A Sabato 24 Novembre 2018
VINIdaTERRE ESTREME | ANTEPRIMA ENO-GASTRONOMICA

TERRE IMPERVIE « PICCOLE ISOLE * TERRAZZAMENTI— . . .
Casa dei Carraresi, Treviso

Il coraggio di essere unici: i vini “eroici”
e la tradizione gastronomica di Dubrovnik

Menu a 6 mani dello chef Sasa Racunica, Ristorante Vapor dell'Hotel Bellevue di Dubrovnik, Croazia
e degli chef Manuel Gobbo e Beatrice Simonetti del Ristorante Le Beccherie di Treviso.

MENU

Tartar od lubina s kockicama jabuke i segmentima naran¢ina na matovilcu
Tartara di branzino con cubetti di mela e flammiferi di arancini e insalata songino
La Chic, Volarevi¢ - Plavac mali Rose

Gusta juha od slanutka s pjeskuricama
Crema di ceci con le "pjeskurice” (crostini di pasta fritta)
Dispet, Marlais (coupage: rukatac, posip, malvasija di Dubrovnik)

Da Le Beccherie - Risotto carnaroli “La Fagiana" mantecato con mandorle armellina,
lumache in umido ed estratto di carota viola
Posip, Volarevié

Dubrovacka popara
«Poparan (zuppa di pesce) dei pescatori di Dubrovnik
Tribidrag, Rizman

Pileéi zeludci u umaku od proseka s raviolom punjenim mijesanim gljivama
Durelli di pollo in salsa di «prosek» (vino da dessert della Dalmazia) con raviolo farcito di funghi
Dingac reserva, Skaramuca

Kruh od narancina, umak od narancina, arancini od ljute narance i dubrovacka mantala
Pane di arancini, salsa di arancini, arancini di arancio amaro (piccante) di Dubrovnik
e «mantala» di Dubrovnik (tipico dolce a base di mosto)

Tiramisu, ricetta de Le Beccherie
Malvasija dubrovacka Prosek, Karaman

Costo 67.00 Euro - vini inclusi
Disponibilita limitata, solo su prenotazione: lebeccherieeventi@gmail.com
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