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Canting & Ristoranic

CENA A 4 MANI - DOMENICA 08 MARZO - ORE 19:30
RISTORANTE BARBOGLIO DE GAIONCELLI - Resident Chef Lorenzo Tagliabue

Chef Ospite Alessandro Bellingeri Ristorante “OSTERIA ACQUAROL” — SAN MICHELE APPIANO (BZ)

“LA FRANCIACORTA IN MONTAGNA”

ENTRE’

(Chef Lorenzo Tagliabue)

“TARTARE CAPRIOLO, MIRTILLO E FOIE GRAS”

(Cher Lorenzo Tagliabue)

IN ABBINAMENTO

BARBOGLIO DE GAIONCELLI FRANCIACORTA BRUT DOCG
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“FAGIOLI, FONTAL E ZAFFERANO”

(Chef Alessandro Bellingeri)

“SFOGLIATINA DI PATATE E CAVIALE ” dedicato a Vittorio Fusari

(Chef Lorenzo Tagliabue)

IN ABBINAMENTO

MOSNEL FRANCIACORTA BRUT SATEN DOCG MILLESIMATO 2015



“RISO CARNAROLI RISERVA SN MASSIMO AQ20”
(Chef Alessandro Bellingeri)
IN ABBINAMENTO

BARBOGLIO DE GAIONCELLI FRANCIACORTA EXTRA BRUT DOCG MILLESIMATO 2014
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“ANIMELLE ALLA BRACE, SALSA AL FIENO, CORNIOLE, CORIANDOLO E CACHI FERMENTATI”

(Chef Alessandro Bellingeri)
IN ABBINAMENTO

MOSNEL “PAROSE’” FRANCIACORTA ROSE’ PAS DOSE’ DOCG MILLESIMATO 2014

“RAPA ROSSA, LAMPONI E GORGONZOLA”

(Chef Lorenzo Tagliabue)

“MELA VERDE, YOGURT E CIOCCOLATO BIANCO”

(Chef Lorenzo Tagliabue)

IN ABBINAMENTO

BARBOGLIO DE GAIONCELLI “1875” FRANCIACORTA EXTRA DRY DOCG
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CAFFE’ E PICCOLA PASTICCERIA

COSTO A PERSONA

€90,00

Tassativa la prenotazione

Ristorante Barboglio de Gaioncelli - VIA N. SAURO 15 25040 CORTEFRANCA — BS
Tel./Fax: 030 9826831 www.barbogliodegaioncelli.it info@barbogliodegaioncelli.it



http://www.barbogliodegaioncelli.it/
mailto:info@barbogliodegaioncelli.it

