Frivolezze dello Chef
Asparagi e fiori di rubinia fritti Bancarella con Crostini con
salmone e mascarpone, Bruschettine con spuma di asparagi,
Battuta di Fassona piemontese su crostone con asparagi verdi
Dop di Altedo e Casatella Dop

Apertura Buffet ORE 12:30 ,_
Fritturina del mercato di Chioggia T
Angolo del “Saor” Scampi, sarde, pollo e melanzane -
Polentina al cucchiaio con Moscardini in umido - Cicchetti
dell’Osteria Marchioro - Frittatina con “Schie” - Moscardini con
uova di seppia al vapore - Terrina di piovra con olive
taggiasche e patate - Uova Arlecchino con asparagi verdi -
Millefoglie di pane carasau con stracciatella e pomodorini
Confit - Frittata di porri, bruscandoli - Mousse di gorgonzola,
noci intere e datteri semi caramellati - Riso venere con blink
di salmone e olio di noci in finger food - Perle di Baccala in
tempura,

Antipasti rustici
Sopressa di Valdobbiadene con sottoli della casa Speck del
Tirolo con radici di rafano Tortino salato in sfoglia agra
quattro stagioni Chianina marinata su rughetta selvatica
Melanzane alla parmigiana

Angolo del pane rustico
Buffet di formaggi freschi del
Caseificio Puro Latte: Bufala classica e affumicata,
Nodini, treccioni di mozzarella, stracciatella

Menu Al Tavolo
Risottino Carnaroli mantecato con zafferano, polpa di cozze,
straccetti di faraona scottata al guanciale.

Bauletti mantovani con ripieno aromatico di amaretti, anice
stellato, imone caramellato su mousse di pesto delle 5 terre.
Abbacchio marinato con pout-pourri di verdure
cotte a bassa temperatura e purea all’arancia
Sorbetto con fragoline e basilico

A seguire, in barchessa e giardino
Gran Buffet di frutta scaloppata Buffet di dolci Pasquali
della pasticceria Marchioro Dalla Cantina Marchioro

CAFFE - VINI E BEVANDE INCLUSI
€ 8 O SELEZIONE DI VINI IN BOTTIGLIA BIANCHI E ROSSI D.O.C.

Tel. 049 8095057

marchioro@marchiorocatering.com

WWW.  MARCHIOROCATERING.COM




