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PIATTI

Rocco Burzi Capovaticano Resort Thalasso Spa,
Capo Vaticano
Pasta e Pacienza con Spaghettini “Il Cappelli“ Monograno
Felicetti

Caterina Ceraudo Ristorante Dattilo*, Strongoli (KR)
Uovo, patate e ‘Nduja del Comune di Spilinga
in collaborazione con Consorzio Patata della Sila

Gabriele Giuliano L’Arcobaleno Resort, Capo Vaticano
Spaghetto 3D BluRhapsody, ceci, cozze e prezzemolo con
Consorzio Cipolla Rossa di Tropea IGP e Pecorino siciliano

DOP

Davide Guidara Ristorante I Tenerumi*, Vulcanello (ME)
Pachino con Perlage di Pesto di Tartuflanghe
in collaborazione con Consorzio di Tutela
del Pomodoro Pachino IGP

Emanuele Lecce La Tavernetta Ristorante,
Camigliatello Silano (CS)
In Sila: Panaru di finferli e cervo con Salix di BluRhapsody

Alessandro Ingiulla Sapio Restaurant®, Catania
Iris salato in farcia di stocco alla messinese con Pomodoro
Pachino IGP, farina Mulino Caputo e Olio di Calabria IGP
in pairing con Nazionale di Baladin

Francesco Materazzo 102, Lamezia Terme (CZ)
Giardiniera 102

Francesco Mazzei Corinthia Palace Hotel, Malta
Ravioli di patata silana IGP, ‘Nduja di Spilinga e caciocavallo
con fonduta di Cipolla Rossa di Tropea IGP e Consorzio Olio

di Calabria IGP

Antonio Petrone Praia Art Resort, Isola di Capo Rizzuto (KR)
Gambero viola, cipollina e cetriolo

Emanuele Pucci De’ Minimi Restaurant — Villa Paola, Tropea
Gnocco al carrubo, erborinato di capra, spuma d’'uovo
con Honny Cress di Koppert Cress

Massimo Raimondo Cura Cucina Contemporanea,
Marina di Davoli (CZ)
Mel in Black con Perlage di Succo
di Tartufo Nero Pregiato di Tartuflanghe
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Giuseppe Romano ME Restaurant, Pizzo Calabro (VV)
Ciliegia fermentata con acqua di provola
di Agerola e gambero di Capo Vaticano

Claudio Villella Ristorante YaRita — Amantea (CS)
Baccala in oliocottura con Olio di Calabria IGP,
passatina di finocchio IGP, finocchio candito e croccante
di liquirizia DOP di Calabria

TRADIZIONE
& PIZZA

Nicola Amendola Consorzio di Tutela
del Pomodoro Pachino IGP, Pachino (SR)
Spaghetti quadrati MATT Monograno Felicetti ai tre gusti di
Pachino IGP

Enzo Barbieri Barbieri Ristorante, Altomonte (CS)
Riso di Sibari con crema di cardi selvatici e cipolla

di Tropea in collaborazione con Consorzio Patata della Sila
e Consorzio Cipolla Rossa di Tropea Calabria IGP

Roberto Davanzo Bob Alchimia a Spicchi, Montepaone (CZ)
Supermarinizia con ‘Nduja del Comune di Spilinga
e in collaborazione con Consorzio di Tutela del Pomodoro
Pachino IGP
in pairing con Wayan di Baladin

Ercole Villirillo e Francesca Mannis Ristorante da Ercole,
Crotone e Riva Restaurant Lounge & Bar
— Falerna Marina (CZ)
L'Anno che verra - Pacote “ll Cappelli“ Monograno Felicetti,
guanciale di suino, capesante, ciliegino di Pachino IGP,
seppie, gambero rosso e Carota Novella IGP Ispica
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PASTRY

Gaetano Arena Capovaticano Resort Thalasso Spa,
Capo Vaticano
Varchiglia in collaborazione con Consorzio Cioccolato
di Modica IGP, Morgia e Mulino Caputo

Giuseppe Carbone L’Arcobaleno Resort, Capo Vaticano
Pavlova ai sapori di Calabria con Basil Cress di Koppert
Cress in collaborazione con Morgia e Mulino Caputo

Vincenzo Pennestri Sottozero Pennestri, Reggio Calabria
Pistacchio al limone, mandorla al bergamotto
e bottoncini in collaborazione con Mulino Caputo

Rocco Scutella Scutella — Antica Pasticceria Artigianale
dal 1930, Dellanuova (RC)
Tesoro del Nilo in collaborazione con Morgia € Mulino
Caputo

Antonio e Fiorella Stagliano Bar Mor¢, Soverato (CZ)
Selezione Pasticceria More

COCKTAIL

Francesco D’Aloi Capovaticano Resort Thalasso Spa,
Capo Vaticano
Kiss sun and sea con Emporia Gin, liquore al finocchietto
e Tonica Mediterranea Bisleri in collaborazione con Caffo

Benedetta Ferraro L’Arcobaleno Resort, Capo Vaticano

Cocoon con Borsci San Marzano, Limoncino dell’lsola,

Ribolla Gialla Spumante Brut e Affilla Cress di Koppert
Cress in collaborazione con Caffo

Simone Stocco 102, Lamezia Terme
A ‘nsalata con Tonica Mediterranea Bisleri, Emporia Gin,
Basil Cress, Apple Blossom, Zorri Cress di Koppert Cress
in collaborazione con Consorzio Cipolla Rossa di Tropea
Calabria IGP e Caffo

Fabrizio Tacchi Gruppo Caffo 1915, Limbadi (VV)
Calabrini con Vecchio Amaro del Capo Red Hot Edition,
Ribolla Gialla Spumante Brut in collaborazione con Caffo e
nettarine gialle Morgia
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SELEZIONI

ACQUA

a curadi Acqua Orsini

BIRRE

a cura di Birra Baladin

GHIACCIO

a cura di P&B Line Hoshizaki

OLIO

a cura di Consorzio Olio di Calabria IGP

VINI

a cura di Tenuta luzzolini

AMARO

Vecchio Amaro del Capo

italiasquisita



