
Menu Degustazione / Tasting Menu 
 

 

 

 

Piccolo entree dello chef : salmone affumicato e marinato 

Home made entree by the chef: smocked and marinated salmon 

 

 

 

Le chicche di melanzane in salsa all’origano e basilico 

Eggplants balls in origan sauce 

 

Vino selezionato in abbinamento 

Selected wine 

 

 

 

I nostri tagliolini artigianali con aragostella e pomodorini pachino 

Home made tagliolini with lobster and pachino tomatoes 

 

Vino selezionato in abbinamento 

Selected wine 

 

 

 

Filetto di orata ‘’ re nettuno’’ con frutti di mare e chips di zucchine alla mentuccia 

Sea bream ‘’re nettuno ‘’ with sea food and chips of zucchine and mint 

 

Vino selezionato in abbinamento 

Selected wine 

 

 

 

Degustazione di dessert caprese, babà, semifreddo, bavarese e sorbetto 

Tasting of mixed desserts : caprese, babà, semifreddo, bavarese and sorbetto 

 

Vino selezionato in abbinamento 

Selected wine 

 

 

 

Petit four e caffè 

Petiti four and coffe 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Menu € 55,00 p.p.  

Tasting menu € 55,00 p.p. 

 

Degustazione di vini in abbinamento € 32,00 p.p. 

Tasting wine menu € 32,00 p.p. 

 

 

 

 

 

 

 



Antipasti / Appetizers 
 

       La caprese di mare con capesante, pomodori confit   

       E carbone morbido al basilico                                                                                                                       € 24,00                                                                                                                                                                       

       Caprese di mare with scallops, confit tomatoes and soft coal 

          flavored with basil 

 

Salmone marinato e affumicato con legno di ciliegio                                                                              € 24,00 

Smoked and marinated salmon  

 

Conchiglia re nettuno ai profumi capresi                                                                                                       € 25,00                                                                               

Mixed sea food caprese style 

 

Soutè di frutti di mare leggermente piccanti                                                                                                € 23,00                                                                                                                

Sea food soutè Slightly spicy 

 

Alici marinate ai profumi capresi                                                                                                                          € 18,00 

marinated anchovies caprese style flavoured 

 

Carpaccio di branzino con caviale di  melone cantalupo                                                                       € 24,00 

Carpaccio of seabass with caviar of cantalupo melon 

 

Gamberetti di paranza sale e pepe                                                                                                                        € 24,00 

Shrimps salt and pepper 

 

Bocconcini di bufala rucola, pomodorini e basilico                                                                                 € 18,00 

Buffalo mozzarella with rucola, tomatoes and basil 

 

        Chicche di melanzane in salsa all’ origano                                                                                            € 18,00                                                              

           Eggplants balls in origan sauce 

 

Carpaccio di angus marinato al lime con sale rosa                                                                                  € 23,00                                                                    

Angus carpaccio marinated with lime and pink salt 

 

Zuppe,Risotti e Primi Piatti / Soups ,Risotto, First Dishes 
 

Cianfotta di stagione con crostini all’aglio                                                                                                € 15,00                                                                            

Soup of mixed seasonal vegetables flavoured with garlic 

 

Lenticchie di castelluccio con crostini all’aglio                                                                                     € 15,00 

Castelluccio lentils and croutons flavoured with garlic 

 

        La paella alla moda caprese con frutti di mare,  

        polipo, seppia, calamari e limone    (min x 2)                                                                                     € 30,00  p.p.                                                                                                           

          Caprese paella with sea food, octopus, Cuttlefish, squid and lemon (min. x 2) 

 

Spaghettoni trafilati al bronzo con vongole veraci e prezzemolo                                                 € 26,00                                                           

Spaghetti with clams and parsley 

 

Paccheri con ragu napoletano                                                                                                                            € 20,00                                                                                                  

Paccheri with Neapolitan ragu 

 

 

  Pasta fresca fatta in casa / Home made pasta  
        I ravioli capresi con pomodori san marzano e basilico                                                                    € 18,00                                                                                                                  

          Traditional home made ravioli with san marzano tomatoes and basil 

 

Pennette con melanzane provola e basilico                                                                                                 € 14,00 

Pennette with eggplants, provola cheese and basil 

 

Tagliolini dello chef con aragostelle e pomodorini pachino                                                             € 28,00                                                                                                                      

Home made tagliolini with lobster and pachino tomatoes 

 

Scialatielli fatti  in casa con totani e rosmarino                                                                                       € 24,00                                                               

Home made scialatielli with  totani and rosemary 



Secondi di mare / Second Courses of Fish 

 

Filetto di orata con vellutata di zucchine con scarole farcite                                                       € 25,00                                                                                             

fillet of sea bream with zucchini and scarola 

 

Frittura del golfo con calamari, gamberi e alici con verdurine e salsa                                        € 20,00                                                                                                                          

Typical fish fry with squids, shrimp and anchovies with vegetables and sauce 

 

Bocconcini di baccalà con olive, capperi, pomodorini  

e cuori di carciofi stufato                                                                                                                                      € 23,00                                                                                                                             

Baccalà with olives, capers, cherry tomatoes and stewed artichokes                                                                                                                                                                            

                                                                                                                                                          

        I ‘’purpitielli’’  affogati con aglio, prezzemolo,pomodoro,  

        peperoncino e crostini                                                                                                                                     € 23,00                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                               

Octopus in sauce with garlic, parsley, tomatoes, chili pepper and crouton     

 

 

I secondi di carne / Second Courses of Meat 
 

Costolette di agnello cacio e pepe                                                                                                                    € 24,00 

Lamb chops cheese and pepper 

 

Polletto al mattone con salsa ariosto                                                                                                          € 23,00 

Grilled chicken with ariosto sauce 

 

Lombatina di vitello con panatura ai cereali                                                                                                € 26,00                                                                                              

Breaded veal chop with cereals 

 

        Scrigno di filetto di angus con provolone del monaco  

        e olio al rosmarino                                                                                                                                              € 28,00     

Filet Angus with smoked provolone del Monaco cheese and rosemary oil                                                                      

 

Chateaubriand servito con verdure e patate fritte(min x 2)                                                         € 35,00 p.p.                                                                                                                                                                                                                                                                               

Chateau briand served with vegetables and French fries  (min x 2) 

 

Tagliata di entrecote con rucola e pomodorini pachino                                                                        € 25,00 

Entrecote meat with rucola and pachino tomatoes 

                                                                            

 

Contorni / Garnish 
 

Scarola Farcita alla napoletana                                                                                                                          € 8,00                                                                                                     

Scarola neapolitan style 

 

Varietà di verdure alla griglia                                                                                                                                 € 8,00 

Mixed grilled vegetables 

 

Zucchine alla scapece con mentuccia                                                                                                                 € 8,00                                                                                          

Typical zucchini scapece style with mint 

 

Patate fritte                                                                                                                                                                      € 8,00 

French fries 

 

 

*Specialità dello chef /  Chef's specialty    

 

*Su richiesta è possibile realizzare i nostri piatti con pasta senza glutine 

*it is possible to request gluten free dishes 

 

*in caso di necessità potrebbero essere usati prodotti congelati 

 

*per consultare la lista degli allergeni rivolgersi al personale addett 



  Dessert e formaggi / Desserts and Cheese 
 

 

 

 

 

 

Bavarese con cremoso al gianduia glassato al fondente                                                                     € 12,00                                                                                     

Bavarese with gianduia cream and dark chocolate 

 

Semifreddo la Palma con mandorle croccanti e scaglie di cioccolato                                        € 12,00                                                                                                                                    

La palma parfait with almonds and chocolate flakes 

 

Millefoglie di meringhe con crema chantilly e fragole                                                                         € 12,00                                                             

Meringues millefoglie with chantilly cream and strawberry 

 

La torta caprese con gelato vaniglia e salsa al cioccolato                                                              € 12,00                                  

Caprese cake with vanilla ice cream and chocolate sauce 

 

Il babà al rum con carpaccio di ananas                                                                                                            € 12,00 

Rum babà with pineapple carpaccio 

 

Coppa di fragole con yogurt                                                                                                                                 € 10,00 

Cup of strawberry and yogurt 

 

Tagliata di frutta fresca                                                                                                                                         € 12,00 

Mixed of sliced fresh fruits 

 

Coppa di gelati assortiti                                                                                                                                           € 8,00 

Mixed of ice creams 

 

Degustazione di dessert                                                                                                                                           € 14,00 

Tasting of mixed desserts  : caprese, babà, semofreddo, bavarese and sorbetto   

 

Selezione di formaggi                                                                                                                                                 € 14,00 

Provolone del monaco, caciotta di pecora con noci e Grana                                                                                                                                                             

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



Per i nostri piccoli Ospiti / for our Little Guests 
una selezione di piatti gustosi  realizzati con prodotti freschi e genuini 

a selection of tasty dishes made with fresh and genuine products 
 

 

 

 

 

 

 

 

pasta al pomodoro fresco                                                                                                                                         € 8,00 

Pasta with fresh tomatoes 

 

hamburger di tacchino con patate fritte                                                                                                           € 8,00 

Turkey burgers with french fries 

 

paillard di vitello ai ferri con contorno a scelta                                                                                     €10,00 

Grilled beef with garnish choice 

 

Cotoletta alla milanese con patate fritte                                                                                                     €10,00 

Beef schnitzel with french fries 

 

Coppa di gelati assortiti                                                                                                                                              € 6,00 

Cup of mixed ice cream 

 

macedonia di frutta fresca                                                                                                                                        € 5,00 

Fruit salad 

 

Coppa di fragole fresche                                                                                                                                           € 5,00 

Cup of strawberries 

 

Coppa di fragole con panna montata                                                                                                                   € 6,00 

cup of strawberries and whipped cream 

 

Torta del giorno                                                                                                                                                             € 5,00 

Pie of the day 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ALLEGATO II del Regolamento UE 1169/2011  

 

Elenco Allergeni  

 

SOSTANZE O PRODOTTI CHE PROVOCANO ALLERGIE O INTOLLERANZE  

1. Cereali contenenti glutine, cioè: grano, segale, orzo, avena, farro, kamut o i loro ceppi  

ibridati e prodotti derivati, tranne:  

a) sciroppi di glucosio a base di grano, incluso destrosio (1);  

b) maltodestrine a base di grano (1);  

c) sciroppi di glucosio a base di orzo;  

d) cereali utilizzati per la fabbricazione di distillati alcolici, incluso l’alcol etilico di  

origine agricola.  

2. Crostacei e prodotti a base di crostacei.  

3. Uova e prodotti a base di uova.  

4. Pesce e prodotti a base di pesce, tranne:  

a) gelatina di pesce utilizzata come supporto per preparati di vitamine o carotenoidi;  

b) gelatina o colla di pesce utilizzata come chiarificante nella birra e nel vino.  

5. Arachidi e prodotti a base di arachidi.  

6. Soia e prodotti a base di soia, tranne:  

a) olio e grasso di soia raffinato (1);  

b) tocoferoli misti naturali (E306), tocoferolo D-alfa naturale, tocoferolo acetato  

D-alfa naturale, tocoferolo succinato D-alfa naturale a base di soia;  

c) oli vegetali derivati da fitosteroli e fitosteroli esteri a base di soia;  

d) estere di stanolo vegetale prodotto da steroli di olio vegetale a base di soia.  

7. Latte e prodotti a base di latte (incluso lattosio), tranne:  

a) siero di latte utilizzato per la fabbricazione di distillati alcolici, incluso l’alcol etilico  

di origine agricola;  

b) lattiolo.  

8. Frutta a guscio, vale a dire: mandorle (Amygdalus communis L.), nocciole (Corylus  

avellana), noci (Juglans regia), noci di acagiù (Anacardium occidentale), noci di pecan  

[Carya illinoinensis (Wangenh.) K. Koch], noci del Brasile (Bertholletia excelsa), pistacchi  

(Pistacia vera), noci macadamia o noci del Queensland (Macadamia ternifolia), e i loro  

prodotti, tranne per la frutta a guscio utilizzata per la fabbricazione di distillati alcolici,  

incluso l’alcol etilico di origine agricola.  

9. Sedano e prodotti a base di sedano.  

10. Senape e prodotti a base di senape.  

11. Semi di sesamo e prodotti a base di semi di sesamo.  

12. Anidride solforosa e solfiti in concentrazioni superiori a 10 mg/kg o 10 mg/litro in  

termini di SO2 totale da calcolarsi per i prodotti così come proposti pronti al consumo o  

ricostituiti conformemente alle istruzioni dei fabbricanti.  

13. Lupini e prodotti a base di lupini.  

14. Molluschi e prodotti a base di molluschi.  

(1) E i prodotti derivati, nella misura in cui la trasformazione che hanno subito non è 

suscettibile di  

elevare il livello di allergenicità valutato dall’Autorità per il prodotto di base da cui sono 

derivati.  

 


