25 Dicembre 2019

Menu di Natale

Aperitivo di Benvenuto con ﬁnger food assortitt,
accompagnato da Prosecco Millesimato DOCG

Sfera di salmone marinato
con cream-cheese allerba cipo”ina

su crostino di pane nero ed insalatina di scarola ag[i agmmi
Carpaccio tiepldo di rana pescatrice marinato alla curcuma

su insalata di lenticchie all’aceto di mele e maionese alle rape rosse

Tortino di top inambur e patate dolci accompagnato da ﬁmghi porcini arrostiti,

tomino in crosta di olive nere ed insalata di radicchio tardivo, S}oeck e noci

Riso vialone nano mantecato con crema di broccoli ﬁnito con

ag[io nero fermenta’co, ]oisque, code di gambero e zeste di limone

Ravioli ripieni di cappone e castagne con sca[ogno glassato

e timo su fonduta di stracchino all’antica

62 EMVO Guazzetto di po[po e seppia con carcioﬁ dﬂlbenga

) su po[en’ca di mais bianco e zucca mantovana
(pev PCVSOYI& bevande mc[use)

Petto d’anatra laccato al miele in salsa ’ceriyaki
Vini:

Salbanello Tt (Cabernet, Malbec) con mash di patate alla purea di semi
Pralis 1gt (Chardonnay, Sauvignon) di zucca e carote g[assa’ce
PALADIN
. Cilindro di brownie al cioccolato fondente
Spumanti: _ . . , _
Valentino Cuvée brut con mousse al pistacchio di Bronte, semifreddo allarancia

Moscato Vino Spumante

PALADIN e crema U’lg [CSC proﬁ,tmata al cardamomo
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