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CONTORNI SPECIAL.......................................................................................  
INSALATA VERDE   
CHEF’S SALAD   

CHICK & PIG
la Tagliata di suino campano
servita ogni giorno in modo diverso

Petto
di pollo allevato all’aperto

di suino campano

Salsiccia

di pollo allevato all’aperto dissossata

Coscia
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V.B.A.C. MARCHIGIANA IGP
LA TAGLIATA 7 l’etto

COSTATA 5,5 l’etto

COSTATA CON FILETTO 5,5 l’etto

FILETTO 7 l’etto
* secondo disponibilità

servita ogni giorno in modo diverso servita ogni giorno in modo diverso

LA TAGLIATA

COSTATA

COSTATA CON FILETTO

FILETTO

7,5 l’etto

6 l’etto

6 l’etto

8 l’etto
* secondo disponibilità

V.B.A.C. CHIANINA IGP

4
5
3
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La

............................................................................................
..................................................................................................



Carni dal mondo
e non solo

Nome: SWAMI BEEF
Frollatura: MINIMO 45GG
Nazionalità: DANIMARCA
COSTATA / costata con filetto 9 l’etto

Nome: WADY F3
Nazionalità: SPAGNA
COSTATa  / Costata con filetto 17 l’etto

 

COSTATA / costata con filetto  7 l’etto

Nome: WAGYU KIOTO BEEF MYABI A5 
Nazionalità: GIAPPONE
CONTROFILETTO SENZ’OSSO 40 l’etto

Nome: BUEY DELLA GALIZIA “GUTREI” ROXA DURO
Frollatura: MINIMO 45GG
Nazionalità: SPAGNA

22 l’ettoCOSTATA / Costata con filetto

Nome: BUE PIEMONTESE
Frollatura: MINIMO 20GG
Nazionalità: ITALIA

Nome: angus beneventano
Frollatura: MINIMO 30GG
Nazionalità: ITALIA (benevento)

6 l’ettoCOSTATA / costata con filetto

(Secondo disponibilita’)

Nome: Snake river farms wagyu
Frollatura: MINIMO 20GG
Nazionalità: usa

19 l’ettocontrofiletto senza osso



I piatti
Gourmand!

18TARTARE DI BOVINO V.B.A.C RAZZA MARCHIGIANA IGP 

22wellington di agnello

20CARPACCIO DI BOVINO WAGYU AMERICANO

20Petto d’anatra 

Salsa affumicata di patate e porro, funghi di grotta in diverse consistenze,
erbe e verdure di stagione al burro di Normandia ( in alternativa servita al naturale).

Salsa di loti e noci, “Papaccella" agrodolce, pomodorino giallo e arancia.

Da allevamento naturale della valsesia in due cotture e crostata di radicchio e mela.

Servito con bistecca di cavolo alla brace e bottarga di tonno.

18Guancia di vitello
Nobile quinto quarto di vitello cotto lentamente “alla cacciatora”, salse e verdure di stagione 
inconsistenze diverse.

il modo giusto per iniziare l’esperienza “dagigione”



chips di patate fritte varietà Avezzano

bastoncini di patate fritte varietà Avezzano

sfoglie di patate varietà Avezzano infornate

patate, verdure di stagione e pecorino 
vengono cotti tutti insieme per ricreare il 
calore di piatto tradizionale di campagna

scegli tra carni, formaggi, salse & specialRivisitazione delle “Croquetas” spagnole cucinate seguendo
la stagionalità, la territorialità e l’estro dello chef

8

Realizzato con patata gialla varietà Avezzano, mozzarella
di bufala affumicata, prezzemolo & pepe

Realizzato con pasta del Pastificio Gentile di Gragnano,
macinata di Marchigiana IGP, besciamella, piselli & pepe

Realizzato con pasta del Pastificio Gentile di Gragnano e
servita ogni giorno in modo diverso seguendo la stagionalità,
la territorialità degli ingredienti & la fantasia dello chef

DI STAGIONE

CARNI
Salsiccia di suino umbro
Bacon croccante
Lardo di colonnata
Wurstel artigianale affumicato

FORMAGGI

Latticello di mozzarella affumicata
Chahill’s Irish Cheddar 

SALSE & SPECIAL
crema di noci 
pesto di pistacchio 
salsa di arachidi
salsa alle cipolle 
salsa allo yogurt
salsa ai pepi

Costine di suino marinate e cotte in salsa Ponzu e servite
con salsa teryaki homemade & salsa allo yogurt

Ali di pollo marinate e speziate, cotte in salsa Ponzu e
servite con salsa BBQ bio

Composte da macinata Marchigiana IGP, suino Umbro
& pane, ogni giorno farcite in modo diverso

Patata alla brace dell’orto 9
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I Panini Gourmand!
I PANINI “ON TOP”

14carbonara
Hamburger Vitello V.B.C.A. Marchigiana IGP, Salsa al Pecorino Romano,
Zabaione salato, Guanciale croccante & Salsa ai quattro pepi.

18CARCIOFO, LARDO E TARTUFO
Hamburger V. B.A.C. Marchigiana IGP 220 gr, mozzarella affumicata di bufala,
carciofo del territorio in diverse consistenze, lardo,
tartufo di stagione e salsa al prezzemolo.

18TONNO MARINATO E FUNGHI SHIITAKE
Hamburger V. B.A.C. Marchigiana IGP 220 gr,
tonno del mediterraneo marinato agli agrumi, funghi shiitake in
doppia consistenza, salsa al vermut bianco.

16Il polpo nei friarielli
Hamburger V. B.A.C. Marchigiana IGP 220 gr, polpo in due cotture, 
tre consistenze di broccoli friarielli e chips di n’duja.



TARTARE “scarole e pecorino”

FOCACCIA pomodorini e limone HOME MADE
Scarola alla napoletana

Salsa “Arabica” (uvetta, pinoli e caffè)
Pomodorini alla brace

18

tra una marinara e una pizzaiola
Pancia di vitello alla brace

CIABATTA CROCCANTE HOME MADE
Salsa Marinara

Acciughe del Cantabrico
Capperi e le sue foglie

Polvere di olive
Maionese all’aglio arrosto

Origano di montagna

14

Yogurt di pecora
Scalogno e frutti rossi in confettura

Cavolo rosso fermentato
Roquefort

pan briosche home made 

18
Stracotto d’anatra

I Panini Gourmand!
il pane “diverso”



CHIANINO
Hamburger V.B.A.C. di Chianina IGP da 170 gr + 1 Formaggio + 1 Contorno o Special

CHIANINO DELUXE
Hamburger V.B.A.C. di Chianina IGP da 220 gr + 1 Formaggio + 1 Contorno o Special

DOUBLE CHIANINO CHEESE
Doppio Hamburger V.B.A.C. di Chianina IGP da 170 gr + 2 Formaggi + 2 Contorno o Special

MARCHIGIANO DELUXE
Hamburger V.B.A.C. di Marchigiana IGP da 220 gr + 1 Formaggio + 1 Contorno o Special

11

12

18

10

9

8

6,5

8

FRESH FRIED VEG BURGER
Hamburger di legumi bio e verdure miste impanato e fritto + 1 Formaggio + 1 Contorno o Special

PIG BURGER
Hamburger di Salsiccia 100% suino campano  + 1 Formaggio + 1 Contorno o Special

CHICKEN BURGER
Hamburger 100% puro pollo allevato all’aperto + 1 Formaggio + 1 Contorno o Special

CHICKEN CRISPY
Cotoletta di pollo croccante allevato all’aperto + 1 Formaggio + 1 Contorno o Special

scegli il tuo panino

scegli il pane
classico • semi di sesamo • semi-integrale
(gluten free                     )+ 2 euro

Il panino 
come vuoi tu! 1.2.



PLUS
Contorno • Special • Formaggio 

aggiungi plus  + 1,50 €

***supplemeto al piatto  + 1,00 €

3. scegli il formaggio

Mozzarella affumicata di bufala • Fior di latte di Vico Equense •  
Cheddar Artigianale • Blue di capra • Taleggio Dop
• Burrata di Andria • Pecorino al pistacchio di Bronte 

FORMAGGI

scegli uno special

Uova di galline nostrane all’occhio di bue Marciano • Bacon 
croccante • Prosciutto Cotto di Parma • Prosciutto Crudo di 
Parma San Daniele DOP • Lardo di Colonnata IGP • 
Mortadella al pistacchio di Bronte

SPECIAL

scegli le salse

Maionese • Ketchup • Salsa BBQ • Senape • Tabasco
SALSE BIO  gratis!

***SALSE BIO IN BUSTINA  (€ 0,25/CAD.)

Salsa alle cipolle • Salsa allo yogurt • Salsa ai pepi  • Pesto di Basilico
SALSE DA GIGIONE  + 1,50 €

Crema di noci • Pesto di pistacchio • Salsa di arachidi • N’duja di Spilinga

SALSE DA GIGIONE PREMIUM  + 2,00 €

scegli il contorno
CONTORNO
Patate fritte • Patate al forno • Melanzane a funghetto • 
Melanzane grigliate • Parmigiana • Parmigiana bianca • Cipolla 
ramata di Montoro alla piastra • Cipolla ramata di Montoro 
caramellata • Funghi grigliati • Funghi di stagione al burro • 
Pomodorini semi dried • Verdure di stagione • Insalata • Rucola • 
Radicchio • Pomodorini4. 

6. 



aaa-attenzione-attenzione:
FRUTTA A GUSCIO mandorle, nocciole, noci, noci di acagiù, noci di pecan, noci del Brasile, pistacchi, noci 
macadamia o noci del Queemsland e i loro prodotti, tranne per la frutta a guscio utilizzata per la 
fabbricazione di distillati alcolici, incluso l’alcol etilico di origine agricola | SEDANO e prodotti a base di 
sedano | SENAPE e prodotti a base di senape | ANIDRIDE SOLFOROSA a 10mg/kg o 10mg/l espressi in termini di 
So2 totale da calcolarsi per i prodotti così come proposti pronti al consumo o ricostruiti 
conformemente alle istruzioni dei fabbricanti. | LUPINI e prodotti a base di lupini | MOLLUSCHI e prodotti a 
base di molluschi | CEREALI CONTENETI GLUTINE (grano, segale, orzo, avena, farro, kamut o i loro ceppi 
ibridati) e prodotti derivati, tranne: sciroppi di glucosio a base di grano, inclusi destrosio, maltodestrine 
a base di grano; sciroppi di glucosio a base di orzo; cereali utilizzati per la fabbricazione di distillati 
alcolici, incluso l’alcol etilico di origine agricola. | LATTE e prodotti a base di latte (incluso lattosio) 
tranne: siero di latte utilizzato per la fabbricazione di distillati alcolici, incluso l’alcol etilico di origine 
agricola; lattiolo (sono compresi latte bovino, caprino, ovio e ogni tipo di prodotto da essi derivato) | 
CROSTACEI e prodotti a base di crostacei | SEMI DI SESAMO e prodotti a base di semi di sesamo| PESCE e 
prodotti a base di pesce, tranne: gelatina di pesce utilizzata come supporto per preparati di vitamine o 
carotenoidi; gelatina o colla di pesce | ARACHIDI e prodotti a base di arachidi| UOVA e prodotti a base di uova 
(sono comprese tutte le uova di tutte le specie di animali ovipari) | SOIA e prodotti a base di soia, tranne 
olio naturali (E306), tocoferolo D-alfa naturale, tocoferolo acetato D-alfa naturale, tocoferolo 
succinato D-alfa naturale a base di soia; esteri a base di soia; estere di sianolo vegetale prodotto da 
steroli di olio vegetale a base di soia.

Acqua Min. Frizzante “San Pellegrino” 0,50 cl  

Acqua Min. Naturale “Panna” 0,50 cl 

Aranciata, Limonata, Gassosa, Spuma “Paoletti” 0,25 cl 

Coca Cola, Coca Cola Zero 0,33 cl 





il servizio in esterna di

la nostra offerta 
culinaria per il tuo evento

dove vuoi!
quando vuoi!

@apecar_dagigione



@dagigionegourmand@dagigionegourmand


