DESCRIZIONE PIATTI 2026 PER COMPILAZIONE MENU’

ANTIPASTO DI MARE INSALATA DI CASTELLAMMARE CON POLPO, SEPPIA, MAZZANCOLLE E LUPINI
ANTIPASTO DI TERRA CON PROCIUTTO CRUDO, SPEAK, MOZZARELLA DI BUFALA, BOCCONCINO AFFUMICATO E FOCACCIA AL POMODORO SECCO.
PACCHERI DI GRAGNANO ALLA PESCATRICE, LUPINI E COZZE 
GNOCCHETTI SARDI ALLE COZZE SU FONDUTA DI ZUCCHINE E POMODORINI CONFIT
CALAMARATA AL ROGOUT BIANCO DI GAMBERI, BISQUE E STRACCIATA DI BUFALA
MAFALDELLE DEL PASTIFICIO LEONESSA AI TOTANI E PATATE CRISPY
PACCHERI AL RAGOUT DI POLPO E CRUMBLE DI TARALLO
MEZZO PACCHERO RIGATO ALLA RICCIOLA AI DUE POMODORINI, COZZE E LUPINI 
TORTELLI DI BRASATO E PROVOLA AI POMODORINI SECCHI
RAVIOLONE RIPIENO DI PRIMO SALE AI DUE POMODORINI E FONDUTA DI PARMIGIANO REGGIANO 
RISOTTO CARNAROLI ALLA NERANO 
MEZZI PACCHERI SALSICCE, BROCCOLI E FONDUTA DI PROVOLONE DEL MONACO 
TRANCIO DI SALMONE GRATINATO AL PISTACCHIO E VERDURE SPADELLATE
ORATA / SPIGOLA IN GUAZZETTO, PATATE TORNITE, OLIVE DI GAETA, POMODORINI CONFIT
(IN BASE ALLA SCELTA EFFETTUATA) 
TASTA DI ORATA RIPIENA DI CALAMARO GRATINATO, CUBOTTI DI PATATE
FILETTO DI MAIALINO IN CROSTA DI PANCETTA SU SALSA AL PEPE ROSA E PATATE NOVELLE
ARROSTO SCOMPOSTO E RIDUZIONE DI VINO BAROLO 
FRUTTA FRESCA DI STAGIONE 



