(Il S ﬂlon)

“Mentt Matrimonio 2011

ﬂcguafzescaio:

Cﬁremuta d:L fimonefresca, acqua natumfe efrizzam-e‘

Frollini e biscottini in salsa.

APERITIVO IN TERRAZZA

ﬁigné rustici, Insalatina di viso in Jaomocforo }aacﬁino, Bisquits di salmone aﬁmieaw,

Qyicﬁe in pasta brisé con crema roya(, Rotolino di zucchine e gamﬁem’, Wlecfagﬁoni di melanzane cﬁumicaw
in crosta di scamorza, Involtino di spinaci e ricotta al }aroﬁmw di basilico, Montanare con coulisse di Joomoe{ori.

Succhi e Prosecco.

BUFFET IN GIARDINO

Isola della friggitoria:
Gamberetti di scog[io ¢ Alici nostrane. Fantasia di ze}opo(ine.

Isola del pizzaiolo:

j—"ocacce ejaizze marinare cotte. 9[01’1’10 a l’egna acceso)

Isola delle magie del crescito:

@anuﬁia, Treccia casareccia, Panini napoﬂamni, Pane ﬁesco, tutto [ievitato naturalmente.

JLostricaro:
Frutti di mare crudi.

Isola del salumaio:

Salame nayolémna, Syecﬁ di montagna, Filetto di lonza, Jorosciutto crudo di Parma.

Isola del casale:

Fior di pastore di Sar&fegna, Caciotta fresca al }Jeyeroncmo, Caciotto di _pecora alla salvia,
"Mozzarelline di Eufa[a.

ﬂngofo bar:

Prosecco D.oy. Annone veneto, classico e rosé, Vino bianco ’Fa[angﬁina DOC dei Cam}ai T@grei.



in sala:
PRIMO PIATTO:
Paccheri al Soﬁ%ne con }oescam’ce syac{eﬂatcb

[4 velfumta d’l }oamw aromatizzata a[prezzemo(o.

ASSAGGIO0:
Cialda con gnoccﬁetti alla crema di zucca e gamﬁeretti,

con Easiﬁco croccante.

SECONDO PIATTO:

Tris di mare gn’gﬁaw con gamﬁemni di scog(io,

7esce 5}oacfa mec[itermneo [4 5@9}91’@ 6{1})01”1'0

con insalatina mista

GRAN CAFFE’ 9N TERRAZZA

con amam’, grqp}oe € (imonce[fo.

DESIGN D1 FRUTTA AL BUFFET

BUFFET D1 DOLCY:
Finger Food, Fantasia di torte, Semifrecfcfi e Mousse.

TORTA NUZIALE con CONFETTAT A

Cbegustazione di syumann’ al bar



