
!

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

‘ ‘
Life Bistrot

Benvenuti

PLANT BASED & GLUTEN CARE
in Tuscany

Benvenuti a Volterra, una straordinaria città, nel cuore della Toscana, ricca di storia, 
di natura, di tranquillità. Un luogo di rara bellezza, con oltre 3000 anni di storia, 

Etrusca, Romana e Medievale.

Nell’affascinante Via Etrusca della “Porta all’Arco” si trova il nostro ristorante Life 
Bistrot. La cucina è un viaggio alla riscoperta del gusto e della nostra visione di cibo.

I prodotti sono selezionati il più possibile in piccole realtà del territorio, la ristorazio-
ne è 100% plant based, la maggioranza delle ricette è naturalmente senza glutine.



!

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

PLANT BASED & GLUTEN CARE

Vellutata estiva di pomodoro, cetriolo, peperone e basilico

Tagliatelle al pesto rosso o pesto di basilico

Pici con fiori di zucca e zafferano

Gnocchi di basilico con crema di mandorla e pomodorini

Tortino di verza e patate su salsa leggermente piccante

Fiori di zucca fritti in pastella di riso e grano saraceno con mayo veg

Mix di hummus con polpettine di ceci e carote

Risotto con crema di zucchine, limone e menta

Parmigiana di melanzane con insalata, pomodoro e pesto, leggermente piccante

Timballo in crosta di farina di ceci ripieno di patate, zucchine e fagiolini

Tagliere della Chef, con formaggi di ceci, di mandorla, frutta fresca ed altro

Il nostro Cotto di Grano, con misticanza e cipolle caramellate

Life Fattoria (con rucola, pomodorini e granella di noci)

Life Verde (con capperi, olive e spinaci saltati)

Life Cereale (con il nostro cotto di grano e zucchine)

Il nostro Tiramisù

Life Verdure (con zucchine, peperoni, capperi, cipolla e peperoncino)

Life Margherita
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Dolci (anche in versione gluten free)

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

Piatti Principali

Primi Piatti

Ingressi

Cheesecake alle fragole 

Tortino al limone con frutta fresca

Panna cotta veg al cioccolato
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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

Tortino di verza e patate su salsa leggermente piccante
Pici con fiori di zucca e zafferano
Parmigiana di melanzane con insalata, pomodoro e pesto, leggermente piccante

Mix di hummus con polpettine di ceci e carote
Risotto con crema di zucchine, limone e menta
Timballo in crosta di farina di ceci ripieno di patate, zucchine e fagiolini

Fiori di zucca fritti in pastella di riso e grano saraceno con mayo veg
Gnocchi di basilico con crema di mandorla e pomodorini
Il nostro Cotto di Grano, con misticanza e cipolle caramellate
Dolce della Chef

Dolce della Chef

Dolce della Chef



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 Messaggi: (+39) 379 3250643

www.lifebistrot.com www.albergodiffusovolterra.com

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

Il 2026 è un anno ricco di anniversari per noi:

25 ANNI DI SCAVI ARCHEOLOGICI
Nell’anno 2001 concludemmo la campagna di scavi 

archeologici e la realizzazione del pavimento in cristallo

Nell’anno 2006 aprimmo il primo ristorante vegetariano, 
nel 2016 la cucina diventò felicemente Plant Based

Nell’anno 2016 aprimmo il progetto di Albergo Diffuso 
con le prime case e suite del centro storico

20 ANNI DI CUCINA VEGETALE

10 ANNI DI OSPITALITÀ DIFFUSA
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