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Azienda artigiana specializzata nella produzione di primi,
secondi e piatti tipici, fondata nel 1971 da Luigino Borghi,
continua ancora oggi la sua attivita con il figlio Carlo,
nellunica e rinnovata sede di Cantu. Da sempre,
Gastronomia Borghi e sinonimo di qualita, che nasce dalla
scelta delle materie prime, dai processi di lavorazione e dai
numerosi controlli. Grazie a moderni macchinari, i prodotti
vengono confezionati sotto atmosfera protettiva in
pratiche vaschette da forno, a lunga scadenza. Potrete
gustare in pochi minuti e senza fatica tutte le specialita
che, con cura ed esperienza, la nostra Gastronomia
produrra per voi. Grande attenzione viene data anche
alllambiente, infatti per gli impianti termici viene utilizzata
energia solare e tutti gli imballaggi solo riciclabili.
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Insalata Capricciosa

Antipasto saporito realizzato in modo classico,
con maionese di nostra produzione e
insalatina di verdure miste tagliate a la "julienne".

Insalata di Farro

Gustosa variante alla classica insalata di riso,

facile da personalizzare con la semplice aggiunta

di tonno o uova sode, pomodori, maionese, tabasco
0 qualsiasi stuzzicante ingrediente di proprio gusto.

Insalata di Riso

La classica insalata di riso, facile da personalizzare
con la semplice aggiunta di tonno o uova sode,
pomodori, maionese, tabasco o qualsiasi stuzzicante
ingrediente di proprio gusto.

Insalata Russa

Antipasto gustoso realizzato in modo classico,
con maionese di nostra produzione e verdure
miste fresche cotte a vapore tagliate a cubetti.

Insalata di Pollo e Carciofi

Piatto fresco, da mangiare servito freddo o tiepido
con 'aggiunta di qualche scaglia di grana,
una saporita alternativa alle insalate di riso e pasta.
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Vitello Tonnato

Piatto freddo realizzato con fettine di vitellone bollito
nel brodo, arricchito di salsa tonnata a base di
maionese di nostra produzione artigianale e tonno
all'olio d'oliva.

Cassoela

Realizziamo uno dei piatti simbolo della tradizione
lombarda, secondo la ricetta tradizionale, gustoso
e ricco di sapori. Cucinando sapientemente le verze
tostate con cotenne e costine di maiale.

Ideale da servire con polenta..

Chili alla Messicana

Prepariamo questo piatto tipico della cucina
messicana cucinando un ragu di carne magra
selezionata con pomodoro, cipolle e fagioli.

Il gusto tipico e inconfondibile € poi esaltato dalle
spezie tipiche come peperoncino, cumino,
cannella e coriandolo. Ideale servito assieme

a cialde o riso alla messicana.

Fagiolata con Salsiccia

Piatto dal gusto deciso, preparato con salsiccia
tenera e saporita accompagnata da fagioli borlotti
stufati in umido..

Melanzane alla Parmigiana
Melanzane saporite, cucinate con un'innovativa
frittura al forno, leggera, ma gustosa grazie al
sapore deciso delle melanzane unite a strati ad
una saporita salsa di pomodoro e fettine di
mozzarella fresca. Ideale servita dopo una
spolverata di grana.
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Paella alla Valenciana
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Piatto tipico della tradizione culinaria spagnola, nella
versione "alla Valenciana", ricca di carne di pollo,
salame chorizo, pesce, frutti di mare e verdure.

Pizzoccheri alla Valtellinese

Realizziamo questo gustoso piatto tipico della tradizione
valtellinese, cuocendo la pasta di grano saraceno con

le verdure e unendo poi il tutto ai formaggi tipici.

Da servire con spolverata di grana e pepe macinato
fresco.

Polenta Taragna

La polenta tradizionale delle montagne lombarde,
ricca di sapori dei formaggi di montagna, con burro
e fontina fusi nella polenta oltre a cubetti di
formaggio Valchiavenna che si sciolgono filando
quando la scaldi.

Trippa

Cuciniamo questo piatto della cucina “povera”
tradizionale lombarda, come da tradizione,
utilizzando solo trippa scelta di qualita cucinando
con una cottura lenta in umido con verdure e fagioli.

Cannelloni di Carne

Cannelloni di carne realizzati con pasta fresca
artigianale di nostra produzione ad awolgere un
saporito ripieno di carne e ricoperti di ragu fresco
anch’esso di nostra produzione.

|deale da servire con spolverata di grana.




/p, ) GASTROMNDMA
¢ ¥ gORGHI LUIGiIND

27

Cannelloni di Ricotta e Spinaci

Cannelloni di ricotta realizzati con pasta fresca artigianale
di nostra produzione ad awolgere un delicato ripieno

di ricotta e spinaci Ideale da servire con spolverata di
grana.

Crespelle al Bitto

La crespella nella variante con farina di grano saraceno,
sposando il gusto classico con i sapori forti e decisi
della cucina tradizionale delle montagne valtellinesi,
con un ripieno al formaggio Bitto e ultimiamo con salvia
e burro fuso.

Crespelle al Prosciutto e Formaggio

La crespella nella sua versione piu classica,
composta da una cialda sottile e morbida a base
di uova, farina e latte, farcita con un gustoso
ripieno a base di formaggio e prosciutto cotto.

Gnocchi alla Romana

Un piatto della tradizione italiana: si tratta di dischi
composti da un impasto a base di semolino,

ideali da assaporare gratinati al forno con burro

e grana..

Lasagne

Le lasagne fatte secondo la ricetta tradizionale a
base di ragu di carni selezionate, besciamella e
pasta fresca artigianali di nostra produzione. Come
da tradizione le nostre lasagne sono preparate con
ingredienti freschi, a partire dalla carne per il ragu
di nostra produzione, cosi come la pasta fresca e

la besciamella. Perfette con una spolverata di grana
e scaldate al forno.




Pasta Tonneée

Pasta fredda condita con verdure sott'olio, olive e capperi,
il tutto ben amalgamato da una saporita e delicata salsa
tonnata di nostra produzione realizzata come da ricetta
tradizionale.

Risotto agli Asparagi

Risotto agli asparagi, dal sapore delicato. Prepariamo il
nostro risotto con riso carnaroli, cucinato in modo
tradizionale e completato in modo innovativo per
permettere di mantenere inalterata la cremosita del
risotto appena fatto.

Risotto ai Formaggi

Siamo riusciti a realizzare un risotto cucinato in
modo tradizionale che mantenga inalterata la
cremosita del risotto appena fatto: prepariamo il
nostro risotto con riso carnaroli, cucinato in modo
tradizionale e completiamo in modo innovativo per
permettere di mantenere inalterata la freschezza.

Risotto alla Monzese

Risotto giallo allo zafferano nella variante del
tradizionale risotto alla milanese, con l'aggiunta della
salsiccia tipica lombarda. Prepariamo il nostro
risotto con riso carnaroli, cucinato in modo
tradizionale e completato in modo innovativo per
permettere di mantenere inalterata la cremosita del
risotto appena fatto.

Risotto ai Funghi Porcini

Risotto ai funghi porcini, dal sapore deciso. Prepariamo
il nostro risotto con riso carnaroli, cucinato in modo
tradizionale e completato in modo innovativo per
permettere di mantenere inalterata la cremosita del
risotto appena fatto.
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Risotto Radicchio e Scamorza

'_.)

Risotto al radicchio e scamorza, dal sapore piu deciso, ma
dal gusto equilibrato. Prepariamo il nostro risotto con riso
carnaroli, cucinato in modo tradizionale e completato in
modo innovativo per permettere di mantenere inalterata
la cremosita del risotto appena fatto.

Rotolini di Ricotta e Spinaci

Rotolini di pasta fresca artigianale di nostra produzione,
con ripieno di ricotta e spinaci, da gustare con burro e
parmigiano o con sugo al pomodoro.

Spaghetti alla Amatriciana

La pit classica delle paste preparata secondo la
ricetta tradizionale, pronta da gustare con l'aggiunta
di una spolverata di buon pecorino o formaggio
grana.

Spatzle

Uno dei piu noti piatti tipici della cucina tirolese, un
primo piatto gustoso e ricco di sapore come dalla
tradizione culinaria tirolese.

Risotto ai Carciofi

Risotto ai carciofi, dal sapore delicato. Prepariamo il
nostro risotto con riso carnaroli, cucinato in modo
tradizionale e completato in modo innovativo per
permettere di mantenere inalterata la cremosita
del risotto appena fatto.




' ) CASTRONGAMIA

I

Tagliatelle al Ragu

Tagliatelle al ragu

Pasta Tonno e Olive

Pasta Tonno e Olive

Brasato di Manzo con Verdure

Brasato di manzo, piatto tipico della cucina lombarda e
piemontese cucinato lentamente con vino rosso e
verdure come da ricetta tradizionale lombarda.

Cervo in Salmi

Prepariamo la nostra selvaggina, lasciandola
marinare per 12 ore nel vino rosso e verdure e
piante aromatiche, cucinandola poi lentamente
nella sua stessa marinatura, con l'aggiunta di
cioccolato fondente, ottenendo cosi morbidi e
saporiti bocconcini da servire con polenta calda.

Cotechino di Modena con Lenticchie

Cotechino di Modena IGP a fette, su un letto di
gustose lenticchie cucinate in umido come da
tradizione. |deale da accompagnare con pure di
patate.
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Cinghiale in Salmi

Prepariamo la nostra selvaggina, lasciandola
marinare per 12 ore nel vino rosso e verdure e
piante aromatiche, cucinandola poi lentamente
nella sua stessa marinatura, con l'aggiunta di
cioccolato fondente, ottenendo cosi morbidi e
saporiti bocconcini da servire con polenta calda.

Insalata di Piovra e Patate

Piatto fresco, da gustare sia servito freddo sia tiepido
come antipasto o come secondo.

Pollo al Limone

La semplicita del pollo italiano categoria A viene esaltata
dal gusto acidulo del limone. Con 'aggiunta delle patate
otteniamo un piatto unico da consumarsiin tutte le
occasioni.

Pomodori Gratinati

Pomodori gratinati al forno con zucchine, un ottimo
contorno ideale per accompagnare i vostri secondi
di carne o pesce, ma anche un ottimo piatto unico
vegetariano.

Scaloppine ai Funghi

Tenere fettine di carne di maiale accompagnate da
un cremosa salsa con panna e funghi champignon.




Scaloppine al Pepe Verde

Tenere fettine di carne di maiale accompagnate da
un cremosa salsa con panna, brandy e pepe verde.

Seppioline in umido con Piselli

Realizziamo questo piatto della tradizione culinaria
mediterranea cucinando le seppioline in umido con salsa

di pomodoro insaporita con un pizzico di peperoncino
e l'aggiunta dei piselli.

Scaloppine al Vino Bianco

Tenere fettine di carne di maiale accompagnate da una
gustosa salsa al vino bianco.

Spezzatino con Patate

Spezzatino di manzo selezionato stufato lentamente

in umido, con un gustoso sugo ricco di patate e
verdure.

Spezzatino con Piselli

Spezzatino di manzo selezionato stufato lentamente

in umido, con un gustoso sugo ricco di piselli e
verdure.
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Borghi Luigino S.n.c.

Via Catello, 7 - 22063 Cantu' (CO)
tel. 031 712045 / fax. 031 712045

borghiluigino@libero.it
www.borghiluigino.it






