Pasqua 2013 al Bocon
Sformatino di spinaci, uova, pancetta e pinoli su fonduta di morlacco
Manzo fumè con punte di asparagi , petali di grana e mimosa d’ uovo
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Cappellacci di faraona conditi col loro sugo
                   Riso carnaroli con piselli e asparagi, mantecato con formaggio stravecchio
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Capretto novello arrostito al rosmarino e ginepro
Fesa di Vitello cotta a bassa temperatura
Contorni misti di stagione
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Colomba con salsa chantilly

Semifreddo all’ ananas
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 Acqua ,Caffè
Prosecco millesimato “Le Forge”
Tai Bianco e Montepulcino d’Abruzzo “Tralcetto”
Domenica 31 Marzo 2013
Prenotazione obbligatoria, 42 € a persona
Info e prenotazioni 0444-971935 o info@bocondivino.it
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