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g‘roria

Lo zuccotto & un prodotto tipico della tradizione
dolciaria fiorentina, le cui origini risalgono al
tempo di Caterina de’ Medici. L'idea sembra da
attribuire all'architetto Bernardo Buontalenti,
inventore del gelato o meglio del semifreddo,
che penso di usare la neve e il ghiaccio naturali,
conservati in quei tempi lontani in profonde
buche esposte a nord, non tanto per migliorare
i sorbetti quanto per ghiacciare una crema
dolce. Pare che usando del comune sale da
cucina fosse riuscito ad abbassare tanto la
temperatura del ghiaccio da gelare anche le
materie grasse come il latte e le uova.

Si dice che il primo zuccotto sia nato dentro
un elmo, da cui il termine zuccotto, come si
chiamavano allora i piccoli elmi chiodati usati
dalla fanteria.

CIOCCOLATO f"
Panna fresca Mukki e ‘
Meringa all'italiana (albume d'uovo e zucchero)
Ricotta di pecora

Pan di spagna

Alkermes dell'Officina Profumo-Farmaceutica
di Santa Maria Novella

Scaglie di cioccolato fondente Toscano

Black 70% Amedei.

FRUTTA CANDITA
Panna fresca Mukki
Meringa all'italiana (albume d'uovo e zucchero)
Ricotta di pecora

Pan di spagna

Alkermes dell'Officina Profumo-Farmaceutica
di Santa Maria Novella

Macedonia di frutta candita



ﬁ)iﬁ‘rory

The "Zucchotto" is a traditional Florentine
dessert, originating from the period of Caterina
dei Medici. The idea seems to be attributed to
the architect Bernardo Buontalenti, who invented
the ice cream, or more exactly, the semi-frozen
dessert "semifreddo’. He used natural snow and
ice, that in those far away times were preserved
in deep holes exposed to the north, not to
improve sorbets but to freeze a sweet cream.
It appears that, by using common table salt, he
managed to lower the temperature of the ice
enough to freeze even fatty substances like milk
and eggs.

It is said that the first zuccotto was born in a
helmet, thereof the term zuccotto, which was
the name of the little spiked helmets used by
the infantry at that time.

CHOCOLATE f"‘
Fresh Mukki Cream e
Italian meringue (egg yolk and sugar)

Sheep’s milk Ricotta

Sponge cake

Alkermes liquor from the “Officina di Profumo
Farmaceutica di Santa Maria Novella”

Roughly grated Amadei Dark Tuscan Chocolate
70%

CANDIED FRUITS f"‘
Fresh Mukki Cream '
Italian meringue (egg yolk and sugar)

Sheep’s milk Ricotta

Sponge cake

Alkermes liquor from the “Officina di Profumo
Farmaceutica di Santa Maria Novella”

Mixed candied fruits
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