
                                                                              
 
 

Caravaggio 

Caravaggio 
Wel c om e  Co c k t a i l  

Everg r e en ,  Orang e  Champagne ;   
Su c ch i  d i  f ru t ta :  a ranc ia  r o s sa ,  anana s ,  p ompe lmo ;  

Pro s e c c o  Sup e r i o r e  d i  Va ld obb iad en e ;   
S f o g l i a t e l l e  f a r c i t e  a l  f o rmagg i o  e  s p ina c i ;  

Panz e r o t t in i  a l l a  mozzar e l l a ;  
Tr e c c in e  d i  s f o g l i a  a l l e  a c c iugh e ;  
Vo l  au  v en t  f a r c i t i  a l l a  Lor ena ;  

B i c ch i e r in i  d i  pa s ta  b r i s è  a l  f o rmagg i o  e  fungh i  
 

L’a n g o l o  d e i  f r i t t i  d e l l o  c h e f  
 

Me lanzane ,  f i o r i  d i  zu c ca ,  c a r c i o f i ,  zu c ch in e ,  p ep e r on i ,   
c r ema  march i g iana ,   a ranc in i  s i c i l i an i ,  f ungh i  

champ ignon ;p i z z e t t e  p omodoro  e  ba s i l i c o ;  
l e  s p e z i e  f r i t t e  d o ra t e :  s a l v i a ,  men ta  e  ba s i l i c o ;  
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f r i t t in i  d i  mar e :  a c c iugh e  impanat e ,  an e l l in i  d i  mar e ,  
mor card in i ,  Cod e  d i  Gamber i  a l  s e s amo  

Pane l l e  c on  b ianch e t t i ,  l a t ta r in i  d i  mar e .  
 

Le  d e l i z i e  d e l  f a t t o r e  
 

Tar t e l l e t t e  d i  pan e  f ranc e s e  t o s ta t o  c on  p omodoro  e  
ba s i l i c o ,  c on  a c c iugh e  e  p r ov o la ,  a l  l a rd e l l in o  d i  

Co l onna ta  e  m i e l e ,  a l l a  c r ema  d i  o l i v e ,  a i  c a r c i o f i ,  a l  pa t è  
d i  b o s c o , a l  pa t è  d i  f e ga t in i  

 

Ang o l o  d e i  f o r m a g g i  
 

Ricottine romane alle confetture di ortaggi e di more 
Caprini aromatizzati alle spezie mediterranee; 

Mezzaforma di grana in bellavista 
con mostarda di uva,  

Strudel con scarola e speckPr imo  Sa l e  d i  Bu fa la ,  Formagg i o  
a l  p ep e r on c ino ,  

f o rmagg i o  g en t i l e  a l l a  s a l v i a ,  f o rmagg i o  a l  t a r tu f o ,   
f o rmagg i o  a i  mo s t i  v in o s i ,  f o rmagg i o  a l  f i en o ;  

p e c o r ino  d i  P i enza ;   Burra t in e  in  f o g l i a ,  Tr e c c i on e  d i  
bu fa la  campana ;   
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An g o l o  d e l l e  T r a d i z i o n i  
 

Torte rustiche alle verdure di stagione, 
farro con funghi e gamberi 

Zuppetta tiepida di ceci e vongole, 
Zuppetta di fagioli e funghi porcini 

Zuppetta di pesce. 
 

 

Ang o l o  d e i  s a l um i  
 

Prosciutto alla Morsa, Corallina, salsiccette senesi, 
Lonzino di Norcia, salamella di Calabria; 
Salumi di cinghiale, salamelle di capriolo 

Petto d ’oca  affumicato su crostini di pane nero 
Speck con gamberi, salame di Spagna 

Coppiette in bellavista, tacchinella al Balsamico 
Patè di cacciagione  

 

Ang o l o  d e l l a  c u c i n a  a  v i s t a  
 

Frittatine al tartufo di Norcia 
Mazzancolle infiammate al Cognac 

Formagg i o  a l l a  l ampada  c on  m i e l e  e  l imone  
 



                                                                              
 
 

Caravaggio 

 

Ang o l o  d e i  p r o f um i  d i  m a r e  
 

Ostriche al limone su letto di ghiaccio 
Code di Gambero flambé 

 
Insalata di mare all ’olio del Garda; 

Carpaccio di polipo su letto di rucola; 
Salmone marinato agli agrumi; 

Carpaccio di spigola all ’olio d ’oliva e pepe rosa; 
Carpaccio di tonno fresco al limone, olio d ’oliva e pepe nero; 

 

Cous cous di pesce 
 

Cocciotto con cozze impepate; 
Insalata di polipo con rucola e patate 

Spada marinato all ’aceto di ribes 
Carpaccio di Spada fumèe con ananas e rucola al balsamico 

I n s a l a t a  d i  a s t i c e  a l l a  c a t a l a n a  
S c a m p i  f r e s c h i  a l  l i m o n e  e  o l i o  d ’ o l i v a  

 

 

S e r v i z i o  a  t a v o l a  
 

R i s o t t o  a l l ’Ast i c e  e  Champagne  c on  P i s t i l l i  d i  za f f e rano  
Rav i o l on i  c on  As iago  e  Rad i c ch i o  c on  v e l lu ta ta  d i  

p o r c in i  e  c r o c can t e  d i  Sp e c k  



                                                                              
 
 

Caravaggio 

 
F i l e t t o  d i  Branz ino  a l l ’Ammirag l i a  

In sa la t ina  Ca t e r ina  c on  pane  t o s ta t o ,  c app e r i  e  p e c o r ino   
 

S o rb e t t o  ag l i  Agrumi  
Tag l i a t in e  d i  V i t e l l a  a l  p o r t o  c on  t o r r ino  d i  p o l e ta  a l  

t a r tu f o ,  Pa ta t e  a l l a  parmant i e r  
 
 
 

Wedd i n g  c a k e  
 

Tr i on f o  d i  p r o f i t e r o l l e  c on  chan t i l l y  
 

Buf f e t  d i  d o l c i  
 

Sa ch e r  Tor t e ;  Tor ta  d i  f ru t ta ;  C r eme  Bru l é ;   
B i c ch i e r in i  d i  Panna  Co t ta  a l  c i o c c o l a t o ,  a i  f ru t t i  d i  

b o s c o  e  a i  f ru t t i  t r op i ca l i ,  For e s ta  Nera  
Cro s ta ta  c on  Per e  e  C i o c c o l a t o ,  T i rami sù   

C r o s ta ta  c on  c r ema  e  p ino l i ;  Tor ta  m imosa ;   
Can tuc c in i ;  C iambe l l in e  a l l ’an i c e ;  Bru t t i  buon i ;  Toz z e t t i  

Tor ta  capr e s e ;  C r o s ta ta  c on  c r ema  e  Fru t ta  
S emi f r eddo  a l  c i o c c o l a t o ,  s em i f r eddo  a l  l imone  e  

s em i f r eddo  a l l a  f rago la ,  Krap f en ,  
 S f o g l i a t e l l e  a l l a  par t enop ea  
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S p i e d i n i  d i  F r u t t a  e   g r a n  p l a t e a u  d i  f r u t t a  
c o m p o s t a  

 

A n g o l o  d e l l e  C r ê p e s  
 

C r ep e s  a l  Grand  Marn i e r  e  a l  c i o c c o l a t o  
 

Ang o l o  d e i  S i g a r i  e  Rum  
Sc e l t a  d i  S i ga r i  e  s i ga r i l l o s  c on  Rum 

 

Ang o l o  d e l  B r a n d y  e  C i o c c o l a t o  
Pra l inag e  d i  c i o c c o l a t o  e  S c e l t a  d i  Brandy  

 

Li q u o r i  e  d i s t i l l a t i :   
Amar i ,  L imonc e l l o ,  Mir t o ,  A cquav i t e ,  Wh i s ky  

Ca f f è  n o rma l e  e  d e ca f f e ina t o ,  Spumant e ,  Mos ca t o   
 

Vin i  B i a n c h i  e  Ro s s i  d i  S e l e z i o n e  

A cqua  m in e ra l e  na tura l e  e  ga sa ta  
Pane :  b i an co ,  in t e g ra l e ,  a l l e  n o c i ,  g r i s s in i  a l  s e samo  

 
Prezzo  135 ,00 €  per  un minimo di  100 pagant i  
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Condizioni di Fornitura 
 
 

IL PREZZO COMPRENDE IL PREZZO NON COMPRENDE 

  A)Extra orario del servizio: dopo le 20,30 per il pranzo e dopo 
le 1,30 per la cena, extra di € 350,00 per ogni ora o frazione di 
essa. 

B) IL MENU' (così come riportato in allegato) Eventuali 
variazioni delle portate potrebbero dar luogo a variazioni di 
prezzo. La quotazione è ridotta del 50% per bambini dai 4 ai 
10 anni e per gli operatori, ed è gratuita per i bambini fino 
ai 3 anni. La preparazione del menu avviene con cottura 
espressa con prodotti di prima scelta tendenzialmente 
biologici.  

B) L'IVA del 10%.                                                           

C) IL PERSONALE DI SERVIZIO:  è previsto un 
responsabile di ricevimento, maitre di sala, personale di 
cucina e un cameriere ogni 10 ospiti. 

D) Personale extra (ove richiesto):                                                
Servizio Sommelier € 110,00 cad.                               
Barman € 150,00 cad.                                        
Hostess € 150,00 cad.                                                                   
Parcheggiatore € 80,00 cad.                            
Servizio guardaroba € 100,00 cad. 

D) ALLESTIMENTO: l'allestimento comprende tavoli e 
sedie per interno ed esterno. Oltre a questi sono compresi 
tovagliati, posate, bicchieri, piatti tra quelli disponibili.                                                                              

E) L'allestimento non comprende:                         
decorazioni floreali, di qualsiasi tipo e natura (extra)                                              
fiaccolata ciotole normali (€ 1,50)                                                                                                     
coprisedie (€ 3,50)                                               
centro tavola tra i disponibili (€ 6.00)                                   
tableau (€ 150)                                                               
torce decorative (€ 5,00) 

 


