Tre generazioni di esperienza

Tutto questo ¢ il risultato di tre generazioni della famiglia Capirchio:
nonna Romilda col suo forno a legna faceva capolavori con pane,
pizze e dolci mentre ai fornelli convivono I'esperienza di mamma

Pinuccia EQP NC XGTXG RK HCPVCUKQUC FGN ’INKQ chef Francesco.

L'attenta scelta dei prodotti coltivati in proprio come le cicerchie,

0 acquistati da contadini e pastori del paese sono alla base del

successo del ristorante.
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Gnocchi “ricetta storica” di nonna Romilda € 12,00
Gnocchi “cecati” a mano di patate e farina, al ragu di cinghiale. [INO]
Fettuccine primaverili € 13,00
Fettuccine all'uovo con asparagi selvatici e guanciale. [INP]
Calamarata del pastore € 12,00
Calamarata di gragnano, ragt di agnello e ricotta stagionata. [CINO]
Ravioli “homemade” € 13,00
Raviolo ripieno di borragine e ricotta, saltati con burro, salvia e crema di piselli. [CGINP]
Le candele di mamma € 12,00
Candele spezzate “Pastificio Gentile”, genovese di vitellone dei monti Aurunci e mela annurca. [CIN]
Lo spaghetto nell'orto € 11,00
Spaghetti artigianali, crema di broccoletti nostrani, taralli, ricotta e polvere di olive nere. [ABCG]

N.B. Le mezze porzioni vengono conteggiate per I'80% del costo della porzione intera
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La capra alla “Campomelana” € 14,00
Bocconcini di capra cotta lentamente nel tegame di coccio con aromi nostrani. [NO]
Il coniglio come una porchetta € 16,00
Coniglio disossato e farcito alle verdure, cotto al forno e accompagnato da un tortino di patate [CMNOP]
tartufato.

Brasato “fondente” € 15,00
Guancia cbt, riduzione al vino “Cecubo”, soffice di patate e limone candito. [CNO]
Il “pesce” in montagna € 15,00
Baccala in tegame con patate con pomodoro torpedino, olive e pinoli. [BIN]
Bistecca di Scottona, selezione “Croasa” arrosto letto € 5,50
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Bistecca di scottona cotta ai ferri e servita con scaglie di sale “maldon”.

Lagnello delle nostre campagne € 15,00
Agnello alla scottadito.

Il piatto reale € 25,00
Il filetto di manzo cotto alla griglia e finito in padella con funghi porcini. [CGO]
Le salsicce “paesane” € 12,00
Salsiccia tipica di Monte San Biagio, coriandolo sale e peperoncino, cotta ai ferri, accompagnata da [B]

ketchup di pomodoro”torpedino”.
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Verdura ripassata € 5,00

Broccoletti, cicoria, scarola o bieta, secondo la stagione.

Le patate al forno € 5,00

Patate tagliate a cubetti cotte al forno con olio evo e rosmarino.

Linsalata di stagione € 5,00

Finocchi arance, pomodorini e olive.

Gran tagliere di formaggi € 15,00

Tagliere composto da 6 tipologie di formaggi, dal morbido all'erborinato, accompagnati da [BC G]
mieli e mostarde fatte in casa.
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Il millefoglie € 6,00
Pasta sfoglia scomposta con crema Chantilly alla vaniglia del Madacascar e frutti di bosco. [BCIP]
Il tiramisu € 6,00
Savoiardi uniti ad una crema al mascarpone di bufala e caffé. [CIP]
Il semifreddo di stagione € 7,00
Semifreddo al pistacchio verde di bronte (presidio Slow Food) e scaglie di cioccolato fondente. [BCP]
La bavarese € 6,00
Bavarese al limone con salsa alle fragole. [CG]
La cheesecake € 6,00
Soffice al formaggio con lamponi su frolla salata e crema aromatizzata al limoncello. [CI]
Omaggio a Campodimele € 6,00
Ricotta di capra, crumble fatto con farina di cicerchie e miele di Campodimele. [BCIP]
Il tortino € 6,00

Tortino al cioccolato fondente dal cuore morbido [CGP]




il pane

Il cestino di pane. // pane qel forno a {eqnf di Cano di Mele e B —
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Tutto cio che viene dalla mia cucina
e cresciuto nel cuore.

Via Taverna, 14 - Campodimele (LT)
Telefono 0771598099, 0771598131 | Cellulare 3493678486, 3932191750

www.ristorantelostuzzichino.com



