
A la Carte
Dinner Menu



ACQUA

Naturale / Still
Panna

Evian

Font d’Or

8
9
13

Frizzante / Sparkling
San Pellegrino

Perrier

Vidago

BOLLICINE & CHAMPAGNE

Dom Perignon 2015

Ruinart Blanc de Blanc

Ruinart Rosè

Cà del Bosco Cuvèe Prestige

Mosnel Pas Rosè ‘18

75
26
28
18
20

COCKTAILS

Murat 23
Tanqueray Ten, cordial grapefruit,

basil, ruinart blanc de blanc
(1,4,5)
30

Lagrima de Oro
Altamura vodka, 

honeymix thyme flovored, 
grilled lemon juice

25

Martini Aglio&Olio
Sipsmith gin, Noilly Prat,  

garlic olive oil
25

Pachamama
Espolon Blanco tequila, 

Mezcal del Maguey V  isa, lime, 
beet&rosemary soda

25

Rosa Nigra
Hendrick’s gin, vetiver,

rose&cumin cordial
25

ALCOOL FREE

Jasmine Kombucha

Fig Leaf Kombucha

Negroni 00
Signature

The Mule
Signature
no alcool rum, grilled lemon juice, ginger beer 

16

16

22

22



ANTIPASTI
STARTERS

Alici fritte, provola, basilico, pappa al pomodoro
Fried anchovies, provola cheese, basil with tomato soup

26
(1,4,7,9,12)

Tataki di tonno alla puttanesca, soffice di olive nere e alici,
nocciole di Giffoni, pomodoro concassè

Tuna tataki in “puttanesca” style, black olive and anchovy sponge,
Giffoni’s hazelnuts, tomatoes concassè

38
(1,3,4,8,9,12)

Tartare di pescato del giorno, perle di agrumi e miele, 
olio aromatizzato e sedano croccante

Tartare of catch of the day, citrus and honey pearls, 
herb-flavored oil and celery ice

35
(4,9,12)

Seppia arrosto e il suo nero, patate e piselli
Roasted cuttlefish and its ink, potatoes and peas

32
(7,9,12,14)

Orto di stagione, crema di piselli e burratina di bufala
Peas cream and buffalo burrata cheese 

26
(1,4,9,12)

Carciofo cotto a bassa temperatura, spuma di provolone, 
guanciale arrosto, polvere di aglio nero

Slow cooked artichoke, provolone cheese foam, pork cheeck, black garlic powder
28

(7,9,12)

Bavetta di manzo, spuma di salsa tonnata, pak-choi scottato, capperi dry
Beef flank, tuna sauce foam, seared pak choi, dry caper 

30
(3,4,7,9,12)

*



PRIMI PIATTI
FIRST COURSES

Tortelli fatti in casa ripieni di baccalà, crema di fave, 
guanciale croccante e blu di bufala

Homemade tortelli stuffed with cod, broad bean cream, 
crispy bacon and buffalo mozzarella

36
(1,3,4,7,9,12)

Tagliolini, zucchina e i suoi fiori 
Tagliolini, zucchini and it’s flowers

32
(1,3,7,9,12)

Spaghetti aglio&olio, limone, gambero rosso e asparagi
Spaghetti aglio&olio, lemon, red prawns and asparagus

38
(1,2,7,9,12)

Tubettini al ragù di mare 
Tubettini pasta with seafood ragout

34
(1,2,4,9,12,13,14)

Risotto Acquerello, friarielli, provola e salsiccia
Acquerello risotto, broccoli rabe, provola cheese and sausage 

36
(1,7,8,9,12)

Cannelloni di pasta choux ripieni alla genovese di manzo, 
salsa di parmigiano e basilico

Choux pastry cannelloni stuffed with meat genovese ragout, 
parmesan cheese sauce and basil

34
(1,4,7,9,12)



SECONDI PIATTI 
MAIN COURSES

Calamaro scottato, ricotta di bufala, melanzane e crumble al pepe nero
Seared squid, buffalo ricotta cheese, eggplant and black pepper crumble

38
(1,7,9,12,14)

Ricciola, indivia belga e mousse di patate
Amberjack, belgian endive and potato mousse

42
(4,6,7,9)

Pesce intero del giorno servito con contorni 
Whole local fish served with side dish

120 / kg
(4,12)

Carne alla griglia  
Grilled mixed meat 

120 / kg
(5,6,8,9,10,12)

Agnello alla griglia, cime di rapa saltate e pecorino
Grilled lamb chop, broccoli and pecorino cheese

46
(7,9,12)

Pancia di maiale con crema di carote bbq, cicoria ripassata
Pork belly, scented bbq carrot cream, sautéed chicory

42
(6,9,10,12)

Pollo alla cacciatora con patate
Chicken “cacciatora” style served with potatoes

38
(9,12)



DOLCI
DESSERTS

Delizia al limone
Lemon delight

14
(1,7,9,12)

Moscato d’Asti - Ceretto - 16

Come una pastiera
Like a neapolitan pastiera

14
(1,3,7,8,9,12)

Sauterne - Chateaux d’Yquemme - 90

Fragole & Rabarbaro
Strawberries & Rhubarb

16
(9,12)

Rum J.Belly 7 y.o. - 18

Whisky & Caffè
Whisky & Coffee

16
(1,3,7,8,9,12)

Porto Graham 30 y.o. - 35

Pistacchio & Lampone
Pistachio & Raspberrie

16
(1,3,7,8,9,12)

Rum Martinique Clement - 20

Abbinamento vino / cocktail consigliato
Recommended wine/cocktail pairing



Per vegetariani / For vegetarian

Prodotti freschi di origine animale che possono essere sottoposti 
ad abbattimento rapido di temperatura 

Fresh products of animal origin that can be subjected 
with rapid temperature reduction 

1 - Glutine - Gluten
2 - Crostacei - Shellfish
3 - Uova - Eggs
4 - Pesce - Fish
5 - Arachidi - Peanuts
6 - Soia - Soy
7 - Latte - Milk

8 - Frutta a guscio - Dried fruit
9 - Sedano - Celery
10 - Senape - Mustard
11 - Sesamo - Sesame 
12 - Solfiti - Solfites
13 - Lupini - Lupins
14 - Molluschi - Molluscs 

Allergeni / Allergens

*

DOLCI
DESSERTS

Abbinamento vino / cocktail consigliato
Recommended wine/cocktail pairing

Eclisse
Eclipse

16
(1,3,7,8,9,12)

Moscato di Trani - Toto - 18

Tagliata di frutta fresca
Cuts of seasonal fresh fruits

16

Gelati e sorbetti
Homemade ice cream and sorbet

14
(7,8,12)

Selezione di formaggi campani
Campanian’s cheeses selection

22
(1,7,8,9,12)


