
Le Cappelle
Medicee
Da 75 anni, il gusto di sentirsi a casa
All’ombra delle grandi cupole di Firenze, in Via del Canto dei Nelli, la storia di questo
luogo ha inizio nel secondo dopoguerra con una filosofia rimasta intatta negli anni:
offrire un rifugio autentico di convivialità senza fretta. Mentre intorno le mode e
le generazioni di viaggiatori cambiavano, l’anima dello spazio è rimasta custode
di una tradizione genuina che non ha mai avuto bisogno di rincorrere il tempo.

Oggi, entrare alle Cappelle Medicee significa onorare quel patto originale con la
città, continuando a selezionare le migliori materie prime del territorio e a
rispettare i tempi lunghi della cucina toscana. Ogni piatto servito diventa così un
ponte tra passato e futuro, un invito a mettersi comodi per far parte di questa
lunga e bellissima storia culinaria.

Tripadvisor

Travelers’

Choice Awards

For 75 years, the taste of feeling at home
In a corner of Florence, under the shadow of the great domes in Via del Canto
dei Nelli, the story of this place began just after World War II with a philosophy that
has remained unchanged through the years: to offer an authentic haven of
unhurried conviviality. While trends and generations of travelers shifted all around,
the soul of  this space remained the guardian of a genuine tradition that never felt
the need to rush with the times.

Today, stepping into Cappelle Medicee means honoring that original pact with the
city, continuing to select the finest local ingredients and respecting the
slow-paced traditions of Tuscan cooking. Every dish served becomes a bridge
between past and future, inviting you to make yourself comfortable and become
a part of this long and beautiful culinary history.



Bruschetta pomodoro fresco e basilico #1	
The classic bruschetta with fresh tomatoes and basil.

Crostini tipici toscani ai fegatini di pollo #1,4,7 
Chicken liver on toast.

Selezione di pecorini Toscani  di varie stagionature #7 
accompagnati da confetture e miele
Selection of Tuscan cheese with different jams and honey.

Gran tagliere di salumi e formaggi toscani (per 2 per.) #7 
Tuscan cold cuts selection and cheese (for two pax).

Sbriciolona  di scarpaccia e carciofi sott’olio 
Fennel flavored Tuscan salami with artichokes in olivE oil.

Prosciutto crudo di Parma dop e burrata #7 
Parma ham DOP and burrata.

Flan di pecorino su crema di zucchine #7 
Pecorino cheese flan with zucchine cream sauce. 

Caprese di Burrata #7 
Caprese of Burrata. 

Antipasti - Starters

Insalata di pollo #7	
Insalata mista, pomodoro, olive, pollo grigliato e scaglie di grana
Mix salad, tomatoes, olives, grilled chicken and parmesan cheese.

Le Cappelle Medicee #7,8	
Insalata mista, scaglie di pecorino, pomodoro e gherigli di noci
Mix salad, pecorino cheese, tomatoes and walnuts.

Caesar #1,3,4,7,10	
Insalata, scaglie di grana, crostini, salsa caesar e pollo grigliato
Salad, grana flakes, croutons, caesar sauce and grilled chicken.

Mediterranea #7	
Insalata mista, pomodori datterini, mozzarella, olive e origano
Mixed salad, plum tomato, mozzarella cheese, olives and oregano.

Greca #7	
Olive greche, feta greca, cetrioli, pomodori e cipolle di Tropea
Greek olives, greek feta, cucumbers, tomatoes and red onions.

Le Fresche Insalatone - The Fresh Salads 



Pappardelle di pasta fresca al sugo di cinghiale #1,3,9,12 
Large fettuccine “fresh pasta”with wild boar sauce.

Pici senesi con salsiccia e cavolo nero #1,9 
Pici pasta with sausage and black cabbage. 

Pici senesi alla chiantigiana #1,12 
Pici pasta with meat and Chianti wine sauce. 

Ravioli di pecorino al ragu bianco di coniglio 
e olive taggiasche #1,3,7
Ravioli filled with pecorino cheese in the rabbit white sauce and olives.

Tortelli mugellani di patate con ragù toscano #1,3,7,9,12 
Handmade tortelli filled with potato with meat sauce.

Spaghetti al pomodoro e basilico #1 
Spaghetti with classic tomato and basil sauce.

Ravioli “maremmani” di ricotta e spinaci in  
crema tartufata #1,3,7
Ricotta cheese and spinach stuffed ravioli with creamy truffle sauce.

Primi piatti - First courses and Pasta

La classica ribollita #1,9	
Traditional Florentine thick soup with fresh vegetables and bread.

Pappa al pomodoro #1	
Traditional Florentine thick bread and tomato soup with
extra virgin olive oil.

Minestrone Toscano #9	
Tuscan Mixed vegetables soup.

Ravioli di pecorino con burro, salvia e granella di noci #1,7,8  
Ravioli filled with pecorino cheese, butter, sage and chopped walnuts.

Fusilli alle Cappelle Medicee, pomodoro, basilico e burrata #7  
Fusilli alle Cappele Medicee tomato and burrata.

Le zuppe tipiche fiorentine - Typical Florentine Soup

*In mancanza di prodotto fresco, sarà usato il prodotto surgelato
In absence of fresh products, frozen products could be used

Per informazioni sugli allergeni rivolgersi al personale
For information on allergens, ask the staff



Bistecca alla fiorentina di scottona 

(Tagli di peso inferiore a 1,2 kg arrivano senza filetto) 

Fiorentine T-bone steak (minimum weight with fil/et 1.2 kg) 

Bistecca alla fiorentina phenomena 

(Tagli di peso inferiore a 1,2 kg arrivano senza filetto) 

The phenomenal fiorentine beef steak 4+6week dry aged 

(minimum weight with fil/et 1.2 kg) 

Frollatura 26 giorni circa - Dry aged for approximately 26 days 



Patate arrosto	
Roasted potatoes.

Patate fritte*	
French fries.

Insalata mista	
Mixed fresh salad.

Spinaci* saltati (aglio, olio e peperoncino)	
Spinach with olive oil, garlic and chilli pepper.

Fagioli cannellini all’olio evo	
White beans with olive oil.

Contorni - Side dishes

STRACOTTO ALLA FIORENTINA #9, 12
Beef pot roasted florentine

Filetto di manzo alla griglia con patate arrosto 
Grilled beef fillet with roast potatoes

Filetto alla chiantigiana con patate arrosto #1,12
Beef fillet with Chianti (red wine) sauce with roast potatoes 

Tagliata di manzo con rucola e grana #7
Sliced grilled beef, rocket salad and aged parmigiano cheese. 

Controfiletto al pepe verde #1,7,10,12
Sirloin with green pepper.

Peposo dell’Impruneta #12
Peppery Tuscan beef Stew.

SOVRACCOSCE DI POLLO ALLA GRIGLIA
Selected chicken thighs slowly cooked on the grill

Ossobuco alla fiorentina con fagioli all’olio #1 
Marrowbone Florentine style with beans in oil. 

Secondi piatti - Second courses

*In mancanza di prodotto fresco, sarà usato il prodotto surgelato
In absence of fresh products, frozen products could be used



Acqua Naturale 750ml 
Still water.

Acqua Gassata 750ml 
Sparkling water.

Succhi di frutta 
Fruit jam.

Coca-Cola/Coca Zero 

Fanta Orange 

Sprite 

Thè freddo - pesca o limone 50 cl 
Iced tea - Peach or Lemon 50 cl.

Limonata laurisia

Chinotto laurisia

Birre alla spina- Draft Beer
Moretti Lager #1	 20cl Piccola-Small   

40cl Media-Medium   

Bevande- Soft Drinks

Aperol Spritz (Aperol, prosecco e soda) 

Campari Spritz (Campari, prosecco e soda) 

Limoncello Spritz (Limoncello, prosecco e soda) 

Hugo Spritz (Sciroppo di sambuco, prosecco e soda) 

Spritz
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