\TURIg
Ch Yo

AGRITURISMO

& SCUDERIA,

L) <

FERRAGOSTO

Brindisi di Benvenuto

Antipasti

Tartare di manzo con maionese allo scalogno
Rustico di pasta matta al radicchio rosso
Pomodoro all’estiva: ricotta, cipolla rossa, olive taggiasche, cetriolo e basilico

Bruschettone con spuma di caprino al lime e vinegrette al lampone
Finger di maionese alla paprika e stick di polenta
Il salame della Valle

Primo piatto

Risotto Carnaroli
invecchiato 2 anni Az.Agricola Salera
ai frutti di bosco con quenelle di cremoso ai porcini

Secondo piatto

Carré di Costine in salsa BBQ
con patate al forno e polenta

Dolce

Semifreddo pesca e menta

75.00€
a persona
Acqua, vino e caffe inclusi
Altre bevande escluse




FERRAGOSTO
Vegetariano

Brindisi di Benvenuto

Antipasti

Falafel in salsa yogurt e erba cipollina
Rustico di pasta matta al radicchio rosso
Pomodoro all’estiva: ricotta, cipolla rossa, olive taggiasche, cetriolo e basilico

Bruschettone con spuma di ricotta al lime e vinegrette al lampone
Finger di maionese alla paprika e stick di polenta
Stracchino di Capra della scuderia

Primo piatto

Risotto Carnaroli
invecchiato 2 anni Az.Agricola Salera
ai frutti di bosco con quenelle di cremoso ai porcini

Secondo piatto

Melanzane in carrozza su pesto di basilico,
accompagnate da patate al forno e polenta

Dolce

Semifreddo pesca e menta

75.00€
a persona
Acqua, vino e caffe inclusi
Altre bevande escluse
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MENU’
FERRAGOSTO
BAMBINI 3-10 ANNI

PRIMI PIATTI

Lasagnette al Ragout Bergamasco
oppure

Garganelli freschi all'uovo al pomodoro
degli orti o al pesto di basilico

SECONDI PIATTI
Crocchetta di pollo con patate al forno

DOLCE
Agrigelato al latte (naturale fatto in casa)

35.00€ coperto e acqua inclusa

Per bambini 0/3 anni tariffa pari a 25.00€ con una portata a scelta dal
Menu Bimbi, gelato, coperto e acqua

Le materie prime utilizzate per la produzione di questi piatti sono
autoprodotte o proveniente da aziende agricole locali che supportano,
come noi, un progetto di valorizzazione del territorio favorendo il
consumo di alimenti sani, con un approccio piu etico a Km zero



