
AAperitivo  di ricevimento  
in giardino 

 

Apetizer 
 

Mignon di Arancini  
Lollipop di parmigiano  

Delizie di sfoglia dello chef 
Fritto misto dell’orto 

Selezione di brioches salate mignon  
Doratine di peperoni e cacio 

Fritelle Panciotte  
(patate, pancetta e rosmarino in crosta di farina di grano)  

Tartelle ai gamberi 
Tartelle con crema di zucchine e mascarpone 

Sabli’ con tonno e olive taggiasche 
Sabli’ ricotta e pancetta affumicata stufata 

Selezione di crostini 
Gorgonzola e noci, lardo di colonnata, mortadella di Bologna, verdurine in Evo 

Finger – food : 
Caprese al cucchiaio 

Cous cous con verdure croccanti 
Parmigiana a crema 

Crema di olandesina e carote con caviale di Modena 
 

Drink 
Couve’ brut Vanzella 

Pinot noir metodo classico Giorgi 
Analcolico Bacchus, Succhi di frutta 

Mimosa, Bellini 

Esempio MMenu’ carne  



MMenu’  
Antipasti a isole in giardino 

 
Al coltello : 

Parma 24 mesi 
Spalla cotta marinata con arance e miele 

Grissini rustici e focacelle 
 

Fresco  
Treccia di bufala affumicata 

 Ciliegine di mozzarella 
 con confit di datterino e basilico 

Ricotta fior di latte e miele allo zafferano 
 

Al fornello 
Polentina con morbidelle 
Fritturina di pollo in cono 

 
 

Finger food 
Assortimento di finger food di stagione 

con preparazioni vegetariane, vegane e gluten free 
 

 
 
 
 

 
 
 

Esempio  Menu’  carne  



PPrimi piatti in sala 
 

Risotto Carnaroli Dop di Baraggia 
con speck d’anatra affumicato  

e asparagi di Badoere 
 

Fagottino con primizie dell’ orto   
su crema delicata al mascarpone 

 

Sorbetto 
 al lampone variegato cioccolato  

 

Secondi piatti  
 

Stracotto di Guancialino alla mediterranea  
con crema di olandesina e chips di zucchine 

 

Scalzato di manzo in crosta di miele lavorato al carrello in sala 
 

Dalla Cantina 
Selezione vini cantine 

S. Osvaldo e Vanzella 
 

Bibite  
Acqua naturale, Acqua gassata 

 Caffe’ 
 

In giardino  
Buffet di frutta fresca, 

Buffet di dolci in finger food 
Torta monumentale nuziale spatolata (gusti da concordare) 

con calice di Spumante Extra dry e Moscato giallo 
Euro 90,00 a persona 

Esempio MMenu’ ccarne 


