
 

 

Menù matrimonio fino a 200 pax 

Incluse Vini in abbinamento, acqua minerale, caffe e carrello liquori  

 

APERITIVO 

Prosciutto San Daniele alla morsa  

Forma Parmigiano Regiano 24 mesi 

Tartar di messata, seiras e noci 

Mandorle sabbiate al curry 

Pesce spada agli agrumi con cuos cous 

Scampi panati al miglio su crema di pomodoro 

Emincé di tacchino alle erbe aromatiche 

Ostriche in ghiaccio 

Cruditè di gambero rosso al lime 

Tentacoli di polpo alla brace  



 

 

Tagliatella di seppia con humus di ceci 

 

ANTIPASTI 

Cervo scottato, macedonia di frutti rossi e crumble di amaretto 

Petto d’anatra fumé, insalatina di mele verdi e sedano rapa, emulsione 
di tomino 

Tataki di tonno scottata al sesamo, crema di favette e cubi di rape rosse 
all’agro 

Tartar di mazzancolle, stracciatella, composta di avocado e croccante di 
pane carasau 

Capesante panate al panko con vellutata di piselli e gel allo zenzero 

 

 

 

 



 

 

 

PRIMI 

Lasagnetta scomposta all’astice su riduzione di fumetto allo zafferano 

Risotto alle canocchie con datterini confit e capasanta scottata al burro 
di cacao 

Fregola ai frutti di mare con nuvola di alghe croccanti 

 

Maltagliati al ragout di carni bianche e porcini 

Risotto alla zucca mantovana, gocce di fonduta al Bleu e polvere di 
caffè 

Ravioloni di ricotta di bufala e spinaci su crema di melanzane al timo e 
scaglie di tomme de chevre e pomodori secchi 

 

 

 



 

 

 

 

SECONDI 

Rombo chiodato alla plancia, caponatina di verdure e uvetta, terra di 
olive taggiasche 

Trancio di ombrina boccadoro al gratin di pomodoro e scarola in saor  

 

Cappello del prete brasato al vino rosso, patate mascè al cerfoglio chips di 
topinambur 

Tagliata di manzo con crocchette di patate viola alle nocciole e purea di 
sedano rapa 

Costoletta di agnello alle erbe aromatiche, tegolino di patate e purea di 
topinambur 


