[image: image1.jpg]Mangia
come.
scrivi



[image: image2.jpg]Stagione di Parma
Antica Tenuta Santa Teresa
Gennaio - Maggio 2017




Antica Tenuta Santa Teresa

Ristorazione per eventi 

Strada Beneceto, 26 - Parma

www.anticatenutasantateresa.it
Tel. 0521 462578 oppure 348 2491140
VENERDÌ 24 FEBBRAIO – ORE 21.00
“Il banchetto di nozze e altri sapori”

OSPITI: CARMINE ABATE, ELISSA PICCININI, CAMILLO BACCHINI 
Menu dello chef Paolo Dall’Asta “Il testacoda Trento-Crotone” 
Antipasti 
Il tortino di Polenta alla griglia con Salsiccia e ‘Nduja

La millefoglie di Melanzana con Caciocavallo, Pomodoro fresco e Basilico

Vino
“Terre Lontane” (Val di Neto – Rosato Igt  della Cantina Librandi)
Primo
Gli gnocchi di Spinaci e Ricotta con Burro, Salvia e Parmigiano Reggiano croccante

Vino
“Perlato” (Ruländer della Cantina Salizzoni)

Secondo 

Il medaglione di Maialino con Pecorino crotonese e Speck di montagna

accompagnato dal tortino di Patate e Cipolle di Tropea

Vino
“Duca Sanfelice” (Cirò Rosso Classico Superiore Riserva Doc della Cantina Librandi)
Dolce 
La Torta Ilaria (fondo di Pasta frolla alle Mandorle, Mele spadellate, Crema leggera alla Vaniglia, ricoperta di uno strato di Zucchero caramellato) firmata dall’artista pasticciere 
Alessandro Battistini (Pasticceria Battistini di Parma)
 Vino
“Castel Beseno” Superiore (Moscato Giallo Passito della Cantina Salizzoni)
Vini

Durante la cena verranno serviti quattro vini selezionati da “Il Bere Alto” di Claudio Ricci, prodotti dalle Cantine Librandi (www.librandi.it) di Cirò Marina (Crotone) e Salizzoni (www.salizzoni.info) di Calliano (Trento) e presentati dal sommelier Giampaolo Ferrari
Costo della cena: 35 euro 
Prenotazioni: Giampaolo Tel. 0521 462578 oppure 348 2491140, info@anticatenutasantateresa.it oppure info@mangiacomescrivi.it
