
Seppia in zimino servita tiepida    1,4,9,12,14

Accompagnata da Panzanella rivisitata, estratto di pomodoro, cetriolo acido e latte fermentato

Capasanta 7,12,14

Scottata e flambata al “Ginepro Gin” accompagnata da crema di patata viola della Val d’Orcia e cipollotto

Il gioco del mare

Scampo di  Mazara del Vallo, gambero viola, mazzancolle, sashimi di ricciola, tartare di tonno, carpaccio di ombrina,

ostriche, tartufi e fasolari.  

Tartare di Daino 3,6,7,8,12

Preparata al carrello con i suoi ingredienti: cetriolini, capperi, salsa lemon, burrata e nocciole tostate

 

Uovo bio 1,3,4,7 di gallina allevata a terra sulle pendici del monte Amiata. 

E’ un piccolo bonbon di gusto, benessere e genuinità cotto a 64° e servito croccante alle erbe,

provola affumicata, asparago e scaglie di tartufo di Norcia 

Scrigno di parmigiana di melanzana  1,3,7,9

dal cuore fondente di bufala del Grossetano, 

accompagnato da basilico e fonduta di parmigiano 30 mesi ed estratto di pomodoro datterino 

Intreccio di salumi 1,7,9,12

Prosciutto San Daniele, Culatello di Zibello, Finocchiona, Mortadella,

con giardiniera della casa accompagnato dalla focaccia croccante 

La Terra ci propone 1,7,9

Tuberi del monte Amiata su crema di sedano rapa 

 

Antipasti

€ 35

€ 75

€ 38

€ 36

€ 34

€ 30

€ 41

Vegetariano Vegano 

€ 30



Paste e Risotto

Il Brunello incontra il picio 1,7

Classica pasta fresca Toscana fatta in casa, mantecata in forma di pecorino di Pienza e pepe ed accompagnata da ciccioli

croccanti

Bottone Maremmano 1,3,7,12

Sfoglia all’uovo fatta in casa ripiena di faraona, burro, salvia e riduzione di Brunello

Risotto al Raviggiolo  7,9,12

Mantecato al Raviaggiolo del Mugello, estratto di agretto, coscetta di quaglia in confit e polvere di melanzana bruciata

Pacchero 1,7,9

Pacchero fatto in casa con pomodori San Marzano, datterino e “cuore di bue”, mantecato allo stravecchio e burro chiarificato  

Spaghettone 30 tuorli  1,3,4,7,12

Servito con pane casareccio tostato all’aglione fermentato, burro  della “Latteria Sociale di Pienza “,

accompagnato dalle alici del Cantabrico 

Tagliolino ai ricci di mare 1,2,3,7

Con una straccia di burrata e tartufo di Norcia

Vignarola liquida 1,7,9,12

Peperone Crusco con carciofo croccante 

Tortello ripieno 1,3,7,9,12 

Ripieno di ribollita, accompagnato da brodo intenso di verdure e fungo Marzuolo

 

Vegetariano Vegano 

€ 38

€ 36

€ 41

€ 39

€ 41

€ 32

€ 35



Il mare incontra l’orto 2,7,9,12

Astice in cottura confit con scampo e gambero al vapore, accompagnato da verdure dell'Orto 

Baccala CBT 4,9,12

Alla livornese contemporanea e indivia alla brace 

Petto anatra 7,9,12

Cottura lenta e scaloppata al tavolo, accompagnata dalla salsa ai frutti rossi con verdure in agro dolce

Guancia di manzo 1,7,9,12

Laccata al Brunello, spuma di patate, salsa verde e chips di verdura

Pollo dalla Fattoria della Val d’Orcia al BBQ 1,10,12

Un’esplosione di sapori ricchi e avvolgenti, dove il lento processo di cottura si fonde armonicamente

con le note aromatiche dei fiori di senape e la dolcezza del miele di favo del Monte Amiata 

Il giardino del Castello 1,9,11,12

Hummus di ceci toscani con verdure crude e cotte e fermentate con germogli e frutti di stagione 

Cestinetto aromatico 1,6,7,12

Di zucchine  al miso, fagiolo fermentato, accompagnato da germogli dell’orto

Pescato del giorno 7,9,12

A Vostro desiderio: in crosta di alghe e sale; alla griglia; all’isolana, accompagnato dai suo contorni

Dalla Brace 7,9,12

Le carni selezionate, frollate o “ Dry Age”, provengono da allevamenti della Val d’Orcia e 

vengono servite con i contorni dello Chef 

Chianina Fiorentina

Tomahawk

Costata

 

Secondi piatti

€ 50

€ 38

€ 42

€ 38

€ 62

€ 33

€ 32

€ 18/hg

€ 20/hg.

€ 16/hg.

Testo del paragrafo

Vegetariano Vegano 

€ 18/hg



Menu degustazione 

 

Chef Alessandro ha creato un menu degustazione unico nel suo genere che vi accompagnerà   

in un viaggio sensoriale attraverso i sapori e le tradizioni Toscane.

Il menu è composto da 5 portate tipiche, ed è un'esperienza culinaria che vi permetterà di scoprire i sapori 

autentici e tradizionali della Toscana rivisitati in chiave moderna e creativa dal talentuoso 

Lo Chef 

€ 150

Il nostro Sommelier è disponibile per accompagnarvi nel vostro viaggio con abbinamenti di vino appositamente studiati

€ 95


