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-Ricevimenti nel Parco- 



 

Benvenuti nel Parco del Ticino, 

Benvenuti in questa piccola azienda dove il tempo riesce 

ancora a  fermarsi.. Dove le stagioni si susseguono in  

armonia e il piacere di stare insieme rimane sempre il  

fulcro di ogni scelta..  

Agriturismo Cascina Baracca 
Molino D’Isella Gambolò  0381-939787        Info@agriturismobaracca.com    www.agriturismobaracca.com 



Crediamo che la qualità e la freschezza delle  Materie Prime 

siano la base per un piatto ricco di Gusto e Amore 

Gli Ingredienti provengono direttamente dalla nostra 

 Azienda Agricola, dal  Allevamento o                          

dal Territorio Circostante e Trasformati 

dalle nostre mani… 



      

 

Di seguito troverete alcune Idee pensate 

per  organizzare  il Vostro Ricevimento Nuziale..  

Francesca Vi sarà vicino, con la sua esperienza, 

 per accompagnarvi in questo percorso, curando con Voi ogni  

particolare per adattarlo alle Vostre esigenze personali,, 



Il Naturale... 

 
 

nel dehor  
 

Bollicine di benvenuto 
-.-.-.-.-.-.- 

 

AL TAVOLO 
(in base al protocollo anti covid 19) 

 

Le fritture: 
Quadrotti di mais dorati 
Ciliegie di riso 
Semolino fritto 

 
il forno: 

Pizzette 
Focaccine 
Pane all’olio extravergine 
Pane al saraceno 

 
Il rustico dei nostri salumi 

Lardo magro 
Salame 
Bresaola di manzo al vino rosso 
 

3 tipologie di antipasti  
 

(a scelta personalizzata degli Sposi   
Tra le proposte  di portate) 

-.-.-.-. 

 

 
 
 
Selezione di  Primi Piatti: 
 
 di Riso Carnaroli semintegrale                         

di produzione diretta 
 di Pasta Fresca all’Uovo trafilata al bronzo  

 
Sorbetto al limone 

 
Secondo Piatto di carne  
Proveniente dai nostri allevamenti      
 Di Carne Rossa 

 
Contorno stagionale 
 
Torta Nuziale & Brindisi 
 
Caffè 
 
digestivi  

 

Selezioni di Vini e Spumanti  
delle Cantine site in Oltrepò Pavese  

 
“il Poggiolo”  
“La Manuelina” 

 



Il Romantico… 
 

nel dehor  
 
 

Bollicine di benvenuto 
-.-.-.-.-.-.- 

 

AL TAVOLO 
(in base al protocollo anti covid 19) 

 

Le fritture: 
Quadrotti di mais dorati 
Ciliegie di riso 
Semolino fritto 

 
la bruschetteria: 

al pomodoro 

alle olive 

alle verdure 

il forno: 
Pizzette 
Focaccine 
Pane all’olio extravergine 
Pane al saraceno 

 
Il rustico dei nostri salumi 

Lardo magro 
Salame 
Cacciatorino nostrano 
Bresaola di manzo al vino rosso 
 

4 tipologie di antipasti  
 

(a scelta personalizzata degli Sposi  Tra le 
proposte  di portate) 

-.-.-.-. 

 
Selezione di  Primi Piatti: 
 
 di Riso Carnaroli semintegrale                     

di produzione diretta 
 di Pasta Fresca all’Uovo trafilata al bronzo  

 
Sorbetto al limone 

 
Selezione di  Secondi Piatti di carne  
proveniente dei nostri   allevamenti 
 
 Di Carne Bianca  
 Di Carne Rossa 

 
Contorno stagionale 
 
Torta Nuziale & Brindisi 
 
Caffè 
 
Angolo dei digestivi Silver 

 

Selezioni di Vini e Spumanti                         
delle Cantine site in Oltrepò Pavese  

 
“Il Poggiolo”  
“La Manuelina” 

 



 
  ANTIPASTI 
 PRIMI PIATTI 
 SECONDI PIATTI 
 CONTORNI 
 
 

 

Il tocco personale… 

GLI ARRICCHIMENTI.. 

  

 La cesta del fornaio: 
 
 Panini dolci 
 Bocconcini ai fichi e  taleggio 
 treccine  all’uvetta 
 Schiacciate di mais 
 Grissini artigianali  Al sesamo 

 
  

  

 

 



 

RUSTICO DEI  FORMAGGI:   
con composte , marmellate   
mostarde di Frutta e  Verdura : 

Tronchetto di robiola 
Taleggio 
Gorgonzola dolce 
Grana padano  36 mesi 
 

 

 

 

Trionfo di  
Crudo di San Daniele  e 
Grana riserva 40 mesi 
  



La dolcezza... 

  
INSALATA DI FRUTTA FRESCA 
 
  

  
GELATO ARTIGIANALE 
 con salsa tiepida ai frutti di bosco 
 con salsa al cioccolato 
 con salsa al caramello salato 
 



Sweet time: 
 

assortimento di dolci di produzione diretta : 
 Crostata alla marmellata del frutteto 
 Guscio croccante al  cacao con yogurt greco 

e frutta 
 Muffin di mele 
 Tiramisù 
Panna cotta al caramello 
Panna cotta al cioccolato 
Panna cotta al caffè  

wedding cake 
   TORTA NUZIALE 
“ALL’AMERICANA” 

con decorazione floreale        
  personalizzata 



  

Carta dei Vini Personalizzata: 

  

a richiesta possibilità di 

formulazione di una carta dei Vini personalizzata 

per il ricevimento 

  

  

  
  
ANGOLO DEI DIGESTIVI 
 con accesso libero degli ospiti 
  

Silver 
( limoncello, mirto, liquore alle erbe, liquerizia) 
  

Gold 
(limoncello, mirto,  liquore alle erbe, liquerizia, Grappa secca,                 

grappa barricata, 2 tipologie di Amari) 

Platinum 
(limoncello, mirto,  liquore alle erbe, liquerizia, Grappa secca,                 

grappa barricata, selezione di Amari (3 tipologie) 
          whisky 
  
  



Servizi: 

il servizio del pranzo si intende terminato entro le 19.30, 

se si volesse protrarre la festa sarà possibile,  previa precedente comunica-

zione, 

il costo orario sarà di €150.00 all’ora e frazioni d’ora 

il costo comprende , uso della veranda, camerieri a disposizione,                       

acqua e caffe’ 

il servizio della cena si intende terminato entro le 24,00 

se si volesse protrarre la festa sarà possibile ,previa comunicazione,               

in tal caso il costo orario sarà di €200.00 all’ora e frazioni d’ora  

il costo comprende , uso della veranda, camerieri a disposizione,                        

acqua e caffe’  

  

PROPOSTE di ARRICCHIMENTO della SALA  RISTORANTE : 

Tovagliato in tessuto 

colore  terra di siena e avorio 

con sottopiatto in rafia 

Tovagliato in tessuto 

Colori e fantasie assortite 

COPRISEDIA  avorio   coordinati al tovagliato 

  





Il piacere  di 

              Ritrovarsi... 


