WEDDING BARBECUE

MENU PARIS

PAROLA ALLA MATERIA PRIMA
IN GRIGLIA

Aperitivo di Benvenuto

PROSECCO

SUPERIORE DOCG
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NATURALE E GASSATA

CUOCKIALIL SMUKY R

-

SPARKLING CON ESTRATTO DI LAMPONE AFFUMICATO A FREDDO

SIMPLE PINK
COCKTAIL ANALCOLICO AGLI AGRUMI GRIGLIATI E MIELE

Buffet Antipasti

CRUSTINO DIEAN BRIOCHE CONTULS GRAS FIASTRALY

CON GOCCIA DI BALSAMICO TRADIZIONALE DI MODENA IGP

CROSTINTAI CEREALI CONTARITAREK

AFFUMICATA AL LEGNO DI ARANCIO CON SENAP
AGRUMI AL VIVO
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E ALL’ARANCIA E
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UNGO DEL BENGALA
PATATE E BACON

CON SPUMA DI PARMIGIANO E PEPE LU
ACCOMPAGNATO DA BISCOTTI ALLE P

CINOCLUANMEBAL USULA A VIS LA

DELIZIOSI “MOTTARELLI” DI CUBEROLL DI MANZO GLASSATI AL
BALSAMICO E NOCCIOLE TOSTATE

PEITTO D ANATRA PIASTRATO

AFFUMICATO THE NERO CON SALSA ALLE PRUGNE E ROSMARINO
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PANI MULTICEREALI, DI GRANO DURO E DI MAIS BUSCATI E SERVITI
CON 3 COMPOSTE DI VERDURE COTTE NEL LA CENERE O GRIGLIATE



ANGOLO DELFORMAGGEL AFFUMICATT A TRILDDO
CACIOTTA DI URBINO, MONTASIO E PTAVE MEZZANO AFFUMICATI AL
FAGGIO SERVITI CON COMPOSTA DI PERE GRIGLIATE, PEPE E ZENZERO
GAZFACHQO DI' FEOMODORO COTTO NELLA CENERE
CON GRISSINI AL CHILI E PINOLI TOSTATI

ANGOLO DEGLEIAFFETIALTT DI MAKE

CON SALMONE, TONNO E SPADA AFFUMICATI ALL’ONTANO E CILIEGIO,
SERVITI CON CROSTINI E BURRO DI MALGA

RAVIOLO FIAS I RALO AL NERU
CON CREMA DI BURRATA E UOVA DI SALMONE

Piatti Portanti

FACANBA MARKINALA

AFFE E FUNGHI PORCINI
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APOLLE CARAMELLEATE SU GHISA

AANL Aadal 44 LA

AL RUM E PINOLI TOSTATI

Finger Sweets

MACEDONIA DI FRUTTA GRIGLIATA
SERVITA CON CREMA CHANTILLY E SCORZA DI ARANCIO

ALLE BOTTI DI COGNAC, SERVITA FRESCA AL MACIS, FIORI DI
CANNELLA E AMARETTO

STRUDEL SCOMPOSTO
SU CIALDA BRISEE PIASTRATA

Beverage
CHARDONNAY DELLE VENEZIE DOC

MONTEPULCIANO D'ABRUZZO DOCG

Caffetteria

O N

CAFFE NESPRESSO MONOESSENZA, LIQUORI



