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                           CENA LIONS ZONA D – 23 MAGGIO 2023 – ORE 19.30 

Ospiti Previsti:    100  ca. 
· Tipo di servizio:  Cocktail di Benvenuto  più cena a buffet  con tavoli  apparecchiati per tutti gli ospiti.                               

I ns. servizi sono comprensivi di :

· Spazi a voi riservati  tutto il piano terra  in esclusiva                                                                             Tavolo per il buffet e tavolini da appoggio per tutti gli ospiti                                               Bicchieri a calice cristallini Diamante                                                                                                        Porcellane finissime Villeroy & Boch                                                                              Posateria e vasellame Acciaio                                                                                                Camerieri  a disposizione   per il servizio 
[image: image4.jpg]


 [image: image5.jpg]



 [image: image6.jpg]


  [image: image7.jpg]


 
 [image: image8.jpg]


       [image: image9.jpg]



COCKATIL DI BENVENUTO  PIU’ CENA  a   BUFFET
  Prosecco di valdobbiadene docg 

vino bianco Ribolla gialla e Chardonnay del collio “ Villa Chiopris”  rosso  Cabernet Soavignon tenute Folonari. Succhi di frutta  

Varietà di piccoli canapè assortiti                                                                                              Crostoncini rustici alle verdure, Bruschette al pomodorini freschi e olio extravergine      Piccole quiche e sfoglie salate con verdure, con salumi e formaggi                                   Fornellini con salse calde : di fegatini alla toscana e di funghi porcini  con polentine dorate e pane tostato                                                                                                                                             Fritturine delle verdure di stagione nei cartocci di carta gialla                                            Polpettine di carne e patate        e di baccalà in salsa livornese 
SEMPRE A BUFFET CON TAVOLI PER TUTTI  

Tortelli di patate fatti a mano con battuto di petto d’anatra e fumetto di rosmarino

Straccetti di pasta fresca  con zucchine marinate alla menta pesto del suo fiore con pistilli di zafferano e pomodorini caramellati                                                                                        La pappa al pomodoro fresco e basilico  frullato di burrata servite in coppa martini

Tagliere di salumi artigianali  Prosciutto stagionato del pratomagno, la sbriciolona al finocchio selvatico, il salame grevigiano, la pancetta arrotolta                                                      Le varietà di formaggi freschi e stagionati con le composte di frutta e miele                                                                                                             Cosciotto di maialino porchettato                                                                                   Sformati di verdure con bocconcini di peposo all’imprunetana                                        Millefoglie di melanzane  con mozzarella e pomodorino fresco e basilico                                
Varietà di  pane e focaccia                                                                                                         

Per il dessert da decidere se dolce monoporzione al piatto oppure  torta intera o piccola pasticceria mignon artigianale 
Caffè 
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