
APERITIVO
Cardi e verdurine fritte.
Fiori di zucca in pastella.

ANTIPASTI ALLA NOVELLA VERDE
Polenta e seppioline al nero.

Gamberi spogliati su letto di valeriana e salsa
rosa. Riso venere con salmone affumicato e
finocchietto selvatico. Tartare di tonno alla
mediterranea. Roll di salmone marinato con

crema di formaggio rucola e semi di sesamo.
Insalatina di piovra, olive e pomodorini.

Chianina marinata con porcinetti e scaglie di
grana su letto di rucola. Crudo di parma 20 mesi
tagliato su Berkel a vista. Crostini con pancetta

arrotolata e crema di peperone. Voul au vent
ripieno di funghi e cotto alla brace. Mini Quiche
Lorainne alle verdure. Polpettine di ricotta con

miele e noci. Angolo del pane rustico.

PRIMO PESCE
Raviolo di baccalà con verdurine

e salsa al nero di seppia
Risotto agli scampi e zafferano e liquirizia 

PRIMO CARNE
Raviolo di cappone con crema di zucca,

mostarda e aceto balsamico
Risotto alla zucca con spolverata

di salsiccia di mora romagnola

SECONDO PESCE
Calamaro ripieno ai crostacei su letto di patata

allo zafferano

SECONDO CARNE
Guancetta di vitello al vino rosso

servito con polentina morbida

CONTORNI
Finocchi gratinati

Broccoli saltati con acciughe
Patate al forno

DOLCI
Panettoni e pandori della casa con crema

chantilly e zabaione in abbinamento
Fragole con soffioni di panna

Caffè

Pranzo di

Natale
 MENÙ CARNE € 65 

www.marchiorocatering.com

 MENÙ PESCE € 80 
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