OSPITALITA ITALIANA

Menu per Riceviments Nuzial

una 2010 %,

/
Cari Futuri Sposi, Auguri. %
« |

Nel ringraziarVi per averci interpellato, Vi informiamo sulle nostre Consuetudini.

Con una semplice documentazione, vogliamo metterVi a conoscenza del nostro ambiente
elegante e raffinato, dove serieta professionale e qualita del nostro servizio saranno a Vostra completa
disposizione in una giornata per \oi di rilievo.

In allegato troverete i nostri menu e le relative varianti, con le quali potrete personalizzare il
Vostro Pranzo Nuziale.(Menu personalizzati verranno praticati in casi di allergie o intolleranze alimentari).

Nei costi sono compresi la stampa dei menu, i vini, gli spumanti, le bevande, da noi selezionati e
I’uso delle Nostre composizioni floreali sui tavoli, inoltre, disponiamo di autovettura con autista per il
servizio matrimoniale.

Si ha inoltre, la possibilita di rallegrarVi la giornata con intrattenimenti musicali, con orchestra
0 con disk-jokey, cabaret e micro-magia, il Volume della Musica dovra rientrare nei livelli della buona
educazione e cortesia.

Verra omaggiata I'orchestra o verra praticato uno sconto del 8% sul costo del menu qualora la
cerimonia non si terra nella giornata di sabato.

Per offrirVi un miglior servizio, il locale rimarra a Vostra disposizione fino alle ore 19.30 per
matrimoni diurni e fino alle ore 01.30 per matrimoni serali, orari differenti andranno concordati.
11 numero dei partecipanti alla cerimonia dovra essere comunicato almeno 7 giorni prima della data del
ricevimento.

cucma avendo
rsone (escluso

A prenotazione confermata, Vi invitiamo a provare personalmente la no
diritto ad uno buono sconto del 50% sul prezzo del menu ristorante per massimo n
bevande, e feste particolari).

Proponendoci di interpretare al meglio i \Vostri desideri, Vi mo tanta serenita, conila

speranza di annoverarVi al pitl presto tra i nostri cllenhtl |

ti saluti
a Brambilla

Ristorante B am |||a




Menu’ Ciclamino
Cocktail di Benvenuto
Tropical kiwy, Cocktail fragola
Spumante, Analcolico
Salame piccante, Salatini caldi
Pizzette, Olive all’ascolana
Antipasto
Speck Alto Adige 1.G.P., Cotto affumicato di Praga
Fagottino di bresaola punta d’anca con caprino
Verdure alla mediterranea
Conchiglia di mare

Primo Piatto

Crespelle alla boscaiola
Tagliatelle alla polpa di granchio

Secondo Piatto
Coscia di vitello glassata
Scaloppa ai profumi di bosco
Controfiletto di bue in salsa di limone
Verdure di stagione
Dessert
Cocktail di frutta con gelato e salsa di fragole

Torta Nuziale

Prosecco di VValdobbiadene
Asti spumante

Caffé e liquori

Menu’ Mimosa
Cocktail di Benvenuto

Tropical kiwy, Cocktail fragola
Spumante, Analcolico
Salame piccante, Salatini caldi
Pizzette, Olive all’ascolana

Antipasto

Prosciutto dolce di Parma, Salame nostrano
Carpaccio di bresaola rucola e funghi
Melanzane grigliate con reggiano e extra vergine d’oliva
Conchiglia di gamberi, sedano e mais
Sformatino caldo agli asparagi

Primo Piatto
Tortelli ai crostacei allo zafferano e semi di papavero
Risotto morbido ai funghi porcini e bitto
Secondo Piatto
Filetto al forno con riduzione di aceto balsamico
Coscia di vitello alle erbe
Costolette di agnello gratinate
Piccole verdure saltate
Patatine fritte
Dessert
Fragole al fiordilatte e purea di frutti di bosco
Torta Nuziale

Prosecco di Valdobbiadene
Asti spumante

Caffé e liquori



Menu’ Fiordaliso
Cocktail di Benvenuto

Tropical kiwy, Cocktail fragola
Spumante, Analcolico

Salame piccante, Salatini caldi

Pizzette, Olive all’ascolana
Antipasto
Prosciutto di Parma, Speck Alto Adige 1.G.P.
Fagottino di bresaola con caprino
Insalata esotica con pinoli e ananas
Verdure alla mediterranea
Conchiglia di rucola patate e granchio
Primo Piatto

Tortelli alla bufala con gherigli di noce e formaggio
Risotto con piccole verdure e frutti di mare

Secondo Piatto
Scaloppa di salmone in crosta di pane e mandorle sottili
Pomme nature

Sorbetto alla mela verde

Sella di vitello glassata
Verdure di stagione

Dessert
Cocktail di frutta al fiordilatte e purea di frutti di bosco
Torta Nuziale

Prosecco di VValdobbiadene
Asti spumante

Caffé e liquori

Menu’ Orchidea

Cocktail di Benvenuto e Antipasto
La Fantasia degli Aperitivi e Antipasti in Giardino:

Tropical kiwy, Cocktail fragola
Spumante, Analcolico
Voul au vent ai funghi

Tartine Baltiche, Bandierine al prosciutto
Salame al tagliere, Pizzette
Quiche Lorraine, Salatini assortiti caldi
Olive ascolane, Forma di grana
Primo Piatto

Crespelle radicchio e Asiago D.o.p.
Risotto alle capesante e zucchine

Secondo Piatto
Filetto di orata al limone e menta
Oppure: Salmone gigante in bella vista
Soute di verdura

Sorbetto alla pesca

Filetto alla Wellington
Patate al taglio

Dessert
Cialda di fragole con gelato e purea di frutti di bosco
Torta Nuziale

Prosecco di Valdobbiadene
Asti spumante

Caffé e liquori



Menu Gala

Cocktail di Benvenuto
Spumante Brut, Cocktail Rossini, Cocktail tropicale
Olive ascolane e Pasticceria salata
Chele di granchio impanate
Quiche Lorraine, Forma di Grana Padano
Mosaico di piccole tartine baltiche

Trancetti di focaccia ai salumi, Salame al tagliere
Bandierine al prosciutto, Crostini al lardo di Colonnata

Antipasto
**Spiedino di gamberi, salmone marinato e insalata di piovra in salsa vinagrette **
Primo piatto

Tortelli di ricotta e radicchio rosso smalzati allo speck
Risotto con pistilli di zafferano e code di gambero

Secondo piatto
Filetto di branzino in crosta di pane con crema Gavi di Gavi e carotine vichy
Sorbetto al limoncello di Sorrento

Sella di vitello tartufata e patate a spicchi

Dessert
Composta di frutta con crema e mousse ai frutti di bosco

Torta nuziale
Berlucchi Riserva Speciale

Caffé e liquori



Menu Imperiale 2010

Cocktail di Benvenuto
Metodo classico, Cocktail Rossini, Cocktail tropicale
I Solidi
Olive ascolane e Pasticceria salata, Quiche Lorraine
Forma di Grana Padano con noci e uva
Salame mantovano, Crostini con lardo alle erbe
Bandierine al prosciutto di Parma
Chele di granchio impanate, Arrosticini di pesce
Parete di gamberi al cucchiaio

Antipasto
Spiedino di code di Mazzancolle tropicale, Salmone marinato all’aneto, Carpaccio di piovra con rucola
Primo piatto

Tagliolini neri con ragu di capesante
Risotto al verde di asparagi mantecato alla toma piemontese e uvetta sultanina

Giostradel dessert .
Secondo piatto

Bicchieri yogurt e ananas
Semifreddo caffé marocchino Filetto di branzino in crosta di pane con crema Gavi di Gavi
Semifreddo mascarpone e amaretto Carotine vichy

Mai dai (gelato al fiordilatte ricoperto di cioccola-

to croccante)
Panna cotta con frutti di bosco Sorbetto al limoncello di Capri
Crema catalana e caramello
Macedoniadi fruttafresca
Mousse allafragola
Melone e anguria al porto
Piccola pasticceria Dessert

Filetto di bue cotto intero al forno con patate al taglio

Giardino di frutta: . dei d
Specchio di: Chichingeri, fragole, melone, uva, Giostra dei dessert
ananas, frutti di bosco, frutto della passione
Torta Nuziale (Taglio in piscina con coreografia di candele e rose )

Chocolate Fondue: _ o Berlucchi Riserva Speciale Franciacorta 61
Fontana di Cioccolato con meringhe e biscotti Moscato d’ Asti

Caffé e stadia liquori

Rum Cubaney Elixir del caribe & Chocolate

Accompagnati da Vini scelti dalla Sommelier Mariella



Personalizzazioni a Richiesta

* Aperitivo Ampio: Quiche Lorraine, forma di Grana, Piccole verdure pastellate,
Arrosticini di pesce, crostini conlardo €. 5.00

Soumante Metodo classico €. 2.00
Foto al Castello Feudale offerta per Ospedalein Africa € 50.00 (dalle ore 15.00)

Chocolate Fondue:  Fontana di Cioccolato con meringhe, biscotti,
spiedini di Frutta €. 6.00 cad.uno

Giostrade dessert €. 16.00

Angolo degustazione rhum e cioccolato (a consumo)
Centro tavola floreale speciale e personale €. 15.00 cad.uno
Scenografia serale per Tortada €. 80.00 (petali di rose e candele)
Soettacoli pirotecnici da € 1.200.00

Ricevimento in piscina maggiorazione 10%

Padelle romane €. 5.00 cad.una

Stampa pianta sala con nomi invitati su quadro €. 90.00
Permessi per ballo da €. 220.00

E possibile prevedere la partecipazione di un prestigiatore
professionista che allieti la giornata e intrattenga i bambini.

Ricevimento in Castello Feudale max 110 Pers.
Camera De Luxe con Spumante, frutta, colazione in camera €. 80.00
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Mercedes E280 nero con autista €. 250.00
3346887315






