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La NOBILE COMPAGNIA DELLA BUONA TAVOLA 
e MY PLANET 2050 APS 

sono liete invitarVi a:  

 CALDO NATALE 2024  
Domenica 15 Dicembre 2024 

Evento benefico, a favore di  
 
 

 
Nel corso del Gran Convivio si terrà la raccolta fondi “Caldo Natale 2024”, 

 con l’invito ad effetture un’offerta libera e anonima.  
L’intera somma raccolta verrà consegnata direttamente alla Ronda della Carità 

Programma 

ore 12:30, ritrovo presso 

 

 

Via Umbria, 1/B (angolo Corso Milano)  -  Verona (VR)  

Registrazione partecipanti 
Aperitivo di benvenuto 

Riflessione Natalizia guidata da Carla Collesei Billi 

ore 13:00, Gran Convivio di Natale 
con specialità della cucina natalizia veronese, interpretate dagli Chef Alberto & Ramesh 

intermezzi poetici a cura di Soci NCBT 

ore 15,00 circa, scambio di auguri con brindisi finale 

CALDO NATALE 2024 è aperto a tutti 

Per prenotazioni (obbligatorie), scrivere a eventi@ncbt.it, entro martedì 10 dicembre 2024 
Quota di partecipazione: 45,00 €/cad. da versare sul C/C della Nobile Compagnia della Buona Tavola,  

IBAN: I T 5 9  V 0 3 0  7 5 0 1  6 0 3 C  C 8 0 0  0 8 9 4  4 5 9  
causale: “ CALDO NATALE 2024” 
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Domenica 15 Dicembre 2024 

Gran Convivio di Natale 
con specialità della cucina natalizia veronese,  

interpretate dagli Chef Alberto & Ramesh 

Menù 

Antipasti 

• Insalatina di Cappone nostrano al vapore,  
radicchio tardivo, crema di sedano rapa di Verona 

e riduzione al melograno. 

• Rondella di cotechino di maiale alla Wellington, 
Cappuccio Friulano di Collina* stufato,  

mostarda di Pero Misso della Valpolicella*  
e salsa ridotta al Porto. 

Primi piatti 

• Gnocchi di Pecora Brogna* della Lessinia fatti a mano,  
con ragout (bianco) del suo Agnello e il sui jus. 

• Assaggio di Risotto con zucca mantovana  
e fonduta di Monte Veronese d’Alpeggio* 

Secondo piatto 

• Costine di manzo stufate pianoal Valpolicella Ripasso,  
con Polenta “Biancoperla”* morbida 

Dessert 

• Gelato al miele dello Chef, pere cotte nel Recioto rosso di Valpolicella  
e crumble di pasta sablè 

 

Coperto, Pane, Acqua minerale e Vino (Valpolicella Ripasso – Soave) 
 

N.B. * Presidi Slow Food 


