
Contratto

 m�rim�i 2020

aperitivo di benvenuto 
(servito a GIRO braccio dai camerieri)

angolo bevande
acqua naturale/frizzante

succhi di frutta misti (mela verde, ace, kiwi,...)

prosecco anatra

rose' di pinot

spritz campari/aperol

mojito analcolico

sangriA

angolo rustico (servizio dello chef)

gran tagliere della tradizione

degustazione di formaggi con mostarde artigianali e miele di fiori

treccia di bufala con battuta di pomodorini e basilico

pane bruscato

gnocco fritto

pane fritto ripieno

grissini al sesamo

pane di segale

rustiche vegetariane

erbazzone

ANGOLO DEL FIOR DI FARINA
BRUSCHETTE NERE AL FINOCCHIETTO CON POMODORINI E BASILICO

BRUSCHETTE AL NERO DI SEPPIA con carpacci affumicati

bruschette vegetariane

voul au vent farciti vari

pastellati da passeggio con conetti in carta

arancini di riso

polpettine di melanzane

crocchette di patate

fiori di zucca

olive ascolane

uova al forno in monoporzioni

pesce al passaggio (gamberi, calamari, ...)

dolce
(servito a buffet)

DAL RUSTICO AL FINGER
MASCARPONE SERVITO IN BELLAVISTA

BOMBOLOTTI RIPIENI CON SACAPOCHE

FRUTTA DI STAGIONE IN MONOPORZIONI

SBRISOLONA

PANNA COTTA AI FRUTTI DI BOSCO



VINI DELLA CASA
(la carta vini comprende 10 vini a scelta, e 2 da mettere in tavola)

lambrusco
reggiani: cantina casali pra di bosso con etichetta anatra

modenesi: cantina zanasi gaspaoro

sorbara vecchia modena

parmensi: otello cantina ceci tappo blu

mantovano: rosso gutta d'auro

rossi fermi
sangiovese superiore

lagren

chianti

aglianico

nero d'avola

rossi vivaci
gutturnio

bonarda

bianchi fermi
muller thurgau

bianco di custoza

falanghina

bianchi vivaci
pignoletto dei colli bolognesi

per il taglio torta CONSIGLIAMO

PROSECCO DI VALDOBBIADENE CON ETICHETTA ANATRA MAGNUM 1,5 L

BIANCO DOLCE DI UVA SPERGOLA



ELEnco pietanze
primi piatti

tortelli
tortelli di spalla di san secondo

tortelli  di anatra

tortelli patate e speck 

tortello margherita (provola, basilico e letto di pomodorini)

tortelli vegetariani
tortelli di patate con funghi porcini

tortelli verdi ricotta e spinaci

tortelli di melanzana, robiola e julienne croccante di melanzana

tortelli radicchio e provola

tortelli di zucca

paste al forno
lasagne tradizionali o opz. vegetariane

lasagne asparagi e salsiccia

rosette tradizionali

rosette asparagi e salsiccia

nido di tagliatelle al crudo croccante e verdure di stagione

risotti serviti in cialda di parmigiano

risotto con i pistacchi

risotto con zucca e aceto balsamico

risotto con radicchio trevigiano e san daniele

risotto con zafferano e salsiccia

risotto con speck d'anatra stracchino e zenzero

risotto con pesto al basilico pomodorini e scaglie di pecorino

risotto con curcuma e zucchine

paste al torchio (strozzapreti, bigoli, maccheroncini) conditi con

ragu' di salsiccia, scaglie di parmigiano e ristretto al vino risso

ragu' di verdure e olio al basilico

ragu' con guanciale, porro e ricotta

ragu' con culatello croccante e verdure

garganello con julienne di bresaola, soleggiati e burrata

ragu' di coniglio, timo e rosmarino

secondi piatti
filetto di maialino saltato in padella con riduzione di balsamico

filettino mediterraneo fasciato con bacon e cotto al forno con pomodorini e condito con olio al basilico

straccetti su letto di rucola condita con oev, balsamico e sale rosa

straccetti su letto di verdure al forno

magro di arrosto di vitello

coscia di faraona in confit

carpaccio di carne bianca ai tre olii e pinoli tostati

plateaux di formaggi con frutta fresca, mostarde e miele 

tagliata di manzo con valeriana e pecorino

tagliata di manzo con olio al rosmarino e chips 

contorni
misticanza di insalate 

patate al forno/chips 

ratatouille

verdure alla griglia



la proposta comprende
tagliata di manzo con valeriana e pecorino

tagliata di manzo con olio al rosmarino e chips 

antipasto servito a giro braccio dai camerieri 

due primi piatti

sorbetto

un secondo piatto 

due contorni

torta nuziale

buffet di frutta e pasticceria

espresso italiano

digestivi (amari classici)

vini a scelta

servizi inclusi
regia dell'evento a cura del personale della villa carandina

accessori di arredo (tovaglie, sedie rivestite, lanterne, gazebi, luminarie varie,...)

allestimento centro tavola, tableau mariage e menu'

suite villa carandina

decorazioni varie (runner a tema, candele, nastrini a tema,...)

confettata (confetti se forniti dagli sposi)

allestimento/decorazione tavolo bombonierie e taglio torta

2 assaggi gratuiti per gli sposi con personalizzazione dei menu' (dopo caparra confirmatoria)

suite relais per la prima notte di nozze

servizi ESClUSI
angolo del fritto a vista

angolo griglia a vista 

angolo con mozzarelle di bufala/zizzona con decorazioni e pane di accompagnamento

angolo pesce crudo (con opz. sushi)

isole straniere

show cooking

angolo del 'bevitore raffinato' (comprendente angolo con rhum 

e sigari dal mondo, angolo whisky e distillati dal mondo, angolo cocktails 

pestati, angolo birre artigianali)

cerimonia in loco
allestimento gazebo con fiori e tulle

50 sedute con sedie rivestite o da giardino

microfono e casse per musica

cocktails analcolico all'accoglienza

h 18.00 per cerimonia pomeriggio

h 11.30 per cerimonia mattino



note generali e clausole del contratto

il prezzo a persona e' di 92 euro a persona (iva inclusa)

affitto villa 1500 euro

i bambini 0/2 anni sono gratuiti

i bambini 2/8 anni hanno diritto ad uno sconto del 50%
(il conteggio verra' calcolato sulla base della piantina 

presentata una settimana prima del matrimonio)

obbligo siae (autorizzazione musicale a carico degli sposi)

musica massimo h 02:00

chiusura locale h 03.00 per matrimonio a cena

chiusura locale h 21.00 per matrimonio a pranzo

ogni ora di ritardo comportera' un extra

l'uso di fuochi d'artificio solo con autorizzazione ps

vietatissime le lanterne volanti

possibilita' di svolgere la cerimonia all'americana

500 euro

per la prenotazione della data chiediamo una 

caparra di 500 euro da versare con bonifico bancario


