
31 DIC

B U F F E T  E S C L U S I VO  E  C E N A  A  5  S T E L L E
T R A  S A P O R I  R A F F I N AT I  E  L ’ AT M O S F E R A  M AG I C A

D E L  G R A N A I O  D E L L A  S E R E N I S S I M A

GRAN GALà royal dinner

C O N C E P T  B Y

€ 1 3 0

*1 Bottiglia ogni 4 persone
AC Q UA  E  V I N O *  I N C L U S I

P R E N OTA Z I O N E  C E N A  T R A M I T E
VO U C H E R  C O N  V E R S A M E N TO
C A PA R R A  5 0 %  S U L L ’ I M P O RTO
TOTA L E  P. P.  E  S A L D O  E N T RO

I L  2 8 / 1 2  D E L L ' I N T E RO  I M P O RTO

ISOLA DI PESCE
Tataki di tonno con zucca e mandorle

Mazzancolle con hummus di ceci e burrata
Pesce spada in carpaccio, broccoli e yogurt

Salmone marinato finocchio e arance
Finto pomodoro di ricciola

Polpo arrostito soffice di patate e olive

ISOLA DI CARNE
Crudo di San Daniele con focaccia genovese

Vitello tonnato
Mini spiedini di pollo con mango e curry

Carpaccio di manzo e insalata russa invernale
Roast beef, lampone e aceto invecchiato

Mortadella Favola Gran Riserva limone e pepe

ISOLA DI FORMAGGI
Stracciatella di bufala

Caciotta di capra affinata al pepe nero
Formaggio erborinato al Gin

Caciocavallo Silano
Piave vecchio Oro

ISOLA DI TORTE SALATE
Crostata con crema di Parmigiano e funghi

Torta soffice di patate, guanciale e rosmarino
Sbrisolona mandorle e pecorino

Cheesecake zucca e noci
Plumcake radicchio e mozzarella

Cheesecake di San daniele e melone

ISOLA DEI FRITTI
 Frittelline baccalà e limone

Panzerotti mozzarella e pomodoro
Polenta fritta con Speck di Sauris

Pizzelle zucchine e gamberetti

ISOLA DI PASTICCERIA SALATA
Dacquoise noci e gorgonzola

Sfogliatina di patate e rosmarino
Piccola panna acida, erba cipollina e salmone

Savarin di tonno e gelatina di pomodoro
Frollino alla carbonara

Tiramisù salato

SERVITI AL TAVOLO

BRINDISI DI MEZZANOTTE

BUFFET DI ANTIPASTI

Risotto alla zucca, pasta
alle Nocciole e taleggio

 

Briseè al cacao, melograno, 
castagne e vaniglia


