
Vini Rossi al calice
Rosso Toscano La Lecciaia Montalcino Zone €

Etichetta Blu, Sangiovese Fattoria Buonamico €

Bolgheri Rosso Zizzolo €

Chianti Classico Nipozzano €

Bordeaux rouge Gran Jean €

Cocktail
Spritz €

Gin Tonic Ambrosia €

Negroni €

Americano €

Cocktail Martini €

Bellini €

Mojito €

Moscow Mule €

Analcolico alla Frutta €

Sfiziosità
Bruschetta con pomodoro e basilico €

Crocchette di baccalà* con aiolì €

Crostini con fegatini €

Fiori di zucchine fritti €

Peperone ripieno di baccalà* mantecato €

Dei bei crostini
Con fegatini, funghi, patè di pomodoro, salsa verde e acciughe, cacio e pepe e lardo e miele €

Filetti di acciuga fritta e aiolì €

Pecorino Toscano con confettura di fichi €

Crocchette di gamberi* e seppie €

Gamberi* in Saor €

Baccalà* mantecato con pane croccante €

Tagliere con salumi della Garfagnana €

Prosecco Villa Marcello €

Vermentino di Maremma Nonna Betta La Lecciaia €

Chardonnay Frescobaldi €

Sauvignon Tuzko Antinori €

Riesling Tuzko Antinori €

Traminer Tuzko Antinori €

Pinot Grigio Antinori €

Vini Bianchi al calice

Birre alla spina
Stella Artois Bionda 25 cl. €

Stella Artois Bionda 40 cl. €

Leffe Rossa €

Birre Artigianali Italiane
Wayan 33cl.
Bionda, Gradazione alcolica 5,8% €

Nora 33cl.
Ambrata, Gradazione alcolica 6,8% €

Super Bitter 33cl.
Ambrata, Gradazione alcolica 8% €

Rock,n,roll 33cl.
Bionda, Gradazione alcolica 7,5% €

Nazionale 33cl.
Bionda Classica, Gradazione alcolica 6,5% €

Ipa 33cl.
Ambrata, Gradazione alcolica 5% €

Pasta Fritta Lucchese

Il personale di sala è a disposizione per fornirVi qualsiasi informazione in merito alla natura e origine delle materie prime utilizzate ed alle modalità di preparazione dei piatti presenti in menu. Vi invitiamo a comunicare al personale di sala la necessità di consumare alimenti privi di determinate sostanze allergeniche prima dell’ordinazione. Le sostanze allergeniche presenti nei piatti sono descritte nel libro ingredienti (a 
vostra disposizione) e sono evidenziate in neretto, al fine di facilitare l’identificazione prima dell’ordinazione, ai sensi del Reg. CE 1169/2011.
Durante le preparazioni in cucina, non si possono escludere contaminazioni accidentali, pertanto i piatti possono contenere tracce delle seguenti sostanze allergeniche elencate nel Reg. UE 1169/11: Cereali contenenti glutine, Crostacei e prodotti a base di crostacei, Uova e prodotti a base di uova, pesce e prodotti a base di pesce, arachidi e prodotti a base di arachidi, soia e prodotti a base di soia, latte e prodotti a base di 
latte, frutta a guscio, sedano e prodotti a base di sedano, senape e prodotti a base di senape, semi di sesamo e prodotti a base di semi di sesamo, anidride solforosa e solfiti, lupini e prodotti a base di lupini, molluschi e prodotti a base di molluschi.

I piatti, gli alimenti o gli ingredienti contrassegnati con * potrebbero essere congelati o surgelati all’origine dal produttore oppure possono essere sottoposti in loco ad abbattimento di temperatura negativa per garantire la qualità e la sicurezza, come descritto nelle procedure HACCP ai sensi del Reg. CE 852/04. Il personale di sala è a disposizione per fornire qualsiasi informazione in merito alla natura e origine deigli 
alimenti serviti.


