Il menu che vi proponiamo € il frutto della collaborazione tra il Casaro del nostro
Caseificio Santa Lucia, il Pizzaiolo del Pizzificio e 1o Chef del nostro Agriturismo

1 "
nd (ASA dl Don PGPPG che con i loro gusti originali e le loro professionalita,
hanno realizzato piatti e pizze utilizzando ingredienti eccellenti che provengono
principalmente dal nostro orto e dal Caseificio Santa Lucia.

Ed e proprio questa la nostra filosofia.:
- i1 Casaro utilizza il latte proveniente dai nostri allevamenti bufalini;

- il Pizzaiolo lavora farine selezionate in base alla macinazione del grano piu'

avanzata possibile;
- lo Chef, alla continua ricerca, di proposte tradizionali ma con un tocco di

originalitd, realizza bagi gustose e colorate;
- il pomodoro San Marzano dop e 1'olio extra vergine di oliva completano la qualita

degli ingredienti.
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La Margherita secondo Santa Lacia 8

pomodoro San Marzano DOP, mozzarella di bufala Santa Lucia,
basilico e olio EVO

Ajo e 0j0 6
pomodoro San Marzano DOP, acciughe del mar Cantabrico, origano,
basilico e olio EVO all’'aglio

Diavola Santa Lacia 9,5

pomodoro San Marzano DOP, ventricina piccante, mozzarella di
bufala Santa Lucia, stracciata di bufala, basilico e olio EVO

daParmaa Napoli 2.0 9

focaccia con prosciutto crudo di Parma, ciliegine di bufala Santa
Lucia, pomodorini Datterini, pesto di rucola, basilico e olio EVO

(aprese 9,5

mozzarella di bufala Santa Lucia, pomodorini datterini gialli e rossi,
stracciata di bufala Santa Lucia, pesto di basilico basilico e olio EVO



Frittatina di pasta classica con scaglie di parmigiano

Frittatina di pasta mortadella e pistacchio con scaglie di parmigiano reggiano %

e pesto pistacchio 8’ 2
Crocche di patate ripieno di mozzarella di bufala affumicata con pesto basilico 3,5
e parmigiano reggiano

Scrigno di bufala ripieno di melanzane a funghetto su fonduta di provola 6]
Ciambella di bufala caprese 6
Selezione di salumi e formaggi 7
Patatine fritte 4
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La Margherita secondo Santa Lacia 8

pomodoro San Marzano DOP, mozzarella di bufala Santa Lucia,
basilico e olio EVO

Ajo e 0j0 6

pomodoro éan Marzano DOP, acciughe del mar Cantabrico, origano,
bagilico e olio EVO all'aglio

Diavola Santa Lacia 9,5

pomodoro San Marzano DOP, ventricina piccante, mozzarella di
bufala, Santa Lucia, stracciata di bufala, basilico e olio EVO

daParmaa Napoli 2.0 9,5

focaccia con prosciutto crudo di Parma, ciliegine di bufala, Santa
Lucia, pomodorini Datterini, pesto di rucola, basilico e olio EVO

Mortazza 9.5

mozzarella di bufala affumicata Santa Lucia, mortadella artigianale
Favolas pesto di pistacchi, scaglie di parmigiano reggianos basilico e olio
EVO



Amatriciana

Pomodoro san marzano DOP, mozzarella di bufala santa lucia,
guanciale, basilico e olio EVO piccante

Viziata 2.0

Crema di carciofi, mozzarella di bufala santa lucia, olive di Gaeta,
prosciutto cotto, polvere di funghi, basilico e olio EVO

Zio Tonnino

Focaccia, con filetti di tonno, pomodorini confit, olive di Gaeta, stracciata di bufala,
pesto di basilico, basilico e olio EVO

(aprese

Mozzarella di bufala santa, lucia, pomodorini datterini gialli e rossi, stracciata di bufala, pesto
di basilico, bassilico e olio EVO

Nerano

Crema, di zucchine, mozzarella di bufala Santa Lucia, chips di zucchine fritte, guanciale,

fonduta di provola Santa Lucia, basilico e olio EVO

Palled

Crema. di ceci home-made, mozzarella di bufala Santa Lucia, pomodori secchi, rosmarino,
pulled pork, cavolo cappuccio, aceto balsamico di Modena, IGP e olio EVO

Crocchettina

Mozzarella di bufala Santa Lucia, ventricina, piccante, prosciutto cotto, crocché, basilico e
olio EVO

Ortolana Santa Lacia

Mozzarella di bufala Santa Lucia, melanzane zucchine e peperoni del nostro orto grigliate,
fonduta di provola Santa, Lucia, basilico e olio EVO

Marcantorio

Pesto di basilico, Mozzarella di bufala Santa Lucia, pomodori secchi, acciughe del mar
Cantabrico, stracciata di bufala, basilico e olio EVO

Speckatina

mozzarella, di bufala, affumicata Santa Lucia, Speck, pomodoriniconfit,
burratina di bufala, pesto di basilico, basilico e olio EVO
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I DOLCI FATTI DAL NOSTRO CHEF SONO A BASE DI LATTE E
RICOTTA DI BUFALA DI NOSTRA PRODUZIONE

Cheese Cake alla Nutella

Cheese Cake ai frutti di bosco
Cannolo con ricotta di bufala, mantecata e gocce di cioccolato
Bombette di pizza fritta con nutella e granella di cocco

Bombette di pizza fritta con cioccolato bianco e pistacchio



soct € 4,00

HEMNDRIK.

PYRASER LANDBIER

E ama chiara e speciale, rotonda e
piena di gusto. “Landbier” significa
birra del territorio locale” e
Autenticamente legata A quel
territorio. E sinonimo di Export, una
birra maltata e rotonda. Schiama
leggera, con aroma di malto
speziato fine e persistente.

Paese: Germania
Stile: Export
Fermentazione: Bassa
Alcol:5.4 %

(olore; Chiaro

BOCK PUNKEL

Falkentarm (letteralmente "La
Torre del Falco” in tedesca), Birra
scara forte, del tipo Starkbier,
elegante abboccats, deciamente
.alﬁéc;f S(E;uma: Pf‘r!.I!.Tt‘ﬂTt‘f‘I
aderente. " (Orp0so, con 1
nota tipica dm mefmu

Faese: Germania

Stile: Starkbier
Fermentazione: Bassa

Alcol: 7,0% vl
Colore: rosso scuro, con riflessi
rubino

STRAFFE HENPRINK Quadrapel
L'aroma € 5¥E‘Il&’ﬂ] ed elegante con
ere note fostate. Prodotta a
partire dalla combinazione di
speciali varieta di malto, la birra
Acquista an arattere complesso che
combina una schietta secchezza con
semtori di coriandolo, fratti scari
anice e castagne arrostite. Il finale
| risulta leggermente sciropposo.

Paese: Belgio

Stile: Quadrupel
Fermemtazione; Alta
Alcol:T%
Colore: Scaro intenso

L'ITALICAS.0
L'aroma € speziato ed elegante con
ana birra i Paro Malto,
autenticamente [taliana: la vera
ambasciatrice del Made in Italg
La birra U'talica 5.0 € prodotta solo
<on Acqua, Malto d'0rzo, Lappolo €
Lievito, come prevede 1A famosa
*legge di purezza” tedesca.
Le materie prime atilizzate sono
rer la maggior parte tutte italiane;
'4cqua giange parissima del
massiccio del Monte Rosa, sitaato
Alle spalle dello stabilimento di
Fmdmmne I'orz0 € raccolto nella
ianara Padana piemontesee
lombarda, i lieviti sono coltivati con
<ura dalla birveria come gran parte
dei lappoli stessi - cal viene
Aggianta una piccola quantita di
lappolo bavarese.

Paese: Italia

Stile: Quadrapel
Fermentazione: Alta
Alcokll%
Colore; Scaro intenso

za € 500

sl € 5,00

© Soison

s a € 12,00

na € 12,00

MOINETTE BLONDE

Naso dolce e ricco di frutta sotto
spirito(albicoccd e pesca), acchero
candito, agrami ismrm Arancia),
caramello, lappolo ed ana leggers
speziatura donata dai lieviti. 1l corpoe
robasto, ma la gadazmne alcolica
rerr{oluulnen molto ben nascosta.
n bocca e und quasi totale
corrispondenza con 'aroma, con
l'aggianta di note mielose. Morbida,
pul 1‘_1‘ molto dolce ma

caratterizzata daan finale secco che
fortunatamente pulisce bene il palato.
Lascia an retrogusto abboccatoe
fruttato, con |'alcool ancora ben
mimetizzato e che arriva a scaldare
solamente 14 faringe.

oo B strong Al
e Belgian e
Fﬂmﬂﬂﬂiw:ﬂlu

col: 8.3 %
Colore: Porato opalescente

FOUNDERS ALL DAY IPA.

La All Dag IPA di Foanders non lascia
azio alle spiegazionit Si tratta di ana

IPA dalle intense note profumate di

Ao o0l ohoper et

bilanciati fino ad arrivare ad an finale

molto palito.

Paese: Usa

Stile:Apa
Fermentazione: Alta
Alcol: 4.6 %

Colore: Pesca

SAISON PUPONT
Dalla schiama bianco lucente,
abbondante ed inesaaribile. Sentori
olfattivi: Il perlage ¢ di ana vivadita
quasi selvaggia. L'aroma, frescoe
inebriante € i lievito belga
inconfondibile, con an focco fruttato
panana e pesca) € floreale (fiori
janchi), mﬂq da sentori agramati e
leggermente Acidali. Corpo e gasto:
baona carbonazione, al palato
eqailibrata fra toni fruttat, agramati
e speziati. Retrogusto: secco, Amaro éd
ACEQ.

Paese; Belgio

Stile: Saison

Fermentazione: Alta

Alcol:6.5 % .
(olore: Porato opalescente con riflessi
ATANCioni

ST STEFANUS _
Inorigine birra del monastero di
Saint Stefanas in Belgio, 14 sua
ricettaéstataaffidataaan
birrificio artigianale 4 conduzione
familiare, ultimo nel suo genere in
tutta la provincia delle Flandre
orientall, che contava in passato
fino a 66k birrifici. Qaesta birra
d'abbazia ha 14 particolarita di
essere rifermentata ana seconda
voltain bottiglia, il che consente di
conservarla per langhi periodi
garantendo an'evolazione
gustativa. Potete percio scegliere
voi stessi lo stadio di matarita della
birra grazie alla nota del birraio,
che garantisce peraltrocon la
propria firma una matarazione
minima di 3 mesi all'esportazione.
Fermentata con fre diversi lieviti,
questa birra belga presentaan
magnifico colore dorato dai riflessi
leggermente ambrati. Al naso
presenta gradevoli note di malto,
coriandolo € un tocco floreale. In
bocca, l'attacco fine e delicato
lascia & poco a poco spaziod
interessanti sapori maltati. |l finale
e al tempo stesso speziatoe
AMAKQ.

Paese: Belgio

Stile: EMAJ?’_&PEI
Fermentazione: Alta
AlcokN%
Colore: Scaro intenso





