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cosa ci rende davvero felici
dopo una giornata intensa?
Il tempo.
Tempo per la famiglia,
per gli amici, per noi.

Questo piatto è stato pensato
per regalarti tempo.

Siediti a tavola in pochi minuti e

#PrenditiTempo
per le persone che ami.

   

scopri come 
prenderti

tempo
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Ingredienti Procedimento
Per la pasta:

•	 500 g di farina
•	 5 uova
•	 2 cucchiai di nero di seppia
Per il ripieno:

•	 3 uova
•	 250 g di ricotta di pecora
•	 500 g di polpa di branzino
•	 Uno scalogno
•	 Vino bianco q.b.
•	 Sale q.b.

Impastare la farina con uova e nero di seppia fino a ottenere una pasta 
liscia.
Soffriggere lo scalogno in una padella capiente, aggiungere il branzino 
sfilettato, cuocere a fuoco vivo per 5 minuti e bagnare con vino bianco.
In una ciotola riunire le uova e la ricotta, salare e aggiungere il branzino 
cotto precedentemente e raffreddato.
Stendere la sfoglia, farcirla e tagliare i ravioli.
Lessare la pasta in abbondante acqua salata, poi scolarla e condirla con 
burro fuso.

Difficoltà	 Media	 |	 Preparazione	 30’	 |	 Cottura	 10’	 |	 Persone	 4

Ricetta creata dallo 
Chef Giorgio Pario

Il Ristorante è gestito dalla Famiglia del “Lorenzina”. Il locale è situato sul bellissimo arenile di Porto Maurizio. Dispone 
di una sala interna elegante e curata e di un dehor esterno sulla sabbia, agibile tutto l’anno grazie al clima meraviglioso 
della nostra città. La cucina propone piatti di mare e di terra: utilizziamo materie prime di assoluta qualità prediligendo i 
prodotti a km0. La cantina, curata dal Nostro Sommelier Franco, dispone di oltre 100 etichette con eccellenze regionali, 
Italiane ed estere di notevole qualità.

Ravioli neri con branzino e ricotta

Ristorante ALTAMAREA
Banchina Medaglie D’oro, 20 - 18100 Imperia

Tel. 0183 666310 - altamareaimperia@gmail.com
www.altamareaimperia.com



Ingredienti Procedimento
Per gli gnocchi:

•	 250 g di patate vecchie
•	 75 g di Farina 00
•	 Un tuorlo
•	 7 g di sale
Per il ripieno:

•	 300 g di coniglio macinato
•	 10 g di olive denocciolate
•	 10 g di pinoli
•	 Maggiorana q.b.
•	 Sale e pepe q.b.
•	 2 cipolle
•	 2 carote
•	 2 spicchi d’aglio
Per la salsa di erbe aromatiche:

•	 100 g di olive denocciolate
•	 Timo q.b.
•	 Maggiorana q.b.
•	 Origano q.b.
•	 Brodo di carne q.b.
•	 Burro q.b.

Essiccare i 100 grammi di olive in forno a 90° per 3 ore.
Bollire le patate, sbucciarle, lasciarle raffreddare, passarle allo 
schiacciapatate e aggiungere la farina, il tuorlo e sale.
Per il ripieno, rosolare in padella le carote e le cipolle tagliate a pezzi grossi 
e l’aglio.
Aggiungere il macinato di coniglio e insaporire con sale, pepe e 
maggiorana. Cuocere per 10 minuti.
Frullare le olive e i pinoli e aggiungerli al composto.
Tirare l’impasto a base di patate e farcirlo con il ragù; con l’aiuto di un 
apposito stampo creare gli gnocchi ripieni.
Cuocere gli gnocchi per circa 4 minuti in acqua bollente salata.
Scolare e condire con la salsa alle erbe aromatiche creata con due 
mestolini di brodo di carne, il burro e le erbe aromatiche.
Impiattare e finire con una spolverata di terra di olive ottenuta sbriciolando 
grossolanamente le olive precedentemente essiccate.

Difficoltà	 Media	 |	 Preparazione	 40’	 |	 Cottura	 4’	 |	 Persone	 4

Ricetta creata dallo 
Chef Simone Pressamariti

Dopo aver frequentato la prestigiosa accademia di Gualtiero Marchesi, nel giugno 2021 lo Chef e titolare Simone 
Pressamariti decide di coronare il suo sogno aprendo un ristorante nella sua città, in un palazzo del 1600 rivisitato in 
stile contemporaneo.
La sua cucina dallo stile tradizionale si ispira ai sapori della terra.

Gnocchi di patate ripieni di ragù di coniglio, salsa 
alle erbe aromatiche, pinoli e terra di olive taggiasche

Ristorante Pressafuoco
Piazza Ricci, 3 - 18100 Imperia

Tel. +39 3515445702 - pressafuoco@gmail.com







SPA, piscine talassoterapiche, ristorante, cocktail bar, 
centro inalatorio, spiaggia e parcheggio privato.
Caravelle Wellness & SPA Diano Marina è aperto agli ospiti 
e ai visitatori esterni. Molto più di un hotel.

Hotel Caravelle Thalasso & Wellness
Via Sausette, 34 - Diano Marina (IM)

www.hotelcaravelle.it - @hotel_caravelle - Tel: 0183 405311
Durante l’alta stagione il parcheggio è dedicato agli ospiti soggiornanti in hotel.



Ingredienti Procedimento
Per la guancia: 

•	 4 guance di maiale
•	 Una carota
•	 Una cipolla
•	 Un gambo di sedano
•	 Olio extravergine di oliva q.b.
•	 Gusti liguri q.b. (rosmarino, timo, 
maggiorana) 

•	 Aglio q.b.
•	 Vino Pigato q.b.
•	 Sale q.b.
•	 Pepe q.b.
Per il fondente di patate

•	 2 patate grosse
•	 Latte q.b.
•	 Burro q.b.
•	 Parmigiano Reggiano q.b.
•	 Timo q.b.

Marinare le guance per 12 ore immergendole nel vino con le verdure 
tagliate a cubetti, i gusti, una presa di sale e una macinata di pepe.
Trascorso il tempo, scolare la carne dalla marinata conservando metà di 
quest’ultima.
Mettere sul fuoco in una casseruola le verdure, altri gusti e l’olio.
Unire le guance, scottarle da ambo i lati e sfumarle con abbondante vino 
(nuovo).
Versare la marinata fino a coprire, salare leggermente e cuocere per 3-4 
ore a fuoco lento.
Quando le guance saranno cotte, toglierle dal fondo di cottura tenerle da 
parte.
Porre il fondo in un thermomix o in frullatore e ridurlo in salsa. Se necessario, 
legare con un po’ di farina 00 o farina di riso in caso di intolleranza al 
glutine.
Per il fondente, lessare le patate con la buccia in abbondante acqua e 
schiacciarle una volta pronte.
Portare a bollore un po’ di latte e aggiungerlo alle patate in un thermomix 
con una noce di burro, il parmigiano reggiano e il timo.
Ridurre in una crema molto liscia e vellutata, quasi come una salsa.
Adagiate un cucchiaio di fondente nel piatto, sistemare la guancia sopra 
esso e nappare con la salsa ottenuta con il fondo della carne.

Difficoltà	 Media	 |	 Preparazione	 1h’	 |	 Cottura	 3h’	 |	 Persone	 4

Ricetta creata dallo Chef 
Francesco Santinato

Guancia di maialino al Pigato
e fondente di patate al timo

Locanda del Cavaliere
Via XX Settembre, 24-26 – 18016 San Bartolomeo al Mare (IM)

Tel. +39 3928627393 - info@locandadelcavaliere.it
www.locandadelcavaliere.it

Roccaforte del buon vivere e pezzo di storia locale, il nostro ristorante è un luogo di accoglienza e convivialità, un po’ osteria, un po’ 
giardino con aia. È un posto da feste, mercatini o ritrovi tra amici; un luogo di incontri tra coltivatori e consumatori, approdo di gente 
che si gode la vita. Da noi si trovano prodotti della nostra terra, invenzioni da chef e ricette delle nonne, i famosi ravioli di borraggine e 
la torta verde, ma anche il brandacujun o la stroscia di Pietrabruna, pesce appena pescato, gamberi violetti di Imperia, ostriche bretoni 
e una cantina ricchissima anche per la mixology. Il Cavaliere è leggenda, ma la sua locanda è una bella realtà.



Ingredienti Procedimento
•	 24 gamberi di Sanremo grossi
•	 150 g di ovuli
•	 Olio EVO monocultivar	
taggiasca q.b.

•	 12 piccole scaloppe di fegato d’oca 
o 12 rondelle di paté di fois gras alte 
1/2 centimetro  

•	 4 patate a pasta gialla
•	 2 scalogni
•	 1 litro di brodo vegetale
•	 Zafferano in pistilli   q.b.

Preparare un litro di brodo vegetale, poi ammollare lo zafferano in poca 
acqua tiepida.
Pelare e tagliare a cubetti le patate e immergerle in acqua fredda.
Tritare lo scalogno e imbiondirlo in una casseruola con poco olio.
Aggiungere le patate e tostarle per pochi minuti, poi coprire con il brodo 
vegetale e unire lo zafferano tenendone un po’ da parte. Portare a cottura.
Prelevare una parte di liquido e mantenerlo in caldo. Frullare la preparazione 
ammorbidendola con un po’ di liquido in caso sia troppo densa. Unire un 
po’ d’olio a filo, aggiustare di sale se necessario e incorporare lo zafferano 
tenuto da parte.
Pulire gli ovuli e i gamberi (eliminando la testa). Tagliare questi ultimi 
in due metà, porli tra due fogli di carta da forno e batterli leggermente.
Foderare l’interno di 4 stampi semisferici utilizzando due gamberi per 
ciascun contenitore.
Tritare una parte di ovuli, condirli leggermente con olio e sale e riempire le 
mezze sfere. Chiudere con i rimanenti gamberi e conservare in frigorifero.
Spadellare per 2/3 minuti le scaloppe di fegato d’oca.
Impiattare tre scaloppe e coprirle con lo sformato di gamberi e ovuli. 
Decorare con fettine di ovuli e accompagnare con la salsa di patate e 
zafferano.

Difficoltà	 Media	 |	 Preparazione	 35’	 |	 Cottura	 30’	 |	 Persone	 4

Ricetta creata dallo 
Chef Loris Dolzan

Nella zona dell’Arma Vecchia, in un’antica casa di pescatori e marinai di fine ‘800, si trova il mio locale. Con interventi mirati è diventato 
il ristorante che mia moglie Anna ed io abbiamo sempre desiderato. Tavoli ben distanziati, non molti coperti, servizio accurato e 
premuroso, cantina di buon spessore con più di 500 etichette. Nella cucina esprimo la mia visione di ristorazione che attinge dal 
passato ma elabora il presente. Il territorio è la mia fonte di ispirazione e di ricerca e dai prodotti che mi offre elaboro i miei piatti. Nella 
mia dispensa non mancano mai, seguendo le stagioni, il pesce fresco e pescato, l’olio di monocultivar taggiasca, il carciofo di Albenga, 
il gambero di Sanremo, i fagioli di Conio e tutti i prodotti dell’orto della Pina, storica coltivatrice diretta di Bussana di Sanremo.

Gamberi di Sanremo e ovuli

Ristorante La Conchiglia
Via Lungomare, 33 - 18018 Taggia (IM)

Tel.  0184 43169 - rist.laconchiglia@virgilio.it





Azienda Agricola Ramoino
Via XX Settembre, 8 - 18027 Sarola (IM)

Tel. 0183 52646 - fabiana@ramoinovini.com
www.ramoinovini.com



P. Rossini, 14 – 18100 Imperia
Tel. 0183 747444

vuerich66sa@icloud.com
Azienda Agricola Ramoino

Via XX Settembre, 8 - 18027 Sarola (IM)
Tel. 0183 52646 - fabiana@ramoinovini.com

www.ramoinovini.com








