
Menù Matimonio 2011

Acquafescaio:
Premuta di limone fesca, acqua naturale e fizzant.

Frolini e biscotini in salsa.

APERITIVO IN TERRAZZA
Finger food:

Bignè rustci, Insalatna di riso in pomodoro pachino, Bisquits di salmone afumicat, 
Quiche in pasta brisè con crema royal, Rotlino di zucchine e gamberi, Medaglioni di melanzane afumicat 

in crosta di scamorza, Involtno di spinaci e ricota al profmo di basilico, Montanare con coulisse di pomodori.
Succhi e Prosecco.

BUFFET IN GIARDINO

Isola dela figgitria:
Gambereti di scoglio e Alici nostane. Fantasia di zeppoline.

Isola del pizzaiolo:
Focacce e pizze marinare cote. (forno a legna acceso)

Isola dele magie del crescit:
Danubio, Treccia casareccia, Panini napoletani, Pane fesco, tuto lievitat naturalment.

L'osticaro:
Fruti di mare crudi.

Isola del salumaio:
Salame napoletano, Speck di montagna, Fileto di lonza, prosciuto crudo di Parma.

Isola del casale:
Fior di pastre di Sardegna, Caciota fesca al peperoncino, Cacioto di pecora ala salvia, 

Mozzareline di bufala.

Angolo bar:
Prosecco D.o.p. Annone venet, classico e rosè, Vino bianco Falanghina DOC dei Campi Flegrei.



in sala:
PRIMO PIATTO:

Paccheri al Sofone con pescatice spadelata 
e velutata di patat aromatzzata al prezzemolo.

ASSAGGIO:
Cialda con gnoccheti ala crema di zucca e gambereti

con basilico croccant.

SECONDO PIATTO:
Tris di mare grigliat con gamberoni di scoglio,

pesce spada meditrraneo e seppie di port.
con insalatna mista

GRAN CAFFE' IN TERRAZZA
con amari, grappe e limoncelo.

DESIGN DI FRUTTA AL BUFFET

BUFFET DI DOLCI:
Finger Food, Fantasia di trt, Semifeddi e Mousse.

TORTA NUZIALE con CONFETTATA

Degustazione di spumant al bar


