
BISTROT



La Loggia nasce nel 1864 per ospitare le opere di
Michelangelo in occasione di Firenze Capitale.

Dal 1876 l’edificio neoclassico è stato adibito a Ristorante
e Caffè letterario e ha attraversato oltre un secolo di storia

e cultura fiorentina ed italiana fino ai giorni nostri.

Oggi, con la gestione dei fratelli Caprarella, è un ristorante
dalla vista mozzafiato sulla Culla del Rinascimento che
offre ai suoi ospiti un menù attento alla tradizione ma

anche all’innovazione della cucina toscana.

BENVENUTI E BUON APPETITO
DALLA NOSTRA

TERRAZZA SU FIRENZE

La nostra missione è regalarvi un momento
indimenticabile. Se ci siamo riusciti, o se pensate che

possiamo fare di meglio, raccontatelo nella vostra
recensione menzionando il nome di chi vi ha servito e

accompagnato oggi: la vostra opinione è il nostro premio
più grande.

COPERTO PER IL SERVIZIO FOOD: 2€
COVER CHARGE FOR FOOD SERVICE: 2€
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MOJITO
Rum bianco, Lime, Sugar, Mint Leaves, Soda

PALOMA
Tequila blanco, Agave syrup, Grapefruit soda, Lime

CAPE CODDER
Vodka, Lime, Cranberry juice

MAI TAI 8
Rum Martinica&Jamaican, Lime, Almonds, Dry curaçao

CHAMPAGNE COCKTAIL
Cognac VS, Angostura bitter, Sugar, Champagne Brut

SOUTH SIDE
Dry gin, Lime, Mint Leaves, Sugar

PISCO SOUR
Pisco, Lime, Sugar, Bitter

FERNANDITO
Fernet Branca, Coca Cola

MOSCOW MULE
Vodka, Lime, Ginger beer

OLD FASHIONED
Bourbon, Sugar, Angostura Bitter

VESPER MARTINI
Dry gin, Vodka, Lillet Blanc

CORPSE REVIVER #2
Dry gin, Lemon, Triple sec, Lillet blanc, Absinthe

HIGHBALL
Whisky, Soda

MEZCAL & PEPINO 🌶️
Mezcal joven, Cucumber, Serrano chili pepper, Lime,
Agave syrup

PIMM’S CUP
Pimm’s #1, Fresh red fruits, Lemonade, Sugar

DAIQUIRI
Rum bianco, Lime, Sugar

DAIQUIRI ALLA FRAGOLA
Rum bianco, Lime, Sugar, Fragole Fresche

SPICY MARGARITA 🌶️
Tequila blanco, Mezcal, Lime, Chilly Syrup home made

15€

15€

15€

16€

18€

15€

16€

16€

15€

15€

15€

15€

15€

18€

16€

16€

16€

16€



NEGRONI
Dry gin, Sweet vermouth, Bitter

AMERICANO
Sweet Vermouth, Bitter Campari, Soda

AMERICANO FUSION
Sweet vermouth, Bitter, Angostura bitter, Ginger ale

HANKY PANKY
London dry gin, Sweet vermouth, Fernet

VIEUX CARRÉ
Rye whisky, Sweet vermouth, Cognac VS,
DOM Benedectine, Bitter

NEGRONI FIORENTINO
Ruffino dry gin, Ruffino bitter, Ruffino Antica Ricetta
Sweet Vermouth

MILANO - TORINO
Bitter, Sweet Vermouth
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14€

14€

15€

16€

20€

16€

14€

APEROL

CAMPARI

LIMONCELLO

CYNAR

HUGO

VENTURO

12€

12€

12€

12€

12€

12€
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TROPICAL GLIMPSE
Passion fruit, Orange, Lime, Ginger beer

SOTTOBOSCO
Raspberry, Lime, Ginger&lime cordial, Ginger beer

VIRGIN MOJITO
Lime, Sugar, Mint leaves, Ginger Ale, Soda

VIRGIN HUGO
Sciroppo ai fiori di sambuco, Mint Leaves, Lemon
Soda, Soda

TANQUERAY 00 & TONIC

SABATINI 00 & TONIC

10€

10€

10€

10€

10€

10€



BOLLICINE - SPARKLING
Prosecco Superiore di Valdobbiadene Millesimato 2025
Villa Sandi D.O.C.G.
Cuvée Aurora Altalanga Rosé D.O.C.G.
Ca’ del Bosco Franciacorta D.O.C.G.
Champagne Philippe Glavier La Grance Blanc
de Blanc grand cru

BIANCHI E ROSÉ – WHITE AND ROSÉ
Pinot Grigio Pitars D.O.C.
Vermentino La Pettegola Banfi I.G.T.
Gewurztraminer Meran Sud Tirolo Alto Adige D.O.C.
Barba Collemorino Cerasuolo d’Abruzzo Rosé D.O.C.

ROSSI - RED
Chianti Superiore Banfi D.O.C.G.
Il Guardiano Poggiomandorlo I.G.T. Toscana
Pinot Nero Vinschgau Meran D.O.C.
Dèinos Bolgheri Superiore Banfi D.O.C.
Brunello di Montalcino Banfi D.O.C.G.

8€

10€
12€
15€

8€
8€
10€
8€

8€
10€
10€
15€
15€
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CIOCCOLATO 3,5,6,7,8
Chocolate

MANGO 3,5,6,8

FRAGOLA 3,5,6,8
Strawberry

ROYALE (CON PANNA MONTATA) +7
with whipped cream
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ACQUA MINERALE L 0,66
Mineral water

SOFT DRINKS

SUCCHI DI FRUTTA
Fruit juices

CRODINO E SANBITTÈR

SUCCO DI POMODORO AL NATURALE
SUCCO DI POMODORO CONDITO
Tomato juice

SPREMUTA D’ARANCIA
Fresh orange juice

LIMONATA FRESCA
Fresh lemonade

8€

8€

8€

10€

3,50€

7€

7€

6€

7€
7€

8€

8€
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7€
4€
8€
5€

8€
8€
8€
8€
8€
8€
8€
8€

10€
10€
10€

ALLA SPINA – DRAFT BEER
Moretti 0,40 L 4,6%
Moretti 0,20 L 4,6%
Messina Cristalli di Sale 0,40 L 5%
Messina Cristalli di Sale 0,20 L 5%

IN BOTTIGLIA – BEER IN BOTTLE
Moretti La Bianca 5%
Moretti La Rossa 7,2%
Messina Note di Melograno 5%
Ichnusa non filtrata 5%
Birra analcolica
Heineken 5%
Corona 4,5%
Theresianer non filtrata Gluten Free 4,8%

BIRRA PETROGNOLA (0,33 L)
Metra IPA al farro 6,2%
Sandy Rossa al farro 7%
Bionda Forte 8%



Ginepraio Organic Tuscan dry gin 43% vol. - Ita
Bombay Sapphire London dry gin 40% vol. - Eng
Tanqueray No° Ten London dry gin 47.3% vol. - Eng
Hendrick’s gin 44% vol. - Sco
Monkey 47 Schwarzwald dry gin 47% vol. - Ger
Elephant gin 40% vol. - Ger
Nikka coffey gin 47% vol. - Jap 
Roku gin 43% vol. - Jap
Tenjaku gin 37.5% vol. - Jap
Vallombrosa dry gin 47% vol. - Ita
Portofino dry gin 43% vol. - Ita
Ruffino Antica Ricetta London dry gin 43% vol. - Ita
Sabatini gin 40% vol. - Ita
Hapusā Himalayan dry gin 43% vol. - Ind
Gin Mare 42,7% vol. - Esp
Nordés gin 40% vol. - Esp
Citadelle 40% vol. - Fra
Scapegrace Black 41% vol. - NZ
Blurry Moon organics gin 42% vol. - Fra 

18€
15€
16€
18€
18€
18€
20€
20€
15€
20€
18€
16€
16€
16€
15€
16€
18€
16€
18€

GIN TONIC LIST

Beluga 40% vol. - Marinisk - Rus
Belvedere 40% vol - Zyradów - Pol
Grey Goose 40% vol. - Picardia - Fra
VKA Organic Vodka 40% vol. - Toscana - Ita
Tenjaku Vodka 40% vol. - Fuefuki - Jap
Nikka Coffey Vodka 40% vol. - Hokkaido - Jap
Tito’s 40% vol. - Austin - USA Tx
Scapegrace Vodka 40% vol. - NZ
"Ketel One" Vodka 40% - Nederlands

22€
18€
18€
16€
16€
20€
16€
16€
18€

VODKA

Clase Azul Plata 100% agave  40% vol.-S. María Canchesda 
Clase Azul Reposado 100% agave 40% vol.-S. María Canchesda
Patrón silver tequila blanco 100% agave azul 40% vol. - Jalisco
Patrón Reposado tequila 100% agave azul 40% vol. - Jalisco
Roster Rojo tequila blanco 100% agave azul 38% vol. - Jalisco
Casamigos tequila blanco 100% agave azul 40% vol. - Jalisco
Casamigos tequila reposado 100% agave azul 40% vol.-Jalisco
Volcan tequila blanco 100% agave azul 40% vol. -Jalisco
Mi Campo tequila blanco 100% agave azul 40% vol-México City
Herradura plata 100% agave azul 40% vol. - Amatitán - Jalisco
El Rey Zapoteco Mezcal Joven Espadín 100% agave
angustifolia 45% vol. - Oaxaca
El Rey Zapoteco Reposado Mezcal Joven Espadín 100% agave
angustifolia 45% vol. - Oaxaca
Picaflor Mezcal Artisanal 48% vol. - Oaxaca 

45€
60€
16€
20€
15€
20€
28€
15€
15€
18€
15€

18€

18€

TEQUILA & MEZCAL
MEXICO



Ron Brugal añejo superior 38% vol. - Dom
Ron Zacapa Solera gran reserva 40% vol. - Gtm
Ron Zacapa XO Solera gran reserva especial 40% vol. - Gtm
Myers’s Rum 40% vol. - Jam
Veritas white blended rum 47% vol. - Bds
Plantation 3 Stars 41.2% vol. - Bds
Ron de Cuba Eminente 41.3% vol. - Cub
Flor de caña 4yo 40% vol. - Nic
Flor de caña 7yo 40% vol. - Nic
Diplomatico reserva exclusiva 40% vol. - Ven
Hampden Estate pure single Jamaican Rum 46% vol. - Jam
Hampden “Great House” distillery edition 2023 57% vol. - Jam
J. Bally Rhum vieux agricole Martinique 7 ans d’âge 45% vol. -
Saint Marie Martinique - Fra
El Dorado 12 yo 40% vol. - Guy

RUM, RHUM & RON

Germana Umburana 40% vol. - Minas Gerais - Bra
Germana Traditional 40% vol. - Minas Gerais - Bra
Tatuzinho Cachaça 39% vol. - Saõ Paulo - Bra

18€
16€
15€

CACHAÇA

Jack Daniel’s N°7 Tennessee straight whiskey 40% vol. - Usa 
Knob Creek Kentucky straight RYE whiskey 7yo 50% vol. - Usa
Knob Creek Kentucky straight bourbon 9yo 50% vol. - Usa
Bulleit Kentucky straight bourbon whiskey 45% vol. - Usa
Basil Hayden Kentucky straight bourbon whiskey 40% vol.-Usa
High West whiskey American Prairie Bourbon 46% vol. - Usa
Maker’s Mark Kentucky straight bourbon whisky 45% vol. - Usa
Eagle Rare 10yo Kentucky straight bourbon 45% vol. - Usa
Hibiki Suntory whisky 43% vol. - Jap
NIKKA whisky from the barrel 51.4% vol. - Jap
Waterford Irish single malt whisky (Single farm origin) 50%
vol. - Irl
Johnnie Walker Red Label 40% vol. - Sco
Johnnie Walker Black Label 12 yo 40% vol. - Sco
Talisker single malt Scotch whisky 10 yo 45.8% vol. - Sco
Talisker Port Ruighe single malt whiskey (finished in Port
Cask) 45.8% vol. - Sco
Laphoraig 10 yo Islay single malt Scotch whisky 40% vol. - Sco
Laphoraig Quarter Cask Islay single malt Scotch whisky
48% vol. - Sco
Askaig Islay single malt Scotch whisky 100° Proof
57,1% vol. - Sco
Caol Ila 12yo Islay single malt Scotch whisky 43% vol. - Sco
Caol Ila 18yo Islay single malt Scotch whisky 43% vol. - Sco
Caol Ila Moch Islay single malt Scotch whisky 43% vol. - Sco
Macallan 12yo Highlands single malt Scotch whisky double
cask 40% vol. - Sco
Macallan 15yo Highlands single malt Scotch whisky double
cask 40% vol. - Sco
Aberlour A’Bunadh - Highland single malt Scotch whisky
Spanish oloroso finish 60.8%vol. - Sco
The Glenlivet single cask edition 17yo 58% vol. - Sco

10€
18€
18€
16€
18€
22€
18€
22€
20€
22€
24€

12€
16€
16€
25€

16€
16€

22€

18€
26€
28€
18€

40€

26€

45€

WHISKY & WHISKEY

15€
16€
26€
15€
18€
18€
15€
15€
16€
16€
20€
24€
25€

16€



Calvados Famille DuPont Pais d’Auge 42% vol. - Fra

Le Calvados Pais d’Auge de Christian Drouin réserve
40% vol - Fra

Cognac Augier 40,8% vol. - Fra

Brandy Stravecchio Branca 38% vol. - Ita

Brandy Vecchia Romagna Classico 37,2% vol. - Ita

Brandy Vecchia Romagna etichetta nera 38% vol. - Ita

Brandy Stock riserva 20 yo 44% vol. - Ita

Castarède Bas Armagnac Napoleon 40% vol. - Fra

Hennessy VS Cognac 40% vol. - Fra

16€

18€

16€

8€

8€

8€

25€

28€

16€

OTHER SPIRITS

Roner bianca 40% vol. - Süd Tirol - Alto Adige - Ita

Roner gold 40% vol - Süd Tirol - Alto Adige - Ita

Antinori Grappa bianca di Tignanello 42% vol. - Firenze- Ita

Ruffino Grappa Riserva Ducale ORO 42% vol. - Mombaruzzo- Ita

Banfi Grappa di Brunello Riserva Poggio alle Mura 45% vol. -
Montalcino- Ita

ANTICA DISTILLERIA D’ALTAVILLA

Grappa di Moscato 42% vol. - Monferrato - Ita

Grappa di Nebbiolo da Barolo 42% vol. - Monferrato - Ita

Grappa di Barbera riserva 7 anni 49% vol. - Monferrato - Ita

Grappa di Nebbiolo da Barolo riserva 10 anni 42% vol. -
Monferrato - Ita

Grappa riserva di Barbera non filtrata 45% vol. - Monferrato -
Ita

Grappa di Moscato riserva millesimata 2008 42% vol. -
Monferrato - Ita

6€

8€

10€

10€

14€

8€

8€

8€

10€

12€

14€

GRAPPE



TERRINA DI FEGATINI CON PAN BRIOCHE
TOSTATO E CREMA DI SEDANO RAPA
1,3,7,9,12
Chicken liver terrine with toasted pan brioche and
celeriac cream

TAGLIERE LOGGIA(MIN.PER DUE)1,3,7,9,12
con prosciutto crudo toscano semi-dolce stagionato
22 mesi del salumificio Renieri, coccoli e
stracchino, terrina di fegatini di pollo con pan
brioche tostato, pecorino toscano invecchiato in
grotta con cipolla caramellata e bruschetta al
pomodoro
Tuscan ham, coccoli and stracchino cheese, chicken
liver terrine with toasted pan brioche, pecorino
cheese with caramelized onions and tomato
bruschetta

BRUSCHETTA AL POMODORO 1
Tomato bruschetta

DEGUSTAZIONE DI FORMAGGI 7,8,12
Pecorino toscano stagionato in grotta, Briaco Ocelli,
Toma, caprino stagionato e Grana Padano, con
marmellata di peperoncino, miele, cipolla caramellata
e noci
Cheese tasting with spicy pepper jam, honey,
caramelized onions and nuts

PROSCIUTTO DI VACCA E MOZZARELLA
DI BUFALA CAMPANA 7
Cured beef ham with buffalo mozzarella

PROSCIUTTO CRUDO TOSCANO SEMI-
DOLCE 22 MESI DEL SALUMIFICIO
RENIERI E MELONE
Tuscan ham and melon

VITELLO TONNATO 3,4
Cold veal with tuna sauce

OSTRICHE GILLARDEAU (6 PZ) 14
Gillardeau oysters (6 pcs)

CRUDO DI GAMBERI ROSSI (6 PZ) 2
Raw red prawns (6 pcs)

TARTARE DI SALMONE CON CREMA DI
AVOCADO° 4
Salmon tartare with avocado cream

TARTARE DI TONNO CON MAIONESE ALLA
SOIA° 3,4,6
Tuna tartare with soy mayonnaise

16€

30€

8€

24€

24€

20€

20€

36€

36€

26€

26€
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24€

26€

→ HAMBURGER SERVITI CON PATATINE
FRITTE*
HAMBURGER WITH FRIED POTATOES 

ITALIAN BURGER 1,6,7,8
Burratina, pomodorini confit e pesto di basilico
Burrata cheese, confit cherry tomatoes and basil pesto

LA LOGGIA BURGER 1,6,7,8,10
Crema di parmigiano al tartufo, bacon, senape e cipolla
caramellata
Truffled parmesan cream, bacon, mustard and
caramelized onions
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CLUB SANDWICH (POLLO ARROSTO,
POMODORO, INSALATA, MAIONESE, UOVA
SODE E BACON) SERVITO CON PATATINE
FRITTE E MAIONESE* 1,3,7
Club sandwich (roast chicken, tomatoes, salad, mayo,
boiled eggs and pork bacon) served with fried potatoes
and mayo

PANINO RUSTICO CON BURRATA, SALMONE
MARINATO E SCAPECE DI ZUCCHINE1,4,7,12
Rustic sandwich with burrata, marinated salmon and
zucchini scapece

FOCACCIA RIPIENA CON PROSCIUTTO
COTTO E FONTINA 1,7
Flat bread with ham and fontina cheese

15€

18€

10€

INSALATA GRECA 7
Pomodoro cuore di bue, peperoni, cetrioli, cipolla di
Tropea, olive nere denocciolate e feta greca
Greek salad: tomato, peppers, cucumbers, Tropea onion,
pitted black olives and Greek feta

INSALATA CAPRESE 7
Pomodori cuore di bue, mozzarella fiordilatte, basilico,
olio e origano
Tomato, fiordilatte mozzarella, basil, olive oil and
oregano

CAESAR SALAD 1,3,4,7,12
insalata verde, petto di pollo arrosto, pane tostato, uovo
sodo, scaglie di parmigiano e salsa Caesar (maionese,
uovo, acciughe, aglio e limone)
Caesar salad: green salad, roasted chicken breast,
toasted bread, hard boiled egg, parmesan and Caesar
dressing (mayonnaise, egg, anchovies, garlic and
lemon)

16€
 

 

16€

16€

16€

20€

22€

PICI AL POMODORO STRIANESE 1,9
Pici pasta with tomato sauce

FUSILLI FRESCHI AL FERRETTO AL SUGO
DELLA NONNA GELSOMINA CON POLPETTINE
DI MANZO FATTE A MANO 1,3,7,9
Fusilli pasta with hand-made beef meatballs

TORTELLI RIPIENI DI PATATE VIOLETTE
AL RAGÙ TOSCANO 1,3,7,9
Tortelli filled with purple potatoes, with Tuscan ragù
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COPERTO 2€
COVER CHARGE 2€

CAVIALE MALEKI
CAVIALE IMPERIAL BELUGA HYBRID MALEKI, CONFEZIONE
DA 10 GR., SERVITO CON PAN BRIOCHE TOSTATO FATTO
IN CASA, CIPOLLA DI TROPEA ALL’ACETO DI VINO

ROSSO E RICCIOLI DI BURRO FRANCESE 1,3,4,12
Imperial Beluga Hybrid Maleki caviar (10 g), served with homemade toasted

pan brioche, Tropea onion in red wine vinegar and curls of French butter
90€



MARGHERITA 1,7
con pomodori e mozzarella fiordilatte
Tomatoes and mozzarella cheese pinsa

IL MAGNIFICO CON PROSCIUTTO CRUDO
TOSCANO SEMIDOLCE 22 MESI DEL
SALUMIFICIO RENIERI, BURRATA E
MISTICANZA 1,7
Tuscan ham, burrata cheese and salad pinsa

STEAK TARTARE CONDITA 1,3,4,12
Sale, olio, acciughe, cipollotti, capperi, prezzemolo,
tabasco, Worchestershire sauce, tuorlo d’uovo
Seasoned raw Beef Steak tartare with salt, olive oil,
anchovies, spring onions, capers, parsley, tabasco,
Worchestershire sauce, egg yolk

TARTARE DI MANZO CON SALE, OLIO E
BRUNOISE DI PROSCIUTTO CRUDO TOSCANO
SEMI-DOLCE STAGIONATO 22 MESI,
FONDUTA DI PROVOLA E CARPACCIO DI
MELONE 7
Raw beef tartare with salt, olive oil and Tuscan ham
brunoise, with Provola cheese fondue and melon
carpaccio

TARTARE DI MANZO CON BURRATINA E
TARTUFO NERO 1,7
Raw beef tartare with burrata cheese and black truffle

15€

22€

22€

25€

28€

34€BISTECCA ALLA FIORENTINA DI MANZO
NELLA COSTOLA (400/450 GR.) CON
PATATINE FRITTE* 1
Florentine beef rib steak served with fried potatoes
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7€

26€

16€

24€

26€

PATATINE FRITTE* 1
Fried potatoes

GAMBERI AL PANKO CON COULIS DI
DATTERINO ALL’HABANERO* 1,2
Panko-fried prawns with habanero datterino tomato
coulis

MELANZANA ALLA PARMIGIANA IN
CARROZZA CON SALSA DI DATTERINO
ARROSTO E PESTO DI BASILICO 1,6,7,8
Eggplant Parmigiana “in carrozza” with roasted
datterino tomato sauce and basil pesto

FRITTO MISTO DI CALAMARI, GAMBERI AL
PANKO E PATATINE FRITTE  1,2,14
Mixed fried calamari, panko prawns and fried potatoes

COTOLETTA DI VITELLA CON PATATINE
FRITTE 1,3
Breaded veal cutlet with fried potatoes
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URAMAKI AL BRANZINO°  3, 4
Branzino, maionese, avocado, ikura (uova di salmone)
Sea bass, mayonnaise, avocado, ikura (salmon roe)

URAMAKI SPICY TUNA° 4
Tonno, peperoncino, avocado, tobiko (uova di pesce
volante)
Tuna, chili, avocado, tobiko (flying fish roe)

URAMAKI SALMONE SPECIAL°  3, 4
Salmone, wakame, maionese, tobiko nero (uova di
pesce volante)
Salmon, wakame seaweed, mayonnaise, black tobiko
(flying fish roe)

URAMAKI LA LOGGIA°  3, 6
Carne di manzo, tartufo, salsa taré (salsa di soia dolce)
Beef, truffle, taré sauce (sweet soy sauce)

URAMAKI PHILADELPHIA°    4, 7, 8

Salmone, Philadelphia, cipolla croccante
Salmon, Philadelphia (cream cheese), crispy onion

URAMAKI VEGANO MISTO  11
Verdure miste, frutta mista e sesamo
Mixed vegetables, mixed fruit, sesame

URAMAKI VEGANO MANGO 6,7
Foglia di soia, philadelphia, avocado, mango e cetriolo
Soy paper, Philadelphia (cream cheese), avocado,
mango and cucumber

16€

12€

12€

16€

12€

10€

10€
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16€

14€

16€

34€

TONNO° 4
Tuna

SALMONE° 4
Salmon

BRANZINO° 4
Sea bass

SASHIMI MISTO (12 PEZZI)°  4
Mixed sashimi (12 pieces)

SELEZIONE SUSHI A CURA 
DEL MAESTRO SUSHI KIKO SOUTO

DALLE ORE 15:00 - FROM 3 P.M.

8€

9€

8€

9€

18€

TONNO E MAIONESE° 3,4
Tuna and mayonnaise

SALMONE FLAMBE’, MAIONESE °   3, 4, 12

Salmon flambé, mayonnaise

SALMONE, MAIONESE, WAKAME,TOBIKO° 3,4
Salmon, mayonnaise, wakame seaweed, tobiko

BRANZINO, MAIONESE, IKURA° 3,4
Sea bass, mayonnaise, ikura

TONNO, MAIONESE E CAVIALE° 3,4
Tuna, mayonnaise and caviar
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MUFFIN AL CIOCCOLATO O AI FRUTTI DI
BOSCO 1,3,6,7,8,11,12,13
Chocolate or berries muffin  

FOCACCIA RIPIENA CON PROSCIUTTO
COTTO&FONTINA 1,7
Flatbread with ham and fontina cheese

UOVO ALL’OCCHIO DI BUE CON BACON,
POMODORO, CRISPY DI PATATE, SALSICCIA
E PANE TOSTATO 1,3,12
Fried egg with bacon, tomato, potato’s crispy, sausage
and toasted bread

6€

10€

12€

MUFFIN A SCELTA
+ SPREMUTA D’ARANCIA FRESCA
+ CAFFÈ O CAPPUCCINO 1,3,6,7,8,11,12,13
Muffin + fresh orange juice + coffee or cappuccino

FOCACCIA RIPIENA CON
PROSCIUTTO COTTO E FONTINA
+ SPREMUTA D’ARANCIA FRESCA
+ CAFFÈ O CAPPUCCINO 1,7
Flatbread with ham and fontina
+ fresh orange juice + coffee or cappuccino

UOVO ALL’OCCHIO DI BUE CON BACON,
POMODORO, CRISPY DI PATATE, SALSICCIA
E PANE TOSTATO
+ SPREMUTA D’ARANCIA FRESCA
+ CAFFÈ O CAPPUCCINO 1,3,12
Fried egg, bacon, tomato, potato’s crispy, sausage and
toasted bread + fresh orange juice + coffee or
cappuccino

14€

18€

20€

TIRAMISÙ 1,3,7

BAVARESE AL COCCO CON CRUMBLE DI
CIOCCOLATO E MANDORLE, E CREMA
INGLESE ALL’ANANAS 1,3,7,8
Coconut bavarois with chocolate and almond crumble,
served with pineapple crème anglaise

CANTUCCINI FATTI IN CASA +
VIN SANTO DI CARATELLO 1,3,7,8,12
Home-made cantuccini buiscits with sweet Vin Santo

ANANAS AL NATURALE
Pineapple

FRAGOLE E FRUTTI DI BOSCO
CON GELATO ALLA CREMA 1,3,5,6,7,8
Strawberries and red fruits
(with custard ice-cream +2€)

9€

10€

12€

8€

10€
12€
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COPPA LA LOGGIA 3,5,6,8
Fragola, limone e mango
Strawberry, lemon and mango
 
COPPA POGGI 3,5,6,7,8
Cioccolato, nocciola e pistacchio
Chocolate, hazelnut and pistachio
 
COPPA DAVID 3,5,6,7,8
Crema e amarene a guarnire
Custard and black cherries on top
 
COPPA LA CARRAIA 3,5,6,7,8
Sinfonia La Carraia – crema variegata con salsa
d’arancia e fondente
Custard variagated with orange and dark
chocolate

→ COMPONI LA TUA COPPA
(MAX 3 GUSTI)
Create your own cup (max 3 flavours)

SINFONIA CARRAIA 3,5,6,7,8
Crema variegata con salsa d’arancia e fondente
Custard variegated with orange and dark
chocolate

CREMA 3,5,6,7,8
Custard

CIOCCOLATO 3,5,6,7,8
Chocolate

LIMONE 3,5,6,8
Lemon

PISTACCHIO 3,5,6,7,8
Pistachio

FRAGOLA 3,5,6,8
Strawberry

MANGO 3,5,6,8

NOCCIOLA 3,5,6,7,8
Hazelnut

10€

10€

10€

10€

10€



CAFFÈ ESPRESSO
CAFFÈ MACCHIATO
CAFFÈ DECAFFEINATO
CAFFÈ D’ORZO
CAFFÈ AL GINSENG
CAFFÈ AMERICANO
CAFFÈ DOPPIO
CAFFÈ CON PANNA
CAFFÈ SHACKERATO
CAPPUCCINO
LATTE MACCHIATO
CAMOMILLA
TÈ CALDO E INFUSI
CAFFÈ CORRETTO

4€
4€
5€
5€
6€
6€
7€
6€
9€
6€
6€
6€
6€
6€

AMARO DELLA CASA
LIMONCELLO
SAMBUCA MOLINARI
MIRTO ZEDDA PIRAS
MIRTO SILVIO CARTA
AMARO LUCANO
AMARO DEL CAPO
AMARO MONTENEGRO
AMARO AVERNA
AMARO RAMAZZOTTI
CYNAR
RABARBARO ZUCCA
JÄGERMEISTER
AMARO RUFFINO
BRAULIO RISERVA SPECIALE
FERNET BRANCA
BRANCA MENTA
JEFFERSON AMARO IMPORTANTE
DISARONNO
AMARO NONINO
CHINA CLEMENTI

5€
5€
5€
5€
7€
5€
6€
6€
5€
5€
5€
5€
6€
7€
8€
6€
6€
8€
6€
8€
8€

MOSCATO D’ASTI SCIANDOR

VIN SANTO D.O.C.
FATTORIA DEL CERRO

FLORUS MOSCADELLO
DI MONTALCINO BANFI

8€

8€

10€
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1 Glutine | Gluten

8 Frutta a guscio: mandorle,
nocciole ,noci di acagiù,
noci di pecan, noci del
Brasile, pistacchi, noci del
Queensland | Nuts: almonds,
walnuts, hazelnuts, pecan
nuts Brazil nuts, pistachio
nuts, Queensland nuts

2 Crostacei | Crustacean 9 Sedano | Celery  

3 Uova | Egg 10 Senape | Mustard

4 Pesce | Fish 11 Sesamo | Sesame

5 Arachidi | Peanut
12 Anidride Solforosa & Solfiti
Sulfor Dioxide & Sulfite 

6 Soia | Soy
13 Lupini | Lupins 
  

7 Latticini | Milk 14 Molluschi | Molluscs

*Il prodotto può essere surgelato a seconda della disponibilità: si prega di
informarsi col personale di sala

°Il prodotto acquistato fresco è stato sottoposto a trattamento di bonifica
preventiva tramite congelamento in conformità alle prescrizioni del reg. CE

853/2004, allegato III, sezione VIII, capitolo 3, lettera D, punto 1

*The product may be frozen according to availability: please check with the staff
°The product, purchased fresh, has been subjected to a preventive treatment by
freezing, in accordance with the requirements of Reg. EC 853/2004, Annex III,

Section VIII, Chapter 3, Letter D, point 1

ALLERGENI - ALLERGENS

Il cliente è pregato di comunicare al personale di sala la necessità di consumare
alimenti privi di determinate sostanze allergeniche prima dell’ordinazione. Durante

le preparazioni in cucina, non si possono escludere contaminazioni crociate.
Pertanto i nostri piatti possono contenere le seguenti sostanze allergeniche ai

sensi del Reg. UE 1169/11

Allergens - The client is asked to inform the staff of the need to consume foods
without certain allergenic substances before ordering. During cooking, cross-

contamination can not be ruled out. Therefore our dishes may contain the
following allergenic substances according to EU Reg. 1169/11


	BISTROT
	BENVENUTI E BUON APPETITO DALLA NOSTRA TERRAZZA SU FIRENZE
	COPERTO PER IL SERVIZIO FOOD: 2€ COVER CHARGE FOR FOOD SERVICE: 2€
	COCKTAIL

	15€
	15€
	15€
	16€
	18€
	15€
	16€
	16€
	15€
	15€
	15€
	15€
	15€
	18€
	16€
	16€
	16€
	16€
	SCEGLI IL TUO SPRITZ

	APEROL
	CAMPARI
	LIMONCELLO
	CYNAR
	HUGO
	VENTURO
	12€
	12€
	12€
	12€
	12€
	12€
	SWEET BITTER & RED

	14€
	14€
	15€
	16€
	20€
	16€

	14€
	ANALCOLICI

	TANQUERAY 00 & TONIC
	SABATINI 00 & TONIC
	10€
	10€
	10€
	10€
	10€
	10€

	VINI AL CALICE
	BOLLICINE - SPARKLING Prosecco Superiore di Valdobbiadene Millesimato 2025 Villa Sandi D.O.C.G. Cuvée Aurora Altalanga Rosé D.O.C.G. Ca’ del Bosco Franciacorta D.O.C.G. Champagne Philippe Glavier La Grance Blanc de Blanc grand cru
	BIANCHI E ROSÉ – WHITE AND ROSÉ Pinot Grigio Pitars D.O.C. Vermentino La Pettegola Banfi I.G.T. Gewurztraminer Meran Sud Tirolo Alto Adige D.O.C. Barba Collemorino Cerasuolo d’Abruzzo Rosé D.O.C.
	ROSSI - RED Chianti Superiore Banfi D.O.C.G. Il Guardiano Poggiomandorlo I.G.T. Toscana Pinot Nero Vinschgau Meran D.O.C. Dèinos Bolgheri Superiore Banfi D.O.C. Brunello di Montalcino Banfi D.O.C.G.
	8€ 10€ 10€ 15€ 15€
	8€
	8€ 8€ 10€ 8€
	10€ 12€ 15€
	BEVANDE
	ACQUA MINERALE L 0,66 Mineral water

	SOFT DRINKS
	SUCCHI DI FRUTTA Fruit juices

	CRODINO E SANBITTÈR
	SUCCO DI POMODORO AL NATURALE SUCCO DI POMODORO CONDITO Tomato juice
	SPREMUTA D’ARANCIA Fresh orange juice
	LIMONATA FRESCA Fresh lemonade


	3,50€
	7€
	7€ 7€
	6€
	7€

	8€
	8€
	MILKSHAKE
	CIOCCOLATO 3,5,6,7,8 Chocolate

	MANGO 3,5,6,8
	FRAGOLA 3,5,6,8 Strawberry
	ROYALE (CON PANNA MONTATA) +7 with whipped cream

	8€
	8€
	8€

	10€
	BIRRE
	ALLA SPINA – DRAFT BEER Moretti 0,40 L 4,6% Moretti 0,20 L 4,6% Messina Cristalli di Sale 0,40 L 5% Messina Cristalli di Sale 0,20 L 5%
	IN BOTTIGLIA – BEER IN BOTTLE Moretti La Bianca 5% Moretti La Rossa 7,2% Messina Note di Melograno 5% Ichnusa non filtrata 5% Birra analcolica Heineken 5% Corona 4,5% Theresianer non filtrata Gluten Free 4,8%
	BIRRA PETROGNOLA (0,33 L) Metra IPA al farro 6,2% Sandy Rossa al farro 7% Bionda Forte 8%
	7€ 4€ 8€ 5€
	8€ 8€ 8€ 8€ 8€ 8€ 8€ 8€
	10€ 10€ 10€


	GIN TONIC LIST
	18€ 15€ 16€ 18€ 18€ 18€ 20€ 20€ 15€ 20€ 18€ 16€ 16€ 16€ 15€ 16€ 18€ 16€ 18€

	VODKA
	22€ 18€ 18€ 16€ 16€ 20€ 16€ 16€ 18€

	TEQUILA & MEZCAL MEXICO
	45€ 60€ 16€ 20€ 15€ 20€ 28€ 15€ 15€ 18€ 15€
	18€
	18€

	RUM, RHUM & RON
	15€ 16€ 26€ 15€ 18€ 18€ 15€ 15€ 16€ 16€ 20€ 24€ 25€
	16€

	CACHAÇA
	18€ 16€ 15€

	WHISKY & WHISKEY
	10€ 18€ 18€ 16€ 18€ 22€ 18€ 22€ 20€ 22€ 24€
	12€ 16€ 16€ 25€
	16€ 16€
	22€
	18€ 26€ 28€ 18€
	26€
	40€
	45€

	GRAPPE
	ANTICA DISTILLERIA D’ALTAVILLA
	6€
	8€
	10€
	10€
	14€
	8€
	8€
	8€
	10€
	12€
	14€

	OTHER SPIRITS
	16€
	18€
	16€
	8€
	8€
	8€
	25€
	28€
	16€
	PIATTI FREDDI

	16€
	30€
	8€
	24€
	24€
	20€
	20€
	36€
	36€
	26€
	26€
	TERRINA DI FEGATINI CON PAN BRIOCHE TOSTATO E CREMA DI SEDANO RAPA 1,3,7,9,12 Chicken liver terrine with toasted pan brioche and celeriac cream
	TAGLIERE LOGGIA(MIN.PER DUE)1,3,7,9,12 con prosciutto crudo toscano semi-dolce stagionato 22 mesi del salumificio Renieri, coccoli e stracchino, terrina di fegatini di pollo con pan brioche tostato, pecorino toscano invecchiato in grotta con cipolla caramellata e bruschetta al pomodoro Tuscan ham, coccoli and stracchino cheese, chicken liver terrine with toasted pan brioche, pecorino cheese with caramelized onions and tomato bruschetta

	BRUSCHETTA AL POMODORO 1 Tomato bruschetta
	DEGUSTAZIONE DI FORMAGGI 7,8,12 Pecorino toscano stagionato in grotta, Briaco Ocelli, Toma, caprino stagionato e Grana Padano, con marmellata di peperoncino, miele, cipolla caramellata e noci Cheese tasting with spicy pepper jam, honey, caramelized onions and nuts

	PROSCIUTTO DI VACCA E MOZZARELLA DI BUFALA CAMPANA 7 Cured beef ham with buffalo mozzarella
	PROSCIUTTO CRUDO TOSCANO SEMI-DOLCE 22 MESI DEL SALUMIFICIO RENIERI E MELONE Tuscan ham and melon
	VITELLO TONNATO 3,4 Cold veal with tuna sauce
	OSTRICHE GILLARDEAU (6 PZ) 14 Gillardeau oysters (6 pcs)
	CRUDO DI GAMBERI ROSSI (6 PZ) 2 Raw red prawns (6 pcs)
	TARTARE DI SALMONE CON CREMA DI AVOCADO° 4 Salmon tartare with avocado cream

	TARTARE DI TONNO CON MAIONESE ALLA SOIA° 3,4,6 Tuna tartare with soy mayonnaise
	HAMBURGER
	→ HAMBURGER SERVITI CON PATATINE FRITTE* HAMBURGER WITH FRIED POTATOES
	ITALIAN BURGER 1,6,7,8 Burratina, pomodorini confit e pesto di basilico Burrata cheese, confit cherry tomatoes and basil pesto
	LA LOGGIA BURGER 1,6,7,8,10 Crema di parmigiano al tartufo, bacon, senape e cipolla caramellata Truffled parmesan cream, bacon, mustard and caramelized onions


	24€
	26€
	PRIMI PIATTI
	PICI AL POMODORO STRIANESE 1,9 Pici pasta with tomato sauce

	FUSILLI FRESCHI AL FERRETTO AL SUGO DELLA NONNA GELSOMINA CON POLPETTINE DI MANZO FATTE A MANO 1,3,7,9 Fusilli pasta with hand-made beef meatballs
	TORTELLI RIPIENI DI PATATE VIOLETTE AL RAGÙ TOSCANO 1,3,7,9 Tortelli filled with purple potatoes, with Tuscan ragù


	16€
	20€
	22€
	INSALATE
	INSALATA GRECA 7 Pomodoro cuore di bue, peperoni, cetrioli, cipolla di Tropea, olive nere denocciolate e feta greca Greek salad: tomato, peppers, cucumbers, Tropea onion, pitted black olives and Greek feta
	INSALATA CAPRESE 7 Pomodori cuore di bue, mozzarella fiordilatte, basilico, olio e origano Tomato, fiordilatte mozzarella, basil, olive oil and oregano
	CAESAR SALAD 1,3,4,7,12 insalata verde, petto di pollo arrosto, pane tostato, uovo sodo, scaglie di parmigiano e salsa Caesar (maionese, uovo, acciughe, aglio e limone) Caesar salad: green salad, roasted chicken breast, toasted bread, hard boiled egg, parmesan and Caesar dressing (mayonnaise, egg, anchovies, garlic and lemon)


	16€
	16€
	16€
	SANDWICHES
	CLUB SANDWICH (POLLO ARROSTO, POMODORO, INSALATA, MAIONESE, UOVA SODE E BACON) SERVITO CON PATATINE FRITTE E MAIONESE* 1,3,7 Club sandwich (roast chicken, tomatoes, salad, mayo, boiled eggs and pork bacon) served with fried potatoes and mayo
	PANINO RUSTICO CON BURRATA, SALMONE MARINATO E SCAPECE DI ZUCCHINE1,4,7,12 Rustic sandwich with burrata, marinated salmon and zucchini scapece

	FOCACCIA RIPIENA CON PROSCIUTTO COTTO E FONTINA 1,7 Flat bread with ham and fontina cheese

	15€
	18€
	10€
	CAVIALE MALEKI
	CAVIALE IMPERIAL BELUGA HYBRID MALEKI, CONFEZIONE DA 10 GR., SERVITO CON PAN BRIOCHE TOSTATO FATTO IN CASA, CIPOLLA DI TROPEA ALL’ACETO DI VINO ROSSO E RICCIOLI DI BURRO FRANCESE 1,3,4,12 Imperial Beluga Hybrid Maleki caviar (10 g), served with homemade toasted pan brioche, Tropea onion in red wine vinegar and curls of French butter 90€
	COPERTO 2€ COVER CHARGE 2€
	PINSA
	MARGHERITA 1,7 con pomodori e mozzarella fiordilatte Tomatoes and mozzarella cheese pinsa

	IL MAGNIFICO CON PROSCIUTTO CRUDO TOSCANO SEMIDOLCE 22 MESI DEL SALUMIFICIO RENIERI, BURRATA E MISTICANZA 1,7 Tuscan ham, burrata cheese and salad pinsa

	15€
	22€
	TARTARE DI MANZO
	STEAK TARTARE CONDITA 1,3,4,12 Sale, olio, acciughe, cipollotti, capperi, prezzemolo, tabasco, Worchestershire sauce, tuorlo d’uovo Seasoned raw Beef Steak tartare with salt, olive oil, anchovies, spring onions, capers, parsley, tabasco, Worchestershire sauce, egg yolk

	TARTARE DI MANZO CON SALE, OLIO E BRUNOISE DI PROSCIUTTO CRUDO TOSCANO SEMI-DOLCE STAGIONATO 22 MESI, FONDUTA DI PROVOLA E CARPACCIO DI MELONE 7 Raw beef tartare with salt, olive oil and Tuscan ham brunoise, with Provola cheese fondue and melon carpaccio
	TARTARE DI MANZO CON BURRATINA E TARTUFO NERO 1,7 Raw beef tartare with burrata cheese and black truffle


	22€
	25€
	28€
	BISTECCA ALLA FIORENTINA DI MANZO NELLA COSTOLA (400/450 GR.) CON PATATINE FRITTE* 1 Florentine beef rib steak served with fried potatoes

	34€
	L’ANGOLO DEL FRITTO
	PATATINE FRITTE* 1 Fried potatoes
	GAMBERI AL PANKO CON COULIS DI DATTERINO ALL’HABANERO* 1,2 Panko-fried prawns with habanero datterino tomato coulis
	MELANZANA ALLA PARMIGIANA IN CARROZZA CON SALSA DI DATTERINO ARROSTO E PESTO DI BASILICO 1,6,7,8 Eggplant Parmigiana “in carrozza” with roasted datterino tomato sauce and basil pesto
	FRITTO MISTO DI CALAMARI, GAMBERI AL PANKO E PATATINE FRITTE  1,2,14 Mixed fried calamari, panko prawns and fried potatoes
	COTOLETTA DI VITELLA CON PATATINE FRITTE 1,3 Breaded veal cutlet with fried potatoes


	7€
	26€
	16€
	24€
	26€
	SELEZIONE SUSHI A CURA  DEL MAESTRO SUSHI KIKO SOUTO DALLE ORE 15:00 - FROM 3 P.M.
	URAMAKI
	URAMAKI AL BRANZINO° 3, 4 Branzino, maionese, avocado, ikura (uova di salmone) Sea bass, mayonnaise, avocado, ikura (salmon roe)
	URAMAKI SPICY TUNA° 4 Tonno, peperoncino, avocado, tobiko (uova di pesce volante) Tuna, chili, avocado, tobiko (flying fish roe)
	URAMAKI SALMONE SPECIAL° 3, 4 Salmone, wakame, maionese, tobiko nero (uova di pesce volante) Salmon, wakame seaweed, mayonnaise, black tobiko (flying fish roe)
	URAMAKI LA LOGGIA° 3, 6 Carne di manzo, tartufo, salsa taré (salsa di soia dolce) Beef, truffle, taré sauce (sweet soy sauce)
	URAMAKI PHILADELPHIA°  4, 7, 8 Salmone, Philadelphia, cipolla croccante Salmon, Philadelphia (cream cheese), crispy onion
	URAMAKI VEGANO MISTO  11 Verdure miste, frutta mista e sesamo Mixed vegetables, mixed fruit, sesame
	URAMAKI VEGANO MANGO 6,7 Foglia di soia, philadelphia, avocado, mango e cetriolo Soy paper, Philadelphia (cream cheese), avocado, mango and cucumber


	16€
	12€
	12€
	16€
	12€
	10€
	10€
	SASHIMI
	TONNO° 4 Tuna
	SALMONE° 4 Salmon
	BRANZINO° 4 Sea bass
	SASHIMI MISTO (12 PEZZI)°  4 Mixed sashimi (12 pieces)


	16€
	14€
	16€
	34€
	GUNKAN
	TONNO E MAIONESE° 3,4 Tuna and mayonnaise
	SALMONE FLAMBE’, MAIONESE ° 3, 4, 12 Salmon flambé, mayonnaise
	SALMONE, MAIONESE, WAKAME,TOBIKO° 3,4 Salmon, mayonnaise, wakame seaweed, tobiko
	BRANZINO, MAIONESE, IKURA° 3,4 Sea bass, mayonnaise, ikura
	TONNO, MAIONESE E CAVIALE° 3,4 Tuna, mayonnaise and caviar


	8€
	9€
	8€
	9€
	18€
	BREAKFAST (10:30-15)
	MUFFIN AL CIOCCOLATO O AI FRUTTI DI BOSCO 1,3,6,7,8,11,12,13 Chocolate or berries muffin
	FOCACCIA RIPIENA CON PROSCIUTTO COTTO&FONTINA 1,7 Flatbread with ham and fontina cheese
	UOVO ALL’OCCHIO DI BUE CON BACON, POMODORO, CRISPY DI PATATE, SALSICCIA E PANE TOSTATO 1,3,12 Fried egg with bacon, tomato, potato’s crispy, sausage and toasted bread

	6€
	10€
	12€
	BREAKFAST COMBO (10:30-15)

	14€
	18€
	20€
	DESSERT

	TIRAMISÙ 1,3,7
	ANANAS AL NATURALE Pineapple

	9€
	10€
	8€
	10€ 12€
	12€
	IL GELTO DELLA GELATERIA “LA CARRAIA”
	COPPA LA LOGGIA 3,5,6,8 Fragola, limone e mango Strawberry, lemon and mango
	COPPA POGGI 3,5,6,7,8 Cioccolato, nocciola e pistacchio Chocolate, hazelnut and pistachio
	COPPA DAVID 3,5,6,7,8 Crema e amarene a guarnire Custard and black cherries on top
	COPPA LA CARRAIA 3,5,6,7,8 Sinfonia La Carraia – crema variegata con salsa d’arancia e fondente Custard variagated with orange and dark chocolate
	→ COMPONI LA TUA COPPA (MAX 3 GUSTI) Create your own cup (max 3 flavours)
	SINFONIA CARRAIA 3,5,6,7,8 Crema variegata con salsa d’arancia e fondente Custard variegated with orange and dark chocolate

	CREMA 3,5,6,7,8 Custard
	CIOCCOLATO 3,5,6,7,8 Chocolate
	LIMONE 3,5,6,8 Lemon
	PISTACCHIO 3,5,6,7,8 Pistachio
	FRAGOLA 3,5,6,8 Strawberry


	MANGO 3,5,6,8
	NOCCIOLA 3,5,6,7,8 Hazelnut

	10€
	10€
	10€
	10€
	10€

	CAFFÈ ESPRESSO CAFFÈ MACCHIATO CAFFÈ DECAFFEINATO CAFFÈ D’ORZO CAFFÈ AL GINSENG CAFFÈ AMERICANO CAFFÈ DOPPIO CAFFÈ CON PANNA CAFFÈ SHACKERATO CAPPUCCINO LATTE MACCHIATO CAMOMILLA TÈ CALDO E INFUSI CAFFÈ CORRETTO
	4€ 4€ 5€ 5€ 6€ 6€ 7€ 6€ 9€ 6€ 6€ 6€ 6€ 6€
	AMARO DELLA CASA LIMONCELLO SAMBUCA MOLINARI MIRTO ZEDDA PIRAS MIRTO SILVIO CARTA AMARO LUCANO AMARO DEL CAPO AMARO MONTENEGRO AMARO AVERNA AMARO RAMAZZOTTI CYNAR RABARBARO ZUCCA JÄGERMEISTER AMARO RUFFINO BRAULIO RISERVA SPECIALE FERNET BRANCA BRANCA MENTA JEFFERSON AMARO IMPORTANTE DISARONNO AMARO NONINO CHINA CLEMENTI
	5€ 5€ 5€ 5€ 7€ 5€ 6€ 6€ 5€ 5€ 5€ 5€ 6€ 7€ 8€ 6€ 6€ 8€ 6€ 8€ 8€
	MOSCATO D’ASTI SCIANDOR
	VIN SANTO D.O.C. FATTORIA DEL CERRO
	FLORUS MOSCADELLO DI MONTALCINO BANFI
	8€
	8€
	10€
	*Il prodotto può essere surgelato a seconda della disponibilità: si prega di informarsi col personale di sala °Il prodotto acquistato fresco è stato sottoposto a trattamento di bonifica preventiva tramite congelamento in conformità alle prescrizioni del reg. CE 853/2004, allegato III, sezione VIII, capitolo 3, lettera D, punto 1
	*The product may be frozen according to availability: please check with the staff °The product, purchased fresh, has been subjected to a preventive treatment by freezing, in accordance with the requirements of Reg. EC 853/2004, Annex III, Section VIII, Chapter 3, Letter D, point 1

	ALLERGENI - ALLERGENS
	Il cliente è pregato di comunicare al personale di sala la necessità di consumare alimenti privi di determinate sostanze allergeniche prima dell’ordinazione. Durante le preparazioni in cucina, non si possono escludere contaminazioni crociate. Pertanto i nostri piatti possono contenere le seguenti sostanze allergeniche ai sensi del Reg. UE 1169/11
	Allergens - The client is asked to inform the staff of the need to consume foods without certain allergenic substances before ordering. During cooking, cross-contamination can not be ruled out. Therefore our dishes may contain the following allergenic substances according to EU Reg. 1169/11
	8 Frutta a guscio: mandorle, nocciole ,noci di acagiù, noci di pecan, noci del Brasile, pistacchi, noci del Queensland | Nuts: almonds, walnuts, hazelnuts, pecan nuts Brazil nuts, pistachio nuts, Queensland nuts


