
Il Pane a lievitazione naturale di grano Verna Biologico è realizzato con la nostra 
farina macinata a pietra. È servito con la schiacciata al rosmarino del nostro Chef 
e i grissini finemente preparati, per permettervi di degustare la fragranza della 
freschezza quotidiana dei prodotti semplici e di qualità.

Our sourdough bread is produced with our organic Verna Wheat and its stone-ground flour. 
It is served together with the pizza-bread with rosemary and the breadsticks finely prepared to make 
you enjoy the fragrance of the daily freshness of simple products and their quality.

L’olio proveniente dalle olive dei nostri oliveti, reale “spremuta di frutta”, è molito 
a freddo, il giorno stesso della raccolta, per farvi apprezzare appieno il suo gusto nei 
piatti elaborati.

Our extra-virgin olive oil coming from our trees is real “fruit juice” and is cold pressed the same day of 
the harvest. This, to make you fully appreciate its taste in our dishes.

IL PANE È VITA
BREAD IS LIFE

OLIO EXTRA VERGINE DI OLIVA
EXTRA-VIRGIN OLIVE OIL



Il nostro pane e le nostre qualità di pasta sono preparati dallo chef con la nostra farina di grano Verna biologica macinata a pietra.
Our bread and pasta are homemade and prepared by our chef with organic Verna wheat stone-ground flour.

PRIMI PIATTI
PASTAS

Pappardelle al sugo rosso di cinghiale      € 13,00
Verna wheat homemade pasta with minced traditional boar meat sauce

Ravioli ricotta e spinaci con burro e salvia      € 13,00
Ricotta and spinach home made ravioli in a sage butter and our olive oil

Tagliatelline al ragù bianco di chianina      € 13,00
Verna wheat fine homemade pasta with minced traditional beef meat white sauce

ZUPPE
SOUPS

Ribollita Tradizionale        € 11,00
Traditional Mix of vegetables (savoy and black cabbage, white beans, beets, onion…)

Zuppa di cipolle tradizionale toscana      € 9,00
Onions soup from tuscan tradition

ANTIPASTI
STARTERS

Selezione di salumi di Grigio del Casentino di nostra produzione   € 11,00
Selection of cold cuts, sausage, ham of local pig “Grigio del Casentino”  

Selezioni di pecorini e formaggi toscani      € 13,00
Selection of typical fresh and aged tuscan cheeses 

Crostino di fegatini battuti a coltello      € 8,00
Tuscan traditional bread and finely minced giblet and liver     

Sformatino di verdura di stagione       € 9,00
Cupcakes of seasonal vegetables from the market 



ALLA BRACE
FROM THE GRILL

Fiorentina di Chianina (min. 700 gr.)       € 6,00/etto
Fiorentina of Chianina meat (min. 700 gr.)

Grigliata mista: bistecca, rigatino, costolette di Grigio del Casentino € 18,00
Mixed grilled meat of Grigio del Casentino: steak, bacon, spare-ribs

SECONDI PIATTI
MAIN COURSES

Tartare di Chianina al coltello        € 18,00
Chianina Tartar finely hand-minced

Baccalà all’aretina in interpretazione La Torre     € 15,00
Traditional panned Codfish on fresh tomato sauce and aromatic herbs

Peposo di Chianina in bocconcini e loro riduzione di vino, odori e pepe € 16,00
Tuscan traditional Chianina beef ’s stew with peppercorns and red wine

CONTORNI
SIDE DISHES

Patate del Casentino al forno       € 6,00
Yams potatoes from Casentino  

Verdure locali di stagione grigliate o in padella     € 6,00
Grilled or panned local seasonal vegetables

Fagioli Zolfino         € 9,00
Zolfino white beans



MENU BAMBINI
FOR CHILDREN

Coperto          € 2,00
Cover charge

BEVANDE
SOFT DRINKS

Acqua Verna liscia o gassata 1lt       € 2,50 
Sparkling or still Verna water 1lt

Bevande analcoliche Lurisia (chinotto, aranciata, gazzosa)   € 3,00
Soft drinks Lurisia (chinotto, aranciata, gazzosa)

www.relaislatorre.it

Pasta Martelli con filo d’olio la torre e Parmigiano Reggiano 24 mesi  € 8,00
Pasta Martelli with our olive oil and Parmigiano Reggiano aged 24 months 

Pasta Martelli con passata di pomodoro La Torre     € 8,00
Pasta Martelli with our tomato sauce La Torre 

Hamburger di chianina con patate al forno     € 15,00
Chianina hamburger finely hand-minced 


