


Il gusto di una volta.

La cucina dello Chef Franco Mazzei 
si ispira ai sapori della
tradizione toscana, valorizzando 
ingredienti semplici e autentici.

Pasta fresca, pane appena sfornato 
e materie prime selezionate 
diventano protagonisti
di una tavola che racconta
territorio, memoria e convivialità.

Perché ogni piatto possa
riportare al piacere
dei sapori di un tempo.

La cucina



Della Villa 
Cipollina bianca stufata, capperi, olive, origano, senape, 
acciughe, sale e pepe
(M)

Tartufo
Tartufo di stagione, fonduta di pecorino, acciuga, senape
(C,M)

Mediterranea
Pomodoro, basilico, olive, capperi, origano, sale e pepe

Toscana
Pecorino DOP, miele, nocciole, cavolo nero stufato
(C,B)

Contadino
Gorgonzola, pere, miele, limone
(C)

Tartare di manzo 150g

Crostoni di pane toscano
Montanino
Pecorino, tartufo, crudo, pomodori secchi 
(C,I)

Ortolana
Verdure stufate, patate, Grana Padano, rosmarino, timo 
(N,I)

Dell’Amicizia
Caprino fresco, patate arrosto, crudo toscano 
(C,I)

Francy
Carciofi al forno, Grana Padano, salsiccia
 

Di Cesare
Carne in bigoncia, insalata mista, Grano Padano 
(I) 

Del Venerdì
Baccalà mantecato, menta, pomodori secchi 
(I)

12€

15€

12€

12€

15€

(I)

12€

10€

12€

12€

15€

12€



Bruschettiamo con 5 bruschette assortite: 
fegatini;
pomodoro;
salsiccia e pecorino;
cavolo nero e fagioli;
caprino fresco e pomodori secchi
(C,I)

Le Zuppe (I)

Pappa al pomodoro
Ribollita (N)

Farinata con il cavolo

Bruschetta panata
Pane croccante impanato, caprino montato, crudo toscano, 
fichi al Vin Santo saltati 
(C,I,B,P)

Neccio Salato
Neccio di farina di castagne, pecorino, crudo, porcini stufati
(C,O)

Carpaccio di bigoncia 
Grana Padano, insalatina verde

Tris di lardo con pane caldo
Lardo piccante, lardo erbe di bosco e pane tostato

Manzo di Pozza con Grana Padano e rucola 

Sfiziosi
8€

Tris: 10€       Singola: 13€

12€

15€

12€

12€

15€



Crudo
Arista
Sbriciolona
Mortadella di Prato
Lardi misti
Salame
Salsiccia

Salumi artigianali

Tagliere salumi

Tagliere salumi e formaggi
(C)

Tagliere salumi, formaggi e bruschette
(C,I)

Taglieri
1pax: 15€       2pax: 28€

1pax: 18€       2pax: 34€

1pax: 20€       2pax: 36€

Formaggi presidio Slow Food
Sempre diversi da scegliere in vetrina

Degustazione
5 formaggi a scelta con miele, confetture artigianali,
salse dello chef, frutta secca
(C,I,B)

1pax: 15€       2pax: 28€



Pappardelle di seguo bianco d’anatra
(P)

Tagliatelle porcini e pinoli
(P,O)

Maccheroni al cervo
(P)

Pici in crema di aglio, olio e pepe con rigatino croccante 
(P)

Tagliolino al tartufo 
(P)

Tagliatelle al cinghiale
(P)

Maltagliati al baccalà livornese
(P)

Tordello lucchese al sugo antico
(P)

Pasta fatta in casa
15€

15€

18€

12€

18€

15€

15€

16€

Griglia e secondi piatti
Galletto alle erbe selvatiche

Bistecca di Mucco Pisano

Bistecca di manzetta garfagnana

Tagliata alle erbe mediterranee

Pollo e coniglio fritto
(P)

Quaglia farcita con le olive

18€

20€

18€

18€

60€/Kg (peso medio 1-1,2 kg)

55€/Kg (peso medio 1-1,2 kg) 



Patate al forno

Fagiolini al pomodoro 

Ceci al rosmarino e timo

Insalata mista

Verdure brasate

Patate farcite

In accompagnamento

Neccio con ricotta e cioccolato
(C)

Focaccia fiorentina con gelato alla crema
(P,C)

Cantucci mandorle e fichi
(P,B)

Torta di semolino
(P,C)

Zuccotto
(P,C)

Torta di mele e cannella
(P,C)

Dolci fatti in casa

6€

6€

6€

6€

6€

6€

6€

6€

6€

6€

6€

6€

Per informazioni su allergeni e intolleranze alimentari,
è possibile consultare l’apposita lista disponibile su richiesta.

Coperto
Acqua
Ca�è
Amari e Liquori
Grappe e Distillati
Bibite

2€
2€
2€
5€
6/8€
5€

Extra



 villaparriwineroombistrot@gmail.com


