




Rarica 
è molto più di  un ristorante:  
è  un progetto che porta in 
tavola i  sapori autentici  e  la 
storia della terra.

Qui la tradizione toscana 
incontra le radici  del Sud 
Italia,  dando vita a 
un’esperienza gastronomica 
unica.  Ogni piatto è un 
racconto, un equilibrio tra 
culture che si  uniscono e si  
esaltano in una cucina 
sincera,  creativa e mai 
convenzionale.

La nostra cucina nasce dai  
prodotti biologici  coltivati  
nei  nostri campi:  olio 
extravergine,  verdure 
fresche,  vini  e  conserve 
artigianali.  Materie prime 
vere,  lavorate con rispetto e 
visione contemporanea.

A Rarica,  il  cibo non solo 
racconterà la storia della 
terra da cui nasce,  ma 
celebrerà anche l’incontro 
fertile tra culture,  
regalandoti un’esperienza 
dal gusto indimenticabile.

Benvenuti da Rarica:  
un nome,  una radice,  
una storia.



ALLERGENI

AI SENSI DEL REG. UE 1169/2011, SI SEGNALANO I SEGUENTI ALLERGENI:

1. CEREALI CONTENENTI GLUTINE (GRANO, SEGALE, ORZO, AVENA, FARRO, KAMUT E DERIVATI)

2. CROSTACEI E PRODOTTI A BASE DI CROSTACEI

3. UOVA E PRODOTTI A BASE DI UOVA

4. PESCE E PRODOTTI A BASE DI PESCE

5. ARACHIDI E PRODOTTI A BASE DI ARACHIDI

6. SOIA E PRODOTTI A BASE DI SOIA

7. LATTE E PRODOTTI A BASE DI LATTE (INCLUSO LATTOSIO)

8. FRUTTA A GUSCIO (MANDORLE, NOCCIOLE, NOCI, ANACARDI, NOCI PECAN, NOCI DEL BRASILE, 

PISTACCHI, NOCI MACADAMIA E DERIVATI)

9. SEDANO E PRODOTTI A BASE DI SEDANO

10. SENAPE E PRODOTTI A BASE DI SENAPE

11. SEMI DI SESAMO E PRODOTTI A BASE DI SEMI DI SESAMO

12. ANIDRIDE SOLFOROSA E SOLFITI (>10 MG/KG O 10 MG/L)

13. LUPINI E PRODOTTI A BASE DI LUPINI

14. MOLLUSCHI E PRODOTTI A BASE DI MOLLUSCHI

*Per informazioni dettagliate sugli allergeni presenti nei singoli piatti, 

 si prega di rivolgersi al personale di sala.



primi
Ravioli 1,3,7,9,12  17  
ravioli al cacao, cinghiale*, crema di patate

Risotto 3,7,9  16  
riso Fattoria Serrata, pecorino stagionato DOP Caseificio Spadi, pepe
tuorlo d’uovo, guanciale di Cinta Senese

Sedanini 1,3,7,9,12  16
ragù di Cinta Senese DOP, porro stufato

Tagliatelle al Tartufo 1,3,9  18
tartufo, olio evo bio “Agricoccinella”

Pacchero 1,7,9  16
zucca, blu di pecora e castagne 

Tagliatelle ai Ricci di Mare 1,14  22
polpa di riccio, crema all’aglione al nero di seppia e crumble di pane alle erbe  

* tutti i prodotti ortofrutticoli di stagione sono di nostra 
produzione o di aziende agricole locali.

antipasti
Pappa al Pomodoro con Gambero Rosa 1,2,7,9  16
gambero rosa di Castiglione, crema di bufala e basilico 

Baccalà Mantecato 1,4,7,8,9  16
purea di zucca arrosto, nocciole, polvere di caffè e pane toscano 

Uovo 64 1,3,7  18
pan brioches, verdura a foglia, fonduta di pecorino stagionato e tartufo

Battuta di manzo 7,8  19
mandorle, chips di Parmigiano, limone candito e salvia fritta

Salumi & Formaggi con Chips di Zucca 7,12  23
selezione di salumi di cinta senese DOP Patrone e formaggi Caseificio Spadi

secondi
Trancio di Pescato del giorno 4,9,12   22
pescato del giorno e cavolfiore in due consistenze 

Diaframma  22
diaframma di manzo toscano, castagne e scalogno caramellato all’arancia

Salsiccia di Cinta Senese 7  18
cipolla al forno con fonduta di pecorino toscano

Broccolo 1,3,6,7,9  18
crocchetta di broccolo, scamorza affumicata, cavolo nero e maionese al rosmarino 

la fritta 1,3
bistecca a lunga frollatura
con patate al forno
cottura: fritta

8,00 € all'etto (minimo 1 kg)
(solo su prenotazione)

la fiorentina 7
carne toscana selezionata
con patate al forno
cottura: ghisa

7,00 € all'etto (minimo 1 kg)
(solo su prenotazione)

menu





Rarica
is  much more than a 
restaurant:
it is  a  project that brings 
authentic flavors and the 
story of the land to the table.
Here,  Tuscan tradition meets 
the roots of Southern Italy,  
giving life to a unique 
gastronomic experience.  Each 
dish tells a story — a balance 
between cultures that come 
together and enhance one 
another in a cuisine that is  
sincere,  creative,  and never 
conventional.
Our kitchen is  born from 
organic products grown in our 
fields:  extra virgin olive oil,  
fresh vegetables,  wines,  and 
artisanal preserves.  Genuine 
raw ingredients,  crafted with 
respect and a contemporary 
vision.
At Rarica,  food not only tells 
the story of the land it comes 
from, but also celebrates the 
fertile encounter between 
cultures,  offering you an 
unforgettable taste 
experience.
Welcome to Rarica:
a name,  a  root,  a  story.



ALLERGENS

PURSUANT TO EU REGULATION 1169/2011, THE FOLLOWING ALLERGENS ARE INDICATED:

1. CEREALS CONTAINING GLUTEN (WHEAT, RYE, BARLEY, OATS, SPELT, KAMUT AND THEIR DERIVATIVES)

2. CRUSTACEANS AND PRODUCTS THEREOF

3. EGGS AND PRODUCTS THEREOF

4. FISH AND PRODUCTS THEREOF

5. PEANUTS AND PRODUCTS THEREOF

6. SOYBEANS AND PRODUCTS THEREOF

7. MILK AND PRODUCTS THEREOF (INCLUDING LACTOSE)

8. NUTS (ALMONDS, HAZELNUTS, WALNUTS, CASHEWS, PECANS, BRAZIL NUTS, PISTACHIOS, MACADAMIA 

NUTS AND THEIR DERIVATIVES)

9. CELERY AND PRODUCTS THEREOF

10. MUSTARD AND PRODUCTS THEREOF

11. SESAME SEEDS AND PRODUCTS THEREOF

12. SULPHUR DIOXIDE AND SULPHITES (>10 MG/KG OR 10 MG/L)

13. LUPIN AND PRODUCTS THEREOF

14. MOLLUSCS AND PRODUCTS THEREOF

*For detailed information regarding allergens present in individual dishes, please ask the waiting staff.

Rarica
is  much more than a 
restaurant:
it is  a  project that brings 
authentic flavors and the 
story of the land to the table.
Here,  Tuscan tradition meets 
the roots of Southern Italy,  
giving life to a unique 
gastronomic experience.  Each 
dish tells a story — a balance 
between cultures that come 
together and enhance one 
another in a cuisine that is  
sincere,  creative,  and never 
conventional.
Our kitchen is  born from 
organic products grown in our 
fields:  extra virgin olive oil,  
fresh vegetables,  wines,  and 
artisanal preserves.  Genuine 
raw ingredients,  crafted with 
respect and a contemporary 
vision.
At Rarica,  food not only tells 
the story of the land it comes 
from, but also celebrates the 
fertile encounter between 
cultures,  offering you an 
unforgettable taste 
experience.
Welcome to Rarica:
a name,  a  root,  a  story.



menu
/english

starters
Pappa al Pomodoro with Pink Prawn 1,2,7,9  16
Castiglione pink prawn, buffalo mozzarella cream and basil

Creamed Salt Cod 1,4,7,8,9  16
Roasted pumpkin purée, coffee powder and Tuscan bread

Egg 64 1,3,7  18
Brioche bread, leafy greens, aged pecorino fondue and truffle

Beef Tartare 7,8  19
Almonds, Parmesan crisps, candied lemon and fried sage

Cured Meats & Cheeses with Pumpkin Chips 7,12  23
selection of Patrone Cinta Senese DOP cured meats and cheeses from Caseificio Spadi

main courses
Daily Catch Fillet 4,9,12   22
Catch of the day and cauliflower served in two textures

Beef Diaphragm  22
Tuscan beef diaphragm, chestnuts and orange-caramelised shallot

Cinta Senese Sausage 7  18
Oven-baked onion with Tuscan pecorino fondue

Broccoli 1,3,6,7,9  18
Broccoli croquette, smoked scamorza, Tuscan kale and rosemary mayonnaise

fried steak 1,3
Long-aged steak
Served with baked potatoes
Cooking method: deep-fried

8,00 € per 100 g (minimum 1 kg)
(Available by reservation only)

florentine steak 7
Selected Tuscan beef
Served with baked potatoes
Cooking method: cast-iron griddle

7,00 € per 100 g (minimum 1 kg)
(Available by reservation only)

first courses
Ravioli 1,3,7,9,12  17  
Cocoa ravioli, wild boar*, potato cream

Risotto 3,7,9  16  
Fattoria Serrata rice, aged Pecorino DOP from Caseificio Spadi, egg yolk, Cinta Senese 
pork cheek and pepper

Sedanini Pasta 1,3,7,9,12  16
Cinta Senese DOP ragù, braised leek

Truffle Tagliatelle 1,3,9  18
Truffle, organic extra virgin olive oil “Agricoccinella”

Pacchero Pasta 1,7,9  16
Pumpkin, blue cheese and chestnuts

Tagliatelle with Sea Urchin 1,14  22
Sea urchin, aglione cream with squid ink and herb bread crumble

* All seasonal fruit and vegetable products are either grown 
by us or sourced from local farms.





Mousse
cioccolato fondente e olio BIO, 
mandorle e gelato alla crema
Dark chocolate and olive oil mousse, 
almond crumble and vanilla gelato 
1,3,7,8

9

Tiramisù
crema al mascarpone e ricotta, 
caffè, cioccolato
Tiramisù, mascarpone and ricotta cream, 
co�ee, chocolate
1,3,7

7

Tartufo
Semifreddo al tartufo, 
pannacotta, terra al cacao
Tru�e semi�eddo, liquid panna cotta 
and cocoa crumble 
1,3,7

9

Creme bruleè
vaniglia e frutta
Vanilla crème brûlée with �uit
3,7

7

Cannoli
cannolini Siciliani ripieni di 
ricotta e polvere di cioccolato
Vanilla crème brûlée with �uit
1,3,7,8

8

DOLCI     DESSERT





CARTA VINI 

IL VINO, PER 
NOI,
È TERRA CHE 
DIVENTA VOCE. 
NASCE NEGLI 
STESSI FILARI 
CHE DISEGNANO 
IL PAESAGGIO, 
CRESCE NEL 
RITMO LENTO 
DELLE 
STAGIONI, 
ARRIVA NEL 
CALICE SENZA 
FILTRI,  SENZA 
COMPROMESSI.
MAREMMA PURA.
LUCE, SALE, 
PROFONDITÀ. 
SCEGLIERE UN 
VINO 
SIGNIFICA BERE 
IL LUOGO.



BOLLICINE             SPARKLING WINE

“SALMASTRO REALE”
VINO FRIZZANTE
Fresco · Sapido · Fiori bianchi · Pesca bianca · Bollicine �ni

16

BIANCHI             WHITE WINE

“GLORIA”
VERMENTINO DA UVE BIOLOGICHE
Mediterraneo · Salino · Minerale · Agrumi · Freschezza

18

ROSATI             ROSÉ WINE

“FRANCESCA”
ROSÉ DA UVE BIOLOGICHE
Melograno · Petali di rosa · Croccante · Elegante · Estivo

18

ROSSI                      RED WINE

“GABRIELE”
ROSSO TOSCANA IGT DA UVE BIOLOGICHE
Ciliegia · Prugna · Spezie · Equilibrio · Terra

18
“ROSSO DEL GOLFO”
SANGIOVESE IGT DA UVE BIOLOGICHE
Frutti rossi · Struttura · Profondità · Maremma

18
“CEMENTO”
SANGIOVESE IGT DA UVE BIOLOGICHE
Intensità · Struttura · Profondità · Maremma

20

CARTA VINI 



bevande

Acqua Naturale 70cl  2.5
Acqua Frizzante 70cl  2.5

Caffè  2
Caffè Decaffeinato  2
Cappuccino  3

Vini al calice  4.5

Le Spume del Papini  4.5
- Aranciata
- Bitter
- Cedrata
- Chinotto
- Cola
- Ginger Beer
- Limonata
- Spuma Bionda
- Tonica

Amari Toscani  3.5
Distillati Toscani  4

Servizio & Coperto  3





Still Water 70cl  2.5
Sparkling Water 70cl  2.5

Espresso  2
Decaffeinated Coffee  2
Cappuccino  3

Wines by the glass  4.5

Papini Sparkling Drinks  4.5
- Orange Soda
- Bitter Soda
- Citron Soda
- Chinotto
- Cola
- Ginger Beer
- Lemon Soda
- Blonde Soda
- Tonic Water

Tuscan Amari  3.5
Tuscan Spirits  4

Service & Cover Charge  3

bevarage





Tra le colline della Val di Cornia, nel cuore della 
Toscana, dal 2012 il Birri�cio De’ Neri porta 
avanti una �loso�a agricola e indipendente per 
creare le sue birre. Qui, ogni sorso racconta la 
storia di un processo autentico: l’orzo viene coltiva-
to direttamente nella Tenuta San Ottaviano, 
trasformato in malto e poi in birra. Una produzio-
ne radicata nella terra, che unisce tradizione e 
sperimentazione per creare birre dal carattere 
unico: vere, agricole, ribelli.

Among the hills of Val di Cornia, in the heart of 
Tuscany, Birri�cio De’ Neri has been crafting its 
beers since 2012 following an independent agricul-
tural philosophy. �e barley is grown at Tenuta 
San Ottaviano and transformed into malt and 
beer on site. A production rooted in the land, 
where tradition and experimentation meet to 
create beers with a unique character: true, agricul-
tural, rebellious.

BIRRE
VERE
AGRICOLE
RIBELLI
AUTHENTIC
AGRICULTURAL
REBELLIOUS
BEERS

Birri�cio de’ 
Neri



LA BIANCALA BIANCA

Blanche
4.5%Alc, EBC 6, IBU 18
"La Bianca" è una birra di frumento in stile belga dal ra�nato sapore 
vinoso, speziata con coriandolo e buccia di arancia, che le donano un 
delicato e rinfrescante sapore di agrumi.
“La Bianca” is a wheat beer in the Belgian style, with a re�ned vinous and spicy 
character. It is brewed with coriander and orange peel, which give it a delicate 
and refreshing citrus �avor.
 

LA BIONDALA BIONDA

Golden Ale
5.6%Alc, EBC 8, IBU 30
La schiuma so�ce ma compatta de "La Bionda" accompagna le dolci note 
di malto del primo assaggio, seguite da un leggero profumo di miele e il 
delicato sapore �oreale dei luppoli continentali.
�e soft yet compact foam of “La Bionda” accompanies the sweet malt notes on 
the �rst sip, followed by a light aroma of honey and the delicate �oral character 
of continental hops.
 

LA ROSSALA ROSSA

Red Ale
5.6%Alc, EBC 26, IBU 24
Birra ambrata di alta fermentazione, "La Rossa" si presenta con una schiuma 
pannosa ed omogenea. All'assaggio denota morbidi sentori di caramello e 
frutta secca bilanciati da un amaro poco invadente.
An amber, top-fermented beer, “La Rossa” presents a creamy and even foam. On 
the palate it reveals soft notes of caramel and dried fruit, balanced by a gentle 
bitterness.

LA TIPALA TIPA

Modern IPA
6%Alc, EBC 12, IBU 42
Rivisitazione in chiave moderna dello stile Indian Pale Ale, "La Tipa" viene 
prodotta esclusivamente con malto chiaro che ne esalta una generosa 
luppolatura pur mantenedo un amaro bilanciato.
A modern reinterpretation of the Indian Pale Ale style. “La Tipa” is produced 
exclusively with pale malt that enhances a generous hopping while maintaining 
a balanced bitterness.
 

LA NERALA NERA

Porter
4.5%Alc, EBC 50, IBU 25
Birra dal colore scuro con ri�essi rubino, "La Nera" si presenta con una 
schiuma �ne e persistente. In bocca è caratterizzata da sapori di cacao, ca�è 
e cereali tostati.
A dark beer with ruby re�ections, “La Nera” features a �ne and persistent foam. 
On the palate it is characterized by �avors of cocoa, co�ee, and toasted cereals.

birre/beer

Tutte le birre 6 euro
all beers 6 euro


