A orchroit ..

Aperitif Vorspeisen am Buffet
Mineralwasser mit und ohne Kohlensaure
Orangen-, Ananas- und Tropensaft

Die Klassiker
Coppa (Kotelettstrang) in Soavewein mariniert
Sudtiroler Speck

Begleitet von Ofenprodukten:
Focaccia alla genovese — knusprig gebackener salziger Hefeteig mit Ol und Krautern
Tigella, Piadina romagnola (italienisches Fladenbrot)
Grissini mit Krautern handgemacht

Frittiertes
Frittierte Teigtaschen mit Salbei und Prosecco
Frittierte Gemuise-Sticks
Acquadelle (Fisch) vom Gardasee
Arancini di riso (gefillte und panierte Reisballchen)
Geflllte Oliven mit Hackfleisch

Fingerfood in Bechern

Krabben in CocktailsoRe und rosa Pfeffer mit Friih-Kartoffeln

Oktopussalat aromatisiert mit Basilikum aus Ligurien und Oliven

Schwarzer Reis-Salat mit Tintenfisch, Sellerie und gelber Paprika

Cous cous mit Safran und Gemdlise, verfeinert mit Olivendl aus Garda
Lachs-Mousse Tortchen verfeinert mit Schnittlauch und Kaviar
»,Caprese” Buffelmozzarella mit Cocktailtomaten und Pesto aus Ligurien
Rohkoststreifen in Sauce Bernaise und feinen Krautern
Diinne Kalbsscheiben in ThunfischsolRe auf einer Mischung von Salaten und Wildsalaten

Garnelenschwéinze mit Lampe flambiert und mit Brandy gerdiuchert




Serviertes Meniv

Erste Gerichte
Risotto mit Spargel verrihrt in Mascarpone und Monte Veronese Kase
Crépe gefiillt mit Crescenza und Lachs in Schnittlaucharoma

Hauptgang
Diinne Scheiben vom Rind mit Valpolicella WeinsolRRe
und Saison-Gemiuse

Sorbett

Hochzeitstorte
Mineralwasser mit und ohne Kohlensaure,
Espresso




SiiBspeisen-Buffet
Tiramisu zerlegt
Kaffee-Mousse

NuB-Mousse

Schokolade-Mousse

Waldbeeren-Mousse
Orangen-Mousse
Ananas-Mousse

Klassische StiBwaren gefiillt und Geback

Schokoladebrunnen mit ausgewdhlten Friichten

Open bar nach dem Mittagessen/Abendessen
Cocktail alkoholfrei und alkoholisch
Amari, Schnapse




