
 

  

HORTUS  
I l  giardino segreto  

 

L’ORTO GOLOSO  
Insalata , radici ,  frutti di  bosco,  purè di  barbabietola  

cocktail  di  gin, limone, olio EVO e pepe aromatico  
 

FIORE DI ZUCCHINA  
ripieno di  ricotta  alle spezie toscane  

 salsa di latte di  mandorle  e  semi di  girasole   
 

PATERNOSTRI ALLO ZAFFERANO  
passata di  pisell i  e caffè  

 
CAPPELLACCI DI ERBE AMARE  

zuppetta di  peperoni dolci  e  pesche  
 

MELANZANA  
pomodoro,  basil ico e  spuma di  mozzarella  

 
DELIZIA DI MASCARPONE  

albicocche alla lavanda  
 

MENU DEGUSTAZIONE 155 -  ABBINAMENTO VINI 80  

I NOSTRI CLASSICI 
prevedono un supplemento di  20 euro  

 
 

CASSERUOLA DI PICCIONE DEL PERUZZI  
ripieno di  pan del  garzone, susine e sca logno 

 
 

PORCHETTINA DI MAIALINO DA LATTE  
braciolina alla senape e  pere antiche al le  spezie  

 
 

FORMAGGI  
formaggi pecorini ,  vaccini  e  di  capra,  con pere al  

rosmarino,  miele  di  castagno,  marmellata di  
melanzane al  coriandolo  

e pane caldo alle  noci  
 

VIAGGIO IN TOSCANA 
percorso dedicato alla tradizione della toscana  

 
LA TERRA E LE SUE RADICI  

verdure,  bulbi ,  hummus di  mais   
 

BACCALÀ IN OLIOCOTTURA  
 zucchine e  salsa all a  curcuma 

 
PICI ALL’AGLIONE E VARIETA’ DI  POMODORO  

burrata e olio di foglie di  f ico  
 

TORTELLI DI LINGUA AFFUMICATA  AL TE  
sedano rapa e  frutto della passione   

 
ROSATENERO DI VITELLONE    

pomodori verdi  e  salsa di  agresto   
 

OPPURE  
 

ANATRA ARROSTITA AL MIELE E PEPERONCINO  
cil iegie ,  kefir  e  cipollotto  

 
ZUPPA INGLESE  

Il  dolce toscano per eccellenza con alchermes e caffè   
 

MENU DEGUSTAZIONE 165 -  ABBINAMENTO VINI 90  

 AZZURRO 
i l  mare in campagna  

 
SPADA E SEPPIA ALLE NOTE AGRUMATE  

 cetrioli ,  sal icornia , gazpacho di  melone e zenzero 
 

CAPESANTE FRITTE IN CROSTA DI  KELLOGG’S  
pastinaca, giardiniera e  salsa  ponzu  

 
RISOTTO AFFUMICATO “GLI AIRONI”  

pesto di limone femminello ,  menta e  bottarga  
 

SPAGHETTI PICCANTI  AL VERMOUTH 
battuta di gamberi  rossi e  ol ive verdi  

  
RICCIOLA IN CROSTA DI DAYCON  

beurre blanc al vino bianco e fagiolini  
 

OPPURE  
 

TONNO ROSSO ALL ’ERBETTE AROMATICHE  
cipolle  arrostite ,  capperi e  origano  

 
FIORE DI RICOTTA  

cuore di  amarena e  gelato ai fiori di  sambuco  
 

MENU DEGUSTAZIONE 175 -  ABBINAMENTO VINI 90  

 

À LA CARTE 
I NOSTRI MENU DEGUSTAZIONE SONO SERVITI PER L’INTERO TAVOLO  

È possibile ordinare à la carte scegliendo dai men ù degustazione 
2 PIATTI 95     2 PIATTI + DESSERT 125     3 PIATTI + DESSERT 140  

 

In presenza di al lergie e/o intol leranze al imentar i,  saremo liet i di dar le esatte  informazioni  
 

HORTUS  
I l  giardino segreto  

 

L’ORTO GOLOSO  
Insalata, radici ,  frutti di  bosco,  purè di  barbabietola  

cocktail  di  gin, limone, olio EVO e pepe aromatico  
 

FIORE DI ZUCCHINA RIPIENO  
di  ricotta alla  noce moscata e  latte  di  mandarla  

 
PATERNOSTRI ALLO ZAFFERANO 

pisell i  e caffè   
 

CAPPELLACCI DI ERBE AMARE  
zuppetta di  peperoni dolci  e  pesche  

 
MELANZANA  

pomodoro,  basil ico e  spuma di  mozzarella  
 

DELIZIA DI MASCARPONE  
albicocche alla lavanda e  pistacchio  

 
MENU DEGUSTAZIONE 155 -  ABBINAMENTO VINI 80  

I NOSTRI CLASSICI 
prevedono un supplemento di  20 euro  

 
 

CASSERUOLA DI PICCIONE D EL PERUZZI  
susine,  nocciole  e  scalogno 

 
 

PORCHETTA DI MAIALINO DA LATTE  
braciolina alla senape e  pere antiche al le  spezie  

 
 

FORMAGGI  
formaggi pecorini ,  vaccini  e  di  capra,  con pere al  

rosmarino,  miele  di  castagno,  marmellata di  
melanzane al  coriandolo  

e pane caldo alle  noci  
 


