
 

 
Le Entrate 

Starters 
Degustazione di Mare Crudo Francy                                                                     € 45 

Scampi, Gamberi Rossi di Mazara del Vallo, Tartare di Pescato del Giorno, Ostriche Gillardeau    

Raw Seafood Tasing Scampi, Red Prowns Fish Tartare of the day Oysters        

( 2-4-14) 

 
Triglia Scottata con Salsa alla Livornese e Dressing di Prezzemolo                  € 23      
Seared Red Mullet with Livornese Sauce and Parsley Dressing,                        

( 1-4-7-8 )               

Marshmallow di Seppia e Gamberi con Crema di Broccoli e Limone Candito   € 22     

Cuttlefish and Prawns Marshmallow with Broccoli Cream and Candied Lemon    

( 2-7-14 )                                                                                                                                                                      

 

Terrina di Faraona Toscana con Petali di Cipolla Tropea in Agrodolce e Fagioli             € 22       

Tuscan Guinea Fowl with Sweet and Sour “Tropea” Onion Petals and Beans   

( 3-7-9 )   

 

Flan di Ricotta con Mandorle Croccanti e Cremoso di Zucca                € 18       
Ricotta Flan with Crunchy Almonds and Pumpikin Cream  

( 3-7-8 )                  

 

                                                                                                                                  

Uovo 62° con Spuma di Cavolfiore alla Vaniglia e Crumble di Olive                                     € 16                     

Egg 62°with Vanilla Cauliflower Foam and Olive Crumble  

( 3-7 )                                                                                

                        In assenza di reperibilità di alimenti freschi, alcuni prodotti potrebbero essere surgelati all’origine * 

Some Products could be used frozen when the fresh is not avaiable* 



 

 

I Primi 

  First 

Spaghetto “Gerardo di Nola” con Cicala di Mare in Due Consistenze ,                                                                        

Polvere di Cavolo Nero e Gel di Limone         € 20     

Spaghetto “Gerardo Di Nola” with Sea Cicada in Two Consistiences, Black Cabbage Powder and Lemon Gel  

( 1-2-9 )                                        

 

 

Paccheri Ripieni al  Ragù di Polpo con Consistenze di Cipollotto    € 22    

Paccheri“Pasta” with Octopus Ragù and Spring Onion  

( 1-14 )                                         

                 

 

Gnudi di Ricotta e Spinaci con Spuma di Parmigiano Reggiano,                                                     

Funghi Saltati                                                                                     € 18            
Ricotta Cheese and Spinach Gnudi with Parmisan Cheese Foam Sautèed Mushrooms     

( 1-3-7 )                  

 

Tagliolini di Pasta Fresca su Crema di Ortica, Aglio Dolce e Rollet di Coniglio                     € 24                        
Fresh Pasta Tagliolini on Nettle Cream, Sweet Grlic and Rabbit Rollet         

( 1-3-7 )    

 

Risotto con Calamari, Polvere di Funghi Porcini e Nipitella      € 24   

Risotto with Squidfish , Porcini Mushrooms Powder and Nipitella  

( 7-14 )    

                             

     

In assenza di reperibilità di alimenti freschi, alcuni prodotti potrebbero essere surgelati all’origine*                                                    

Some Products could be used frozen when the fresh is not avaiable* 



 

  

I Secondi 

Main Courses 

 

Trancio di Pescato del Giorno con Crema di Finocchio,                                                                                  

Indivia Saltata all’Aceto Balsamico di Modena e Polvere di Liquirizia    € 28               

Fish of the day with Fennel Cream , Endive Sautèed in Balsamic Vinegar and Liquorice Powder 

( 4-7-9-12 ) 

 

 

                                       

Rombo Chiodato in due Consistenze, Nocciole, Caffè e Topinambur       € 28                

Turbot Fish in two consistencies Hazelnuts and Jerusalem Artichoke 

( 4-7-8-9 ) 

 

 

 

Maialino con Sedano Rapa e  Cavolo Nero                                                € 26             

Suckling Ping wit Celeriac and Black Cabbage  

( 7-9 )    

 

                         

Agnello con Scalogno Fondente e Castagne in 2 Consistenze      € 27                  

Lamb with Shallot and Cestnuts 

( 7-9 ) 

 

Guancetta di Manzo con Spuma di Patate Arrosto e Cipolla Bruciata                             €  28    

Beef Cheek with  Potato Foam and Burnt Onion    

( 7-9 ) 

                                                                                            

In caso di intolleranze ed allergie alimentari, il ristorante è provvisto di lista allergeni di ogni singolo piatto* 

In assenza di reperibilità di alimenti freschi, alcuni prodotti potrebbero essere surgelati all’origine* 

In case of food intolerances and allergies, the restaurant is equipped with an allergen list for every single dish. * 

Some Products could be used frozen when the fresh is not avaiable* 



 

I Classici Toscani/Tuscan Dishes 

 

 

 

Degustazione Di Salumi Toscani       € 16 

Tasting of Tuscan Cured Meats 

(12) 

 

 

Degustazione di Formaggi Toscani Servita con Mostarde e Miele  € 18 

Tasting of Tuscan Cheeses served with Mustards and Honey  

( 7-10 ) 

 

 

Zuppa di Verdure         € 15 

Vegetables Soup 

( 9-) 

 

 

Fiorentina di Manzo alla Griglia con Patate al Forno    € 65 x Kg                                                                     

T-Bon Steak with Baked Potatoes 
 

 

 

 
In caso di intolleranze ed allergie alimentari, il ristorante è provvisto di lista allergeni di ogni singolo piatto* 

In assenza di reperibilità di alimenti freschi, alcuni prodotti potrebbero essere surgelati all’origine* 

In case of food intolerances and allergies, the restaurant is equipped with an allergen list for every single dish. * 

Some Products could be used frozen when the fresh is not avaiable* 

 



 
Ristorante Francy 

 

Un luogo per il piacere della tavola proposto con eleganza e in ambienti raffinati, lo abbiamo 

immaginato così il nostro Ristorante Francy. Ci auguriamo che questa nostra magia si materializzi in 

luogo che diviene per voi “ Casa “, con una cucina curata e attenta ai dettagli, dove si coniugano la 

qualità dei cibi e la selezione di grandi vini, sapientemente presentati dal nostro Restaurant Manager 

Gaetano Patti. Ci siamo basati nella ricerca delle materie prime locali e di stagione su fornitori selezionati 

garanti della più alta qualità e freschezza dei prodotti. 

L’executive chef Leonardo Pagliai Salvadori e il Restaurant Manager Gaetano Patti vi accolgono per 

proporvi uno stile di cucina all’insegna del rinnovamento seppur conservando allo stesso tempo solide 

radici nella tradizione gastronomica locale e italiana. Una cucina del territorio in continua evoluzione 

grazie a nuove tecniche di cottura, ma sempre al servizio della tradizione e del gusto. Un’arte che nella 

fantasia e nella passione di chi lo interpreta trova le basi per occuparsi della felicità dei propri ospiti. 

 

Francy’s Restaurant 
 

 Francy’s Restaurant is a place to enjoy elegantly refined pleasures, where attention to detail blends with the highest quality 

food and wine to create an unparalleled dining experience. On a constant quest for only the finest local and seasonal 

ingredients, from a carefully chosen range of specialist suppliers, Francy’s Restaurant guarantees quality and freshness of 

the highest standards. Executive Chef Leonardo Pagliai Salvadori and the Restaurant Manager Gaetano Patti invite you 

to discover an innovative interpretation of Tuscany’s gastronomic tradition, where new techniques pay homage to the region’s 

strong culinary roots. 

Executive Chef                                              General Manager                             Restaurant Manager 

Leonardo Pagliai Salvadori                            Esther Enna                                Gaetano Patti  

               

 


