
 

Menù di gala 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Grazie alle risorse selezionate appositamente per i nostri ospiti, possiamo garantire proposte 

innovative, che verranno personalizzate insieme a gli sposi con stile e qualità. 

 
I nostri Chef e Sommelier vi faranno vivere un’esperienza culinaria particolarmente raffinata e 

sofisticata, un mix multisensoriale della nostra cucina Gourmet e della nostra prestigiosa e ri- 

cercata cantina. 

 
Siamo a disposizione degli sposi per scegliere insieme ogni dettaglio ed ogni fase della parte 

enogastronomica del ricevimento, unendo la tradizione all’innovazione. 

 
La stagionalità dei prodotti ed il mood dell’evento saranno due ingredienti di successo per la 

personalizzazione del vostro menù. 



 

I nostri menu’ 

 
MENÙ GRAN BUFFET 

€ 80 + iva a persona 

 
Welcome Drink - Aperitivo 

Fritti da passeggio 

Isola del nostro forno 

Buffet della tradizione (2 isole formaggi e salumi) 

Due primi serviti al tavolo 

Sorbetto a passaggio tra i primi (scelta tra 3 gusti) 

Torta degli sposi 

 

 

 
MENÙ GALÀ 

(include open bar soft drink 2 ore dopo il taglio della torta) 

€ 90 + iva a persona 

 
Welcome Drink - Aperitivo 

Fritti da passeggio 

Isola del nostro forno 
Isole della tradizione (2 isole formaggi e salumi) 

Due primi serviti al tavolo 

Sorbetto a passaggio tra i primi (scelta tra 3 gusti) 

Un secondo servito al tavolo 

Torta degli sposi 
 

 

MENÙ GRAN GALÀ 
€ 100 + iva a persona  

Welcome Drink - Aperitivo  

Finger e fritti da passeggio 

Isola del nostro forno 

Isole della tradizione 

Isola vegetariana 

Due primi serviti al tavolo 

Sorbetto a passaggio tra i primi (scelta tra 3 gusti) 
Un secondo servito al tavolo 

Buffet dei dolci o dolce al tavolo 

Torta degli sposi 



 

 
 
 
 
 

 
MENÙ SPECIAL GALÀ 

€ 115 + iva a persona 

 
Welcome Drink- Aperitivo 

Finger e fritti da passeggio 

Isola del nostro forno 

Isole della tradizione 

• Isola del pesce o grigliata mista di carne (3 a scelta)   

•                        Isola vegetariana 

Due primi serviti al tavolo 

Sorbetto a passaggio tra i primi (scelta tra 3 gusti) 

Un secondo servito al tavolo 

Buffet dei dolci o dolce al tavolo 

Torta degli sposi 

 
 
 

 
MENÙ IMPERIALE 

€ 130 + iva a persona 

 
Welcome Drink- Aperitivo 

Finger da passeggio 

Isola del nostro forno 

Isole della tradizione 

• Isola del pesce o grigliata mista di carne (3 a scelta)     

Isola vegetariana 

Due primi serviti al tavolo 

Sorbetto a passaggio tra i primi (scelta tra 3 gusti) 
Due secondi serviti al tavolo 

Buffet dei dolci o dolce al tavolo 

Torta degli sposi 

 
*caffè, distillati, vini e bollicine per il dolce sempre inclusi* 



 

 
 
 
 
 

 

WELCOME DRINK 
2 SCELTE INCLUSE NEL WEDDING MENÚ 

 

ACQUA AROMATIZZATA AL LIMONE E ZENZERO 

DRINK ANALCOLICO AI FRUTTI TROPICALI 

PROPOSTA DI VINI DELLA REGIONE 

ROSÈ DELLA REGIONE  

PROSECCO DELLA REGIONE  



 

 
 
 
 
 

APERITIVO  

INCLUSO IN TUTTI I WEDDING MENÚ 

 

ACQUA AROMATIZZATA AL LIMONE E ZENZERO 

DRINK ANALCOLICO AI FRUTTI TROPICALI 

PROPOSTA DI VINI DELLA REGIONE  

ROSÈ DELLA REGIONE 

PROSECCO DELLA REGIONE  

APEROL SPRITZ 

CAMPARI SPRITZ 

HUGO 

BELLINI 

MIMOSA  

 



 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

A PASSAGGIO (FINGER FOOD) 
8 SCELTE INCLUSE IN TUTTI I WEDDING MENÚ 

 

OLIVE ALL’ASCOLANA 

BABY VERDURE FRITTE 

SALVIA FRITTA 

FIORI DI ZUCCA IN PASTELLA 

ARANCINO 

BOCCONCINO DI VITELLO TONNATO 

TENTACOLO DI POLPO CON PATATE E TAGGIASCHE 

INSALATINA DI BACCALÀ CON POMODORINI 

MINI CLUB-SANDWICH CON SALMONE, BACON, ANETO 

COPPA DI MAIALINO A BASSA TEMPERATURA CON CIPOLLA CARAMELLATA 

PANE AI CEREALI CON ACCIUGHE E BURRATA 

CAPRESE DA BERE CON BASILICO FRITTO 

SPIEDINO DI POLLO MARINATO ALLA SALSA DI SOYA, YOGURT, ERBA CIPOLLINA 

PERLA DI MELONE CON CRUDO DI PARMA 

GAZPACHO ROMAGNOLO CON PAPRIKA DOLCE E BASTONCINO DI SEDANO 

FONZIES ROMAGNOLI (PASSATELLI FRITTI) 

L’INSALATA DI MARE CON ICEBERG 

IL COCKTAIL DI GAMBERI 2.0 



 

Le nostre isole 
 
 
 

 

 
ISOLA DEL NOSTRO FORNO 

INCLUSA IN TUTTI I WEDDING MENÚ 

 

FOCACCIA AL ROSMARINO E SALE DI CERVIA 

PIADINA 

CRACKER DI PIADINA 

BOCCONCINI DI PANE ASSORTITI ALLE NOCI, AL GRANO ARSO E PANCETTA, ALLE OLIVE 

NERE 

MINI PANINI INTEGRALI 

GRISSINI 



 

 
ISOLA DELLA TRADIZIONE 

INCLUSA IN TUTTI I WEDDING MENÚ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

SALUMI DI CORTE CON GNOCCO FRITTO 

SALAME NOSTRANO 

FIOCCO DI CULATELLO 

PROSCIUTTO DI PARMA 

MUSOTTO 

MORTADELLA AL PISTACCHIO 

GRANA PADANO 30 MESI DOP 

SQUACQUERONE DI ROMAGNA 

PECORINO SCOPAROLO 

MARMELLATE, MIELE DA DEGUSTAZIONE E PIADINA 

 

ISOLA VEGETARIANA 
INCLUSA IN ALCUNI WEDDING MENÚ 

 

PINZIMONIO DI VERDURE DI STAGIONE 

COUS COUS VEGETARIANO 

INSALATA DI QUINOA CON CORNETTI DI PATATE 

HUMMUS DI CECI 

BABY INSALATA DI TOFU 



 

 
ISOLA DEL PESCE 

INCLUSA IN ALCUNI WEDDING MENÚ 

 

OSTRICHE 

SCAMPI 

GAMBERI ROSSI 

SASHIMI DI TONNO 

FRITTINI DI PESCE 

BABY INSALATA NIZZARDA 

 
ISOLA DELLA GRIGLIA 

INCLUSA IN ALCUNI WEDDING MENÚ 

 

MINI RIBS DI MAIALINO DI MORA ROMAGNOLA 

SALAMELLA DELLE COLLINE DI CESENA 

SCOTTADITO D’AGNELLO 

ARROSTICINI HOME MADE  

SPIEDINI DI POLLO 

 
ISOLA ORIENTALE 

EXTRA AL WEDDING MENÚ 

 

SUSHI 

SASHIMI 

ROLLS 

TARTARE DI SALMONE ANETO E LIME 

TARTARE DI TONNO ROSSO SOIA E SESAMO NERO 



 

 

 

I Primi Piatti 
INCLUSI IN TUTTI I WEDDING MENÚ 

 

 

RISOTTO ALLA CERVESE (ROSSO CON PESCE) 

RISOTTO ALLA SALVIA E PROSECCO 

RISOTTO PORCINI E GAMBERI 

RISOTTO SQUACQUERONE E MELE VERDI 

RISOTTO ASPARAGINA E VONGOLE 

RISOTTO BOCCONCINI DI ROMBO E PISTACCHI 

RISOTTO MUGNOLI E FARINA DI MANDORLE 

LASAGNE/MILLEFOGLIE DELLA TRADIZIONE ROMAGNOLA 

LASAGNE/MILLEFOGLIE GAMBERI E PESTO 

LASAGNE/MILLEFOGLIE SCAMORZA E PORCINI 

LASAGNE/MILLEFOGLIE VERDURE DI STAGIONE E CREMA DI LATTE 

LASAGNE/MILLEFOGLIE RADICCHIO E FONTINA 

LASAGNE/MILLEFOGLIE SALMONE E RUCOLA 

PACCHERI PESTO LEGGERO DI A.O.P BURRATA E SEMI DI SESAMO NERI 

TRIANGOLO AL PARMIGIANO LIQUIDO, LIME, BURRO DI BRETAGNA E PERLAGE DI ALICI DI 

CETARA 

STROZZAPRETI ALLE VONGOLE VERACI E CLOROFILLA DI PREZZEMOLO 

CAPPELLETTI DI FORMAGGIO, RAGÙ D’ORATA, POMODORINI CONFIT E NOCCIOLE 

MONFETTINI AL RAGÙ DI SEPPIA 



 

 



I Secondi Piatti di Pesce 
INCLUSI IN ALCUNI WEDDING MENÚ 

 

 

 
ORATA ALLA MEDITERRANEA 

TRANCIO DI SALMONE, FINOCCHIO E ARANCIA 

FILETTO DI BRANZINO, CREMA DI PATATE, OLIVE E PAN DI SPAGNA AGLI SPINACI 

SPIEDINO DI GAMBERONI AL CURRY 

SPIGOLA ASPARAGINA E GUANCIALE CRISPY 

FILETTO DI ROMBO, CARCIOFI E TOPINAMBUR 

GAMBERONI ALLA PLANCIA 

FRITTO MISTO DELL’ADRIATICO CON VERDURINE 

LA PARANZA 

TATAKI DI TONNO, MANGO E AVOCADO 

MEDAGLIONE DI TONNO CON PANURE AL LIMONE, MISTICANZA E ZENZERO 



I Secondi Piatti di Carne 
INCLUSI IN ALCUNI WEDDING MENÚ 

 

 

 
FILETTO DI MAIALINO, PATATA SCHIACCIATA E VERDURINE 

TAGLIATA DI MANZO CON SALSE E FIOR DI SALE DI CERVIA 

ARROSTO DI VITELLO ALLE BACCHE DI GINEPRO 

ANATRA CONFIT CON PESCHE NETTARINE SCIROPPATE 

MAIALINO IN CROSTA DI SPECK, SALSA SCALOGNO E 

RAVIGGIOLO 



Contorni 
INCLUSI IN ALCUNI WEDDING MENÚ 

 

 
PATATE AL ROSMARINO 

PATATE NOVELLE AL FORNO 

TORTINO DI PATATE E PROVOLA 

SPINACI ALL’UVETTA 

SAUTÉ DI VERDURE DI STAGIONE ROSOLATE 

INDIVIA BELGA CON FORMAGGIO DI CAPRA E BACON 

 
 

 

Menu’ Vegetariano / Vegano 
VARIAZIONI PER VOSTRO WEDDING MENÚ 

 

 

PINZIMONIO CON VERDURE DI STAGIONE 

FALAFEL 

COUS COUS CON VERDURE DI STAGIONE 

CORNETTI CON INSALATA DI QUINOA E PATATE VIOLA 

FIORI DI ZUCCA IN PASTELLA 

PACCHERI CIME DI RAPA, BURRATA E CRUMBLE DI PANE TOSTATO 

STROZZAPRETI PESTO DI BASILICO, FETA E MANDORLE 

CAPPELLETTI AL FORMAGGIO CON CREMA DI MELANZANA, GRANELLA DI NOCCIOLE E 

TARTUFO ESTIVO 

GNOCCHETTI DI PATATE E BARBABIETOLA CON ESTRATTO DI SEDANO E LIME 

GNOCCHETTI DI PATATE CON SQUACQUERONE SPINACINO FRESCO E MANDORLE 

RAVIOLO DI CACIO PEPE CON CREMA AL BURRO E TARTUFO ESTIVO 

MILLEFOGLIE DI MELANZANA, POMODORO E MOZZARELLA 

FLAN DI PATATE GRATINATE CON CREMA DI PARMIGIANO 

SFORMATINO DI SQUACQUERONE, PESTO DI ZUCCHINE E CAVIALE DI TAPIOCA ALLA 

BARBABIETOLA 

CICERCHIA, CRACKER DI PASTA FILLO, SEMI DI LINO E GERMOGLI DI PISELLI 

HUMMUS DI CECI, OLIO AL SESAMO, LIME, PIADINA SFOGLIATA E DEMI-GLACÉ ALLA RAPA 

CARCIOFO AL TIMO, SALSA TOPINAMBUR, TARTUFO NERO ESTIVO, CLOROFILLA DI 

PREZZEMOLO 

LASAGNETTE ALLE VERDURE GRATINATE 

 
Dolci e dessert vegetariani/vegani creati su misura in base ai gusti e restrizioni degli ospiti 



 

 
 
 
 
 
 

 

Sorbetti 
2 INCLUSI IN TUTTI I WEDDING MENÚ 

 

SORBETTO AL LIMONE 

SORBETTO AL MANDARINO 

SORBETTO AL CAFFE E SAMBUCA 

SORBETTO AL PASSION FRUIT 

SORBETTO ALLA MELA VERDE 

SORBETTO AL MANGO 

SORBETTO ALLA PESCA 

 

Menu’ Bimbi 
WEDDING MENÚ 

 
 

 

PENNE AL POMODORO E BASILICO 

COTOLETTINE ALLA MILANESE CON PATATE ARROSTO O FRITTE 

 
 

Menu’ Staff 
WEDDING MENÚ 

 
 

 

STESSO MENU’ DEGLI OSPITI O BUFFET CON PIATTO CALDO 



 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Buffet dei dolci 
8 INCLUSI IN TUTTI I WEDDING MENÚ 

 

MINI MUFFIN ALLA VANIGLIA CON GOCCE DI CIOCCOLATO  

OPPURE AL DOPPIO CIOCCOLATO 

BOMBOLONCINI ALLA CREMA 

LA NOSTRA CREMA CATALANA 

BIGNÈ DELLA NOSTRA PASTICCERIA 

BISCOTTI ASSORTITI FATTI IN CASA 

TARTELETTE DI FROLLA CON CREMA PASTICCERA E FRUTTA DI STAGIONE 

SEMIFREDDO AL PISTACCHIO 

MOUSSE AL CIOCCOLATO E SALE DI CERVIA 

CHEESECAKE RIVISITATA CON PISTACCHIO E LAMPONE 

TARTELETTE CON CREMOSO AL CIOCCOLATO, CARAMELLO E ARACHIDI 

MOUSSE AL MASCARPONE, POP CORN E MOU 

GELATI ARTIGIANALI 



 

Torta ad un piano 
1 INCLUSA IN TUTTI I WEDDING MENÚ 

 

TORTA DI FRUTTA FRESCA DI STAGIONE SU UNA BASE DI PAN DI SPAGNA 

TORTA CHANTILLY CON GOCCE AL CIOCCOLATO 

BAVARESE AI FRUTTI TROPICALI 

 
EVENTUALE TORTA A PIANI DA CONCORDARE - EXTRA 

 

 

 
 
 
 
 
 



 

Su richiesta:  
Open Bar Soft 

“Open Bar Soft” € 15 + iva per 2 ore (minimo garantito 30 pax) 

 

PROPOSTA VINI DELLA REGIONE  

PROSECCO DELLA REGIONE 

ROSÈ DELLA REGIONE 

DRINK ANALCOLICO AI FRUTTI TROPICALI 

APEROL SPRITZ 

CAMPARI SPRITZ 

AMERICANO 

NEGRONI SBAGLIATO 

HUGO 

BELLINI 

MIMOSA 

CUBA LIBRE 

 
 

American Bar 
OPEN BAR A PAGAMENTO €1500 PER DUE ORE FINO A 60 PERSONE COME DA BROCHURE 

 

MARGARITA 

TEQUILA SUNRISE 

GIN TONIC 

NEGRONI 

OLD FASHIONED 

GIN FIZZ 

MOJITO 

MOJITO PASSION 

CAIPIROSKA 

CAIPIRINHA 

MOSCOW MULE 



 

 
STATION IN AGGIUNTA AL MENU’ SCELTO 

Prezzi indicativi a partire da 
 
 

 
“Open Bar Soft” € 15 + iva per 2 ore (minimo garantito 30 pax)                              

“American Bar” con 1 barman dedicato per 2 ore € 1.500 + iva fino a 60 pax 

Soft Bar + American Bar con 2 barman dedicati per 2 ore € 1.800 + iva fino a 60 pax  

Bottiglie Top Level Gin per Gin tonic station (4 bottiglie) € 280 + iva 

Aperol Station € 5 + iva a persona (minimo garantito 50 pax)  

Fusti di birra da 30 LT. (max 3 tipologie diverse) € 150 + iva 

Sorbetto € 4 + iva 

Extra cantina selezione superiore - da quotare su richiesta 

Crudo a coltello € 200 + iva (sotto i 50 pax) 

Portata extra buffet € 10 + iva a persona 

Frittura a vista € 200 + iva 

Isola di sushi € 800 + iva (forfait per massimo 100 pax 3pz cad) 

Sushi preparato a vista € 1500 + iva (forfait per massimo 100) 

Aggiunta antipasto a tavola a partire da € 10 + iva a persona 

Aggiunta di secondo con contorno a partire da € 15 + iva a persona 

Spiedini station € 10 + iva a persona (minimo garantito 50 pax) 

Chic specialties € 20 + iva a persona (minimo garantito 50 pax) 

Angolo del casaro € 15 + iva a persona (minimo garantito 50 pax) 

Ostriche € 3 al pezzo (minimo d’ordine 50 pezzi) 

Apecar pizza € 20 + iva a persona (minimo garantito 30 pax) 

Show cooking Hamburger € 20 + iva a persona (minimo garantito 30 pax) 

Torta a piani € 10 + iva a persona 

TOP accessori extra per la torta € 50 + iva 

Buffet dolci con frutta extra € 10 + iva a persona 

Fonduta di cioccolata con frutta € 300 + iva (forfait per massimo 100 pax) 

Carretto dei gelati € 6 + iva a persona (minimo garantito 30 pax) 

Amici della torta € 25 + iva a persona 

Snack pre-cerimonia € 15 + iva a persona 

Snack di mezzanotte € 15 + iva a persona (minimo garantito 20 pax) 

Angolo della Crepes € 10 + iva a persona (minimo garantito 20 pax) 

Angolo della Piadina Romagnola (8 varianti) € 15 + iva a persona (minimo garantito 20 pax) 

Mise en place top class da € 8 + iva a persona 

Prova menù sposi (prima della prenotazione) € 60 + iva a persona 

Prova menù parenti/ospiti € 60 + iva a persona



 



 

 
 
 
 
 
  
 PEPERITTIMA BEACH CLUB 

Via XI Traversa, 305 

48015 Milano Marittima – RA 

 
Commerciale 

+39 366 3448657 

info@peperittima.it 

 
Sito 

www.peperittima.it 

 
Instagram 

peperittimabeachclub 

 
Matrimonio.com 

Peperittima Beach Club 
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