
Firenze New Year’s Eve
Antipasti

ZZuuppppeettttaa  ddii  GGrraanncchhiioo  ee  CCaarrcciiooffii
Sauteed Lobster and Crab Meat with Potato 

and Artichoke Coulis served with Fried Artichokes

TTeerrrriinnaa  DD’’AAnnaattrraa  AAllll’’AArraanncciiaa
Duck Terrine with Mesclun Salad Mix and Orange Sauce

Primi

AAggnnoolloottttii  ddii  LLeennttiicccchhiiee  ccoonn  RRaagguu  ddii  VVoonnggoollee
House Made Agnolotti filled with Lentil Puree 

with White Wine Clam Sauce and Green and Red Tomatoes

GGnnooccccoo  RRiippiieennoo  ddii  FFoonndduuttaa  aall  TTaarrttuuffoo  BBiiaannccoo
Porcini Fonduta filled Gnocco with Fresh White Truffle

Secondi
a choice of one of the following

FFiilleettttoo  ddii  MMaannzzoo  ccoonn  PPoorrcciinnii  ee  CCaassttaaggnnee
Tenderlion of Beef with Chestnut Asiago Sauce and grilled Porcini Caps

RRoommbboo  PPooaacchhee  ccoonn  SSaallssaa  BBeerrnneessee  aaii  PPeeppeerroonnii
Slow Cooked Turbot with Tempura Asparagus, 

Quail Eggs, Potato Girardet and Yellow Pepper Sauce

Dolci

GGeellaattiinnaa  ddii  CCaacchhii  ee  CCrreemmaa  ddii  CCaassttaaggnnee
Persimmon Gelatin and Chestnut Cream

SSeemmiiffrreeddddoo  ddii  PPiinnoollii  ee  MMiieellee
Pinenut and Honey Semifreddo with Warm Dark Chocolate Sauce

$$9900  ppeerr  ppeerrssoonn,,  eexxcclluuddiinngg  ttaaxx  aanndd  ggrraattuuiittyy


