


AVVISO IMPORTANTE

SE È ALLERGICO O INTOLLERANTE AD UNA O PIÙ SOSTANZE, CI INFORMI E LE 
INDICHEREMO LE PREPARAZIONI PRIVE DEGLI SPECIFICI ALLERGENI. 

Le informazioni circa la presenza di sostanze o di prodotti che provocano allergie o intolleranze 
sono disponibili rivolgendosi al personale in servizio.

1.	 Frutta a guscio

2.	 Arachidi e prodotti a base di arachidi

3.	 Lupini e prodotti a base di lupini

4.	 Latte e prodotti a base di latte

5.	 Uova e prodotti a base di uova

6.	 Pesce e prodotti a base di pesce

7.	 Molluschi e prodotti a base di molluschi

8.	 Crostacei e prodotti a base di crostacei 

9.	 Soia e prodotti a base di soia

10.	Cereali contenenti glutine

11.	Semi di Sesamo e prodotti a base di semi di sesamo

12.	Sedano e prodotti a base di sedano

13.	Senape e prodotti a base di senape

14.	Anidride solforosa e solfiti

Le nostre procedure HACCP tengono conto del rischio di contaminazione crociata ed il nostro 
personale è addestrato per occuparsi di tale rischio. Tuttavia, occorre segnalare che in alcuni casi, 
a causa di esigenze oggettive, le attività di preparazione e somministra- zione di alimenti e bevande 
possono comportare la condivisione di aree ed utensili (ad esempio nella zona buffet). Quindi, non 
si può escludere la possibilità che i prodotti alimentari entrino in contatto con altri prodotti alimentari, 
compresi altri allergeni.

RISTORANTE

Il Ristorante La Torre, una stella Michelin – il cui nome
onora la Torre del nostro Castello – offre ai propri ospiti

un viaggio di sapori attraverso la cultura gastronomica toscana dal
punto di vista dell’Executive Giovanni Luca Di Pirro.

Gli ingredienti stagionali, coltivati nel nostro orto biologico della
proprietà, sono al centro dei menu proposti.

Il ristorante La Torre collabora con piccoli produttori e aziende locali con l’impegno di valorizzare  
gli ingredienti del territorio e promuovere la sostenibilità a km 0 nella propria cucina.

La certificazione MSC informa gli ospiti che il pesce presente nel nostro menù proviene da pesca 
sostenibile in Toscana e in Italia e rispetta la salute delle popolazioni ittiche e degli ecosistemi marini

Le nostre verdure provengono dal nostro orto biologico.



RADICI

Il mondo vegetale e la sua stagionalità 
Il nostro orto biologico guida la cucina ogni giorno.

 
BENVENUTO DALL’ORTO

Carota maturata alla brace   GF  LF  V  VG  LS 
Garum vegetale, mandorla amara, agrumi fermentati

Insalata di primavera   GF  LF  V  VG  LS 
Verdure crude dell’orto, germogli, fiori, vinaigrette agli agrumi, 

estrazione fredda lattuga e cetriolo

Asparagi arrosto   GF  LF  VG  LS 
Spugnole, aglio orsino, tuorlo marinato

Raviolo verde   LF  VG  LS 
Estrazione di erbe, acetosella, Parmigiano 36 mesi

Melanzana alla brace   GF  LF  V  VG  N  LS 
Miso, sesamo, fondo vegetale, erbe amare

 
PRE-DESSERT

Granita di mela verde   GF  LF  V  VG  LS 
Olio extravergine, finocchietto selvatico

 
DESSERT

Fragola dell’orto   V  VG  N  LS 
Basilico, mandorla

 
FRIANDISES

MENÙ DELLO CHEF

Terra Toscana Contemporanea 
Un viaggio nella terra toscana, tra tradizione e contemporaneità. 

BENVENUTO DALLA CUCINA

Cipolla di Certaldo arrosto   LF  VG  LS 
Pecorino stagionato, Vin Santo, erbe spontanee

Uovo del Casentino   VG  LS 
Patata affumicata, tartufo nero

Bottoni di faraona del Valdarno con asparagi verdi   LF  VG  LS 
Baccelli, limone bruciato

Piselli novelli   VG  LS 
Lattuga brasata, pecorino giovane, menta

Piccione del Valdarno arrosto   GF  LS 
Vermouth, fondo di piccione, erbe amare

PRE-DESSERT 
Limone   V  VG  LS 

Olio extravergine, finocchietto selvatico

DESSERT 
Guanaja   LF  V  VG  N  LS 

Caramello, miso

FRIANDISES

GF Gluten-free   LF Lactose-free   V Vegan   VG Vegetarian   SS Sustainably sourced

N Contains nuts   P Contains pork   SF Contains seafood   LS Locally-sourced   

GF Gluten-free   LF Lactose-free   V Vegan   VG Vegetarian   SS Sustainably sourced

N Contains nuts   P Contains pork   SF Contains seafood   LS Locally-sourced   



ORIGINI

Il mare secondo lo Chef 
Un viaggio tra mare, fuoco e natura 

BENVENUTO DALLA CUCINA

Ricciola marinata   GF  SF  LS 
Pomodoro, basilico, uva spina

Scampo alla brace   GF  LF  SF  LS 
Foglia di fico, limone fermentato

Finocchio alla brace e alghe   GF  VG  LS 
Finocchio, burro alle alghe, limone bruciato 

Spigola arrosto, caviale Oscietra   GF  LF  LS 
Beurre blanc leggero, lattuga di mare

PRE-DESSERT 
Limone   GF  LF  V  VG  LS 

Basilico, olio extravergine

DESSERT   V  VG  N  LS 
Camomilla, albicocca, mandorla

FRIANDISES

PERCORSO DI ABBINAMENTO VINI

I CLASSICI

Percorso che celebra l’eccellenza dei grandi classici

PREMIUM

Ogni calice è parte integrante dell’accompagnamento culinario

EXPERIENCE

Etichette prestigiose rappresentative dei grandi terroir

GRANDE PRESTIGE

Percorso tra le vigne memorabili…

I nostri menu degustazione sono pensati per essere condivisi da 
tutti i commensali del tavolo. Per completare l’esperienza, 

vi invitiamo ad abbinare la nostra selezione di vini.

SELEZIONE ALLA CARTA

Dai nostri menu degustazione è possibile scegliere liberamente:

2 piatti per ogni persona

3 piatti per ogni persona

Per 4 o più commensali è necessaria la scelta del menù degustazione.

GF Gluten-free   LF Lactose-free   V Vegan   VG Vegetarian   SS Sustainably sourced

N Contains nuts   P Contains pork   SF Contains seafood   LS Locally-sourced   

GF Gluten-free   LF Lactose-free   V Vegan   VG Vegetarian   SS Sustainably sourced

N Contains nuts   P Contains pork   SF Contains seafood   LS Locally-sourced   


