
Antipasti
Starters

Caprese 	 € 	20,00
Pomodori di stagione, mozzarella di bufala,
origano di montagna, basilico 
Caprese salad
Seasonal tomatoes, buffalo mozzarella,
mountain oregano, basil
(L)

Dall’orto alla tavola 	 € 	20,00
Selezione di verdure stagionali, crude e cotte 
Farm-to-table
Selection of raw and cooked seasonal vegetables
(S - SE)

Cetara 	 € 	24,00
Alici marinate secondo la tradizione, patate,
scarola riccia, olive taggiasche, noci di Sorrento 
Cetara
Traditional marinated Cetara anchovies, mashed potatoes,
escarole, black olives, Sorrento walnuts
(P - F - A - S - SE - FG)

Crudo di mare 	 € 	40,00
Gamberi, scampo, ostrica, spigola, seppia
Raw seafood
Red prawns, langoustine, oyster, sea bass, cuttlefish
(M - P - SE)

Fresella 	 € 	26,00
Pane biscottato di grano duro, tonno in olio, 
fagiolini, pomodori soleggiati
Fresella
Whole grain bread, tuna in olive oil, 
green beans, sun-dried tomatoes 
(F - P - SE - A - S)

Battuta al coltello 	 € 	35,00
Manzetta lucana, burrata, tartufo nero
Knife-cut beef tartare
Lucanian beef, burrata cheese, black truffle
(S - SE - L - F)



Primi Piatti
First Courses

Fusilli Minoresi allo Scarpariello 	 € 	26,00
Pomodori di stagione, formaggio locale, basilico 
“Scarpariello” Minori-made fusilli
Seasonal tomatoes, local cheese, basil
(F - L)

Linguine alla Nerano 	 € 	26,00
Zucchine, Provolone del Monaco, basilico 
“Nerano” linguine
Zucchini, Provolone del Monaco cheese, basil
(F - L)

Riso ai gamberi 	 € 	30,00
Gamberi rossi, limone, finocchietto selvatico
Red prawns’ risotto
Red prawns, lemon, wild fennel
(C - P - L - S)

Scialatielli ai frutti di mare 	 € 	30,00
Frutti di mare, pomodorini, prezzemolo di campo 
Seafood scialatielli
Seafood, cherry tomatoes, wild parsley
(M - P - F)

Tubettoni alla ricciola 	 € 	30,00
Ricciola, capperi, olive, maggiorana
Amberjack tubettoni
Amberjack, capers, olives, marjoram
(P - F)

Ziti alla Genovese 	 € 	29,00
Ragù bianco di carne e Cipolle Ramate di Montoro
“Genovese” ziti
Meat and Montoro onion white ragù
(F - SUL - L)



Secondi Piatti
Main Courses

Parmigiana secondo la tradizione 	 € 	26,00
Melanzana indorata, salsa di pomodoro, 
mozzarella filante, Parmigiano Reggiano, basilico 
Traditional parmigiana
Golden-fried eggplant, tomato sauce,
melted mozzarella, Parmigiano Reggiano cheese, fresh basil
(F - U - A - L)

Grigliata di pesce 	 € 	37,00
Seppia, ricciola, spigola, gamberi, verdure di stagione
Grilled seafood
Cuttlefish, amberjack, seabass, prawns, seasonal vegetables
(P - F - SE)

Polpo alla Luciana 	 € 	30,00
Pomodorini del Piennolo, capperi, olive, peperoncino
“Luciana” octopus
Piennolo tomatoes, capers, olives, chilli
(M - F - SUL - P)

La Spigola 	 € 	31,00
Scarola ripassata alla napoletana con pinoli e uvetta
Sea Bass
Neapolitan style escarole with pine nuts and raisins
(F - P - FG)

Filetto di manzo 	 € 	35,00
Misticanza di Villa Cimbrone, 
pomodorini, Parmigiano Reggiano
Beef fillet
Mixed salad from Villa Cimbrone, 
cherry tomatoes, Parmigiano Reggiano cheese
(SE - S)

Polletto alla cacciatora 	 € 	28,00
Pomodoro Corbarino, bruschetta, funghi, olive
Chicken “cacciatora”
Corbarino tomato, bruschetta bread, mushrooms, olives
(F - S - SE)



Contorni
Side Dishes

Insalata dell’orto 	 € 	12,00
Mix seasonal salad
(SE - S)

Verdure alla griglia 	 € 	12,00
Grilled vegetables
(SE - S)

Pomodori di stagione 	 € 	12,00
Fresh tomato salad
(SE - S)

Patate al forno 	 € 	12,00
Baked potatoes
(SE - S)

Menù bambini
Kids’ Menu

Gnocchi al pomodoro e mozzarella 	 € 	20,00
Gnocchi with tomato sauce and mozzarella cheese
(F - L - U)

Penne con panna e prosciutto 	 € 	20,00
Penne with cream sauce and hams
(F - L)

Spigola e patate al forno 	 € 	25,00
Sea bass e baked potatoes
(P)

Polpette di carne al sugo 	 € 	25,00
Meatballs with tomato sauce
(P)

* Tutte i piatti del menù bambini sono serviti in porzioni ridotte
All dishes in the Kids’ Menù are served in smaller portions



Dolci
Dessert

Tiramisù 	 € 	16,00
Savoiardi avvolti nel caffè, 
crema al mascarpone, cacao amaro 
Tiramisù
Ladyfingers soaked in coffee,
mascarpone cream, cocoa dusting
(F - U - L - FG)

Delizia al limone 	 € 	16,00
Pan di Spagna farcito e glassato 
con crema al limone Costa d’Amalfi IGP
Lemon delight
Sponge cake filled and glazed 
with Costa d’Amalfi IGP lemon cream
(F - U - L - FG)

Babà napoletano 	 € 	16,00
Lievitato bagnato al rum,
crema pasticcera, amarene
Neapolitan rhum babà 
Soft pastry soaked in rum syrup,
custard, black cherries
(F - U - L - FG)

Affettato di frutta 	 € 	14,00
Selezione di frutta di stagione
Fruit platter
Seasonal fruit selection
(/)

Gelati e sorbetti del giorno 	 € 	12,00
Ice cream and sorbet of the day
(L - U)



Gentile Ospite, 
di seguito sono riportati i codici identificativi degli allergeni 

che potrebbero essere presenti nei nostri piatti o utilizzati durante la loro preparazione.
Il nostro personale è a Vostra disposizione per eventuali chiarimenti.

Dear Guest, 
please find below the list of allergens codes that may be present 

in our dishes or used during their preparations.  
Our staff is at your disposal should you have any queries.

	 (F) 	 Cereali contenenti glutine (grano, segale, orzo, avena, farro, kamut etc.) 
					  Cereals containing gluten (grain, rye, barley, oats, kamut etc.)

	 (C) 	 Crostacei e prodotti a base di crostacei 
					  Shellfish and shellfish based products

	 (U) 	 Uova e prodotti a base di uova
					  Eggs and egg based products 

	 (P)	 Pesce e prodotti a base di pesce 
					  Fish and fish based products 

	 (A) 	 Arachidi e prodotti a base di arachidi 
					  Peanuts and peanuts based products 

	 (SO) 	 Soia e prodotti a base di soia 
					  Soya and soya based products 

	 (L)  	 Latte e prodotti a base di latte 
					  Milk and lactose based products

	 (FG) 	 Frutta a guscio (mandorle, nocciole, noci etc.) 
					  Nuts and nuts based products

	 (SE)	 Sedano e prodotti a base di sedano 		
					  Celery and celery based products

	 (S)	 Senape e prodotti a base di senape
					  Mustard

	 (SM) 	 Semi di sesamo e prodotti a base di semi di sesamo
					  Sesame seeds and sesame seeds based products 

	 (SUL)	 Anidride solforosa e solfiti 		
					  Sulphur dioxide (known as sulphites) 

	 (LU) 	 Lupini e prodotti a base di lupini 
					  Lupins and and lupins based products 

	 (M)	 Molluschi e prodotti a base di molluschi 
					  Clams and clams based products

* Alcuni prodotti potrebbero essere congelati o surgelati all’origine, oppure sottoposti a processo di abbattimento termico 
in conformità alla normativa vigente. I prodotti ittici serviti crudi o poco cotti sono stati trattati secondo le disposizioni di legge 
per garantirne la sicurezza alimentare.
Some products may be frozen at origin or subjected to blast chilling in compliance with current regulations. Raw or lightly 
cooked fish products have been treated according to legal requirements to ensure food safety.






