
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
U n  p o ’ d i  s t o r i a . . .   
 

Guardatevi intorno…i muri che vi circondano sono stati costruiti circa 600 anni fa! Come si vede dalla pianta assonometrica della città di Firenze, risalente 

al 1584, gli edifici intorno a Santa Maria del Fiore (Duomo consacrato nel 1436) erano già presenti e probabilmente la costruzione del teatro del Cocomero 

(ultimato nel 1658-adesso teatro Niccolini) nacque proprio da queste parti di città rinascimentale. Non è ben chiaro quando abbia avuto inizio l’attività di 

ristorazione nelle antiche cantine presenti nel sottosuolo del teatro, ma certamente risale ad almeno 100 anni fa e da allora non si è mai fermata. 

Questa storia secolare ci obbliga a rispettare la tradizione scegliendo sempre con cura le materie prime, curando l’immagine dei nostri piatti ma senza dover 

forzare la mano per seguire le mode, anche l’occhio vuole la sua parte si dice giustamente, ma un piatto deve essere gustoso, sincero, genuino. Non 

pretendiamo di essere perfetti, ma pretendiamo di essere sinceri con i nostri clienti e vogliamo che la Buca Niccolini sia un considerato un luogo accogliente, 

familiare, che abbia un piccolo spazio nei vostri ricordi legati a Firenze. 

A proposito, ce lo chiedete spesso: da dove nasce il nome Buca Niccolini? Il ristorante nasce inizialmente come una tipica buca fiorentina, cioè un’osteria 

situata nelle cantine di un edificio e solo nella seconda metà del ‘900 acquisisce anche il suo sbocco verso la luce, il nome del celebre drammaturgo 

Niccolini sottolinea che la storia del ristorante e del teatro sono sempre andate di pari passo… eccovi un’altra curiosità da raccontare quando tornerete 

a casa dal vostro viaggio a Firenze! Buona permanenza in città! 

 
 �    A  b i t  o f  H i s t o r y !  
 
Look around ... the walls that surround you were built about 600 years ago! As seen from the plant isometric city of Florence, dating back to 1584, the 

buildings around Santa Maria del Fiore (Duomo consecrated in 1436) were already present and probably the construction of the theater of Watermelon 

(completed in 1658-now Niccolini theater) was born right around the Renaissance city. It is not clear when the restaurant business started in the cellars 

situated in the basement of the theater, but it certainly goes back at least 100 years ago and since then has never stopped. This centuries-old history obliges 

us to respect the tradition always choosing carefully the raw materials, taking care of the image of our dishes but without having to force his hand to 

follow the fashions, the eye wants its part is rightly said, but a plate It must be tasty, sincere, genuine. We do not claim to be perfect, but we expect to 

be honest with our customers and we want the Buca Niccolini is a considered a friendly, family atmosphere which has a small space in your memories of 

Florence. By the way, you often ask us: where does the name Buca Niccolini come from? The restaurant has started as a typical Florentine hole, that is a 

tavern located in the cellar of a building and only in the second half of the '900 also acquires its outlet to the light, the name of the famous playwright 

Niccolini stresses that the history of the restaurant and theater have always gone hand in hand ... here's another curiosity to tell when you return home 

from your trip to Florence! Enjoy your stay in the city! 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ENJOY US FOR BREAKFAST! 
from 9 to 11 a.m. we serve international breakfast 

with several sweet and salty options, ask for our breakfast menù 
and wake up with us tomorrow! 

  

¡DISFRÚTENOS PARA EL DESAYUNO! 

de 9 a 11 a.m. servimos desayuno internacional 
con varias opciones dulces y saladas, pide nuestro menú de desayuno 

y despierta con nosotros mañana! 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
B e n v e n u t i !  
 

Che cos’è un ristorante? Anzi, cosa deve essere un ristorante? 

Ho iniziato a lavorare in un ristorante quando avevo 20 anni tramite un annuncio su un settimanale, ero uno studente di architettura con molti interessi 

e molta voglia di costruire e di imparare, ma avevo bisogno di guadagnare per pagarmi i corsi o i viaggi che volevo fare, ed ecco che mi trovai a lavorare in 

un ristorante e il primo giorno il mio esordio come cameriere fu con un piatto di gusci rovesciato in sala e con una serie di sfide personali da affrontare, 

tra cui una strana repulsione a toccare le bottiglie di vino che dovetti affrontare subito con decisione e con lo spirito di sacrificio di chi sa di dover in-

nanzitutto affrontare le proprie piccole paure per poter crescere. 

Sono passati 20 anni da quel momento e, seppure laureato, ho scelto il mondo della ristorazione come spazio di crescita personale e lavorativa. Ho lavorato 

con moltissime persone di tanti paesi, ho servito con piacere clienti provenienti da tutto il mondo che, a volte, sono diventati veri e propri amici. 

Oggi dirigo 3 ristoranti e il mio principale compito giornaliero è chiedermi: cosa posso migliorare? Chi mi ha insegnato a fare questo mestiere mi ha sempre 

ripetuto alcune regole che possono sembrare banali ma sono la base di tutto, soprattutto in una città come Firenze dove abbiamo la fortuna di avere clienti 

che passano ogni giorno davanti alla nostra vetrina. Le parole che riassumono queste regole sono: pulizia, cortesia, immagine, passione, responsabilità. 

Ringrazio Giovanni Beni per avermi trasmesso questi insegnamenti e spero che le sue aspettative per i nostri ristoranti e quelle di tutti i clienti che li fre-

quentano siano sempre soddisfatte dal mio lavoro e da quello dello staff che guido in ciascun ristorante. 

Vi auguro una buona permanenza all’interno della Buca Niccolini e… Buon Appetito! 
 
Fulvio Notari 
  

 

W e l c o m e !  
 

What is a Restaurant? or instead what should a restaurant be? I started working in a restaurant when I was 20 through an ad in a magazine, I was an 

architecture student with many interests and a strong desire to grow and learn, but I needed to earn money to pay for courses or trips I wanted to do, 

and there I was working in a restaurant and the first day of my debut was as a waiter with a plate of shells spilled all over the room and with a series 

of personal weird challenges to be faced, including being scared to touch the wine bottles, something that I had to deal quickly and decisively with the 

spirit and sacrifice of one who knows he must first face his little fears in order to grow. 25 years have passed since then and, although I graduated, I chose 

the restaurant world as a space for personal growth and employment. I have worked with many people from so many countries, I have served with pleasure 

customers from around the world that, at times, have become real friends. Today I run a restaurant and a coffee house my main daily task is to ask myself: 

how can I improve? the person Who taught me to do this job have always repeated some rules that may seem trivial but are the basis of everything, especially 

in a city like Florence, where we are fortunate to have customers who pass every day in front of our window. The words that describe these rules are:  

cleanliness, courtesy, image, passion, responsibility. I thank Giovanni Beni for teaching me these lessons and I hope that his expectations for our restaurant 

and those of all our customers will be reached as a result of my job and the work of the staff that I guide. I wish you a pleasant stay in the Buca Niccolini 

and ... Bon Appetit! 
 
Fulvio Notari   

 
Ti piace il nostro ristorante? Regalaci una recensione su TripAdvisor 

Are you enjoying our restaurant? Review us on TripAdvisor  



Q u a l c o s a  p e r  c o m i n c i a r e . . .  / S o m e t h i n g  t o  b e g i n  w i t h . . .  

 

€ 1 3 . 0 0  
6. CROSTONE PECORINO E 

TARTUFO  
Tuscan toasted bread with 
sheep’s cheese and truffle

€ 8 , 0 0  
1. Bruschetta pomodoro  

Toasted bread with fresh   
tomatoes, basil, olive oil and 
garlic

€ 1 0 , 0 0  

4. * Crostini di mare  
tonno e maionese, gamberetti  
in salsa rosa, burro e salmone    
Toasted bread with tuna, shrimps 
dressed in cocktail sauce, butter, 
salmon

€ 1 4 . 0 0  
7. Prosciutto e melone  
Raw ham and melon

€ 1 4 . 0 0  
8. Prosciutto e mozzarella  

di bufala D.o.p.  
Raw ham and fresh bufala 
mozzarella cheese

€ 1 5 . 0 0  
 

9. Coccoli con crudo e 
 stracchino  

Fried salted flour with raw ham 
and fresh cow cheese

€ 1 3 . 0 0  
 
5. Caprese con Bufala D.o.p.     
Fresh buffalo mozzarella cheese,  
basil & tomatoes

c o p e r t o  3 . 0 0 €  -  c o v e r c h a r g e  3 . 0 0 €  
   
* a l c u n e  m a t e r i e  p r i m e  s u r g e l a t e  -  * s o m e  r a w  m a t e r i a l s  a r e  f r o z e n ,  l e  f o t o  s o n o  p u r a m e n t e  e s e m p l i f i c a t i v e  –  p h o t o s  a r e  s h o w n  a s  e x a m p l e

€ 1 0 , 0 0  
 

2. Crostini di polenta alla 
toscana con patè di  

fegatini  
Fried polenta with chicken liver 
pathè

€ 1 0 . 0 0  
 

3. * Fantasia di crostini  
con peperonata, fagioli all’olio,  
polenta con funghi   
with stewed peppers, beans in olive 
oil, fried polenta with mushrooms



Q u a l c o s a  p e r  c o m i n c i a r e . . .  / S o m e t h i n g  t o  b e g i n  w i t h . . .  

 

 

 

 

 
10. The Original Caesar salad               € 1 6 , 0 0  
insalata verde, petto di pollo grigliato, dadini di pane tostato, 
pomodoro pachino, salsa caesar, parmigiano   
Green salad, grilled chicken breast, toasted bread, pachino 
tomatoes, caesar sauce, parmesan cheese

1 1. Gran tagliere toscano                  € 2 4 , 0 0   
consigliato per 2 persone    
Raw ham, salame, finocchiona, sheep’s cheese, toasted bread 
with liver pathè

 
13. Gran piatto di formaggi con miele e crema  

   di tartufo                             € 
2 0 , , 0 0    
consigliato per 2 persone   

c o p e r t o  3 . 0 0 €  -  c o v e r c h a r g e  3 . 0 0 €  
   
* a l c u n e  m a t e r i e  p r i m e  s u r g e l a t e  -  * s o m e  r a w  m a t e r i a l s  a r e  f r o z e n ,  l e  f o t o  s o n o  p u r a m e n t e  e s e m p l i f i c a t i v e  –  p h o t o s  a r e  s h o w n  a s  e x a m p l e

G l u t e n  f r e e  v e g e t a r i a n o

12. ROYAL entrée                           € 2 5 , 0 0     
consigliato per 2 persone   
3 assaggi: Millefoglie di Pane Carasau con Bufala D.o.p. e 
pomodori pachino; Crostone con pesto, salame toscano e  
carciofi, Cestino di crudo con Burrata D.o.p.  
3 tastings: Thousand leaves made with typical Sardinia bread, 
buffalo mozzarella, cherry tomatoes; Crusty bread with pesto,  
tuscan salami, artichokes; Raw ham basket filled with burrata 



P r i m i  p i a t t i  / P a s t a  a n d  s o u p s  
L a  t r a d i z i o n e  t o s c a n a  / T h e  T u s c a n  t r a d i t i o n  

 

€ 1 1 . 0 0  
15. Pappa al Pomodoro  
Breaded tomato soup

€ 1 1 , 0 0  
 

16. Ribollita toscana  
Breaded black cabbage and  
vegetables soup

€ 1 6 . 0 0  
22.* Fusilli broccoli, acciughe 
e pan grattato   
Fusilli with broccoli, anchovies 
and breadcrumbs

€ 1 6 , 0 0  
 
19.* Pici del chianti al cinghiale     
Typical Chianti pasta with  
wild boar sauce

c o p e r t o  3 . 0 0 €  -  c o v e r c h a r g e  3 . 0 0 €  
   
* a l c u n e  m a t e r i e  p r i m e  s u r g e l a t e  -  * s o m e  r a w  m a t e r i a l s  a r e  f r o z e n ,  l e  f o t o  s o n o  p u r a m e n t e  e s e m p l i f i c a t i v e  –  p h o t o s  a r e  s h o w n  a s  e x a m p l e

€ 1 2 . 0 0  
 

17. * Crema di asparagi con 
crostini di pane  

Asparagus soup with toasted 
bread

€ 1 4 , 0 0  
 

18. * Pici cacio e pepe  
Typical Chianti pasta with  
wild sheep’s cheese and black 
pepper

€ 2 2 . 0 0  
 21 * Risotto tartufo e porcini  

Rice truffle sauce and porcini 
mushrooms

€ 1 0 . 0 0  
14. Minestrone alle 8  
verdure di stagione   

(pomodoro, cipolla, sedano, patate,  
carote, zucchine, fagioli, cavolo 
verza)    
Mixed season’s vegetables soup 

€ 1 6 . 0 0  

20. TORTELLI DI PATATE CON 
CREMA DI PECORINO E FUNGHI  
Potato tortelli with creamy pecorino 
cheese and mushrooms



 
P i a t t i  t i p i c i  i t a l i a n i  / I t a l i a n ’ s  b e s t !  

 

 

€ 1 2 , 0 0  
23. Spaghetti al pomodoro 

e foglie di basilico  
Spaghetti with tomato sauce 
and basil

€ 1 2 . 0 0  
25. Pasta e ceci   

Fresh pasta soup and chickpeas

€ 1 2 . 0 0  
 

27. Penne all’arrabbiata    
Pasta with spicy tomato sauce,  
garlic and parsley

€ 1 4 , 0 0  
 
28. Spaghetti alla carbonara    
Spaghetti with eggs, bacon and 
creamy sauce

c o p e r t o  3 . 0 0 €  -  c o v e r c h a r g e  3 . 0 0 €  
   
* a l c u n e  m a t e r i e  p r i m e  s u r g e l a t e  -  * s o m e  r a w  m a t e r i a l s  a r e  f r o z e n ,  l e  f o t o  s o n o  p u r a m e n t e  e s e m p l i f i c a t i v e  –  p h o t o s  a r e  s h o w n  a s  e x a m p l e

€ 1 4 , 0 0  
 

24. Lasagne della casa  
Oven baked lasagna with meat 
sauce

€ 1 6 , 0 0  
 

26. Spaghetti con polpette  
Spaghetti with meat balls in 
red sauce



 
I  R i s o t t i   / T h e  u n f o r g e t t a b l e  R i s o t t o  

L a  p a s t a  f r e s c a  f a t t a  i n  c a s a  / T h e  f r e s h  h o u s e  m a d e  p a s t a  
 
 

 
 

 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

€ 1 3 , 0 0  
37. Risotto all’ortolana  
Rice with fresh vegetables

€ 1 7 . 0 0  

31. * Risotto di mare  
Rice with shrimps, clams and 
mussels

€ 1 5 . 0 0  
36. Fusilli con pesto D.o.p. 

e ricotta    
Fusilli with real pesto and 
ricotta cheese

€ 1 4 , 0 0   
29. lasagne al pesto   

Oven baked lasagna with original 
pesto from Genova

€ 1 5 , 0 0  
 
34. Ravioli con rucola, pomo-
dori confit e scaglie di grana     
Ravioli with arugula, parmesan  
flakes and confit tomatoes

c o p e r t o  3 . 0 0 €  -  c o v e r c h a r g e  3 . 0 0 €  
   
* a l c u n e  m a t e r i e  p r i m e  s u r g e l a t e  -  * s o m e  r a w  m a t e r i a l s  a r e  f r o z e n ,  l e  f o t o  s o n o  p u r a m e n t e  e s e m p l i f i c a t i v e  –  p h o t o s  a r e  s h o w n  a s  e x a m p l e

€ 1 4 . 0 0 
 

32. Gnudi burro e salvia 
con semi di papavero  

Naked Ravioli, only ricotta 
cheese and spinach in a butter 
& sage sauce

€ 1 4 . 0 0  
 

33. fettuccine alfredo  
With butter, parmesan cheese 
and black pepper

€ 1 6 . 0 0  
35. Ravioli tartufati   

Ravioli with intense truffle 
sauce

€ 1 4 . 0 0  
 

30. Tortellini alla bolognese   
Fresh tortellini pasta with meat 
sauce



G l i  a l t r i  s p a g h e t t i  f a m o s i   / T h e  M u s t  t r y  S p a g h e t t i  
L e  c e l e b r i  p e n n e  / P e n n e :  t h e  t a s t e  g o e s  i n s i d e !  

 

€ 1 8 . 0 0   38.* Spaghetti alle vongole  
Spaghetti with clams

€ 1 8 . 0 0  
40.* Spaghetti allo scoglio 

in salsa rossa   
Spaghetti with seafood in red 
sauce

€ 1 8 , 0 0  
 

42. Spaghetti gamberi, 
zucchine e curcuma  

Spaghetti with shrimps,  
zucchini and turmeric 

€ 1 6 . 0 0   
43. * Penne alla boscaiola 

con salsiccia e funghi misti     
Penne with sausage, mushrooms,  
cream and gorgonzola cheese

c o p e r t o  3 . 0 0 €  -  c o v e r c h a r g e  3 . 0 0 €  
   
* a l c u n e  m a t e r i e  p r i m e  s u r g e l a t e  -  * s o m e  r a w  m a t e r i a l s  a r e  f r o z e n ,  l e  f o t o  s o n o  p u r a m e n t e  e s e m p l i f i c a t i v e  –  p h o t o s  a r e  s h o w n  a s  e x a m p l e

€ 1 6 . 0 0  
 39. Penne del granducato  

(radicchio, gorgonzola, panna e 
speck)  
Penne with red chicory, gorgonzola 
cheese, bacon in a creamy sauce

€ 1 6 . 0 0  
 41.* Penne panna e salmone  

Penne with fresh salmon and 
cream 



 

S e c o n d i  p i a t t i  d i  m a r e  / C r e a t u r e s  f r o m  t h e  s e a . . .  

 

€ 1 8 , 0 0  
44. * Insalata di mare 

calda con prezzemolo e  
pomodorini pachino  

Warm seafood salad with 
parsley, sweet tomatoes and 
spices

€ 1 7 , 0 0  
46. * Impepata di cozze  

Mussels in a spicy pepper sauce

€ 2 2 , 0 0  
 

48 * Salmone saltato al 
peperosa e aromi  

Pink peppered salmon with aromas

                                    € 2 4 , 0 0  
 
49.* Gamberoni saltati al lime     
Grilled Argentina Bay Prawns 
with lime squirt

c o p e r t o  3 . 0 0 €  -  c o v e r c h a r g e  3 . 0 0 €  
   
* a l c u n e  m a t e r i e  p r i m e  s u r g e l a t e  -  * s o m e  r a w  m a t e r i a l s  a r e  f r o z e n ,  l e  f o t o  s o n o  p u r a m e n t e  e s e m p l i f i c a t i v e  –  p h o t o s  a r e  s h o w n  a s  e x a m p l e  

                              € 2 2 , 0 0  
 45. * Frittura di totani  

e gamberi   
Fried calamari and 

shrimps

                                  € 2 0 , 0 0   
47. * Spiedino di mare al 
forno sabbiato con salsa 

di rucola   
Calamari and shrimps skewers 
with breadcrumbs and arugula 
sauce



S e c o n d i  p i a t t i  d i  t e r r a  / Meat specialties 

 

€ 1 4 . 0 0  
50. Scaloppine al limone   
Escalopes with lemon sauce

€ 1 5 . 0 0  
51. Trippa alla fiorentina   

Typical florentine tripe in 
red sauce

€ 1 4 , 0 0  
 

52. Salsicce alla griglia  
Grilled pork sausages

€ 2 0 . 0 0  
56. Tagliata di pollo alla  

griglia con rucola grana e 
pomodori confit  

Thinly cut grilled chicken 
with arugula, parmesan flakes 
and confit tomatoes

€ 2 4 . 0 0  
57. Tagliata di manzo con  

rucola e grana    
Thinly cut grilled beef with 
arugula and parmesan flakes

€ 2 8 , 0 0  
 58. Filetto alla griglia   

Grilled Beef fillet

€ 2 6 , 0 0  
 

55. Tagliata di manzo ai 
funghi     

Thinly cut grilled beef covered 
with tasty mushrooms

c o p e r t o  3 . 0 0 €  -  c o v e r c h a r g e  3 . 0 0 €  
   
* a l c u n e  m a t e r i e  p r i m e  s u r g e l a t e  -  * s o m e  r a w  m a t e r i a l s  a r e  f r o z e n ,  l e  f o t o  s o n o  p u r a m e n t e  e s e m p l i f i c a t i v e  –  p h o t o s  a r e  s h o w n  a s  e x a m p l e

€ 1 6 , 0 0  
 

53. 1/2 Polletto alla diavola  
Half Cockerel grilled in a soft  
spicy juice

€ 1 8 , 0 0  
 

54. Cotoletta alla Milanese 
con patate fritte  

Fried pork “milanese” style with  
french fries 



 
 
   

S e c o n d i  p i a t t i  d i  t e r r a  / Meat specialties 
 

 
 

 
 

 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  
 

S e c o n d i  p i a t t i  v e g e t a r i a n i  / No meat… please!

€ 3 0 . 0 0  
60. Filetto al pepe verde   

Beef fillet in a green pepper sauce

€ 4 4 , 0 0  
 

61. Gran grigliata mista  
 di carne  

(consigliata per 2/3 persone) 
 

Great mixed grilled meats (suggested for 2 people)

€ 1 8 . 0 0  
62. Burger vegetale con  

patate arrosto E peperonata  
Vegetarian burger with roast  
potatoes and stewed peppers

€ 1 5 , 0 0  
 

64. Flan carote e zucchine  
(Bis di flan con salsa ai 4 
formaggi e filangè croccanti) 
Two versions of vegetarian 
flan with carrots and zucchini 
garnished with four cheeses 
sauce and crispy filangè

c o p e r t o  3 . 0 0 €  -  c o v e r c h a r g e  3 . 0 0 €  
   
* a l c u n e  m a t e r i e  p r i m e  s u r g e l a t e  -  * s o m e  r a w  m a t e r i a l s  a r e  f r o z e n ,  l e  f o t o  s o n o  p u r a m e n t e  e s e m p l i f i c a t i v e  –  p h o t o s  a r e  s h o w n  a s  e x a m p l e

€ 3 0 , 0 0  
59. Filetto all’aceto  

balsamico    
Beef fillet in a balsamic vinegar sauce

€ 1 5 , 0 0  
 

63 * PARMIGIANA DI MELANZANE  
Eggplant, cheese and tomato 
sauce, typical italian dish



la vera fiorentina 1,2 kg con patate arrosto e insalata 
the real T-bone steak fiorentina style 1,2 kg with salad  

and roasted potatoes 

 

 
 
 

€ 28,00  
400/500  gr.

 
 
 

€ 60,00  
1,2 Kg

scegli la tua cottura:  
Choose your cooking style:

al sangue 
Rare 

media 
Medium 

ben cotta 
Well done 

 
 

 x 2 
pers

come da tradizione la vera bistecca alla fiorentina viene  
cucinata sulla griglia per 5 min per ogni lato e 3 minuti in verticale 
qualsiasi altro tipo di cottura sarebbe un errore!   
As tradition, in Florence we cook the real Fiorentina in just one way: 
every side is grilled 5 minutes, plus 3 minutes standing on the bone.  

Different timings are to be considered wrong!

 
 

 x 1 
pers



C o n t o r n i  / S i d e  d i s h e s  

 

€ 7 . 0 0   

65, Patatine fritte  
French fries

€ 7 . 0 0  
66, Ceci  

Chickpeas

€ 7 . 0 0 
 

67, Fagioli cannellini   
White beans

€ 1 0 . 0 0  
71. Gran piatto di Verdure  

alla griglia  
Mixed grilled vegetables

€ 7 . 0 0  
72. Patate Arrosto    
Roasted potatoes

€ 7 . 0 0   
73. * Broccoli al vapore  

Stemed broccoli

€ 9 . 0 0  
 

70. Verdure al Vapore    
(patate ,carote ,zucchine, 

broccoli)  
Steamed vegetables (potatoes, 
carrots, zucchini, broccoli) 

c o p e r t o  3 . 0 0 €  -  c o v e r c h a r g e  3 . 0 0 €  
   
* a l c u n e  m a t e r i e  p r i m e  s u r g e l a t e  -  * s o m e  r a w  m a t e r i a l s  a r e  f r o z e n ,  l e  f o t o  s o n o  p u r a m e n t e  e s e m p l i f i c a t i v e  –  p h o t o s  a r e  s h o w n  a s  e x a m p l e

€ 7 . 0 0 
 

68. Purè di patate  
Potatoes purée

€ 7 . 0 0 
 

69. * Spinaci  
Spinach



I n s a l a t e  / S a l a d s  

 

€ 7 , 0 0  
74. Insalata mista  

(green salad, tomatoes, red chicory)

€ 9 . 0 0  
 

75. Insalata Fresca  
(insalata verde, radicchio, mais, 
rucola, pomodori)    
(green salad, red chicory, arugula, 
tomatoes, corn) 

€ 1 3 , 0 0  
77. Napoli     

(insalata verde, radicchio, moz-
zarella, pomodori, acciughe, cap-
peri, olive)   
(green salad, red chicory, mozzarella, 
tomatoes, anchovies, capers, olives)

c o p e r t o  3 . 0 0 €  -  c o v e r c h a r g e  3 . 0 0 €  
   
* a l c u n e  m a t e r i e  p r i m e  s u r g e l a t e  -  * s o m e  r a w  m a t e r i a l s  a r e  f r o z e n ,  l e  f o t o  s o n o  p u r a m e n t e  e s e m p l i f i c a t i v e  –  p h o t o s  a r e  s h o w n  a s  e x a m p l e

€ 1 3 , 0 0   
76. Santa maria novella  

(rucola, mozzarella, champignon,  
pomodori, mais)   
(arugula, mozzarella, champignons, 
tomatoes, corn)

€ 1 5 . 0 0   
78. * Tropicale  

(insalata verde, gamberetti, 
avocado, ananas, mais, salsa 
cocktail)   
(green salad, shrimps avocado, 
corn, pine-apple, cocktail sauce)

€ 1 5 . 0 0   
79. PONTE VECCHIO  

(mango , f inocch io , arance , 
la t tuga , rucola , radi c ch io , 
semi di sesamo) 
(mango, fennel, oranges, lettuce, 
rocket, radish, sesame seeds)   

Dio fece il cibo, ma certo il diavolo fece i cuochi. 
 “God made the food, but of course the devil did the cooks."



 Pizza: le Origini     
La storia della pizza affonda le radici in antichissime focacce mediterranee, ma trova la sua culla moderna a Napoli tra il Settecento e 

l'Ottocento. Nato come cibo economico di strada per i lavoratori poveri, il piatto si è evoluto fino a diventare il simbolo della cucina italiana 

nel mondo.  

 L e  O r i g i n i  A n t i c h e  e  i l  N o m e  
 

Focacce simili a schiacciate di pane cotte su pietre calde esistevano già ai tempi di Greci, Etruschi e Romani. La parola "pizza" compare per la 

prima volta in documenti scritti medievali in Italia centro-meridionale (come a Gaeta nel 997), indicando all'epoca prodotti da forno diversi.   

 

L a  N a s c i t a  a  N a p o l i   
 

Tra il Cinque e il Seicento si diffuse la mastunicola, una pizza semplice condita con strutto, formaggio, basilico e pepe. Nel Settecento arrivò 

la svolta dell'incontro con il pomodoro, importato dalle Americhe e inizialmente guardato con diffidenza, che diede vita alla celebre pizza 

Marinara.  

 L ' A v v e n t o  d e l l a  M a r g h e r i t a  
 

Nel giugno 1889, durante una visita a Napoli dei sovrani d'Italia, il celebre pizzaiolo Raffaele Esposito creò tre varianti per la Regina Margherita 

di Savoia. La versione con pomodoro, mozzarella e basilico fu battezzata Margherita perché i suoi colori ricordavano il tricolore italiano, con-

quistando la corte e la popolarità globale  

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

   Pizza: a brief history 
   

The history of pizza has its roots in ancient Mediterranean focaccias, but its modern cradle was in Naples between the 18th and 19th centuries. 

Born as a cheap street food for poor workers, the dish evolved to become the symbol of Italian cuisine around the world. 

 

Ancient Origins and Name 
 

Focaccias similar to flatbreads baked on hot stones existed as early as the times of the Greeks, Etruscans, and Romans. 

The word "pizza" appears for the first time in medieval written documents in central and southern Italy (such as in Gaeta in 997), referring at 

the time to various baked goods. 

 The Birth in Naples 
 

Between the 16th and 17th centuries, the mastunicola, a simple pizza topped with lard, cheese, basil, and pepper, became popular. 

The 18th century saw the turning point with the introduction of tomatoes, imported from the Americas and initially viewed with suspicion, which 

gave rise to the famous Marinara pizza. 

 The Advent of the Margherita 
 

In June 1889, during a visit to Naples by the Italian monarchs, the famous pizza chef Raffaele Esposito created three variations for Queen 

Margherita of Savoy. 

The version with tomato, mozzarella, and basil was named Margherita because its colors recalled the Italian tricolor, winning the court and global 

popularity.



 
 
 
 

m e n u  d e l  p i z z a i o l o  /  m e n u  o f  t h e  p i z z a  c h e f  
 
 

 
 

 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

€ 1 0 . 0 0  
81. Margherita  

(pomodoro, mozzarella)  

Margherita (tomato and mozzarella  
cheese)

€ 1 4 . 0 0  
86. Quattro stagioni   

(pomodoro, mozzarella, cotto, 
olive, champignon, carciofi)  
Four Seasons (tomato, mozza-
rella, artichokes, olives, ham, 
mushrooms)

€ 1 3 . 0 0  
87. Prosciutto e funghi     

(pomodoro, mozzarella, cotto, 
champignon)  
Ham & Mushrooms (tomato, 
mozzarella, ham, mushrooms)

€ 1 4 , 0 0  
 

88. Capricciosa   
(pomodoro, mozzarella, wurstel, 
cotto, carciofi, champignon, olive)  
Capricciosa (tomato, mozzarella, 
pork sausage, ham, mushrooms, 
artichokes, olives)

€ 1 2 , 0 0   
85. Margherita rucola e grana      
(pomodoro, mozzarella, rucola, 
parmigiano)  
Margherita arugula and parmesan 
(tomato, mozzarella, arugula,  
parmesan)

c o p e r t o  3 . 0 0 €  -  c o v e r c h a r g e  3 . 0 0 €  
   
* a l c u n e  m a t e r i e  p r i m e  s u r g e l a t e  -  * s o m e  r a w  m a t e r i a l s  a r e  f r o z e n ,  l e  f o t o  s o n o  p u r a m e n t e  e s e m p l i f i c a t i v e  –  p h o t o s  a r e  s h o w n  a s  e x a m p l e

€ 1 1 . 0 0   
83. Salsiccia  

(pomodoro, mozzarella, salsiccia)  

Sausage (tomato, mozzarella, pork  
sausage)

€ 1 1 . 0 0   
84. WÜrstel  

(pomodoro, mozzarella, würstel) 

Würstel (tomato, mozzarella, pork  
sausage german style)

€ 1 1 . 0 0  
 

82. Napoletana   
(pomodoro, mozzarella, acciughe,  
capperi, origano)  
Napolitan (tomato, mozzarella, 
anchovies, capers, oregano)

€ 1 3 . 0 0   
89. Quattro formaggi  

(pomodoro, mozzarella, pecorino,  
edamer, gorgonzola)   
Four cheeses (tomato, mozza-
rella, gorgonzola, sheep cheese, 
edamer)



m e n u  d e l  p i z z a i o l o  /  m e n u  o f  t h e  p i z z a  c h e f  

 

€ 1 3 . 0 0  
90. Tonno e cipolle  

(pomodoro, mozzarella, tonno, 
 e cipolle)    
Tuna & Onions (tomato, moz-
zarella, tuna, onions)

€ 1 1 . 0 0  
 91. Salamino piccante  

(pomodoro, mozzarella, sala-
mino piccante)    
Spicy salami (tomato, mozza-
rella, spicy salami)

€ 1 4 . 0 0  
96. Curva fiesole  

(pomodoro, mozzarella, sala-
mino, cotto, champignon)  
Curva Fiesole (tomato, mozzarella,  
spicy salami, ham, mushrooms)

€ 1 4 . 0 0  
97. Duomo   

(mozzarella, zucchine, bacon, 
brie, noci)  
Duomo (mozzarella, zucchini, 
bacon, brie, walnuts)

€ 1 4 . 0 0  
 98. Della casa   

(metà: salamino e olive, metà: 
4 formaggi e cotto)  
House specialty (half pizza: 
spicy salami and olives, half 
calzone: 4 cheeses and ham)

€ 1 3 . 0 0   
95. Vegetariana     

(pomod., mozzarella, zucchine, 
peperoni, melanzane, carciofi, 
olive) 
Vegetarian (tomato, mozzarella 
eggplant, zucchini, artichokes, 
olives, peppers)

c o p e r t o  3 . 0 0 €  -  c o v e r c h a r g e  3 . 0 0 €  
   
* a l c u n e  m a t e r i e  p r i m e  s u r g e l a t e  -  * s o m e  r a w  m a t e r i a l s  a r e  f r o z e n ,  l e  f o t o  s o n o  p u r a m e n t e  e s e m p l i f i c a t i v e  –  p h o t o s  a r e  s h o w n  a s  e x a m p l e

€ 1 3 . 0 0   
93. Fiorentina  

(pomodoro, mozzarella, sala-
mino piccante, peperoni) 

F lorentine (tomato, mozzarella,  
spicy salami, peppers) 

€ 1 3 . 0 0   
94. Stracchino e speck  

(pomodoro, mozzarella, strac-
chino, speck)   
Smoked ham & Creamy cheese 
(tomato, mozzarella, smoked ham, 
fresh cow cheese)

€ 1 3 . 0 0 
92. Firenze  

(pomodoro, mozzarella, salame 
toscano, pecorino, olive)  
F lorence special (tomato, moz-
zarella ,tuscan salami, sheep 
cheese, olives)



m e n u  d e l  p i z z a i o l o  /  m e n u  o f  t h e  p i z z a  c h e f  

 

€ 1 3 . 0 0  
106. Calzone maialone    

(pomodoro, mozzarella, salamino,  
salsiccia, cotto, wurstel)   
Porky’s calzone (tomato, mozzarella, 
pork sausages, ham, spicy salami)

€ 1 2 . 0 0  
 107. Calzone prosciutto   

(pomodoro, mozzarella, cotto)  
Ham calzone (tomato, mozzarella, 
ham) 

€ 1 4 . 0 0  
 102. 2000     
(pomodoro, mozzarella, salamino,  
cipolla, 4 formaggi, carciofi, 
funghi)  
2000 (tomato, mozzarella, spicy  
salami, onion, 4 cheeses, artichokes,  
mushrooms)

c o p e r t o  3 . 0 0 €  -  c o v e r c h a r g e  3 . 0 0 €  
   
* a l c u n e  m a t e r i e  p r i m e  s u r g e l a t e  -  * s o m e  r a w  m a t e r i a l s  a r e  f r o z e n ,  l e  f o t o  s o n o  p u r a m e n t e  e s e m p l i f i c a t i v e  –  p h o t o s  a r e  s h o w n  a s  e x a m p l e

€ 1 3 . 0 0  
105. Calzone farcito  

(pomod., mozzarella, wurstel, 
champignon, cotto, olive, carciofi)  
Stuffed calzone (tomato, moz-
zarella, sausage, mushrooms, 
olives, artichokes, ham)

€ 1 4 . 0 0  
100. Maialona  

(pomodoro, mozzarella, salsic-
cia, würstel, cotto, salamino)   
Porkie’s (tomato, mozzarella, 
pork sausages, würstel, ham, 
spicy  salami)

€ 1 6 , 0 0  
 99. genovese  

(mozzarella, pomodoro, pesto,  
pinoli, basilico fresco)  
Genovese (mozzarella, tomato, 
genovese pesto, pine nuts, fresh 
basil)

€ 1 6 . 0 0  
101. Focaccia Forever  

(mozzarella, rucola, prosciutto  
crudo, pomodoro fresco)  
Forever (fresh tomato, mozzarella, 
arugula, raw ham)

€ 1 6 , 0 0  
103. Tartufata    

(bufala, funghi porcini, sca-
glie di grana, crema di tartufo)  
Tartufata (buffalo mozzarella, 
porcini mushrooms, parmesan 
cheese shavings, truffle cream)

€ 1 6 , 0 0  
 104. Suprema  

(bufala, pomodori pachini, prosciutto 
crudo, carciofi, scaglie di grana)  
Suprema (buffalo mozzarella,  
pachino tomatoes, raw ham, arti-
chokes, parmesan cheese shavings)



P i z z e  G O U R M E T  /  T O P  I N G R E D I E N T  P i z z a s  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

                                                  € 2 0 , 0 0  
1 12. ORGOGLIO ITALIANO / ITALIAN PRIDE  
(base mozzarella, poi a crudo: 
pesto, pinoli, burrata, pomodorini, crudo, 
basilico)  
(flat bread added with mozzarella,  
genovese pesto, pine nuts, burrata cheese,  
cherry tomatoes, raw ham, basil)

€ 2 0 , 0 0  
1 13. la dolce vita    

(base mozzarella, poi: mortadella, burrata, 
crema di pistacchio, granella di pistacchio, 
pecorino romano, scorza di limone)  
(mozzarella pizza added with morta-
dlla, burrata cheese, pistachio cream, 
pistachio grains, sheep’s cheese, 
lemon zest) 

€ 2 0 , 0 0  
 

1 14. caprese 3.0 
(base bianca, poi a metà cottura crema di 
asparagi, porcini, asparagi...poi a crudo: 
burrata, pomodorini, olio tartufato)  
(white pizza with cream of asparagus, 
porcini mushrooms, asparagus...  
others uncooked ingredients in addition: 
buffalo mozzarella, chery tomatoes, 
truffle oil) 

 
   
* a l c u n e  m a t e r i e  p r i m e  s u r g e l a t e  -  * s o m e  r a w  m a t e r i a l s  a r e  f r o z e n ,  l e  f o t o  s o n o  p u r a m e n t e  e s e m p l i f i c a t i v e  –  p h o t o s  a r e  s h o w n  a s  e x a m p l e

T u t t e  l e  p i z z e  ( c o n  e s c l u s i o n e  d e i  c a l z o n i )  p o s s o n o  e s s e r e  p r e p a r a t e  c o n  i m p a s t o  d i  f a r i n e  s e n z a  
g l u t i n e  c o n  u n  s o v r a p p r e z z o  d i  € 3 , 0 0     

A l l  p i z z a s  ( e x c l u d i n g  c a l z o n i )  c a n  b e  p r e p a r e d  w i t h  a  m i x t u r e  o f  g l u t e n - f r e e  f l o u r s  w i t h  a   
s u r c h a r g e  o f  € 3 . 0 0  

  
A g g i u n t a  d i  m o z z a r e l l a  d i  B u f a l a :  € 2 , 5 0  -  A g g i u n t a  a l t r i  i n g r e d i e n t i :  € 1 , 5 0   

T u t t e  l e  p i z z e  s o n o  d i s p o n i b i l i  a n c h e  c o n  m o z z a r e l l a  v e g a n :  € 2 , 5 0



La felicità, a volte, arriva con un cucchiaino. 
 Sometimes, happiness, is just a spoonful away.

e  p e r  f i n i r e . . .  / and finally...



D o l c i  / Sweeties 

 

€ 7 . 0 0  
1 15. Macedonia di frutta  

Mixed fruit salad

€ 7 . 0 0  
1 16. Ananas  

Fresh sliced pineapple

€ 7 . 0 0  
 

1 17. Panna cotta  
House made white cream with 
toppings (chocolate or berries or 
caramel)

€ 8 . 5 0  
121. Tiramisù della casa  

House made special Tiramisù 
Gluten Free version available 

Disponibile anche Gluten Free 

€ 8 . 5 0  
122 * Profiterol della casa  

House made cream balls covered  
with chocolate 

€ 8 , 5 0   
123 * Tartufo affogato al 
caffè o Grand Marnier   
Typical tartufo ice cream  
vanilla flavour soaked in  
coffee or Grand Marnier

€ 8 , 5 0  
 

120 Nutellina    
Home made nutella cake with  

whipped cream 

c o p e r t o  3 . 0 0 €  -  c o v e r c h a r g e  3 . 0 0 €  
   
* a l c u n e  m a t e r i e  p r i m e  s u r g e l a t e  -  * s o m e  r a w  m a t e r i a l s  a r e  f r o z e n ,  l e  f o t o  s o n o  p u r a m e n t e  e s e m p l i f i c a t i v e  –  p h o t o s  a r e  s h o w n  a s  e x a m p l e

€ 8 . 5 0  
 

1 18. Cheesecake della casa  
House made Cheesecake with 
toppings(chocolate or berries or 
caramel)

€ 8 . 5 0  
 

1 19*  Sorbetto al limone  
Lemon sorbet in a lemon peel



D o l c i  / Sweeties 

 

c o p e r t o  3 . 0 0 €  -  c o v e r c h a r g e  3 . 0 0 €  
   
* a l c u n e  m a t e r i e  p r i m e  s u r g e l a t e  -  * s o m e  r a w  m a t e r i a l s  a r e  f r o z e n ,  l e  f o t o  s o n o  p u r a m e n t e  e s e m p l i f i c a t i v e  –  p h o t o s  a r e  s h o w n  a s  e x a m p l e

€ 9 . 5 0  
124. Cantuccini con  

vinsanto fatti in casa   
House made tuscan biscuits 
with sweet wine 

€ 8 . 5 0  
128. Tortino vegano  

alle mele   
Vegan apple tartlet

€ 8 , 5 0  
125. Soufflè al pistacchio  

Pistage soufflé with  
whipped cream 

€ 8 , 5 0  
 

126. semifreddo al pistacchio  
 Pistachio ice cream topped 

with hazelnuts grain

€ 8 , 5 0  
127. * Soufflè al cioccolato  

Chocolate soufflè

€ 1 1 . 0 0  
129. CESTINO di cioccolato con 

parfait coperto di miele al tartufo  
Vanilla parfait in chocolate basket 
covered with truffle scented honey



Su richiesta è possibile preparare 

i primi piatti  
con pasta senza glutine 

� 
Gluten free pasta is disposable 

on demand,  
ask to your waiter


