
 

MINIMO PER 20 ADULTI 
 

APERITIVI E ANTIPASTI A BUFFET 

 

Broccoli, mornai, zucchine, fiore di zucca (periodo aprile- settembre) 

melanzane, pesciolino e salmone. 

 

 

Scaglie di Grana Padano con frutta secca, lumache con pancetta, crostini 

con lardo di colonnata, salatini e pizzette. 

 

 

Salmone marinato, carpaccio di polipo, tonno affumicato, pesce spada   

marinato, salmerino all’aceto di mele, ostriche. 

 

Assortiti in base agli arrivi del mercato. 

 

Prosciutto crudo di Langhirano riserva 24 mesi, bresaola punta d’ anca, 

pancetta, coppa piacentina, salame Bresciano, speck e lonzino marinato. 

 

Baccalà e moscardini 

Risotto alla baiana con vellutata al tartufo e zafferano 

 

 

 

 

Filetto di maialino da latte in crosta di pancetta coppata e salvia con patate 

al forno. 

 

 

 

 



 

 

Mousse di panna cotta e yogurt con crema d’ ananas 

A scelta 

In abbinamento il nostro Franciacorta La Montina Brut, Rosé Demi Sec, Rosso Dei Dossi 

      Acqua naturale, gasata e bibite. 

 

 

 

 

 
 


