MENU DI TERRA

ANTIPASTI STARTERS
Tagliere La Loggia 20

Prosciutto crudo toscano “il Magnifico”; capocollo; finocchiona; terrina di fegatini di pollo

con pan brioche fatto in casa; pecorino di grotta, formaggio briaco Ocelli con cipolla caramellata
Tuscan ham; Capocollo ham and fennel salami; Terrine of chicken liver paté with warm pan brioche;
Pecorino cheese with caramelized onion

Mozzarella di bufala in carrozza con vellutata di prosciutto cotto

e quenelle di chutney di scarola, acciughe e pinoli 14
Deep fried Buffalo Mozzarella with ham sauce and quenelle chutney of scarola salad,

anchovies and pine nuts

Farinata della lucchesia

(polenta con fagioli, porro e cavolo nero) gratinata,

con trifola di funghi porcini 14
Gratin farinata (polenta with beans, leek and black cabbage) with porcini mushrooms

Terrina di vitella e gianduia con demi-glace alla cannella,
carciofo alla giudia e quinoa croccante 18
Terrine of veal and gianduja with cinnamon demi-glace, fried artichoke and crispy quinoa

Tartare di manzo con senape, noci tritate e miele, con tuorlo d'uovo
e crema di gorgonzola calda 20
Raw meat beef tartare with mustard grains, walnut and honey, egg yolk and blue cheese cream

Degustazione di formaggi 16

Pecorino di grotta, briaco Ocelli, gorgonzola piccante e camembert tripla panna accompagnato
da cipolla caramellata, miele e frutta secca

Cheese selection served with caramelized onion, honey and dry fruit

PRIMI FIRST COURSES

Zuppetta di funghi porcini*
con crema d‘aglio e pasta mista 16
Mushrooms* soup with garlic sauce and mixed pasta

Pici cacio e pepe d'autore con tartufo nero 20
Pici pasta with cheese, black pepper and black truffle

Risotto con salsiccia di cinghiale, vellutata di zucca e riduzione di vin brulé 18
Risotto with wild boar sauce, pumpkin and sauce of vin brulé

Pici al ragu di polpette della nonna Gelsomina 16
Home-made Pici pasta with tomato sauce and meatballs

Gnocchetti di patate con ragu di anatra,
riduzione di anatra e crema di cavolo nero 20
Potato gnocchi with duck ragout, duck’s sauce and cream of black cabbage



BISTECCA ALLA FIORENTINA FLORENTINE STEAK

Costata di Scottona 600gr Costata di Chianina 700gr
per una persona 36 per una persona 70
Grilled rib eye Grilled Chianina rib eye

(individual portion) (individual portion)

Costata di Scottona Tkg Costata di Chianina 1,2kg
Grilled rib eye 56 Grilled Chianina rib eye 92
di Scottona per due persone 74 di Chianina per due persone 140
Flor entine T-bone steak Florentine Chianina T-bone steak

(portion for two people) (portion for two people)

| NOSTRI FILETTI OUR FILLETS
Filetto di Scottona Europea alla griglia con patate al forno 34
Grilled beef fillet with roast potatoes

Filetto di Scottona Europea con trifola di funghi porcini* 36
Grilled beef fillet with porcini mushrooms*

Filetto di Scottona Europea alla Rossini con paté de foie gras,

Madeira e tartufo nero 40
Beef fillet with paté de foie gras, Madeira sauce and black truffle

SPECIAL

Wagyu USA A3 alla griglia (300 gr.) 75
Grilled American wagyu A3

Wagyu giapponese A5 alla griglia (200 gr.) 80
Grilled japanese wagyu A5

SECONDI SECOND COURSES
Controfiletto scottato con burro; aglio e timo;

cipolle caramellate e radicchio trevigiano brasato 28
Beef sirloin cooked with butter, garlic and thyme, with caramelized onions and red chicory

Stinco di agnello con carciofo fritto alla maggiorana e fegatini di pollo 28
Lamb shank with marjoram, artichokes and chicken liver paté

Coscia e sovracoscia d'oca confit, patata saltata,

gelé di mandarino e crema di sedano rapa 30

Confit goose thigh and over thigh with sautéed potato, tangerine jelly and celeriac cream



MENU DI MARE

ANTIPASTI STARTERS

Tartare di storione e cremoso salato di lamponi® 26
Sturgeon tartare with salmon eggs and avocado and lime cream

Polpo* fritto con coulis di datterino piccante e crema di burrata 24
Deep fried octopus with spicy cherry tomatoes sauce and burrata cheese cream

Salmone leggermente scottato, cavolfiori, edamame e salsa alla mugnaia 16

Slightly cooked salmon, cauliflowers, edamame and lemon sauce

Ostriche Gillardeau (secondo disponibilita) 7.5 cad.
Oyster Gillardeau (according to availability)

Caviale del Volga (10 grammi) 55
PRIMI FIRST COURSES
Spaghettoni con burro, acciughe, prezzemolo e briciole di fett'unta 14

Spaghettoni with butter, anchovies, parsley and crumble bread

Cappellacci di baccala con riduzione di datterino, olive taggiasche e basilico 20
Cod Cappellacci with cherry tomatoes sauce, olives and basil

Linguine all'aragosta* - per due persone (1 aragosta 500 gr.) 100
Linguini with lobster - portion for two peolple (1 lobster 500 gr.)

SECONDI SECOND COURSES

Fish and chips di anguilla ripiena di ‘nduja, patate fritte e salsa tartara 24
Fish and chips of stuffed eel with ‘nduja, fries and tartare sauce

Polpo alla gallega de La Loggia con paprika dolce affumicata 24
Octopus with sweet smoked paprika and roast potatoes

Filetto di storione con crema di pane e chutney di scarola, pinoli e acciughe 28
Sturgeon fillet with bread cream and chutney of scarola salad, anchovies and pine nuts

Aragosta alla catalana* (1 aragosta 500 gr.) con pinzimonio di verdure 100
Catalan Lobster (1 lobster 500 gr.) with raw veggies pinzimonio

*|| prodotto pud essere surgelato a seconda della disponibilita: si prega d'informarsi col personale di sala
°ll prodotto acquistato fresco & stato sottoposto a trattamento di bonifica preventiva tramite congelamento
in conformita alle prescrizioni del reg. CE 853/2004, allegato lI, sezione VIII, capitolo 3, lettera D, punto 1




CO NTORNI SIDE DISHES

Patate al forno b
Roast potatoes

Patate fritte 6
Fried potatoes

Insalata mista 7
Mix salad

Insalata di finocchi e arance con riduzione di vino rosso e mandorle 8

Fennels and oranges salad with red wine sauce and almonds

Carciofo alla giudia 10
Fried artichockes

Insalata di pomodori marinda e basilico 8
Tomato salad with basil

Trifola di funghi porcini 12

Sauteed Porcini mushrooms

Spinacini freschi saltati ’
Fresh spinach
Radicchio brasato 8

Braised Red chicory

INSALATE saLADS

Insalata Caprese con pomodori Merida e mozzarella fior di latte 15
Caprese salad with Merida tomatoes and mozzarella cheese

Caesar Salad con insalata, pollo, uovo sodo, parmigiano,
pane e salsa Caesar 15
Caesar salad with chicken, boiled egg, Parmesan cheese, bread and Caesar sauce

Insalata Greca con insalata, feta, cetrioli, pomodori, peperoni,
cipolla e olive nere denocciolate 15
Greek salad with feta cheese, cucumbers, tomatoes, sweet peppers, onion and pitted black olives

ALLERGENI - ALLERGENES

Allergeni - Il cliente & pregato di comunicare al personale di sala la necessita di consumare alimenti privi di determinate
sostanze allergeniche prima dell’ordinazione. Durante le preparazioni in cucina, non si possono escludere contaminazioni
crociate. Pertanto i nostri piatti possono contenere le seguenti sostanze allergeniche ai sensi del Reg. UE 1169/11

Allergens - The client is asked to inform the staff of the need to consume foods without certain allergenic substances before
ordering. During cooking, cross-contamination can not be ruled out. Therefore our dishes may contain the following allergenic
substances according to EU Reg. 1169/11

COPERTO RISTORANTE - COVER CHARGE € 3,5



