
ALLEGATO A1 - RISTORANTI
ELENCO PIATTI CHE RIENTRANO NEL PROGETTO 
“UMBRIA MADE: E@T DRINK & BUY”
1.1. Antipasti

Gli antipasti disponibili devono comprendere almeno 5 dei seguenti:

- Arvoltoli o pizzole

- Bocconcello

- Bruschetta

- Bruschetta con le fave

- Cresciole

- Capesato

- Coppa di testa

- Crostini con il cavolfiore

- Crostini con le uova di carpa regina

- Crostini di interiora di pollo o rigaglie

- Crostini al tartufo umbro

- Frittelle di baccalà

- Frittelle di broccoli

- Frittelle di cavolfiore

- Frittelle di pancotto

- Frittelle di pastella

- Insalata di fave e pecorino umbro

- Lumachelle

- Olive Umbre all’arancio

- Panociato con salsicce ed uva

- Panonta

- Panzanella

- Pizza con sfriccioli (ciccioli)

-Pizza di farina di granoturco o Pizza gialla

- Pizza sotto al fuoco

- Schiacciata al formaggio

- Schiacciata con cipolla e salvia

- Torta di Pasqua

- Torta al testo 

- Torta al testo casereccia con i ciccioli

- Frittata con asparagi selvatici

- Frittata con barbozzo

- Frittata con carciofi

- Frittata con carline

- Frittata con cicoria selvatica

- Frittata con coratella

- Frittata con erbe odorose

- Frittata con fiori di zucca

- Frittata con luppolo

- Frittata con mentuccia

- Frittata con porri

- Frittata con puntarelle

- Frittata con scorzoni

- Frittata con strigoli

- Frittata con tartufo umbro

- Frittata con vitalbe

- Frittata rossa

Qualora vengano offerti antipasti misti a base di salumi, essi devono essere indicati nel menù con la specifica “umbro” o altra identificazione territoriale all’interno della Regione e devono essere realizzati esclusivamente con prodotti provenienti dalle aziende dell’Umbria. A tal fine possono essere utilizzati i seguenti salumi:

• Capocollo

• Coglioni di mulo

• Coppa di testa

• Corallina o salame umbro

• Guanciale o barbozzo

• Lardo

• Lombetto

• Mazzafegati

• Prosciutto Norcia IGP
• Salsicce secche

• Sanguinaccio

• Ventresca

1.2. Primi piatti

I primi piatti disponibili devono comprendere almeno 5 dei piatti elencati nei punti 3.2.1 (paste) e 3.2.2 (minestre):

1.2.1 Paste

Per i primi asciutti potranno essere proposti le seguenti tipologie di paste con uno a scelta dei condimenti previsti oppure gli altri piatti presenti nel secondo elenco

Tipologie di pasta Condimenti

- Bigoli

- Picchiarelli

- Strangozzi

- Pici

- Umbricelli

- Bringoli

- Manfrincoli

- Strozzapreti

- Tagliatelle

- Tagliolini

- Pappardelle

- Sugo di asparagi selvatici

- Sugo con il baccalà abbrustolito

- Sugo con puntarelle

- Sugo con ricotta umbra

- Sugo con ricotta e zafferano umbri

- Sugo d’oca

- Sugo di agnello

- Sugo di carciofi

- Sugo di castrato

- Sugo di coniglio

- Sugo di funghi selvatici

- Sugo di rigaglie

- Sugo al tartufo (tartufo nero o bianco umbri)

- Sugo di anguilla

Altri primi piatti asciutti

- Agliata

- Fischioni alla norcina

- Frascarelli

- Gnocchi con sugo d’oca, capra, castrato,

papera, puntarelle, piccione, coniglio, lepre

- Gnocchi dei preti

- Gnocchi di farro umbro

- Impastoiata o Macco con fagioli

- Maltagliati agli asparagi selvatici

- Mazzapicchio

- Pappardelle al coniglio

- Pappardelle con la lepre

- Polenta di farro umbro

- Polenta con pancetta, tartufo, puntarelle

di maiale e funghi, funghi, salsicce

- Risotto con la folaga

- Risotto con i piselli

- Sbombata

- Spaghetti al rancetto

- Spaghetti con il sugo del tegamaccio

1.2.2 Minestre

- Acqua cotta

- Acquacotta con il baccalà

- Blò Blò

- Brodo di cappone

- Brodo di pesce di acqua dolce

- Brodo di pollo

- Brodo di ranocchie

- Capogatto

- Cappelletti in brodo

- Imbrecciata con legumi umbri

- Impastoiata

- Minestra di battuto

- Minestra di bietola e riso

- Minestra o zuppa di farro umbro

- Minestra o zuppa di DOP Farro di Monteleone di Spoleto

- Minestra di pane grattugiato

- Minestra di riso e cavolo bianco

- Minestra di riso e lenticchie umbre
- Pancotto

- Pancotto con le uvette

- Passatelli

- Pasta e fagioli

- Pasta e ceci o Quadrucci con i ceci

- Sbobba o smulicata

- Stracciatella

- Tagliolini d’uovo in brodo

- Tagliolini d’uovo col battuto

- Tagliolini d’uovo con l’osso di prosciutto

- Tagliolini d’uovo in brodo di lepre

- Zuppa alle ortiche

- Zuppa con uova di carpa regina

- Zuppa di castagne umbre e ceci

- Zuppa di ceci

- Zuppa di cicerchie umbre

- Zuppa di fave secche

- Zuppa di gamberi di fiume

- Zuppa di lenticchie umbre
- Zuppa di Lenticchia di Castelluccio di Norcia IGP
- Zuppa di pane con fagioli

- Zuppa di porcini

- Zuppa di ricotta umbra

- Zuppa di tartufi umbri e funghi

1.3. Secondi piatti

I secondi piatti disponibili devono comprendere 4 dei piatti elencati nei punti 1.3.1 (carne) e 1.3.2 (lumache), 1.3.3 (pesce)

1.3.1 Carne

- Agnello (dell’Umbria) alla cacciatora

- Agnello (dell’Umbria) in umido

- Agnello (dell’Umbria) tartufato

- Allodole in camicia

- Anatra al crostone

- Anatra allo spiedo

- Anatra in porchetta

- Animelle fritte

- Budelli di maiale (di produzione umbra)

- Cappone lesso

- Capretto all’umbra

- Castrato con patate

- Cervella fritte dorate

- Cinghiale alla cacciatora

- Cinghiale in salsa

- Coniglio (dell’Umbria) all’arrabbiata

- Coniglio (dell’Umbria) fritto

- Coniglio (dell’Umbria) in porchetta

- Coratella di agnello (dell’Umbria)

- Coratella di agnello (dell’Umbria) allo spiedo

- Cosciotto d’agnello (dell’Umbria) allo spiedo

- Cosciotto d’agnello (dell’Umbria) in salsa di alici

- Cosciotto di cinghiale arrostito

- Cotechino con le lenticchie
- Crostata di quaglie

- Dolce morso

- Fagiane scartocciate all’umbra

- Fagiano alla ghiotta

- Fagiano in salmì

- Faraona in salmì 

- Faraona alla montanara

- Fegatelli di maiale (di produzione umbra)

- Friccò di pollo o anatra o agnello o vitello

- Frittura di interiora di vitello

- Gallina ubriaca

- Guanciale di maiale (di produzione umbra) con salvia e aceto o gota all’uccelletto

- Nervetti di ginocchio di vitello

- IGP Vitellone bianco dell’Appennino centrale
- Oca arrosto

- Oca ripiena alla contadina

- Paiata di chianina alla brace

- Palomba alla leccarda

- Palomba in salmì

- Palomba in umido con lenticchie

- Piccione al pane del garzone

- Piccione al tegame

- Piccione allo spiedo

- Piccione fritto

- Piccione in porchetta

- Piccione in salmì

- Piccione in umido

- Pollo all’arrabbiata

- Pollo alla cacciatora

- Pollo alla diavola

- Pollo con peperoni

- Pollo del cuccugnau

- Polpette con uvetta e pinoli o Polpette di

carnevale

- Polpette di carne nuziali

- Porchetta umbra

- Rognoni di vitello chianino coi funghi

selvatici

- Salsicce all’uva

- Salsicce di maiale (di produzione umbra)

con lenticchie umbre

- Sanguinaccio di maiale (di produzione

umbra)

- Stracotto di agnellone o di castrato

- Testina di agnello (dell’Umbria) arrosto

- Testina di agnello (dell’Umbria) o di

capretto (dell’Umbria) fritta

- Tordi ripieni

- Intocco

- Lepre in agro-dolce

- Lepre in salmì

- Mazzafegati di maiale (di produzione umbra) dolci arrosto o in padella

- Mazzafegati di maiale (di produzione umbra) salati arrosto o in padella

- Miaccetto

- Migliaccio

- Tordi sotto la brace

- Torello alla Perugina

- Trecciole di agnello (dell’Umbria)

- Trippa di maiale al cialdeletto

- Trippa essiccata di maiale ripiena

- Trippa di chianina in umido

1.3.2 Lumache

- Lumache al serpillo

- Lumache alla brace o arrosto

- Lumache fritte

- Lumache in porchetta o al finocchio

selvatico

1.3.3 Pesce

- Agoni o latterini fritti

- Anguilla arrosto allo spiedo

- Anguilla fritta

- Anguilla in umido

- Aringhe con broccoletti

- Baccalà “a foco morto”

- Baccalà con le castagne

- Baccalà con i ceci

- Baccalà con patate

- Baccalà in umido o con uvetta e prugne

- Baccalà fritto

- Bistecca di regina

- Brustico

- Capitone arrosto

- Carbonaretto di pesce persico

- Filetti di persico con capperi

- Filetti di persico fritti

- Filetti di persico in padella

- Frittelle di baccalà

- Lasche marinate

- Luccio allo spiedo

- Luccio arrosto alla pescatora

- Luccio in umido

- Luccio in salsa

- Gamberi di fiume in salsa

- Gamberi di fiume in tegame

- Regina in porchetta

- Spiedini di filetti di persico

- Tegamaccio

- Tinca arrosto

- Tinca in umido

- Tinca ripiena

- Tinca con i piselli

1.4. Contorni

Tra le verdure devono essere disponibili 2 dei seguenti piatti:

- Asparagi selvatici





- Bandiera

- Biscio

- Broccoli affogati

- Brustengo di patate e cavoli

- Cardi (o gobbi) alla perugina o

Parmigiana di gobbi

- Fagioli con il battuto

- Fagioli con le animelle

- Fagioli con le cotiche

- Fagioli con le merangole

- Fagiolina del Lago in insalata

- Fagioli in umido con l’osso di prosciutto

- Fave con le cotiche

- Fiori di zucca fritti

- Fogliata

- Funghi selvatici

- Granoturco e pomodoro

- Lenticchie umbre in umido

- Lenticchie e castagne umbre

- Lenticchia di Castelluccio di Norcia IGP in umido

- Lenticchia di Castelluccio di Norcia IGP e castagne umbre

- Mazzocchi o puntarelle

- Misticanza in insalata

- Patate Rossa di Colfiorito IGP con le cotiche

- Patate sotto la cenere

- Scafata o zuppa di fave secche 

- Zucchine ripiene con carne

1.5. Dessert

Tra i dessert (1.5.1) devono essere disponibili almeno 3 dei seguenti:

1.5.1 Dessert

- Attorta

- Bastoni

- Beccuta

- Birbanti

- Biscotti all’anice

- Biscotti di mosto

- Brustenga

- Brustengolo o fregnacce

- Castagnole

- Cenerata

- Cialde o Panicocoli o Ciarabaldoni

- Ciambellotto

- Ciaramicola

- Cicerchiata

- Maccheroni dolci o con le noci

- Maritozzi al mosto

- Migliaccio dolce

- Mostaccioli

- Mosto cotto

- Nociata

- Noschetti

- Panmelati

- Patalocco

- Pinoccate o pinocchiate

- Pinolate

- Ravioli dolci

- Rocci nocerini di Pasqua

- Cresciole

- Crescionda

- Crostini ubriachi

- Fave dei morti

- Ferretti

- Frappe

- Frittelle di granturco

- Frittelle di pancotto dolci

- Frittelle di san Giuseppe o di riso

Funghetti o dentini delle monache

- Gaggia dolce

- Gnocchi dolci di Natale

- Rocciata

- Salame del re

- Stinchetti o Ossa di morto

- Strufoli

- Tisichelle delle monache

- Torciglione o Serpentone

- Torcoletti con l’anice

- Torcolo di San Costanzo

- Torta di castagne

- Torta di farina di granoturco

- Torta di Pasqua dolce o Pizza dolce di

Pasqua

- Tozzetti

- Panpepato di Terni

1.6. Formaggi

Tra i formaggi devono essere disponibili almeno 2 scelti fra i seguenti formaggi tipici della regione Umbria

- Caciotta o formetta

- Caciottone di Norcia

- Caciotta al tartufo

- Formaggio farcito

- Formaggio misto o caciottone

- Pecorino stagionato in fossa/grotta

- Pecorino stagionato in botte

- Pecorino umbro o del Subasio

- Ricotta salata

1.7 Specificazioni
Gli ingredienti per la preparazione dei piatti tipici di cui al presente documento devono, laddove possibile, provenire da prodotti ottenuti in Umbria a denominazione d’origine (DOP/IGP) di cui al Reg. CEE 2081/1992 modificato, da ultimo dal Reg. 1151/2012 e ss.mm. o dall’elenco dei prodotti agroalimentari tradizionali della regione Umbria istituito in recepimento del D.M. 350/99 e ss.mm..
