
PASQUA 2019 
 

Atto primo in giardino con il Gran Buffet. 
(In caso di mal tempo sarà effettuato all’interno) 

 
Le Tartare 

 
Finger food di tartare di Persico Spigola con concassè di fragola 
Finger food di tartare di Persico Trota con arancia e pepe rosa 

Finger food di tartare di Tonno con granella di pistacchio e menta piperita 
 

La Conchigliage 
 

Ostriche Gigas di Bretagna 
 

I Carpacci 
 

Carpaccio di Trota con pinoli tostati 
Carpaccio di Storione con uva moscato disidratata 

Caroaccio di Salmone, profumato al Gin Collesi 
 

Le tipicità 
 

Culaccia di Langhirano 
Soppressa del Veneto con polentina alla griglia 

Zucca Mantovana con filetti di Alici marinate al Sangiovese 
Degustazione di Formaggi 

 
I prodotti da forno 

 
Flan di Zucca con porcini e scaglie di Tartufo 

Focacce assortite 
 

Il Beverage 
 

Valdobbiadene D.o.c.g. Superiore Millesimato 
Spritz Aperol 

Acqua aromatizzata al sambuco e fragola 
 

  



Atto secondo, a tavola. 
 

Primi piatti 
 

Ceppi di montagna “Regina dei Sibillini” al sugo di cannocchia di Civitanova e di 
cannolicchio 

Risotto al Topinambur e Gamberi al flambè di Gin con idea di mentuccia e timo 
 

Secondo piatto 
 

Filetto di persico-spigola gratinato al forno con julienne di porro e bacche di goji 
 

Patate al forno 
 

Dessert 
 

Semifreddo al bergamotto e arancia amara su specchio di crema inglese al profumo di 
zagara 

 
Caffè 

 
Acqua 

 
Dalla Cantina: 
 
Al buffet: Valdobbiadene D.o.c.g. Superiore Millesimato Borgo Molino 
 
Con Primo piatto: Cirò bianco D.o.c. Azienda Pierluigi Scala (Vino Biologico) 
 
Con secondo piatto: Cirò rosato D.o.c. Azienda Pierluigi Scala (Vino Biologico) 
 
Con dessert: Colli Euganei Fiori d’Arancio spumante D.o.c.g. Azienda Conte Emo 
Capodilista 
 

 
€ 75,00 a persona bevande comprese 

 
Prenotazione richiesta al numero 0457350015 

 
Posti limitati 

 
 
 
 

 


