


CUCINA AGRICOLA
BIODIVERSITÀ E ZERO WASTE
A CURA DI PIETRO PARISI - CUOCO CONTADINO



Un viaggio nel passato, un abbraccio di sapori: la nostra cucina 

“agricola”, ispirata alle radici dei nostri luoghi, è un’esperienza 

emozionale che risveglia ricordi preziosi. Ogni piatto racconta la 

storia di un tempo in cui l’amore per il cibo univa le famiglie e il 

profumo di ogni portata riempiva l’aria di calore e dedizione.

Una cucina realizzata esclusivamente con ingredienti di stagione, 

coltivati nel nostro orto o scelti personalmente da piccolissimi 

produttori calabresi che custodiscono la storia dei nostri territori.

L’olio che utilizziamo è il nettare proveniente dai nostri uliveti, 

coltivati nel pieno rispetto della natura; il vino che produciamo 

è biologico poiché l’amore per l’ambiente è un valore che ci 

contraddistingue da sempre.

Pane, grissini, pasta e conserve sono preparati in casa, proprio 

come si faceva un tempo. Riteniamo che le buone consuetudini 

e le tradizioni tramandate, quelle che conservano l’autentico 

sapore della famiglia, debbano essere preservate e custodite 

con cura.



TARTARE DI PODOLICA, OLIO AFFUMICATO 

16€

Cruda e intensa, esaltata da una nota affumicata che avvolge senza coprire.

Val di Sorbo – Intenso, persistente. Magliocco, Greco nero.

SALUMI E FORMAGGI DELLA TENUTA

16€

Selezione del territorio, tra stagionature e sapori autentici.

Orizzonti – Fresco, armonico. Arvino, Greco nero

PIZZA A LIEVITO FUJUTO, CON RAGÙ TRADIZIONALE DI PODOLICA

13€

Croccante fuori e soffice dentro, con un ragù lento e profondo.

Pendii – Elegante, strutturato. Magliocco, Greco nero

LA SCARPETTA

14€

Tegame caldo di ragù e pane, da non lasciare indietro nulla.

Terre d’Amore – Dolce, avvolgente. Magliocco in purezza.

SEMPRE IN CARTA

SU RICHIESTA ALCUNI PIATTI POSSONO DIVENTARE VEGETARIANI, VEGANI O SENZA GLUTINE.



SU RICHIESTA ALCUNI PIATTI POSSONO DIVENTARE VEGETARIANI, VEGANI O SENZA GLUTINE.

CARCIOFO, RICOTTA E PANCETTA CALABRA

12€

Croccante fuori, cremoso dentro, con la sapidità intensa della pancetta stagionata.

Albe Lunari – Floreale, delicato. Mantonico, Pecorello.

BACCALÀ FRITTO, CECI E CRUSCO

14€

Croccante e leggero, con crema di ceci e un tocco affumicato.

Bagliori  – Equilibrato, intenso. Pecorello, Mantonico.

PARMIGIANA DI PATATE DELLA SILA IGP

10€

Delicata e avvolgente, cotta lentamente a vapore, come una volta.

Orizzonti – Fresco, armonico. Arvino, Greco nero.

‘MPACCHIUSA, PANCIA E CIPOLLA

13€

Croccante e intensa, tra dolcezza e profondità.

Pendii – Elegante, strutturato. Magliocco, Greco nero.

VITELLO, NDUJA, YOGURT E MISTICANZA

14€

Morbido e vivo, tra piccantezza, freschezza e note erbacee.

Pendii – Elegante, strutturato. Magliocco, Greco nero.

CACIO PODOLICO E FICO AL MIELE

12€

Tre consistenze, tra sapidità e dolcezza naturale.

Terre d’Amore –  Dolce, avvolgente. Magliocco in purezza.

ANTIPASTI



La nostra cucina nasce dall’incontro tra gesti tramandati e sapori

che raccontano storie. Ogni piatto è frutto di mani esperte, che trasformano 

ingredienti semplici in emozioni vere, nel rispetto della tradizione contadina 

calabrese, fatta di attese, profumi e convivialità.

Qui il passato si fa presente, e in ogni assaggio rivive

l’anima della nostra terra, fatta di passione, memoria e autenticità.

Una cucina che non segue la moda, ma il cuore.

MANI SAPIENTI
E RICORDI ANTICHI



SU RICHIESTA ALCUNI PIATTI POSSONO DIVENTARE VEGETARIANI, VEGANI O SENZA GLUTINE. I SUGHI SONO
TUTTI SENZA GLUTINE. SU RICHIESTA E’ POSSIBILE MODIFICARE LA TIPOLOGIA DI PASTA.

RAVIOLI ALLA GENOVESE DI PODOLICA, PISELLI E CIPOLLOTTO

15€

Morbidi e avvolgenti, con un ripieno intenso di carne e 
una crema dolce che rinfresca e bilancia. Pasta fresca fatta a mano.

Terre d’Amore – Dolce, avvolgente. Magliocco in purezza.

MACCARUNI AL SALICE, RAGÙ DELLA DOMENICA 

15€

Ruvido e intenso, come i pranzi lunghi che sanno di casa. Pasta fresca fatta a mano.

Pendii –  Elegante, strutturato. Magliocco, Greco nero.

LINGUINA, AGLIO OLIO, STOCCAFISSO E CRUSCO

16€

Profonda e croccante, tra sapidità di mare e note affumicate.

 Bagliori –   Equilibrato, intenso. Pecorello, Mantonico.

RISOTTO, CARCIOFO, ‘NDUJA E LIMONE (MIN. 2 PERSONE)

14€

Cremoso e vibrante, tra amaro, piccante e una fresca nota agrumata.

Albe Lunari–   Floreale, delicato. Mantonico, Pecorello.

SPAGHETTONE QUADRATO AL VINO, CACIO E PEPE

14€

Avvolgente e deciso, con note intense di vino e
una cremosità sapida che avvolge il palato. Pasta lavorata a mano.

Val di Sorbo – Intenso, persistente. Magliocco, Greco nero.

TAGLIATELLA, CONIGLIO ALLA PIZZAIOLA

15€
Rustica e profumata, con un sugo vivo di pomodoro e coniglio. Pasta fresca fatta a mano.

Val di Sorbo – Intenso, persistente. Magliocco, Greco nero.

PRIMI PIATTI



QUI, NON ESISTE
ALCUN CONFINE

TRA LA NOSTRA TERRA
E LA CUCINA

DI PIETRO PARISI



SU RICHIESTA ALCUNI PIATTI POSSONO DIVENTARE SENZA GLUTINE. 
I SUGHI SONO TUTTI SENZA GLUTINE.

MAIALE, ZENZERO E CAROTA ARROSTO

16€
Glassato e avvolgente, tra dolcezza naturale e spezia gentile.

Val di Sorbo – Intenso, persistente. Magliocco, Greco nero.

VITELLO, INDIVIA E LIMONE BRUCIATO

18€

Morbido e succoso, con un finale amaricante e 
una nota agrumata che illumina il piatto.

Pendii –  Elegante, strutturato. Magliocco, Greco nero.

FINTA TRIPPA, AI TRE POMODORI 

15€
Intensa e profonda, un ragù vegetale che sorprende e inganna.

Terre d’Amore – Dolce, avvolgente. Magliocco in purezza.

CONIGLIO, PEPERONI E POMODORO, IN AGRODOLCE

16€

Tenero e profumato, tra dolcezza e una lieve acidità mediterranea.

Orizzonti –  Fresco, armonico. Arvino, Greco nero.

BACCALÀ ALLA MARINARA

18€

Sfogliato e succoso, in un guazzetto vivo di mare e pomodoro.

Albe Lunari–   Floreale, delicato. Mantonico, Pecorello.

POLLO AL MATTONE, ERBE SPONTANEE E ’MPACCHIUSA 

16€

Pelle croccante, carne succosa e patata dorata che sa di casa.

Terre d’Amore – Dolce, avvolgente. Magliocco in purezza.

SECONDI PIATTI



Il nostro orto è il cuore pulsante della nostra cucina,

coltivato nel rispetto dell’agricoltura biologica,

è un luogo dove l’armonia con la terra si traduce in sapori

autentici e genuini.

Ogmi morso è una celebrazione alle stagioni,

poichè seguiamo il ciclo naturale delle colture

per garantire freschezza e qualità.

DALLA NOSTRA TERRA
FINO A TUTTI VOI



SU RICHIESTA ALCUNI PIATTI POSSONO DIVENTARE VEGETARIANI, VEGANI O SENZA GLUTINE. I SUGHI SONO
TUTTI SENZA GLUTINE. SU RICHIESTA E’ POSSIBILE MODIFICARE LA TIPOLOGIA DI PASTA.

PATATE CONTADINE, ROSMARINO E SALVIA
5€

PATATE ‘MPACCHIUSE E 
CIPOLLA DI TROPEA DELLA TRADIZIONE

5€

VERDURINE BIO DELLA TENUTA 
RIPASSATE IN PADELLA

5€

INSALATINA VERDE BIO DELLA TENUTA
5€

CONTORNI



SU RICHIESTA ALCUNI PIATTI POSSONO DIVENTARE VEGANIO SENZA GLUTINE

Frammenti di Festa

MILLEFOGLIE CON CREMA ARTIGIANALE 
E FICHI CARAMELLATI

7€

Sfoglia croccante crema velluatata e fichi cotti 
lentamente nel miele. Un dolce che racconta la pazuenza 

e la dolcezza della mani di casa.

BABÀ TIEPIDO AL RUM E CREMA GIALLA 

7€

Il nostro babà artigiana appena sfornato, inzuppato al rum e 
servito tiepido con crema profumata. 

Un abbraccio che scalda il cuore.

TORTINO CALDO CON CREMA BIANCA

7€

Un cuore caldo e morbido di cioccolato che si scioglie in 
bocca, abbracciato dalla mousse di crema bianca. 

Un emozione dalla prima cucchiaiata.

SEMIFREDDO AL CIOCCOLATO E CAFFÈ

7€

Intenso e avvolgente, dove la profondità del cacao incontra 
la carezza aromatica del caffè, in un equilibrio che resta.

TIRAMISÙ COMPOSTO AL MOMENTO AL TAVOLO

7€

Preparato davanti agli ospiti con mascarpone fresco e 
caffè appena estratto.

DOLCI



PROMUOVIAMO
UNA CUCINA

AGRICOLA, CONSAPEVOLE
E RISPETTOSA



LISTA ALLERGENI
GLUTINE

CROSTACEI E DERIVATI
UOVA E DERIVATI
PESCE E DERIVATI

ARACHIDI E DERIVATI
SOIA E DERIVATI
LATTE E DERIVATI

FRUTTA A GUSCIO E DERIVATI
SEDANO E DERIVATI
SENAPE E DERIVATI

SEMI DI SESAMO E DERIVATI
ANIDRIDE SOLFOROSA E SOLFITI

LUPINO E DERIVATI
MOLLUSCHI E DERIVATI

NEGLI ALIMENTI VENDUTI E/O SOMMINISTRATI IN QUESTO ESERCIZIO NON SI PUÒ
ESCLUDERE LA PRESENZA DELLE SEGUENTI SOSTANZE:

-CEREALI CONTENUTI GLUTINE/CROSTACEI E PRODOTTI A BASE DI CROSTACEI.
-UOVA E PRODOTTI A BASE DI UOVA/PESCE E PRODOTTI A BASE DI PESCE.

-ARACHIDI E PRODOTTI A BASE DI ARACHIDI/SOIA E PRODOTTI A BASE DI SOIA.
-LATTE E PRODOTTI A BASE DI LATTE (INCLUSO LATTOSIO) / FRUTTA A GUSCIO:

MANDORLE, NOCCIOLE, NOCI, NOCI DI ACAGIU’, PECAN, MACADAMIA,
QUEENSLAND E PISTACCHI.

-SEDANO E PRODOTTI A BASE DI SEDANO/SENAPE E PRODOTTI A BASE DI SENAPE.
-SEMI DI SESAMO E PRODOTTI A BASE DI SEMI DI SESAMO.

-ANIDRIDE SOLFOROSA E SOLFITI IN CONCENTRAZIONE SUPERIORI A 10 MG/KG.
-LUPINI E PRODOTTI A BASE DI LUPINI/MOLLUSCHI E PRODOTTI A BASE DI

MOLLUSCHI.

IL PESCE SERVITO CRUDO SUBISCE UN PROCESSO DI BONIFICA SECONDO
REGOLAMENTO CE 853/2004.

ALCUNI PRODOTTI PRESENTI NELLE RICETTE POTREBBERO ESSERE CONGELATI O
SURGELATI ALL’ORIGINE.

SE AVETE ALLERGIE O INTOLLERANZE AD UNO O PIU’ DEGLI ALLERGENI PROPOSTI
IN ELENCO* O PER QUALSIASI INFORMAZIONE IN MERITO, CHIEDERE AL

PERSONALE CHE E’ A VOSTRA DISPOSIZIONE.

*COME DA ALL. II DEL REG. CE 1169/11.

COPERTO 3,00 €


