


Calice di benvenuto

antipasto

Gamberi in crosta di pane panko su mosaico di carciofi crudi, melograno e stravecchio

Conchiglie farcite di baccalà mantecato con fonduta di formaggio al rafano, pomodoro appassito e radicchio rosso di Treviso

secondo piatto 

Trancio di salmone in crosta di mandorle con salsa yogurt e verdure di stagione

Panettone ripieno di bavarese allo champagne e vaniglia con salsa ai frutti di bosco

Friandise dello Chef



antipasti

Torciglione di sfoglia farcito di mousse di fagiano con pioppini sott’olio e cappuccio rosso marinato

Bocconcini di cappello del prete bolliti con crema di ceci, lamelle di tartufo nero e infusione di peperone giallo

primi piatti

Risotto Carnaroli con la mela cotogna e salsiccia Bianca “Dosa Perissinotto”

I classici tortelli fatti a mano in brodo di gallina e coriandoli di verdure

secondo piatto 

Filetto di vitello farcito ed arrostito con cardi gratinati e verdure dell’orto profumate al lardo di Patanegra

dessert

Terrina di frutta secca, cioccolato e caramello con mandarini cinesi al cognac e gelato ai fichi e miele




