


GLI ANTIPASTI 
 
 

LA CAPPASANTA {1-7-9-11-14}* 

scottata e servita su un carpaccio di barbabietola, 
crema di cavolfiore e dressing all’aglio bruciato e crumble ai semi 

38,00 
 
 

LA ZUCCA LUNGA DI NAPOLI {5-8-12} 

con la sua crema, finferli saltati, cips di mandorla bianca al balsamico di Modena 
ed emulsione di broccoli Napoletani 

30,00  
 
 

LA MOZZARELLA IN CARROZZA {1-3-4-5-7-8} 

con pesce bandiera, aglio orsino, pomodori secchi, basilico e pesto Cetarese 

33,00 
 
 

LA SOPPRESSA DI POLPO VERACE {1-5-7-8-11-14}* 

la sua maionese, fogliatean al sesamo, spuma di funghi porcini e cremoso di castagne 

36,00 
 
 

LA PANCIA DI TONNO ROSSO LOCALE {1-4-5-7-8-9}* 

crosta di semolino, burro e nocciole di Giffoni, 
sfusato Amalfitano e cavolo nero spadellato alla vaniglia  

42,00 
 
 

IL GIARDINO DEL MONASTERO {1-5-7-8-9}* 

insalatina di verdurine, ortaggi ed erbette spontanee, estrazione di melograno al pepe rosa 
e raviolini fritti farciti con bietole 

26,00 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 



I PRIMI PIATTI 
 
 

IL PROFUMO AUTUNNALE {1-3-7-9} 
perlage di verdure di stagione ed erbette del nostro orto, 

crema di scarola e pan-brioche ai cachi alla plancia 

27,00 
 
 

I TORTELLI DI PASTA ALL’UOVO {1-3-7-9-12} 

ripieno di brasato di faraona, spuma di formaggio di capra e jus al Porto e aglianico 

40,00 
 
 

I TAGLIOLINI {1-3-4-7-9-14} 

all’uovo fatti in casa, cacio e pepe con totani rossi del nostro Golfo e fiorone del Pollino 

46,00 
 
 

 I MEZZI PACCHERI AL POMODORO “TERRE LAVORATE” {1-9} 

del Pastificio Ducato di Amalfi, basilico e spuma di acqua di pomodoro 

30,00 
 
 

IL RISOTTO ACQUERELLO {4-7-9-12} 

invecchiato7 anni, con crema di cavolfiore, sfusato Amalfitano, burro e alici di cetara 

43,00 
 
 

LA MAFALDA {1-7-9-12} 

del Pastificio dei Campi, ripiena di macinato di manzo e maiale, 
ricotta e moscione di Agerola gratinata al forno e servita con ragù Napoletano 

38,00 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 



I SECONDI PIATTI 
 
 

 IL ROMBO CHIODATO {4-6-7-9-12}* 

con cicoria amara, zuppetta di cernia e spugnole glassate aglio e olio e aria di provola affumicata 

48,00 
 
 

L’ASTICE BLU’{2-7-9}* 

in olio cottura, mela cotogna, salsa alle erbe e cardoncelli  

56,00 
 
 

L’OMBRINA {4-9-12}* 

servita con il suo ridotto, porri arrosto marinati con aglio e timo e broccolo barese 

42,00 
 
 

LA PANCIA DI MAIALE {7-9-12}* 
con salsa alla pizzaiola, friarielli saltati con aglio, olio e peperoncino candito e gel di papaccelle   

46,00 
 
 

LA GUANCIA DI FASSONA PIEMONTESE {7-9-12}* 

cotta a bassa temperatura, sedano rapa candito con aceto di mele e zucchero 
con scarola riccia aglio, olio e peperoncino 

53,00 
 
 

LA TARTE D’AUTUNNO {1-7-9} 
ripiena di verza stufata, funghi porcini, salsa di moscione dei monti lattari 

e cipolle borrettane caramellate  

35,00 
 
 
 


