
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

 Hummus di  ceci  neri  del la  Valdichiana,  chips
vegetal i  croccanti ,  feta  

 
Valdichiana b lack  chickpea hummus,  

vegetable  cr i sps ,  f e ta  cheese

13€ 

  Bao al  maial ino in porchetta ,  marmellata  di
mela cotogna,  panna acida e  lemongrass

 
  

Steamed bao f i l l ed  with  porchetta ,  quince  jam,
crème fra îche  and lemongrass  sauce

16€

Baccalà  mantecato,  s fogl ia  di  polenta,  pureé
di  edamame,  salsa  a l la  mandorla  affumicata

  

Creamed cod in  po lenta ,  edamame pureé ,  
smoked a lmond sauce

16€

Mozzarel la  “a l la  carbonara”  fr itta ,  fondente di
broccolo,  insalata  di  broccolo

 Fr ied  “carbonara ‑ s ty le ”  mozzare l la ,  brocco l i  fondant ,
brocco l i  sa lad

14€

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

Bombette  di  capocol lo chianina,  
pecorino,  zuppetta di  melone invernale ,

polvere d ’arancio  

Chianina bee f  capoco l lo  bombette ,  pecor ino
cheese ,  winter  melon sa l sa ,  orange  dust

15€



P R I M I

Ramen in brodo dashi ,  pasta  di  r iso ,  cavolo
nero croccante,  crema di  fagiol i  cannel l ini ,

uovo marinato al  nobile ,  c ipol lotto

Tuscan- insp ired  dashi  ramen,  r i ce  noodles ,  cr i spy
black  cabbage ,  cannel l in i  bean cream,  

marinated egg ,  spr ing  onion 

Verdure 19€ –  Guancia  23€
 Vegetable  19€ – Beef  cheek 23€

 Riso Carnarol i ,  l imone bruciato e  candito,
carpaccio di  scampo     

Carnarol i  r i sot to ,  scorched candied l emon,  
scampi  carpacc io

22€

Tagliatel le  di  farina di  castagna,  crema di
porro,  animelle  croccante,  tartufo di  stagione

Chestnut  f lour  tag l iate l l e ,  l eek  cream,  
cr i spy sweetbreads ,  s easonal  truf f l e

24€

Pici  t irati  a  mano,  Vino Nobile  di
Montepulciano,  c ipol la  di  Certaldo,  r igatino 

Handmade p ic i  pasta ,  Vino Nobi le  d i  Montepulc iano,
Certa ldo  onion,  r igat ino

18€

Crema di  patate ,  cozze e  frutti  di  mare,  ol io
aromatico agl i  agrumi,  scagl ie  di  bonito  

 Potato  s i lk ,  musse l s  and mixed she l l f i sh ,
c i trus ‑ in fused aromatic  o i l ,  katsobushi  

16€

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



S E C O N D I

Medaglione di  zucca al la  milanese ,  
spuma di  ta leggio,  senape d ’arancia

 

Pumpkin medal l ion “a l la  Mi lanese” ,  
Talegg io  foam,  orange  mustard

19€

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

Petto d ’anatra soia  e  arancia  indivia  brasata ,  
mandorla  e  broccolo saltato 

Duck breast  with  soy sauce  and orange ,  brai sed  endive ,
a lmonds ,  and sautéed brocco l i

28€

Pesce del  giorno al  forno,  patate  novel le ,  
sa lsa  a l l ’agl io  nero

Oven-baked f i sh  o f  the  day,  
b lack  gar l i c  sauce ,  new potatoes

26€

Capriolo,  frutti  di  bosco,  castagna,  rosmarino,  
sa lsa  vin brulé  

Roast  venison,  wi ld  berr ie s ,  ches tnut ,  rosemary,  
mul led  wine  sauce

28€

Filetto di  vite l lone,  s fogl ia  croccante,  spinaci ,  
funghi  di  stagione

Veal  f i l l e t ,  cr i spy pastry ,  sp inach,  seasonal  mushrooms

34€



D O L C I

Crème caramel  a l la  zucca Hokkaido,  sa lsa
mou al  tamarindo  

Kabocha squash crème caramel ,  
tamarind to f fee  sauce

12€

Torta de l la  Nonna  r ivis itata  con ricotta ,
amarene,  biscotto al  caramello

Reimagined Torta  de l la  Nonna with  r icot ta ,  
sour  cherr ie s ,  l i ght  caramel  b i scui t

10€

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

 Cioccolato bianco,  mousse di  castagna,
panna,  essenza di  montagna 

White  choco late ,  ches tnut  mousse ,  
e s sence  o f  Amiata  

13€

Namelaka al  gianduia leggermente piccante ,
composta di  pera ,  chips  di  wasabi  

Spicy g ianduia  namelaka,  pear  jam,  
wasabi  chips

12€

Tarte Tatin di  mela  renette ,  gelato Malaga
 

Renette  apple  tarte  tat in ,  Malaga ice  cream

12€



 Hummus di  ceci  neri  del la  Valdichiana,  chips
vegetal i  croccanti ,  feta  

Valdichiana b lack  chickpea hummus,  
vegetable  cr i sps ,  f e ta  cheese

Verdicchio di  Matel ica  DOC

Bao al  maial ino in porchetta ,  marmellata  di
mela cotogna,  yogurt  e  lemongrass

 

Steamed bao f i l l ed  with  porchetta ,  quince  jam,
crème fra îche  and lemongrass  sauce

    Rosso di  Toscana IGT 

Crema di  patate ,  cozze e  frutti  di  mare,  ol io
aromatico agl i  agrumi,  scagl ie  di  bonito 

 Potato  s i lk ,  musse l s  and mixed she l l f i sh ,
c i trus ‑ in fused aromatic  o i l ,  katsobushi

 Langhe Nebbiolo DOC

Filetto di  vite l lone,  s fogl ia  croccante,  spinaci ,  
funghi  di  stagione

Veal  f i l l e t ,  cr i spy pastry ,  sp inach,  
seasonal  mushrooms

 Vino Nobile  di  Montepulciano DOCG

La Torta del la  Nonna rivis itata  con ricotta ,  
amarene,  biscotto al  caramello

Reimagined Torta  de l la  Nonna with  r icot ta ,  
sour  cherr ie s ,  l i ght  caramel  b i scui t

Recioto del la  Valpolicel la  DOCG

T A S T I N G  M E N U

5 courses  -  €85 /  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
	Hummus di ceci neri della Valdichiana, chips vegetali croccanti, feta
	Valdichiana black chickpea hummus,
	vegetable crisps, feta cheese
	13€
	Baccalà mantecato, sfoglia di polenta, pureé di edamame, salsa alla mandorla affumicata
	Creamed cod in polenta, edamame pureé,
	smoked almond sauce
	16€
	Bombette di capocollo chianina,
	pecorino, zuppetta di melone invernale, polvere d’arancio
	Chianina beef capocollo bombette, pecorino cheese, winter melon salsa, orange dust
	15€
	Bao al maialino in porchetta, marmellata di mela cotogna, panna acida e lemongrass
	Steamed bao filled with porchetta, quince jam, crème fraîche and lemongrass sauce
	16€
	Mozzarella “alla carbonara” fritta, fondente di broccolo, insalata di broccolo

	Fried “carbonara‑style” mozzarella, broccoli fondant, broccoli salad
	14€

	PRIMI
	Ramen in brodo dashi, pasta di riso, cavolo nero croccante, crema di fagioli cannellini, uovo marinato al nobile, cipollotto
	Tuscan-inspired dashi ramen, rice noodles, crispy black cabbage, cannellini bean cream,
	marinated egg, spring onion
	Verdure 19€ –  Guancia 23€
	Vegetable 19€ – Beef cheek 23€

	Riso Carnaroli, limone bruciato e candito, carpaccio di scampo
	Carnaroli risotto, scorched candied lemon,
	scampi carpaccio
	22€
	Tagliatelle di farina di castagna, crema di porro, animelle croccante, tartufo di stagione

	Chestnut flour tagliatelle, leek cream,
	crispy sweetbreads, seasonal truffle
	24€
	Crema di patate, cozze e frutti di mare, olio aromatico agli agrumi, scaglie di bonito
	Potato silk, mussels and mixed shellfish, citrus‑infused aromatic oil, katsobushi
	16€
	Pici tirati a mano, Vino Nobile di Montepulciano, cipolla di Certaldo, rigatino
	Handmade pici pasta, Vino Nobile di Montepulciano, Certaldo onion, rigatino
	18€

	SECONDI
	Filetto di vitellone, sfoglia croccante, spinaci,
	funghi di stagione
	Veal fillet, crispy pastry, spinach, seasonal mushrooms
	34€
	Capriolo, frutti di bosco, castagna, rosmarino,
	salsa vin brulé
	Roast venison, wild berries, chestnut, rosemary,
	mulled wine sauce
	28€
	Petto d’anatra soia e arancia indivia brasata,
	mandorla e broccolo saltato
	Duck breast with soy sauce and orange, braised endive,
	almonds, and sautéed broccoli
	28€
	Pesce del giorno al forno, patate novelle,
	salsa all’aglio nero
	Oven-baked fish of the day,
	black garlic sauce, new potatoes
	26€
	Medaglione di zucca alla milanese,
	spuma di taleggio, senape d’arancia
	Pumpkin medallion “alla Milanese”,
	Taleggio foam, orange mustard
	19€

	DOLCI
	Crème caramel alla zucca Hokkaido, salsa mou al tamarindo
	Kabocha squash crème caramel,
	tamarind toffee sauce
	12€
	Cioccolato bianco, mousse di castagna, panna, essenza di montagna
	White chocolate, chestnut mousse,
	essence of Amiata
	13€
	Torta della Nonna rivisitata con ricotta, amarene, biscotto al caramello
	Reimagined Torta della Nonna with ricotta,
	sour cherries, light caramel biscuit
	10€
	Namelaka al gianduia leggermente piccante, composta di pera, chips di wasabi
	Spicy gianduia namelaka, pear jam,
	wasabi chips
	12€
	Tarte Tatin di mela renette, gelato Malaga
	Renette apple tarte tatin, Malaga ice cream
	12€
	Vino Nobile di Montepulciano DOCG



