
I menù

Proposte per le aziendep. 6

Flan di porri e fondue di fresco di capra
Risotto con zafferano all’ossobuco apparente 
Torta meneghina con crema all’arancia

Cotechino con pure di patate e zenzero
Raviolo di zucca e amaretto
Tiramisù al panettone 

P R A N Z O

Menù 1
35€

Opzione A Opzione B

Tagliere di salumi
Paté di fegato con pan brioches e confettura di 
mele cotogne
Flan di porri e fondue di fresco di capra
Riso integrale di stagione
Cotechino con pure di patate e zenzero
Risotto con zafferano all’ossobuco apparente 
Torta meneghina con crema all’arancia

Tagliere di salumi
Paté di fegato con pan brioches e confettura 
di mele cotogne
Flan di porri e fondue di fresco di capra
Riso integrale di stagione
Cotechino con pure di patate e zenzero
Raviolo di zucca e amaretto
Tiramisù al panettone

P R A N Z O

Menù 2
40€

Opzione A Opzione B

Flan di porri e fondue di fresco di capra
Risotto con zafferano all’ossobuco apparente 
Arrosto di maiale, prugne e mandorle con 
polenta integrale macinata a pietra
Torta meneghina con crema all’arancia

Cotechino con pure di patate e zenzero
Raviolo di zucca e amaretto
Stracotto di fassona al vino rosso con 
polenta integrale macinata a pietra 
Tiramisù al panettone

P R A N Z O

Menù 3
45€

Opzione A Opzione B

Flan di porri e fondue di fresco di capra
Risotto con zafferano all’ossobuco apparente 
Arrosto di maiale, prugne e mandorle con 
polenta integrale macinata a pietra
Torta meneghina con crema all’arancia

Cotechino con pure di patate e zenzero
Raviolo di zucca e amaretto
Stracotto di fassona al vino rosso con 
polenta integrale macinata a pietra 
Tiramisù al panettone

C E N A

Menù 4
49€

Opzione A Opzione B

Tagliere di salumi
Paté di fegato con pan brioches e confettura di 
mele cotogne
Flan di porri e fondue di fresco di capra
Riso integrale di stagione
Cotechino con pure di patate e zenzero
Risotto con zafferano all’ossobuco apparente 
Maltagliati al ragù di cinghiale
Arrosto di maiale, prugne e mandorle con 
polenta integrale macinata a pietra 
Torta meneghina con crema all’arancia

Tagliere di salumi
Paté di fegato con pan brioches e confettura 
di mele cotogne
Flan di porri e fondue di fresco di capra
Riso integrale di stagione
Cotechino con pure di patate e zenzero
Risotto allo zafferano e cavolo nero 
Raviolo di zucca e amaretto
Stracotto di fassona al vino rosso con 
polenta integrale macinata a pietra 
Tiramisù al panettone

C E N A

Menù 5
55€

Opzione A Opzione B
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Cucina territoriale contemporanea


