
Un recorrido por tres recetas emblemáticas del país:

BOLOGNESA, capas de pasta fresca envuelven un ragú cocinado lentamente con carne de res, tomate 
y hierbas aromáticas. Una receta que rinde homenaje a la tradición de Bologna.

BIANCA, una combinación delicada de bechamel cremosa, carne picada aromatizada con romero y 
provolone dulce fundido entre capas de pasta al dente. Suave y elegante para el paladar.

AMATRICIANA, la intensidad del tomate, el Pecorino Romano y el auténtico guanciale ahumado se 
unen en una receta con carácter, equilibrada por un sutil toque picante que despierta cada bocado.

A journey through three iconic Italian recipes:
BOLOGNESE, layers of fresh pasta embrace a slow-cooked ragù made with beef, tomato and aromatic herbs.
A recipe that pays tribute to the culinary tradition of Bologna.

BIANCA, a delicate combination of creamy béchamel, rosemary-seasoned minced meat, and sweet provolone 
cheese melted between layers of al dente pasta. Smooth, refined, and elegant on the palate.

AMATRICIANA, the richness of tomato, Pecorino Romano, and authentic smoked guanciale come together in a 
recipe full of character, balanced by a subtle hint of spice that awakens every bite.

A tasting experience that takes you through some of Italy's most iconic flavors.

22

Una degustación que recorre algunos de los sabores más emblemáticos de Italia.
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Nuestro plato del mes
Our dish of the month

Il Giro D’Italia

*Precio expresado en Euros
(Piazza Maggiore y Basílica de San Petronio - Bolonia)
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