











	Opera nasce dalla terra e dal rispetto profondo per ciò che essa sa offrire.  Un ristorante agricolo che guarda al futuro partendo dall’origine: la materia prima,  la stagionalità, l’identità autentica del territorio.
	La nostra cucina ricerca l’essenza del gusto: sapori netti e riconoscibili,  costruiti attraverso tecniche contemporanee che valorizzano senza mai sovrastare.
	Crediamo in un’evoluzione silenziosa, dove ogni gesto è consapevole  e ogni piatto racconta un equilibrio sottile tra memoria e visione.
	Questo menù è un invito al ritorno: un’opera aperta, in continua trasformazione,  pensata per essere vissuta più volte, in stagioni e momenti diversi.
	Chef Giuseppe Anello
	Dal Mare
	Il respiro salmastro, la freschezza vegetale, l’equilibrio tra acidità e dolcezza.
	SASHIMI DI RICCIOLA MARINATA, ANGURIA, SALSA PONZU E SEMI MISTI (1, 4, 6, 11)
	RISOTTO SEPPIA, LAMPONI E BASILICO (14)
	POLPO COTTO A BASSA TEMPERATURA, LA SUA MAIONESE  E PESCHE GRIGLIATE ALLE ERBE SPONTANEE (3, 11, 14)
	Marinated amberjack sashimi, watermelon, ponzu sauce and mixed seeds
	Squid ink risotto, raspberries and basil
	Slow-cooked octopus, octopus mayonnaise and grilled peaches with wild herbs


	Dall’Allevamento
	Carni allevate con rispetto, sapori pieni, profondità e gusto avvolgente.
	TARTARE DI MANZO, AIOLI, MIRTILLI, MISTICANZA E CIALDINI DI PANE (1, 3)
	SPAGHETTONE FRESCO CACIO E PEPE CON RIGATINO CROCCANTE (1, 3, 7)
	SCAMERITA DI MAIALE SENESE, PUREA DI SEDANO RAPA E MORE
	Beef tartare, aioli, blueberries, mixed baby leaves and crispy bread wafers
	Fresh thick spaghetti with Pecorino cheese, black pepper and crispy cured pork belly
	Senese pork shoulder, celeriac purée and blackberries
	Selvaggina, brace e sottobosco: intensità controllata, equilibrio e profondità.
	Pappardelle with wild boar ragù
	Duck breast, sweet and sour peppers, and Swiss chard


	Dalla tradizione Toscana
	La memoria del territorio, senza orpelli, con rigore.
	Selection of local cured meats and cheeses – to share (2 people)
	Sliced grilled sirloin steak with roasted seasonal vegetables
	Il vegetale come protagonista: tecnica, precisione e freschezza.

	Cantina
	Dessert
	Millefeuille with Chantilly cream and red berries
	A modern take on the traditional Tuscan dessert of bread, red wine and sugar


