


rotolini di prosciutto cotto e Philadelphia 
Ravioli di carne con vellutata di pomodoro su dressing di stracciatella

Panettone artigianale con crema inglese con ribes rossi e riccioli di cioccolato

aperitivo di benvenuto
Cocktail analcolico a base di frutta e Prosecco servito con Delizie Lido Venere 

Antipasti
Cornetto di manzo salato farcito al taleggio e granella di pistacchio

Tortino tricolore su crema di stracciatella

Pomodoro non pomodoro su clorofilla di rucola

Tartare di filetto di manzo con avocado e tuorlo 
d’uovo fritto su crumble alle mandorle

Primi
Risotto con funghi ovoli, porro croccante e petali di 

fiori eduli freschi su crema di zucchina e menta

Fagottini ripieni di burrata al lime mantecati con burro e 
salvia con chips di capocollo di Martina Franca e polvere 

di olive leccine su crema di zucca e amaretto

Secondi
Filetto di manzo in salsa al whisky con cipolla di 

tropea in tempura su letto di patate viola

Lenticchie della tradizione e cotechino

Dessert 
Panettone artigianale con crema inglese 

con ribes rossi e riccioli di cioccolato fondente

Menù di terra
prezzo bevande incluse (vino, bollicine e analcolici) 

Sala interna Euro 110,00110,00 a persona. Sala esterna riscaldata 90,0090,00 a persona

Menù bambini
prezzo bevande incluse 

Sala interna Euro 55,0055,00 a persona. Sala esterna riscaldata 45,0045,00 a persona



aperitivo di benvenuto
Cocktail analcolico a base di frutta e Prosecco servito con Delizie Lido Venere 

Antipasti
Calamaro ripieno al gamberone in camicia di zucchine

Tentacolo di polpo CBT al miele aromatizzato agli agrumi e spezie

Pomodoro non pomodoro all’ombrina su clorofilla di rucola

Darna di orata al naturale con sfere di Passion Fruit su crumble alle mandorle

Primi
Risotto con funghi ovoli, porro croccante e petali di 

fiori eduli freschi su crema di zucchina e menta

Fagottini ripieni di cernia mantecati con burro e salvia con tartare 
di gamberi rosa e uova di salmone su virgola di zucca e arancia

Secondi
Scampo alla curcuma accorpato da caramella di pesce spada 
al profumo di branzino, salmone selvaggio scattato su crema 

di parmantier al rosmarino e broccoli al naturale

Lenticchie della tradizione e cotechino

Dessert 
Panettone artigianale con crema inglese 

con ribes rossi e riccioli di cioccolato fondente

rotolini di prosciutto cotto e Philadelphia 
Ravioli di carne con vellutata di pomodoro su dressing di stracciatella

Panettone artigianale con crema inglese con ribes rossi e riccioli di cioccolato

Menù di mare
prezzo bevande incluse (vino, bollicine e analcolici) 

Sala interna Euro 110,00110,00 a persona. Sala esterna riscaldata 90,0090,00 a persona

Menù bambini
prezzo bevande incluse 

Sala interna Euro 55,0055,00 a persona. Sala esterna riscaldata 45,0045,00 a persona




