
P O S T A  M A R C U C C I

R E S T A U R A N T



A N T I P A S T O

PANZANELLA TOSCANA
(allergeni: 7,12)

Briciole di pane con cipolla rossa, pomodori, cetrioli 
Bread with red onion, tomatoes and cucumber

• 10 euro

P R I M I

PICI
(allergeni: 7)

Pici fatti a mano con Aglione della Valdichiana 
Pici handmande pasta with tomato and sweet garlic

• 16 euro

SALUMI E FORMAGGI
(allergeni: 9,12)

Salumi misti della Bottega delle Carni e formaggi di varie stagionature di Ernello
Selections of cold cuts and cheese

• 14 euro 

GNUDI
(allergeni: 7,9,12,14)

Gnudi di ricotta e spinaci al burro
Gnudi with ricotta cheese and spinach

• 15 euro 

CECI
(allergeni: 10,12)

Crema di ceci del Mulino Val d'Orcia con chips di amaranto
Chickpeas cream with amaranth chips

• 14 euro 

I  C L A S S I C I

LE NOSTRE INSALATE
A scelta tra: Insalata verde, Insalata mista, Pomodori, Carote, Cetrioli, Giardiniera 

Choice of: green salad, mixed salad, tomatoes, carrots, cucumber, pickled
vegetables

• 6 euro

https://context.reverso.net/traduzione/inglese-italiano/cucumber
https://context.reverso.net/traduzione/inglese-italiano/pickled+vegetables


I  C L A S S I C I

S E C O N D I

CHIANINA
(allergeni: 4,12)

Controfiletto di Chianina con patate al forno 
Chianina sirloin with baked potatoes

• 20 euro

BACCALÀ
(allergeni: 2, 12)

Filetto di baccalà alla Livornese
Cod fillet with tomatoes and onion

• 18 euro 

VERDURE ALLA GRIGLIA
Melanzane, zucchine, pomodori peperoni alla griglia

Grilled aubergines, courgettes, tomatoes and peppers

• 15 euro 

D O L C I

LA RICCIOLINA
(allergeni: 5,7,9,14)

Ricciolina del Monte Amiata
Shortcrust with chocolate and meringue

• 10 euro 

GELATI E SORBETTI
(allergeni: 1,5,9,14)

Crema, nocciola, cioccolato, fragola e limone
Cream, hazelnut, chocolate, strawberries and lemon

• 6 euro 

FRUTTA
(allergeni: 9,14)

Frutta fresca di stagione con gelato alla crema 
Seasonal fresh fruit with ice cream

• 10 euro



CAPESANTE
(allergeni: 2,3,4,5,9,13)

Capesante scottate, scarola liquida,salsa al nero di seppia, uvetta e pinoli 
Scallops, escarole sauce with squid ink, raisins and pine nuts

• 19 euro 

POLLO
(allergeni: 3,4,7,9,12)

Patè di fegatini di pollo, pan brioche ai grani antichi, Vin santo
e noodles di cipolla rossa di Tropea 

Patè of chicken liver, brioche bread, Vin santo and noodles of red onion 

• 17 euro 

SPAG﻿HETTI
(allergeni: 2,4,7,9,12,14)

Spaghetti Pastificio Martelli all'astice dell'Arcipelago Toscano, la sua bisque,
lime e pane aromattizzato alle erbe

 Spaghetti with lobster, its bisque, lime and bread flavored with herbs

• 27 euro 

VIALONE NANO
(allergeni: 4,5,9,12)

Risotto alla mortadella, pistacchi di Bronte e limone
Risotto with mortadella, Bronte pistachios and lemon

• 22 euro 

M E N Ù  À  L A  C A R T E



BRANZINO 
(allergeni: 2,9)

Branzino marinato al latticello, cavolo cinese fermentato e salsa tzatziki
Seared seabass marinated in milk, fermented Chinese cabbage and tzaziki sauce

• 29 euro 

MANZO
(allergeni: 4,9,12)

Filetto di manzo, melanzana perlina, patate novelle, aglio dolce e limone 
Fillet of beef, bead eggplant, potatoes, sweet garlic and lemon

• 30 euro 

FRAGOLA
(allergeni: 7,9,12,14)

Mousse di fragole, namelaka al cioccolato bianco,
perlage di balsamico di Modena e olio EVO di Seggiano

Strawberry mousse, white chocolate namelaka, Modena balsamic vinegar and EVO oil

• 13 euro 

ZAFFERANO
(allergeni: 7,9,14)

Bavarese allo Zafferano dell'Afghanistan, caffè arabica e capperi di Pantelleria
Bavarian with saffron of Afghanistan, Arabica coffee and capers of Pantelleria

• 15 euro 

M E N Ù  À  L A  C A R T E



S E R V I Z I O  A L  G U E R I D O N

STEAK TARTARE
(allergeni: 7,12)

Steak tartare Classica
Classic steak tartare

• 23 euro

I L  C A R R E L L O  F L A M B E '

CRÊPE﻿S
(allergeni: ﻿7,9,12,14)
Crêpes Suzette 

• 16 euro

C R U D I T È  D I  M A R E

GAMBERO ROSSO
(allergeni: 2,3)
Red shrimps

• 6 euro/cadauno

SCAMPO
(allergeni: 2,3)

Large prawns

• 8 euro/cadauno

TARTARE DI RICCIOLA
(allergeni: 2)

Amberjack tartare

• 20 euro

A L  C A R R E L L O

L E  N O S T R I  C A R N I

CHIANINA IGP 60 GIORNI
Bistecca di Chianina IGP frollata 60 giorni

Chianina beef Steak matured 60 days

• 10 euro/Hg

MAREMMANA
Bistecca di Vacca Maremmana 

Maremmana beef Steak

• 8 euro/Hg

LA PISANA
Bistecca di Vacca Pisana

Pisana beef Steak

• 9 euro/Hg

https://www.petitchef.it/ricette/portata-principale/steak-tartare-bistecca-alla-tartara-la-ricetta-spiegata-passo-a-passo-fid-1570853
https://www.petitchef.it/ricette/portata-principale/steak-tartare-bistecca-alla-tartara-la-ricetta-spiegata-passo-a-passo-fid-1570853
https://www.petitchef.it/ricette/portata-principale/steak-tartare-bistecca-alla-tartara-la-ricetta-spiegata-passo-a-passo-fid-1570853
https://www.petitchef.it/ricette/portata-principale/steak-tartare-bistecca-alla-tartara-la-ricetta-spiegata-passo-a-passo-fid-1570853
https://www.petitchef.it/ricette/portata-principale/steak-tartare-bistecca-alla-tartara-la-ricetta-spiegata-passo-a-passo-fid-1570853
https://www.petitchef.it/ricette/portata-principale/steak-tartare-bistecca-alla-tartara-la-ricetta-spiegata-passo-a-passo-fid-1570853
https://www.petitchef.it/ricette/portata-principale/steak-tartare-bistecca-alla-tartara-la-ricetta-spiegata-passo-a-passo-fid-1570853
https://www.petitchef.it/ricette/portata-principale/steak-tartare-bistecca-alla-tartara-la-ricetta-spiegata-passo-a-passo-fid-1570853


I L  T E M P O  S E N Z A  T E M P O

Il cibo prima di tutto è una lingua.
Parla non solo al palato, anche al cuore. 

Il buon cibo è dunque espressione di voci che bene si amalgamano fra loro. E' un dialogo che inizia con la scelta
degli ingredienti,  si dipana fra i fornelli, per poi divulgarsi nei tavoli:  quando le voci persuadono, accontentano,

soddisfano, ecco che il buon cibo si fa bel canto, divina poesia.
Questa carta parla chiaro: racconta di un'Italia bella e semplice, con tante di quelle ricchezze

che se ben trattate  si trasformano in squisitezze. 



Our cuisine is one which brings together complementary ingredients  rather than attempting to isolate and
break down produce.To the rich choice of the Tuscan region we introduce ingredients  which we know will

bring out taste and highlight a genuine goodness.  Rather than trying to win over clients with some extravaganza
or other we prefer to follow the path of the discerning buongustaio. This philosophy takes us on a journey across

the hills and through the seasons -  it is all to do with respect for tradition and pleasure for the palate. 
Our menu is atestimony to the region and is alive with the best of the earth, and it as if the elements all around.

A L L E R G E N I

P O S T A  M A R C U C C I


