
Menù



  

Menù Degustazione 

A mano libera 
 

Lasciati sorprendere dal nostro Chef attraverso percorsi unici, 
pensati per far vivere esperienze inaspettate.  

 
“La nostra cucina è fatta di sapori autentici e rispetto per la 

materia prima. Lavoriamo con tecnica e attenzione, 
valorizzando ingredienti locali con abbinamenti che ne 
esaltano il gusto senza stravolgerlo. Cucina è memoria e 

territorio, 
un equilibrio fra storia e creatività dell’oggi”. 

Chef Ariele Corti 
 

Menù 8 portate                                                          90  

Selezione di vini al calice in abbinamento                              40 
suggerita dal nostro sommelier 
 

 
 

Menù 5 portate                                                          65 

Selezione di vini al calice in abbinamento                              30 
suggerita dal nostro sommelier 

 
 

I percorsi di degustazione vengono realizzati per l’intero tavolo 
 

Seconda Portata 
 
Petto d’anatra, ciliegie e bietole                   28 
   
Soffio di vita:                                              29 
lingua e controfiletto di vitello scottate, 
fondo bruno, ravanelli, piselli e cavolo 
 
Costata/Fiorentina                                           7€/hg 
e selezione di ortaggi di stagione  
 
Contorno 
 
Millefoglie di patata  6 
 
Insalata di pomodori dell’orto  6 

 
Formaggi 
 

Degustazione tre  10 

Degustazione cinque  15 

Degustazione sette  19 

 

 

 
 



 




