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HOSPITALITY & STYLE

RISTORANTE SUL LAGO

Via Monte Baldo 28

37010 Castion di Costermano
Verona - Lago di Garda - Italia
Telefono ++39 045 6200766
Telefax ++39 045 6200760
Email: info@casadeglispiriti.it
www.casadeglispiriti.it

Helipad: 45°37°04”N/10°43'04"E

Sulla strada che porta a San Zeno di Montagna, in una cornice di rara bellezza naturale, e con una
splendida posizione panoramica che domina il lago di Garda e la valle dei Molini, si trova il ristorante “La
Casa degli Spiriti”, un luogo ricco di Mistero ed affascinante prestigio. Ubicazione privilegiata con buoni
collegamenti autostradali con la A22 del Brennero (uscita Affi a 10 minuti) e con la A4 Milano-Venezia
(uscita Peschiera d/G a 20 minuti). Il ristorante dispone di un comodo parcheggio riservato per 70 auto.

Ristorante Gourmet

Raffinato e prestigioso con menu a la carte, riconosciuto con 1 stella Michelin dal 2011, servizio elegante
e un’atmosfera esclusiva situato nella splendida veranda direttamente in giardino con superba panoramica
del lago di Garda a 360° e sullo sfondo Verona, la citta degli innamorati.

Ristorante Bistrot

Ambiente informale ma chic, situato su una bellissima balconata con superba vista del lago di Garda dove
poter gustare piatti tipici locali e della tradizione mediterranea con servizio vino al bicchiere.

Caffée Pasticceria

Nellangolo piu trendy della nostra terrazza, una pausa magica per potersi deliziare della squisita
caffetteria accompagnata da fragranti dolci e cremosi gelati preparati ogni giorno per i piu sfiziosi dal
nostro pasticcere oppure per deliziarsi al tramonto con un aperitivo glamour creato dalle abili mani del
nostro Barman.

Cantina & Enoteca

Premiata da Wine Spectator come una delle migliori Carta dei Vini in Italia, € il luogo del culto di Bacco,
una prestigiosa raccolta di vini che riposano nella cantina e che rappresentano il meglio della produzione
vitivinicola locale, nazionale e d’oltralpe.

Sala delle Feste

La sala principale con una capacita massima di 180 persone, dotata di luce diurna, si apre direttamente
sul giardino con vista panoramica sul lago di Garda, la cornice ideale per una riuscita cena di gala, una
festa di nozze indimenticabile, o un’esaltante festa aziendale.

La sala del’lEnoteca con una capacita massima di 60 persone & allestibile in diverse conformazioni e si
presta per diversi utilizzi quali: wine tasting, riunioni di lavoro, presentazione prodotti, sfilate di moda, ...
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Dalla Villa privata sul Lago di Garda alla suggestiva
Location della Valpolicella, dalla semplice cena a casa .
propria sino alla piu spettacolare Festa di Nozze,

La Casa degli Spiriti € in grado di portare ovunque la
sua unica ed esclusiva Ospitalita.

Lo spirito che guida l'iniziativa € la caratterizzazione
dell'ltalian Style che si distingue per la capacita della
preparazione "dal vivo" dell’evento, grazie a un
modello di cucina che ci permette di cucinare i piatti
direttamente in loco.

Le ambientazioni e la mise en place (tovagliato,
porcellane, servizio) che potrete scegliere sono tutte
di altissimo livello e rendono indimenticabili feste e
matrimoni.

Creare un menu di successo non & la sola
preoccupazione che noi ci assumiamo quando
dobbiamo organizzare un evento esterno.

La nostra esperienza ci permette infatti di suggeriVi
alcune idee che sicuramente renderanno piu
esclusivo ed indimenticabile I'evento.

Scegliendo il servizio Catering & Banqueting del
ristorante “La Casa degli Spiriti”, Voi scegliete la
professionalita di uno staff di persone che sono a
Vostra completa disposizione per rendere piu facile
e semplice I'organizzazione dell’evento.

La nostra proposta include delle iniziative che
riteniamo siano di Vostro gradimento.

Ci dedichiamo, infatti, all’allestimento floreale secondo |
il tema della serata, Vi diamo la possibilita di scegliere ¢
diversi tovagliati di fiandra dal classico bianco avorio,
all’elegante blu o all’originale bordeaux.

Ci occupiamo della stampa personalizzata dei menu

e dei segnaposto su cartoncino speciale a Voi
dedicato.

Realizziamo a Vostra scelta la Torta dell’Evento con il
logo aziendale o altro tema personalizzato, secondo
varie proposte di gusti, sapori e forme.
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Menu
“Coffee Break”

Un menu a base di snack dolci e salati
proposti su un buffet scenografico

Buffet Salato
Selezione di salumi tipici del Territorio serviti con focaccia genovese e gnocco fritto:
Mortadella La Favola, Soppressa Veneta, Coppa all’Amarone della Valpolicella,
Pancetta arrotolata, Culaccia cotta al forno, Speck dell’Alto Adige, Prosciutto Crudo di Parma
Arancini di riso, Spiedini di pollo glassati al miele, Caprese di bufala e pomodorini

Buffet Dolce
Crostata alla marmellata, Torta di mele, Torta di cioccolato e noci
Mini Krapfen alla crema, Cornetti alla marmellata, Tiramisu al caffé
Insalata di frutta fresca, Mousse allo yogurt con fragole
Pasticceria Mignon assortita

Buffet delle Bevande
Analcolici, Spremute di frutta fresca, Ice tea
Lugana classico doc - Perla del Garda
Valpolicella classico - Az. Agricola Meroni
Acqua liscia e gassata
Caffe, Cappuccino, Te o Tisane

Il valore economico della proposta “Coffee Break” & di € 65,00 per persona
e comprende 'accesso alle isole tematiche a buffet , i vini, il caffe e il servizio.
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Menu
“Glamour Brunch”

Un menu a base di snack dolci e salati
proposti su un buffet scenografico

Buffet Snack
Pizzette, Strudel ai funghi di bosco, Verdure pastellate alla birra e fritte, Olive ascolane
Arancini di riso, Spiedini di pollo glassati al miele, Caprese di bufala e pomodorini
Carpaccio di manzo al tartufo, Pinzimonio all’agretto di lamponi, Creme Brulé al gorgonzola

Buffet Salato
Selezione di salumi tipici del Territorio serviti con focaccia genovese e gnocco fritto:
Mortadella La Favola, Soppressa Veneta, Coppa all’Amarone della Valpolicella,

Pancetta arrotolata, Culaccia cotta al forno, Speck dell’Alto Adige, Prosciutto Crudo di Parma
Assortimento di formaggi nazionali freschi, stagionati ed erborinati
accompagnati con miele di castagno, mostarda di mele e confetture varie

Buffet Dolce
Tiramisu Biologico al caffé, Tropical Pinacolada, Crema al Caramello
Insalata di frutta fresca, Mousse allo yogurt con fragole fresche
Pasticceria Mignon assortita

Buffet delle Bevande:
Analcolici, Spremute di frutta fresca, Ice tea
Lugana classico doc - Perla del Garda
Valpolicella classico - Az. Agricola Meroni
Acqua liscia e gassata
Caffe

Il valore economico della proposta “Glamour Brunch” & di € 75,00 per persona
e comprende 'accesso a tutte le isole tematiche a buffet , i vini, il caffé e il servizio.
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Menu
“Unforgettable Dinner”

Un menu a base di snack dolci e salati
proposti su un buffet scenografico

Buffet Snack
Pizzette, Strudel ai funghi di bosco, Verdure pastellate alla birra e fritte, Olive ascolane
Arancini di riso, Spiedini di pollo glassati al miele, Caprese di bufala e pomodorini
Carpaccio di manzo al tartufo, Pinzimonio all’'agretto di lamponi, Creme Brulé al gorgonzola

Buffet Salato
Selezione di salumi tipici del Territorio serviti con focaccia genovese e gnocco fritto:
Mortadella La Favola, Soppressa Veneta, Coppa all’Amarone della Valpolicella,
Pancetta arrotolata, Culaccia cotta al forno, Speck dell’Alto Adige, Prosciutto Crudo di Parma
Gran Assortimento di formaggi nazionali freschi, stagionati ed erborinati
accompagnati con miele di castagno, mostarda di mele e confetture varie

Pasta Show
Ravioli di ricotta e spinaci con salsa di pomodoro e basilico
Riso selvaggio con pistilli di zafferano e frutti di mare

Buffet Dolce
Tiramisu Biologico al caffé, Tropical Pinacolada, Crema al Caramello
Insalata di frutta fresca, Mousse allo yogurt con fragole fresche
Pasticceria Mignon assortita

Buffet delle Bevande:
Analcolici, Spremute di frutta fresca, Ice tea
Lugana classico doc - Perla del Garda
Valpolicella classico - Az. Agricola Meroni
Acqua liscia e gassata
Caffe

[l valore economico della proposta “Unforgettable Dinner” & di € 85,00 per persona e comprende
'accesso a tutte le isole tematiche a buffet , i vini, il caffe e il servizio.
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Menu
“Country OId Style”

Un menu a base di snack dolci e salati
proposti su un buffet scenografico

Buffet Snack
Pizzette, Strudel ai funghi di bosco, Verdure pastellate alla birra e fritte, Olive ascolane
Arancini di riso, Spiedini di pollo glassati al miele, Caprese di bufala e pomodorini
Carpaccio di manzo al tartufo, Pinzimonio all’'agretto di lamponi, Creme Brulé al gorgonzola

Buffet Salato
Selezione di salumi tipici del Territorio serviti con focaccia genovese e gnocco fritto:
Mortadella La Favola, Soppressa Veneta, Coppa all’Amarone della Valpolicella,
Pancetta arrotolata, Culaccia cotta al forno, Speck dell’Alto Adige, Prosciutto Crudo di Parma

La Polentera
Polentina morbida servita con: scampi alla busara, luganeghe al sugo, fegato alla veneziana,
gorgonzola dolce, baccala alla vicentina, coniglio alla cacciatora, luccio alla gardesana

Pasta Show
Gnocchi di patate nostrane al ragout d’anatra
Risotto con zucca e Amarone della Valpolicella

Buffet Dolce
Torta di Mele e Amaretti, Torta al limone, Crostata alla frutta, Sacher
Insalata di frutta fresca, Mousse allo yogurt con fragole fresche
Pasticceria Mignon assortita

Buffet delle Bevande:
Analcolici, Spremute di frutta fresca, Ice tea
Lugana classico doc - Perla del Garda
Valpolicella classico - Az. Agricola Meroni
Acqua liscia e gassata
Caffe

[l valore economico della proposta “Coutntry Old Style” € di € 95,00 per persona e comprende
'accesso a tutte le isole tematiche a buffet , i vini, il caffe e il servizio.
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Menu
“De Luxe Business”

Un menu a base di piatti tradizionali
con buffet scenografico di aperitivi in giardino
e servizio accurato al tavolo

Cocktail di benvenuto servito al Buffet in giardino
Prosecco di Valdobbiadene, Analcolici, Spremute di frutta
Pizzette, Torte salate, Verdure pastellate e fritte
Arancini di riso, Spiedini di caprese al basilico, Olive ascolane
Grissini al Prosciutto di Parma, Biscotti al Parmigiano Reggiano

§

Selezione di Antipasti del territorio
Luccio in salsa alla gardesana, Carpaccio di manzo al tartufo nero
Spuma di ricotta all’erba cipollina, Sfogliatina di radicchio rosso e speck

§

Risotto con asparagi verdi
e gamberi della Sicilia alla fiamma

Ravioli ripieni di formaggio Monte Veronese
con crema di pere e salsa al Balsamico

§

Rosette di vitello ai funghi di bosco
con tortino di spinaci e rosti di patate

§

Bavarese al frutto della passione
con salsa di lamponi e sorbetto al fondente

§

Caffe
Piccola Pasticceria

Vini e bevande compresi
come da nostra Proposta Standard

Il valore economico della proposta “De Luxe Business” & di € 110,00 per persona
e comprende l'aperitivo a buffet, il menu servito a cinque portate, i vini, il caffe e il servizio.
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Menu
“Prestigio Esclusivo”

Un menu a base di piatti tradizionali
con buffet scenografico di aperitivi € antipasti all’inizio
e grande selezione di dessert, pasticceria e frutta al buffet finale.

Cocktail di benvenuto e antipasti serviti al buffet

Il Mediterraneo
Insalata di polipo, patate e pomodorini, Sandwich di salmone, caprino e erba cipollina
Pinzimonio di verdure con agretto ai lamponi, Cous Cous vegetariano con pollo alle erbe
Gazpacho di pomodoro e basilico con bufalina, Merluzzo sfogliato alla Mediterranea
La Tradizione
Polenta fresca servita calda con scelta di abbinamenti:
Seppioline al nero, Straccetti di fegato alla veneziana, Gorgonzola cremoso
Gamberi alla busara, Baccala alla vicentina, Luccio in salsa alla Gardesana
Il Territorio
Selezione di salumi tradizionali con baguette e focaccia salata
Gnocco fritto, giardiniera di verdurine di nostra produzione:

Mortadella La Favola, Soppressa Veneta, Coppa di Parma, Porchetta tradizionale
Culaccia cotta al forno, Speck dell’Alto Adige, Prosciutto Crudo di Parma
Ricotta del casaro, stracciatella di bufala, pomodorini cirietto e rucola, Torte salate
| Fritti
Verdure pastellate alla birra, Adlette del lago di Garda, Calamaretti spillo
Arancini di riso, Olive all’Ascolana, Panzerotti con pomodoro € mozzarella

§

Riso Carnaroli mantecato con finferli,
taleggio artigianale e spinacini croccanti

§

Controfiletto di manzo all’Amarone della Valpolicella
con patate Vitellotte, erbette e pomodoro fondente

§

Magia di Dessert a Buffet in giardino
Fantasia di Dessert moderni
Spiedini di Frutta fresca
Piccola Pasticceria

§
Caffe

Vini e bevande compresi
come da nostra Proposta Standard

Il valore economico della proposta “Prestigio Esclusivo” € di € 130,00 per persona
e comprende l'aperitivo e il buffet degli antipasti, il menu servito a due portate, i vini, il caffe e il servizio.
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Menu
“Esclusive Gala Dinner”

Un menu a base di piatti tradizionali
con buffet scenografico di aperitivi e antipasti in giardino
e gran buffet finale con assortimento di formaggi, dolci e pasticceria.

Cocktail di benvenuto e antipasti serviti al buffet

Il Mediterraneo
Insalata di polipo, patate e pomodorini, Sandwich di salmone, caprino e erba cipollina
Pinzimonio di verdure con agretto ai lamponi, Cous Cous vegetariano con pollo alle erbe
Gazpacho di pomodoro e basilico con bufalina, Merluzzo sfogliato alla Mediterranea
La Tradizione
Polenta fresca servita calda con scelta di abbinamenti:
Seppioline al nero, Straccetti di fegato alla veneziana, Gorgonzola cremoso
Gamberi alla busara, Baccala alla vicentina, Luccio in salsa alla Gardesana
Il Territorio
Selezione di salumi tradizionali con baguette e focaccia salata
Gnocco fritto, giardiniera di verdurine di nostra produzione:

Mortadella La Favola, Soppressa Veneta, Coppa di Parma, Porchetta tradizionale
Culaccia cotta al forno, Speck dell’Alto Adige, Prosciutto Crudo di Parma
Ricotta del casaro, stracciatella di bufala, pomodorini cirietto e rucola, Torte salate
| Fritti
Verdure pastellate alla birra, Adlette del lago di Garda, Calamaretti spillo
Arancini di riso, Olive all’Ascolana, Panzerotti con pomodoro € mozzarella

§
Fagottino di radicchio rosso e speck su crema di Monte Veronese

Riso Carnaroli mantecato con funghi porcini e tartufo nero del Baldo

§

Cosciotto di vitello in salsa di Madeira e tartufo nero
con cornetti al burro e patate al rosmarino

§

Buffet di Formaggi e Fantasia di Dessert
Assortimento di formaggi nazionali freschi e stagionati
accompagnati con miele, mostarda e confetture varie

Fantasia di Dessert moderni
Spiedini di Frutta fresca
Piccola Pasticceria

§
Caffé

Vini e bevande compresi
come da nostra Proposta Standard

Il valore economico della proposta “Exclusive Gala Dinner” & di € 150,00 per persona
e comprende |'aperitivo e il buffet degli antipasti, il menu a tre portate, i vini, il caffé e il servizio.
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Menu
‘Il Sogno Infinito”

Un menu a base di piatti tradizionali con buffet scenografico di aperitivi e antipasti
buffet di prestigio finale sempre in giardino con grande selezione di formaggi,
Dessert mignon, fine pasticceria, fontana di cioccolato fondente con spiedini di frutta

Cocktail di benvenuto e antipasti serviti al buffet

Il Mediterraneo
Insalata di polipo, patate e pomodorini, Sandwich di salmone, caprino e erba cipollina
Pinzimonio di verdure con agretto ai lamponi, Cous Cous vegetariano con pollo alle erbe
Gazpacho di pomodoro e basilico con bufalina, Merluzzo sfogliato alla Mediterranea
La Tradizione
Polenta fresca servita calda con scelta di abbinamenti:
Seppioline al nero, Straccetti di fegato alla veneziana, Gorgonzola cremoso
Gamberi alla busara, Baccala alla vicentina, Luccio in salsa alla Gardesana
Il Territorio
Selezione di salumi tradizionali con baguette e focaccia salata
Gnocco fritto, giardiniera di verdurine di nostra produzione:

Mortadella La Favola, Soppressa Veneta, Coppa di Parma, Porchetta tradizionale
Culaccia cotta al forno, Speck dell’Alto Adige, Prosciutto Crudo di Parma
Ricotta del casaro, stracciatella di bufala, pomodorini cirietto e rucola, Torte salate
| Fritti
Verdure pastellate alla birra, Adlette del lago di Garda, Calamaretti spillo
Arancini di riso, Olive all’Ascolana, Panzerotti con pomodoro € mozzarella

§
Riso Carnaroli con pistilli di zafferano e gamberi della Sicilia al Recioto

Fagottino di radicchio rosso e speck alla crema di Monte Veronese

Cosciotto di vitello in salsa di Madeira e tartufo nero
con cornetti al bacon, patate duchessa e pomodorini gratin

§
Magia di Dessert e Degustazione Formaggi al buffet
Assortimento di formaggi nazionali freschi e stagionati
accompagnati con miele, mostarda e confetture varie
“‘Dolce Nuziale”
Mignon di Dessert moderni:

Bianco di crema al caramello, Mousse di Yogurt e tartara di fragole
Semifreddo al mango e vaniglia, Crema al mascarpone e biscotto al caffé
Granita allo champagne e gelato all’albicocca, Panna cotta ai frutti di bosco
Fontana di cioccolato fondente con spiedini di frutta fresca
Piccola pasticceria della Casa

§
Caffe

Vini e bevande compresi
come da nostra Proposta Standard

Il valore economico della proposta “Il Sogno Infinito” & di € 180,00 per persona
e comprende |'aperitivo e il buffet degli antipasti, il menu a tre portate, i vini, il caffé e il servizio.
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Accessori al Banchetto
“Lista Varianti Piatti ”

Ogni Menu pud essere modificato e personalizzato in base ai Vostri gusti: ecco una serie di proposte
per scegliere, in alternativa ai piatti presentati nei nostri menu di Nozze, I'opzione piu interessante.

Primi Piatti

Risotto con cappesante e asparagi verdi in cialda croccante
Risotto con zafferano e rosmarino mantecato allo stracchino dolce
Risotto di mare con julienne di zucchine al burro d’aragosta
Risotto con zucca, provola affumicata al profumo di rosmarino
Risotto con radicchio rosso e Amarone mantecato all’Asiago
Risotto con cuori di carciofi e ragu di cappone
Risotto mantecato al tartufo nero e piccione confit
Risotto allo zafferano con gamberi flambati al Recioto
Risotto con funghi porcini e scampi rosolati al timo

Gnocchi di patate con punte di asparagi e gamberi rossi
Fagottino di ricotta ed erbette su coulis di pomodoro fresco
Lasagnetta gratinata ai carciofi su fonduta di Monte Veronese
Sformato di maccheroncini con melanzane e mozzarella di bufala
Cannelloni di ricotta e spinaci con salsa di pomodoro al basilico
Garganelli di pasta all'uovo con cappesante e funghi di bosco
Ravioli di branzino su vellutata di zafferano e vongole veraci
Crespelline di radicchio rosso e speck su fonduta al taleggio

Secondi Piatti

Roast Beef di manzo allAmarone della Valpolicella con patate williams e flan di spinaci
Stinco di vitello cotto nel fieno maggengo con gremolada di verdure e cornetti al bacon
Lombo di vitello in salsa al tartufo nero con patate duchessa e carotine glassate
Spedino di carne e verdure alla griglia avvolto in rosti di patate al rosmarino
Tournedos di manzo al pepe verde con crocchette di patate e spinaci all’'uvetta
Medaglione di manzo in salsa di gorgonzola e noci con patate mascotte e pomodori gratin
Petto di faraona ripieno ai profumi d’autunno con verze croccanti e pancetta
Controfiletto di manzo alla Wellington (in crosta di pane) con patate fondenti e cavoletti al forno

Treccia di orata alla crema di champagne su tagliatelle di verdure
Turbante di branzino in salsa di crostacei con verdure allo zenzero
Spigola alla mediterranea con pomodorini, patate ed olive
Trancio di salmone su vellutata di zafferano e funghi porcini
Coda di rospo in crosta di acciughe su cuori di carciofo
Filetto di sogliola su coulis di pomodoro fresco con tortino di riso
Spiedino di mare in salsa al curry con riso rosso all'indiana
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Accessori al Banchetto

“Wine Package”

Le proposte del nostro Sommelier, per rendere ancora piu esclusivo il Vostro Matrimonio.
| prezzi dei pacchetti si riferiscono ad un consumo nella misura di 1 bottiglia ogni 2 persone.

Proposta Standard

Analcolici e Spremute di frutta
Spumante Cuvée Morbin - Ruggeri
Pinot Grigio - La Prendina
Merlot - La Prendina
Acqua liscia e gassata

La proposta dei vini “Standard” viene considerata compresa nei prezzi esposti dei vari Menu
Le bottiglie di vino eccedenti le misure del pacchetto saranno conteggiate a euro 30,00 cadauna

Dalla Cantina:

Vini Bianchi
Pinot Grigio — La Prendina incluso nel pacchetto
Lugana “Limne” - Tenuta Roveglia supplemento euro 5 a persona
San Vincenzo - Roberto Anselmi supplemento euro 5 a persona
Soave sup. Calvarino - Pieropan supplemento euro 10 a persona

Vini Rossi

Merlot - La Prendina incluso nel pacchetto
Valpolicella classico d.o.c. - Meroni supplemento euro 5 a persona
Valpolicella sup. Ripasso - Franchini supplemento euro 10 a persona
Amarone della Valpolicella - Meroni supplemento euro 15 a persona

Vini per il Brindisi

Chiaretto Rosé Brut - Costadoro euro 40 a bottiglia
Moscato “Le Nature” - Pelissero euro 40 a bottiglia
Franciacorta Brut — Majolini euro 60 a bottiglia
Franciacorta “Cuvée Prestige” - Ca del Bosco euro 70 a bottiglia
Franciacorta “Cuvée Prestige” Magnum - Ca del Bosco euro 140 a bottiglia
Trento doc Maximumm Ferrari — Mathusalem 6 It. euro 700 a bottiglia
Franciacorta Cuvée Prestige Ca del Bosco — Mathusalem 6 |t. euro 900 a bottiglia
Champagne Grand Brut — Perrier-Jouét euro 120 a bottiglia
Champagne Grand Brut — Perrier-Jouét - Magnum euro 250 a bottiglia
Champagne “Belle Epoque” - Perrier-Jouét euro 250 a bottiglia
Champagne “Belle Epoque” - Perrier-Jouét - Magnum euro 500 a bottiglia
Champagne Brut Reserve - Pol Roger - Jéroboam 3 It. euro 600 a bottiglia
Champagne Brut Reserve - Pol Roger - Mathusalem 6 |t. euro 1.200 a bottiglia
Champagne Brut Reserve - Pol Roger - Jeroboam 9 It. euro 1.900 a bottiglia
Champagne Brut Reserve - Pol Roger - Balthazar 12 It. euro 2.400 a bottiglia
Champagne Brut Reserve - Pol Roger - Nabuccodonosor 15 It. euro 3.900 a bottiglia

Vini da Dessert
Moscato Giallo “Dindarello” 750 ml - Maculan euro 60 a bottiglia
“| Capitelli” 375 ml - Roberto Anselmi euro 50 a bottiglia
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Accessori allEvento

‘I Must degli Spiriti”

Mode e tendenze per rendere esclusivo il Vostro Evento

Show Cooking con frutta flambée e gelati

In abbinamento al Buffet Magia di Dessert il protagonista
della serata diventa lo “Show Cooking”, dove lo chef prepara
a vista fragole, pesche, ananas, frutti di bosco alla lampada
in abbinamento a gelati di nostra produzione.

Senz’altro uno dei modi migliori per rendere indimenticabile il
vostro matrimonio. Il piu goloso dei divertimenti, per tutti.

Prezzo: euro 15,00 a persona

Fuochi d’Artificio sotto le stelle

Per rendere ancora piu magico I'evento

siamo in grado di organizzare uno spettacolo
pirotecnico durante il servizio a buffet dei Dolci

con il massimo stupore e coinvolgimento degli ospiti

Prezzo: euro 1.500,00
(conteggiati solo se realmente sparati)

Carrello dei Liquori & Open Bar

E “dulcis in fundo” un bar a disposizione degli ospiti
con personale specializzato per servire e sorprendere
con una ricca selezione di grappe e liquori nazionali,
e per i piu temerari anche cocktail e long drink con
scenografie tropicali serviti direttamente in giardino

Prezzo forfait euro 5,00 Carrello Liquori
a persona dalle euro 15,00 Open Bar classico
ore 22 alle ore 24 euro 20,00 Open Bar classico e pestati

Intrattenimento Musicale

Grazie alla collaborazione con una nota agenzia
riusciamo a creare un ambiente da favola

per il massimo coinvolgimento dell’ospite,

dal Sax o al duo chitarra flauto per I'aperitivo,

al Pianoforte suonato durante la cena, ...e per chiudere
in bellezza con cantante e piano Bar dal vivo

per ballare in giardino sotto le stelle sino a notte fonda.

Prezzo: da euro 800,00 a euro 2.500,00
(Imposta S.i.a.e. e agibilita E.n.p.a.l.s. esclusi)
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Condizioni Generali

| valori economici esposti nella presente brochure sono iva esclusa 22%, e sono comprensivi del servizio
di vini e bevande a pasto come da Wine Package, della stampa dei menu e dei segnaposti al tavolo.

Ai valori economici esposti sono esclusi i costi di affitto della Location prescelta, i costi del noleggio
delle attrezzature della Mise en Place di Sala, se non disponibili a Casa del Cliente, il costo di allestimento
delle cucine, le spese di trasporto od eventuali noleggi di furgoni che si rendessero necessari e quantaltro

non precisamente specificato nelle proposte menu esposte e descritte in questa brochure aziendale.

L’allestimento della mise en place viene effettuata con tavoli rotondi da 8/10 posti a sedere.
Possiamo anche realizzare tavoli imperiali secondo la necessita.

Il tovagliato pud essere scelto dal colore desiderato tra le nostre gamme di colori: bianco avorio
classico, blu notte, romantico bordeaux, verde scuro o giallo oro.

La posateria & in argento ed i bicchieri sono in calici di fine cristallo.

Per il servizio vengono utilizzati piatti in raffinate porcellane tedesche RosenThal, con la possibilita
di scegliere la mise en place tra le diverse proposte disponibili.

La stampa del menu ¢ inclusa e viene effettuata su cartoncino speciale dedicato con la possibilita di
personalizzarlo oltre che con il logo dell’azienda, anche con una fotografia ricordo.

Per l'aperitivo iniziale ed eventualmente il dolce in giardino, & previsto I'allestimento dei punti buffet
con l'installazione di bellissimi ed eleganti gazebo completi di illuminazione serale € la
predisposizione di comodi tavoli di appoggio per gli ospiti.

Nel caso di maltempo qualsiasi buffet previsto all’esterno non verra allestito.

Il costo del noleggio delle attrezzature sopra elencate pud variare in base alle scelte fatte.

In media un costo per allestire una mise en place completa pu® variare da 30 a 80 euro

per persona; tale costo vi sara comunicato con precisione una volta effettuato il sopralluogo

€ una volta deciso con l'organizzatore dell’evento quale mise en place usare.

Il servizio nei minimi dettagli &€ garantito dalla presenza costante dall'inizio alla fine, della nostra
Responsabile Eventi, che si occupa come un angelo custode del coordinamento di tutto lo staff di
servizio, per un risultato sempre raffinato, preciso, elegante e veloce.

Termini di Pagamento

A conferma della prenotazione e per bloccare la data, viene richiesta una caparra confirmatoria
pari al 30% del valore totale stimato del banchetto e la sottoscrizione del Contratto di Prenotazione.
Lo stesso contratto prevede un’integrazione della caparra due mesi prima dell’evento pari al 50%
del totale stimato dell’evento e il saldo al termine dell’evento stesso.

Via Monte Baldo, 28 - 37010 Castion di Costermano - Verona - Lago di Garda - Italia
Telefono +39 045 6200766 - Telefax +39 045 6200760 - Mobile +39 335 5996535
www.casadeglispiriti.it - info@casadeglispiriti.it - Helipad: 45°37°04”N / 10°43’04”E
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