
 

 

 

 

 

 

 

Il mio menù a là carte nasce dall’incontro tra materia prima 

d’eccellenza e istinto. 

 

L’ho creato seguendo tre criteri per me fondamentali: 

stagionalità, cuore e un pizzico di follia. 

 

Assapora e lasciati guidare."                         

 

 

                                 Executive Chef 

 

 

 

 

 



ANTIPASTI - Entrees 
 

Ricciola, Nasturzio & Nocepesca (d.)                           18  

Ricciola leggermente marinata Zucchero e sale, con nocepesca in doppia 

consistenza e foglie di Nasturzio 

Lightly marinated yellowtail with sugar and salt, served with double-textured nectarine 

and  nasturtium leaves 

Ventresca di Tonno Rosso alla Nizzarda (c.d.f.h.)                                         18 
Ventresca di Tonno Rosso in olio d’Oliva con variazione degli elementi della 

Nizzarda 

Bluefin Tuna Belly in Olive Oil in Nizzarda Style 

 

Manzetta Beneventana & Peperoni (h.)                                                            16 
Carpaccio di Manzo semi-dry con variazione di Peperoni 

Beef Carpaccio with a Selection of Peppers 

Millefoglie alla Caprese (a.e.g.h.)                                                   14 
Sfoglia croccante, crema di Bufala, marmellata di pomodoro S. Marzano e 

gelato salato al Basilico 

Crispy puff pastry, Buffalo cream, San Marzano tomato jam, and savory Basil ice cream 

 
 
 

PRIMI PIATTI- First dish 
 

 

Carnaroli Gran Riserva, Limoni di Sorrento,  

Gambero Rosso di Mazara  e pepe di Sichuan (b.d.g.)        22 

Risotto mantecato con burro agrumato e pepe di Sichuan con crudité di 

Gambero rosso di Mazara 

Risotto creamed with citrus-infused butter and Sichuan pepper, served with a platter of 
raw “Gambero Rosso” shrimp from Mazara 

Candela al “Pomodoro” con Bufala, Violetta e  

pesto di Basilico(a.c.g.h.)                                                                     16 

Sfoglia di pasta fresca di nostra produzioni al pomodoro, ripiena di ricotta di 

Bufala, accompagnata da  una crema di Melanzana violetta e pesto di Basilico 

Fresh homemade pasta with tomato sauce, filled with buffalo ricotta, served with  
a purple eggplant cream and basil pesto 

Spaghettone all’uovo ai tre pomodori con essenza al 

Basilico(a.c.g.)                                                                                                           16 

Spaghettone di pasta fresca di nostra produzione accompagnato da una salsa 

ricavata da tre pomodori (S. Marzano, Corbarino e Ciliegino) e servita con un olio 

aromatizzato al Basilico 

Fresh, homemade “spaghettone” served with a sauce made from three varieties of 
tomatoes (San Marzano, Corbarino, and Ciliegino)  and finished with basil-infused olive oil 

 

          

          



 

SECONDI PIATTI- Main course 
 

 

“La Milanese” (a.c.e.g.h.j.)                                                                 27 

Cotoletta di Vitello alla Milanese accompagnata da una salsa a base di Senape, 

mayo di nostra produzioni e chips di patate home made 

Milanese-style veal cutlet served with a mustard-based sauce, our homemade mayo, and 

potato chips 

Triglia rossa e la sua estrazione con Provola di Agerola,  

lime e erbette spontanee (d.g.i.)                                               22 
Triglia rossa leggermente scottata, farcita con provola di Agerola e Lime, 

accompagnata dalla sua estrazione 

Lightly seared red mullet, stuffed with Agerola provola and lime, served with its own 
bisque 

 

Croccante alla Nerano (a.c.e.g.h.)                                        16 

Croccante di Zucchine farcito con crema al formaggio, accompagnato da una 

salsa di provolone del Monaco e Basilico 

Crispy zucchini stuffed with cream cheese, served with a Provolone del Monaco and basil 

sauce 

 

MENU BAMBINO – Baby Menu 

 

Penne con pomodoro e basilico                                                                       12 

Penne Pasta with tomato and basil 

 

Gnocchi alla Sorrentina                                                                                       12 

Gnocchi Pasta with tomato and mozzarella 

 

Cotoletta con patatine                                                                        15 

Cotoletta with fries 

Paillard ai ferri con patatine                                                                16 

Paillard with fries 

 



SPECIALITA’ DEL GIORNO 
 

Rombo al forno con patate                                                                      6/100gr 

Turbot ovenbaked with potatoes 

 

Spigola alla dry – all’acqua pazza – alla brace                      5/100gr 

Sea bass 

 

Orata alla dry - all’acqua pazza – alla brace                         5/100gr 

Seabream 

 

Entrecote ai ferri                                                                                    20 

Sirloin steak 

 

Tagliata con Grana, Rucola e Pomodorini                                        20 

Medaillons of beef with cherry tomatoes and rocket salad 

 

Rib-eye Blackangus Americana                                                          35 

 

Rib-eye  Blackangus Argentina                                                           30 

 

 

 

 



DESSERT 

 

Tiramisù                                                                                                                6 

 

Babà                                                                                                                    6 

 

Delizia al Limone                                                                                                6 

Sponge cake with lemon custard and covered with scented sauce with  

‘Costa di Amalfi IGP’ lemon peels 

 

Il nostro Pastry Chef consiglia…                                                                       6 

Our pasrty chef recommends… 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Gentile cliente, 

nel nostro menu trova indicate accanto ad ogni piatto le sostanze  

allergenizzanti secondo la seguente legenda: 

a. Cereali contenenti glutine e relativi prodotti 

b. Crostacei e relativi prodotti 

c. Uova e relativi prodotti 

d. Pesce e relativi prodotti 

e. Arachidi e relativi prodotti 

f. Soia e relativi prodotti 

g. Latte e relativi prodotti (incluso il lattosio) 

h. Frutta a guscio (mandorle, nocciole, noci, anacardi, noce di Pecan, 

    noce del Brasile, noci del Queensland) e relativi prodotti 

i. Sedano e relativi prodotti 

j. Senape e relativi prodotti 

k. Semi di sesamo e relativi prodotti 

l. Diossido di zolfo e solfiti a concentrazioni maggiori di 10 mg/kg 

   o 10 mg/litro riportati come SO2 

m. Lupini e relativi prodotti 

n. Molluschi e relativi prodotti 

 
 

 
 
Vegetariano 
 
 

 Vegano 

 

 

IVA INCLUSA 

Servizio di consegna in camera € 10 

 

 

          

          


