
  



  

Gentile Ospite, se avesse delle allergie e/o intolleranze alimentari 
saremo lieti di assisterLa nella Sua scelta con informazioni dettagliate 
sui nostri piatti e sulle nostre bevande. 
  
Il pesce destinato ad essere consumato crudo o praticamente crudo è 
stato sottoposto a trattamento di bonifica preventivo conforme alle 
prescrizioni  
del reg. CE 853/2004. 
 
In base alla disponibilità del mercato alcuni prodotti potrebbero essere 
soggetti a congelamento. 

 
 
Dear Guest, our staff will be happy to help you choose the best dish related to any 
specific food allergy or intolerance issue. 

 
Fish served raw or not fully cooked is subject to a cleaning procedure in compliance 
with EC 853/2004 regulation. 
 
Based on local market availability some of the products might have been frozen. 

 
 
Chef: Giuseppe Stanzione 
Sous Chef: Alfonso Verziere 
Chef Pasticciere: Gaetano Esposto 
Maître: Domenico Mansi 
 

 

 

 
Piatti vegani /Vegan options 

 
Piatti vegetariani /Vegetarian options 

 
Piatti senza glutine /Gluten-free options 

 

 



 

Gli Antipasti 
Appetizers 

 

Polpo Arrosto e Glassato,  
Soffice Crema di Aglio e Cipolla Dolce,  
Salsa Kimchi al Profumo di Yuzu 
Roasted and Glazed Octopus,  
Soft Cream of Garlic and Sweet Onion, 
Kimchi Sauce Scented with Yuzu 

  56,00 

 
Carpaccio di Wagyū, Wafer al Cipollotto Nocerino Fondente, 
Skyr, Aneto e Caviale Oscietra,  
Estratto di Finocchio ed Arancia 
Wagyū Carpaccio, Local Nocerino Spring Onion Wafer, Skyr,  
Dill and Oscietra Caviar, Fennel and Orange Extract 

  62,00 

 
Ostrica, Seppia, Cetriolo, Caviale Siberiano e Limone Salato, 
Sorbetto alla Vodka 
Oyster, Cuttlefish, Cucumber, Siberian Caviar and Salted Lemon, 
Vodka Sorbet  

  
 58,00 

 
Uovo non Uovo con Bietolina di Campo,  
Funghi, Zucca e Tartufo Nero Locale 
Non-Egg Egg with Wild Chard, 
Mushrooms, Pumpkin and Local Black Truffle 

 

  
 42,00 

 
Sedano Rapa al Barbecue 
Barbecue Celeriac 

 

   
 34,00 

 

  



 

 Le Paste  
Pastas 

 

 
Tubetti con Cavolfiori, Ricci di Mare,  
Nduja ed Erbe Mediterranee 
Tubetti Pasta with Cauliflower, Sea Urchin Pulp, 
Lightly Spicy Nduja Sausage and Mediterranean Herbs  

  56,00 

 
Tagliolini 30 Tuorli con Tartufo Locale  
e Parmigiano Reggiano di Montagna 
Tagliolino Pasta “30 Egg Yolks” with Local Truffle  
and Mountain Parmesan Cheese 

 
 56,00 

 
Bavette con Estratto di Peperoni e Gamberi Rossi 
Bavette Long Pasta with Sweet Pepper Extract and Local Shrimps  

  45,00 

 
Bottoni al Limone ed Erbe Mediterranee 
Home Made Ravioli with Lemon Cream Sauce  
and Mediterranean Fine Herbs 

 
 43,00 

 
Spaghetti ai Tre Pomodori e Basilico Fresco  
Spaghetti with Three Varieties of Tomatoes and Fresh Basil  

 

  
 41,00 

 
“Come un Risotto” alla Marinara 
“Like a Risotto”, Semolina Rice Pasta with Marinara Sauce 

 

 
 52,00 

 

 
  



 

Le Zuppe e le Minestre  
Soups  

 

 

Zuppa Fredda di Pomodoro  
con Panna Acida all’Erba Cipollina 
Cold Tomato Soup with Sour Cream and Chives 

   

 35,00 

 
Minestrone di Verdure dell’Orto 
Vegetable Soup from our Garden 

  
 28,00 

 
Zuppa del Giorno 
Soup of the Day 

 

   
 30,00 

 

 
  



 

Pesci  
Main Courses (Fish) 

 
Scampo Abbrustolito,  
Bietolina e Funghi in Zuppa Thai 
Grilled Scampi, Swiss Chard and Mushrooms Thai Soup 

 

 65,00 

 
Calamaro Arrosto Ripieno di Broccoli Cime di Rapa, 
Patate e Provola Agerolina 
Roasted Squid Stuffed with Broccoli Turnip Greens, 
Potatoes and Provola Cheese from Agerola 

  52,00 

 
San Pietro “Evergreen” 
“Evergreen” John Dory Fish Dressed with Special Seasonal  
Vegetables Sauce 

 
 58,00 

 

  



 

Le Carni  
Main Courses (Meats) 

 
Bavetta di Wagyū con Radicchio, Olive Nere, 
Amarene di Cantiano e Salsa di Foie Gras e Fiano  
Wagyū with Radicchio, Black Olives, 
Cantiano Black Cherries, Foie Gras and Fiano Sauce 

 

 68,00 

 
Filetto di Vitello alla Milanese, Asparagi,  
Salsa Olandese e Jus al Pepe e Caffè 
Veal Fillet Milanese Style, Asparagus,  
Hollandaise Sauce, Coffee and Pepper Jus 

  60,00 

 
Costolette di Agnello con Piselli, Fave, Erbe Mediterranee,  
Provolone del Monaco ed Aglio di Montagna  
Lamb Chops with Peas, Broad Beans, Mediterranean Herbs 
with Provolone del Monaco Cheese and Mountain Garlic 

  62,00 

 
 

  



 

Verdure  
Vegetables 

 
Soffice Gattò di Patate e Verdure 
Soft and Creamy Potato and Vegetable 

  

 32,00 

 
Insalatina di Misticanza, Erbe e Fiori, Mela Annurca  
con Dressing al Miele, Polline e Colatura di Mandorle 
Small Mixed Salad, Herbs and Flowers,  
Annurca Apple with Honey, Pollen Dressing and Almond Sauce 

 
 30,00 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Il Formaggio 
Cheese  

 
 
Selezione di Formaggi Campani 
Selection of Local Cheeses 

   
 38,00 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

I Dolci e la Frutta 
The Desserts and Fruits 

 

Foresta Nera 
Black Forest  

  

 28,00 

 

Bufala e Lampone… 
Cow-Buffalo Cheese and Raspberries… 

  
 28,00 

 

Limone Sfusato con Sorbetto alla Menta Glaciale 
Local Sfusato Lemon with a Mint Sorbet 

 
 28,00 

 

Giro in Sicilia 
Tour in Sicily 

 
 28,00 

 

Vegan Exotic 
Vegan Exotic 

 
 31,00 

 

Soufflé al Cioccolato con Gelato alla Vaniglia Bourbon (40 minuti) 
Chocolate Soufflé with Vanilla Bourbon Ice Cream 
(40 minutes) 

 
 32,00 

 

Soufflé al Limone con Gelato alla Crema di Agrumi e Salsa al 
Cardamomo (40 minuti) 
Lemon Soufflé with Citrus Fruit Ice Cream and Cardamon Sauce 
(40 minutes) 

 

 
 32,00 

 

Selezione di Gelati e Sorbetti Artigianali 
Selection of Ice-Creams and Sorbets 

 
 25,00 

 

La Frutta Fresca 
Sliced Fresh Fruit 

   
 25,00 



 
 

Menu Degustazione 
Tasting Menu 

 

Signature 
 

Il Menu degustazione è da intendersi per tutto il tavolo. 
For all Guests at the Table. 

   
 

 
Benvenuto dello Chef 

Chef’s Amuse-Bouche 
 

Per chi desiderasse assaggiare i nostri piatti più rappresentativi, 
a discrezione dello Chef: 

 
 

Impronta: 
Quattro Portate (compreso il Dessert), bevande escluse 

Euro 130,00 
 

Tracce: 
Cinque Portate (compreso il Dessert), bevande escluse 

Euro 160,00 
 

Terra d’a..Mare: 
Sette Portate (compreso il Dessert), bevande escluse 

Euro 220,00 
 
 
 
 

For those who wish to taste our most representative dishes,  
at discretion on the Chef: 

 

Impronta: 
Four Courses (including Dessert), beverages not included 

Euro 130,00 
 

Tracce: 
Five Courses (including Dessert), beverages not included 

Euro 160,00 
 

Terre d’a..Mare: 
Seven Courses (including Dessert), beverages not included 

Euro 220,00 

 


