Serata degustazione

Solo antipasti

Mercoledì 12 Dicembre 2018

Alle ore 20,30

Costo delle serata € 40,00

Menù

Insalata di mare

Cocktail di gamberi

Salmone marinato con pepe rosa

Mazzancolle in salsa di pesto genovese

Tartara di tonno con tropea e capperi

Alici o pescato fresco in savor (cipolle caramellate e aceto sfumato)

In abbinamento

Prosecco Brut Le Couchon docg

Borgo Molino

Scampetti a vapore su letto di misticanza

Frittelle di bianchetti

Arancini alla pescatore

Tortino di patate e gamberi

Fritto di baccalà in pastella

In abbinamento

Roero Arneis Serra Lupini

Angelo Negro

Polpettine di polipo e seppia

Totani in cassuola

Cappesante alla francese

Lumachine in salsa piccante

Impepata di cozze

In abbinamento

Pinot Nero Rosè fermo
Cà di Frara

Per informazioni e prenotazioni 0536/885511

Ristorante da Ernesto viale F.Filzi, 13 Sassuolo (MO)
Prosecco Brut Le Couchon docg
Borgo Molino

Vitigno:100% Glera

Caratteristiche: la spremitura delle uve selezionate di gleracoltivate sulle colline cru di Valdobbiadene, abbinata alla lenta presa di spuma, dà uno spumante brut di colore paglierino brillante con ampi riflessi verdognoli. Olfatto fruttato fine e delicato, che ricorda i fiori di prato con sentori di mela e pera.

Roero Arneis Serra Lupini docg

Angelo Negro

Vitigno: 100% Arneis

Caratteristiche: macerazione 20% in criomacerazione per 8 – 10 ore

Affinamento in acciaio inox “sur lies” con battonage per minimo 4 mesi. Colore giallo paglierino intenso. Al naso presenta note di frutta a polpa gialla con predominanza della pesca e della pera, unite a nuance di fiori di acacia e frutti tropicali. In bocca ha un attacco morbido, persistente, con un finale sapido e minerale, caratteristico dei terreni sabbiosi del Roero.
Pinot Nero Rosè fermo dop
Cà di Frara

Vitigno: 100% Pinot nero

Caratteristiche: la vinificazione avviene in rosato con macerazione a freddo e a contatto con le bucce 48h. L’affinamento avviene in bottiglia per 3 mesi. Colore rosato intenso. All’olfatto si presenta con sentori di frutti rossi maturi: lampone, frutti di bosco e more.
Al palato spicca una forte personalità, giusto nerbo e dal frutto cremoso e intenso.
