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BENVENUTI
ALLA MEDUSA
DIMORA

DI CHARME

Esclusiva location di fine 800, immersa in un
meraviglioso parco secolare di 15.000 mgqg, con vista
sull'incantevole Golfo di Napoli, il cui restauro ¢ stato
realizzato mantenendo un perfetto equilibrio tra il
rispetto per il passato ed il gusto contemporaneo.

Una struttura di eccezione contraddistinta da uno stile
fortemente individuale in cuiqualita, accoglienza ed una
gran cura per il dettaglio, sono il comune denominatore.
L'obiettivo € creare eventi unici ed irripetibili al tempo
stesso, eventi che domani rimarranno memorabili.

Proponiamo un mondo di interessanti sensazioni
e di piccoli dettagli in cui la ricercata qualita del
cibo, sorprendente per accostamenti di sapori e
colori, l'esclusivita e la creativita sono la quotidiana
realizzazione diun progetto gia affermato ed in continua
evoluzione.

Arredi, musica, profumi, fiori e colori diventeranno
parte integrante di un complesso progetto armonico.

Il raffinato menu, la ricca selezione di vini, le atmosfere
sofisticate e l'unicita della location renderanno il vostro
evento un'esperienza ricca di indimenticabili emozioni.
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Proponiamo, salvo diverse richieste del cliente, 3 format:
“I1 Classico”, “Lo Speciale”, Il “"De Luxe”, che si articolano in tre o quattro momenti

secondo esigenze.

ILBENVENUTO

Generalmente alla “Rotonda’, la terrazza d'ingresso immersa nel verde con annessa
buvette arredata con poltrone, tavoli e sedie. Welcome Drink di intrattenimento
nell'attesa dell'arrivo degli sposi. Un finger food ed un flute di prosecco scalderanno
l'atmosfera in attesa dello straordinario buffet o cocktail servito nel bel mezzo del
nostro agrumeto.

IL BUFFET

Tre soluzioni ideali per esigenze e feste diverse ‘Il Classico”, "Il Wedding Cocktail
Buffet” o Il "Buffet di Antipasti”.

A seguire l'esclusivo banchetto all'interno dei saloni o alla veranda.

PRANZO O CENA PLACE :

I nostri ambienti interni ed esterni:

“La sala Belvedere” ubicata al piano IV dell'albergo, splendida soprattutto per la
meravigliosa vista sul Golfo di Napoli ed sul nostro stupendo parco. La sua naturale
luminosita, gli ampi terrazzi attrezzati, il suo stile sobrio ed elegante, le tinte tenui e
rilassanti la rendono la soluzione ideale per un ricevimento di gran gusto.

“La sala delle Feste”: Meravigliosa ! Ubicata al pian terreno, solo le grandissime vetrate
la separano dal grande giardino. In stile neoclassico con tendaggiin seta e lampadari
in cristalli di boemia, € ideale per eventi in cui l'importanza del luogo e degli arredi
sono prioritari.

“La Veranda & Le Terrazze" In stile liberty, € la location ideale per chi ama un
ricevimento elegante, non troppo formale: grandi spazi, tanta luce e tanto verde.
Tutti elementi essenziali per un evento davvero speciale.

IL PARCO
15.000 interamente attrezzati per il wedding day, un vero e proprio salotto all’aperto,
dove siorganizzano ibuffets, feste e molto altro.

GRAN FINALE

Il momento del taglio della torta nuziale ¢ il cuore dell'evento e offriamo agli sposi
la possibilita di celebralo in giardino, unitamente al buffet di dolci con eventuale
confettata e servizi accessori da poter richiedere.

LEVENTO
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"LA NATURA E UN TEMPIO” I L PAR C O

Se Charles Baudelaire potesse visitare il parco secolare che
circonda La Medusa molto probabilmente confermerebbe
queste sue parole. Quale luogo migliore per celebrare la gioia
diuna giornata irripetibile in un parco in cuila natura trionfa
con profumi, suoni e colori inimitabili? Un salotto open air!

... € lo scenario si fa ancora piu magico al calare della sera,
quando il giardino si accende romanticamente di mille luci.
Un vero sogno a occhi aperti.
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"LA VERANDA"

LIBERTY CHIC ... PER STUPIRE

Un ambiente raffinato, impreziosito da rimandi liberty e art nouveau e dal continuo dialogo con la
natura del parco secolare che lo circonda. Solo le grandi vetrate separano “La Veranda" dall'esterno:
la piscina estiva da un lato, intorno alla quale & possibile organizzare un cocktail di benvenuto o
prolungare la festa fino a tardi, dall'altro i mille colori dei fiori che circondano le piante secolari.
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FORMAT
‘IL CLASSICO”

IL BENVENUTO:

Welcome drink “ Cocktails & Canapes freddi”,

Spumante, cocktail analcolico alla frutta,

Succo di ananas, pompelmo, premuta di arancia, acqua minerale,
Selezione di canapes freddi, tartellette e bignet salati, delizie in sfoglia,
Anacardi, arachidi, olive verdi, mandorle.

IL BUFFET “IL CLASSICO”

“I1 Classico” in Giardino o alla Veranda,
Cocktail Rossini o Cocktail Bellini,
Vino bianco e rose, Acqua minerale liscia o gassata.

ANTIPASTI & FINGER FOOD “MARE"

Gamberetti di roccia in salsa su letto di valeriana,

Insalatina di polpo verace con mandorle filettate e pompelmo rosa,
Salmone salmistrato all'anice stellato con bacche di ginepro,

Alici del Golfo su marinato di pomodori e mentuccia,

Finissima di calamari con gherigli di noce su concasse di verdurine.

ANTIPASTI & FINGER FOOD “TERRA"

Prosciutto San Daniele al grissino & grana a tocchetti,

Cornetti di bresaola della Valtellina con mousse di provolone,
Selezione di formaggi freschi,

(Spiedini con fior di latte e pomodorini pachino, primo sale, caciottine)
Involtini di zucchine farcite con mousse di caprino,

Millefoglie di melanzane con salsa pomodoro,

Caprese in chiave di rivisitazione,

Al cucchiaio: mousse al formaggio aromatizzato

con olio di basilico e pomodorino.

[ FRITTI “I COPPETTI"

1

Fritturine "La Terra’

Crocchettine di Sorrento ed Arancini allo zafferano,
Mozzarelline dorate e fondute di formaggi e spinanci,
Verdurine in tempura,

Fritturine "I1 Mare”

Gamberetti di scoglio e calamari julienne,

Baccala in tempura,

Soffioni alle alghe & bianchetti.

FORNO

Focaccine millegusti, parigine, treccine di sfoglia al rosmarino,
Treccione di pan briosche al prosciutto e formaggio,
danubio blue e quichy “Loraine”.
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ELEGANZA TOTAL WHITE

Una location davvero unica ed esclusiva. La sala delle Feste
accoglie gli ospiti con la raffinata eleganza di un total white
che esalta ogni dettaglio. La luce delle ampie vetrate da
risalto agli splendidi lampadari cosi come ai pavimenti in
ceramica di Vietri decorata a mano dalle nuance delicate.
Argenti, cristalli, composizioni floreali in accordo con il tono
dell'evento e con la stagione creeranno unambientazione
degna delle piu antiche tradizioni di ospitalita.

SALA
"DELLE FESTE"
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SALA DELLE FESTE
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FORMAT
"LO SPECIALE"

IL BENVENUTO

Spumante, cocktail analcolico alla frutta,

succo di ananas, pompelmo,

premuta di arancia, acqua minerale.

Finissima selezione di canapes freddi, tartellette e bignet salati,
delizie in sfoglia anacardi, arachidi, olive verdi, mandorle.

WEDDING COCKTAIL BUFFET

Vino bianco e ros¢, Rossini o kir Royal o Bellini Cocktalils,
acqua minerale.

FINGER FOOD & ANTIPASTI "MARE"

Salmone del Reno salmistrato all’anice stellato e bacche di ginepro,
Carpaccio di seppie con pinoli tostati su letto di valeriana,

salsa citronet emulsionata,

Gamberetti di roccia in salsa,

Pesce spada affumicato con salsa di capperi di Sicilia,

Polpo ed il Suo carpaccio con mandorle filettate e

salsa agli agrumi,

Tortino di baccala su fondo di carciofi e mostarda di oliva,

Pesce azzurro marinato all'olio e limone,

Alici del Golfo su marinato di pomodori e mentuccia.

ANGOLO GOURMET

Veli di San Daniele alla “Berkel”, grana o pecorino a tocchetti,
Spiedini del salumaio, treccia di fiordilatte di Sorrento in bellavista,
Nodini, tomini e caciottine,

Rolle di fior di latte farcito con rucola e prosciutto,

Praline di spuma di ricotta mandorlata con gocce di miele di acacia,
Bufaline cilentane.

FINGER FOOD & ANTIPASTI “ TERRA"

Carpaccio di maialino nero di Caserta al primo sale,

Fagottini di bresaola della Valtellina,

Passatina di ceci con praline di scampi e pane panko saporito,

Rollé di zucchine con mousse di caprino e coulisse di basilico,
Millefoglie di melanzane con salsa pomodoro & cianfotta di verdure
in sfoglia,

Al cucchiaio:

Mousse al formaggio aromatizzato all’'olio di basilico e pomodorino.

FRITTURINE FRITTURINE

"SHOW COOKING” "LA TERRA"
Gamberetti di scoglio e Crocchettine di Sorrento ed
calamarijulienne, arancini allo zafferano,
Baccala e verdurine in Ciliegine dorate e fondute di
tempura, formaggi e spinanci,
Soffioni alle alghe & Calconcelli napoletani,
bianchetti. Zucchine in fiore.
FORNO

Focaccine millegusti, parigine, treccine di sfoglia al Rosmarino, pan
briosche al prosciutto e formaggio,

Danubio blu, pani assortiti, quichy "Loraine”.
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UNA SPLENDIDA FINESTRA SUL GOLFO DI NAPOLI E SUL VESUVIO SALA

Ubicata al quarto piano, la Sala Belvedere offre un meraviglioso colpo d'occhio

sul Golfo e sul parco secolare. La sua naturale luminosita, lo stile sobrio ed " B E LVE D E RE "
elegante, le tinte tenuli e rilassanti, la ricercata atmosfera, la rendono ideale per

un ricevimento di gran gusto, dove le emozioni prendono il sopravvento e ci si

sente protagonisti di un'esperienza da raccontare.



20

LA MEDUSA | DIMORA DI CHARME, HOTEL & BOUTIQUE SPA

FORMAT
"DELUXE"

ILBENVENUTO

Prosecco Valdobbiadene, cocktail analcolico alla frutta

succo di ananas, pompelmo, premuta di arancia, acqua minerale,
finissima selezione di canapes freddi, tartellette e bignet salati,
delizie in sfoglia,

anacardi, arachidi, olive verdi, mandorle.

GRAN BUFFET DI ANTIPASTI IN GIARDINO

ANTIPASTI & FINGER “"MARE"

Tataki di tonno con sedano croccante e salsa soya alla barbabietola,
Veli di ricciola marinati agli agrumi su crema di zucchine e menta,
Tagliatelle di seppia ed il Suo nero disidratato,

su misticanza di verdure e pane panko;

Carpaccio di palamito marinato alla soia con limone salato e
dressing di crostacei,

Carpaccio di polpo e la Sua insalatina con salsa all’aceto di mele,
Insalatina di calamari su passatina di piselli di Varano,

Salmone di Scozia & pesce spada marinati,

Alici all'amalfitana su coulisse di pomodoro crudo,

Gamberetti di Sicilia marinati allo sfusato di Amalfi,

Scampi al vapore su concasseé di verdurine di stagione.

I CALDI DI MARE (A BRACCIO)

Gamberi di Sicilia in manto di lardo di Colonnata,

letto di farro e riso selvatico canadese;

Bocconcino di Bacalao iberico in oliocottura su crudo di pomodoro,
Medaglioni di capesante gratinati.
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ANGOLO GOURMET

Veli di San Daniele alla “Berkel”,

Grana a tocchetti, pecorino di fossa con mostarde e marmellate;
Treccia di fiordilatte di Sorrento in bellavista,

Tomini e caciottine al primo sale,

Rolle di fior di latte farcito con rucola e prosciutto,

Nodini, spiedini del salumaio,

Spuma di ricotta mandorlata, bufaline cilentane.

ANGOLO DELLE FRITTURINE & SHOW COOKING

Gamberetti di scoglio & calamarelle,fritturina di paranza,
Verdurine in tempura, zucchine in fiore ripiene,
Arancini allo zafferano & crocchettine di Sorrento.

ANTIPASTI & FINGER FOODS “LA TERRA"

Variazione di filetto di maialino mero di Caserta al sesamo,
alla paprika & al pepe nero;

Carpaccini di manzo all’'aceto balsamico di Modena,
Passatina di ceci con praline di scampi e pane panko saporito,
Involtini di zucchine farcite,

Millefoglie di melanzane con salsa pomodoro,

Caponatine mediterranea con pomodorino del piennolo e
olive di Gaeta,

Ricottina salata su pane saporito al basilico ed olive nere con
marmellata di pomodoro,

Mousse di broccoli calabresi con bottarga di tonno

e salsa all'arancia con cialdina di pane croccante.

VINI E SPUMANTI AL BUFFET

Prosecco Valdobbiadene Superiore
Cuvee Blanc & Rosso Cabernet Sauvignon.
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OPZIONI
"EVENTUALI"

I CRUDLI:

“LE TARTARE & SUSHIMI"

Scampi e gamberi,
Salmone, branzino e ricciola.

I FRUTTI DI MARE

Ostriche "David Herve" & Tartufi di Manfredonia,
al naturale o su sorbetti o gele alla vodka,
al mojito, allo champagne, al martini.

I GRANDI CROSTACEI

Astice, Aragosta e Granseola.

IL SALUMAIO

Culatello di Zibello & Jamon Serrano del Patanegra.

IL GIAPPONESE
Sushi.
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‘I COCKTAILS”

WELCOME COCKTAIL

Welcome drink “ Cocktails & Canapes freddi”
Spumante, cocktail analcolico alla frutta,

Succo di ananas, pompelmo, premuta di arancia,
acqua minerale;

Selezione di canapes freddi, tartellette e

bignet salati, delizie in sfoglia,

Anacardi, arachidi, olive verdi, mandorle.

codice 0012

FINGER FOOD COCKTAIL “RAVELLO"

Filetti di alici alla colatura, concasse di pomodorini su pane
saporito,

Insalatina di polpo verace con mandorle filettate e

salsa agli agrumi della costiera,

Gamberetti di roccia in salsa su letto di valerianella,
Grissini artigianali al prosciutto di Parma,

Millefoglie di verdure su passatina di pomodoro,

Spiedini di fior di latte di Agerola e pomodori pachino.

Il coppetto dei fritti

Suppli di riso allo zafferano,
Crocchettine di patate al limone &
verdurine in tempura leggera.

codice 0022

FINGER FOOD COCKTAIL "POSITANO”

“Il Mare”
Scampetti all'olio Evo su concasseé di verdurine,
Salmone salmistrato all'anice stellato con bacche di ginepro,
Tagliata di seppie su valerianella con salsa citronet,
Straccetti di pesce azzurro marinati all'olio e limone.

“La Terra”
Millefoglie di maialino al primo sale,
Involtini di zucchine con mousse di caprino,
Grissini artigianali al prosciutto di San Daniele,
Variazione di pan di spugne al sifone aromatizzate al basilico / zucca
con salse,
Rolle di fior di latte farcito,
Spiedino del salumaio,

Il coppetto dei fritti “ Mare & Terra”
Gamberetti di Sicilia & calamari julienne,
Calzoncino napoletano,
Suppli di riso allo zafferano & crocchettine di Sorrento.

codice 0035

FINGER FOOD COCKTAIL “SORRENTO"

“Il mare”
Tataki di tonno con sesamo croccante e salsa di soya alla barbabietola,
Pesce spada marinato allo zenzero,
Tagliatelle di seppia marinate al lemongrass ed il Suo nero disidratato,
Polpo arrostito su spuma di patate al limone,
Insalatina gamberi leggermente scottati sul quinoa ai crostacei,
Baccalao in oliocottura su crudo di pomodoro,

“La Terra”
Carpaccio di manzo con provolone del monaco e spugna al basilico,
Fagottini di bresaola con mascarpone e pompelmo,
Stracciatella di bufala pugliese con pomodorinimulticolor al cucchiaio,
Crissini al prosciutto di San Daniele,
Strudell di verdure & parigine
Zucchine in fiore con salsa provola e ragu napoletano leggero.
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Tataki di tonno in crosta di sesamo su finocchio croccante
Crema di zucchine fredda alla menta
Mayonnaise di soya alla barbabietola

Risotto allo sfusato di Amalfi
medaglione d'astice o tartare di gamberi & foglie d'ostrica

Mezzi paccheri di Gragnano con ragotut di coccio e pomodori canditi

Pezzogna dei ” Galli”
Salsa di capperi di Pantelleria
Patate millerighe e broccoletti ripassati

Sorbetto alla frutta con spuma alla mandorla

Torta nuziale
Buffet di dolci

Insalatina d'astice al vapore su quinoa ai crostacei
Carpaccio di salmone del Baltico affumicato alla betulla
Salsa all'arancia e germogli di acetosella

Fusillotti ferrettati con vongole e tartufi di mare
lime e peperoncini di fiume

Riso fritto mandorlato
Vellutata di zucchine e calamari julienne

Cernia bianca selvatica al forno
Sformatino di verdure & patate allo zafferano

Sfoglino caldo alle mele
Salsa alla camomilla e quenelle di gelato alla vaniglia

Torta nuziale
Buffet di dolci

27



28

LA MEDUSA | DIMORA DI CHARME, HOTEL & BOUTIQUE SPA

Gamberi di Sicilia in manto di lardo di colonnata
Letto di farro, riso selvatico canadese e verdurine concasse

Vesuvio con medaglioni di Pescatrice
Eventulamnente con zucchine in fiore

Tortelli di farina di mais rimacinato
farcitura di spuma di ricotta e provolone del monaco
Salsa agli asparagi bianchi & verdi

Filetto di dentice in guazzetto di pomodorini
Patate al rosmarino
Involtino di scarole con pinoli ed uvetta passa

Ricotta e pera
crumble ai pistacchi e salsa ai lamponi

Torta nuziale
Buffet di dolci

29
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Tagliatelle di seppie ed il loro “nero” soffiato o dry
marinate al lemongrass su chiffonata di verdurine o crema di zucchine

Risotto alla “Positano”
(Con scampi e frutti di mare)

Ravioli con zucca e pecorino dolce
vellutata di broccoli, pomodorini canditi e germogli di diavolo rosso

Darna di ricciola alla griglia con salsa menta
scarola ripassata con capperi ed olive
Patate chips

Medaglioni di ricciola marinati alla soya
in crosta di sesamo nero su crumble alla liquirizia
crema di asparagi e gocce di barbabietola

Frutti di bosco marinati in trasparenza

Gelato allo yogurt e tuile alle mandorle d'Avola

Cornucopia al limone con julienne di zucchine e gamberi di Sicilia

Torta nuziale
Buifet di dolci Quadrotti con spuma di caprino e melanzane croccanti
Salsa pomodoro giallo
b Trancio di spigola d'amo al forno

con puntarelle alla colatura d'alici,
spuma di patate alle erbe fini e lasagnetta di verdure

!

Semifreddo di lamponi ,
Composta di frutta

Torta nuziale
Buffet di dolci

L—
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Medaglioni di calamaro
Farcitura di verdurine al salto e crema di patate al limone

Mezzi paccheri di Gragnano
Con vongole veraci e julienne di seppie
Pomodoro confit

Ravioli con gamberi rossi di Mazara
su crudo e cotto di pomodori datterino
o crema di broccoli e crumble di olive taggiasche

Bianco di Orata al forno
Spuma di patate elle erbe e cous cous alle verdurine

Mutlticolor
frutta marinata alla citronella con sorbettino di stagione
( coppa martini )

Torta nuziale
Buffet di dolci

33
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Bacalao iberico in oliocottura di zenzero e rosmarino
Coulisse di pomodoro crudo e crumble di olive e capperi

Vialone nano alla clorofilla di basilico
Crudo di gamberi di Mazara e cremoso al limone

Agnolotti o Cappellacci “Mediterraneo”
Farcia pesce zuppa e guazzetto ai frutti di mare

Trancio di rombo chiodato scottato
Salsa di pomodorini ed olive nere di Gaeta
Spaghetti di verdure e patate

Strudell alla pesca caramellata
Salsa alla vaniglia

Torta nuziale
Buffet di dolci

Spigola marinata agli agrumi
Insalatina di puntarelle alla colatura di alici,
arance al vino, crumble di olive

Risotto “mare nostrum”
Pomodorini canditi e seppie agli agrumi

Ravioli con gamberi rossi di Mazara
su crudo e cotto di pomodori datterino
o crema di broccoli e crumble di olive taggiasche

San Pietro al forno
Spuma di patate elle erbe e spaghetti di verdure

Ananas in sorbetto & carpaccio

Torta nuziale
Buffet di dolci
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Manzo irlandese marinato al sale grosso
spugna di rucola, riso soffiato e salsa parmigiano

Mafaldelle con zucca e porcini di quercia

Zito napoletano con ricottina e maggiorana
Salsa pomodoro San Marzano e coulisse di basilico

Maialino al forno
Cipollotto caramellato e spaghetti di verdurine

Bavarese al limone con salsa frutti di bosco

Torta nuziale
Buffet di dolci

Girello di Vitello in caesar salad
Spugna di rucola, riso soffiato e salsa parmigiano

Riso vialone nano mantecato al castelmagno
con caviale al basilico e polvere di pomodoro

Ravioli di porcini
Passatina di friarielli e spuma di taleggio

Filetto di manzo lardellato
Indivia all'arancia
Millefoglie di patate e bacon

Terrina di frutti rossi con gelato alla strega

Torta nuziale
Buffet di dolci

37

A



38

LA MEDUSA | DIMORA DI CHARME, HOTEL & BOUTIQUE SPA

Lasagnette di verdure
lardo di colonnata e soffice olandese alla nepitella

Vialone nano “zucca ed erbe fini”, spuma di parmigiano e pane panko

Ravioli con ricottina e limone
Vellutata di zucchine ed i Suoi fiori

Controfiletto di manzo al forno
patate alle ceneri e friarielli ripassati all'aglio

Tartare di frutta con sorbetto passion fruit

Torta nuziale
Buffet di dolci

39
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BUFFET
"DOLCI"

PASTICCERIA

Profitteroles al cioccolato (mono o vassoio)

Capresina al limone o cioccolato (mono o torta)
Fragole glassate al cioccolato bianco e fondente

Baba al rhum con fragoline di bosco (mono o torta)
Tiramisu (mono o torta)

Tartellette alla frutta fresca e di bosco (mono o torta)
Panna cotta alla grappa e frutti di bosco (mono)
Delizie al limone

Delizie al caffe

Delizie all’ arancia

Delizie alle mandorle

Delizie al pistacchio

Mousse cioccolato bianco e arancia candita (mono)
Savarin crema e amarena (mono o torta)

Delizie al limone, o caffé o arancia o mandorle (mono)
Cassatina Siciliana (mono o torta)

Bavarese ai frutti di bosco (mono o torta)

Bigne alla nocciola, pistacchi, crema (mono o torta)
Zuppetta di fragoline, aceto balsamico e gelatina al miele
Tazzina di cioccolata fondente con mousse al caffé (mono)
Mousse banane e fondente (mono o torta)
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Buffet del primo pomeriggio (Piccola Pasticceria dolce)

I CLASSICI

Sfogliatelle napoletane frolle & ricce,

Baba bonzai al bergamotto, Savarin all'amarena,
Capresine bianche e nere, Cannolini in sfoglia alla crema ,
Cassatine & Cannolini alla siciliana,

Delizie mignon al limone e al caffe,

Bigne chantilly alla nocciola,

Choux alla panna con salsa cioccolata,

Cubetti di Pan di Spagna con marmellata,
Lingue di gatto variegate & meringhe assortite,
Pasticcini alle mandorle, madeleine mignon,
Bocconcini alla berlinese caldi, graffette calde.

LE TARTELLETTE, LE CROSTATINE EN GELE &
SWEET FINGER

Fagottini alle mele con salsa alla camomilla,

Pera e ricotta di bufala con fave di cacao,

Crostatine alla frutta, al cioccolato, al pistacchio di Bronte,
Mousse alla Pera "William" con salsa cioccolata,

Panna cotta con salsa ai frutti di bosco,

Sorbetti & gelatini finger,

Zucchero filato in fiore .

PICCOLA PRALINERIA ARTIGIANALE

Praline al cioccolato fondente e al latte,
Fragole & frutta glassata al cioccolata bianco e nero.

VARIAZIONE DI TORTE DOLCI

Sacher, cassata, baba con fragoline, morbido di bufala.

BEVERAGE

Latte, Selezione di Te & Infusi, Caffe & Cioccolata calda,
Succhi, Selezione di zuccheri, cocktail alla frutta, Vino Moscato, Spumante.

Buffet del primo pomeriggio (Piccola Pasticceria salata)

CANAPES FREDDI

Pane di segale o di kamut al Salmone,
Tartellette integrali con gamberi e caviale,
Pane di piadina con Crudo San Daniele, bresaola.

RUSTICINI

Mini tramezzini farciti,

Mini croissant con farcitura di prosciutto cotto,
Selezione di panini farciti, focaccine millegusti,
Bigneé rustici, code di aragoste alle verdure,
Sacrestani al pepe, farfalle alla paprica,

Quichy “Lorainne’, ai porcini,

Quishy alle noci e pinoli.

CANAPES CALDI

Calzoncini ripieni di bufala e pomodorini,

Calzoncini con ricotta e pepe, Arancini alla partenopea,
Mozzarelline panate, Crocchettine al limone e peperoncino,
Fonduta di formaggi e spinaci,

Torte rustiche, Torta della nonna,

Danubio blu, Treccia del Ghiottone,

Piccole mousse al formaggio ed asparagi,

Piccole mousse al formaggio e zucchine,

Piccole mousse al formaggio e noci.

SUCCHI

Vino Rosato & Vino Cabernet Blanc Spumante.
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PER I PICCOLI

Briosche bonzai con cotto e formaggio, alla nutella
Crostatine di marmellata, Graffette

Variazione di bigne nasprati

Mini baguette con hamburger

Cotoletta con cestini di piccole patatine fritte
Sweet drinks

LAMEDUSA

DIMORA DI CHARME | HOTEL & BOUTIQUE SPA

CAPACITA BANQUETING ROOMS

"Sala Belvedere": 160

"La Veranda": 128

"La Veranda & Le Terrazze" : 290
"Terrazze" : 160

"La Veranda & Sala delle feste" : 290
"Sala delle feste": 170

"Parco” al buffet : 500




MEDUSA | DEIMORA DI CHARME, HOTEL &

UTIQUE SPA



DIMORA DI CHARME | HOTEL & BOUTIQUE SPA

via Passeggiata Archeologica, 5 | Castellammare di Stabia | 80053 | Napoli | ITALY

Tel: +39 081 872 33 83 | info@lamedusahotel.com | www.lamedusahotel.com





