
F O R  B U S I N E S S



I  N O S T R I  S E R V I Z I

L U N C H  A  B U F F E T

A P E R I T I V O  R I N F O R Z A T O

P R A N Z O / C E N A  P L A C E E

S E R V I Z I  E X T R A

S C O U T I N G  L O C A T I O N S



C O F F E E  T I M E

W E L C O M E  C O F F E E
Past iccer ia  al  burro 
Piccol i  f rol l in i  a l  cacao
Scacchi  di  panna e  vanigl ia
Croissant  con c ioccolato e  al la  marmellata

Caffè  espresso
Succhi  di  ananas e  arancia  
Acqua naturale  e  gasata

C O F F E E  B R E A K
Past iccer ia  al  burro
Piccol i  muff in  al lo  Yogurt  di  f rutt i  d i  bosco 
Fagott ino di  s fogl iaal le  mele  e  cannel la  
Croissant  con c ioccolato e  al la  marmellata

Caffè  espresso
Succhi  di  ananas e  arancia  
Acqua naturale  e  gasata
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Biscott ini  a l  c ioccolato 
Rose di  mandorla  

Tartuf i  a l  cocco

Caffè  espresso
Succhi  di  ananas e

arancia  Acqua naturale
e gasata

Aperta  per  tutto  i l
tempo del l ’evento 



C O F F E E  T I M E

I N T E R N A T I O N A L
Past iccer ia  al  burro
Piccol i  muff in  al  c ioccolato
Croissant  con c ioccolato e  al la  marmellata  
Spiedi  di  f rutta  f resca
Toast  e  mini  sandwich 
Mini  Pancake al  miele

Caffè  espresso
Succhi  di  ananas e  arancia  
Acqua naturale  e  gasata

P O M E R I D I A N O
Past iccer ia  al  burro
Piccol i  muff in  al  c ioccolato
Crost ino dorato con salame di  Norcia  e  r ibes  
Croissant  salato con crudo e  pol lo

Caffetter ia  Succhi
Prosecco & Analcol ic i  



S E R V I Z I O 1 0 0 P A X 8 0  P A X 5 0  P A X

W E L C O M E

C O F F E E
B R E A K

C O F F E E
S T A T I O N

I N T E R N A -
T I O N A L

P O M E R I -
D I A N O

5,00

6,00

800,00

8,00

5,00

6,00 7,00

7,00

650,00

9,00

6,00

8,00

500,00

10,00

7,00

L I S T I N O    P R E Z Z I   L I S T I N O

Incluso nel  prezzo:
al lest imento buffet  e  attrezzatura  
tovagl iato bianco o  avorio  
tavol i  d ’appoggio/  mangiainpiedi  

Escluso dal  prezzo:
 iva  10%
serviz io  camerier i  1  ogni  20  persone €  150,00 cad +  iva  



I  N O S T R I  S E R V I Z I

C O F F E E  T I M E

A P E R I T I V O  R I N F O R Z A T O

P R A N Z O / C E N A  P L A C E E

S E R V I Z I  E X T R A

S C O U T I N G  L O C A T I O N S



L U N C H  A  B U F F E TL U N C H  A



M E N U  1
Quiche con porr i  e  salmone

Griss ini  rust ic i  con Culatel lo
Croissant  salat i  con salumi

Tagl ier i  d i  salumi  e  formaggi  accompagnati  da
 marmellate  e  miele

Verdure gr igl iate  condite  con ol io  del lo  Ionio
Riso venere con gamberett i  e  cor iandol i  d i  verdure

Insalata  di  seppiol ina con f inocchi  e  agrumi
 

Primi  Piatti  sceglierne uno fra  questi :  
Lasagna al la  L igure  con patate,  fagiol ini  e  pesto di  pinol i

Lasagnetta  con radicchio ,  provola  e  speck
Crespel la  con verdure e  Ricotta  di  capra

Mil lefogl ie  di  zucchine e  gamberett i  a l lo  zaf ferano 
Parmigiana fr i t ta  al la  Sic i l iana 

 
 

Dessert  
Spiedini  di  Frutta  

2  t ipologie  di  dolc i  f inger  a  cura  del lo  chef  
 



Quiche con verdure
Girel le  di  s fogl ia  con prosciutto  e  galbanino Griss ini

avvolt i  da  culatel lo
Croissant  salato con verdure gr igl iate  condite  Breztel

salato con speck e  br ie
Focaccina con mozzarel la  e  Pomodoro

Bottoncini  colorat i  con Parmacotto,  insalata  e  mayo Club
sandwich mist i  d i  salumi  e  Pesce

Uovo cotto in  camicia  con Guanciale  croccante di  Maial ino
Senese

Taglieri  di  salumi e  formaggi
Melanina con c i l iegine di  bufala,  pomodori  e  basi l ico

Accompagnati  da,  gr iss ini ,  bocconcini  mist i  e  marmellate
Seppiol ina con f inocchi ,  sedano e  arance al la

mediterranea

Primo piatto:  uno a  scelta  tra:
Lasagna al l ’emil iana o  Lasagnetta  con porcini  e  noci

Cannel loni  con zucchina,  provola  e  granel la  di  p istacchio
Crèpes agl i  asparagi  e  formaggio

Crespel l ine  di  radicchio  rosso,  provola  af fumicata  e  speck
Paccheri  farc it i  con patate  e  spigola

Paccheri  con r icotta  di  capra e  verdure miste
 Timbal lo  di  r iso  con gamberett i ,  stracciatel la  e  zaf ferano

Dessert  
Spiedini  di  Frutta  

2  t ipologie  di  dolc i  f inger  a  cura  del lo  chef  

M E N U  2



M E N U  3
Aperit ivo a  Passaggio

Uovo cotto in  camicia  con guanciale  croccante
Mousse di  tonno con frutto  di  cappero 

Piccolo f lan di  broccol i  e  speck
Patata  r ipiena con pancetta  e  scamorza e  ol ive  

Spuma di  salmone al  t imo con r ibes
Rotel l ine  di  s fogl ia  con prosciutto  cotto e  galbanino

Dal  coltel lo  al la  fetta I  salumi
I l  prosciutto  doppia  corona Parma

Lo speck del la  Valtel l ina con le  mele  in  pastel la  f r i t te
Salame di  Baganza e  Strolghino

Griss ini  rust ic i  avvolt i  da  culatel lo

I  formaggi
Grana padano in  scagl ie

Caciotta  al la  pagl ia  e  f ieno 
Muff in  con zola  con gherigl io  di  noci  

Ci l iegine di  bufala  con pomodorini  e  basi l ico

Finger  food buffet
Breztel  con speck e  Fontina

Croissant  salato con Burro e  Salmone 
Focaccina con verdure Gr igl iate  

Piccole  polpett ine di  patate  e  zucchine
Mini  bocconcini  colorat i  con pomodoro e  mozzarel la  

Hot  dog con le  sue salse
Piccol i  Panzerott i

Nuggets  con Salse  in  Accompagnamento
 Mini  hamburger  c lassico E  Arancini  a l la  mi lanese

Primo piatto-  uno a  scelta  tra:
Gnocchi  a l la  sorrent ina con mozzarel la  di  bufala  

Trof ie  con tonno e  L imone
Orecchiette  con zucchine e  gamberett i  a l lo  zaf ferano 

Dessert  
Spiedini  di  Frutta  

2  t ipologie  di  dolc i  f inger  a  cura  del lo  chef  



DOLCEZZA
Spuma di  mascarpone con fondo di  maron

giace 
Tiramisù con fondo di  c ioccolato

Crema catalana con fragole  r icoperte  di
c ioccolato

Mousse di  ananas con caramello  e  rum
Tiramisù al  c ioccolato bianco ginseng e

amarett i  
Salsa  al lo  yogurt  con fondo di  f ragole

Bavarese al  p istacchio su f rol la  
Frutta  f resca in  composiz ione zen

Acque aromatizzate  



S E R V I Z I O 1 0 0 P A X 8 0  P A X 5 0  P A X

M E N U  1

M E N U  2

M E N U  3

32,00

35,00

40,00

37,00 42,00

40,00

45,00

45,00

50,00

L I S T I N O    P R E Z Z I   L I S T I N O

Incluso nel  prezzo:
al lest imento buffet  e  attrezzatura  
tovagl iato bianco o  avorio  
tavol i  d ’appoggio/  mangiainpiedi  
Beverage:  Falanghina bianco,  Agl ianico rosso,
Prosecco mil les imato cuvee,  Analcol ic i  a l la  f rutta
fresca,  Acqua naturale  e  gasata
Direttore,  camerier i ,  chef ,  facchinaggio

Escluso dal  prezzo:
 iva  10%
Logist ica  e  trasporto €  200,00+ iva

D O L C E Z Z A 6,00 7,00 8,00



S E R V I Z I    E X T R AS E R V I Z I
STAMPA MENU |  1  per  persona
con grafica e  logo personalizzati  €  2,00 +  iva 

SERVIZIO GUARDAROBA
noleggio stand e  grucce €  3,00 a  persona +  iva
hostess  guardaroba €  150,00 +  iva 

HOSTESS ACCOGLIENZA
una persona ogni  50 ospiti  €  150,00

TOVAGLIATO PERSONALIZZATO 
da catalogo colori  €  5,00 a  tovaglia  
da catalogo colori  €  0,60 a  tovagliolo
da catalogo colori  €  8,00 a  modulo 

OPENBAR
cocktail  miscelati  e  pestati  i l l imitati  per  2  ore €  15,00 
a  persona per  un minimo di  50 persone
ogni  ora extra €  150,00

TORTA PERSONALIZZATA CON LOGO
a partire  da €  5,00 a  persona per  un minimo di  50 pax

LOGISTICA E TRASPORTO
Milano e  hinterland €  200,00 +  iva
Altre  destinazioni  da quotare

 



S C O U T I N G
L O C A T I O N S  

Grazie  ad una col laborazione ventennale  con le
migl ior i  locat ion di  Mi lano e  una r icerca continua di
nuove strutture  su tutto  i l  terr i tor io,  s iamo in  grado

di  a iutarvi  a  t rovare  i l  luogo perfetto  per  i l  vostro
evento fuori  sede!  



CONTATTI

+ 3 9  3 9 3  6 0 2 6 0 1 1

M I M M O @ C E C C A T E R I N G . I T

@ C E C C A T E R I N G P R O

W W W . C E C C A T E R I N G . I T



F O R  B U S I N E S S



I  N O S T R I  S E R V I Z I

C O F F E E  T I M E

L U N C H  A  B U F F E T

A P E R I T I V O  R I N F O R Z A T O

S E R V I Z I  E X T R A

S C O U T I N G  L O C A T I O N S



P R A N Z O / C E N A  

P L A C E E



E N T R E E  D I
B E N V E N U T O

Crema di  lent icchie  con sbr ic iolato di
erborinato Sciarpa di  zucchina con caprino
salmone e  le  sue uova 
Mousse di  parmigiano con Fondo di  balsamico
Tentacol i  d i  pol ipo arrost i t i  con menta
Involt ino di  San Daniele  con prugna dis idratata
Uovo cotto in  camicia  con guanciale  croccante
di  maial ino senese 
Tr i to  di  porcini  a l  prezzemolo con fondo di
fonduta d’alpe



ANTIPASTI
Parmigiana di  zucchine e  taleggio  con
spunti  d i  menta f resca 

Strudel  di  verdure e  spezie  su  patate  e
panna fresca

Tartare  di  Fassona con gocce di
pecorino e  pistacchio 

Quiche di  verdure con letto  di
Mascarpone al lo  zaf ferano

Tris  di  salumi  (  Prosciutto  d’oca,
Culatel lo  e  Mocetta  di  V i tel lo)  e
burrata



PRIMI

Risotto al  mascarpone con note  di  salmone e  le  sue
uova

Tortel l i  ner i  con cuore di  salmone su emulsione di
buratta  e  nodo di  c ipol l ina  

Panzarott i  d i  burrata  con ragù di  pol ipo e  capperi

Chitarra  rotta  con tentacol i  d i  totano al  San Marzano

Fogl ie  di  ul ivo con pesto del icato di  pomodori  secchi
e  pescatr ice

Fagott ino di  crespel le  melanzane,  r icotta  e
prosciutto  stracotto con coul is  di  pomodori  e
basi l ico  f r i t to  

Paccheri  r ipieni  con verdure e  r icotta  di  capra e
ciuf fo  croccante del l ’orto

Lasagnetta  in  cocotte  con r icotta  di  bufala  pinol i
tostat i  e  porcini  

Superf ino con l ime e  rosmarino

I l  carnarol i  con i  porcini  in  fogl ia  
e  le  noci  

Risotto  con asparagi  
e  gamberi  rossi



SECONDI

Tagl iata  di  manzo su mist icanza di  fogl iol ine e
parmigiano

Tentacol i  d i  polpo piastrat i  su  crema di  scarole  e
patate  al la  colatura  di  a l ic i

Guazzetto  di  scorfano con pomodorini  e  basi l ico  e
pioggia  di  c ipol le  dolc i  croccantiss ime 

Trancio  di  Ricciola  con crosta  di  papavero e
pett inata  di  pomodoro

Guancetta  di  v i tel lo  arrost i ta  lentamente
al l ’Amarone 
Valpol icel la  servita  e  sof f ice  crema di  patate  al  t imo 

Culatel lo  cotto  a  bassa temperatura  con mele  e  noci
al  miele

Turbante di  spigola  con gamberone su tort ino di
pommè

Lingotto di  salmone in  pasta  Katai f i  su  crema di
crescenza e  pistacchi

Fi letto  di  ombrina in  crosta  
rust ica  di  pane su pestato 
di  fave al l ’o l io  di  f rantoio  

Parmigiana di  zucchine 
e  taleggio  con menta f resca



Crema catalana confragole  r icoperta  di
c ioccolato 

Mousse di  ananas con caramello  al  rum

 Cannolo scomposto al la  r icotta  e  candit i  

Mi l lefogl ie  con frutta  f resca 

Budino di  c ioccolato con crema al l ’arancia

Cheese cake con r istrettodi  confettura  al le
ci l iegie  

Babà con passito  di  Pantel ler ia  r istretto

Del iz ia  di  s fogl ia  con crema chanti l ly  e
frutt i  d i  bosco

Spuma di  mascarpone con fondo di  caf fè  e
fogl ia  dic ioccolato fondente

DOLCI



M E N U 1 0 0 P A X 8 0  P A X 5 0  P A X

3  P O R T A T E

4  P O R T A T E

O L T R E  1 0 0  P A X

O L T R E  1 0 0 0  P A X  

75,00

85,00

90,00 120,00

100,00

Sconto del  10% sul la  tar i f fa  100 pax

130,00

sconto del  7% sul la  tar i f fa  100 pax

L I S T I N O    P R E Z Z I   L I S T I N O

Incluso nel  prezzo:
entree di  benvenuto a  passaggio
tovagl iato bianco o  avorio  
tavol i  tondi  per  cena e  mangiainpiedi  per  entree
sedie  par igine con cuscino
mise en place
Direttore,  camerier i ,  chef  e  facchinaggio 
Beverage:  Falanghina bianco,  Agl ianico rosso,
Bol l ic ine extra-dry  ,  acqua ,  soft  dr inks,  analcol ic i

Escluso dal  prezzo:
 iva  10%
Logist ica  e  trasporto €  200,00 



S E R V I Z I    E X T R AS E R V I Z I
STAMPA MENU |  1  per  persona
con grafica e  logo personalizzati  €  2,00 +  iva 

SERVIZIO GUARDAROBA
noleggio stand e  grucce €  3,00 a  persona +  iva
hostess  guardaroba €  150,00 +  iva 

HOSTESS ACCOGLIENZA
una persona ogni  50 ospiti  €  150,00

TOVAGLIATO PERSONALIZZATO 
da catalogo colori  €  5,00 a  tovaglia  
da catalogo colori  €  0,60 a  tovagliolo
da catalogo colori  €  8,00 a  modulo 

OPENBAR
cocktail  miscelati  e  pestati  i l l imitati  per  2  ore €  15,00 
a  persona per  un minimo di  50 persone
ogni  ora extra €  150,00

TORTA PERSONALIZZATA CON LOGO
a partire  da €  5,00 a  persona per  un minimo di  50 pax

LOGISTICA E TRASPORTO
Milano e  hinterland €  200,00 +  iva
Altre  destinazioni  da quotare

 



S C O U T I N G
L O C A T I O N S  

Grazie  ad una col laborazione ventennale  con le
migl ior i  locat ion di  Mi lano e  una r icerca continua di
nuove strutture  su tutto  i l  terr i tor io,  s iamo in  grado

di  a iutarvi  a  t rovare  i l  luogo perfetto  per  i l  vostro
evento fuori  sede!  



CONTATTI

+ 3 9  3 9 3  6 0 2 6 0 1 1

M I M M O @ C E C C A T E R I N G . I T

@ C E C C A T E R I N G P R O

W W W . C E C C A T E R I N G . I T



F O R  B U S I N E S S



I  N O S T R I  S E R V I Z I

C O F F E E  T I M E

L U N C H  A  B U F F E T

P R A N Z O / C E N A  P L A C E E

S E R V I Z I  E X T R A

S C O U T I N G  L O C A T I O N S



A P E R I T I V O
R I N F O R Z A T O

B A S I C0 1

S I L V E R0 2

P L U S0 3

0 3 E L E G A N C E

0 3 D O L C E Z Z A



BASIC

Scagl ie  di  grana e  gher igl i  d i  noce
Triangol i  d i  gastronomico con stracotto e

pomodoro 
Spada fumé con cuore di  crescenza e  c ipol l ina
Crost ino croccante con crema di  ceci  e  baccalà

croccante 
Gocce al  latte  con verdure gr igl iate  e  formaggio

Piccole  pizzette  e  panzerott i  a l la  partenopea
Cest ino di  br isé  con mousse di  caprino e  ‘nduja

di  Spi l inga

In  accompagnamento
 Aperol  Spr itz  

Falanghina DOC
Mionetto Valdobbiadene cuvee 

Analcol ic i  a l la  f rutta  f resca



SILVER
Caprese con treccia  e  ol ive  nere  infornate  in

tumbler  Pinzimonio con salsa  yougurt
lnsalat ina di  seppia  e  arancia  rossa del l ’Etna

Piccol i  calzoni  a l la  Partenope
Sgombro al l ’ol io  con sedano e  carote  Focaccine

e croissant  integral i  farc it i  Cous cous al la
s ic i l iana con verdure Insalata  di  r iso  selvat ico
con gamberi  Br isè  con spuma di  tonno e  ol ive

Involt ino di  carpaccio  con rucola  e  grana
Mezza sfera  di  tonno con f inocchietto  su

crost ino dorato
Mist ica  di  carni  bianche con verdure e

maionese al l ’ol io  d’ol iva  toscano

In  accompagnamento
 Aperol  Spr itz  

Falanghina DOC
Mionetto Valdobbiadene cuvee 

Analcol ic i  a l la  f rutta  f resca



PLUS

Crema di  lent icchie  con erborinato 
Sciarpa di  zucchina con caprino,  salmone e  le

sue uova 
lnsalat ina di  seppia  e  arancia

Sgombro al l ’ol io  con sedano e  carote  
Croissant  integral i  farc it i  con pancetta  e  pol lo

Focaccine al la  mediterranea
 Mousse di  parmigiano con fondo di  balsamico

Scagl ia  di  Bitto  con marmellata  di  f ichi
Tentacol i  d i  pol ipo arrost i t i  con menta

Involt ino di  San Daniele  con prugna dis idratata
Piccol i  c lub sandwich al le  verdure

Tartare  di  Chianina con Quenel le  di  senape in
chicchi

Uovo cotto in  camicia  con guanciale  croccante
di  Maial ino Senese 

Tr i to  di  porcini  a l  prezzemolo con fondo di
fonduta d’Alpe

In  accompagnamento
 Aperol  Spr itz  

Falanghina DOC
Mionetto Valdobbiadene cuvee 

Analcol ic i  a l la  f rutta  f resca



ELEGANCE
Tartare  di  Gambero rosso di  Mazara con petalo  di

f ragola  Ostr ica  con f inger  l ime e  fogl ia  di  mini
prezzemolo 

Pinzimonio in  cubett i  con salsa  yogurt
Tentacol i  d i  Pol ipo arrost i t i  con menta piper ina

Cannel l in i  cott i  a l la  creta  e  Cozze rosse
Tocco di  Tonno leggermente marinato con salsa

Teriyaki  
Cucchiaio  di  Camembert  e  marmellata  di  pomodorini

Sezione di  pan br ioche con paté  de Foie  Gras
Caramella  di  Carpaccio  farcito  con caprino,  rucola  e

l ime su cucchiaio  
Sezione di  pan br ioche con paté  de Foie  Gras

Papion di  s fogl ia  con sciarpa di  Serrano 
Mazzancol le  bardate  con sesamo bianco

 Battuta  di  F i letto  su tuorlo,  con sale  nero e  chicchi  di
senape

Passaggio di  Risotto  con parmigiano,  pere  e  Maggiorana

In  accompagnamento
 Aperol  Spr itz  

Falanghina DOC
Mionetto Valdobbiadene cuvee 

Analcol ic i  a l la  f rutta  f resca



DOLCEZZA
Spuma di  mascarpone con fondo di  maron

giace 
Tiramisù con fondo di  c ioccolato

Crema catalana con fragole  r icoperte  di
c ioccolato

 Mousse di  ananas con caramello  e  rum
Tiramisù al  c ioccolato bianco ginseng e

amarett i  
Salsa  al lo  yogurt  con fondo di  f ragole

Bavarese al  p istacchio su f rol la  
Frutta  f resca in  composiz ione zen

Acque aromatizzate  



S E R V I Z I O 1 0 0 P A X 8 0  P A X 5 0  P A X

B A S I C

S I L V E R

P L U S

E L E G A N C E

D O L C E Z Z A *

35,00

40,00

45,00

50,00

20,00

45,00 55,00

50,00

55,00

60,00

25,00

60,00

70,00

80,00

30,00

L I S T I N O    P R E Z Z I   L I S T I N O

Incluso nel  prezzo:
al lest imento buffet  e  attrezzatura  
tovagl iato bianco o  avorio  
tavol i  d ’appoggio/  mangiainpiedi
Direttore,  camerier i ,  cuochi ,  facchinaggio  
30  sedie  par igine con cuscino   

      (ogni  sedia  aggiuntiva  +€  7 ,00)

Escluso dal  prezzo:
 iva  10%
Logist ica  e  trasport i  €  200,00 

* è  p o s s i b i l e  a g g i u n g e r e  i l  b u f f e t  d o l c e z z a  a l l e  a l t r e  s o l u z i o n i  c o n  u n o  s c o n t o
d e l  7 5 %  



S E R V I Z I    E X T R AS E R V I Z I
STAMPA MENU |  1  per  persona
con grafica e  logo personalizzati  €  2,00 +  iva 

SERVIZIO GUARDAROBA
noleggio stand e  grucce €  3,00 a  persona +  iva
hostess  guardaroba €  150,00 +  iva 

HOSTESS ACCOGLIENZA
una persona ogni  50 ospiti  €  150,00

TOVAGLIATO PERSONALIZZATO 
da catalogo colori  €  5,00 a  tovaglia  
da catalogo colori  €  0,60 a  tovagliolo
da catalogo colori  €  8,00 a  modulo 

OPENBAR
cocktail  miscelati  e  pestati  i l l imitati  per  2  ore €  15,00 
a  persona per  un minimo di  50 persone
ogni  ora extra €  150,00

TORTA PERSONALIZZATA CON LOGO
a partire  da €  5,00 a  persona per  un minimo di  50 pax

LOGISTICA E TRASPORTO
Milano e  hinterland €  200,00 +  iva
Altre  destinazioni  da quotare

 



S C O U T I N G
L O C A T I O N S  

Grazie  ad una col laborazione ventennale  con le
migl ior i  locat ion di  Mi lano e  una r icerca continua di
nuove strutture  su tutto  i l  terr i tor io,  s iamo in  grado

di  a iutarvi  a  t rovare  i l  luogo perfetto  per  i l  vostro
evento fuori  sede!  



CONTATTI

+ 3 9  3 9 3  6 0 2 6 0 1 1

M I M M O @ C E C C A T E R I N G . I T

@ C E C C A T E R I N G P R O
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