
 

 

 

 

Carpaccio di Polpo – Leggerezza marina e sapore mediterraneo 
 

Il carpaccio di polpo è un prodoƩo elegante e versaƟle, oƩenuto da polpo coƩo e pressato, 
poi affeƩato soƫlmente. Fresco, delicato e pronto all’uso, è perfeƩo per anƟpasƟ esƟvi o 
piaƫ leggeri dal tocco gourmet. 

 

Come proporlo: fresco, creaƟvo o classico 

1. Fresco e mediterraneo: 

Disponi le feƩe su un piaƩo piano, condisci con olio EVO, succo di limone fresco, prezzemolo 
tritato e un pizzico di sale. Completa con feƫne soƫli di sedano croccante e olive taggiasche. 

 

2. CreaƟvo e colorato: 

Accompagnalo con una salsa di avocado o yogurt greco al lime, cubeƫ di mango e germogli 
freschi. Oƫmo servito come anƟpasto finger food su piaƫni individuali. 

 

3. Classico all’italiana: 

Servilo con patate lesse a feƩe soƫli, capperi, un filo d’olio e qualche goccia di aceto di vino 
bianco. Ideale come piaƩo unico leggero o anƟpasto tradizionale rivisitato. 


