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antica osteria l’agania
Via Mazzini, 10 - 52100 AREZZO - Tel. 0575/295381 - Fax 0575/295381 

Bruschette miste
Ribollita toscana

Zampucci e fagioli
Pinzimonio

Crostata con vinsanto
1 calice di Chianti dei Colli Aretini

Euro 20,00

�
osteria dei mercanti

Via Ser Petraccolo (angolo Piazzetta Sopra i Ponti) - 52100 AREZZO - Tel. 0575/24330 - Fax 0575/24330 

 

Panzanella fantasia
Pici aglio. Olio e pomodorini pachino piccante

Tartare di filetto ai capperi, con filo di pesto al basilico
Insalata croccante al ristretto di balsamico

Zuppa inglese
1 calice di vino Chianti Superiore tenuta La Pieve

Euro 25,00

�
osteria delle poste

Via di Tolletta, 14/16/20 - 52100 AREZZO - Tel. 0575/299860  

Antipasto toscano
Tagliatelle al sugo d’anatra 

Grigliata mista 
Patate ed insalata 

Cantucci e vinsanto 
1 calice di Rosso di Montepulciano 

Euro 20,00

�
gusto pizza and restaurant

Piazza della Repubblica, 2 - 52100 AREZZO - Tel. 335 6409500 - Fax 0575/302904  

Crostini e bruschette
Pici al ragù di struzzo
Saltimbocca saporiti

Spinaci saltati
Mascarpone alle fragole 

1 calice di vino rosso della casa

Euro 28,00

�

ristorante la curia
Via di Pescaja, 6 - 52100 AREZZO - Tel. 0575/333007 - Fax 0575/372311 

Crostone al pecorino di pienza gratinato all’olio di frantoio
Pici tirati a mano alle fave e pancetta

Stinco alla chiantigiana con verdure brasate in olio del territorio
Fagioli all’olio

Tulipano alla crema di mascarpone
1 calice di Rosso di Montalcino La Curia 

Euro 25,00

�
la lancia d’oro

Piazza Grande, 18/19 - 52100 AREZZO - Tel. 0575/21033 - Fax 0575/399124  

Taglio di manzo Chianino alla Tartara con piccole verdure crude e il 
Tomino con raviggiolo del casentino e le favette all’olio extra vergine di oliva

Millefoglie di zucchine e melanzane con mozzarella, pomodoro pachino 
su vellutata allo zafferano di Cortona e olio extravergine d’oliva

Spaghetti alla chitarra con ragout di coniglio e timo
Mezzelune di patate con pesto di rucola e basilico con olio extravergine

di oliva del territorio
Stinco di maiale alla birra su schiacciata di patate di Cetica

Verdure grigliate all’olio extravergine di Oliva
Millefoglie con gelato all’olio extravergine di oliva e

crema al Vinsanto del Chianti
Euro 40,00

�
logge vasari

Piazza Grande, 19 - 52100 AREZZO - Tel. 0575/295894 - Fax 0575/300333  

Piccolo stuzzichino dello chef
Millefoglie di pera fiorentina con pecorino a latte crudo su passata di fave
Tartare di chianina con verdurine croccanti e aceto al frutto della passione

Nastri di pasta con farina affumicata al legno di castagno
con prosciutto e salsiccia di cinta

Crema di patate rosse di Cetica e porri con crostini di pane al rosmarino
Lombetto di coniglio disossato farcito con asparagi con emulsione

di tartufo nero e olio extravergine
Gelato variegato all’olio di oliva con lingue di gatto 

1 calice di vino di Terre d’Arezzo
Euro 40,00

�
tavola calda ai sapori

Via mecenate, 7/D - 52100 AREZZO - Tel. 0575/353743 - Fax 0575/353743

Tris di salumi della valdichiana, crostino nero toscano, crostino ai fagioli, 
crostino ai porcini e pappa con il pomodoro

Ribollita toscana
Coniglio alla cacciatora

Fagiolini in erba saltati all’olio
Torta di mele

1 calice di vino Chianti Guarniente Az. Buccianera
Euro 20,00

�

la torre di gnicche
Piaggia S. Martino, 8 - 52100 AREZZO - Tel. 0575/352035 

Bruschetta aglio, olio  extravergine di oliva
Panzella

Bresaola di vitella chianina con fagioli zolfini 
Fagioli zolfini 

Torta al cioccolato 
1 calice di Chianti Colli Aretini

Euro 30,00

�
arezzo park hotel ristorante gloss

Loc. Battifolle, 36/T - 52100 AREZZO - Tel. 0575/96041 - Fax 0575/9604404 

 

Battuta di chianina con passata tiepida di pomodoro, 
gelato all’olio de “I Frasca IGP” e semi di sesamo

Ravioli liquidi all’olio del “Frantoio Franci IGP”, pecorino, fave e mentuccia
Cosciotto di coniglio in olio di cottura de “Bellavista Biologico IGP”

Insalatina di carciofi al parmigiano ed emulsione di peperoni
Pane, zucchero, chianti, cioccolato e olio della “Fattoria Montebeni IGP”

1 calice di vino Rosso della Val di Cornia DOC Toscana

Euro 45,00

�
nessun dorma

P.zza Signorelli - 52044 CORTONA - Tel. 0575/62038   

Tortino di ricotta appassita in olio balsamico 
Carpaccio di chianina  profumata all’olio extravergine e pepe nero

Crema rustica di ceci e rosmarino 
Triangoli all’erbette 

Filetto di cinta in crosta di pane 
Purè di sedano rapa

Torta al cioccolato e peperoncino  
1 calice di vino Fattoria di Frassineto 

Euro 25,00

�
locanda del molino

Loc. Montanare - 52040 CORTONA - Tel. 0575/614054   

Torta al testo con verdure saltate all’olio
Acquacotta di verdure primaverili con uovo affogato e olio extravergine 

d’oliva - le tagliatelle più buone del mondo
Baccalà in umido di bietola e uva passa - agnello in fricassea

Crostata all’olio con marmellata di more e pinoli
Degustazioni di vini di Riccardo Baracchi

Euro 38,00

�

ristorante pizzeria miva’ di piu’
Piazza S. Agostino - 52100 AREZZO - Tel. 0575 352182 fax 0575 352182 

Antipasto toscano
Bis ravioli e gnocchi

Arrosto misto
Insalata e patate

Tiramisù
1 calice di vino fraternità dei laici

Euro 25,00

�
ristorante buca di san francesco

Via S. Francesco, 1 - 52100 AREZZO - Tel. 0575 23271 Fax 23271  

 

Assortito di salumi & crostini
Pappa al pomodoro - Maltagliati con sbriciolona

Stracotto al chianti
Fagioli all’uccelletto

Bianco mangiare e biscottini con il vinsanto 
1 calice di vino rosso fattorie di San Fabiano

Euro 27,00

�
hotel planet

Loc. Rigutino Est, 161/162 - 52100 AREZZO - Tel. 0575 97971 Fax 0575 9797444   

Fior di prosciutto toscano, pecorini aretini, crostini
Pappardelle al ragù di chianina

Tagliata al rosmarino
Patate al forno aromatizzate

Gattò aretino 
1 calice di vino rosso Avignonesi 

Euro 30,00

�
ristorante pizzeria miva’

Via S. Lorentino, 20 - 52100 AREZZO - Tel. 0575 300300 Fax 0575 300300   

Antipasto toscano
Pappardelle al tartufo
Tagliata al rosmarino

Verdure fresche di stagione
Dolce della casa 

1 calice di chianti colli aretini

Euro 25,00

�
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Torta al testo con verdure saltate all’olio
Acquacotta di verdure primaverili con uovo affogato e olio extravergine 

d’oliva - le tagliatelle più buone del mondo
Baccalà in umido di bietola e uva passa - agnello in fricassea

Crostata all’olio con marmellata di more e pinoli
Degustazioni di vini di Riccardo Baracchi

Euro 38,00

�

ristorante pizzeria miva’ di piu’
Piazza S. Agostino - 52100 AREZZO - Tel. 0575 352182 fax 0575 352182 

Antipasto toscano
Bis ravioli e gnocchi

Arrosto misto
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Tiramisù
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�
ristorante buca di san francesco
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Assortito di salumi & crostini
Pappa al pomodoro - Maltagliati con sbriciolona

Stracotto al chianti
Fagioli all’uccelletto

Bianco mangiare e biscottini con il vinsanto 
1 calice di vino rosso fattorie di San Fabiano
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�
hotel planet

Loc. Rigutino Est, 161/162 - 52100 AREZZO - Tel. 0575 97971 Fax 0575 9797444   
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�
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1 calice di chianti colli aretini
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�



relais il falconiere & spa
Loc. San Martino, 370 - 52044 CORTONA - Tel. 0575/612679 - Fax 0575/612927 

Millefoglie di pane toscano e cicoria con le sue puntarelle e pomodorino 
ripieno di olio alla vaniglia

Pici con salsa di bruschetta, fave fresche e triglia
Galletto ripieno di radicchio rosso con taccole all’olio dell’aromario

Terrina di ciliegie all’aceto toscano con gelato all’olio extravergine d’oliva 
e pepe verde

Degustazioni di vini di Riccardo Baracchi

Euro 75,00

�
la locanda nel loggiato

Piazza Pescheria, 3 - 52044 CORTONA - Tel. 0575/630575 - Fax 0575/630575 

Ricottina al mosto cotto
Gnocchi della locanda

Medaglione al sottobosco
Insalata mista

Cantucci della casa
1 calice di vino Cortona Sangiovese

Euro 30,00

�
il preludio

Via Guelfa, 11 - 52044 CORTONA - Tel. 0575/630104 - Fax 0575/678016  

Soufflè di formaggi con composta di pere speziale ed extravergine d’oliva
Risotto zafferano porcini e tartufo

Tagliata di chianina all’olio extravergine, rosmarino e pepe verde
Verdure grigliate all’olio d’oliva extravergine

Bavarese al cioccolato bianco e cocco in salsa di albicocche 
1 calice di vino rosso di Montepulciano

Euro 30,00

�
ristorante b&b poggio sant’angelo

Loc. Farneta, 42 - 52044 CORTONA - Tel. 0575/610365 - Fax 0575/610715  

Bruschette del territorio
Pici all’aglione

Arista con prosciutto e salsa di al pinot grigio Blusch
Sformatino di patate

Torta di ricotta con scaglie di cioccolato e salsa alla vaniglia 
1 calice di vino Pinot Grigio Blush IGT Az. Agr. Dal Cero

Euro 28,00

�

osteria del teatro
Via Maffei, 2 - 52044 CORTONA - Tel. 0575/630556 - Fax 0575/630556  

Millefoglie di melanzane con salsa al basilico
Ravioli ai fiori di zucca e zucchine

Scrigno di chianina agli aromi mediterranei
Pinzimonio

Meringata ai lamponi
1 calice di vino Syrah Cortona “La Braccesca”

Euro 28,00

�
la rocca

Via G. Matteotti, 15/17 - 52046 LUCIGNANO - Tel. 0575/836775 - Fax 0575/836775 

Carne chianina insaporita ai carciofi, insalata di baccelli,
crostone di rucola e pinoli, tortino di asparagi

Crema di baccelli con guancia di cinta arrostita
Ravioli di ortica ai carciofi con pane dorato

Coniglio ripieno su crema di vitalbe
Tortino di mele caramellate

1 calice di vino Superiore Palma

Euro 30,00

�
la tavernetta

Via Roma - 52046 LUCIGNANO - Tel. 0575/836568 - Fax 0575/836568   

Insalata di pecorino
Ribollita toscana

Coniglio fritto in olio extravergine di oliva
Carciofi fritti in olio extravergine di oliva

Fondunta di cioccolato e frutta di stagione 
1 calice di vino Nobile di Montepulciano 2006

Euro 27,00

�
ristorante il baraccotto

Via Procacci, 30 - 52046 LUCIGNANO - Tel. 0575/836264 - Fax 0575/836264  

Terrina di pecorino di pienza miele e peperoncino gratinato
Pici al ragù di chianina

Filetto alla griglia ai fiori di campo
Insalata

Semifreddo di ricotta e pere 
1 calice di vino Sangiovese

Euro 28,00

�

antica pieve
Strada prov.le Siena - Cortona - Loc. Pieve Vecchia - 52046 LUCIGNANO - Tel. 0575/837101 - Fax 0575/836888  

Selezione di salumi e formaggi toscani accompagnati dal miele di Lucignano
Pici al sugo di nana

Tagliata di chianina al rosmarino
Cicoria saltata del contadino

Crostata di frutti rossi con crema allo zabaione con fragole
1 calice di vino Vecchia Cantina di Montepulciano

Euro 30,00

�
il goccino

Via Matteotti, 88/90 - 52046 LUCIGNANO - Tel. 0575/836707 - Fax 0575/836711  

Panzanella e prosciutto di lucignano
Pici all’aglione

Millefoglie di patate e filetto di maiale in salsa al chianti
Insalata di cavolella

Mele all’arancia nel loro succo all’extravergine e confettura di olive
1 calice di vino Poggio Falcone fattoria il Sosso

Euro 30,00

�
la terasse

Via G. Di Vittorio - 52048 MONTE SAN SAVINO - Tel. 0575/844111 - Fax 0575/844111   

Affettati di cinta senese e bruschette
Pici all’aglione

Tagliata chianina ai pepi e rosmarino
Fagiolini cannelini al fiasco ed all’olio 

Cantucci fatta a mano con vinsanto 
1 calice di vino Lo Sterpo fattoria di Vitereta

Euro 35,00

�
ristorante le quattro pietre

Via Setteponti, 8 - 52029 CASTIGLION FIBOCCHI - Tel. 0575/44588/47615 - Fax 0575/431500  

Affettato Toscano, crostino nero, bruschette e panzanella
Ravioli al pomodoro o tagliatelle alla contadina

Stinco di cinta senese al chianti o coniglio fritto con zucchine
Verdura saltata

Semifreddo al croccantino o cantucci con il Vinsanto 
1 calice di vino Priore docg 2007

Euro 25,00

�

enoteca papposileno
Piazza A. Frank, 2 - 52022 CAVRIGLIA - Tel. 055/5357401 - 347 4758003  

Gnocchetti di patate del casentino al pesto aromatico
Carpaccio di vitello con pecorino stravecchio w olio extravergine di oliva

Verdurine di stagione
Tortino al cioccolato fondente e nocciole all’olio extravergine di oliva

1 calice di vino Chianti Casignano

Euro 30,00

�
osteria dell’oca satolla

Via Valdascione - 52020 LATERINA - Tel. 0575/894650 - Fax 0575/894650   

Misto di salumi della casa 
Gnocchetti al petto d’anatra, pomodorini e timo 

Filetto di maiale al lardo di colonnata 
Patate arrosto 

Cantucci e vinsanto 
1 calice di Sangiovese Valdarno Superiore

Euro 30,00

�
toscana verde

Via Penna, 2 - 52020 LATERINA - Tel. 0575/89571 - Fax 0575/895750    

Antipasto tipico toscano
Ribollita o pappardelle al cinghiale

Coscio di maiale alla toscana
Contorno di stagione

Dolce della casa 
1 calice di Rosso di Montepulciano

Euro 30,00

�
ristorante la ferriera

Via la Ferriera - 52024 LORO CIUFFENNA - Tel. 055/9174006 - Fax 055/9171921

Assaggio di salumi e formaggi con bruschette toscane
Tagliolini al ragù di anatra

Tagliata gorgonzola e mandorle
Patate vecchia maniera
Fondente al cioccolato 

1 calice di vino “Vigna di Pallino”

Euro 30,00

�



relais il falconiere & spa
Loc. San Martino, 370 - 52044 CORTONA - Tel. 0575/612679 - Fax 0575/612927 

Millefoglie di pane toscano e cicoria con le sue puntarelle e pomodorino 
ripieno di olio alla vaniglia

Pici con salsa di bruschetta, fave fresche e triglia
Galletto ripieno di radicchio rosso con taccole all’olio dell’aromario

Terrina di ciliegie all’aceto toscano con gelato all’olio extravergine d’oliva 
e pepe verde

Degustazioni di vini di Riccardo Baracchi

Euro 75,00

�
la locanda nel loggiato

Piazza Pescheria, 3 - 52044 CORTONA - Tel. 0575/630575 - Fax 0575/630575 

Ricottina al mosto cotto
Gnocchi della locanda

Medaglione al sottobosco
Insalata mista

Cantucci della casa
1 calice di vino Cortona Sangiovese

Euro 30,00

�
il preludio

Via Guelfa, 11 - 52044 CORTONA - Tel. 0575/630104 - Fax 0575/678016  

Soufflè di formaggi con composta di pere speziale ed extravergine d’oliva
Risotto zafferano porcini e tartufo

Tagliata di chianina all’olio extravergine, rosmarino e pepe verde
Verdure grigliate all’olio d’oliva extravergine

Bavarese al cioccolato bianco e cocco in salsa di albicocche 
1 calice di vino rosso di Montepulciano

Euro 30,00

�
ristorante b&b poggio sant’angelo

Loc. Farneta, 42 - 52044 CORTONA - Tel. 0575/610365 - Fax 0575/610715  

Bruschette del territorio
Pici all’aglione

Arista con prosciutto e salsa di al pinot grigio Blusch
Sformatino di patate

Torta di ricotta con scaglie di cioccolato e salsa alla vaniglia 
1 calice di vino Pinot Grigio Blush IGT Az. Agr. Dal Cero

Euro 28,00

�

osteria del teatro
Via Maffei, 2 - 52044 CORTONA - Tel. 0575/630556 - Fax 0575/630556  

Millefoglie di melanzane con salsa al basilico
Ravioli ai fiori di zucca e zucchine

Scrigno di chianina agli aromi mediterranei
Pinzimonio

Meringata ai lamponi
1 calice di vino Syrah Cortona “La Braccesca”

Euro 28,00

�
la rocca

Via G. Matteotti, 15/17 - 52046 LUCIGNANO - Tel. 0575/836775 - Fax 0575/836775 

Carne chianina insaporita ai carciofi, insalata di baccelli,
crostone di rucola e pinoli, tortino di asparagi

Crema di baccelli con guancia di cinta arrostita
Ravioli di ortica ai carciofi con pane dorato

Coniglio ripieno su crema di vitalbe
Tortino di mele caramellate

1 calice di vino Superiore Palma

Euro 30,00

�
la tavernetta

Via Roma - 52046 LUCIGNANO - Tel. 0575/836568 - Fax 0575/836568   

Insalata di pecorino
Ribollita toscana

Coniglio fritto in olio extravergine di oliva
Carciofi fritti in olio extravergine di oliva

Fondunta di cioccolato e frutta di stagione 
1 calice di vino Nobile di Montepulciano 2006

Euro 27,00

�
ristorante il baraccotto

Via Procacci, 30 - 52046 LUCIGNANO - Tel. 0575/836264 - Fax 0575/836264  

Terrina di pecorino di pienza miele e peperoncino gratinato
Pici al ragù di chianina

Filetto alla griglia ai fiori di campo
Insalata

Semifreddo di ricotta e pere 
1 calice di vino Sangiovese

Euro 28,00

�

antica pieve
Strada prov.le Siena - Cortona - Loc. Pieve Vecchia - 52046 LUCIGNANO - Tel. 0575/837101 - Fax 0575/836888  

Selezione di salumi e formaggi toscani accompagnati dal miele di Lucignano
Pici al sugo di nana

Tagliata di chianina al rosmarino
Cicoria saltata del contadino

Crostata di frutti rossi con crema allo zabaione con fragole
1 calice di vino Vecchia Cantina di Montepulciano

Euro 30,00

�
il goccino

Via Matteotti, 88/90 - 52046 LUCIGNANO - Tel. 0575/836707 - Fax 0575/836711  

Panzanella e prosciutto di lucignano
Pici all’aglione

Millefoglie di patate e filetto di maiale in salsa al chianti
Insalata di cavolella

Mele all’arancia nel loro succo all’extravergine e confettura di olive
1 calice di vino Poggio Falcone fattoria il Sosso

Euro 30,00

�
la terasse

Via G. Di Vittorio - 52048 MONTE SAN SAVINO - Tel. 0575/844111 - Fax 0575/844111   

Affettati di cinta senese e bruschette
Pici all’aglione

Tagliata chianina ai pepi e rosmarino
Fagiolini cannelini al fiasco ed all’olio 

Cantucci fatta a mano con vinsanto 
1 calice di vino Lo Sterpo fattoria di Vitereta

Euro 35,00

�
ristorante le quattro pietre

Via Setteponti, 8 - 52029 CASTIGLION FIBOCCHI - Tel. 0575/44588/47615 - Fax 0575/431500  

Affettato Toscano, crostino nero, bruschette e panzanella
Ravioli al pomodoro o tagliatelle alla contadina

Stinco di cinta senese al chianti o coniglio fritto con zucchine
Verdura saltata

Semifreddo al croccantino o cantucci con il Vinsanto 
1 calice di vino Priore docg 2007

Euro 25,00

�

enoteca papposileno
Piazza A. Frank, 2 - 52022 CAVRIGLIA - Tel. 055/5357401 - 347 4758003  

Gnocchetti di patate del casentino al pesto aromatico
Carpaccio di vitello con pecorino stravecchio w olio extravergine di oliva

Verdurine di stagione
Tortino al cioccolato fondente e nocciole all’olio extravergine di oliva

1 calice di vino Chianti Casignano

Euro 30,00

�
osteria dell’oca satolla

Via Valdascione - 52020 LATERINA - Tel. 0575/894650 - Fax 0575/894650   

Misto di salumi della casa 
Gnocchetti al petto d’anatra, pomodorini e timo 

Filetto di maiale al lardo di colonnata 
Patate arrosto 

Cantucci e vinsanto 
1 calice di Sangiovese Valdarno Superiore

Euro 30,00

�
toscana verde

Via Penna, 2 - 52020 LATERINA - Tel. 0575/89571 - Fax 0575/895750    

Antipasto tipico toscano
Ribollita o pappardelle al cinghiale

Coscio di maiale alla toscana
Contorno di stagione

Dolce della casa 
1 calice di Rosso di Montepulciano

Euro 30,00

�
ristorante la ferriera

Via la Ferriera - 52024 LORO CIUFFENNA - Tel. 055/9174006 - Fax 055/9171921

Assaggio di salumi e formaggi con bruschette toscane
Tagliolini al ragù di anatra

Tagliata gorgonzola e mandorle
Patate vecchia maniera
Fondente al cioccolato 

1 calice di vino “Vigna di Pallino”

Euro 30,00

�



la cantinella ristorante
Fraz. Montemarciano - 52028 TERRANUOVA BRACCIOLINI - Tel. 055/9172705 - Fax 055/9172705   

Tortino di zucchine con emulsione di olio d’oliva e basilico
Vellutata di piselli con quennelle di ricotta dell’Ascione e olio extraverhine d’oliva

Tagliata di manzo con olio al rosmarino e patate al forno
Mousse di limoni all’olio d’oliva

1 calice di vino Caposelvoli 2007 docg 

Euro 35,00

�
antico posto di ristoro da jole

Loc. Scheggia, 43 - 52031 ANGHIARI - Tel. 0575/723000 - Fax 0575/749174  

Crostini misti toscani e affettati
Ravioli burro e salvia

Grigliata mista
Insalata mista

Panna cotta o dolci secchi

1 calice di vino della casa

Euro 28,00

�
ristorante la nena

Corso Matteotti, 10/14 - 52031 ANGHIARI - Tel. 0575/789491    

Carpaccio di chianina
Passata di fagioli zolfini

Spezzatino di chianina con sformatino di verdure di stagione
Dolci secchi con Vinsanto 

1 calice di vino Chianti dei Colli Aretini

Euro 28,00

�
il diario

Via Tiberina, 95 - 52036 PIEVE SANTO STEFANO - Tel. 0575/799937 - Fax 0575/797828  

Carpaccio di chianina
Tagliatelle al ragù di chianina bianco

Tagliata di chianina
Fagioli all’olio

Dolce semifreddo al croccantino 
1 calice di Chianti Colli Aretini

Euro 25,00

�

hotel la balestra
Via dei Montefeltro, 29 - 52037 SANSEPOLCRO - Tel. 0575/735151 - Fax 0575/740282   

Crudità di stagione  e raviggiolo
Zuppa di farro / bringoli all’olio e formaggio di fossa

Carpaccio di chianina e carciofi
Fagioli nani del Trebbio all’olio

Crostata di marmellata
1 calice di vino della Strada dei Vini Terre d’Arezzo 

Euro 25,00

�
ristorante fiorentino

Via Luca Pacioli, 60 - 52037 SANSEPOLCRO - Tel. 0575/742033 - Fax 0575/742033   

Bruschette e panzanella
Tagliatelle stese a mano con olio, abbucciato e pepe
Insalata tiepida di pollo e patate con gelato all’olio

Torcolo all’olio e crema
1 calice di Chardonnay Ca’ Pescina

Euro 25,00

�
enoteca tirar tardi

Via S. Antonio, 5 - 52037 SANSEPOLCRO - Tel. 0575/741525     

Raviggiolo e marzolino all’olio aromatizzato al basilico
Tagliatelle tirate a mano con olio extravergine e tartufo nero pregiato
Magro di vitello cotto in olio a bassa temperatura con aromi toscani

e maionese all’aglio
Verdure lesse

Baldino 
1 calice di Chianti dei Colli Aretini

Euro 30,00

�
il giardino di piero

Via Niccolò Aggiunti, 98/B - 52037 SANSEPOLCRO - Tel. 0575/750391  

Sfogliatina ripiena di cacio e pere su crema di fave e olio extravergine d.o.p.
Raviolo aperto di ricotta e squacquerone su vellutata di pomodoro e pesto

Arista di maialino da latte su una emulsione di patate all’olio
Tortino al cioccolato fondente

Con cuore caldo all’olio di oliva
 1 calice di Chianti dei Colli Aretini

Euro 30,00

�

ristorante campaldino
Via Roma, 95 - 52014   - Tel. 0575/529008 - Fax 0575/529032  

Fettunta
Ribollita

Arista di maiale 
Fagioli cannelli  lessati con olio a crudo 

Biscotti all’olio e vino fatti in casa 
1 calice di vino Chianti giovane  

Euro 18,00

�
badia di campoleone

Loc. Castelluccio - 52020 CAPOLONA - Tel. 0575/451561 - Fax 0575/451492    

Tartare di chianina su sfoglia di mele verdi
Gnudi di ricotta e spinaci gratinati al tartufo

Tagliata di manzo alle erbe della badia
Patate croccanti sabbiate

Spumino di cantucci con ristretto di vinsanto
1 calice di vino Chianti docg Tenuta La Pieve

Euro 30,00

�
torre santa flora

Loc. Il Palazzo - 52020 SUBBIANO - Tel. 0575/421045 - Fax 0575/489607      

Tortino di fagioli e farro con ricotta mantecata all’olio extravergine d’oliva
Pici alle briciole di pane ed olio extravergine d’oliva

Trippa e ceci con l’olio d’oliva extravergine
Tortino all’olio d’oliva 

1 calice di vino Poggiotondo “Vino del Casentino” IGT

Euro 30,00

�
taverna dei briganti

Loc. Pontecaliano, 117/121 - 52020 SUBBIANO - Tel. 0575/420791 - Fax 0575/420379  

Girotondo di affettati del casentino e bruschette aglio e olio,
pomodori freschi e olio, olio e lardo

Spaghetti olio, cacio e pepe
Bresaola di Chianina in carpaccio

Insalatina di finocchi e carciofi
Sfogliatina di mele con goccie di cioccolata e crema calda

 1 calice di vino Rosso della Fattoria di Gragnone

Euro 25,00

�

la corte dell’oca
Viale Europa, 16/18 - 52010 SUBBIANO - Tel. 0575/421336 - Fax 0575/420412   

Crostino di fegato con prosciutto del casentino
Pappardelle al sugo di coniglio

Nana in porchetta con patate in forno a legna
Insalata di campo

Zuppa inglese con vinsanto 
1 calice di vino rosso di Montepulciano  

Euro 25,00

�
acquacotta

Via Fontevecchia 5 - Loc. Faltona - 52010 TALLA - Tel. 0575/512877    

Carpaccio di lombo di “grigio del casentino”
Acquacotta

Bistecca di “grigio del casentino”
Insalata

Dolce del giorno
1 calice di vino Poggerina IGT

Euro 25,00

�



la cantinella ristorante
Fraz. Montemarciano - 52028 TERRANUOVA BRACCIOLINI - Tel. 055/9172705 - Fax 055/9172705   

Tortino di zucchine con emulsione di olio d’oliva e basilico
Vellutata di piselli con quennelle di ricotta dell’Ascione e olio extraverhine d’oliva

Tagliata di manzo con olio al rosmarino e patate al forno
Mousse di limoni all’olio d’oliva

1 calice di vino Caposelvoli 2007 docg 

Euro 35,00

�
antico posto di ristoro da jole

Loc. Scheggia, 43 - 52031 ANGHIARI - Tel. 0575/723000 - Fax 0575/749174  

Crostini misti toscani e affettati
Ravioli burro e salvia

Grigliata mista
Insalata mista

Panna cotta o dolci secchi

1 calice di vino della casa

Euro 28,00

�
ristorante la nena

Corso Matteotti, 10/14 - 52031 ANGHIARI - Tel. 0575/789491    

Carpaccio di chianina
Passata di fagioli zolfini

Spezzatino di chianina con sformatino di verdure di stagione
Dolci secchi con Vinsanto 

1 calice di vino Chianti dei Colli Aretini

Euro 28,00

�
il diario

Via Tiberina, 95 - 52036 PIEVE SANTO STEFANO - Tel. 0575/799937 - Fax 0575/797828  

Carpaccio di chianina
Tagliatelle al ragù di chianina bianco

Tagliata di chianina
Fagioli all’olio

Dolce semifreddo al croccantino 
1 calice di Chianti Colli Aretini

Euro 25,00

�

hotel la balestra
Via dei Montefeltro, 29 - 52037 SANSEPOLCRO - Tel. 0575/735151 - Fax 0575/740282   

Crudità di stagione  e raviggiolo
Zuppa di farro / bringoli all’olio e formaggio di fossa

Carpaccio di chianina e carciofi
Fagioli nani del Trebbio all’olio

Crostata di marmellata
1 calice di vino della Strada dei Vini Terre d’Arezzo 

Euro 25,00

�
ristorante fiorentino

Via Luca Pacioli, 60 - 52037 SANSEPOLCRO - Tel. 0575/742033 - Fax 0575/742033   

Bruschette e panzanella
Tagliatelle stese a mano con olio, abbucciato e pepe
Insalata tiepida di pollo e patate con gelato all’olio

Torcolo all’olio e crema
1 calice di Chardonnay Ca’ Pescina

Euro 25,00

�
enoteca tirar tardi

Via S. Antonio, 5 - 52037 SANSEPOLCRO - Tel. 0575/741525     

Raviggiolo e marzolino all’olio aromatizzato al basilico
Tagliatelle tirate a mano con olio extravergine e tartufo nero pregiato
Magro di vitello cotto in olio a bassa temperatura con aromi toscani

e maionese all’aglio
Verdure lesse

Baldino 
1 calice di Chianti dei Colli Aretini

Euro 30,00

�
il giardino di piero

Via Niccolò Aggiunti, 98/B - 52037 SANSEPOLCRO - Tel. 0575/750391  

Sfogliatina ripiena di cacio e pere su crema di fave e olio extravergine d.o.p.
Raviolo aperto di ricotta e squacquerone su vellutata di pomodoro e pesto

Arista di maialino da latte su una emulsione di patate all’olio
Tortino al cioccolato fondente

Con cuore caldo all’olio di oliva
 1 calice di Chianti dei Colli Aretini

Euro 30,00

�

ristorante campaldino
Via Roma, 95 - 52014   - Tel. 0575/529008 - Fax 0575/529032  

Fettunta
Ribollita

Arista di maiale 
Fagioli cannelli  lessati con olio a crudo 

Biscotti all’olio e vino fatti in casa 
1 calice di vino Chianti giovane  

Euro 18,00

�
badia di campoleone

Loc. Castelluccio - 52020 CAPOLONA - Tel. 0575/451561 - Fax 0575/451492    

Tartare di chianina su sfoglia di mele verdi
Gnudi di ricotta e spinaci gratinati al tartufo

Tagliata di manzo alle erbe della badia
Patate croccanti sabbiate

Spumino di cantucci con ristretto di vinsanto
1 calice di vino Chianti docg Tenuta La Pieve

Euro 30,00

�
torre santa flora

Loc. Il Palazzo - 52020 SUBBIANO - Tel. 0575/421045 - Fax 0575/489607      

Tortino di fagioli e farro con ricotta mantecata all’olio extravergine d’oliva
Pici alle briciole di pane ed olio extravergine d’oliva

Trippa e ceci con l’olio d’oliva extravergine
Tortino all’olio d’oliva 

1 calice di vino Poggiotondo “Vino del Casentino” IGT

Euro 30,00

�
taverna dei briganti

Loc. Pontecaliano, 117/121 - 52020 SUBBIANO - Tel. 0575/420791 - Fax 0575/420379  

Girotondo di affettati del casentino e bruschette aglio e olio,
pomodori freschi e olio, olio e lardo

Spaghetti olio, cacio e pepe
Bresaola di Chianina in carpaccio

Insalatina di finocchi e carciofi
Sfogliatina di mele con goccie di cioccolata e crema calda

 1 calice di vino Rosso della Fattoria di Gragnone

Euro 25,00

�

la corte dell’oca
Viale Europa, 16/18 - 52010 SUBBIANO - Tel. 0575/421336 - Fax 0575/420412   

Crostino di fegato con prosciutto del casentino
Pappardelle al sugo di coniglio

Nana in porchetta con patate in forno a legna
Insalata di campo

Zuppa inglese con vinsanto 
1 calice di vino rosso di Montepulciano  

Euro 25,00

�
acquacotta

Via Fontevecchia 5 - Loc. Faltona - 52010 TALLA - Tel. 0575/512877    

Carpaccio di lombo di “grigio del casentino”
Acquacotta

Bistecca di “grigio del casentino”
Insalata

Dolce del giorno
1 calice di vino Poggerina IGT

Euro 25,00

�
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