
CALENDAR

24
DECEMBER

CHRISTMAS
EVE DINNER

CHRISTMAS
LUNCH

NEW YEAR'S 
EVE DINNER

CHRISTMAS
EVE DINNER

CHRISTMAS
LUNCH

NEW YEAR'S EVE

GET THE 
PARTY STARTED!

Euro 190 a coppia  
190 euros per couple
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CAFFÈ DELL'ORO 701 ROOFTOP BAR

PICTEAU BISTROT & BAR LA TERRAZZA ROOFTOP BAR

BORGO SAN JACOPO THE FUSION BAR & RESTAURANT

NEW YEAR'S 
EVE DINNER

GAMBERO ROSSO “MAZARA DEL VALLO”
Avocado, mela verde e yogurt di bufala

Mazara del Vallo red shrimp, avocado,  
green apple, and buffalo yogurt

MINESTRA MARITATA DI MARE
Salsiccia e polpettine di pesce, lumachine di mare, 

verdure invernali e consommé di canocchie
Seafood soup with winter vegetables, fish sausage, 

sea snails, and mantis shrimp consommé

SPAGHETTINI
“Selezione Martelli”, crema di burrata,  

limone, ostriche scottate e caviale Oscietra
Spaghetti pasta “Selezione Martelli”, burrata cream,  

lemon,  seared oysters and Oscietra Caviar

GNOCCHETTI
Di baccalà con verza e bottarga di tonno

Cod gnocchetti pasta with savoy cabbage  
and tuna bottarga

VENTRESCA DI TONNO
Zucca, nocciola, arancia amara e caffè

Tuna belly, pumpkin, hazelnut, bitter orange, and coffee

TRONCHETTO DI NATALE
Bisquit al cacao, cremoso al cioccolato 

bianco e vaniglia, namelaka al mandarino
Christmas cocoa biscuit, white chocolate and vanilla cream,   

mandarin namelaka

PANETTONE ARTIGIANALE   
Con salsa alla vaniglia

Homemade Panettone with vanilla sauce

Polpo scottato alla colatura di alici, patate,   
olive taggiasche e fagiolini

Seared octopus with anchovy colatura, potatoes,  Taggiasca 
olives, and green beans

Euro 30

Cannelloni di pasta all’uovo, salmone,   
zucca e provola affumicata 

Egg pasta cannelloni with salmon, pumpkin  
 and smoked provola cheese

Euro 32 

Guancia di vitello con crema di sedano rapa  
al ginepro e friarielli  

Veal cheek with juniper-flavored celeriac cream  
 and sautéed friarielli

Euro 37

Panettone artigianale 
con crema alla vaniglia 

 Artisanal panettone with vanilla cream

Euro 16 

Benvenuto dello Chef

Scampo crudo, Champagne,  latticello e caviale Baeri  
Raw langoustine with Champagne, buttermilk  

 and Baeri caviar

Fonduta di Vacherin Mont d’Or, 
sfoglia di cipolle, aneto e senape  

Vacherin Mont d'Or fondue, onion tart,   
dill and mustard

Raviolini ripieni di “Rapa e Patate”,  gambero rosso, 
cocco, verjus e dashi  

“Turnip and Potato” filled raviolini, red prawn,  
 coconut, verjus and dashi

Filetto di manzo “alla Rossini”, foie gras, tartufo 
invernale, patate ed indivia  

“Rossini” style beef fillet with foie gras, winter truffle, 
potatoes and endive

“Torrone” di cioccolato fondente e nocciole,   
gelato al liquore Strega e oro 

 Dark chocolate and hazelnut "Torrone",   
Strega liqueur gelato and gold

Petit Fours

Dopo la mezzanotte
Cotechino e lenticchie  

After midnight
Cotechino sausage with lentils

dalle 23.00 alle 1.00

1 bottiglia di Champagne, 
Caviale e dolci tradizionali 

from 11:00 PM to 1:00 AM

1 bottle of Champagne, 
caviar and traditional desserts

Benvenuto dello Chef

Tortino di ostriche Gillardeau   
con radice di sedano  

Gillardeau oyster tart with celery root

Capesante “Maine Diver”, ajo blanco,  
miso e verjus  

“Maine Diver” scallops, ajo blanco,   
miso and verjus

Ravioli di aragosta canadese  con tartufo nero  
 Canadian lobster ravioli with black truffle

Rombo del Mediterraneo, zucca,   
clementina e alga nori  

Mediterranean turbot with pumpkin,  
clementine and nori seaweed

Parfait pralinato alle noci Pecan,  melograno  
e Pedro Ximénez  

Pecan praline parfait with pomegranate   
and Pedro Ximénez

Petit Fours

Uovo "termale", consommé di coda di bue  
 e Provolone del Monaco  

 “Thermal” egg, oxtail consommé   
and Provolone del Monaco cheese

Spaghetti alla Chitarra, ragù di faraona,  
funghi selvatici  e noci di macadamia 

 Homemade Spaghetti alla Chitarra,  guinea fowl ragout, 
wild mushrooms  and macadamia nuts

Lombata di agnello marinata alle erbe,  
 purè di patate viola, verdure in agrodolce e lumache  

Herb-marinated lamb loin, purple potato purée,   
sweet and sour vegetables and snails

Panettone “Portrait” con zabaione al Vin Santo 
 "Portrait" Panettone with Vin Santo zabaione

ASTICE BLU
Carote agrumi e caviale Traditional Royal  

Blue lobster, carrots, citrus, and Traditional Royal caviar

TERRINA DI FOIE GRAS
Pan brioche, cioccolato bianco  

e composta di more  
Foie Gras terrine, brioche bread, white chocolate,  

and blackberry compote

ZUPPA DI FUNGHI
Porcini, finferli e trombette  con castagne 

e mazzancolle
Porcini and chanterelles mushroom soup, 
black trumpets with chestnuts and prawns

RAVIOLI
Di mozzarella affumicata, scarola, triglia  

e il suo ristretto
Ravioli filled with smoked mozzarella, escarole,  

red mullet, and its jus

FILETTO DI VITELLO
In crosta di nocciola, verza e tartufo bianco 

di San Miniato   
Veal fillet with hazelnut-crusted, savoy cabbage 

and San Miniato white truffle

CIOCCOLATO E PERA
Mousse al cioccolato fondente, biscotto al cacao 

 profumato al rum e arancio, pera e zenzero
Dark chocolate mousse, cocoa biscuit  infused with rum 

and orange, pear, and ginger

PANETTONE ARTIGIANALE 
 con salsa alla vaniglia

Homemade Panettone with vanilla sauce

DOPO LA MEZZANOTTE
Cotechino con lenticche  

After Midnight… traditional Cotechino with lentils
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Menu: euro 290 per persona Menu: 290 euros per person 
Abbinamento vini: euro 170 per persona con flute di Champagne  

Blanc de Blancs Billecart Salmon per aperitivo
Wine pairing: 170 euros per person, including a flute of Champagne  

Blanc de Blancs Billecart-Salmon for aperitif

Menu completo: euro 100 a persona Complete menu: 100 euros per person
Abbinamento vini: euro 40, pairing con 3 calici (bianco, rosso, vino dolce)  

Wine pairing: 40 euros, pairing of 3 glasses (White, Red, Sweet Wine)

Menu: Euro 280 per persona Menu: 280 euros per person
Abbinamento vini: Euro 95 per persona con flûte 

di Champagne Laurent Perrier per aperitivo  
Wine pairing: 95 euros per person with a flûte of Laurent Perrier 

Champagne for the aperitif

Menu: euro 130 per persona Menu: 130 euros per person
Abbinamento vini: euro 60 per persona con flute di Franciacorta Teatro  

alla Scala Bellavista per aperitivo 
 Wine pairing: 60 euros per person with a flute of Franciacorta Teatro  

alla Scala Bellavista for the aperitif

Menu: euro 140 per persona Menu: 140 euros per person
Abbinamento vini: euro 60 per persona con flûte di Franciacorta 

Teatro alla Scala Bellavista per aperitivo
Wine pairing: 60 euros per person with a flûte of Franciacorta 

Teatro alla Scala Bellavista for the aperitif

Menu: euro 370 per persona Menu: 370 euros per person  
Abbinamento vini: euro 220 per persona con flûte di Champagne Dom Pérignon  

per aperitivo   
Wine pairing: 220 euros per person, including a flûte of Champagne Dom Pérignon 

for aperitif
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Festeggia il periodo più magico dell’anno 
con famiglia, amici e colleghi in una delle 
nostre straordinarie location. Scopri, tra le 
nostre proposte, quella più adatta alle tue 

esigenze contattando il nostro Ufficio Eventi.
Toast the holidays with family, friends and colleagues in 
a unique venue. Discover our proposals and contact our 
Events team to create your unforgettable celebration.

+39 055 2726 6864 
events@lungarnocollection.com

SPECIAL EVENTS

INFO & RESERVATIONS
click here

The celebrations continue...

BACK TO THE TOP

details & reservations details & reservations

mailto:events%40lungarnocollection.com?subject=
https://www.lungarnocollection.com/it/blog/il-tuo-evento-perfetto-nel-cuore-di-firenze/
https://www.lungarnocollection.com/the-fusion-bar-restaurant/
https://www.lungarnocollection.com/701-rooftop-bar/

