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LOCANDA LA TORRE
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Creediama che apns piatto nasca da una scelta consapesole

degli ingredionti. Por questo privilogiamo materic prime fresche

edi gualita, sdegtonands prodotts che vaccontano

i territavio e il Lavoro delle migliond realia locals,
La nostra ciecing ¢ un omaggio alla tradision,

con wno igrards sempre attento alla stagionalita

¢ all anrenticira def sapori.
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Degustazione di salumi / 18

Cannelloni tradizionali / 16
con agpirenta di focacia | +4

Degustazione di fi I':\TITI‘ABBI 18

Raviolone melanzana ¢ steccata di Morala
i agvisenta di focaccia | +i

con salsa di dareerino e basilico /16
Carpaccio di manzo con misticanza,
Vacche Brune ¢ cipolla in agrodolee / 18

Spaghettoni con alici
Parmigiana di melanzane / 12 del Cantarbice! 17
Caralana di baccala' / 14
Paccheri di Gragnano ai tre pomoderi / 16

L'insalatona della Locanda / 15

Fertuccine con pesto di basilico,

ricotta ¢ pomodore confit/ 16

Gnocchi di patate con salsiccia,
@ p E E crema di friggitelli e ricorea salata / 17

La givia della tavola paree dalla condivisione, Il nostro impasto,

Pizza con il tarefo / 21 Pizza dello Chet / 20

Costolerre di agnello friree
servite con maionese della casa
e verdura di stagione / 21

‘ Costine di maiale artosto / 18

0 ‘ Guancia di manzo alla diavala / 20

Patare della nonna ripassate / 6
Pagare ¢ cipatla

Baccala® in rempural 16

Polpette al sugo/ 17
Insalata mista / 4

Paolletto in casserucla / 16
Verdura grigliata / 6

Verdura ripassara [ 6
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