
Ai Tre Amici Catering
 

Il Catering per il Vostro Giorno Speciale



Chi siamo

Scegliere un ricevimento organizzato dal 
Catering Ai Tre Amici 

significa vivere l’organizzazione del proprio 
matrimonio senza stress.

Passione, professionalità, presenza e cordialità 
sono le nostre principali caratteristiche.

A Vostra disposizione per rendere unico ed 
indimenticabile il Vostro Matrimonio.

Vi seguiremo dai preparativi al termine dell’evento, 
con una presenza costante e discreta, capaci di 

aiutarVi e supportarVi in ogni Vostra richiesta.

La nostra cucina guidata da Manlio, sarà capace di 
sorprenderVi e di farVi vivere una giornata 

all’insegna delle tipicità friulane, della 
stagionalità delle materie prime e dalla qualità dei 

piatti.



Ai Tre Amici Catering propone sempre un 

menù basato sulle materie prime del territorio 
friulano che seguono la stagionalità per poter 

garantire sempre:

• grande qualità, 

• freschezza delle pietanze

• esaltazione dei sapori.

La proposta che segue è quindi stata studiata 

dai nostri chef e potrà venire da 

Voi personalizzata per rendere il Vostro 
ricevimento di matrimonio unico!

La Nostra Proposta Menu’ Stagionale



L’ Isola Friulana 

I  F O R M A G G I  D E L L A
« L A T T E R I A  D I  M O R T E G L I A N O »

A C C O M P A G N A T I  D A L L E  C O N F E T T U R E  F A T T E  I N  
C A S A

I L  F R I C O  C R O C C A N T E  A L  R O S M A R I N O

I L C L A S S I C O  F R I C O  P R E S E N T A T O  A  V I S T A

L A  T R E C C I A  D I  B U F A L A

I  PACUTS D I  P O L E N T A ,  M O N T A S I O  E  S A N  
D A N I E L E

I L  T I P I C O  « T O C  I N  B R A I D E »  F R I U L A N O  C O N  L A  
P O L E N T I N A  E D  I L  S U O  R A G O U T T I N O  

Il Nostro Benvenuto



L’ISOLA DEI SALUMI

IL COTTO «AI TRE AMICI» AL COLTELLO IN CROSTA DI PANE 

oppure

IL SAN DANIELE AL COLTELLO 18 MESI LEGGERMENTE AFFUMICATO

L’ISOLA VEGETARIANA

L A  T R E C C I A  D I  B U F A L A  E  I N S A L A T I N A  D I  P O M O D O R I N I

I  B O C C O N C I N I D I R I S O A L L E V E R D U R E  E  C R E M A  D I  C A R O T E



L’ISOLA DEL PESCE

I L  G A M B E R O  M A R I N A T O  L I M E  E  C A F F È

L ’ I N S A L A T I N A  D I  P O L P O ,  P A T A T E  E  O L I V E

L A  T R O T A  D I  S A N  D A N I E L E
S F I L E T T A T A  A V I S T A

I L  B A C C A L À  M A N T E C A T O  E  G R A N E L L A  D I  
P I S T A C C H I O



A PASSAGGIO

I  M I N I  PESTADICE B U R G E R  C O N  S A L S A  B B Q ,  F O R M A G G I O  E  I N S A L A T A

L A  T A R T A R E  D I  F A S S O N A  

I L  F R I T T O L I N O  D I  M A R E  

L E  S T R I S U L E S  D I  F O R M A G G I O  I N  T E M P U R A  D I  G R A N O  S A R A C E N O  

L E  V E R D U R E  D I  S T A G I O N E  P A S T E L L A T E  

L E  P O L P E T T E  D I  N O N N A  L A U R A ,  C R E M A  D I  Z U C C H I N E  E  P E P E R O N I

I L  C O R N E T T O  S A L A T O ,  L A T T U G A , C A R N E S A L A T A ,  P O M O D O R O  E  M O Z Z A R E L L A





A Tavola



A Tavola
a scelta 2 primi piatti, un sorbetto ed un secondo piatto con contorno

Menu di Terra

I primi piatti

Cjarcions alle erbe e ricotta affumicata 

Pasta fresca alla farina di mandorle, sugo al S.Daniele e crema di nocciole

Raviolacci verdi allo sclopit, battuto di anatra, limone e timo

Risotto al sottobosco, foglia di latteria di Mortegliano, gel di more 

Risotto alle erbe, crema di carote e chips di sedano rapa

Il Sorbetto al Limone  o Ananas

I secondi piatti

Rollé di stinco di vitello, puré di cavolfiore arrosto e verdurine baby ripassate 

Petto d’anatra all’arancia, valeriana e patate duchessa 
Pichana di manzo cotta a bassa temperatura, patate al forno e rucola

Filetto di manzo scottato, patate al forno e songino

Torta Nuziale Classica Italiana

Menu di Mare

I primi piatti

Raviolacci di pesce spada, guazzetto di mare e gel al limone 
Pasta fresca alla salicornia, raguttino di scoglio e gel di pomodorini 

Risotto aglio, olio e peperoncino, capesante brasate ed il loro corallo 

Risotto aglio, scampi, lime e croccante al timo

Il Sorbetto al Limone  o Ananas

I secondi piatti

Merluzzo, acqua pazza olive e nero di seppia 

Rosa di rombo in crosta di pistacchio, chips di zucchine, purea di sedano rapa e 
zafferano

Torta Nuziale Classica Italiana





I VINI

I L  P R O S E C C O  D I  V A L D O B B I A D E N E

I L  F R I U L A N O  

I L  C A B E R N E T

S E L E Z I O N E  « A I  T R E  A M I C I »

Q U A L O R A  D E S I D E R I A T E  I M P L E M E N T A R E  
L A  P R O P O S T A  V I N I ,  

S A R À  C E R T A M E N T E  P O S S I B I L E  A T T R A V E R S O  U N  
C O N F R O N T O  C O N  I L  N O S T R O  S O M M E L I E R



I SERVIZI SEMPRE INCLUSI NEL COSTO MENU’:

• IL RIPASSO A VASSOIO DI UNO FRA I DUE PRIMI 
PIATTI SERVITI A TAVOLA;

• IL SORBETTO AL TAVOLO O SERVITO 
ALL’ESTERNO;

• IL BUFFET DI DOLCI E DI FRUTTA PRIMA DELLA 
TORTA NUZIALE;

• LA TORTA NUZIALE (non in pasta di zucchero);

• I VINI DELLA CASA (illimitati!);

• ANGOLO DEL CAFFÉ E SUE CORREZIONI;

• GLI ALLESTIMENTI DEL BUFFET;

• I TAVOLI ALTI PER L’APERITIVO;

• I TAVOLI BASSI PER L’APERITIVO;

• LA MISE EN PLACE A TAVOLA;

• BICCHIERI IN CRISTALLO;

• IL PIATTINO DEL PANE A TAVOLA UNO A 
PERSONA

• IL PERSONALE DI SALA SELEZIONATO;

• SEDUTE APERITIVO NELLA MISURA DEL 30% 
RISPETTO AL NUMERO DEGLI INVITATI;

•
• I TAVOLI TONDI PER IL PRANZO/CENA;

• LE VESTINE PER LE SEDIE PER IL 
PRANZO/CENA;

• IL DISALLESTIMENTO.



I SERVIZI EXTRA:

APERITIVO:

• ANGOLO SUSHI (10,00 € a persona)

• BIRRA ARTIGIANALE (10,00 a persona per 3 

birre da 33cl a testa)

• OMBRELLONI (50,00 € l’uno)

• FUNGHI RISCALDANTI

• CRUDITE’ DI PESCE ( 30,00 € a persona)

PRANZO/CENA:

• SEDIE DI DIVERSA TIPOLOGIA 

(10,00 € l’una)

• TAVOLI RETTANGOLARI IN LEGNO  PER 

TAVOLO IMPERIALE (80,00 € l’uno)

• AGGIUNTA ANTIPASTO SERVITO A 

TAVOLA (15,00 € a persona)

• AGGIUNTA ULTERIORE SECONDO PIATTO 

(25,00 € a persona)

• BICCHIERI ACQUA COLORATI (2,00 € 

l’uno)

• I CENTRITAVOLA FLOREALI (da definire 

con il fornitore

PARTY:

• CANDY BAR (300,00 € per 80 persone)

• CONFETTATA (10 gusti  300,00 €)

• OPEN BAR (20,00 € A PERSONA CON 

MINIMO 50 PAX)

• ANGOLO RUM E SIGARI (500,00 € non 

servito ma self service)

• SERVIZIO PULIZIA BAGNI (8 ore 240,00 €)



I NOSTRI COSTI

MENU DI CARNE: 145,00 € + IVA A PERSONA

SOPRA LE 120 PERSONE IL COSTO SUBIRÀ UNO SCONTO 
DI 3,00 EURO A PERSONA

MENU DI PESCE: 155,00 € + IVA A PERSONA

 SOPRA LE 120 PERSONE IL COSTO SUBIRÀ UNO SCONTO 
DI 3,00 EURO A PERSONA

FINO A 10 BAMBINI SONO OFFERTI (I  BAMBINI SONO 
CONSIDERATI DAI 3 AI 12 ANNI)

L O  S T A F F  ( F O T O G R A F I ,  D E E J A Y , . . ) :  5 0 , 0 0  € A  P E R S O N A



Il matrimonio è, e resterà sempre, il viaggio di scoperta più importante 
che l’uomo possa compiere.

(Søren Kierkegaard)



A Vostra completa disposizione.

Ai Tre Amici Catering

Email: wedding@aitreamici.com 

Tel: 0432 1500890


