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La primavera ha un alto valore alchemico, simboleggia il 
momento della rinascita. Rappresenta il passaggio dal buio 

dalla fase invernale introspettiva alla luce della fase 
espansiva del ritorno della vita. 

Benvenuti nel nostro particolare ristorante, ricco di storia, armonia, 
buon cibo e tranquillità. Un luogo di rara bellezza, un “ristorante 
museo”, effetto di importanti scavi archeologici e attenti restauri. 

Vi auguriamo una buona esperienza

L ife Bistrot 
PLANT BASED AND GLUTEN CARE RESTAURANT IN TUSCANY

R I N A S C I TA  
Il NOSTRO MENù di PRIMAVERA
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Life Bistrot

Welcome

PLANT BASED & GLUTEN CARE
in Tuscany

Welcome to Volterra, an extraordinary city in the heart of Tuscany, rich in history, 
nature, and peace. A place of rare beauty, with over 3,000 years of Etruscan, Roman, 

and medieval history.

Our restaurant, Life Bistrot, is located on the charming Etruscan street of  “Porta 
all'Arco”. Our cuisine is a journey to rediscover taste and our unique vision of food.

The products are selected as much as possible from small local producers, the food is 
100% plant-based, the majority of our recipes are naturally gluten-free.
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Ingressi 

Primi piatti

Piatti principali

Life Pizze (con mozzarella di mandorle e pesto di prezzemolo)

Dolci

L ife Bistrot 
TUSCANY

Allergeni

Vellutata di cavolfiore e patate con crumble di cavolfiore croccante, timo e semi 10 FRT

Tortino di zucchine con crema di carote e formaggio veg alle olive taggiasche 12 SOY

Carciofi fritti in pastella di riso e grano saraceno con mayo veg 13 SOY

Fagottino di pasta fillo ripieno di carote, zucchine e porri su hummus di ceci e zenzero 14 FRT

Tagliatelle al pesto di sedano o al pesto di basilico 15 GLT

Pici con crema di ceci, pomodorini confit e pesto di prezzemolo 16 GLT

Gnocchi di barbabietola con crema di mandorle e granelli di noci croccanti 16 GLT - FRT

Risotto con crema e punte di asparagi, fiori e mandorla 17 FRT

Involtini di cavolo verza ripieni di funghi e verdure, serviti con pomodoro piccante 18 FRT

Timballo in crosta di farina di ceci ripieno di spinaci, patate e peperoni, su crema di piselli 19 FRT

Il Tagliere della Chef, con formaggi di ceci, di mandorla, frutta fresca e altro 21 FRT

Il nostro Cotto di Grano, con zucchine trifolate al limone e menta e patate croccanti 21 GLT

Life Margherita 9 FRT - GLT FREE

Life Verdure (con zucchine, peperoni, capperi, cipolla e peperoncino) 12 FRT - GLT FREE

Life Fattoria (con radicchio, granelli di noci e quenelle di ricotta di mandorla) 13 FRT- GLT FREE

Life Verde (con crema di piselli, pesto di basilico, pomodori confit e olive taggiasche) 14 FRT - GLT FREE

Life Cereale (con il nostro arrosto di cotto di grano e spinaci saltati) 14 FRT - GLT FREE

Il nostro Tiramisù (anche in versione gluten free) 10 FRT - GLT FREE

Cheesecake alle fragole (anche in versione gluten free) 10 FRT - SOY

Tortino al cioccolato e arance, servito caldo 9 GLT

Tartelletta alla crema veg con frutta fresca 10 GLT - SOY
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PLANT BASED & GLUTEN CARE

Cold soup with tomato, cucumber, pepper and basil 

Tagliatelle with red pesto or basil pesto

Pici pasta with zucchini blossoms and saffron

Handmade basil gnocchi with almond cream and cherry tomatoes

Savory cabbage and potato tart on a slightly spicy sauce

Fried zucchini blossoms in rice and buckwheat batter with mayo veg

Hummus mix with chickpea and carrot bites

Risotto with zucchini cream, lemon and mint

Aubergine Parmigiana with salad, tomato and pesto, slightly spicy

Chickpea flour crusted timbale filled with potatoes, zucchini and green beans

The Chef's Board, with chickpea and almond cheeses, fresh fruit and more

Our Cotto di Grano, with mixed salad greens and caramelized onions

Life Fattoria (with rocket, confit tomatoes and walnut grains)

Life Verde (with capers, olives and sautéed spinach)

Life Cereale (with our cotto di grano and zucchini)

Our Tiramisù

Life Verdure (with zucchini, peppers, capers, onion, and chili pepper)

Life Margherita

FRT - GLT

Allergens
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Desserts (also avaible in gluten-free version)

Life Pizzas (with almond mozzarella and parsley pesto)

Second Courses

First Courses

Starters

Strawberry cheesecake 

Lemon pie with fresh fruits

Chocolate panna cotta veg 
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1 Carne e prodotti a base di carne NO

2 Pesce e prodotti a base di pesce NO

3 Crostacei e prodotti a base di crostacei NO

4 Uova e prodotti a base di uova NO

5 Latte e prodotti a base di latte (derivati animali) NO

6 Molluschi e prodotti a base di molluschi NO

7 Arachidi e prodotti a base di arachidi NO

8 Senape e prodotti a base di senape NO

9 Anidride solforosa e solfiti NO

10 Lupini e prodotti a base di lupini NO

11 Cereali contenenti glutine GLT

12 Variazione senza glutine G  FREE

13 Soia e prodotti a base di soia SOY

14 Frutta a guscio FRT

15 Sedano e prodotti a base di sedano CEL

16 Semi di sesamo e prodotti a base di semi di sesamo SES

I nostri menù - ispirati ai Re “Lucumòni” Etruschi

CAECINA - Ispirato ai Re Lucumòni di Velathri ( attuale città di Volterra ) 

- Ingresso degli Chef 
- Tortino di zucchine con crema di carote e formaggio veg alle olive taggiasche  
- Pici con crema di ceci, pomodorini confit e pesto di prezzemolo  
- Involtini di cavolo verza ripieni di funghi e verdure, serviti con pomodoro piccante  
- Dolce degli Chef

50

VIBENNA - Ispirato ai Re Lucumòni di Volsinii ( attuali città di Orvieto - Bolsena ) 

- Ingresso degli chef 
- Fagottino di pasta fillo ripieno di carote, zucchine e porri su hummus di ceci e zenzero  
- Risotto con crema e punte di asparagi, fiori e mandorla 
- Timballo in crosta di farina di ceci ripieno di spinaci, patate e peperoni, su crema di piselli 
- Dolce degli Chef

PORSENNA - Ispirato ai Re Lucumòni di Clevsin ( attuale città di Chiusi ) 

- Ingresso degli chef 
- Carciofi fritti in pastella di riso e grano saraceno con mayo veg  
- Gnocchi di barbabietola con crema di mandorle e granelli di noci croccanti 
- Il nostro Cotto di Grano, con zucchine trifolate al limone e menta e patate croccanti  
- Dolce degli Chef

Gli allergeni nella nostra cucina

L ife Bistrot 
TUSCANYPLANT BASED & GLUTEN CARE

Savory cabbage and potato tart on a slightly spicy sauce
Pici pasta with zucchini blossoms and saffron
Aubergine Parmigiana with salad, tomato and pesto, slightly spicy

Hummus mix with chickpea and carrot bites
Risotto with zucchini cream, lemon and mint
Chickpea flour crusted timbale filled with potatoes, zucchini and green beans

Fried zucchini blossoms in rice and buckwheat batter with mayo vegg
Handmade basil gnocchi with almond cream and cherry tomatoes
Our Cotto di Grano, with mixed salad greens and caramelized onions
Dolce della Chef

Dolce della Chef

Chef ’s dessert 

Uur menus - inspired by the Etruscan “Lucumòni” kings 

Allergens in our kitchen

1 Meat and meat products NO

2 Fish and fish products NO

3 Crustaceans and products based crustaceans NO

4 Eggs and egg products NO

5 Milk and milk-based products (animal derivatives) NO

6 Shellfish and shellfish products NO

7 Peanuts and peanut products NO

8 Mustard and mustard-based products NO

9 Sulfur dioxide and sulfates NO

10 Lupins and products based on lupins NO

11 Cereals containing  gluten GLT

12 Gluten - free variation G  FREE

13 Soy and soy products SOY

14 Fruits in shell FRT

15 Celery and celery based products CEL

16 Sesame seeds and sesame seed products SES

Inspired by the Velathri “Lucumòni” kings (the city of Volterra) 

Inspired by the Volsinii “Lucumòni” kings (the city of Orvieto - Bolsena) 

Inspired by the Clevsin “Lucumòni” kings (the city of Chiusi) 

Chef’s entrance

Chef’s entrance

Chef’s entrance



Volterra 
Centro Storico - Via Porta all’Arco 11-19 

Tel: ( +39 ) 0588 85371  -  Mobile: ( +39 ) 346 4123124  -  Messaggi: ( +39 ) 379 3250 643 
www.lifebistrot.com  -  www.albergodiffusovolterra.com

Life Bistrot 
PLANT BASED & GLUTEN CARE 

IN TUSCANY

Anno 2026 
Il 2026 è un anno ricco di anniversari significativi per i nostri locali:

25 anni di scavi archeologici
Nell’anno 2001 concludemmo la campagna di scavi archeologici e la realizzazione del 

pavimento in cristallo

20 anni di cucina vegetale
Nell’anno 2006 aprimmo il primo ristorante vegetariano, nel 2016 la cucina diventò 

felicemente plant based

10 anni di ospitalità diffusa
Nel 2016 aprimmo il progetto di Albergo Diffuso con le prime case e suite del centro 

storico

PLANT BASED & GLUTEN CARE
in Tuscany

Tel: (+39) 0588 85371 Mobile: (+39) 346 4123124 Messagges: (+39) 379 3250643

www.lifebistrot.com www.albergodiffusovolterra.com

VOLTERRA
City Center - Via Porta all’Arco 11-19

2026 is a year full of anniversaries for us:

25 YEARS OF ARCHAEOLOGICAL EXCAVATIONS
In 2001, we completed the archaeological excavation 

campaign and the installation of the glass floor

In 2006 we opened our first vegetarian restaurant and in 
2016 the kitchen happily transitioned to plant-based 

In 2016, we launched the “Albergo Diffuso” project with 
the first houses and suites in the historic center

20 YERAS OF PLANT BASED COOKING

10 YEARS OF HOSPITALITY

*

Year 2026


