
Menu’ cerimoniale

Antipasto

Tartare di fassona piemontese con pomodorini, granella di 
pistacchi e burrata fresca

Crudo di Parma, salame nostrano, coppa piacentina e pancetta 
tesa serviti con gnocco fritto

Selezione di formaggi con confetture e cipolle rosse 
caramellate

Tortino di melanzane e datterino rosso al cuore di bufala

Carpaccio affumicato di tonno con salsa agli agrumi

Torretta di pesce spada, patate e brie

Insalata di mare tiepida

Bis di primi piatti

Torta cerimoniale

(supplemento € 4,00)

Montepulciano d’abruzzo e pinot grigio di sicilia – cantina terre forti

Prosecco extra dry - gran cuvèe

(una bottiglia ogni 2 persone)

Acqua, caffè e amaro 

€ 39,00



Proposte primi piatti

I nostri risotti

Al basilico e pinoli mantecato alla stracciatella di bufala

Con salsiccia in doppia consistenza, radicchio caramellato 

e riduzione di barbera

Ai funghi porcini e crema di pecorino

Al gorgonzola dolce con emulsione ai mirtilli e 

lardo di colonnata 

ai frutti di mare

Cacio e pepe con tartare di gambero rosso

Mezzi paccheri alla carbonara di porcini

Cavatelli freschi alla crema di asparagi, polvere di speck 

e fonduta di parmigiano reggiano

Strascinati con scamorza filante e radicchio tardivo

Caserecce alla luganega con friggitelli, pomodorini pachino 
e olive taggiasche

Casoncelli di pasta fresca alla bergamasca con burro fuso, 
guanciale croccante e uva sultanina

Tagliatelle fresche al ragu’ di mare e melanzane croccanti

Cavatelli con piovra, olive taggiasche e pomodorini pachino

Tagliolini all’uovo con panna, gamberi e zafferano

Calamarata alla crema di zucchine, zafferano e mazzancolle

Gnocchi freschi di patate con cozze e gorgonzola dolce


