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Menù Degustazione 

Il vegetale 
 

Non possiamo trascurare che nella tradizione gastronomica 
briantea, gli ingredienti di origine vegetale hanno sempre 

occupato un ruolo di rilievo. 
Fedeli alla filosofia di un’alimentazione sana, armoniosa e 

consapevole, a voi la nostra proposta di ispirazione vegetale, 
espressione di una tradizione culinaria 

ricca di equilibrio e sobrietà. 
 

Menù 5 portate                                                          65 

Tartare di barbabietola 

Risotto di zucca affumicata, mandorle e radici 

Pasta e ceci       

Cavolfiore affumicato con crema di cannellini e prezzemolo     

Dolce                       

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

 
I percorsi di degustazione vengono realizzati per l’intero tavolo 

 

Antipasti 

Battuta di scottona, salsa al vino rosso                    18                   
e barbabietola croccante 
 
Carpaccio di nervetti,                                                20 
insalata di zucca croccante e agrodolce,              
crema di mostarda all’arancia  
  
Lingua di manzo, verdure in carpione   20 
e emulsione di fondo di carne all’alloro  
  
 

Prima Portata  

Risotto al latte di capra di fattoria,   23 
creste di gallo glassate e gremolada   
 
Ravioli di stufato di cinghiale,                                   25                                              
spuma di sedano rapa e nocciole 
   
Spaghettoni al Marsala, polvere di pomodoro      23 
e ragù di lepre 
 



  

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 
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Selezione di vini al calice in abbinamento                              40 
suggerita dal nostro sommelier 
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Selezione di vini al calice in abbinamento                              30 
suggerita dal nostro sommelier 

 
 

I percorsi di degustazione vengono realizzati per l’intero tavolo 
 

Seconda Portata 
 
Copertina di vitello, cardoncelli                               26 
e crema di radici alle erbe fini   
 
Controfiletto di cervo, cavolo nero                         29 
e pera al Vermouth su polenta bianca 
 
Costata/Fiorentina                                           7€/hg 
e selezione di ortaggi di stagione  
 
Contorno 
 
Millefoglie di patata  6 
 
Verza brasata al burro e salvia  6 

 
Formaggi 
 

Degustazione tre  10 

Degustazione cinque  15 

Degustazione sette  19 

 

 

 
 



 

 

Dolci 

 

Torta paesana:  10 
morbido ai cachi e castagne 
  
Zafferano e limone:                                                   13 
Millefoglie con crema di limone 
e gelato allo zafferano 
 
Autunno e non solo:                                                  13 
Cremoso ai porcini, cioccolato e melograno 



 




