
L A  B A N D I E R A



I SAPORI DEL TERRITORIO
E DELLA TRADIZIONE

LA DEGUSTAZIONE

Assaggi della Bandiera
Quadrucci con i ceci di Navelli e i funghi di pioppo

Pappardelle allo stracotto di papera muta e scalogno
Stinco di vitello glassato al Montepulciano con purè di sedano

Formaggi al carrello con le confetture
Il dolce
Il caffè

euro 45,00 per persona

TUTTO BACCALÀ 
(servito solo dal lunedì al venerdì)

Baccalà arrosto e “feffelloni”
“Fracchiata” con cicorielle e baccalà

Tortelli di baccalà mantecato con taccole e crema di cicerchia
Trancio di baccalà con crema di porri e croccante di caciocavallo

Il dolce
Il caffè

euro 45,00 per persona

LA TRADIZIONE

Selezione di salumi tipici locali con “pizzella” fritta
Brodo di gallina “cacio, ovo e cicorielle” con bollito

Maccheroni “carrati” al ragù di agnello con le “pallottine”
Costatine di maiale “cif e ciaf”

Il dolce
Il caffè

euro 38,00 per persona

Queste proposte vengono servite solo per tavoli completi (cantina, bevande e bar sono esclusi)



ENTRATE

Assaggi della Bandiera
(serie di assaggi per conoscere la cucina e i prodotti del territorio)

euro 16,00

Uovo in camicia croccante su vellutata di formaggio
e patate al tartufo nero

euro 16,00

“Pizz’ e foje” a modo nostro
euro 13,00

“Fracchiata” con cicorielle e baccalà
euro 11,00

Tartara di baccalà all’arancia e finocchietto
euro 13,00

Selezione di salumi tipici locali con pizzella fritta
euro 13,00

Zeppola di gallina con sott’oli e salsa agrodolce
euro 15,00

* Lenticchie di S. Stefano di Sessanio con petto di piccione
euro 15,00



PRIMI PIATTI

 Tortelli di baccalà mantecato con taccole e crema di cicerchia
euro 12,00

Brodo di gallina “cacio, ovo e cicorielle” con bollito
euro 9,00

Quadrucci con i ceci di Navelli e i funghi di pioppo
euro 9,00

Raviolini di pecorino con carciofi e pistilli di zafferano
euro 12,00

    Risotto Vialone Nano mantecato con provola,
“trittico” e tartufo nero   (min. 2 persone)

euro 14,00

Mezze maniche “all’amatriciana”
euro 12,00

Fusilloni di semola con “coratella”e pecorino di Farindola
euro  9,00

Pappardelle allo stracotto di “papera muta” e  scalogno
euro 12,00

Maccheroni “carrati” al ragù di agnello con le “pallottine”
euro 9,00



PIETANZE

“L’arrosticino”
euro 16,00

Stinco di vitello glassato al Montepulciano con purè di sedano
euro 18,00

Trancio di costata di vitellone al sugo di arrosto e patate “cips”
euro 16,00

Cosciotto di agnello alle erbe aromatiche
e patate al coppo (min. 3 persone)

euro 16,00

Animelle di agnello e carciofi al mosto cotto
euro 16,00

Gallo nostrano al vino bianco (min. 2 persone)
euro 15,00

*  Piccione grigliato con verdure “strascinate”
euro 18,00

Faraona farcita con i suoi fegatini e purè di fagioli
euro 16,00

Trancio di baccalà con crema di porri e croccante di caciocavallo
euro 16,00

Verdurine al forno con caciotta del parco
euro 12,00

Fritto di verdure e formaggio con gelato di pomodoro
euro15,00

Formaggi al carrello con le confetture
euro12,00

* I piatti contrassegnati dall’asterisco non sono sempre disponibili



I DOLCI

Tortino di pizza dolce
euro 6,00

Moscatello Passito Zaccagnini   euro 4,00

Millefoglie con crema all’Aurum
euro 6,00

I capitelli di Anselmi   euro 4,00

Millefoglie al cioccolato con spuma di pere
euro 6,00

Porto Quinta do Passadouro   euro 5,00

Semifreddo al croccante
euro 6,00

Passito rosso Zaccagnini   euro 4,00 

Bruschetta con gelatina di pomodoro, brodo di frutta
e crema leggera alla vaniglia

euro 6,00

Apianae di Majo Norante   euro 3,00

Gran piatto di dolci assortiti
euro 7,00

Passito rosso Santità Marchesi dè Cordano   euro 4,00

Bignè ripieno con yogurt e ricotta di pecora su “scrucchiata”
euro 6,00

Riesling auslese St.Urbans-hof   euro 3,00

I DOLCI CALDI

Soufflè al cioccolato Valrhona e gelato al lampone
euro 7,00 (preparazione minimo 10 minuti)

Barolo Chinato Marcarini   euro 4,00

Zabaione al mosto cotto
euro 6,00 (preparazione minimo 10 minuti)

Marsala Vecchio Superiore Baglio Baiata Alagna   euro 3,00


