
สัมผัส​รสชาติ​อาหาร​อิตาเลียน​จาก​เหนือ​จรด​ใต​ ณ

ลาก​ริ​ตตา

หอง​อาหาร​ลาก​ริ​ตตาชวน​ชิม​เมนู​ใหม​ประจําเดือน​ตุลาคม​ 2​561 ประกอบ​ดวย​เมนู​พาส​ตาและ​รี​ซอ​ตโต​แบบ​โฮม​สไตล​

เชฟ​แพ​ทริ​เซี​ยได​รัง​สรรค​ 5 เมนู​เด็ด​ซึ่ง​ขึ้น​ชื่อ​ทาง​ตอน​เหนือ​ถึง​ตอน​ใต​ของ​ประเทศ​อิตาลี​ ประกอบ​ดวย​พาส​ตาแบบ

ริกา​โต​นี​ปรุง​คู​กับ​มะเขือ​ยาว​ พ​าสตาแบบ​เฟตตู​ชิ​นี​ปรุง​คู​กับ​ไสกรอก​อิตาเลียน​และ​เห็ด​พอ​ชิ​นี​ พ​าสตาแบบ​เพ​นเนปรุง​คู

กับ​ปลา​ทู​นา​ ขาว​รี​ซอ​ตโต​คลุก​เคลา​ฟัก​ทอง​ กุง​ และ​ผัก​โขม

ริกา​โต​นี​ อัลลา ​นอรม​า รา​คา​ 450 บาท​++

เมนู​พาส​ตาแบบ​รี​กา​โต​นี​ คลุก​เคลา​กับ​มะเขือ​ยาว​ ชีส​ริ​คอ​ตตา และ​ซอส​มะเขือ​เทศ​ ตกแตง​จาน​ดวย​ใบ​โหระพา​ และ

โรย​หน า​ดวย​ชีส​พา​เม​ซา​น ​เสน​พาส​ตามี​ความ​หนา​นุม​ โดย​รวม​เมนู​น้ี​ให​รสชาติ​เปรีย้ว​ มัน​ และ​เค็ม​อยาง​ลง​ตัว​ เป็น

เมนู​ขึ้น​ชื่อ​ของ​ซิ​ซิ​ลี​ เมือง​ทาง​ตอน​ใต​ของ​ประเทศ​อิตาลี​ นิยม​ปรุง​ตอนรับ​แขก​ที่มา​เยี่ยม​เยือน​ที่​บา​น

รี​ซอ​ตโต​ อัล เปเป เนโร​ แกม​เบรี​ เอ​ ซัคคา​ รา​คา​ 590 บาท​++

เมนู​ขาว​รี​ซอ​ตโต​ผสม​ฟักทอง​บด​เน้ือ​ครีม​นุม​ละมุ​น ​ปรุง​คู​กับ​กุง​เน้ือ​แน​น ​ตกแตง​จาน​ดวย​ฟักทอง​ยาง​หัน่​เป็น​ชิน้​บาง​ๆ

ให​กลิ่น​หอม​หวลชวน​รับ​ประ​ทา​น ​และ​โรย​หน า​ดวย​พริก​ไทยดําให​รส​เผ็ด​รอน​พอ​ประ​มา​ณ เป็น​เมนู​ขึ้น​ชื่อ​ทาง​ชายฝ่ัง

ตอน​ใต​ของ​ประ​เทศ​อิตา​ลี

เฟตตู​ชิ​นี​ อัลลา ​บอส​ไค​โอ​ลา ​รา​คา​ 490 บาท​++

เมนู​โฮม​เมด​พาส​ตาแบบ​เฟตตู​ชิ​นี​ พ​าสตาเสน​ยาว​มี​ความ​เหนียว​หนึบ​คลุก​เคลา​กับ​ไสกรอก​อิตาเลียน​ ครีม​เห็ด​พอ​ชิ​นี​

โรย​หน า​ดวย​ชีส​พา​เม​ซาน​และ​พาร​สลี​ยหัน่​ฝอย​ เป็น​เมนู​ขึ้น​ชื่อ​ของ​อุ​มเบรี​ย เมือง​ทาง​ตอน​กลาง​ของ​ประ​เทศ​อิตา​ลี

รี​ซอ​ตโต​ อัล กอ​รกอ​นโซ​ลา ​สปินา​ซิ​ เอ​ โน​ซิ​ รา​คา​ 510 บาท​++

เมนู​ขาว​รี​ซอ​ตโต​เน้ือ​ครีม​เขม​ขน​ดวย​ชีส​กอ​รกอ​นโซ​ลา​ คลุก​เคลา​กับ​ผัก​โขม​บด​ละ​เอียด​ และ​ตกแตง​หน า​จาน​ดวย​วอ

ลนัท เมนู​น้ี​เหมาะ​สําหรับ​ผู​ชื่น​ชอบ​การ​ทาน​ชีส​เพราะ​ให​รสชาติ​เขม​ขน​ เป็น​เมนู​ขึ้น​ชื่อ​ทาง​ตอน​เหนือ​ของ​ประ​เทศ​อิตา

ลี

เพ​นเน ​อัลลา ​พุ​ตตา​เนสกา​ รา​คา​ 470 บาท​++

เมนู​พาส​ตาแบบ​เพ​นเน ​คลุก​เคลา​กับ​เน้ือ​ปลา​ทู​นา​ มะ​กอก​ เคเปอร​ และ​ซอส​มะเขือ​เทศ​ มี​รสชาติ​เปรีย้ว​และ​เค็ม​ดวย

สวน​ผสม​ที่​ลง​ตัว​ เป็น​อีก​หน่ึง​เมนู​ซึ่ง​เป็น​ที่​นิยม​ของ​กรุง​โรม​ ตอน​กลาง​ของ​ประ​เทศ​อิตา​ลี

https://www.thaimediapr.com/%e0%b8%aa%e0%b8%b1%e0%b8%a1%e0%b8%9c%e0%b8%b1%e0%b8%aa%e0%b8%a3%e0%b8%aa%e0%b8%8a%e0%b8%b2%e0%b8%95%e0%b8%b4%e0%b8%ad%e0%b8%b2%e0%b8%ab%e0%b8%b2%e0%b8%a3%e0%b8%ad%e0%b8%b4%e0%b8%95%e0%b8%b2%e0%b9%80-2/
https://www.thaimediapr.com/%e0%b8%aa%e0%b8%b1%e0%b8%a1%e0%b8%9c%e0%b8%b1%e0%b8%aa%e0%b8%a3%e0%b8%aa%e0%b8%8a%e0%b8%b2%e0%b8%95%e0%b8%b4%e0%b8%ad%e0%b8%b2%e0%b8%ab%e0%b8%b2%e0%b8%a3%e0%b8%ad%e0%b8%b4%e0%b8%95%e0%b8%b2%e0%b9%80-2/


ราคา​ดัง​กลาว​น้ี​ไม​รวม​คา​บริการ​ 10 เปอร​เซ็น​ต และ​ภาษี​มูลคา​เพิ่ม​ 7 เปอร​เซ็น​ต

ขอ​กําหนด​และ​เงื่อนไข​อาจ​เปลี่ยนแปลง​ได​โดย​ไม​แจง​ให​ทราบ​ลวง​หน า

สอบถาม​ขอมูล​เพิ่ม​เติม​ไดที่​หมาย​เลข​ +66 (0) 7634 0112 อี​เมล lagritta@amari.com

เยี่ยม​ชม​เพจ​เฟส​บุค​ที่ https://www.facebook.com/LaGrittaPhuket หรือ​เว็บ​ไซ​ต www.lagritta.com

ที่​อยู​: อม​ารี​ ภูเก็ต​ เลข​ที่​ 2​ ถนน​หมื่น​เงิน​ ตําบล​ปา​ตอง​ อําเภอ​กะ​ทู​ จังหวัด​ภูเก็ต​ 83150


