
LUNCH
menu



Asparagi
Asparagus

Insalatina di carciofi e parmigiano (7)

Artichoke and parmesan salad

Insalata di finocchi e arance
Fennel and orange salad

VERDURE DI STAGIONE

Timballo di carciofi
Artichoke timbale

Prosciutto d’Osvaldo (12)

Osvaldo ham

Prosciutto cotto San Giovanni
San Giovanni cooked ham

Salmone grávalax (3, 4, 10)

Grávalax salmon

Tartare di pomodoro e avocado
Tomato and avocado tartare

ANTIPASTI

Orecchiette fresche alla crudaiola e ricotta salata (1, 7)

Homemade orecchiette pasta alla crudaiola and salted ricotta

Fusillone al pesto di basilico e mandorle (1, 7, 8)

Giant fusilli with basil and almond pesto

Ravioli ripieni di burrata con cimette e cozze (1, 7,14)

Ravioli filled with burrata with turnip greens and mussels

Spaghettone al pomodoro, parmigiano 24m (1, 7)

Giant spaghetti with tomato, parmesan 24m

PASTA COURSE

Insalata salmone (4, 5, 8, 14)

Rucola, finocchi, ravanelli, arance, mandorle, salsa gravlax
Rocket, fennel, radishes, oranges, almonds, gravlax sauce

Pomodori e burrata (7)

Tomatoes and burrata

Insalata mista
Mixed salad

Nicoise (3, 4)

Ventresca di tonno, fagiolini, patate, pomodori, uovo sodo,
dressing alle acciughe

Tuna belly, green beans, potatoes, tomatoes, boiled egg, anchovy dressing

Insalata di pollo (7, 10)

Rucola, endivia, agrumi, parmigiano, dressing alla senape dolce
Rocket, endive, citrus fruits, parmesan, sweet mustard dressing

INSALATE

LUNCH
menu

Gentile Cliente, gli alimenti in commercio spesso contengono degli ingredienti allergenici che posso provocare reazioni violente nelle persone predisposte. Sono evidenziati nell'elenco sottostante gli allergeni che potreste trovare in alcuni dei nostri alimenti.
Il personale è comunque a vostra disposizione, vi preghiamo di segnalarci eventuali allergie note.

*Alcune materie prime possono essere surgelate all’origine, secondo la disponibilità del mercato o congelate in loco mediante abattitore rapido di temperatura per garantire la qualità e la sicurezza, come descritto nel piano HACCP ai sensi del Reg. CE 852/04 e del Reg. CE 853/04.

1  Cereali e derivati  |  2 Crostacei  |  3 Uova  |  4 Pesce  |  5  Arachidi  |  6  Soia  |  7 Latte  |  8 Frutta a guscio  |  9  Sedano  |  10  Senape  |  11  Sesamo  |  12  Anidride solforosa e solfiti  |  13  Lupini  |  14  Molluschi

Tiramisù (1, 3, 7)

Tiramisu

Gelato / sorbetto (7)

Ice cream / sorbet

Crostata di frutta (1, 3, 7)

Fruit tart

Ananas
Pineapple
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Wok di riso e verdure / gamberi (1, 2, 6, 11)

Rice and vegetable / prawn wok

Ombrina arrosto con ragù di asparagi (4)

Roasted shi drum with asparagus ragout

Carpaccio di carne alle erbe e parmigiano (1, 7)

Beef carpaccio with herbs and parmesan

Vitello tonnato (1, 3, 4, 7, 8)

Veal with tuna sauce

MAIN COURSE



À LA CARTE
MENU
CHEF ALDO PALLADINO

PIZZE IT

Prosciutto d’Osvaldo 
Fior di latte from Agerola, cherry tomatoes con�t, raw ham from Osvaldo

Costiera Amal�tana 
Courgettes, provolone del monaco, �or di latte from Agerola

Fiori di zucca e ricotta 
Agerola �or di latte, courgette �owers, ricotta

Margherita
Fior di latte from Agerola, tomato Gerardo di Nola

Donna So�a
Friggitelli peppers, yellow and red cherry tomatoes

Prosciutto cotto e carcio�
Gerardo di Nola tomato, San Giovanni cooked ham, �or di latte from Agerola and artichokes

VERDURE DI STAGIONE

Zucchine escapece, quartirolo
Courgettes escapece, quartirolo

Asparagi alla brace, dressing al sesamo
Grilled asparagus, sesame dressing

Carote colorate arrosto, salsa ponzu
Roasted mixed carrots, ponzu sauce

Patate baby al forno
Baked baby potatoes

Insalatina di carcio� e parmigiano
Artichoke and parmesan salad

Insalata di �nocchi e arance
Fennel and orange salad

IDEE

Insalatina di King crab, avocado e mango
King crab, avocado and mango salad

Catalana di scampi e gamberi
Catalan scampi and prawns

DA CONDIVIDERE

Acciughe del Cantabrico “00”, pan brioche, burro montato, pomodoro fresco*
Cantabrian anchovies “00”, brioche bread, whipped butter, fresh tomato*

Bun di tonno, provola a�umicata, maionese, pomodoro e chips di patate*
Tuna bun, smoked provola, mayonnaise, tomato and potato chips*

Parmigiana di melanzane IT
Eggplant parmigiana IT

Insalatina di mare tiepida
Warm seafood salad

Carciofo arrosto, sauté di vongole al beurre blanc e caviale
Roasted artichoke, clam sauté with beurre blanc and caviar

Polipo alla griglia, purè tiepido, romesco
Grilled octopus, warm puree, romesco

Tempura di ostriche, bignè di baccalà, gamberi, carcio� e asparagi, maionese al dragoncello*
Oyster tempura, cod pu�s, prawns, artichokes and asparagus, tarragon mayonnaise*

CRUDI

Scampi siciliani*
Sicilians langoustines*

Ostriche Gillardeau: Peter Pan / Delta / Regal Oro
Oysters: Peter Pan / Delta / Regal Oro

Gamberi rossi di Mazara*
Mazara red prawns*

Plateau Royal: 1 scampo, 1 gambero rosso, 2 gamberi rosa, 1 limone, 1 tartufo, 2 ostriche*
Plateau Royal: 1 scampi, 1 red prawn, 2 pink prawns, 1 lemon, 1 tru�e, 2 oysters*

Carpaccio di gambero rosso, carcio�, parmigiano 24m*
Red prawn carpaccio, artichokes, parmesan 24m*

Tartare di ricciola, olive, pomodori secchi, pane carasau
Amberjack tartare, olives, dried tomatoes, carasau bread

Tartare di scampi, mango e frutto della passione*
Scampi tartare, mango and passion fruit*

Carpaccio di cernia, ponzu, kiwi, jalapeño, limone, capperi*
Grouper carpaccio, ponzu, kiwi, jalapeño, lemon, capers*

Tartare di tonno, burrata e pesca gialla*
Red tuna tartare, burrata and yellow peach*

Gamberi rosa€ 7
Pink prawns

MAIN COURSE

Linguine Gerardo di Nola, burro Occelli, cannocchie e salvia*
Linguini Gerardo di Nola, Occelli butter, mantis shrimp and sage*

Tubettone di Gerardo di Nola ai frutti di mare e tartare di scampi*
Tubettone Gerardo di Nola with seafood and scampi tartare

Eliche Gerardo di Nola alla Nerano e �ori di zucca (+ gamberi)
Eliche Gerardo di Nola alla Nerano and courgette �owers (+ prawns)

Bottoni di astice, mascarpone, bisque di gamberi e fondo di pollo
Lobster buttons, mascarpone, prawn bisque and chicken gravy

Spaghettone ai 5 pomodori (+ burrata)
Spaghettone with 5 tomatoes (+ burrata)

Cernia arrosto, mille foglie di patate, e salsa agrodolce*
Roasted grouper, thousand potato leaves, and sweet and sour sauce*

Costata di manzetta dei laghi, patate arrosto (minimo 2 persone)
Rib of beef, rosted potatoes

Sogliola alla mugnaia, chutney di pomodori*
Sole meunière, tomato chutney*

Scottata di contro�letto, parmigiano e carcio�
Seared sirloin, parmesan and artichokes

Tataki di ricciola, asparagi e salsa bernese*
Amberjack tataki, asparagus and béarnaise sauce*

FISH MARKET

Astice americanoMarket price
American blue lobster

Astice bluMarket price
Blue lobster

Orata / branzino / rombo / scorfano San Pietro / dentice / pezzogna / gallinella€ 120/kg
Sea bream / sea bass / turbot / red�sh / John Dory sea bream / red sea bream / red gurnard

AragostaMarket price
Lobster

DOLCI

Tiramisù
Tiramisu

Selezione di sorbetti
Sorbets selection

Bisqu-IT gelato, cioccolato caldo
Bisqu-IT ice cream, hot chocolate

Torta di rose, gelato alla crema
Rose cake, vanilla ice cream

Gentile Cliente, gli alimenti in commercio spesso contengono degli ingredienti allergenici che posso 
provocare reazioni violente nelle persone predisposte. Sono evidenziati nell’elenco sottostante gli allergeni 
che potreste trovare in alcuni dei nostri alimenti.Il personale è comunque a vostra disposizione, vi preghiamo
 di segnalarci eventuali allergie note. Dear Customer, the foods on the market often contain allergenic 
ingredients that can cause violent reactions in predisposed people. The allergens that you may �nd in some 
of our foods are highlighted in the list below. However, the sta� is at your disposal, please report any known 
allergies.
*Alcune materie prime possono essere surgelate all’origine, secondo la disponibilità del mercato o congelate 
in loco mediante abattitore rapido di temperatura per garantire la qualità e la sicurezza, come descritto nel 
piano HACCP ai sensi del Reg. CE 852/04 e del Reg. CE 853/04. Il personale è a disposizione per fornire qualsiasi 
informazione sull’origine delle materie prime utilizzate.

*Some raw materials can be either deep-frozen or frozen at origin, according to market availability or subjected
 to rapid blast chilling on-site to ensure quality and safety, as described in the HACCP plan under Reg. 
CE 852/04 and EC Reg. 853/04. The sta� is available to provide any information on the origin of the raw
 materials used.

1 Cereali e derivati / Cereals and products derivatives

2 Crostacei / Crustaceans

3 Uova / Eggs

4 Pesce / Fish

5 Arachidi / Peanuts

6 Soia / Soy

7 Latte / Milk

8 Frutta a guscio / Nuts

9 Sedano / Celery

10 Senape / Mustard

11 Sesamo / Sesame

12 Anidride solforosa e sol�ti / Sulfur dioxide and sul�tes

13 Lupini / Lupines

14 Molluschi / Molluscs


