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lnvito acena
..... Allinizio ti daro lattuga,
che fa bene per la Pancia,

e porro fatto a filetti con tonno conservato,
Pil‘J grosso d’uno sgombro,
guarnito d’uova su Foglic di ruta;

e non ci mancheranno le altre uova
cotte sotto una cenere lcggcra
e una forma di cacio affumicata
del \/c]abro ed olive che han sentito
il freddo del Piceno. Questo basti
per antiPasto. Vuoi sapere il resto ?
Mentiro Pcrché tu venga : conchiglic,
Pcsci, tette di scrofa, uccelli grassi
di cortile e Paludc, che Pchino

Stella ti da ben raramente a cena.....

(Marziale, E FIGRAMM], libro XI, 52 )



Fer iniziare....

T erra

Crostoni misti

Misticanza del pastore con bacelli o pera o fichi

Antipasto maremmano

affettati misti e crostoni
Tartar di porcus
Caprese

Antipasto Bizzarri

pecorino, sedano, mela, zucchina, limone, melograno
Spalla di scrofa con fichi o melone
Tortino di asparagi

Antipasto Vulci
affettati misti di stalla e di macchia, caprini e pecorini
con miele e marmellate, globi del pastore, olive, lampascioni,

uova di quaglia, stufato di legumi con pulta

Mare

Tripudio di misto mare

zuppa di legumi con tonno e cipolla, crostone di polenta con alici,
crostone al garum, uova di quaglia all'aceto balsamico,

misto mare alla Catalana, tartar di salmone e avocado
Tartar di salmone e avocado

Misto mare alla Catalana



Primi Piatti Terra

Tracta al capriolo e mortella
Scialatielli al cinghiale maremmano
Acqua cotta etrusca alla Pennazzone
Zuppa di farro alle erbe selvatiche e legumi
Bichi del pastore al ginepro
Fettuccine nuziali di Apicio

Nastrini al mirto con sugo di volatili
Spaghetti alla carrettiera

Fettuccine ai porcini

Risotto porcini

Risotto agli asparagi

Ravioli salvia e menta

Primi Piatti Mare
Tracta di Catone allo scoglio
Riccioli asparagi e gamberetti
Ravioli salmone e caviale

Spaghetti alla Mediterranea

tonno, capperi, pomodoro, finocchietto selvatico
Cacciucco del pirata etrusco

Risotto frutti di mare



Secondi Piatti T erra

Porcellum laureatum in dolce e forte
Rosticioni di scrofa

Intingolo di capriolo

Peposo di vitello ubriaco
Lampredotto all'etrusca

Cinghiale al bujone

Abbacchio alle erbe selvatiche
Salsiccia e legumi all'uccelletto

Falo del brigante alla macchia vulcense

rosticciana, salsiccia, vitello, agnello
Tagliata alla fiorentina

Bistecca alla fiorentina

Secondi Piatti Mare

Gran misto di pesce e crostacei

Crostacei al prosecco

Baccala all'etrusca con ceci

Pesce del giorno al forno con cipolle di Toscano

Filetto di salmone o branzino alle erbe selvatiche
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FCI’ accomPagnarc...

Fagioli all'clio di Canino

Ceci al finocchietto selvatico di Vulci
Misticanza di lequmi della Valle del Fiora
Cicoria saltata

Patate arrosto/ fritte

Misto orto fritto

Puntarelle con cipolline dell'orto
Misticanza di stagione

Asparagi
Misticanze vcgetali

Misto dell'orto con farro, tonno e fiori di capperi
Misto dell'orto con formaggio, noci e fichi
Misto dell'orto con frutta di stagione

Etrusca: misticanza vegetale, uova di quaglia, semi di zucca,
lampascioni, sedano, zucchine



Ristorante [Tonte Vulci

Cucina etrusca - mAremmana

Offre 35 anni di passione ed esperienza nella ricerca della cucina etrusca e di come
essa si sia evoluta fino ai giorni nostri. Attraverso il gusto dei nostri piatti tipici si
vogliono evocare gli antichi sapori delle locande etrusche ed i profumi intensi
derivanti dall'impiego di spezie ormai in disuso. La degustazione delle nostre
pietanze dara la sensazione di un viaggio a ritroso nel tempo, apprezzando la

buona cucina antica.

Gli antichi Etruschi sono stati trasmettitori di cultura, depositari di costumi sociali
tutt’ora invidiabili, la loro cucina ha dato vita a sapori raffinati tali da superare il
processo evolutivo del gusto e dell'arte culinaria sviluppatosi nei tanti secoli

trascorsi.

luppa Giuseppe - Cuoco etrusco




