
COTECHINO DI MARE, PERLA DI BRANZINO SU SALSA HARISSA ALLA MENTA, BOCCONCINO IN “ORO
BIANCO NORVEGESE DELLO CHEF “ MARINATO AL DASHY AGRUMATO; TAGLIATELLA DI SEPPIA CON
CARDONCELLI E TARTUFO; POLPO CBT IN POLVERE DI POMODORO SU CREMOSO DI CACIO E PEPE;

GATEAU DI MARE CON STRACCIATA, WAKAME E CRUMBLE DI CECI

“ENTRÉE DELLO CHEF”

TAGLIOLINO DI BASILICO CON RAGÙ DI CROSTACEI E POMODORINI GIALLI E ROSSI
RISOTTO CARNAROLI MANTECATO AL MANDARINO, SCAMPI E BOLLICINE DI FRANCIACORTA

WELLINGTON DI BRANZINO E CASTAGNE CON LA SUA RIDUZIONE
ZUCCOTTO DI SPINACINO ALL’UVETTA E SFERA DI MASH DI PATATE E SEDANO RAPA

COTECHINO E LENTICCHIE

PARFAIT AL PANETTONE AI LAMPONI E TORRONCINO
CORNUCOPIA DELLA FORTUNA CON STRUFFOLI E CIOCCOLATINI

CANTINA:
“NERUBE’ “ AZ. AGR. JASCI & MARCHESANI 

BOLLICINE SELEZIONATE DAL NS. SOMMELEIER    

INFO E BOOKING: (+39) 0872 578935 / 8940 - EMAIL: info@castellodisepte.com

Dinner show con Meia Atmosfere Musicali e le note del violino magico 
del performer Alessio Di Nisio

COSTO A PERSONA: 150,00 

MENU BAMBINI € 60,00 (dedicato ai bambini fino ai 10 anni):
Con prosciutto crudo, salamino e mozzarelline, Rigatoncino di pasta fresca al

ragù, Cotoletta con patatine fritte, Macedonia con gelato


