ANTIPASTI
STARTERS

“Gnsalata di mane tiepida b profume di limene Costa d Amalfi .G,
- calamani, seppie, polpe, cuestacei, vongole, lupini e cogze - (A. 2.3.8.)

UWenn “seafood salad SGF limall Coast lemon scented.
- squicls, cuttlefish, octopus, cuustaceans, clams, lupiné clams and nussels -

Euro 20,00

- vongole, lupini e cog3e - (A. 2.4.9.)
Suatied seafood with toasted bread

- clams, lupini clams and mussels -
Euro 22,00

“Jonne wosve del Meditevaneo scottato in padella
bww@uﬁmc&b@i&mep&kd&a&t@(wfbaﬂm(ﬁm,@@@ (A.1)
NMeditevianean pan-seared red * tuna with seasonal vegetables and DOP balsamic vinegar
pearls from Modena

Euro 25,00

dnsalatina dic *baccalc cotto al BOPOTR (A.1.8.)

@@nmeqiuw/ WWWNWWWWMGW&MMWW
seconde la tuadigione di Cetarar

Euro 22,00

Lo nostua Caprese con fresella dic (lgensla ». 7.4
- mogganella di bufala DOP, pemedorini gialli ¢ wossi, cipolla di Jropea,
basilico e origano -
Ole Caprese with fresella from Lgerola

Euro 16,00

Per qualsiasi informazione su allergeni contrassegnati con “A” e prodotti trattati con la tecnica dell’abbattimento di temperatura
contrassegnati con asterisco * di colore blu, si prega di consultare I'ultima pagina del ment / For more information about allergens
marked with “A” and products processed with the blast chilling technique marked with * blue, please consult the last page of this menu.

Nel rispetto del fermo biologico, durante i mesi invernali, utilizziamo succo e bucce di Limone Costa d’Amalfi I.G.P. trattato con la
tecnica dell’abbattimento di temperatura / /n compliance with the biological standstill, during the winter months, we use the juice and peels of
the Amalfi Coast I.G.P. lemons. treated with the blast chilling technique. Rev_230810



wnmttaepwwhoﬁjwmnubwwd&uam&pmmdmmdd@m% (A.4.7.)

Flennolo tomatoes
Euro 14,00

S E—

Lo nestra *panmigiana di melangane (. 4.7.8:10)
- melangane, pomodoni pelati SmMaﬂ/;aij)@G) fior di latte e provsla di Tuamenti,
Parmigians Reggiane 30 mesi ¢ basilico -

- eggplant, D.O.° San Margane peeled tomatoes, fior di latte and provola cheese from Jrameonti,

Floumigiane Reggiane cheese matuved for SO months and basil
Euro 15,00

*qw&wu di patate alla napeletana (1. 45.7)
- patate, salame Napoli, prosciutte cotte, fior di latte di Twamonti, preggemolo, Paumigiane Reggiano
30 mesi e cialdina di provolone del Monaco D.O.F. -

Neapolitan potate gateau
- potatoes, Neapolitan salami, ham, fiov di latte cheese from Juamonti, pawsley, Frunigiane Keggiane
cheese matured for SO months and shaving of D.O.F Provolone delMonace -

Euro 15,00

Per qualsiasi informazione su allergeni contrassegnati con “A” e prodotti trattati con la tecnica dell’abbattimento di temperatura
contrassegnati con asterisco * di colore blu, si prega di consultare I'ultima pagina del ment / For more information about allergens
marked with “A” and products processed with the blast chilling technique marked with * blue, please consult the last page of this menu.

Nel rispetto del fermo biologico, durante i mesi invernali, utilizziamo succo e bucce di Limone Costa d’Amalfi I.G.P. trattato con la
tecnica dell’abbattimento di temperatura / /n compliance with the biological standstill, during the winter months, we use the juice and peels of
the Amalfi Coast I.G.P. lemons. treated with the blast chilling technique. Rev_230810



PRIMI PIATTI
FIRST COURSES

Paccheni di Gragnane 9.G.0. ab wagiv di pesce di scoglio . 1.4.10)
(gallinella di mane o scorfans)
(qumand ov vedlish)

Euro 21,00

“(Risotto alla pescatona (A. 2.3.8)
@%acammmﬂta(mmﬂmwnwhmm, seppie, cwostaced, vongole, lupini, w%eepmn@dﬂmmddpwnm
Carnaroli vice (equerello with squids, cattlefish, coustaceans, clams, lupini clams, mussels and Flennolo tematoes

ORDINE MINIMO PER 2 PERSONE — MINIMUM ORDER FOR 2 PEOPLE
Euro 27,00 a porzione/per portion

*Cnocchic dii patate fatti  mane con aglio, olie, peperoncine, preggemols,
pesto Cetanese, Parmigiane Reggiano 30 mesi e colatwa dic alici di Cetana DOF
(A.1.457.)

Reggiane cheese matuved for SO months and DOP anchevies filleving from Cetara

Euro 18,00

Per qualsiasi informazione su allergeni contrassegnati con “A” e prodotti trattati con la tecnica dell’abbattimento di temperatura
contrassegnati con asterisco * di colore blu, si prega di consultare I'ultima pagina del ment / For more information about allergens
marked with “A” and products processed with the blast chilling technique marked with * blue, please consult the last page of this menu.

Nel rispetto del fermo biologico, durante i mesi invernali, utilizziamo succo e bucce di Limone Costa d’Amalfi I.G.P. trattato con la
tecnica dell’abbattimento di temperatura / /n compliance with the biological standstill, during the winter months, we use the juice and peels of
the Amalfi Coast I.G.P. lemons. treated with the blast chilling technique. Rev_230810



“Jusillic ol fevretto fatte a mans secondo la tradigione di Mineri
alla Neane con gucchine, buwie al basilico e scaglie di provslone det Monaco DOFP
(A.47)
Tusilli handmade pasta according te Minovi's tuadition alla Nevane with cowrgettes, basil
butter and flakes of DOP provolone del Monaco

Euro 18,00

A pasta e patane cu ‘e provola (. 4.7,
DOE, Parmigians Reggians 30 mesi, basilico e preggemolo -

- mined pasta, petatees, provola cheese from Tramonts, bacon, DOP San Mavgans
tomatoes, Fomigiano Reggiane cheese matured for SO months, basil and pavsley -

Euro 16,00

* L nostua lavagna (1. 4.57.8.10)
%bbmfabaqrmaﬁwqumcwm(ﬁmtew@, ﬁmdﬂaﬁad&jwnmme
Parmigiane Reggiane 30 mesi
Classic lasagna with wagi made with veal beef, fior di latte cheese from Tnamonti and
Floumigiane Keggiane cheese matured for SO months

Euro 16,00

S E—

Per qualsiasi informazione su allergeni contrassegnati con “A” e prodotti trattati con la tecnica dell’abbattimento di temperatura
contrassegnati con asterisco * di colore blu, si prega di consultare I'ultima pagina del ment / For more information about allergens
marked with “A” and products processed with the blast chilling technique marked with * blue, please consult the last page of this menu.

Nel rispetto del fermo biologico, durante i mesi invernali, utilizziamo succo e bucce di Limone Costa d’Amalfi I.G.P. trattato con la
tecnica dell’abbattimento di temperatura / /n compliance with the biological standstill, during the winter months, we use the juice and peels of
the Amalfi Coast I.G.P. lemons. treated with the blast chilling technique. Rev_230810



SECONDI PIATTI DI PESCE
MAIN COURSES OF FISH

mwd&mm&mmanwﬁlﬁwwwwmdmemm&waMmemﬁwn@adLmnp@
(A.1.4)

Steamed mediteriancan sea bass steabs MW&/WWWWW@W/
caunchy vegetables and mesclun

Euro 26,00

Polpo ammoste con patate fuitte, . 2.7,
pomoderini semy duy, stracciata di bufala e gest di limene Costa dlimalfi 9.G.(.
Roasted octopus with fried potatoes, semy duy tomatses, buffalo stracciata cheese and P
M@@%éémmpeeés

Euro 24,00

Cjﬂ/iqum i pesce dlel C}@a@ (A.1.23.8.)
- pesee bianco, cuostacei, calamarni e tonno-
Guilled fish of the GJulf
- white fish, custaceans, squics and tuna -
Euro 28,00

R —

*Fuitbunar di pebce (A.1.2.34.8)
- calamaovi, qamfgm p%obd&pammeam -
Fried fish
- squidls, shimp, paranza fish and anchovies -

Euro 24,00

(Pescato del g{mn@aﬂa qmqlw oal wa (A.1.2.3)
(secondo la disponibilitc del nostro maze)

Euro 8,00 all’ etto / per hectogram

Per qualsiasi informazione su allergeni contrassegnati con “A” e prodotti trattati con la tecnica dell’abbattimento di temperatura
contrassegnati con asterisco * di colore blu, si prega di consultare I'ultima pagina del ment / For more information about allergens
marked with “A” and products processed with the blast chilling technique marked with * blue, please consult the last page of this menu.

Nel rispetto del fermo biologico, durante i mesi invernali, utilizziamo succo e bucce di Limone Costa d’Amalfi I.G.P. trattato con la
tecnica dell’abbattimento di temperatura / /n compliance with the biological standstill, during the winter months, we use the juice and peels of
the Amalfi Coast I.G.P. lemons. treated with the blast chilling technique. Rev_230810



SECONDI PIATTI DI CARNE
MAIN COURSES OF MEAT

*jmd&mq@mm%mmb@
con pweear dic patate e “funghi poreini trifolati (. 4710,
*dgee//i%é braised in ved wine with mashed potatoes and sautéed porcini * nusheooms

Euro 27,00

R

*Kib Gye dii bovine dandese alla griglia 2504

Euro 25,00

e

Lombo di maiale cotto a bassa tempernatura
su seanola vipassata alla napsletana, albicocche disidratate in salsa teriyaky (A. 6.9,
Fok loin cooked at low temperature with Neapolitan sautéed escarole, dvied apricots in
levigaky sauce

Euro 24,00

“Yl nostro Hamburger (. 47.9.14)
It nostno " pane, hambuger di Scottona, psmedoni di stagione, cipolla di Juopea caramellata, provsla di
Jnamonti impanata e fuitta, pancetta croccante, insalata e patate “fritte come una volta”.
Ouwe Hamburger
Owr home-made “bread, hamburger of Stottona meat, seasonal tomatses, carameliged onion from
E //{E‘ ,/é%”

Euro 16,00

Per qualsiasi informazione su allergeni contrassegnati con “A” e prodotti trattati con la tecnica dell’abbattimento di temperatura
contrassegnati con asterisco * di colore blu, si prega di consultare I'ultima pagina del ment / For more information about allergens
marked with “A” and products processed with the blast chilling technique marked with * blue, please consult the last page of this menu.

Nel rispetto del fermo biologico, durante i mesi invernali, utilizziamo succo e bucce di Limone Costa d’Amalfi I.G.P. trattato con la
tecnica dell’abbattimento di temperatura / /n compliance with the biological standstill, during the winter months, we use the juice and peels of
the Amalfi Coast I.G.P. lemons. treated with the blast chilling technique. Rev_230810



CONTORNI
SIDE DISHES

Jnvalata mista
NMived seasonal salad

Patate al fome al wsmanine
Seanola vipassata alle napoletana (a. 9.)
~ pinoli, usetta sultanin, ofive nete di Gaeta ¢ aglio -
Neapolitan sautéed escarole

Euro 6,00

Selegione di foumaggi Campani sewsiti, con le nostre confetture
e tanallo napoletane
- Provolone debMonaco DOP stagionato 6/8 mesi; Taleggio di pecora a latte cudo dei pasceli
Cilentani; Capra di Bagneli Gupine stagienate 4 mesi dei pascoli. locali; BBlw di bufala con muffe nobili-

(A.7.9.10.)

- DOP Provelone det Monace cheese matured for 6/8 months; Jaleggio sheep cheese from Cilento;
Buflalo bl cheese with noble vots -

Euro 22,00

Per qualsiasi informazione su allergeni contrassegnati con “A” e prodotti trattati con la tecnica dell’abbattimento di temperatura
contrassegnati con asterisco * di colore blu, si prega di consultare I'ultima pagina del ment / For more information about allergens
marked with “A” and products processed with the blast chilling technique marked with * blue, please consult the last page of this menu.

Nel rispetto del fermo biologico, durante i mesi invernali, utilizziamo succo e bucce di Limone Costa d’Amalfi I.G.P. trattato con la
tecnica dell’abbattimento di temperatura / /n compliance with the biological standstill, during the winter months, we use the juice and peels of
the Amalfi Coast I.G.P. lemons. treated with the blast chilling technique. Rev_230810



DESSERTS

Souffle al limene Costa & malfi .G (A.5.7)
Soufle ith Cnal Coast S lomon
Euro 10,00

Mente Bianco (A. 4.5.7.8.9.)

Meringa alla sanigliar con crema chantilly, cioceolato e crema di castagne. Salsa al cioccolato ¢ gabaione.
Euro 10,00

“Jinamisiv tutto tondo (A, 4.5.7.8.9.)
Savarin al caffe con cuore i gabaione al Marsala, sfera al mancarpone wipiena di savoicrdi inguppati al caffe,
salsa al cioceslate fondente e caffe espresse.
dark chocolate sauce and espresso coffee.
Euro 10,00

(inotondo di futta (A.45.7.)
Fuolla ab buwwo, crema pasticeena alla vaniglia, meringhette alle fragole, futte fresca di stagione e futti di bosco,
sotbetto al limone all olio e.v.6. ¢ finscchictto selvatico.
Butter shortewst pastuy, vanilla custard, stuusberny mevingues, fresh seasonal fuiits and bevvies, lemon sovbet
with olive oil e.v. and wild fennel.
Euro 10,00

"Millefoglic (A.4.5.7.8.9.)
Jancita con cema allo gabaione alle Strega, crema al cioccolato fondente Guanaja T0%,
coulis di lamponi ¢ gelate alla vaniglia det Madagasear.
Tilled with eggnog cream, (uanaja T0% datk chocolate ceam, vaspbeviies coulis and Madagascar vanilla ice cream.
Euro 10,00

Per qualsiasi informazione su allergeni contrassegnati con “A” e prodotti trattati con la tecnica dell’abbattimento di temperatura
contrassegnati con asterisco * di colore blu, si prega di consultare 'ultima pagina del menu / For more information about allergens
marked with “A” and products processed with the blast chilling technique marked with * blue, please consult the last page of this menu.

Nel rispetto del fermo biologico, durante i mesi invernali, utilizziamo succo e bucce di Limone Costa d’Amalfi I.G.P. trattato con la
tecnica dell’abbattimento di temperatura / /n compliance with the biological standstill, during the winter months, we use the juice and peels of
the Amalfi Coast I.G.P. lemons. treated with the blast chilling technique. Rev_230810



*Jottine al cioceolato fondente (A. 4.5.7.)

Euro 8,00

*Jortine al cioceolato fondente (A. 45.7.9.)
Euro 9,00

Oltrne allaw nostuay selegione dic dolei ab piatto & possibile scegliere tu tutte le nostre specialit

I addition to our dessert selection, it is possible to choose among all. of our specialties from owr pastuy shop.
Euro 8,00

Per qualsiasi informazione su allergeni contrassegnati con “A” e prodotti trattati con la tecnica dell’abbattimento di temperatura
contrassegnati con asterisco * di colore blu, si prega di consultare 'ultima pagina del menu / For more information about allergens
marked with “A” and products processed with the blast chilling technique marked with * blue, please consult the last page of this menu.

Nel rispetto del fermo biologico, durante i mesi invernali, utilizziamo succo e bucce di Limone Costa d’Amalfi I.G.P. trattato con la
tecnica dell’abbattimento di temperatura / /n compliance with the biological standstill, during the winter months, we use the juice and peels of
the Amalfi Coast I.G.P. lemons. treated with the blast chilling technique. Rev_230810



LE NOSTRE PIZZE GOURMET
OUR PIZZAS GOURMET

47, G{eqm
Lo dasvica Margherita con pemodeni pelati San Margane D.O.F., fior di latte di Tuamonti,
olio ¢.v.6., basilico.
Clssic Margherita with DO San Margano pecld tomatses fon di lte cheese from Framondi,
ew. olive oil, basil,
8,00

47, Jtali
Pomodoni, pelati San Margane D.O.(., pomodori Datterini giclli e wssi, bocconcini di Bufala Campana e
G)afun,{qiam G{engwﬂ)@@ 80 mesi, pesto di basilics, olio e.v.6., basilico, origano.

D.OR, SanMargano peeled tomatoes, ved and yellow Dattevini tomatoes, nibble of buffalo moggarella cheese, .O.F Fuunigians
eggiane matured for SO months, basil pests, e.v. olive oil, basil, evegano.
10,00

4.7, M
Jion di latte ¢ provola di Tuamenti, Prosciutte cwdo di Pauma SantYlario 24 mesi D.O.P., carpaccio di
limone Costa dmalfi ..., stracciate di bufala, gengews fresco, olio e.v.o..
TFion di latte and provela cheese from TFramonti, I).OF Sant Havio Flruna ham matured for 24 months, F(fI limalfi Coast
lemon carpaccio, buffals stuacciata cheese, fresh ginger, e.v. olive ol.
15,00

R —

119 Ravells
Jion di latte di Tuamonti, quechine o fiammifero, scaglie di provslone del Monace D.O.(., pancetta nostuana,
guanella di mandorde tostate, slio e.v.0., basilics.
Tiov di latte cheese from Tuamonti, matches gucchini, shavings of .O.F Provolone del Monace cheese, bacon, toasted almond
qgrains, e.v. olive oil, basil.
12,00

479 Jnamonti nel cuere
Pomodoni, pelati San Margane D.O.F., fior di latte e provola di Juamonti, melangane a funghetto, pomoderini
datterini wossi e gialli, salsiccia nestana, scaglie di provolone del Monace D.O.F., olio c.0.0., basilico.
D.OR, SanMargano peeled tomatoes, fior di latte and provola cheese from Tuamonti, aubengines, ved and yellow tomatoes confit,
local sausage, shavings of D.OF FProvolone Del Monacs, e.v. olise oil., basil.
15,00

Per qualsiasi informazione su allergeni contrassegnati con “A” e prodotti trattati con la tecnica dell’abbattimento di temperatura
contrassegnati con asterisco * di colore blu, si prega di consultare I'ultima pagina del ment / For more information about allergens
marked with “A” and products processed with the blast chilling technique marked with * blue, please consult the last page of this menu.

Nel rispetto del fermo biologico, durante i mesi invernali, utilizziamo succo e bucce di Limone Costa d’Amalfi I.G.P. trattato con la
tecnica dell’abbattimento di temperatura / /n compliance with the biological standstill, during the winter months, we use the juice and peels of
the Amalfi Coast I.G.P. lemons. treated with the blast chilling technique. Rev_230810



479, (nnae
Safbacﬂtc{aﬂmmm%aﬂm Wc&(attedijmnu pancetta croccante nestuana, scaglie di provslone
D.O.F. mandoide tostate, olio e.s.6., basilics.
Uellow dattevini tomatoes sauce, fior di latte cheese from Jnamonti, local cuispy bacon, shavings of ). OF Provolone del Monaco
cheese, toasted almonds, e.v. olive oil, basit.
14,00

14 Pigga deb Marinaio
Pomodori pelati San Margano D.O. (., pomodonini datterini wossi, alici settosale preparate secondo la
tracigione di Cetana, olive taggiasche, cappeni di Salina, olio e.v.0., aglio, otiganoe, basilico.
DOF, SanMargane peeled tomatoes, ved dattevini tomatoes, anchovies prepared accouding to Cetaras tuadition, taggiasche olives,
capens from Salina, e.o. olive oil, garlic, ovegans, basil.
9,00

R —

4TS Crocchettona
(Provola e fion di latte dic Tramonti, salame Napoli, cocchette di patate, olio e.u.6., basilico.
o i latte and smoked provoles cheese from Tramonti, Neapolitan saluami, potato croqueltes, olive oil e basi.
14,00

478, prfmcm
Pomodori San Margane D.O.F., fior di latte dic Tramonti, canciofi arostiti, olive taggiasche, funghi
DOR, SanMargane tomatoes, fior di latte cheese from TFramonti, guilled artichokes, taggiasca olives, sautéed (hampignon
12,00

47, SWW
(Pomodori San Margano D.O.(., fisr di latte di Tuamonti, *wwustel artigianali del Juentine, patate fritte “come
una volta”, olio e.v.6., basilics.
,@(OWSMJMW;WZ&@WW%MM@/Z@M?WW hand made *ww%te/ﬁmjmm g’ze/w/lbﬁw/o ew. olive off,

basil.
10,00
479. ?Jf’zmm

Jiov di latte ¢ provola di Juamenti, salsiccia nostuana, broceoli saltati allslio ¢.v.0., aglio, peperoncine e seaglie
di puovslone del Monaco D.O. (.
TFiov di latte and smoked provela cheese of Jramenti, local sausage, broccoli sautéed with e.. olive oil , garlic, fresh chilli peppers and
shavingsef DO provolone del Monaco cheese
15,00

Per qualsiasi informazione su allergeni contrassegnati con “A” e prodotti trattati con la tecnica dell’abbattimento di temperatura
contrassegnati con asterisco * di colore blu, si prega di consultare I'ultima pagina del ment / For more information about allergens
marked with “A” and products processed with the blast chilling technique marked with * blue, please consult the last page of this menu.

Nel rispetto del fermo biologico, durante i mesi invernali, utilizziamo succo e bucce di Limone Costa d’Amalfi I.G.P. trattato con la
tecnica dell’abbattimento di temperatura / /n compliance with the biological standstill, during the winter months, we use the juice and peels of
the Amalfi Coast I.G.P. lemons. treated with the blast chilling technique. Rev_230810



41 (Puofumi dei Monti Lattari
(Provola e fion di latte dic Tramonti, funghi *percini tuifolati,

Phovola and fiov di latte cheese from Tramonti, “porcini mushrooms sautéed, shavings of D.O.F Provolone delMonaco cheese,
“chestruts.

15,00

418 Indiavolata
Pomedori pelati SMMW@®©@ peperoncini vendi di fiume, fior di latte di Jwameonti, spianata calabrese
piccante, Ndujo di Spilinga, scaglie di Pamigiano Reggiano D.0.F. 30 mesi, olio e.v.0., basilico.
D.O P San Mavgane tomatoes, green peppens, fiov di latte cheese from Teamonti, spicy Calabrian spianata, Neluja from Spilinga,
DOP Pumigians Rggiano cheese matured for SO months, ev. olive o, basil
18,00

479, Javsla

Jion di latte di Jvamonti, fiocchi di vicotte di Bufala Campana DOF, Mortadella Favola Gran Risewa al
Pistacchio, crema di Pistacchio di Bruonte D.O.F., stuacciata di bufala, julienne di pomodori secchi,
olio e.v...
Fiov di latte cheese from Tramonts, flakes of buffalo vicotta cheese, Favola (fran Risewa pistachios Movtadella, D.O.F pistachios
cream from Bronte. buffalo stracciata cheese, julienne of dvied tomataes, e.o olive oil.
14,00

4.6. (Primitivo

Con anina integuale vicea di fibre, geume dic guane e cereali, psmodero "Ke Fiascone’, aglio, olio e.v.0., basilico,
ougane.
UWith whole wheat flowr vich in fibevs, wheat geun and ceveals, ‘Ko Fiaiscone” tomatoes, gadic , e.v. olive oil, basil, oregan.
8,00

4T, Lo Montanara
lo pigge fuitta con pomodorni pelati SmW(wz@an@ﬁ)OG) @mmqwnﬂ G{eqqmw 30 mesi D.O.F. , slio e.v.,
Fried pigga with D.OF SanMargane peeled tomatoes, 1.OF Flomigiane Reggians cheese matured for SO months,,
e.w olive oil, basil.
8.00

Per qualsiasi informazione su allergeni contrassegnati con “A” e prodotti trattati con la tecnica dell’abbattimento di temperatura
contrassegnati con asterisco * di colore blu, si prega di consultare I'ultima pagina del ment / For more information about allergens
marked with “A” and products processed with the blast chilling technique marked with * blue, please consult the last page of this menu.

Nel rispetto del fermo biologico, durante i mesi invernali, utilizziamo succo e bucce di Limone Costa d’Amalfi I.G.P. trattato con la
tecnica dell’abbattimento di temperatura / /n compliance with the biological standstill, during the winter months, we use the juice and peels of
the Amalfi Coast I.G.P. lemons. treated with the blast chilling technique. Rev_230810



AT, Qw(@@mjutt@ Napdetan@
(Pomodori pelati SmMuﬂ@an@fD.@.@., fior di latte e vicotta di Jramenti, pepe news, dalame Nap@(’m basilice.
DOR, SanMargane peeled tomatses, fior di latte and vicotta cheese from Tramonts, black pepper, Neapolitan salami, basit.
10,00

14.7.9. @G!@(N’W/ (f/b N@nm @amnda

capperi, di- Salina, wetta passita, pinoli, olio ¢.v.0., aglie, peperoncino fresco.
Gndlive, anchovies prepared according to Cetanas TJradition, taggiasca olives, 1.0 Saudinian pecovine cheese, capers from
Stlina, waisins, pine nuts, e.v olive o, garlic, fresh chili peppers.
11,00

478, Calgone alla parmigianc
Jion di latte e provela di Jramenti, *parmigiana di melangane, mmm&a@mgm’ém 24 mesi
D.ORP, scaglie di provolone del Monaco D.O.F,, olio e..o.
Fior di latte and provela cheese from Tramonti, eqgplant “Famigiana, .OF Sant Havio Fvuna ham matuwed for 24 months,
shavings of D.OF provelone del Monace cheese, e.v olive oil.
18,00

Per qualsiasi informazione su allergeni contrassegnati con “A” e prodotti trattati con la tecnica dell’abbattimento di temperatura
contrassegnati con asterisco * di colore blu, si prega di consultare 'ultima pagina del menu / For more information about allergens
marked with “A” and products processed with the blast chilling technique marked with * blue, please consult the last page of this menu.

Nel rispetto del fermo biologico, durante i mesi invernali, utilizziamo succo e bucce di Limone Costa d’Amalfi I.G.P. trattato con la
tecnica dell’abbattimento di temperatura / /n compliance with the biological standstill, during the winter months, we use the juice and peels of
the Amalfi Coast I.G.P. lemons. treated with the blast chilling technique. Rev_230810



(Per qualsiasi informagione sw ingredienti e allengeni ¢ possibile consultare il personale di salc.
St prega di comunicane ai nostui collaboratori eventuali intollerange e/ allergie.
(Per qanantine la freschegga dic aleuni prodstti, contrassegnati con * di colore blw, per metivi tecnici e dii consewagione,
sone tuattati o una tempenatwna di -20°C/+4°C nei nostri laborateri, o allorigine dal produttore, utiliggando la tecnica
dellabbattimento di temperatwua in conformitas alle weqole di buona puassi igienica e alla noumative vigente.

Hind Customer,
Tor mete infounation about ingredients and allegens it is possible consult own wait staff.
Hease inform our stafl of any food intolerances and/ov allevgies. Jo ensure the freshness of some products, mavked with a
blue *, for technical and presewation veasons, they are teated at a tempevature of -20 C/+4 C in our labouatories ov at
the origin by the manufactuwrer, using the technique of the temperatuwre veduction in compliance with the wiles of good hygiene

3 nostri piattic possone contenere le sequenti sostange allengiche:

1. Pesce 1 Fish

2. Molluschi 2. Clams

3. Crostacei 8. Shellfish

4. Cereali contenenti, glutine 4. Coveals containing

S. Uova 5. byg

6. Soia 6. Sy

7. Latte 7. Milk

8. (nidhide solfowosa ¢ solfiti 8 Sulfur diovide and sulfites

9. Juitta a quscio 9 Nauts

10. Sedane 10. Celeny

11. Lupini 11 Lupins

12. Senape 18 Mustard

13. Qachidi 18, Flanuts

14. Semi di sesamo 14. Sesame seedds
Coperto per pewsona | Cover fov pewson

Euro 2,50 a persona / Eur 2,50 for person

Per qualsiasi informazione su allergeni contrassegnati con “A” e prodotti trattati con la tecnica dell’abbattimento di temperatura
contrassegnati con asterisco * di colore blu, si prega di consultare 'ultima pagina del menu / For more information about allergens
marked with “A” and products processed with the blast chilling technique marked with * blue, please consult the last page of this menu.

Nel rispetto del fermo biologico, durante i mesi invernali, utilizziamo succo e bucce di Limone Costa d’Amalfi I.G.P. trattato con la
tecnica dell’abbattimento di temperatura / /n compliance with the biological standstill, during the winter months, we use the juice and peels of
the Amalfi Coast I.G.P. lemons. treated with the blast chilling technique. Rev_230810



