
        

 

_______  INCONTRO ITINERANTE TRA LE REGIONI  _______ 

Passeggiata di  Eno - Gastronomia 

tra le splendide Regioni di :  

Marche - Abruzzo - Molise 

Umbria - Lazio - Campania 

Puglia - Lucania - Calabria 

  Sicilia 
Benvenuti nella Nostra e Vostra” Casa Italiana” 



_________  _________ 

Iniziamo se avete piacere con l’ingresso 

Il Vostro piatto potrà comprendere golose e invitanti specialità 
calde o  fredde, sempre diverse ogni giorno, cogliendo suggerimento 
quotidiano, da quello che offre il mercato, dagli umori del tempo … e 
l’estro.  Specialità da riferire sempre all’incontro gastronomico che 
stiamo considerando …Una sollecitazione visiva ed olfattiva, al 
piacere stimolante di accompagnare con buon pane caldo, cotto in 
forno a legna, impreziosito con olio evo tipico ed alcune spezie 

intriganti.  Ve lo serviremo con fresco vino bianco Tipico…  €. 20,00 

    

__________________________________ 
Con i primi giorni di Sole … per ritrovare il desiderio di volare un 

poco più “alto” da questo momento di profonda riflessione … ed 

ascoltare la voce del “Nostro Cuore” … 

____________ Sereno momento Conviviale-___________ 

Le ricette selezionate si alterneranno sino alla fine dell’anno, durante i mesi, in 
funzione del clima e delle materie prime ideali … Grazie!  Giuseppe e Mirella 



______________Grande Cucina delle Marche_____________  
“Li Gnocchi cù l’Anatra ” 
Del petto e delle coscette spolpate d’Anatra tagliate a piccoli 
bocconcini, brasate in un fondo di carote,sedano, cipolla, alloro e 
listarelle di prosciutto crudo, scorza di limone , sfumato con un pò di 
vino rosso, salsa di pomodoro, sale e pepe…godiamone la cottura a 
fiamma dolce in un bel tegame di coccio … lessati i gnocchi,  sposate a 
questo ricco, ghiotto intingolo, arricchito con  parmigiano … pepe 
nero … una vera delizia … festa per i golosi !!                          €. 16,00 
______________Grande Cucina dell‘Umbria_____________  
“Spaghetti alla Spoletina col Rancetto” 
Piatto dal sapore piacevolmente aromatico ed invitante … si prepara 
un intingolo con guanciale di Norcia a tocchetti, dorato con cipolla, 
salsa di pomodoro, timo e maggiorana … lessati gli spaghetti … poi 
tuffati in questo goloso sugo arricchendo con pecorino e pepe nero. 
La semplicità, regala sempre gradevoli emozioni …                  €. 14,00 

______________Grande Cucina del Lazio_______________  
La Trippa alla Romana della “Sora Lella”____  
  ( La ricetta che leggete, sono le parole scritte della Sora Lella ) 
Tutto a crudo: cipolla,trippa,peperoncino,carota,menta romana … 
“chè la morte sua” la menta romana… basilico,sedano,chiodi di 
garofano, che gliè leva quel sapore alla trippa, pecorino, sale,olio, 
rosolare,vino bianco sfumato,pelati ed insaporire, poi acqua, quanno 
che è ben insaporito, … se vede quanno è insaporita, na mamma de 
famiglia ce lo capisce, sarebbe il colmo se non lo capisce … e alla fine 
el pecorino … Guardate quanto e bella!! … ma perché stò  innamorata 
de stì piatti … aohh … “non sarebbe romana” … non c’è niente da fa! 
… ma poi guardate, ecco! … Io ce voglio mette n’artro po’ de pecorino 
… perché me dà quell’aroma … de profumo, de pecorino … aahh 
Mamma!! … Bella mia!! … guarda … “ammazza che piatti che sapemo fà 
Noi” … aoh … ma è sapete fà Voi …                                          €. 18,00 



“La Botticella” … 

Un antico piatto romano un pò dimenticato 
Piatto dimenticato della cucina romana, una comunione tra 
Carbonara e Amatriciana, difficile da trovare oggi, forse ancora nelle 
Trattorie di ieri … metteremo il guanciale tagliato a listarelle un 
pochino grosse, dopo aver rifilato la parte esterna … in padella a 
sudare dolcemente, sfumando con vino bianco, uniamo pomodori ben 
frantumati con le mani, lasciamo sobbollire il giusto tempo … uniamo i 
Tonnarelli lessati, a fuoco spento una crema d’uovo con pecorino e 
pepe generoso … amalgamiamo con cura … un soffio di pecorino 
ancora, e un giro di pepe nero … è chè glie voi dì … Magna!!   €. 15,00 
    (nella ricetta iniziale originale si usava lo spaghetto alla chitarra) 

 ____Qualità nelle “Ricette della memoria”____ 

Ed ecco i “Bucatini all’Amatriciana"_______ 
Un filo d'olio extravergine, una dolcezza di cipolla dorata ... (noi la 
mettiamo),peperoncino, guanciale di maiale,poca salsa di pomodoro  
“rosso d'emozione"...buon pecorino... festa del connubio !! 
Un classico della cucina regionale, rivendicato sia dai Marchigiani che 
dagli Abruzzesi .... ma, sicuramente,  assolutamente e sfacciatamente 
... Romano!!   Godiamoceli …                                                   €. 15,00                        

Tortelli “all’Amatri-Gricia”fonduta di pecorino  
Una creazione originale è golosa, il ripieno dei tortelli ripropongono le 
sensazioni di grande appetibilità regalata dal sugo all’Amatriciana, 
sposati, dopo averli lessati, ad una intrigante fonduta di pecorino 
Romano e poco guanciale dorato … da provare !                     €. 16,00 



  Grande Cucina d’Abruzzo_______ 

  Chitarra  in golosa salsa con  fiori di zucca  
Spaghetti freschi alla chitarra, serviti in una deliziosa salsa preparata 
fiori di zucca, cipolla, zafferano, tuorlo d’uovo,vezzo di peperoncino 
e buon parmigiano …  una golosa ed anche raffinata preparazione che 
utilizza delicati fiori di zucca che sposano idealmente dolce cipolla, 
profumato zafferano, la forza vigorosa del peperoncino e del 
saporoso parmigiano … ed alla fine poco guanciale dorato … €. 15,00    

                     

  Golosi Tortelli del Pastore ripieni d’Agnello  
Una preparazione che vede un gradevole ripieno di carne d’Agnello 
sfumata di vino bianco, profumato d’erbe, passata al mixer, unito a 
poca, morbida besciamella e parmigiano. Realizzati i tortelli li lessiamo, 
sposandoli in padella a burro,salvia,timo e rosmarino … 
poco pecorino e parmigiano … un giro di pepe …  
Carezza per le nostre papille …                                                  €. 16,00 

Pappardelle con ragù d’Agnello del Molise 
Sapori antichi di gente semplice, in questo piatto di Pappardelle 
generosamente condite con un delicato e garbato intingolo d’Agnello, 
cucinato lentamente con erbe e odori d’orto … carni tenere e 
saporose, sfumature sapienti abbracciano le pappardelle con poco 
pecorino ed un pizzico d’origano selvatico …                           €. 16,00 



_______Grande Cucina della Campania_________  
deliziose Crespelle di ricotta alla Napoletana   
Invitante preparazione frutto della genuina semplicità delle donne 
Napoletane: crespelle con latte,uova,farina,si farciscono con ricotta 
Vaccina e pezzetti di mozzarella di Bufala, parmigiano, prezzemolo … 
poco pepe … ed Amore. Le arrotoliamo e vestendole con una dolce 
salsa di pomodoro al basilico … le poniamo in cottura rapida al forno, 
morbide e dolcemente aromatiche … molto buone!                 €. 14,00                                                                                                                                                                                                      

__________________ Grande Cucina della Lucania ____________ 

“ Strascinati freschi Lucani ”CON BROCCOLETTI 
Pasta fresca di grano duro, si presenta come un disco ovoidale 
allungato, di circa 7/8 cm. trascinato con le dita nell’asse di lavoro, 
conferendogli la forma allungata ed increspata. Il nome “strascinati”, 
sta per trascinati . Lessati li sposiamo in padella a broccoletti  in 
precedenza sbollentati, olio evo  profumato con spicchio d’aglio, 
pomodorini canditi, poco peperoncino  qualche cucchiaio di buona  
salsa pomodoro al basilico, ben amalgamati in questo goloso 
condimento saporoso pecorino stagionato, poesia!!!                €. 15,00 

 __________________ Grande Cucina della Puglia ____________ 

 Le golose “Orecchiette con Cime di Rapa” 
Pasta fresca di grano duro,fatta a mano, dopo averla lessata 
nell’acqua di cottura delle cime di rapa … golosamente in padella, 
dove avremo insaporito, le cime di rapa lessate, in olio evo di Bitonto, 
profumato con uno spicchio d’aglio fresco, una piccola acciuga sotto 

sale e peperoncino, una manciata di pecorino, Poesia!            €. 15,00 



______ Grande Cucina di Calabria____________ 
I “ Maccaruni al ferretto salsiccia e porcini ” 
In padella olio e.v.o. cipolla di Tropea, finocchietto selvatico tritato, 
poi salsiccia sbriciolata … sfumato con vino bianco … rosolato 
dolcemente per 10 minuti … pochi pomodorini  canditi, poca acqua, 
Porcini della Sila affettati, poca crema di Nduja, ed ancora pazienza 
per 20 minuti … aggiustiamo di sale e pepe … e tuffiamo in questo 
goloso intingolo i maccaruni al ferretto appena scolati, una pioggia di 
buon pecorino. Terra di sapori e profumi lasciati dal vento… €. 16,00                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                     

_______________Grande Cucina di Sicilia______________  

        
Ecco gli Spaghetti alla “ Carrittera Ragusana ”  
Esplosione d'estate in questi spaghetti, sposati ad una salsa cruda, 
ottenuta con pomodoro fresco Siciliano, pelato da crudo e privato 
dei semi, posto in teglia forata con un pizzico di sale marino, per 
perdere parte dell’acqua di vegetazione, poi finemente a coltello …                               
prezioso olio evo  di olive Nocellara del Belice, poco aglio fresco … 
peperoncino,basilico, buon pecorino vecchio di Enna e tutto l’Amore 
che serve… "Arrichiamuni" = Godiamocela con enfasi!            €. 14,00                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                      

 



i Maltagliati con crema ai pistacchi di Bronte       
Da Siracusa,un piatto delizioso ed invitante... pomodori di Pachino 
tagliati a metà, appassiti in forno a bassa temperatura con una lacrima 
d'extravergine e profumo di basilico ed origano selvatico... poi uniti in 
tegame con olio evo, poco aglio, basilico fresco, alla fine crema con 
pistacchi di Bronte, ancora un soffio di buon parmigiano e qualche 
listarella di guanciale dorato … ecco l’abbraccio d'Amore con 
maltagliati di sfoglia fresca ... piatto dal sapore gratificante … ricetta 
semplice, raffinata e piacevolmente ammiccante …               €. 16,00 

         
La festa d’Estate con la  “ Pasta alla Norma ”  
Ricca di sensazioni tipiche dell’Estate, sposiamo le “penne” con una 
salsa di pomodoro fresco dal sapore inconfondibile, profumato di 
basilico con la dolcezza donata da madre natura, l’olio fragrante di 
Sicilia, la ricotta dura da grattugia che regala quella sapidità unica ed 
aromatica … ed infine la melanzana, straordinaria ed elegante nelle 
forme, useremo quella che in Sicilia chiamano “tunisina”  … la 
melanzana viola, che il “siciliano da generazioni” la identifica come 
“milinciana ì sita” per la delicatezza unica della sua polpa … questa 
magia della cultura catanese in onore a Vincenzo Bellini.      €. 14,00 

Trionfo di Pasta con le sarde alla palermitana  
Un monumento della cucina culturale della Sicilia … la pasta scelta, 
in matrimonio con tripudio di finocchietto selvatico di montagna, 
sarde fresche, sarde salate per regalare la giusta sapidità al fondo di 
cipolla con extravergine, pinoli, uvetta passa, zafferano, pangrattato 

tostato e poco pecorino vecchio di Enna ... poesia e festa !! €. 15,00 



Ecco“ Ravioloni alla parmigiana ” 
Una buona e golosa parmigiana di melanzane … la passiamo al mixer, 
uniamo della ricotta di Bufala e parmigiano… aggiustiamo idealmente 
il sapore, con questa farcia riempiamo il raviolo … lessato e sposato ad 
una salsa di pomodoro fresco al basilico, dadolini di melanzana 
fritta… una nevicata profumata di ricotta salata… esplosione di luce  

In una autentica golosità mediterranea!                                  €. 15,00 

La Pasta “cò nivuru” con il nero delle seppie    
Le seppie fresche, ne conserviamo l 'umore nero, tagliate a listarelle  
le doriamo in olio evo con cipolla bianca,un sorso d'Inzolia, uniamo 
salsa di pomodoro, "Stràttu Siciliano" che è (pomodoro fresco e cotto, 
poi passato, la salsa ottenuta viene distribuita uniforme in grandi 
piatti piani di ceramica, ed asciugato al sole per alcuni giorni, sino a 
concentrarsi). Qualche istante di cottura, uniamo l 'umore nero della 
seppia, ultimando la ricetta … Lessati gli spaghetti, li tuffiamo in 
questo …“Marenero Marinaro” poco pecorino ...  

che dire ?! Colore e sapore unico …Festa!                                 €. 16,00 

____________ Secondi Piatti ____________ 
_____________ Grande Cucina delle Marche ____________ 
“Morbida di Vitello” alla marchigiana______  
Come un delizioso brasato mediterraneo, preparato con carne di 
vitello, legata come un arrosto … con una dolce cottura in un fondo 
di carote, sedano, cipolla … erbe aromatiche, poco pomodoro e brodo 
vegetale … alla fine profumata con scorza di limone ed origano 
selvatico … a fette con il suo fondo cottura, servita con purea di 
patate o verdure calde. Semplice e molto buono …                  €. 18,00  

____________ Grande Cucina d’Abruzzo _____________ 



“Pallotte cace e ove” specialità Abruzzese___  
Pecorino gr.200, formaggio semi-stagionato gr.200,parmigiano gr.100, 
mollica di pane raffermo grattugiata gr.200,pepe nero,prezzemolo 
tritato,aglio tritato 1 spicchio, uova 8. Impastare gli ingredienti, 
impasto omogeneo che dovrà riposare 15 minuti, formare delle 
polpette un pochino grosse leggermente schiacciate, friggere in olio 
d’oliva, ben dorate … unirli ad una buona salsa di pomodoro al basilico 
. Pallotta morbida è golosa che al primo taglio mette in bella mostra un 
invidiabile porosità, all’assaggio sprigiona un gusto pieno e corposo, 
perfetto equilibrio tra l’intensità del formaggio e dolcezza del 
pomodoro. Gioco di compensazione, autentica goduria dei sensi, 
traslata nell’elogio della cucina tradizionale abruzzese.           €.18,00 

____________ Grande Cucina  del Lazio  _____________ 
"Garofolato di Manzo della Ciociaria”______ 
Una antica ricetta dell’800... ricordata da chi con nostalgia, ripensa 
alla Pazienza e l’Amore che dedicava la “Nonna”… o la dedizione 
totale di cuochi e cuoche, di antiche Trattorie Tipiche di Rieti che a 
dispetto del tempo che occorreva, l’importante era il risultato … ed il 
piacere dei propri Ospiti ed Amici nel goderne il piatto: uno stinco di 
manzo legato, dopo avere marinato in vino rosso per un giorno e 
steccato in più parti con guanciale insaporito di trito d’aglio 
maggiorana, sale e pepe ed un chiodo di garofano … rosolare molto 
bene la carne in olio … toglierla, nel fondo un trito di cipolle, sedano, 
carote… rimettiamo la carne sfumando con vino rosso, salsa di 
pomodoro ed acqua a coprire la carne… tanta pazienza e cura nel 
sorvegliare. Servito ricco di sapore, morbido,a fette, purè !   €. 20,00  

                              
 



____________Grande Cucina della Campania  ___________ 

“ Panata Sorrentina ” 
 Ricco nel colore, nel profumo, e nei sapori tipici della Campania... 
Una fetta di sottofesa di vitello leggermente battuta, la passiamo nella 
farina e in uovo sbattuto, la impaneremo perfettamente ... poi dorata 
in extravergine ... asciugata dopo la doratura in carta-paglia.  La 
disponiamo in teglia da forno,vestendola parzialmente con salsa di 
pomodoro al basilico, pezzetti strappati di mozzarella di bufala e 
basilico fresco... al forno alcuni minuti per fondersi in un abbraccio 
d'Amore...servita con uno sformatino tiepido di scarole ripassate con 
pinoli, capperi, ed uvetta. Pietanza proposta anche a Napoli €.20,00  

____________ Grande Cucina della Puglia  _____________ 
Lo spiedino di “ Bombette pugliesi ” in griglia   
Una preparazione sempre golosa, qualunque possa essere 
l’interpretazione personalizzata della famiglia che le fa … in questo 
caso, una ricetta della Valle d’Itria, le fettine sottili di capocollo di 
suino, saranno profumate con prezzemolo e poco aglio, sale e pepe, e 
caciocavallo … richiuse ad involtino, poi avvolti ancora con una 
fettina di pancetta, passati nel pangrattato e cotti alla griglia 

irrorandoli con un filo d’olio … esplosione di gusto! …             €. 16,00      

                                              
____________ Grande Cucina della Sicilia _____________ 



“ Spitini ” di Bagheria ( involtini in spiedino ) 
Carne di manzo a fettine , farciti con un leggero ripieno preparato 
con pangrattato e caciocavallo o pecorino semi-stagionato, in eguale 
proporzione, uvetta passa e pinoli in eguale misura, cipolla cotta e 
tritata finemente,olio evo,sale e pepe, un filo d’olio per ammorbidirlo 
idealmente  e poterlo modellare alla carne che arrotoliamo, fissando 
quattro involtini per ogni spiedino… alternando alloro e foglie di 
cipolla. Un velo d’olio all’esterno per aderire in un abbraccio del 
pangrattato … così teneramente insieme, in cottura  alla griglia … 
morbidi e golosi! Il contorno di patate dorate …                   €. 16,00 

____________ Grande Cucina dell’Abruzzo _____________ 
Gli Involtini di Vitello all’Abruzzese_______  
Una ricetta della cucina della Nonna, sapori e profumi che risvegliano 
i ricordi d’infanzia. Fettine di sottofesa di vitello, le farciremo dopo 
averle battute, con una composta golosa, preparata con carni miste 
tritate di manzo e maiale, funghi porcini trifolati, uova, prezzemolo, 
pecorino , poco peperoncino, poco sale … creando un impasto 
morbido. Realizzati gli involtini, arricchiti con un pezzetto di 
scamorza affumicata,li faremo dorare, leggermente infarinati, in olio 
evo e pezzetti di guanciale … poca salsa di pomodoro e pazienza. 
Morbidi ed invitanti, purea di patate.                                        €. 18,00 

“Polpettone Teramano” specialità Teramo___ 
Una preparazione tipica delle massaie di Teramo. Un impasto goloso di 
carne di vitello tritata,uova fresche ed uova sode,aglio, peperoncino, 
noce moscata, pecorino, pane grattugiato, prezzemolo, maggiorana, 
olio extravergine … la giusta pazienza. Realizzato il polpettone, viene 
cotto in tegame con il tempo che serve ad ottenere una pietanza 
morbida, golosa, ricca di sfumature aromatiche di grande 
appetibilità,sapori di casa ritrovati nel cassetto della memoria del 
cuore … da accompagnare con purea di patate e peperoni cotti     
alla brace… il piacere della cucina per gratificare l’Ospite!  €. 20,00                        

 Vi chiediamo la cortesia di informarci di eventuali allergie  
                                         



Sapori d’Amore del Mare  

ecco “ i Calamari ripieni ai profumi d’orto ”    
Dalla Campania, una ricetta marinara, con tutta la forza espressiva 
dalla sapienza della “donna di casa” … i calamari ben puliti, i tentacoli 
tritati grossolanamente, dorati in fondo di evo con carote, sedano e 
cipolla di Cannara, sfumati con vino bianco, sale e pepe … con il 
risultato, riempiamo le sacche dei calamari unendo anche un piccolo 
gambero intero, faremo cuocere in tegame con poco evo colorato di 
carote, sedano, cipolla, cucchiaio di salsa al pomodoro, basilico, sale e 
pepe. Il risultato di questa semplicità, ci saprà donare piacere ai sensi, 

con una dolcezza marinara dal sapore di “casa” …                 €.20,00  

Deliziosi Involtini di Pesce Spada Messinesi 
Piccola opera gastronomica.  Fettine di pesce spada che farciremo 
con una composta preparata con polpa dello spada tagliata a pezzi, 
dorata in olio extravergine con fondo di cipolla, sfumando con vino 
bianco. A fine cottura passata al setaccio ed arricchita con tuorlo 
d'uovo,pinoli ed uvetta passa tritati,scaglie di caciocavallo Ragusano, 
prezzemolo,basilico fresco,mollica di pane inumidita con acqua, 
succo d'arancia ed olio extravergine, preparati gli involtini li passiamo 
in pangrattato, poi in spiedino tra foglie di cipolla e d'alloro, li 
cucineremo al forno dopo averli impreziositi da un filo d’olio evo …  
Una " Scìccheria "... piccola perla della gastronomia Sicula. 

Serviti con piccola insalata mista con arance …                      €.23,00  

 



Pescatrice in "Guazzetto alla Romana"_____ 
Faremo dorare i pezzi di pesce in olio extravergine d'oliva sistemandoli 
poi in teglia, coprendoli con cipolle  affettate in precedenza, rosolate 
ed appassite. Uniamo acqua calda dove avremo diluito della salsa di 
pomodoro, aggiungendo l'olio di cottura dove si era dorato il pesce, 
una pizzicata di pepe, uvetta sultanina e pinoli ... olive nere … alcune 
patate lessate ... il tempo e  cura necessaria per una gradevolissima 

pietanza ...                                                                                €.26,00  

Il Filetto di " Tonno fresco cà cipudduzza " 
Da Favignana, specialità che vede un filetto di tonno, umettato d'olio 
e origano selvatico, sesamo nero, cotto alla piastra, e poi vestito da un 
goloso intingolo agrodolce preparato in precedenza, fatto con cipolla 
rossa affettata e dolcemente appassita in olio evo, alcuni capperi di 
Pantelleria, foglie di menta sminuzzate e alla fine della cottura, ecco 
nascere l 'agrodolce, aggiungendo aceto bianco zuccherato. 

Buonissimo!!                                                                              €.23,00  

_________________  __________________            
 

 
 "In uno spazio conviviale pulito,scoprire,che da un normale 
Incontro, può nascere quel momento della Nostra Vita… che 
ricorderemo... Vi ringraziamo per la gradita partecipazione" 
  Giuseppe e Mirella e chi ci aiuta alla giusta Ospitalità 

 



Carta  

_______ Vini  _______ 
 Selezione tra regioni in proposta 

   

         

Selezione tra produttori che al vino dedicano 

da sempre, buona parte della loro ragione di 
vita e d’Amore…      

 



  
“Tentazioni” in un buon dessert … 

Sorbetto ai Mandarini tardivi di Ciaculli     

Sorbetto al melone giallo e peperoncino 

Sorbetto ai frutti di bosco 

Sorbetto alle Fragoline di Ribera 

Sorbetto al Bergamotto 

Sorbetto ai fichi d’india 

Gelato ai pistacchi d Bronte                



    Frutto ricco di vitamine A e B, omega-6, proteine e sali 

minerali, combattono l’artrite,la sclerosi multipla,il diabete e le affezioni della pelle  
 

Gelato alla spezia di cannella   

La cannella è una preziosa spezia,  molto antica, che trova le sue origini in India: ne 

troviamo traccia nella Bibbia(libro dell’Esodo) citata anche nel mondo Greco e Latino, 

era usata anche dagli antichi Egizi … ricca di moltissime proprietà benefiche e curative 

per la salute dell’uomo … la cannella è anche un ottimo digestivo, in grado di favorire la 

scissione dei grassi,grazie alla stimolazione di un enzima digestivo, la “tripsina”. 

 Nel 1600 gli Olandesi divennero i principali importatori in Europa 

Gelato alla crema di caffè        

Nel caffè troviamo il piacere stimolante della caffeina, una droga che nasce in una 

pianta chiamata “coffea arabica”, che da il nome alle miscele di caffè più pregiate. 

La caffeina è un alcaloide, ha proprietà eccitanti sul sistema nervoso centrale, stimola 

la veglia, per le sue capacità di migliorare la reattività muscolare, viene spesso 

chiamata “il doping dei poveri”. Per le sue proprietà viene sfruttata per scopi salutistici, 

ed in campo farmaceutico, dove rientra per esempio anche nella composizione dei 

farmaci antiemicranici. 

Torta alla crema di ricotta e pere 

Torta con frutta cotta e secca 



Babà al Rum 

Cannoli di ricotta palermitani 

Cassata di ricotta palermitana 

Torta alla crema di pistacchio 

Dolci freschi al cucchiaio 

 

 



Nasce ad Induno Olona … continua il suo 
viaggio nella piccola “OASI” … di 

Brenno di Arcisate  via Cesare Battisti 15 

Tel. 0332856981  

Vi chiediamo per favore di prenotare… 

    

“La memoria del Cuore” è il vero patrimonio 
della nostra vita … conserviamo ogni giorno 
una piccola emozione nel suo cassetto … 
un giorno la potremo “rivivere” tutte le volte 
che ne sentiremo il bisogno … 

Un amichevole abbraccio ad ognuno di Voi  

Giuseppe e Mirella 


