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IL GARGA

paolo

Nato nel 2005 da un disegno di Francesco (Cecco) Innocenti e Paolo Boccardi, fin da subito 
divenne un punto di riferimento per le serate pistoiesi. La caratteristica che la distin-
gueva dalle altre taverne (all’inizio si chiamava “Taverna Gargantuà”) era che, oltre al 
buon cibo toscano, si poteva godere dell’aria di festa e di convivialità che si respirava 
dall’ora di pranzo a tarda notte. 
Buon cibo, buon bere e musica hanno fatto di questo locale ciò che molti ancora 
oggi definiscono “casa”. 
Negli anni il Gargantuà si è lentamente trasformato e migliorato, soprattutto grazie alla 
costante ricerca e sperimentazione di materie prime di alta qualità, nell’offerta 
gastronomica, enologica e nella preparazione di miscele, diventando l’Osteria che è oggi, 
senza mai rinunciare ad essere quell’isola felice in pieno centro che allieta da sempre 
pistoiesi e turisti di tutte le età.



cecco



È il Fiore all’occhiello della nostra Osteria.
Prodotta tutta in giornata presso il nostro laboratorio e 
negozio “Il Garganello” a 10 metri dal Ristorante.
“fatta e mangiata”, “cremosità e freschezza” sono le parole 
che meglio descrivono i ripieni dei nostri tortelli e dei 
nostri cappellacci.

PASTA FRESCA



PRIMI

Pici freschi artigianali 
con aglione e datterini
(1)

€14,00

Tortelli ripieni di ricotta di bufala, acciuga e scorza di limone
con burro, colatura di Cetara di Armatore e scorze di agrumi
(1-3-4-7)

€17,00

Fusilloni artigianali alla Norma 
con cipollotti stufati e capperi fritti croccanti
(1-3-7-12)

€14,00

Cappellacci ripieni di gamberi rossi
con bisque cremosa e polvere di crostacei
(1-2-3-4-7-9-12)

€18,00

Cappellacci ripieni di carbonara 
con burro, Parmigiano e guanciale croccante del Marini
(1-3-7-9-12)

€15,00

Tagliatelle fresche artigianali al ragù bianco
(1-3-7-9-12)

€14,00



È indubbiamente la regina dei nostri secondi a 30 km dalla città che dette alla luce la 
celebre Fiorentina. Le Nostre carni hanno tutte una frollatura di circa 30 giorni che le 
rende tenere e succulente. La Scottona (Costata di Vacca di età tra i 15 ed i 24 mesi che 
non ha ancora partorito o allattato) è una carne dal sapore deciso e equilibrato.
La Frisona Adulta Italiana è una Vacca allevata storicamente per il Latte ma con una 
duplice attitudine, da latte e da consumo. Una carne molto marezzata dal sapore complesso 
elegante e delicato.

LA BISTECCA



SECONDI

Bistecca del Garga con patate arrosto 
costata di scottona con frollatura minima di 30 giorni.
Consigliata per un minimo di due persone
(1)

€5,80 
all’etto

Bistecca Premium del Garga con patate arrosto
costata di vacca Frisona italiana con frollatura minima di 30 giorni.
Consigliata per un minimo di due persone
(1)

€6,50 
all’etto

Controfiletto di vacca Frisona italiana con patate arrosto
(1)

€26,00

Fritto dell’aia pastellato al profumo di limone 
con verdure di stagione fritte
(1-3-5-12)

€16,00

Acciughe del Tirreno fritte 
con maionese alla colatura di Cetara di Armatore
(1-4-5)

€14,00

Polpo croccante leggermente piccante 
su vellutata di patate e olio al basilico
(4-7-12)

€24,00



SFIZI E COCCOLE

Tortello fritto 
ripieno di burrata e patate con crudo del Marini
(1-3-5-7-12)

€3,00

Bruschetta di Cecco, o goduriosa  
Con stracciatella di burrata, acciughe del Mar Cantabrico e pomodorini confit 
(1-4-7-12)

€9,00

Bruschetta di Paolino 
Con pecorino pistoiese de “La Dispensa” e salsiccia cruda del Marini
(1-7)

 €7,00

Panino artigianale croccante 
Con carpaccio di carne marinata, cipollotti stufati al burro, 
valeriana e maionese alla senape 
(1-3-7-10-12)

€7,00

Coccole fritte con prosciutto crudo 
stracciatella di burrata 
(1-5-7-8-11)

€11,00

Coccole fritte con mortadella
stracciatella di burrata e granella di pistacchio 
(1-5-7-8-11)

 
€11,00

Coccole fritte con speck d’oca 
e burratina affumicata 
(1-5-7-8-11)

€14,00

Mini pappa al pomodoro 
con stracciatella di burrata 
(1-7-9-12)

€4,50

Mini parmigiana di melanzane 
con scamorza affumicata, crema di Parmigiano e basilico 
(1-7)

€9,00

Carpaccio di carne marinata artigianale con verdure di stagione croccanti
(7-9)

€12,00

Assaggio di acciughe del Tirreno fritte 
con maionese alla colatura di Cetara di Armatore 
(1-4-5)

€8,00

Terrina di fegatini
con riduzione al Vin Santo, sale Maldon e pane tostato 
(1-7-12)

€8,00

Piccola tartare di bistecca 
con tuorlo d’uovo pastorizzato, battutina di capperi 
e maionese artigianale alla senape 
(3-5-10-12)

€10,00



taglieri

INSALATE

Tagliere da spiaggia 
assaggio di bruschetta di Cecco, carpaccio di salmone marinato artigianale 
e acciughe fritte del Tirreno con maionese alla colatura di Cetara
(1-2-4-5-7-9-12-14)

€19,00

Tagliere della tradizione 
selezione di salumi della Macelleria Marini, pecorino pistoiese de “La Dispensa”, 
terrina di fegatini con pane tostato e crostino con crema di lardo artigianale
(1-4-7-11)

€14,00

Tagliere dell’ortaggio 
mini parmigiana di melanzane con scamorza, crema di Parmigiano e basilico, mini 
pappa al pomodoro con stracciatella di burrata e pecorino pistoiese de 
“La Dispensa” 
(1-3-7-8)

€15,00

Tagliere di degustazione di salumi 
con tarese del Valdarno della Macelleria Sani, presidio Slow Food, 
prosciutto Grigio e prosciutto di Cinta del Marini
(1-12)

€15,00

Insalata greca 
con pomodori, cetrioli, olive, feta, cipolla e origano. 
Cipolla e origano opzionali
(7-12)

€11,00

Insalata Caprese 
con pomodoro e mozzarella di bufala campana D.O.P.
(7)

€12,00

Insalata mista di stagione €5,00



DOLCI

Dolci fatti in casa
Chiedete al nostro staff, che vi elencherà tutti i dolci fatti in casa.

Gli allergeni e i prezzi dei singoli dolci saranno comunicati dal personale.

SERVIZIO E ACQUA
Coperto — €2,50

Acqua microfiltrata, 1 litro — €2,00

Acqua microfiltrata, ½ litro — €1,00



Regolamento CEE 1169/2011
Alcuni allergeni sotto indicati sono utilizzati per la preparazione 
di alcuni prodotti, e non potendo escludere in maniera certa ed assoluta 
una contaminazione crociata verso altri prodotti che non li contengono, 
si provvede per una maggiore informazione del consumatore, 
ad esporre un elenco degli allergeni potenzialmente presenti:

1. 	 cereali contenenti glutine come grano, segale, orzo avena, farro, kamu
	 e i loro ceppi derivati e i prodotti derivati;
2. 	 crostacei e prodotti a base di crostacei;
3. 	 uova e prodotti a base di uova;
4. 	 pesce e prodotti a base di pesce;
5. 	 arachidi e prodotti a base di arachidi;
6. 	 soia e prodotti a base di soia;
7. 	 latte e prodotti a base di latte (incluso lattosio);
8. 	 frutta a guscio come mandorle, nocciole, noci, pistacchi e i loro prodotti;
9. 	 sedano e prodotti a base di sedano;
10. 	senape e prodotti a base di senape;
11. 	semi di sesamo e prodotti a base di semi di sesamo;
12. 	anidride solforosa e solfiti in concentrazioni superiori a 10 mg/K
	 o 10 mg/litro in termini di anidride solforosa totale;
13. 	lupini e prodotti a base di lupini;
14.	 molluschi e prodotti a base di molluschi;
15. 	fave e piselli.

ALLERGENI


