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Marinati — gusti freschi

Tagli utilizzati: coscia per cervo e manzo; petti con pelle nell’cmaymatizzati con erbe e vini del Collio
Aspetto fetterosse nel cervo e manzo; cuore rosso con mezzdiyedle bianca nei petti d’oca
Sapore fresco, naturale nel cervo e manzo; dolcementevaéfato nel petto d’'oca
Usa indurire in frigo per ottenere fette sottili;
petto d’oca al naturale; cervo e manzo con olitr&xergine,

verdura di stagione, scaglie di grana; oppure abatara (trito fine a coltello)

3 Antipasto
% 5-6 fette
> Cervo 309 IVA  CONF  TMC
. . kg 0,7 - 1,4 .
Pooo206 | Carpaccio di CERVO - marinato - fresco 20 | S iovuote | 2Mes
o . kg0,7-1,4
Pooo212 | Carpaccio di CERVO - marinato - congelato 20 | otovuoto | L ame
. . kg0,7-1,4 !
Pooo211 | Carpaccio di CERVO - affumicato - fresco 20 | S uote | 2Mes
p Antipasto
@ 5-6 fette
- Oca 309 IVA  CONF  TMC
) “ ” - H - A g 700 = 900 .
Powoo4 | Petto d'OCA “MAGRET” - affumicato — cong. - rollé 20 | % ottovuoto | 23™
, ) . ) s g 700 - 900 4
powoos | Petto d'OCA - affumicato - fresco - rollé 20 | L otovuoto | 2mes!
Antipasto
5-6 fette
Manzo 30 IVA  CONF  TMC
g
pow106 | Carpaccio di MANZO - marinato - fresco - girello/ngatello 20 | KOOT=141, o
sottovuoto
powor12 | Carpaccio di MANZO - marinato — congelato - girellmagatello 20 | KOOT=14,
sottovuoto
polot11 | Carpaccio di MANZO - affumicato - fresco - girellofagatello 20 | KOOT-141, o
sottovuoto




