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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 
 
Zuppetta fredda ai frutti di bosco 
 
Spaghetti ai tre pomodori 
stracciatella e basilico 
 
Risotto, foglia di fico 
nocciola e ricotta 
  
Scarola riccia abbrustolita 
burro acido e senape 
 
Dolce dello Chef 

 
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    21                   
e ciliegie 
 
Carpaccio di capriolo   20 
pomodoro e bufala 
   
Insalata di bollito   18 
lamponi e salsa tonnata   
  
  
 

Prima Portata  

Risotto peperoni, animelle  25 
e scalogno agrodolce  
 
Tortelli di quaglia, asparagi e polline*          21                                             
   
Spaghettone freddo, zucchine      22 
e ragù di cortile  



  

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                                                      95  

Selezione di vini al calice in abbinamento         45 
suggerita dal nostro sommelier 

 Menù 5 portate                                                      70 

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

 
 

I percorsi di degustazione vengono realizzati per 
l’intero tavolo 

 

Seconda Portata 
Pecora brianzola alla brace,         28 
anguria, olive e salsa yogurt 
 
Spinacino di Scottona e cetrioli             29 
 
Costata/Fiorentina                                   7€/hg 
e selezione di ortaggi di stagione  
 
Selezione di Costate/Fiorentina         9€/hg 
Manzetta Prussiana  
frollatura 60 giorni 
 

Contorno 
Patate e prezzemolo     5 

Pesche grigliate  5 

 

Formaggi 
Degustazione tre  10 

Degustazione cinque  15 

Degustazione sette  19 

 

 

 
 



 

 

Dolci 
 

Gelato alla panna acida e fieno    10  
  
Melanzana, cioccolato e limone      15 
 
Mascarpone, mirtilli e Braulio      15 
 



 




