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Cocktail proposta 1
Spillone con gambero argentino e bacon croccante 
Mini pan brioche, paté alla milanese e composta di arance 
Mini pan brioche, salmone affumicato e maionese leggera al wasabi 
Sfera di bresaola  con brunoise di verdure croccanti 
Mondeghino alla milanese e verza al rosmarino
Pane, burro montato e acciuga del Mar Cantabrico
Ciotolina con polenta e gorgonzola dolce 
Quiche mignon farcita con provola dolce e friarielli

Pizzoccheri in crespella leggermente gratinati

Dolcetti del nostro pasticcere
Panettone e pandoro con creme al mascarpone ed al cioccolato

Il bere
Spumante Porta de Lion delle cantine Lamberti
Soave Classico delle cantine Santi

Cocktail analcolico 
Aperol spritz 

Succo di arancia
Succo di ananas e zenzero fresco
Acqua minerale naturale e gasata

Prezzo a voi riservato da 50 a 100 ospiti € 45,00 + iva per ospite

Prezzo a voi riservato da 100 a 200 ospiti € 42,00 + iva per ospite
Prezzo a voi riservato oltre i 200 ospiti € 39,00 + iva per ospite



Cocktail proposta 2
Miniatura di vitello cotto al rosa e salsa verde 
Mini pan brioche con paté alla milanese e composta di arance 
Gamberone argentino in salsa Cocktail
Frolla al Parmigiano Reggiano, Gorgonzola dolce, noci e sedano
Sfera di bresaola con cuore di Chevre e brunoise di verdure croccanti 
Cotechino vanigliato, crema di patata gialla e caffè
Pinzimonio di verdure all’olio nuovo e formaggio fresco
Tatin mignon al Camembert e prosciutto di Praga 

Cannellone artigianale farcito al brasato leggermente gratinato 
Raviolaccio farcito con cacio e pepe, saltato al guanciale 

Dolcetti del nostro pasticcere
Panettone e pandoro con creme al mascarpone ed al cioccolato

Il bere
Prosecco di Valdobbiadene DOCG
Falanghina delle cantine Mastroberardino
Aperol spritz
Campari e arancia rossa 

Succo di arancia 
Succo di melograno 

Acqua minerale naturale e gasata

Prezzo a voi riservato da 50 a 100 ospiti € 50,00 + iva per ospite
Prezzo a voi riservato da 100 a 200 ospiti € 45,00 + iva per ospite

Prezzo a voi riservato oltre i 200 ospiti € 40,00 + iva per ospite



Cocktail proposta 3
Cappucino di zucca e germogli di Cren
Mini pan brioche con salmone e maionese leggera al wasabi  
Piccola parmigiana di melanzane
Cubo di salmone marinato alle erbe aromatiche fresche
Frolla salata al pomodoro con mousse di caprino e lampone
Baccalà mantecato, paprica affumicata e polenta di mais Biancoperla
Miniatura di roastbeef all’inglese e salsa tartara
Sushi di riso alla barbabietola, trota affumicata e lattughino
Cotechino vanigliato, crema di patata gialla e caffè

Cannelloni artigianali farciti con funghi e fondutina leggera
Lasagnetta alle verdurine invernali

Tartellette di frutta fresca e dolcetti del nostro pasticcere
Panettone e pandoro con creme al mascarpone ed al cioccolato

Il bere
Prosecco di Valdobbiadene DOCG
Falanghina delle cantine Mastroberardino
Aperol spritz
Campari e arancia rossa 

Succo di arancia 
Succo di melograno

Acqua minerale naturale e gasata

Prezzo a voi riservato da 50 a 100 ospiti €  55,00 + iva per ospite

Prezzo a voi riservato da 100 a 200 ospiti € 50,00 + iva per ospite
Prezzo a voi riservato oltre i 200 ospiti € 45,00 + iva per ospite



Cocktail proposta 4
Pan Tramvai, patè alla milanese e frutti rossi
Pinzimonio di verdurine invernali e hummus alla rapa rossa
Blinis con Pastrami di salmone, maionese e finocchietto selvatico
Orzo, crescione di ruscello e coriandoli di verdurine in agrodolce
Cocotte con lenticchie e cubetti di cotechino
Mondeghino alla milanese e crema di patata gialla 
Ciotolina con macco di fave e cicoria all’olio buono 
Quiches mignon farcita con verdurine dolci

Tortellacci artigianali ripieni di zucca al burro e salvia 
Risotto mantecato alla milanese con ristretto di vitello

Guancetta di maialino stracotta al Marsala
Tortino di patate, speck e salvia

Dolcetti del nostro pasticcere
Panettone e pandoro con creme al mascarpone ed al cioccolato
Il bere
Prosecco di Valdobbiadene DOCG
Falanghina delle cantine Mastroberardino 
Aperol spritz
Campari e arancia rossa 

Succo di arancia 
Succo di melograno 
Acqua minerale naturale e gasata

Prezzo a voi riservato da 50 a 100 ospiti € 60,00 + iva per ospite

Prezzo a voi riservato da 100 a 200 ospiti € 55,00 + iva per ospite
Prezzo a voi riservato oltre i 200 ospiti € 50,00 + iva per ospite



Cena Buffet proposta 1
Prosciutto crudo di Parma 24 mesi «S.Ilario»
Salame Varzi DOP al taglio con grissini 
Carpaccio di salmone affumicato 
Selezione di formaggi freschi e stagionati accompagnati da confetture
Mostarde leggere, uva e fragole 

Riso Carnaroli Cascina Battivacco alla zucca e rosmarino
Zuppa toscana di legumi e cereali con crostini di pane tipico

Brasato di manzo al Barbera 
Gateaux di patate ai formaggi d’alpeggio

Polenta bramata alla griglia
Finocchi gratinati
La nostra focaccia e i pani diversi

Dolci in assortimento del nostro pasticcere
Panettone e pandoro con creme al mascarpone ed al cioccolato

Il bere 
Prosecco di Valdobbiadene DOCG
Aperol spritz
Falanghina delle cantine Mastroberardino
Aglianico delle cantine Mastroberardino
Succo di arancia 
Succo di ananas e zenzero fresco
Acqua minerale naturale e gasata

Prezzo a voi riservato da 50 a100 ospiti € 62,00 + iva per ospite

Prezzo a voi riservato da 100 a 200 ospiti € 57,00 + iva per ospite
Prezzo a voi riservato oltre i 200 ospiti € 53,00 + iva per ospite



Cena Buffet proposta 2
Insalata di mare con verdurine novelle
Bresaola Igp, Parmigiano Reggiano «Bonati», rucola e limone
Torte salate ai formaggi e verdure
Gamberi in salsa Cocktail e julienne di lattughino

Riso «Gran Riserva» mantecato alla milanese
Crema di zucca, amaretto e Raspadura lodigiana

Scaloppa di salmone ai ferri e maionese al limone e prezzemolo
Arrostino tiepido di vitello cotto al rosa con il suo ristretto alle erbe

Zucca al forno
Patate novelline alla provenzale 
La nostra focaccia e i pani diversi

Dolci in assortimento del nostro pasticcere
Tagliata di frutta fresca

Panettone e pandoro con creme al mascarpone ed al cioccolato

Il bere 
Prosecco di Valdobbiadene DOCG
Aperol Spritz
Roero Arneis delle cantine Ca’ Bianca
Cabernet Sauvignon delle Cantine Conti d’Arco
Succo di arancia e mandarino
Succo di ananas e zenzero fresco
Acqua minerale naturale e gasata

Prezzo a voi riservato da 50 a 100 ospiti € 65,00 + iva per ospite

Prezzo a voi riservato da 100 a 200 ospiti € 60,00 + iva per ospite
Prezzo a voi riservato oltre i 200 ospiti € 55,00 + iva per ospite



Cena servita

Prezzo a voi riservato da 50 a 100 ospiti € 99,00 + iva 
per ospite
Prezzo a voi riservato da 100 a 200 ospiti € 95,00 + iva 
per ospite

Prezzo a voi riservato oltre i 200 ospiti € 92,00 + iva per 
ospite

n. 1 secondo a scelta tra:
Tenero di vitello al Marsala, patata alla brace e bietoline novelle

colorate
Baccalà portoghese alla piastra, cannellini fondenti al 

rosmarino e cipolla rossa di Tropea caramellata
Tagliata di filetto piemontese affumicato, cristalli si sale e 

spicchi di patata francese
Guancetta iberica al Porto con sformatino di cavolfiori al 

rosmarino e pepe dolce
Petto di faraona rosolato al vino dolce, battuto d’erbe e soufflé 

di patata
Guancia di manzo maremmano stracotta e crema di patata 

gialla gratinata
Trancio di ombrina rossa del Gargano alla piastra e lenticchie 

speziate 

n. 1 dolce a scelta tra:
Lingotto cremoso al cioccolato e frutti rossi
Wafer con ricotta pregiata e crema di pistacchi
Molleaux au chocolat 70 %

Il bere
Prosecco di Valdobbiadene DOCG
Aperol Spritz
Roero Arneis delle cantine Ca’Bianca
Cabernet Sauvignon delle cantine Conti d’Arco
Acqua minerale naturale e gasata
Caffè espresso

Welcome cocktail

Bottone di frolla al pomodoro con la mousse di chevre e i lamponi 
Cialda di pane al curry con crema di hummus
Sfera di bresaola con brunoise di verdure e chevre morbido
Coupelle di frolla salata con patè alla milanese e composta di arance 
amare

n. 1 entree a scelta:

Burratina artigianale, tartare di gamberi rossi e chutney di pomodori 
verdi
Petto d’oca affumicato, pane croccante, radicchi invernali e caviale di 
aceto balsamico
Foie gras mi-cuit, arancia amara, sablé al pepe nero e pomodoro 
ciliegino asciugato
Sformatino di zucca Delica, fonduta leggera, Raspadura lodigiana e 
amaretto
Crostacei alla catalana, olio nuovo e limone di Amalfi
Battuto di Fassona piemontese, caviale di tartufo e olio del Garda 

n. 1 primo a scelta tra:
Riso della cascina mantecato, estratto di prezzemolo, colatura di alici di 
Cetara e mollica abbrustolita
Riso «Gran Riserva» mantecato, agrumi, crudo di scampi e il loro 
ristretto
Riso antico mantecato al burro di bufala, peperone liquido, acciughe del 
Mar Cantabrico e maggiorana
Riso della lomellina alla milanese, ristretto di vitello al Marsala e Grana 
del lodigiano riserva

Tortellacci alla zucca, burro, salvia e amaretto
Tortelloni ripieni di fonduta e castagne, con burro versato al timo e 
raspadura
Quadrato di pasta fresca al brasato di manzo con salsa allo zafferano e 
ristretto di vitello
Tortello con baccalà e gamberi, acqua di ceci e rosmarino in fiore
Quadrotti con farcia di cacio e pepe saltati al guanciale 



Allestimenti inclusi nel servizio: 

- Tavoli rotondi diam. 160 per n. 8 Ospiti
- Tavoli rotondi diam. 180 per n. 10 Ospiti
- Sedie mod. Thonet con copertura bianca o chiavarina con cuscino
- Tovagliato in lino bianco o da concordare
- Tovagliolo in abbinamento
- Sottopiatto in vetro trasparente
- Piattino pane in vetro trasparente
- Piatti in ceramica di colore bianco
- Posate in acciaio
- Bicchieri in vetro trasparente

(Tutti i prezzi indicati nelle varie proposte sono da considerarsi orientativi)

Con quotazione extra, si possono scegliere altri tipi di allestimenti



Allestimenti extra: 
le sedute

 La Marie €6,50  Victoria Ghost € 8,00    Louis Ghost € 9,00          

 Parigina      Parigina  Campanina
 argento € 8,00  bianca € 6,00   oro € 8,00




