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FORMAGGIO CONCIATO ROMANO
Azienda Agrituristica “Le Campestre” 
Castel di Sasso, Caserta
www.lecampestre.it

PECORINO DELLA MONTAGNA PISTOIESE
APA, Associazione Provinciale Allevatori Pistoia
Pistoia
www.montagnevallidipistoia.com

POMODORINO DEL PIENNOLO
Azienda Agricola Casa Barone
Massa di Somma, Napoli
www.casabarone.it

RUSTICONE LODIGIANO E CACIO BIO 
Azienda Agricola Fratelli Brambilla
Merlino, Lodi
www.lafontanadicomazzo.it

BARBABIETOLA ROSSA
Orticoltura S. Ambrogio
Sedriano, Milano
www.orticolturasantambrogio.it

PROVOLONE DEL MONACO
La Verde Fattoria
Moiano di Vico Equense, Napoli
www.laverdefattoria.it

PACCHERI E FUSILLI CASERECCI
Pastificio Vicidomini
Castel San Giorgio, Salerno
www.pastificiovicidomini.com

I PRODOTTI



PISTACCHIO DI BRONTE
Azienda Agricola Apistacchicola
San Pietro Clarenza, Catania

CARNE DI MANZO E RISO CARNAROLI
Azienda Agricola La Cornalba
Locate Triulzi, Milano
www.aziendaagricolacornalba.it

OLIO DI OLIVA MINUTA
Azienda Agricola Paparoni
Capo d’Orlando, Messina
www.agricontura.com

COLATURA DI ALICI DI CETARA
E PESTO CETARESE
Azienda Delfino Battista srl
Vietri sul mare, Salerno
www.delfinobattistasrl.it

PROVOLONE DEL MONACO
Caseificio Fior d’Agerola
Agerola, Napoli
www.fiordagerola.eu

PANE DA LIEVITO MADRE
Panificio F.lli Longoni Snc
Carate Brianza, Monza Brianza

SALAME CREMONA IGP 
Azienda Agricola Novella Sentieri
Cappella Cantone, Cremona



CECI DI CICERALE E FICO BIANCO DEL CILENTO
Agriturismo Corbella
Viscigline, Val Corbella, Cicerale, Salerno
www.agriturismocorbella.it

400 SOME, AGLIANICO DEL VULTURE DOC 
FIANO, BIANCO BASILICATA IGT
Azienda Vinicola Carbone 
Melfi, Potenza
www.carbonevini.it

SOLE, BIANCO DELLE COLLINE MORENICHE DEL GARDA 
OMBRA, MERLOT DEL GARDA
Azienda Agricola Solimago
Solferino, Mantova
www.solimago.it

A cura dell’A.C. 
“Il Maiale Ubriaco”

In collaborazione con
Andrea Alfieri, Chef Ristorante “Sempione42”



MENÙ DEGUSTAZIONE

Pappa con pomodorini del piennolo 
e pane toscano da lievito madre

Involtini di barbabietole 
con mousse di gongorzola

Insalata di fusilli Vicidomini 
con provolone del monaco, 

friggitelli e salame cremona IGP

Battuta di manzo 
con cruditè di verdure  

Gelatina di pomodori 
con crema al pecorino 

Passata di ceci 
con colatura di alici 

e alice marinata 

Crema di melanzane affumicate 
con pesto cetarese 

Insalata di riso con tonno, 
olive e pistacchi di bronte 

Pacchero ripieno di ricotta, melanzane, 
cioccolato e arancia candita 

Fagottini di frolla con marmellata
 di fico bianco del cilento 


