


“Gustosamente sostenibile:  

questa la filosofia della mia cucina.”
 
Prodotti locali, zero sprechi e attenzione alle esigenze 
alimentari di ogni cliente.

“Tastefully sustainable:  
this is the philosophy of my cusine.” 

Local products, zero waste and attention to the food needs 
of each customer.

Valentino



Versilia in Movimento

Dieci portate per dieci anni di Stella MICHELIN, un menù che celebra la Via, il Viaggio e la Versilia nella 
personale riconoscibilità del Lux Lucis.

Ten courses commemorating ten years of Michelin stars, a menu celebrating the Route, the Journey and 
Versilia in the personal recognisability of Lux Lucis.   

Bottone di zuppa e crudo 
Ravioli of soup and raw fish

Cappesante scottate alla carbonara
Seared scallops, with carbonara sauce

Risotto tom yum, ricci di mare e tartufo 
Tom yum risotto, sea urchins and black truffle

Pesce nero alla brace mediterranea
Mediterranean grilled black fish

Cuore di manzo e canocchia
 Beef heart and mantis shrimp

Farro, coniglio e miso
Spelt, rabbit and miso

Germano reale alla marinara 
Wild duck in marinara style

Dolcemente sedano, carote e cipolle
Sweets celery, carrots and onion

Mousse al pane caramellato, cioccolato e vin santo
Caramelized bread cake, chocolate and vin santo

Siamo alla frutta
The fruit comes at the end 

175 

Wine pairing: 95



Litorale

Crudo di ricciola, fasolari e primizie
Raw yellow tale, cockles and premier vegetables

Triglia glassata, agrumi, mandorle e olive 
Glazed red mullet, citrus, almonds and olive

Bottoni di cacciucco alle arselle 
Cacciucco ravioli and baby clams

Branzino d’amo alla mugnaia  
Sea bass caught by the hook in mugnaia style

Zuppetta di stagione, goji e tamarindo
Seasonal soup, goji and tamarind

Susina, susine e mandorle
Plum, plums and almonds

Siamo alla frutta
The fruit comes at the end

155

Wine pairing: 90

Aggiunta della piccola selezione di formaggi o cioccolati ai menù degustazione - 15 per persona
Addition of a small selection of cheeses or chocolates to the tasting menus - 15 per person

I menù degustazione sono serviti medesimi per tutti i commensali del tavolo
Tasting menus are served the same for all diners at the table.



VegetalMente

Sedano olive e rosa canina
Celery, olive and rosehip

Scarola riccia all’harissa
Curly escarole with harissa

Ravioli d’indivia al curry e asparagi di mare 
Curry endive ravioli and sea asparagus

Millefoglie di sedano rapa, capperi e liquirizia
Millefoglie of celeriac, capers and liquorice

Pera fermentata al finocchietto
Fermented pear with fennel

Dolcemente sedano, carote e cipolle
Sweets celery, carrots and onion

Siamo alla frutta
The fruit comes at the end

125

Wine pairing: 65 



La Carta

Essenzialmente Indispensabili

Antipasti
Crudo di ricciola, fasolari e primizie
Raw yellowtail, cockles  and premier vegetables

Crudo del mar Tirreno 					                          
Raw fish selection from the Tyrrhenian Sea

Cappesante scottate alla carbonara				     – 2018-
Seared scallops, with carbonara sauce

Triglia glassata, agrumi, mandorle e olive	
Glazed red mullet, citrus, almonds and olive		        	

Insalata alla brace “around the world” 			                 – 2020-
Grilled salad “around the world”

Quaglia arrostita, sedano e rosa canina
Roasted quail, celery and rosehip

Per celebrare il nostro amato territorio, dal Tirreno alle Apuane, nella sua semplice straordinarietà 
abbiamo selezionato quei piatti che ne raccontano l’essenza e la delizia in purezza.
To celebrate our beloved region, from the Tyrrhenian Sea to the Apuan Alps, in all its simplicity and 
extraordinary beauty, we have selected dishes that capture its essence and pure delightful flavours.

Crudo del mar Tirreno 
Raw fish selection from the Tyrrhenian Sea

La pennetta al pomodoro mantecata al tavolo 
Tomato penne pasta prepared at the table

Guancia di manzo in dolceforte e tartufo nero 
Beef cheek in sweet and sour sauce with black truffle

Cremoso di torta di riso, agrumi e fragole
Creamy rice cake with citrus fruits and strawberries

125

45

95

45

45

40

45



La Carta

Tagliolino sul pesce
Tagliolino home made with sea food							         

Risotto tom yum, ricci di mare e tartufo nero 			   -2021-
Tom yum risotto, sea urchins and black truffle

Bottoni di cacciucco alle arselle		   		     	     		
Cacciucco ravioli and baby clams

Ravioli d’indivia al curry e asparagi di mare				    -2024-
Endive ravioli  with Curry and sea asparagus

La pennetta al pomodoro mantecata al tavolo 		    	      	
Tomato penne pasta prepared at the table

Farro come un risotto alla cacciatora di coniglio						    
Spelt as risotto with rabbit in cacciatora style

			     		    

Branzino d’amo alla mugnaia  
Sea bass caught by the hook in mugnaia style

Pesce nero alla brace mediterranea 
Mediterranean grilled black fish					     -2016- 

Aragosta croccante con salsa catalana 	
Crispy lobster with Catalan sauce			       

Millefoglie di sedano rapa, capperi e liquirizia
Millefoglie of celeriac, capers and liquorice

Guancia di manzo in dolceforte e tartufo nero		                   
Beef cheek in sweet and sour sauce with black truffle
		
Germano reale alla marinara					  
Wild duck in marinara style

45

45

45

45

40

45

55 

55

95

45

55

55

Secondi

Primi



Bimbe e Bimbi

Maccheroncino in salsa di pomodoro fresco
Maccheroni with fresh tomato sauce

Risotto al Parmigiano Reggiano e olio EVO
Risotto with Parmesan and EVO oil

Bistecchina di manzo arrostita con patata schiacciata al timo
Roasted beef steak with thyme mashed potato

Filettino di spigola al vapore con pomodorini e olive
Steamed fillet of sea bass with cherry tomatoes and olives

Selezione di gelati e sorbetti
Sorbet and Ice cream selection

Dadini di frutta e frutti di bosco al naturale
Diced fruit and wild berries

21

21

21

21

12 

12



Dulcis in fundo

6/pz

25

25

25

25 

25

Selezione di formaggi Toscani 									       
Selection of Tuscan cheeses			 

Dolcemente sedano, carote e cipolle
Sweet celery, carrots and onion
								          
Cremoso di torta di riso, agrumi e fragole			          -2022-	
Creamy rice cake with citrus fruits and strawberries					   
	   
Mousse al pane caramellato, cioccolato e vin santo					   
Caramelized bread mousse, chocolate and vin santo

Susina, susine e mandorle 					            -2024-				  
Plum, plums and almonds					   

Carrello dei cioccolati Toscani					                 			 
Tuscan chocolates selections

Il costo del servizio di 15 Euro per persona è incluso con la scelta di almeno tre portate a persona dalla carta o selezionando il 
menù degustazione

The 15 euros service charge per person is already included when choosing at least three courses per person from the à la 
carte menu or by selecting the tasting menu.



Si prega di segnalare qualsiasi tipo di allergia, intolleranza o esigenza alimentare. 
Per qualsiasi informazione su sostanze e allergeni è possibile consultare l’apposita 

documentazione che verrà fornita, su richiesta, dal personale di servizio.

Abbiamo sempre disponibili prodotti senza glutine e senza lattosio.
Su richiesta, prepariamo con cura piatti vegetariani, vegani, kosher e halal, per 

un’esperienza gastronomica inclusiva e personalizzata. 

Applichiamo con rispetto un approccio sostenibile nella selezione dei nostri prodotti 
provenienti dal mare e dalla terra prediligendo il territorio che ci circonda. Alcuni 

prodotti sono sottoposti ad abbattimento rapido di temperatura (reg. CE 853/04).

Please report any allergies, intolerances or dietary requirements. For any information 
on substances and allergens, please refer to the appropriate documentation provided 

by the service staff upon request.

We always have gluten-free and lactose-free products available.
Upon request, we carefully prepare vegetarian, vegan, kosher and halal dishes, for an 

inclusive and personalized gastronomic experience.

We respectfully apply a sustainable approach in selecting our products from the sea 
and the land, favouring the territory around us.

Some products are subjected to rapid blast chilling (EC reg. 853/04).



Valentino Cassanelli  |  Executive Chef

Sokol Ndreko  |  Maitre & Head Sommelier

Pietro Rossetti  |  Pastry Chef & Sous Chef

Piero Ghiri  |  Sommelier


