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1° Proposta 

• Aperitivo 
• Antipasto della Casa 
• Tre primi piatti a scelta ( 1 risotto – 1 pasta – gnocchi ) 
• Cinque secondi a scelta 

o 1 Insalata di pesce, calda 
o 1 Insalata di filetto, calda 
o 1 Carpaccio crudo 
o 1 Carpaccio cotto 
o Filetto di chinina con patate 

• Dessert + caffè 
Euro 62.00/cad. (esclusi vini e liquori) 
 
 

2° Proposta 
• Aperitivi: 

o Rossini con fragole 
o Spumante Franciacorta 

• Antipasto: 
o Salame 
o Polpettine 
o Mozzarella di bufala 

• Primi piatti a celtra fra: 
o Maccheroni al capriccio 
o Risotto primavera ( con verdure ) 
o Malfatti tartufati 

• Secondi piatti a sceltra fra: 
o 1 Insalata di filetto, calda 
o 1 Insalata di scampi e polpo, calda 
o 1 Carpaccio crudo grana e rucola 
o 1 Carpaccio cotto 4 stagioni 
o Filetto di chinina con patate 
o Filetto di branzino primavera 

• Desser + caffè 
Euro 74.00/cad. (esclusi vini e liquori) 
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3° Proposta 

• Aperitivi: 
o Rossini e mimosa 
o Spumante Franciacorta 

• Antipasto: 
o Salame 
o Polpettine 
o Crocchette di patate 
o Mozzarella di bufala 

• Primi piatti: 
o Maccheroni Fornarina 
o Risotto allo Champagne 
o Malfatti con crema di tartufo 

• Secondi piatti: 
o Insalata di scampi e polpo, calda 
o Insalata di filetto, calda 
o Carpaccio crudo grana e rucola 
o Carpaccio cotto 4 stagioni 
o Filetto di branzino alla Siciliana 
o Fiorentina di chinina (1Kg) 

• Desser + caffè + opne bar 
Euro 100.00/cad. (vini della Casa bianchi e  
      rossi inclusi) 

 
 
Le suddette proposte base possono essere modificate in base alle Vostre esigenze 
contattandoci telefonicamente, faremo il possibile per esaudire le Vostre richieste. 
 
 
          La Briciola 
        Gianni Valveri 
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