Carta de1 Secondi Piatt

picco[a /eqenc[a

O NO carne 1 1 + gettonati ¢ NOVITA
\
ﬁ mesi caldi @ tutto I’ anno

caine c/i manzo pepata con sugo di pomoc[o’zo e VINo 70SS0

/e@/yﬁe



guancia/e di bue brasato al Chianti D.o.csu purea di patate
con ﬂnvo/tini di aspaagt

Yunta di petto di Marzo

/g’zisket , leneussima e mo[to sapouta, arwosto, ajf[umicata

a Aassa temperatura, con sa[sa di mi’zti[l[ tosst e patate 1osse




§ . é Mﬁ . 2 Z ﬁmy

0 [iata con C/le a vista con:
Grig

spiedini di Mazzancolle
Jiletti di Calaman
[Bistecea di Tonno
Spada

5}

con p’zoéaéi/e extia cost

Jalmone alle erbe

trancio di salmone alle exbe , salsa di peperont vanig[iata e c@%nac]e di verdura

é@&;ﬁe



Fasca di Vitella

tasca di vitella fa’zcita con crema di fung/u' e noct

Roast Beef all inglese

éagnato con salsa a[ /gu’z’zo e Be’mese e sewvito con patate

é@Me



é@xyﬁe

Bocconcini di po/[o al cury, mela con taccole verd;

Jalmone all’ Olandese

Sa[mone a[ cartoceclo con sa[sa O/anc{ese

%0




tancio in crosta di pistacc/u' sici[iani, zabaione di éasi/ico, cazote

a’zcoéa[eno, [imone e ’zatatoui[[e di verdure

patmigiana di Welanzane con ﬁo&i, Caciocavallo e spo[ve’zata di
Cury




tpteno con sa[siccia, ve’zc[u’ze e crema di V) a’ztufo, sewvito con

cavolini di /3wxe[/es 0 altro contorno da decidere

Fagliata di Galletto




Yrosciutto gffumicato al forno, Galvados e mele

Prosciutto di p’zaga, aﬁ[umicato al ][o’mo, cotto al Ca[vac[os ¢ bacche di ginepro e

sewito con cipo/[ette ca’zame[/ate e patate

scenog’zaﬁco tanto come gustoso, un c[assico int’zamontaéi/e

c[e[/a cucina Joscana. ( per 120 ospttt minimo ) a Auﬁ[et

é@Me



%0@0 dell’ Abetone
peposo de[[ ’/%etone - spezzatino di vite[/a n é[anco con crema di /imone e panna,

noccio[e e ovviamente c/licc/n c[i pepe Aianco

la Trancesina

st c[iceva cosi a ~?i’zenze, i[ [esso ’zg'/[atto con [e cipo[[e

/e@/yﬂe



SQC[CU”LO ctoccante con sa/sa 01[ [cme

baceala alla livownese della Monna del nostzo C/Le][
Fedetrico %mpana&o

é@xyﬁe



§/yéatw ' W&/@d bosco”
g’zig/iata con C/le][ a vista

Rosticeiana

_S)alsicce al VINO 20SS0

Spiec[ini di po[/o, bacon e olive verd;

T ag/iata c/i Bistecea € 3 a persona

con p’zoéaéil@ extia cost




