
ลากริตตานําเสนอ “ดาลลา แคมแพกเนีย” หน่ึงใน

เมนูทองถิ่นของอิตาลี

ประเทศอิตาลีมีความโดดเดนในเรื่องสถาปัตยกรรมและอาหารซึ่งไดรับความนิยมไมเป็นสองรองใคร ในเดือน

มิถุนายน 2560 น้ี เชฟแพทริเซียประจําหองอาหารลากริตตาชวนชิม 5 เมนู ซึ่งมีความแปลกใหมเน่ืองจากเป็น

อาหารประจําทองถิ่นตางๆ ของประเทศอิตาลี ประกอบดวยซุป เมลานซาเน พาสตา เน้ือวัวตุน และรีซอตโต

เมนูพาสตา เอ ฟาจิโอลี (Pasta e Fagioli) ราคา 450 บาท++

ซุปซึ่งไดรับความนิยมทางภาคใตของประเทศอิตาลี เหมาะสําหรับทานอุนๆ จะไดรสชาติที่กลมกลอม มีสวนผสม

จากถัว่บอรล็อตติ เบคอนนําเขาจากประเทศอิตาลี หอมหัวใหญ กระเทียม แครอท น้ําสต็อกผักรวม และซอสมะเขือ

เทศ เมื่อปรุงสวนผสมทุกอยางเขากันดีแลว เติมสปาเก็ตตีซึ่งถูกหัน่เป็นชิน้เล็กๆ ความยาวประมาณหน่ึงน้ิวจากนัน้

คนใหเขากันจนไดที่แลวทิง้ไวสักครู โรยพริกไทยดํากอนนําเสิรฟ

เมนูเมลานซาเน อัลลา พามิจานา (Melanzane alla Parmigiana) ราคา 380 บาท++

เมนูซึ่งมีลักษณะคลายลาซานญาที่คนไทยคุนเคย แตเน่ืองจากไมมีเน้ือสัตวจึงเรียกวาเมลานซาเน เป็นที่นิยมในชวง

ฤดูรอนของประเทศอิตาลี สามารถรับประทานเป็นอาหารเรียกน้ํายอยหรืออาหารจานหลักก็ได สวนประกอบหลักของ

เมนูน้ี ไดแก มะเขือยาว ซอสมะเขือเทศ ชีสมอซซาเรลลา และชีสพามีซาน ขัน้ตอนการปรุงไมซับซอนมากนัก

เพียงนําสวนผสมตางๆ ใสถวย และเรียงใหเป็นชัน้สวยงาม จากนัน้นําไปอบเพื่อใหเป็นเน้ือเดียวกันกอนเสิรฟรอนๆ

ใหรสชาติเปรีย้วและเค็มอยางลงตัวพรอมความเหนียวนุมของชีส

เมนูบูคาตินี อัลลา กริเชีย (Bucatini alla Gricia) ราคา 450 บาท++

พาสตาบูคาตินี มีตนกําเนิดจากเมืองอมาทริส ซึ่งเป็นเมืองเล็กๆ ทางภาคกลางของประเทศอิตาลี รูปรางของพาสตา

บูคาตินีนัน้คลายกับสปาเก็ตตี แตมีความหนามากกวาและมีรูตรงกลางตลอดเสนพาสตา เมื่อนํามาผัดคลุกเคลากับ

ซอสกริเชียซึ่งมีสวนผสมของเบคอน ไวนแดง หอมหัวใหญ พริกแหง และชีสพีคอริโน จะไดรสชาติที่กลมกลอม เมื่อ

โรยหน าดวยเบคอนทอดกรอบจะใหรสชาติที่ลงตัวยิ่งขึ้น

เมนูสเปซซาติโน ดิ มานโซ เอ พาตาเต (Spezzatino di Manzo e Patate) ราคา 680 บาท++

เน้ือวัวตุนหัน่ขนาดลูกเตาคลุกเคลากับเครื่องเทศนําเขาจากประเทศอิตาลี เติมไวนแดง เกลือ พริกไทย ซอสมะเขือ

เทศ

น้ําสต็อกผักรวม และมันฝรัง่ขนาดพอดีคํา เมื่อตุนเน้ือวัวจนไดที่จนกระทัง่น้ําขลุกขลิกจึงนําเสิรฟรอนๆ ใหกลิ่นหอม

https://www.thaimediapr.com/%e0%b8%a5%e0%b8%b2%e0%b8%81%e0%b8%a3%e0%b8%b4%e0%b8%95%e0%b8%95%e0%b9%89%e0%b8%b2%e0%b8%99%e0%b8%b3%e0%b9%80%e0%b8%aa%e0%b8%99%e0%b8%ad-%e0%b8%94%e0%b8%b2%e0%b8%a5%e0%b8%a5%e0%b8%b2-%e0%b9%81/
https://www.thaimediapr.com/%e0%b8%a5%e0%b8%b2%e0%b8%81%e0%b8%a3%e0%b8%b4%e0%b8%95%e0%b8%95%e0%b9%89%e0%b8%b2%e0%b8%99%e0%b8%b3%e0%b9%80%e0%b8%aa%e0%b8%99%e0%b8%ad-%e0%b8%94%e0%b8%b2%e0%b8%a5%e0%b8%a5%e0%b8%b2-%e0%b9%81/


ชวนรับประทาน

เมนูรีซอตโต อัล ราดิคิโอ เอ ทาเลจิโอ (Risotto al Radicchio e Taleggio) ราคา 580 บาท++

รีซอตโตผสมเน้ือครีมชีสทาเลจิโอแสนนุมละมุนลิน้ เมนูยอดนิยมทางภาคเหนือของประเทศอิตาลี เมนูน้ีใชขาวคา

รนาโรลี ซึ่งเป็นขาวชัน้เลิศนําเขาจากประเทศอิตาลีใชสําหรับปรุงเมนูรีซอตโตโดยเฉพาะ อีกหน่ึงสวนผสมหลักคือ

ผักราดิคิโอ หรือผักสลัดชนิดพิเศษมีสีมวงแดง ไมเพียงแตใชสําหรับตกแตงจานใหสวยงามเทานัน้ แตผักราดิคิโอน้ี

ยังถูกนําไปหัน่ละเอียดและผสมใหเป็นเน้ือเดียวกับรีซอตโต ใหรสชาติแปลกใหมแตยังคงความเป็นเอกลักษณของ

เมนูรีซอตโตอยางดีเยี่ยม

ราคาดังกลาวน้ีไมรวมคาบริการ 10 เปอรเซ็นต และภาษีมูลคาเพิ่ม 7 เปอรเซ็นต

ขอกําหนดและเงื่อนไขอาจเปลี่ยนแปลงไดโดยไมแจงใหทราบลวงหน า

สอบถามขอมูลเพิ่มเติมไดที่หมายเลข +66 (0) 7634 0112 อีเมล lagritta@amari.com

เยี่ยมชมเพจเฟสบุคที่ https://www.facebook.com/LaGrittaPhuket หรือเว็บไซต www.lagritta.com

ที่อยู: อมารี ภูเก็ต เลขที่ 2 ถนนหมื่นเงิน ตําบลปาตอง อําเภอกะทู จังหวัดภูเก็ต 83150


