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GIFFONI SEI CASALI
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Degustazione  

A P E R I T I V O 



euro 3,50
Prosecco 
o Moscato d’Asti 
o Lambiccato
Nocciole tostate (tonda di Giffoni)

 


A P E R I T I P I C O
 


euro 3,00
Bicchiere di Vino b/n



 

o Prosecco

Tartina all’extravergine Segetum
Tartina con pesto alla nocciole (tonda di Giffoni)



A  T E M A     




euro 9,00
Degustazione piatto “Serata a Tema”
Tartina all’extravergine Segetum
Tartina con pesto alla nocciole (tonda di Giffoni)

Fiasco di Vino Rosso lt 0.5 (della casa) 

U N I C O “SLOW FOOD”   

euro 10,00
Soppressata di Gioi
Pomodorino del Piennolo
Cacioricotta Cilentano
Confettura di “Pera Pericina”
Fiasco di Vino Rosso lt 0.5 (della casa) 
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 Degustazione


I  L  T A G L I E R E   


euro 8,00
Salumi - Formaggi - Sott’oli
Tartina all’extravergine Segetum
Tartina con pesto alla nocciole
Fiasco di Vino Rosso lt 0.5 (della casa) 


E N O V E G E T A L E


euro 7,00
Fresella al Pomodoro e ExtraSegetum
Tartina all’extravergine Segetum
Tartina con pesto alla nocciole
Fiasco di Vino Rosso lt 0.5 (della casa) 


!!! P r o p o s t e    v a r i a b i l i
!!! Listino dei prezzi:
Prosecco / vino / lambiccato / moscato d’asti euro 2,50 
Fiasco di vino euro 4,00

Salumi e Formaggi euro 4,00
Sott’oli euro 2,00

Fresella euro 2,00
Nocciole euro 2,00

Tartina euro 1,50  
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Degustazione Dolci
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Crepes alla Nucella 




euro 3,00                                                 
-  Crema di nocciole tonda di giffoni,cacao, granella, 
   zucchero a velo e panna  


Crepes alla Pericina 


    

euro 3,00                                                 
-  Confettura di Pera Pericina, pezzetti di cioccolato fondente
   e panna
Però alla Pericina  




euro 1,00                                                 
-  Bicchierino di cioccolato con confettura di Pera Pericina, 

crema di nocciola Nucella, nocciola tostata  e cacao                                                

Misto Dolci e/o Biscotteria


euro 4,00
-  Pasticcini alla crema ed alla nocciola Tonda di Giffoni 
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*** si abbinano con:
Lambiccato







 
euro 2,50 
Uve Moscato - Longo - Montecorvino Pugliano (SA)

Moscato d’Asti 






 

euro 2,50 

Uve Moscato - Piemonte
De Conciliis  Selim (Prignano Cilento)

Spumante Brut (tipo prosecco) (Fiano e Aglianico)  


euro 2,50 
Mosto d’Uva (succo analcolico)



 
euro 1,00 

Il Faggio – Giffoni Valle Piana – SA 




euro 1,50 
Degustazione Vini 
Etichette Vini bianchi e rossi

Mastroberardino – Feudi S.Gregorio – Vinosia – Lunarossa
Terre di vento – Pietro Spera - De Conciliis  - Longo - …

(vini a rotazione ed in esposizione all’interno) 

Campani … Picentini … ed anche  Italiani 
                  
                   ( R o s s i  o Bi a n c h i ) euro 12,00


Prosecco e da Dessert     euro 2,50
        
Prosecco / Spumante brut Selim De Conciliis
Lambiccato Longo
Moscato d’Asti del Piemonte
Grappa del Trentino  
L I Q U O R I   


   euro 2,50

Limoncello: limoni della costiera.

Nucis: il nocino con noce fresca ed aromi.  

Concerto: antica ricetta di Tramonti -  aromi, caffè, orzo. 

Finocchietto: foglie e semi di finocchietto - digestivo.
Divina Caprese: la famosa torta caprese…da bere. 
  
l’Enoteca   -  vendita prodotti                                                                           


OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA SEGETUM:

BOTTIGLIA DA 0.750 LT   EURO   9,00

NUCELLA (crema di nocciola) 
DA GR. 150      EURO   4,50

DA GR. 100      EURO   3,50

NOCCIOLE SECCHE TONDA DI GIFFONI
CONFEZIONE  DI JUTA 
DA GR.500    EURO 3,00

NOCCIOLE SGUSCIATE TONDA DI GIFFONI
DA GR.500    EURO   8,00
DA GR.200    EURO   2,50

NOCCIOLE TOSTATE TONDA DI GIFFONI
DA GR.500    EURO   8,00
DA GR.200    EURO   4,00
DA GR.100    EURO   2,00
DA GR.50      EURO   1,00
GRANELLA DI NOCCIOLA TONDA DI GIFFONI
DA GR.200    EURO   4,00
BISCOTTI CON CREMA DI NOCCIOLE 

BISCOTTI MORBIDI CON NOCCIOLA SECCA EURO   2,50

L i q u o r i   (bottiglia) euro 8,00
Limoncello: ai limoni della costiera.
Nucis: il nocino con noce fresca e aromi.  
Concerto: antica ricetta di Tramonti, aromi, caffè, orzo. 
Finocchietto: foglie e semi di finocchietto,digestivo.

Divina Caprese: la famosa torta caprese da bere
L’olio extravergine d’oliva “Segetum”:
Segetum deriva dall’antico nome di Sieti. La "Rotondella" è la varietà di oliva più diffusa nella provincia di Salerno, introdotta in Campania nell''anno 540 A.C. circa, dai Focesi una colonia greca. Probabilmente nei Monti Picentini è stata introdotta dopo il 202 A.C. successivamente alla sconfitta di Annibale ad opera dei romani, quando Picentia, alleata di Annibale, venne rasa al suolo ed i superstiti furono dispersi  nelle colline all'interno ove si formarono numerose borgate, che per Roma divennero l'AGER PICENTINUS. Gli oliveti nel Parco Regionale dei Monti Picentini si estendono
tra i 300 e 500 metri slm. La raccolta viene effettuata durante il periodo dell’invaiatura,a novembre  e direttamente dall’albero, l’estrazione dell’olio avviene entro le 12-24 ore successive.
L’accurato controllo della filiera di produzione conferisce al “segetum” una bassa acidità, il flavour del fruttato verde, ed un sapore morbido e vellutato con il giusto equilibrio delle sensazioni aromatiche.

La Nocciola Tonda di Giffoni: La coltivazione del nocciolo in Campania è antichissima, numerose sono le testimonianze negli scritti di autori latini di Catone e Plinio. Negli scavi di Ercolano un affresco raffigura i noccioli, considerati piante della felicità, simbolo del matrimonio e della salute. Alla fine '600 nei monti picentini  vennero impiantati alberi al posto della coltivazione del gelso. Dal 1997 ha ottenuto il riconoscimento europeo come “Nocciola di Giffoni IGP” coltivata solo nell’areale di produzione Irno-Picentini, che comprende 12 comuni della provincia di salerno compresi  nel disciplinare di produzione. E’ la più pregiata ed anche la più costosa del mondo, i fattori che la rendono così prestigiosa,si possono riassumere in 3 caratteristiche fondamentali:

Tonda e di media calibratura: la forma regolare ben si presta alla sgusciatura, alla tostatura, per decorare torte e dolci di finissima pasticceria, e per essere utilizzata nella lavorazione artigianale del cioccolato.

Alta pelabilità: il seme non presenta residui di fibre dopo la tostatura, che ne alterano il sapore, di color avorio e lucido, sarebbe un peccato ridurlo in granella. 

Sapore intenso ed aromatico: analizzando le schede di assaggio, del Panel Ufficiale della Città della Nocciola, evidenziano sempre la stessa caratteristica “intenso sapore,persistente ed aromatico”.  
Il Pero Pericino: Il (Pyrus communis) della fam. Rosacee, cresce spontaneo nei boschi europei. Il frutto veniva consumato dai greci (ricordato da Omero) ed in seguito dai romani, che ne conoscevano quarantuno specie diverse, già coltivato più di 4000 anni in Asia e in Europa. A Giffoni Sei Casali la varietà “pericina”, in fase di “salvaguardia”, da parte del Comitato per la salvaguardia della biodiversità vegetale e per la difesa del pero pericino, creato con lo scopo di  rieducare e sensibilizzare la comunità locale alla tutela dell’albero, il cui frutto  viene impiegato come ingrediente d’eccellenza nella ricetta del dolce tradizionale natalizio “il calzoncello”. La raccolta della Pericina avviene ad agosto/settembre può essere consumata fresca, essiccata, o trasformata in confettura.

Pane biscottato “pane tosto”: E’ un pane tipico, secco che si conserva per un lungo periodo. La pagnotta, con tagli caratteristici sul dorso, viene cotta nel forno, poi si ricavano  i “mascuotti” rompendoli a mano e riponendoli nel forno per la tostatura. Si consuma appena “sponzato” nell’acqua, nel tradizionale sponzapane di ceramica,  con formaggi, caciocavallo e soppressata oppure con il pomodoro, olio extravergine d’oliva, basilico e origano.

  
La mozzarella di bufala: E’ un formaggio fresco a pasta filata prodotto con latte fresco di bufala. Il nome deriva dal termine mozzare, formatura che il casaro opera a mano nella fase finale di lavorazione. Altra fase di produzione importante è la Filatura della pasta del formaggio che avviene  esclusivamente in acqua bollente attraverso un mestolo e un bastone di legno che conservano la microflora responsabile del  bouquet aromatico della famosa mozzarella di bufala Campana DOP.


Il Caciocavallo: Il nome deriva dalla consuetudine  di appendere le forme del formaggio, in coppia ,a cavallo di pertiche di legno, disposte vicino ai focolari. E’ un formaggio semi duro a pasta filata , prodotto con latte di diverse razze, molto noto è il caciocavallo podalico (podalica razza autoctona dell’App.meridionale). Il disciplinare del Caciocavallo Silano DOP, comprende tutte le province (Campania, Calabria,Basilicata,Molise e Puglia).
Soppressata: E’ un insaccato ottenuto dalla parte più pregiata del maiale, il lombo, con la sola  aggiunta di sale, spezie e aromi. Ha una forma cilindrica schiacciata, soppressa da qui deriva il nome. Durante la fase di lavorazione vengono posizionati dei pesi sui salumi appena insaccati per facilitare la fuoriuscita del residuo liquido ancora  presente nella carne fresca, e permettere una stagionatura uniforme. Nelle aree rurali era considerata merce pregiata, da regalare a persone di riguardo (medici, avvocati, notai), e si consumava esclusivamente durante le feste più importanti.
 
EVENTI E SERATE A TEMA


Degustazioni guidate di vino

Visite guidate in cantina
Corsi di assaggio olio,nocciola,vino,birra,formaggio…



L’enoteca è disponibile per riunioni 
ed eventi. 

Lasciaci la tua e-mail e/o cellulare 
verrai inserito nella nostra mailinglist.
Iscriviti al nostro gruppo 

“Enoteca Segetum”
su facebook
visita il nostro sito www.valledelpicentino.it
info@valledelpicentino.it

340.5880966 – 339.5764402
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�> SEGETUM RISPETTA L’AMBIENTE <�� RACCOLTA DIFFERENZIATA


�ACQUA NATURALE DELLE SORGENTI SIETESI�(ricca di magnesio)  
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* SEGETUM VINERIA *�sabato 19.00 / 24.00��* SEGETUM ENOTECA* �domenica 15.00 / 18.00











S e g e t u m �Enoteca & VIneRIA��PRODOTTI in VENDITA ed in DEGUSTAZIONE�Piazza Corte dei Santi 19 - Sieti di Giffoni Sei Casali
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