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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 e stato pensato
per regalarti tempo.

Siediti a tavola in pochi minuti e

#PrenditiTempo
per le persone che ami.

SCAN ME

scopri come
prenderti

tempo www.tallonecarni.com [} (@)



Ristorante ALTAMAREA

Banchina Medaglie D'oro, 20 - 18100 Imperia
Tel. 0183 666310 - altamareaimperia@gmail.com

www.altamareaimperia.com

l".
.‘l‘
2T %
W o
. P
1.‘]’]
'Y
e
l"-"" .
vy (4 <
0
. “ X ¢
a T x
.._1_1_‘

Ricetta creata dallo o
Chef Giorgio Pario J/y

Il Ristorante e gestito dalla Famiglia del “Lorenzina’ Il locale e situato sul bellissimo arenile di Porto Maurizio. Dispone
di una sala interna elegante e curata e di un dehor esterno sulla sabbia, agibile tutto anno grazie al clima meraviglioso
della nostra citta. La cucina propone piatti di mare e di terra: utilizziamo materie prime di assoluta qualita 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 qualita,

Ravioli neri con branzino e ricotta

Difficolta ~Media |  Preparazione 30° | Cottura 10 | Persone 4

Ingredienti Procedimento

Per la pasta: Impastare la farina con uova e nero di seppia fino a ottenere una pasta
- 500 g di farina liscia.
- bSuova Soffriggere lo scalogno in una padella capiente, aggiungere il branzino
- 2 cucchiai di nero di seppia sfilettato, cuocere a fuoco vivo per 5 minuti e bagnare con vino bianco.

Per il ripieno: In una ciotola riunire le uova e la ricotta, salare e aggiungere il branzino
- 3uova cotto precedentemente e raffreddato.
- 250 g di ricotta di pecora Stendere la sfoglia, farcirla e tagliare i ravioli.
- 500 g di polpa di branzino Lessare la pasta in abbondante acqua salata, poi scolarla e condirla con
- Uno scalogno burro fuso.
- Vino bianco q.b.

- Salegb.




Ristorante Pressaluoco
Piazza Ricci, 3 - 18100 Imperia
Tel. +39 3515445702 - pressafuoco@gmail.com

Pressefoo

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 citta, 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 ragu di coniglio, salsa

alle erbe aromatiche, pinoli e terra di olive taggiasche

Difficolta ~ Media |
Ingredienti

Preparazione 40' |

Cottura 4’ | Persone 4

Procedimento

Per gli gnocchi:
- 250 g di patate vecchie
- 75gdi Farina 00
- Untuorlo
- 7gdisale
Per il ripieno:
- 300 g di coniglio macinato
- 10 g di olive denocciolate
- 10 g di pinoli
- Maggiorana q.b.
- Sale e pepe g.b.
- 2cipolle
- Zcarote
- 2 spicchi daglio

Per la salsa di erbe aromatiche:

- 100 g di olive denocciolate
- Timo gb.

- Maggiorana q.b.

- Origano g.b.

- Brodo di carne q.b.

- Burro gb.

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 faring, il tuorlo e sale.

Per il ripieno, rosolare in padella le carote e le cipolle tagliate a pezzi grossi
e Iaglio.

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 limpasto a base di patate e farcirlo con il ragu; con laiuto 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.



Il Rifugio La Terza & situato sulle Alpi Liguri in

prossimita del Monte Saccarello. Punto tappa

dellAlta Via dei Monti Liguri, Via del Sale,

Grande traversata Alpina e situato in prossimita

della Monesi-Limone. E meta apprezzata dagli

onati  delle attivita e del turismo

Outdoor, 1l rifugio offre due alternative di

pernottamento: stanze con bagno indipendente

o appartamenti. La cucina pii alta della Liguria

propone piatti 5E|ijlici che riprendmm sapori

della tradizione, accompagnati da buoni vini

locali, il tutto incorniciato da una sala vista Alpi

Marittime. Il meni prevede primi a base di

pasta fresca prodotti nel pastificio di famiglia,

Elli Porro, con materie prime di alta qualita,

100% italiane e a km{. In completa assenza di

conservanti, coloranti, preparati e aromi

artificiali. La Elli Porro non & solo tradizione

ma anche innovazione, in quanto attenta alle

nuove tendenze alimentari, includendo quindi

nella sua proposta anche prodotti vegani e

biologici. Pone grande attenzione nella

RIFUGIO LA TERZA L , _—

Sl & L. Superati i 2000 metri rmn.pm} dE

Localita Valletta cerfo mancare un _hunn piatto di

oca p

18025 Triora (IM) p-;:ientn.iunmn_te. .!-'. come s_r:':undl

Tel. 0183 9 proponiamo piatti a base di carne.

== Tutto cid che portiamo in tavola,

www.rifugiolaterza.it RIFUGIO dal pane ai dolci, viene prodotto
kS LA TERZA nelle nostre cucine,




QUANDO LA VITE

SCALA LA MONTAGNA
NASCONO VINI EROIC]
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SPA, piscine talassoterapiche, ristorante, cocktail bar,
centro inalatorio, spiaggia e parcheggio privato.

Caravelle Wellness & SPA Diano Marina ¢ aperto agli ospiti
e ai visitatori esterni. Molto piu di un hotel.

Hotel Caravelle Thalasso & Wellness
Via Sausette, 34 - Diano Marina (IM)
www.hotelcaravelle.it - @notel_caravelle - Tel: 0183 405311
Durante I'alta stagione il parcheggio &€ dedicato agli ospiti soggiornanti in hotel.




Locanda del Cavaliere
Via XX Settembre, 24-26 - 18016 San Bartolomeo al Mare (IM)
Tel. +39 3928627393 - info@locandadelcavaliere.it
wwwi.locandadelcavaliere.it

Ricetta creata dallo Chef
Francesco Sa

Roccaforte del buon vivere e pezzo di storia locale, il nostro ristorante é un luogo di accoglienza e convivialita, un po’ osteria, un po’
giardino con aia. £ 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 e leggenda, ma la sua locanda é una bella realta.

Guancia di maialino al Pigato

e fondente di patate al timo

Difficolta  Media |  Preparazione 1h' | Cottura 3K’ | Persone 4
Ingredienti Procedimento
Per la guancia: Marinare le guance per 12 ore immergendole nel vino con le verdure
- 4 guance di maiale tagliate a cubetti, i gusti, una presa di sale e una macinata di pepe.
- Una carota Trascorso il tempo, scolare la carne dalla marinata conservando meta di
- Una cipolla quest'ultima.
- Un gambo di sedano Mettere sul fuoco in una casseruola le verdure, altri gusti e l'olio.
- Olio extravergine di oliva q.b. Unire le guance, scottarle da ambo i lati e sfumarle con abbondante vino
- Gusti liguri g.b. (rosmarino, timo, (nuovo).
maggiorana) Versare la marinata fino a coprire, salare leggermente e cuocere per 3-4
- Aglio g.b. ore a fuoco lento.
- Vino Pigato g.b. Quando le guance saranno cotte, toglierle dal fondo di cottura tenerle da
- Sale qb. parte,
- Pepe qb. Porre ilfondo in unthermomix o in frullatore e ridurlo in salsa. Se necessario,
Per il fondente di patate legare con un po' di farina 00 o farina di riso in caso di intolleranza al
- 2 patate grosse glutine.
- latte g.b. Per il fondente, lessare le patate con la buccia in abbondante acqua e
- Burro gb. schiacciarle una volta pronte.
- Parmigiano Reggiano q.b. Portare a bollore un po’ di latte e aggiungerlo alle patate in un thermomix
Timo q.b. 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
€550 € nappare con la salsa ottenuta con il fondo della came.




Ristorante La Conechiglia
Via Lungomare, 33 - 18018 Taggia (IM)
Tel. 0184 43169 - rist.laconchiglia@virgilio.it

Ricetta creata dallo
- Chef Loris Dolzan

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 piu di 500 etichette. Nella cucina esprimo la mia visione di ristorazione che attinge dal
passato ma elabora il presente. Il territorio & 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, '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

Difficolta ~Media |  Preparazione 35" | Cottura 30’ | Persone 4
Ingredienti Procedimento
- 24 gamberi di Sanremo grossi Preparare un litro di brodo vegetale, poi ammollare lo zafferano in poca
- 150 g di ovuli acqua tiepida.
- Olio EVO monocultivar Pelare e tagliare a cubetti le patate e immergerle in acqua fredda.
taggiasca q.b. Tritare lo scalogno e imbiondirlo in una casseruola con poco olio.

- 12 piccole scaloppe difegato doca | Aggiungere le patate e tostarle per pochi minuti, poi coprire con il brodo
012 rondelle di paté di fois gras alte | vegetale e unire lo zafferano tenendone un po' da parte. Portare a cottura,

1/2 centimetro Prelevare una parte diliquido e mantenerloin caldo. Frullare la preparazione
- 4 patate a pasta gialla ammorbidendola con un po' di liquido in caso sia troppo densa. Unire un
- 2 scalogni po' dolio a filo, aggiustare di sale se necessario e incorporare lo zafferano
- Tlitro di brodo vegetale tenuto da parte.
- Zafferano in pistilli q.b. Pulire gli ovuli e i gamberi (eliminando la testa). Tagliare questi ultimi

in due meta, porli tra due fogli di carta da forno e batterli leggermente.
Foderare linterno 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 imanenti gamberi e conservare in frigorifero,
Spadellare per 2/3 minuti le scaloppe di fegato doca.

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.




e cﬂﬂedamangim é una grandﬂt

La nostra attivith & iniziata nel 2000, per sviluppare con passione lattivita di famiglia e, per
linmato amore che abbiamo per le nostre vallate e le nostre montagne, per contribuire a
sosteniere un territorio ricco di storia @ di bellezze maturalic Abbiamo iniziato con una
clientela prettamente locale, ma le richieste sono ben presto aumentate @, non senza sacrifici,
siamo via via cresciuti. Ancora oggi la Fratelli Porro & unsgiendas a condurione familiare, a
caraltere artigianale, con sede, laddove siamo nati e cresciuti, sul Colle di Nava, nel cuore
delle-Alpi Marittime, a 1000 metri s.L.m. Produciamo pasta fresca ripiena e non, gnocchi di
patate € torte salate, seguendo con minmziosa attenzione le antiche ricette della: buona
cucind ligure € piemontese; cercando di mantenerne vivi i profumi ed i sapori. Abbiamo
introdotte un grande cambiamento nel modo di produrre, eliminando’ lofalmente i
conservanti, I coloranti, § preparati ¢ gli aromi artificiali, utilizzando esclusivamente
ingredienti 100% italiani. La nostra azienda ¢ profondamente sensibile allambiente od al
territorio, Acquistiamo la maggior parte delle materie prime a Kml, creande’ un notevole
indotto nel campo’ dellagricoltura delle nostre valli. E questo per noi ¢ motive dorgoglio
Sappiamo anche che produrre cose da mangiare ¢ una grande responsabilits. Per questo
stamo convinti della bonté del percorso che ormai da ventanni abbiamo intrapreso
La nostra conlinua ricerca di ingredienti sempre pit sani, genuini ¢ sostenibiliciba o5
rOd portato a sviluppare neghi ultimd annd la linea biologica %t%-
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Via Nazionale, 48 Colle di Nava - 18024 Pornassio (IM)
Tel. 0183 325052 | info@fratelliporro.com

B www.fratelliporro.it




ATTRAVERSO | NOSTRI VINI
RACCONTIAMO DI NOI E DELLA LIGURIA.
OGNI GIORNO CI METTIAMO IN GIOCO E
DIAMO VITA A VINI DI ALTO VALORE
CHE RISPECCHIANO LE NOSTRE EMOZIONI.

RAMOINDO
=2
I NOSTRI VIGNETI., LA NOSTRA CUCINA

Azienda Agricola Ramoino
Via XX Settembre, 8 - 18027 Sarola (IM)
Tel. 0183 52646 - fabiana@ramoinovini.com
WWW.ramoinovini.com
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LA VITA SPESA AL MEGLIO La Spesa intelligente




AILLASSIO, Via Mazzini, 28/30

ALBENGA, Via Mazzini, 38

DIANO MARINA, Via Roma, 92

GENOVA, Via di Brera, 42

IMPERIA, Via Vieusseux, 10

VILLANOVA D’ALBENGA, Via Albenga, 42
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