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Vegetariani dal 1979 

ilil
Come tutti gli anni 

Caffè Panettone, Torrone e PralineCaffè Panettone, Torrone e Praline

Cenone della Vigilia di Natale  
24 Dicembre 2011

€ 60.00 a persona vini esclusi 
(bambini entro 10 anni € 35.00)

Cenone di San Silvestro
Il 31 dicembre 2011

€ 120,00 a persona vini esclusi 
(bambini entro 10 anni € 40,00)

Musica dal vivo con sax e voce 

  Secondi Piatti
Timballino di zucchine con cuore
di fiore sardo servito con crema
di  pomodoro stracotto, pepe
 nero macinato fresco  basilico

e pecorino

Tavolozza dorata con fritto
 misto in pastella di verdure,
 polenta,formaggi, fiori di
zucca, cardi, mele, broccoli
e carciofi in salsa agrodolce

Insalata di Natale
con rucola selvatica,  spinacino, valeriana,
indivia belga,  mele,  ananas, melograno,
mais e uva

Dolci
Piccoli panettoncini fatti in casa con farcitura
di castagne,  cioccolato caldo e panna

Caffè Panettone, Torrone e Praline

Primi Piatti
Tortelloni di ricotta e gorgonzola  in
brodo di zucca gialla con scaglie
di parmigiano stravecchio e tartufo

Tagliatelline ai carciofi con erbette
fresche e flangè di carciofi croccanti

_________________________________
il Margutta RistorArte 

Via Margutta 118 Tel 06 32650577
www.ilmargutta.it - info@ilmargutta.it

Sarà aperto per tutto il periodo delle festività
escluso il 25 dicembre

Per i vostri pranzi dal lunedì al venerdì
In una atmosfera calda e festosa 

vi aspettiamo con 
il “Green Brunch”

(da 12,00 € a persona)

E per i pranzi delle domeniche
e i giorni festivi

come il 26 dicembre l’1 gennaio 
e il 6 gennaio con

l’ormai gettonatissimo “Festivity Brunch”
(€ 25,00 a persona)

Tutte le sere a cena
il nostro menù alla carta

con proposte dell’alta cucina vegetariana

Cenone di Natale 2011

Antipasto
Con f ranciacorta Rosè Brut  
e bruschette con burrini aromatici
e tartufo nero

Pecorino in crosta di mandorle 
servito con pere cotte in mostarda
cicorietta e pepe rosa

Cenone di San Silvestro 2011

Entrèe
Con Coppa di champagne e Bottoncini di
pane caldi con fonduta valdostana e tartufo

Antipasto
Tris di sfizi con:

Mezzelune farcite di r icotta uova e
provola,Insalatina di carciofi e melograno,
anellini  di polenta con broccoletti saltati

Primi Piatti
Tagliolini fatti in casa alla carbonara di
fiori di zucca con  pecorino di fossa al

pepe nero

Risotto al radicchio rosso mantecato con
 Barolo Reverdito 2004  e noci di Romagna

Secondi Piatti
Involtini di melanzane farciti di  bufala

 e parmigiano  con salsa di pomodorini
 del Vesuvio  al basi l ico con spuma
di patate e caponatina mediterranea

Coccetto di lenticchie di Castelluccio
in umido

Tempura leggera di verdure

Delizie al cioccolato e castagne con:

Tortino caldo al cioccolato con cuore
fondente servito con gelato di castagne

fatto in casa e cialde al croccantino


