
I l  C i u c h i n o ,  w h i c h  t r a n s l a t e s  t o  T h e  L i t t l e  D o n k e y ,  w a s  i n s p i r e d  b y  t h e
s t o r y  o f  S a n  V i n c e n z o ,  t h e  p a t r o n  s a i n t  o f  w i n e m a k i n g  w h o  l e n d s  h i s
n a m e  t o  t h e  h o t e l .  T h e  l e g e n d  t e l l s  u s  t h a t  S t .  V i n c e n t  a n d  h i s  l o y a l

d o n k e y  w e r e  r e g u l a r l y  s e e n  r o a m i n g  t h e  c o u n t r y s i d e .  O n e  d a y  t h e  d o n k e y
g o t  f r e e ,  h e a d i n g  t o  t h e  v i n e y a r d s  s o l o  a n d  e a t i n g  s h o o t s  o f f  o f  t h e  v i n e s

i n  n e i g h b o r i n g  v i n e y a r d s .  N a t u r a l l y ,  l o c a l  v i n t n e r s  w e r e  f u r i o u s  a t
V i n c e n t  f o r  t h e  c r o p  h a d  s u r e l y  b e e n  r u i n e d .  T h e  f o l l o w i n g  y e a r ,  t h e

v i n e s  g r e w  b a c k  s t r o n g e r  a n d  b e t t e r  t h a n  e v e r  b e f o r e .  V i n c e n t ' s  d o n k e y
h a d  i n a d v e r t e n t l y  h e l p e d  t h e m  d i s c o v e r  t h e  a r t  o f  p r u n i n g .  

L e s t  w e  f o r g e t  t h e  d o n k e y ' s  i m p o r t a n t  r o l e  i n  t h i s  l e g e n d ,  B o r g o  S a n
V i n c e n z o  p a y s  h o m a g e  t o  t h e  d o n k e y  t h r o u g h o u t  t h e  p r o p e r t y ,  a n d  I l

C i u c h i n o  i s  o u r  n o d  t o  t h e  c e n t e r p i e c e  o f  t h i s  t a l e .  

M u c h  l i k e  t h e  d i s c o v e r y  o f  p r u n i n g  b r o u g h t  n e w  t e c h n i q u e s  t o  o l d
t r a d i t i o n s ,  I l  C i u c h i n o  s e e k s  t o  b r i n g  n e w  t w i s t s  t o  c l a s s i c  T u s c a n

c u i s i n e .  O u r  c u l i n a r y  t e a m  u s e s  l o c a l  p r o d u c t s ,  s e a s o n a l  i n g r e d i e n t s ,  a n d
c e l e b r a t e s  r e g i o n a l  f a v o r i t e s  w h i l e  b r i n g i n g  c r e a t i v i t y ,  i n n o v a t i o n ,  a n d

g l o b a l  i n f l u e n c e s  t o  t h e  f o r e .  W e  h o p e  y o u  e n j o y  e x p l o r i n g  T u s c a n  c u i s i n e
i n  a  n e w  w a y ,  b r i n g i n g  a g e - o l d  c l a s s i c s  o f  o u r  n o n n i  t o  a  v i b r a n t  t a b l e .  

IL CIUCHINO
scrivendo la nostra storia

I l  C i u c h i n o  s i  i s p i r a  a l l a  s t o r i a  d i  S a n  V i n c e n z o ,  i l  s a n t o  p a t r o n o  d e l l a
v i t i c o l t u r a  c h e  d à  i l  n o m e  a l l ' h o t e l .  L a  l e g g e n d a  n a r r a  c h e  S a n  V i n c e n z o  e

i l  s u o  f e d e l e  a s i n o  e r a n o  v i s t i  r e g o l a r m e n t e  i n  g i r o  p e r  l a  c a m p a g n a .  U n
g i o r n o  l ' a s i n o  s i  l i b e r ò ,  d i r i g e n d o s i  d a  s o l o  v e r s o  i  v i g n e t i  e  m a n g i a n d o  i

t r a l c i  d e l l e  v i t i  d e i  v i g n e t i  v i c i n i .  N a t u r a l m e n t e ,  i  v i t i c o l t o r i  l o c a l i  s i
i n f u r i a r o n o  c o n  V i n c e n z o  p e r c h é  i l  r a c c o l t o  e r a  s t a t o  s i c u r a m e n t e

r o v i n a t o .  L ' a n n o  s u c c e s s i v o ,  l e  v i t i  r i c r e s c e v a n o  p i ù  f o r t i  e  m i g l i o r i  c h e
m a i .  L ' a s i n o  d i  V i n c e n z o  l i  a v e v a  i n a v v e r t i t a m e n t e  a i u t a t i  a  s c o p r i r e  l ' a r t e

d e l l a  p o t a t u r a .  

P e r  n o n  d i m e n t i c a r e  i l  r u o l o  i m p o r t a n t e  d e l l ' a s i n o  i n  q u e s t a  l e g g e n d a ,
B o r g o  S a n  V i n c e n z o  r e n d e  o m a g g i o  a l l ' a s i n o  i n  t u t t a  l a  p r o p r i e t à ,  e  I l

C i u c h i n o  è  i l  n o s t r o  c e n n o  a l  f u l c r o  d i  q u e s t a  s t o r i a .  

P r o p r i o  c o m e  l a  s c o p e r t a  d e l l a  p o t a t u r a  h a  p o r t a t o  n u o v e  t e c n i c h e  a l l e
v e c c h i e  t r a d i z i o n i ,  I l  C i u c h i n o  c e r c a  d i  p o r t a r e  n u o v i  c o l p i  d i  s c e n a  a l l a
c l a s s i c a  c u c i n a  t o s c a n a .  I l  n o s t r o  t e a m  c u l i n a r i o  u t i l i z z a  p r o d o t t i  l o c a l i ,
i n g r e d i e n t i  d i  s t a g i o n e  e  c e l e b r a  i  p i a t t i  r e g i o n a l i  p r e f e r i t i ,  m e t t e n d o  i n

p r i m o  p i a n o  c r e a t i v i t à ,  i n n o v a z i o n e  e  i n f l u e n z e  g l o b a l i .  C i  a u g u r i a m o  c h e
v i  d i v e r t i a t e  a  e s p l o r a r e  l a  c u c i n a  t o s c a n a  i n  u n  m o d o  n u o v o ,  p o r t a n d o  i

c l a s s i c i  s e c o l a r i  d e i  n o s t r i  n o n n i  s u  u n a  t a v o l a  v i v a c e .  



 B o l s t e r i n g  l o c a l  c o m m u n i t y  p a r t n e r s  a n d  h i g h l i g h t i n g  l o c a l
p r o d u c e r s  a r e  a t  t h e  h e a r t  o f  I l  C i u c h i n o ’ s  p h i l o s o p h y .  W e  f o c u s

o n  s u p p o r t i n g  s m a l l - s c a l e  p r o d u c e r s  t h r o u g h o u t  o u r  r e g i o n  t o
p r o v i d e  d i n e r s  w i t h  f a r m - f r e s h  i n p u t s  a n d  t o  h i g h l i g h t  a r t i s a n a l

p r o d u c t s  f r o m  o u r  t e r r i t o r y .

O u r  b e l i e f  i n  t h e  i m p o r t a n c e  o f  i n t e n t i o n a l  s o u r c i n g  h a s  l e d  u s
t o  f o r g i n g  s t r o n g  r e l a t i o n s h i p s  w i t h  a r t i s a n a l  p r o d u c e r s

t h r o u g h o u t  T u s c a n y ,  c u r a t i n g  t h e  f r e s h e s t  l o c a l  p r o d u c e ,  m e a t s ,
a n d  c h e e s e s  t h a t  r e p r e s e n t  s o m e  o f  T u s c a n y ’ s  f i n e s t  o f f e r i n g s .

O u r  c h o s e n  s p e c i a l t y  i n g r e d i e n t s  i n c l u d e  P D O  p r o d u c t s
( P r o t e c t e d  D e s i g n a t i o n  o f  O r i g i n ) ,  t h e  m a j o r i t y  s o u r c e d  f r o m

j u s t  k i l o m e t e r s  f r o m  w h e r e  y o u ’ r e  d i n i n g .  O u r  c h e f s  b r i n g
i n t e r n a t i o n a l  i n f l u e n c e s  a n d  c r e a t i v e  t w i s t s  t o  T u s c a n

s p e c i a l t i e s ,  a l l o w i n g  i n n o v a t i o n  t o  s h i n e  a l o n g s i d e  o f  t r a d i t i o n .  

O U R  S E L E C T  P R O D U C T S

Hand selected Tuscan ingredients brought to you at Il Ciuchino

Pisa

Firenze

Pienza
Montepulciano

C h e e s e s  
C a s e i f i c i o  S a n g u i n e t o ,  M o n t e p u l c i a n o

B e e f
V a l d i c h i a n a  C a r n i ,  S i n a l u n g a

O l i v e  O i l
P o g g i o  d e l  M o r o ,  C h i a n c i a n o

S e a s o n a l  V e g e t a b l e s
S c a r f ò ,  T o r r i t a  d i  S i e n a

S a f f r o n
P o g g i o  S o r b e l l o ,  C e n t o i a

P i c i
H a n d m a d e  b y  P a s t a f i c i o  P e l l i g r i n i ,  

C h i a n c i a n o  T e r m e

B r e a d
L a  B o t t e g a  D e l  P a n e ,  

M o n t e p u l c i a n o  S t a z i o n e

T r u f f l e s  &  A g l i o n e
N e r i  T a r t u f i ,  V a l i a n o

MEET OUR PARTNERS

Elba
Grosseto

Coperto  -  3€ — Complete  a l l ergens  menu avai lable  upon request



P E R  I N I Z I A R E

Pappa al  pomodoro,  pane toscano,  basi l ico,
peperoncino,  yogurt

 
Pappa a l  pomodoro ,  bas i l ,  

ch i l i  caviar ,  yogurt

12€ 

 Alici  croccanti ,  c ipol la  confit ,  burrata ,
basi l ico,  nero di  seppia

  
Deep- fr ied  anchovies ,  candied onion,  burrata ,

bas i l ,  cutt l e f i sh  ink

15€

“Tonno del  Chianti”  
Maial ino di  Cinta Senese ,  verdure di

stagione,  sa lsa  verde  

Slow-cooked Cinta Senese  in  aromatic  broth ,
seasonal  crunchy vegetables ,  Tuscan sa l sa  verde

14€

Pâté  d i  f egat ini ,  pan br ioche ,  nocc io le ,  
chutney di  mela  e  r iduz ione  a l  v insanto  

 Tuscan l iver  pâté ,  br ioche ,  haze lnuts ,  
apple  chutney,  Vin Santo  reduct ion

16€

Senza Glut ine  /  Gluten Free Vegetar iano /  Vegetar ian Senza Lattos io  /  Lactose  Free

Batutta di  Chianina,  senape,  prezzemolo,
al ic i ,  capperi   

Chianina s teak tartare ,  mustard,  
pars ley ,  anchovy,  capers

15€



P R I M I

Zuppa di  ceci ,  crostini  di  pane,  bieta ,  curry
di  cece nero del la  Valdichiana

Chickpea soup,  curr ied  Valdichiana b lack
chickpeas ,  Swiss  chard,  and crunchy bread

14€

 Risotto con zafferano di  Montepulciano    

Carnarol i  Parmesan r i sot to  with  loca l  sa f fron

17€

Maccheroncini ,  sa lsa  l ivornese ,  baccalà ,
pomodori  secchi ,  ol ive ,  t imo l imone

Homemade maccheroncini  with  Livornese- s ty le
baccalà ,  sundried  tomatoes ,  o l ives ,  thyme

18€

Tortel l i  di  pasta  a l l ’uovo,  patate  bianche del
Mugel lo ,  gal letto arrosto,  agl io  nero  

Pan-fr ied  torte l l i  pasta  f rom the  Apennine  Mountains
f i l l ed  with  potatoes ,  ch icken,  and b lack  gar l i c

18€

Pici  a l  ragù  

 P ic i  with  c lass i c  Tuscan ragù

16€

Senza Glut ine  /  Gluten Free Vegetar iano /  Vegetar ian Senza Lattos io  /  Lactose  Free



S E C O N D I

Due sapori  di  melanzana

Eggplant ,  two ways

19€

Senza Glut ine  /  Gluten Free Vegetar iano /  Vegetar ian Senza Lattos io  /  Lactose  Free

Ombrina al  forno,  scapece di  carota e  zucchina,
salsa  di  mandorla  leggermente affumicata e  miso

 
Roasted croker f i sh ,  carrot  and zucchini  scapece ,

smoked a lmonds  with  white  miso

26€

Peposo in gremolata ,  patate  morbida e  croccante

Braised  Tuscan-sty le  bee f  cheek  in  gremolata ,  
so f t  and cr i spy potato

25€

Petto di  anatra glassato al lo  zenzero e  arancia ,
rapa rossa  e  verdure al l ’orientale  con arachidi

Ginger  and orange  duck breast ,  beetroot ,  
Thai- s ty le  pan-fr ied  vegetables  with  peanuts

24€

Entrecôte di  manzo,  verdure miste  di  stagione,
salsa  a l  dragoncel lo  

Ribeye ,  seasonal  vegetables ,  tarragon sauce

33€

Costata di  vite l lone del l ’Appennino centrale  per
due persone,  verdure miste ,  sa lsa  dragoncel lo

T-bone  for  two,  seasonal  vegetables ,  tarragon sauce

6,50€/100g



D O L C I

BSV tiramisù,  savoiardo,  
caffè ,  mascarpone

 BSV-sty le  t i ramisù,  savoiardo b i scui t ,  
choco late ,  co f fee ,  mascarpone  cheese

10€

Mil lefogl ie  a l  tavolo,  crema chanti l ly ,  
frutti  di  bosco

Class ic  I ta l ian mi l l e feui l l e  f i l l ed  with  chant i l ly
cream and wi ld  berr ie s ,  prepared tables ide  

13€

Selezione di  gelato o sorbetto

Gelato  and sorbet  se l ec t ion

8€

Senza Glut ine  /  Gluten Free Vegetar iano /  Vegetar ian Senza Lattos io  /  Lactose  Free

 Tartel letta ,  crema al  pompelmo rosa ,  r icotta
al la  stracciatel la  e  noci  pecan

Tart le t  with  p ink grapefrui t ,  choco late  chip
r icot ta  cheese ,  and caramel ized  pecans

10€

Tortino di  c ioccolato e  cocco con ananas
profumato al la  vanigl ia  e  rum

 
Chocolate  and coconut  souf f l é  served with

pineapple  rum compôte

12€



 Alici  croccanti ,  c ipol la  confit ,  burrata ,  
basi l ico,  nero di  seppia

 

Deep- fr ied  anchovies ,  candied onion,  
burrata ,  bas i l ,  cutt l e f i sh  ink

Baldetti ,  Chagrè,  2024

Pappa al  pomodoro,  pane toscano,  basi l ico,
peperoncino,  yogurt

 

Tuscan bread and tomato  soup,  with  bas i l ,  
ch i l i  caviar ,  and yogurt

   Morisfarm, Rosato,  2024 

Tortel l i  di  pasta  a l l ’uovo,  patate  bianche del
Mugel lo ,  gal letto arrosto,  agl io  nero 

Roasted torte l l i  pasta  f i l l ed  with  potatoes ,  
wi ld  chicken and b lack  gar l i c

Poggio del  Moro,  Chianti ,  2022

Petto glassato al lo  zenzero e  arancia ,  rapa rossa  e
scottata  di  verdure al l ’orientale

Duck breast  with  g inger  and orange ,  beetroot ,  
thai  pan-fr ied  vegetables  

Pietranova,  Liborio Bolgheri  Superiore DOC, 2017

Tortino di  c ioccolato e  cocco con ananas
profumato al la  vanigl ia  e  rum

 

Chocolate  and coconut  souf f l é  served with
pineapple  rum compôte

Tua Rita ,  “Sese”  Passito di  Pantel leria ,  2024

T A S T I N G  M E N U

5 courses  -  €75 /  Wine Pairing -  €45 
tast ing  menu must  be  ordered by a l l  d iners  at  your  table


	IL CIUCHINO
	scrivendo la nostra storia

	O U R  S E L E C T  P R O D U C T S
	Hand selected Tuscan ingredients brought to you at Il Ciuchino
	Bolstering local community partners and highlighting local producers are at the heart of Il Ciuchino’s philosophy. We focus on supporting small-scale producers throughout our region to provide diners with farm-fresh inputs and to highlight artisanal products from our territory.
	Our belief in the importance of intentional sourcing has led us to forging strong relationships with artisanal producers throughout Tuscany, curating the freshest local produce, meats, and cheeses that represent some of Tuscany’s finest offerings. Our chosen specialty ingredients include PDO products (Protected Designation of Origin), the majority sourced from just kilometers from where you’re dining. Our chefs bring international influences and creative twists to Tuscan specialties, allowing innovation to shine alongside of tradition.


	MEET OUR PARTNERS
	Cheeses  Caseificio Sanguineto, Montepulciano
	Beef Valdichiana Carni, Sinalunga
	Olive Oil Poggio del Moro, Chianciano
	Seasonal Vegetables Scarfò, Torrita di Siena
	Saffron Poggio Sorbello, Centoia
	Pici Handmade by Pastaficio Pelligrini,  Chianciano Terme
	Bread La Bottega Del Pane,  Montepulciano Stazione
	Truffles & Aglione Neri Tartufi, Valiano
	Coperto - 3€ — Complete allergens menu available upon request

	PER INIZIARE
	Pappa al pomodoro, pane toscano, basilico, peperoncino, yogurt
	Pappa al pomodoro, basil,  chili caviar, yogurt
	12€
	Alici croccanti, cipolla confit, burrata, basilico, nero di seppia
	Deep-fried anchovies, candied onion, burrata, basil, cuttlefish ink
	15€
	“Tonno del Chianti”  Maialino di Cinta Senese, verdure di stagione, salsa verde
	Slow-cooked Cinta Senese in aromatic broth, seasonal crunchy vegetables, Tuscan salsa verde
	14€
	Batutta di Chianina, senape, prezzemolo, alici, capperi
	Chianina steak tartare, mustard,  parsley, anchovy, capers
	15€
	Pâté di fegatini, pan brioche, nocciole,  chutney di mela e riduzione al vinsanto
	Tuscan liver pâté, brioche, hazelnuts,  apple chutney, Vin Santo reduction
	16€

	PRIMI
	Zuppa di ceci, crostini di pane, bieta, curry di cece nero della Valdichiana
	Chickpea soup, curried Valdichiana black chickpeas, Swiss chard, and crunchy bread
	14€
	Risotto con zafferano di Montepulciano
	Carnaroli Parmesan risotto with local saffron
	17€
	Maccheroncini, salsa livornese, baccalà, pomodori secchi, olive, timo limone
	Homemade maccheroncini with Livornese-style baccalà, sundried tomatoes, olives, thyme
	18€
	Pici al ragù
	Pici with classic Tuscan ragù
	16€
	Tortelli di pasta all’uovo, patate bianche del Mugello, galletto arrosto, aglio nero
	Pan-fried tortelli pasta from the Apennine Mountains filled with potatoes, chicken, and black garlic
	18€

	SECONDI
	Costata di vitellone dell’Appennino centrale per due persone, verdure miste, salsa dragoncello
	T-bone for two, seasonal vegetables, tarragon sauce
	6,50€/100g
	Entrecôte di manzo, verdure miste di stagione, salsa al dragoncello
	Ribeye, seasonal vegetables, tarragon sauce
	33€
	Peposo in gremolata, patate morbida e croccante
	Braised Tuscan-style beef cheek in gremolata,  soft and crispy potato
	25€
	Petto di anatra glassato allo zenzero e arancia, rapa rossa e verdure all’orientale con arachidi
	Ginger and orange duck breast, beetroot,  Thai-style pan-fried vegetables with peanuts
	24€
	Ombrina al forno, scapece di carota e zucchina, salsa di mandorla leggermente affumicata e miso
	Roasted crokerfish, carrot and zucchini scapece, smoked almonds with white miso
	26€
	Due sapori di melanzana
	Eggplant, two ways
	19€

	DOLCI
	BSV tiramisù, savoiardo,  caffè, mascarpone
	BSV-style tiramisù, savoiardo biscuit,  chocolate, coffee, mascarpone cheese
	10€
	Tartelletta, crema al pompelmo rosa, ricotta alla stracciatella e noci pecan
	Tartlet with pink grapefruit, chocolate chip ricotta cheese, and caramelized pecans
	10€
	Millefoglie al tavolo, crema chantilly,  frutti di bosco
	Classic Italian millefeuille filled with chantilly cream and wild berries, prepared tableside
	13€
	Tortino di cioccolato e cocco con ananas profumato alla vaniglia e rum
	Chocolate and coconut soufflé served with pineapple rum compôte
	12€
	Selezione di gelato o sorbetto
	Gelato and sorbet selection
	8€
	Pietranova, Liborio Bolgheri Superiore DOC, 2017



