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Le nostre proposte per eventi, in uno scenario immerso nella vigna. Firmata Elementi

Essenziale: 55 €
Benvenuto, primo, secondo, dolce, acqua, caffè e coperto. Tutto Compreso
Piccolo Benvenuto con pane e focaccia e burro mantecato
Primo
Risotto Vialone nano mantecato alle fave, fonduta di pecorino e pesto di menta selvatica
Secondo
Guancia di maiale brasata ai cipollotti, puree di patata affumicata e polvere di capperi
Dessert
Dolce e Salato alle Arachidi
Cremoso e cioccolato bianco alle arachidi, crumble, caramello e sorbetto all’arancia

Essenziale: 55 €
Benvenuto, primo, secondo, dolce, acqua, caffè e coperto. Tutto Compreso
Piccolo Benvenuto con pane Matera e focaccia alle patate e burro mantecato
Primo
Orzotto perlato al mirtillo selvatico con salsa al gorgonzola e germogli 
Secondo
Baccalà croccante, verdure invernali in agrodolce, salsa al limone e paprika affumicata 
Dessert
Sorbetto al passion fruit e frutti rossi e crumble al cacao



Equilibrato: 65 €
Benvenuto con calice di Trento DOC, antipasto, primo, secondo, dolce, coperto, acqua e caffe.
Piccolo Benvenuto con pane Matera e focaccia alle patate e burro mantecato
Antipasto
Tartare di Manzo Trentino, pane Matera, zucchine, olive taggiasche e burrata 
Primo
Cavatelli di semola fatti a mano ai 5 pomodori serviti con ricotta matecata al limone 
Secondo
Trancio di ombrina Bocca D’oro, con finocchi glassati all’arancia e salsa alle erbe e fumetto ristretto
Dessert
Cremoso al pistacchio, ganache al caramello salato e crumble alle 5 spezie 

Equilibrato: 65 €
Benvenuto con calice di Trento DOC, antipasto, primo, secondo, dolce, coperto, acqua e caffe.
Piccolo Benvenuto con pane Matera e focaccia alle patate e burro mantecato
Antipasto
Trota leggermente affumicata da noi, agrumi, yogurt, mela verde e sedano 
Primo
Crêpes di grano saraceno ai crostacei, ricotta fresca, porro stufato e bisque  
Secondo
Tagliata di Manzo Scottona, scarola ripassata, purea di patate affumicate e jus al rosmarino
Dessert
 Tiramisù al mascarpone artigianale e caffe espresso 

 Importante: 85 €
Benvenuto con calice di Trento DOC, 2 antipasti, primo, secondo, dolce, coperto, acqua, caffè e
abbinamento di tre calici
Piccolo Benvenuto con pane Matera e focaccia alle patate, grissini, crackers e burro mantecato

Antipasti
Carpaccio di manzo, salsa tonnata di carote e germogli misti
Gamberi in tempura salsa di avocado e maionese al limone e rosmarino

Primo
Risotto Vialone Nano
mantecato alla crema di piselli e menta con burrata Pugliese e guanciale croccante

Secondo
Controfiletto di vitello al rosa panato alle erbe aromatiche, patate novelle rosolate e salsa al rosmarino

Dessert
Carrot Cake, ganache al cioccolato bianco e panna acida, arachidi e sorbetto al mandarino






Importante: 85 €
Benvenuto con calice di Trento DOC, 2 antipasti, primo, secondo, dolce, coperto, acqua, caffè e
abbinamento di tre calici
Piccolo Benvenuto con pane Matera e focaccia alle patate, grissini, crackers e burro mantecato

Antipasti
 Seppia di Porto Santo Spirito, mela verde e sedano bianco marinato 
Tarassaco Francese condito con aceto balsamico e speck d’anatra affumicato

Primo
Lasagnetta di sfoglia al tuorlo d’uovo con funghi porcini e crema di zucca

Secondo
Lombetto di agnello bardato al lardo, carote al forno, crema di prezzemolo e salsa al caprino

Dessert

Esotico
Mousse al cocco con ripieno di chutney di ananas speziato e sorbetto al mango 
In alternativa:




In aggiunta a 7 euro a persona, 
Gourmet di Stagione
Aperitivo
Aperitivo Gourmet in vigna 
Speck dell’Alto Adige servito con mostarda di fichi
Tartare di Manzo Classica, panna acida e chips di pane Matera
Insalatina di asparagi bianchi fragole della Basilicata e olive taggiasche
Stracciatella di Burrata con zucchine e i suoi fiori 
Soffice di tarassaco con la sua insalatina e guanciale croccante e basilico 
Focaccia Pugliese ai pomodorini e origano 
Pizzette fatte in casa con pomodoro e mozzarella 













Condizioni Generali per Eventi Privati
Il Ristorante Elementi è lieto di accogliere comunioni, cresime, battesimi, matrimoni,compleanni ed eventi aziendali, offrendo un servizio attento, personalizzato e curato in ogni dettaglio.
Di seguito riportiamo le condizioni organizzative ed economiche.
Esclusiva del Ristorante
L’esclusiva della sala prevede un costo di € 180,00.
Durata dell’Evento
· La durata standard dell’evento è di 3 ore e mezza, comprensive di accoglienza e servizio.
· Oltre le 3 ore e mezza verrà applicato un supplemento di € 50,00 per ogni mezz’ora aggiuntiva.
· Eventuali prolungamenti sono soggetti a disponibilità e devono essere concordati anticipatamente.
Vino Portato dall’Esterno
Qualora gli ospiti desiderino portare vino dall’esterno, è previsto un costo di € 4,50 a persona per ogni tipologia di vino, comprensivo di:
· servizio del vino
· fornitura e cambio bicchieri
Torta Portata dall’Esterno
È possibile portare la torta dall’esterno.
In tal caso verrà applicato un costo di € 3,50 a persona per il servizio di taglio e impiattamento.
Qualora si scelga di sostituire il dessert previsto nel menu con torta:
· verranno detratti € 8,00 dal prezzo del menu
· verrà aggiunto il costo di € 3,50 a persona per il servizio torta (se fornita dal cliente)
In alternativa, possiamo realizzare internamente una torta classica fatta in casa, in sostituzione del dessert proposto nel menu.
Proposta della casa:
Torta artigianale con pan di Spagna, farcita con crema pasticcera alla vaniglia e frutti di bosco freschi.
In alternativa:
· crema al cioccolato fondente
· crema pasticcera classica
Con dedica personalizzata su richiesta.

Numero degli Ospiti
· Il numero definitivo degli ospiti deve essere comunicato entro 3 giorni prima dell’evento.
· Tale numero sarà considerato valido ai fini del conteggio e della fatturazione finale.

Caparra Confirmatoria
· Per la conferma definitiva dell’evento è richiesta una caparra confirmatoria pari al 30% dell’importo previsto.
· La caparra dovrà essere versata entro 15 giorni dalla conferma.
· In caso di disdetta, la caparra non sarà rimborsabile.

Saldo
Il saldo finale verrà effettuato al termine dell’evento, salvo diversi accordi concordati anticipatamente.
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