con Pomodorini Semi-Dry, Pepe Nero e Basilico 
12,00 

Per i Pranzi e le Cene è richiesta minimo una portata a persona.

SERVIZIO e COPERTO  3,00. 

Il nostro PANE ARTIGIANALE è sempre incluso.

Le Selezioni variano in base alla disponibilità e all’estro dello chef. 

Per i Pranzi e le Cene è richiesta minimo una portata principale a persona.



PRIMI              
FUSILLI alla GHIBELLINA 

Pomodorino Fresco, Pecorino Sardo e Noci 
13,00 

FUSILLI alla TIMIAMA 
Pecorino, Gorgonzola, Pomodori Secchi, Noci e Peperoncino 

13,00 
PICI di Pasta Fresca del GHIBELLINO 

Cacio, Pepe e Pancetta Croccante 
14,00 

PICI di Pasta Fresca al CINGHIALE 
16,00 

TAGLIATELLE di Pasta Fresca 
al Ragù Toscano 

15,00 
SPAGHETTI alla CREOLA 

Pomodoro Fresco e Pesto di Basilico 
13,00 

SECONDI             
CARPACCIO di MANZO 

Con Rucola, Pomodori Datterini e Grana 
18,00 

LA PIERINA 
BRACIOLA RIFATTA XL ALL’EMPOLESE 

Di Controfiletto di Manzo, con Pomodoro San Marzano,  
Capperi, Olive Taggiasche e Patate 

24,00 
FILETTO di MANZO alla GRIGLIA 

Con Patate al Forno 
29,00 

CONTORNI              
   RADICCHIO ARROSTO    5,00 
   INSALATA MISTA     5,00 
   PATATE ARROSTO     5,00 
   FIORI DI ZUCCA FRITTI    7,00 
   CECI all’OLIO     5,00 

Per i Pranzi e le Cene è richiesta minimo una portata a persona.

NOTA: Le mezze porzioni vengono calcolate al 70% del piatto completo.



I CIACCINI ovvero le nostre PIZZE          disponibili solo a cena  

VENERE 
Pomodoro San Marzano, Mozzarella Fiordilatte, Salamino Piccante,  

Cipollotto Stufato e Caciocavallo Stagionato 
13,00 

PARMIGIANA ESTIVA 
Pomodoro San Marzano, Melanzane, Treccia di Fiordilatte, 

Pomodorini Semi-Dry, Parmigiano e Basilico 
15,00 

PERSEFONE-E-KORE 
Crema di Zucchine Arrosto, Mozzarella Fiordilatte, Zucchine, Fiori di Zucca,  

Alici di Cetara e Stracciatella di Burrata 
15,00 

DEMETRA 
Pomodoro San Marzano, Stracciatella di Burrata, Olive Taggiasche,  

Capperi, Alici di Cetara, Prezzemolo e Aglio 
15,00 
ATTIS 

Mozzarella Fiordilatte, Zucchine, Cipollotto Stufato, Pecorino e Foglie di Basilico Fresco 
12,00 
ELIO 

Mozzarella Fiordilatte, Pomodorini Semi-Dry, Pesto di Basilico,  
Stracciatella di Burrata, Pepe Nero e Zest di Limone 

14,00 
L’IMPERATRICE 

Pomodoro San Marzano, Treccia di Mozzarella Fiordilatte a Crudo,  
Parmigiano, Olio Extra Vergine d’Oliva a Crudo e Foglie di Basilico Fresco 

13,00 
APOLLO 

Mozzarella Fiordilatte, Pomodorini Datterini a crudo, Rucola, Prosciutto Crudo,  
Scaglie di Grana Padano, Olio Extra Vergine d’Oliva e Basilico 

15,00 
ROSSO GHIBELLINO 

Pomodoro San Marzano, Pomodorini Datterini Confit, Pomodorini Semi-Dry, Aglio Nero, 
Origano, Olio Extra Vergine d’Oliva, Capperi Croccanti e Foglie di Basilico Fresco 

14,00 
DIVINA 

margherita 
Pomodoro San Marzano, Mozzarella Fiordilatte e Foglie di Basilico Fresco 

10,00 

Per i Pranzi e le Cene è richiesta minimo una portata a persona.

Ci teniamo a farvi gustare i nostri Ciaccini così come sono, per questo non facciamo né 
aggiunte alle loro farciture, né sostituzioni degli ingredienti. 

Se volete, possiamo togliere qualcosa, lasciando tuttavia i prezzi invariati. 



 

DESSERTS             

LA CROSTATINA CREMA E FRAGOLE  
il nostro cavallo di battaglia che attraversa tutta la nostra storia 

7,00 
I MINUTI 

Biscottini alle Mandorle, Longilinei, Croccanti e Friabili. 
Vengono serviti accompagnati dal classico bicchierino di Vin Santo. 

7,00 
PANNA COTTA 

Con Frutti di Bosco 
7,00 

TIRAMISÙ CLASSICO 
Savoiardi al Caffè preparato con la moka,  

Crema-Chantilly con un po’ di Marsala e spolverata di Cacao Amaro 
7,00 

MOUSSE AL CIOCCOLATO 
Con Fragole e Sbriciolata di Cantuccini “I Minuti”  

7,00 
TORTA DI MELE 

Con Pallina di Gelato alla Crema 
8,00 

GELATO alla CREMA 
Con Amarene 

6,00 

FUORI MENÙ            

Ogni giorno troverete dei piatti Fuori Menù, 
Vi aspettiamo per farveli conoscere. 

Per i Pranzi e le Cene è richiesta minimo una portata a persona.

i nostri dolci sono tutti fatti in casa e spesso vittime del loro successo

Si avvisa la Gentile Clientela che negli alimenti e nelle bevande somministrate  
in questo esercizio possono essere contenuti ingredienti o coadiuvanti, 

che possono provocare allergie o intolleranze in alcune persone.  
Le informazioni circa la presenza di tali sostanze nei cibi  

sono disponibili rivolgendosi al personale in servizio. 



 

MENÙ   ÉTÉ   SUMMER   2026 

 

 

CHARCUTERIE ET FROMAGES 
COLD CUTS AND CHEESES 

PROSCIUTTO CRUDO TOSCANO 
Jambon Cru Toscan 
Tuscan Raw Ham 

10,00 
SELEZIONE DI SALUMI TOSCANI E PECORINO 
Sélection de Charcuterie Toscane et Fromage de Brebis 

Selection of Tuscan Cold Cuts and Sheep’s Cheese 
13,00 

SELEZIONE DI FORMAGGI TOSCANI 
Sélection de Fromages Toscans 

Selection of Tuscan Cheeses 
12,00 

 

 
POUR LES DÉJEUNERS ET LES DÎNERS, EST REQUIS UN MINIMUM D'UN PLAT  PAR PERSONNE. 

FOR LUNCHES AND DINNERS IS REQUIRED A MINIMUM OF ONE COURSE PER PERSON.

THE COVER CHARGE  3,00 
OUR ARTISAN BREAD IS ALWAYS INCLUDED

Les sélections varient en fonction de la disponibilité et de l’inspiration du chef.

Selections vary based on availability and the chef's inspiration. 

LE COUVERT 3,00 

NOTRE PAIN ARTISANAL EST TOUJOURS INCLUS 

La Langue Française est en bleu. The English Language is in red.

POUR LES DÉJEUNERS ET LES DÎNERS, EST REQUIS UN MINIMUM D'UN PLAT PRINCIPAL PAR PERSONNE.

FOR LUNCHES AND DINNERS IS REQUIRED A MINIMUM OF ONE MAIN COURSE PER PERSON.



ENTRÉES - STARTER 

PECORINO ARROSTO 
Fromage Pecorino Rôti avec Noix et Miel 

  Roasted Pecorino Cheese with Walnuts and Honey 
12,00 

PROSCIUTTO CRUDO E POPONE  
Jambon Cru et Melon 
Raw Ham and Melon 

11,00 
CROSTINI DI FEGATINI 

Croûtons de Foie      
Liver Crostini 

10,00 
CROSTINI AI 3 POMODORI 

Croûtons aux Trois Tomates     
 Three Tomato Crostini 

10,00 
CROSTONE 

Gros Croûton avec Fromage Stracciatella et de la Truffe Noire      
Big Crostino with Stracciatella Cheese and Black Truffle 

13,00 
CARPACCIO DI LINGUA DI MANZO 

Carpaccio de Langue de Bœuf à la Sauce Verte et Oignons Balsamiques 
Beef Tongue Carpaccio with Green Sauce and Balsamic Onions 

14,00 
TRECCIA DI FIORDILATTE 

Tresse de Mozzarella Fiordilatte avec Tomates Cerises Semi-Séchées et Basilic      
Braided Fiordilatte Mozzarella with Semi-Dry Tomatoes and Basil 

12,00 

 
POUR LES DÉJEUNERS ET LES DÎNERS, EST REQUIS UN MINIMUM D'UN PLAT  PAR PERSONNE. 

FOR LUNCHES AND DINNERS IS REQUIRED A MINIMUM OF ONE COURSE PER PERSON.



PÂTES - PASTA 

FUSILLI alla GHIBELLINA 
Pâtes “Fusilli” aux Tomates Cerises Fraîches, Fromage Pecorino Sarde et Noix  

“Fusilli” Pasta with Fresh Cherry Tomato, Sardinian Pecorino Cheese and Walnuts 
13,00 

FUSILLI alla TIMIAMA 
Pâtes “Fusilli” au Pecorino et Gorgonzola, avec Tomates Séchées, Noix et Piment Rouge 

“Fusilli” Pasta with Pecorino, Gorgonzola, Dried Tomatoes, Walnuts and Red Chili Pepper 
13,00 

PICI di Pasta Fresca del GHIBELLINO 
“Pici” de Pâtes Fraîches au Fromage et au Poivre et Bacon Croustillant 

Fresh Pasta “Pici” with Cheese and Pepper and Crispy Bacon 
14,00 

PICI di Pasta Fresca al CINGHIALE 
“Pici” de Pâtes Fraîches au Ragoût de Sanglier  

Fresh Pasta “Pici” with Wild Boar Ragù 
16,00 

TAGLIATELLE di Pasta Fresca 
“Tagliatelle” de Pâtes Fraîches au Ragoût Toscan de Viande 

Fresh Pasta “Tagliatelle” with Tuscan Meat Ragù 
15,00 

SPAGHETTI alla CREOLA 
Pâtes “Spaghetti” aux Tomates Fraîches et Pesto au Basilic 

“Spaghetti” Pasta with Fresh Tomatoes and Basil Pesto 
13,00 

 

 

 
POUR LES DÉJEUNERS ET LES DÎNERS, EST REQUIS UN MINIMUM D'UN PLAT  PAR PERSONNE. 

FOR LUNCHES AND DINNERS IS REQUIRED A MINIMUM OF ONE COURSE PER PERSON.

Note: Les demi-portions sont calculées comme 70 % du plat complet.

Note: Half portions are calculated at 70% of the full dish. 



VIANDE - MAIN COURSES 

CARPACCIO di MANZO  
Carpaccio de Bœuf avec Roquette, Tomates Datterini et Fromage Grana 

Beef Carpaccio with Rocket, Datterini Tomatoes and Grana Cheese 
18,00 

LA PIERINA 
BRACIOLA RIFATTA XL ALL’EMPOLESE 

Tranche de Faux Filet de Bœuf préparée à la manière EMPOLESE  
avec des Tomates San Marzano, des Câpres, des Olives Taggiasche et des Pommes de Terre 

Slice of Sirloin Beef made the EMPOLESE way  
with San Marzano Tomatoes, Capers, Taggiasche Olives and Potatoes 

24,00 
FILETTO di MANZO alla GRIGLIA 

Filet de Bœuf Grillé avec Pommes de Terre au Four 
Grilled Beef Fillet with Baked Potatoes 

29,00 

PLATS D’ACCOMPAGNEMENT - SIDE DISHES  

RADICCHIO ARROSTO 
Radicchio Rouge Rôti - Roasted Red Radicchio 

5,00 
INSALATA MISTA 

Salade Mixte - Mixed Salad 
5,00 

PATATE ARROSTO 
Pommes de Terre Rôties - Roast Potatoes 

5,00 
FIORI DI ZUCCA FRITTI 

Fleurs de Courgettes Frites - Fried Zucchini Flowers 
7,00 

CECI ALL’OLIO 
Pois Chiches à l'Huile d’Olive - Chickpeas with Olive Oil 

5,00 

 
POUR LES DÉJEUNERS ET LES DÎNERS, EST REQUIS UN MINIMUM D'UN PLAT  PAR PERSONNE. 

FOR LUNCHES AND DINNERS IS REQUIRED A MINIMUM OF ONE COURSE PER PERSON.



PIZZA 

Notre Pizza est Fin, Croquant et un Peu Brûlé sur les bords. 48 heures de levage. 
Our Pizza is Thin, Crunches and it is a Little Burnt at the edges. 48 hours of leavening. 

VENERE 
Tomate San Marzano, Mozzarella Fiordilatte, Salami Épicé, Oignon de Printemps Mijoté et Fromage Caciocavallo Affiné 

San Marzano Tomato, Fiordilatte Mozzarella, Spicy Salami, Stewed Spring Onion and Aged Caciocavallo Cheese 
13,00 

PARMIGIANA ESTIVA 
Tomate San Marzano, Aubergines, Tresse de Mozzarella Fiordilatte, Tomates Cerises Semi-Séchées, Parmesan et Basilic 

San Marzano Tomato, Eggplant, Braided Mozzarella, Semi-Dry Cherry Tomatoes, Parmesan Cheese and Basil 
15,00 

PERSEFONE-E-KORE 
Crème de Courgettes Rôties, Mozzarella Fiordilatte, Courgettes, Fleurs de Courgettes,  

Anchois de Cetara et Stracciatella Fromage de Burrata 
Roasted Zucchini Cream, Fiordilatte Mozzarella, Zucchini, Zucchini Flowers,  

Cetara Anchovies and Stracciatella Cheese of Burrata 
15,00 

DEMETRA 
Tomate San Marzano, Stracciatella Fromage de Burrata, Olives Taggiasca, Câpres, Anchois de Cetara, Persil et Ail 

San Marzano Tomato, Stracciatella Burrata Cheese , Taggiasca Olives, Capers, Cetara Anchovies, Parsley and Garlic 
15,00 
ATTIS 

Fiordilatte Mozzarella, Courgettes, Oignon de Printemps Mijoté, Fromage Pecorino et Feuilles de Basilic Frais 
Fiordilatte Mozzarella, Zucchini, Stewed Spring Onion, Pecorino Cheese, and Fresh Basil Leaves 

12,00 
ELIO 

Fiordilatte Mozzarella, Petites Tomates Semi-Séchées, Pesto de Basilic, Stracciatella, Poivre Noir et Zeste de Citron 
Fiordilatte Mozzarella, Semi-Dry Cherry Tomatoes, Basilic Pesto, Stracciatella Cheese, Black Pepper and Lemon Zest 

14,00 
L’IMPERATRICE 

Tomates San Marzano, Tresse de Mozzarella Fiordilatte à Cru, Parmesan, Huile d'Olive Extra Vierge à Cru et Basilic 
San Marzano Tomato, Raw Twisted Fiordilatte Mozzarella, Parmesan Cheese, Raw Extra Virgin Olive Oil and Basil 

13,00 
APOLLO 

 Fiordilatte Mozzarella, Datterini Crues, Roquette, Jambon Crue, Copeaux de Grana Padano, HOVE et Basilic 
Fiordilatte Mozzarella, Raw Datterini, Arugula, Raw Ham, Shavings of Grana Padano, EVOO and Basil 

15,00 
ROSSO GHIBELLINO 

Tomate San Marzano, Confit de Tomates Datterini, Petites Tomates Semi-Séchées, 
Ail Noir, Origan, Huile d'Olive Extra Vierge, Câpres Croustillantes et Feuilles de Basilic Frais 

San Marzano Tomato, Confit Datterini Tomatoes, Cherry Tomatoes Semi-Dry,  
Black Garlic, Oregano, Extra Virgin Olive Oil, Crispy Capers and Fresh Basil 

14,00 
DIVINA 

margherita 
Tomate San Marzano, Mozzarella Fiordilatte et Feuilles de Basilic Frais 

San Marzano Tomato, Fiordilatte Mozzarella and Fresh Basil 
10,00 

 
POUR LES DÉJEUNERS ET LES DÎNERS, EST REQUIS UN MINIMUM D'UN PLAT  PAR PERSONNE. 

FOR LUNCHES AND DINNERS IS REQUIRED A MINIMUM OF ONE COURSE PER PERSON.

Disponible uniquement pour le dîner                                                                              available only for 

Nous sommes désolés, mais nous n'apportons pas d'ajouts ou de variations à nos pizzas.

We are sorry, but we do not make additions or variations to our pizzas.



fait maison            DESSERTS            homemade 

LA CROSTATINA CREMA E FRAGOLE 
Tarte à la Crème Traditionelle et Fraises Fraîches  

Tart with Traditional Cream with Fresh Strawberries 
7,00 

I MINUTI 
Biscuit aux Amandes, Long, Croquant et Friable. 

Ils sont servis accompagnés du classique verre de Vin Santo. 
Almond Biscuit, Long, Crunchy and Crumbly. 

They are served accompanied by the classic glass of Vin Santo. 
7,00 

PANNA COTTA 
Avec Fruits des Bois 
With Fresh Berries 

7,00 
TIRAMISÙ CLASSICO 

Biscuits à la Cuillère trempés dans du Café préparé avec la Moka,  
Crème Pâtissière avec Chantilly et un peu de Marsala, saupoudrage de Cacao Amer 

Ladyfingers dipped in Moka Coffee, 
Pastry Cream with Whipped Cream and few drops of Marsala, a dusting of Bitter Cocoa 

7,00 
MOUSSE AL CIOCCOLATO 

Mousse au Chocolat avec Fraises et Biscuit “I Minuti” aux Amandes Émiettés   
Chocolate Mousse with Strawberries and Crumbled Almond Biscuit “I Minuti” 

7,00 
TORTA DI MELE 

Tarte aux Pommes avec une Boule de Glace à la Crème 
Apple Tart with a Scoop of Cream Ice Cream 

8,00 
GELATO alla CREMA 

Glace à la Crème avec Griottes 
Cream-flavoured Ice Cream with Amarene Cherries 

6,00 
 

 

 
POUR LES DÉJEUNERS ET LES DÎNERS, EST REQUIS UN MINIMUM D'UN PLAT  PAR PERSONNE. 

FOR LUNCHES AND DINNERS IS REQUIRED A MINIMUM OF ONE COURSE PER PERSON.

Nos Tartes sont souvent victimes de leur succès. 

Our Tarts are often victims of their own success. 



HORS MENU  - OFF THE MENU 

Chaque jour, il y a des plats hors menu, 
nous avons hâte de vous les faire découvrir. 

Every day, there are dishes off the menu  
we are waiting for you to taste them. 

 

 

 
POUR LES DÉJEUNERS ET LES DÎNERS, EST REQUIS UN MINIMUM D'UN PLAT  PAR PERSONNE. 

FOR LUNCHES AND DINNERS IS REQUIRED A MINIMUM OF ONE COURSE PER PERSON.

Nous tenons à informer nos clients que la nourriture et les boissons servies 
dans Cet exercice peut contenir des ingrédients ou des adjuvants, 

ce qui peut provoquer des allergies ou des intolérances chez certaines personnes. 
Informations sur la présence de ces substances dans les aliments 

sont disponibles en contactant le personnel de service.

Dear Customers, we inform you that the food and drinks served in this establishment may contain 
ingredients or additives that may cause allergies or intolerances in some people. 

 Information about the presence of such substances in food  
is available by contacting the staff on duty.


