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Menu della serata

Territorio (antipasto): Crema tiepida di patate cotte nel vino Lugana, alborelle

di lago in doppia consistenza, passate in olio Evo ed essiccate, chips di polenta
croccante e foglie del cappero marinate, abbinato allo spumante Cuvée dei Frati
metodo classico dosaggio zero.

Tradizione/innovazione (primo piatto): Risotto di Carnaroli del Veronese,
scorze di limoni di Riviera bruciate, zafferano di collina e lavarello affumicato,
abbinato a Brolettino Lugana DOC.

Relazioni umane (secondo piatto): Mantecato di luccio del Garda, pane fritto
all’uva Turbiana, crema di peperoni rossi cotti alla brace di camino, abbinato a
Rosa dei Frati.

Famiglia (dessert): monoporzione a sorpresa del nostro Mastro Pasticciere
Manuel Pedrali, abbinato al passito Tre Filer.

Tutti i piatti possono essere realizzati anche per vegetariani con preavviso di almeno 10 giorni, avvisandoci
alla mail: mariachiara@cadeifrati.it.



