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Sinfonia

In questa serata, fine
dining e arte si incontrano
per celebrare la grande
tradizione lirica italiana.
Celebriamo le voci della
tradizione. E il momento in
cui emozione e memoria si
fondono, rendendo omaggio
all’anima eterna del
Belcanto.
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TERME PREISTORICHE
RESORT & SPA RISTORANTE
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ALLERGENI

1. Cereali contenenti glutine;
2. Crostacei e prodotti a base di crostacei;
3. Uova e prodotti a base di uova;
4. Pesce e prodotti a base di pesce;
5. Arachidi e prodotti a base di arachidi;
6. Soia e prodotti a base di soia;
7. Latte e prodotti a base di latte
(incluso lattosio);
8. Frutta a guscio;
9. Sedano e prodotti a base di sedano;
10. Senape e prodotti a base di senape
11. Semi di sesamo e prodotti
a base di semi di sesamo.
12. Anidride solforosa e solfiti in concentrazioni
superiori a 10 mg/kg o 10 mg/litro;
13. Lupini e prodotti a base di lupini;
14. Molluschi e prodotti a base di molluschi

MENU

Atto |
Va pensiero

Cialda croccante di Parmigiano Reggiano con mousse
di mortadella e pistacchio tostato

.14.
/

Atto 1]
Quando le sere al placido

Battuta di manzo piemontese al coltello con tuorlo marinato,
Parmigiano Reggiano 36 mesi e nocciole tostate
214 -
Vino: Trento Noir Nature
DOC CESARINI SFORZA

/

Atto Ill
Casta Diva

Tortelli fatti a mano ripieni di ricotta e spinaci con burro
nocciola, salvia croccante e Parmigiano Reggiano
2.7
Vino: Roero Arneis DOC
FONTANA FREDDA

/

Atto IV
Un di felice, eterea

Costoletta di vitello cotta delicatamente per preservarne la

succosita, poi panata e dorata nel burro chiarificato fino a

ottenere una crosta fragrante. Servita con patata fondente,
insalatina di erbe aromatiche e un filo di olio al limone

47

Vino: Lagrein DOC
TRAMIN

/

Atto IV
Libiamo ne’ lieti calici

Crema soffice al mascarpone, savoiardo al caffe, cacao
amaro e una leggera nota di Marsala

4-7

Vino: Moscato Fior d’'arancio Passito DOCG “Alpiane”
VIGNALTA

Degustazione di vini 25 EUR per persona



