Menu degustazione (31,10,2009 cena spettacolo )

“ Mustgustando” Halloween

Antipacto:
Dnsalating di gamberetti con Junghé porciné cruds e cicoriella, olis extra vergine d ‘oliva e lime
Battuta di fdlette di Cingliale nosthane ., cipolla di Tropea caramellata
e caviale di melansane in nidugione baloamica
Veno i ablbinaments: Vigna Vinera

Salice Salentino Igt bianco, Chardonnay (60%) e Sauvignon (40%)

U Primeo Piatto :

Resotte alla succa con fungli di macchia e Scampetti di Wangnedonia
Vino én ablbinamento: Oscar: Cappello di Prete ,

Salento Igt Rosso, Negroamaro (90%) e Malvasia Nera (10%)

7t Peatto di mezzo:
Filetto di Vetella Piemontese in manto di Speck ,satloa frofumarta al Hegroamano, cannoncino croccante di
patata nossa calabra con crema di formagyio fresco ¢ mandonle
Veno in alibinamente:Duca d' Aragona ,

Rosso Igt Salento, Negroamaro (80%) e Montepulciano (20%)

9 Dessernt:

, .
Crostatina scomposta con crema al Wascanpone ¢ manon glace
primitivo in purezza; di color rosso intenso con riflessi porporini
Il suo profumo intenso e complesso, ricorda la marasca ed altri frutti rossi in marmellata; mostra sentori di frutta secca e cacao in finale;dolce, caldo,

morbido, con un notevole retrogusto intenso e persistente

Costo della cena € 35.00 a persona bevande incluse



