
P r i m i
Risotto mantecato al le zucchine in f iore e pomodoro conf i t

Tortel lo r ip ieno di  bufala,  pinol i  e bruscandol i

GRIGLIATA DI  CARNE: 

Costolette d’agnel lo,  punta di  manzo, sals iccia di  maiale

Maial ino da latte al  forno

CONTORNI:

Patate novel le arrosto

Verdure del l ’orto saltate in padel la

Asparagi  al la brace

SELEZIONE DI AFFETTATI E FORMAGGI:

Crudo di Parma “Mario Gallina riserva” 24 mesi

Salame felino

Mortadella al pistacchio

Coppa piacentina

Pecorino stagionato di Pienza

Robiola di bufala

Tronchetto di capra alla cenere

ACCOMPAGNATI DA:

Gnocco fritto

Composta di fichi

Giardiniera fatta in casa

Focaccia pugliese ai pomodori datterini

Sautè di fave, piselli e pecorino

Carciofi alla romana

Insalata di asparagi, misticanza e uovo di quaglia

Uovo alla brace, spinacino e Parmigiano reggiano

Magatello di vitello, salsa tonnata e polvere di cappero

Baccalà mantecato, pane di campagna e agretti

Tartare di ricciola, avocado e lime

Un calice di bollicine, acqua e caffè inclusi, altre bevande escluse.

Euro 165 per persona

Colomba “Palazzo Par ig i”  al l ’a lbicocca candita e mandor la

Past iera napoletana

Selez ione di  uova di  c ioccolato

Sacher al  caffè

Mi l lefogl ie al la vanigl ia

Saint  Honorèe

Prof i terol les cioccolato e vanigl ia

Frol la al la f rutta f resca

Foresta nera

T i ramisù

Colombina Galette de Rois

Frutta pochèe

Frutta f resca con fontana di  c ioccolato

Tartellette al cacao, cremoso al cioccolato e caramello salato

Torta agl i  agrumi

Torta al  cacao e arancia

Semif reddo al le f ragole e l imone

Mignardises

A n t i p a s t i  a l l ’ i t a l i a n a  s e r v i t i  a  c e n t r o  t a v o l a S e c o n d i

I l  t a v o l o  d e i  d o l c i

PASQUA A PALAZZO
D o m e n i c a  2 0  a p r i l e  2 0 2 5  d a l l e  o r e  1 2 .3 0


