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Ol Salam de la Marina, di nostra produeione,
al coltello, d fiocco di Parma 24 mesi di stagionatura,

latorta di woa, porro e agparyi la mitica po@etéa della Mana,
i nogtro caprino con filo dolio extra lergine e pepe

o\_/'\‘*ﬁ-'"\/a

Il ricotto Camaroll,, ricera Pavece,
con la formaggel/a nostrana e i Rosé Bio "Slegt'a", Cascina Ronchi

[ nostr( gargane[/c' dl pasta all' wovo con ( porcini della Val Brembana
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Il mético dracotto, 5pec¢'a/['6d dal 1958,
con la sua po[enﬁna di maic antichi

| lonzetta di maialino con ripteno di pane,
parmigiano e mela cotogna con  tortino di patate al gratin
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L crogtata di marmellata af fruttl ross
accompagnata da /eggem crema mn('g[c'a profumaﬁa all' aranciz
L Egprego
Sono comprei ; Cabermet e Pinot IGP della Bergamasca ( 1 both'g&'a ogni 3 persone)
Flbe di Moseato o Bollicina Contre’' DOCG, Acqua e ervizio

€ 60,00 pp.
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k, QJ@e nogtro , la mitica po/paﬁta della Manu e prosciitto cotto al naturale \
5 . [ nogtré garganelli con d ragi della Marina P 'y
_ =2 | cotoletta di po//o e patmfe 2 barchetta fn’tée ' ¥/
N .
V'3 \ La ?r,ogm‘a come da meni
\ Lono inclugt ! acqua o bibita , servizio
& €3000 pp,

RISTORANTE & RESIDENCE LA MARINA Tel. +39 035 795063 - lamarinaristotel@gmail.com
www.lamarinaresort.it
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