Al Vhio
Convento

Ristorante Toscano

(Proposte per eventi
Primavera - Estate

Al Vecchio Convento Ristorante Toscano
Viale Luigi Borri, 348 - 21100 Varese (localita Bizzozero)
@te[. 0332261005

Stefano ®erin (3474591068
Luca Perin (( 3402390313

ristorante@alvecchioconvento. it
www.alvecchioconvento.it

Domenica sera, lunedi e martedi chiusi per turno

Rimarremo aperti su prenotazione per eventi nei giorni di chiusura



Al Vecchio
Convento

Ristorante Toscano

Lo chef propone
Le tre portate

“Ca Tradizione”

Antipasto

I salumi da “Cinta Senese”
Al coltello con finocchiona, salame toscano,
soppressata, capocollo, pancetta, prosciutto toscano

bruschette con salsiccia e crostini al lardo
selezione di formaggi e le sue confetture

Primo piatto
Risotto carnaroli e spinacini freschi
con stufato di coniglio in gremolada
e polvere di olive taggiasche

Messert
Semifreddo ai cantucci
Oppure
Torta dell evento

Quanto sopra ad € 58

Acqua e caffe compresi
vini e distillati a parte

Convento

Ristorante Toscano

Lo chef propone
Le tre portate

‘Il semplice”

Primo piatto
Risotto primavera agli asparagi verdi
con uovo di quaglia al tegamino
e scaglie di parmigiano reggiano 36 mesi

Secondo piatto
Arrostino di punta di vitello con fondo bruno
verdure di stagione croccanti

Dessert
Bavarese ai lamponi
con nocciole croccanti di Monteriggioni
Oppure
Torta dell evento

Quanto sopra ad € 64

Acqua e caffe compresi
vini e distillati a parte




Al Vecchio
Convento

Risiorante Toscano

Lo chef propone
Le tre portate

“C.a maremma’

Antipasto
Tartar di razza Chianina di Sorano
con tuorlo d"uovo marinato, grissino rustico
e salsa alla pera Decana
bruschette con salsiccia e crostini al lardo

®Primo piatto
Agnolotti di pasta trafilata al cinghiale
con il suo ragii in bianco
e briciole di pane spezziato

Dessert
“Zuppa del Duca” If tiramsi. di Firenze
Oppure
Torta dell’evento

Quanto sopra ad € 58

Acqua e caffe compresi
Vini e distillati a parte

Al Vcchio
Convento

Risiorante Toscano

Lo chef propone
Le tre portate

“Il Toscano”

Primo piatto
I classici pici freschi trafilati al bronzo
al “Cacio e pepe”
con salsiccia senese croccante

Secondo piatto
Etrusca di suino Sambucano
marinata alla birra CBT
con verdure di stagione croccanti

Dessert

Schiacciata fiorentina
tipica focaccia soffice aromatizzata all’arancia
con crema zabaione al Vin Santo

Oppure
Torta dell’evento

Quanto sopra ad € 64

Acqua e caffe compresi
Vini e distillati a parte




Al Vecchio
Convento

siorante Toscarn

Lo chef propone
“I[ senese”
Le quattro portate

Antipasto
Tartar di Chianina con cipolla caramellata
grissino rustico e uovo di quaglia al tegamino
zeppola di primo sale di capra in tempura
prosciutto toscano al coltello di Cinta Senese
bruschetta con salsiccia fresca
crostini al lardo e miele d"acacia

Primo piatto
Tordelli freschi con gallo nero del Chianti
strascicati con crema alla caciotta
e taccole croccanti

Secondo piatto
Tagliata di controfiletto alla grigla
con cannellini al fiasco all’olio E1O

Dessert
Opera di cioccolato
con pistacchio di Bronte e salsa ai lamponi
Oppure
Torta dell’evento

Quanto sopra ad € 74

Acqua e caffe compresi
vini e distillati a parte

Al VCth
Convento

storante Toscan

Lo chef propone
‘Il Classico”
Le quattro portate

Antipasto
Angus marinatoa freddo
insalata d asparagi bianchi
tortino di piselli con la sua fonduta
lingua di manzo rosolata con salsa verde
bruschetta con salsiccia fresca di Siena
crostini al lardo di colonnata spatolato
miele d’acacia e pepe

Primo piatto
Gnocchi di pane sciocco al burro e ramerino
alla scamerita di maiale grigio
lamelle di porcini

Secondo piatto
Coscia di gallina faraona ripiena
cotta al forno e prugna al lardo
verdure di stagione scottate

Dessert
Bavarese al frutto della passione
con crumble al cocco
Oppure
Torta dell’evento

Quanto sopra ad € 74

Acqua e caffe compresi
vini e distillati a parte




Al Vecchio
Convento

siorante Toscano

Lo chef propone
“If Mediterraneo”
Le quattro portate

Antipasto
Tartare di salmone norvegese
mousse di ricotta di bufala e mango
bruschetta con pomodorini camone e basilico

Primo piatto
Bottoni di cece piccolo del Valdarno
con totani in olio cottura
spinacini stufati e pesto di pomodori secchi

Secondo piatto
Filetto d"ombrina alla mediterranea
con crosta di pane al verde, olive e agrumi

Dessert
Tortino alle pesche marinate
gelato alla vaniglia
Oppure
Torta dell’evento

Quanto sopra ad € 78

Acqua e caffe compresi
vini e distillati a parte

Al Vecchio
Convento

storanie Toscano

Lo chef propone
‘Gl amici vegetariani e vegani”
Le quattro portate

Antipasto
Zucchine alla Scapece e spuma di mozzarella
bruschette al cavolo rosso croccante condito
Humus di ceci al rosmarino su pane sciocco

Primo piatto
Carnaroli ai piselli novelli in brodo vegetale
mantecato all’olio EVO
con punte d asparagi rosolate
e pomodori confit

Secondo piatto
Parmigiana scomposta di melanzane
con scaglie di ricotta Marzotica del Salento

Dessert
Carpaccio d’ananas
con sorbetto alla frutta

Quanto sopra ad € 64

Acqua e caffe compresi
vini e distillati a parte




@T/OPOS ta C[l apei’icena o 6”_]{7(31: (Minimo per 30 persone garantite)

Le isole a buffet

I ﬁng erfooc[ (Scelta limitata a sette tipologie)

Finger food di carne:

Pollo in dolce cottura al tonnato con capperi di Pantelleria
Tartar di Chianina con uovo marinato e grissino rustico
Mondeghili di vitello e maiale con fonduta di pecorino
Mini catalana salata con guanciale e pecorino

Lonzino stagionato con asparagi

Finger food di pesce:

Salmone marinato con indivia belga e mela verde
Baccala Norvegese croccante

Gamberi alla catalana

Hummus di ceci e gambero del Mediterraneo padellato
Insalatina di seppie e crema di peperoni

Finger food vegetariani:

Parmigiana scomposta con pesto di basilico

Delizia di cetrioli con yogurt e erba cipollina
Bruschetta con hummus di ceci all’ olio EVO

Piccola Caprese

I salumi tagliati al coltello e i taglieri di formaggi con marmellate e miele
Prosciutto Toscano DOP, Salame Toscano DOP, Finocchiona DOP, Coppa di testa
Pecorino Toscano DOP stagionato, Toma Piemontese DOP, La Formaggella Valcavallina
Treccia di mozzarella di bufala campana DOP

Stiacciata con olio EVO e sale di Volterra, pane fresco casereccio

Servizio al tavolo

Bruschetta toscana con battuto di lardo toscano, crostini con salsiccia fresca di Cinta Senese
Verdure di stagione in tempura di riso
Primo piatto
Risotto carnaroli con accostamenti stagionali

Oppure
Pasta fresca di nostra produzione con condimenti in abbinamento tipici

Dessert
Dolce al cucchiaio o torta dell evento

Acqua e caffe
Quanto sopra a € 58.00 - vini ¢ fistillati a parte




Sovrapprezzo in aggiunta a persona

Aperitivo analcolico, alcolico, scaglie di grana e mondeghili € 10
Aperitivo analcolico, alcolico, scaglie di grana, prosciutto e fritti € 14
Sorbetto alla frutta di stagione (portata intermedia ) € 6
Torte monumentali, moderne, di pregiata fattura e prive di glutine e lattosio € 3
Servizio per torta portata dal cliente € 3

I prezzi proposti non comprendono
Tutte le consumazioni effettuate al termine del banchetto
I fiori sui tavoli ed eventuali composizioni floreali
I pasti per fotografi, musicisti, animatori, ecc.
Vini in accostamento, bibite di vario genere e birra
Distillati e amari di vario genere

Prezzo dei vini a bottigha consigliati :

Chianti bio Biskero Salcheto €18
Sassomagno San "Antimo Montalcino Fanti €20
Nebbiolo d’Alba Bel Colle €20
Il Cannetto Sangiovese Maremma Mantellassi €18
I Versi Rossi Terre Siciliane Fondo Antico €16
I Versi bianco terre Siciliane Fondo antico €16
Madre goccia T. Tuzzolini €20
Grechetto Umbria Lungarotti €18
Prosecco extra Dry De Santi Andrea €18
Metodo classico brut Az. Marramiero €36
Moscato d Asti Forteto della Luja €20
Zibibbo Alagna €16
Vin Santo del Nonno € 14

Per i bambini verra calcolato il prezzo in base a quello che consumano
I menu proposti hanno una funzione puramente indicativa
il prezzo puo essere modificato in base alle Vostre scelte ed esigenze



