
ESPERIENZE

I  menù degustaz ione  non  pos sono  sub i re  v a r i a z ion i  i n
quan to  seguono  i n  modo  r i goroso  l a  s t a g iona l i t à  de i  p rodot t i
e  sono  s t a t i  i dea t i  come  de i  ve r i  e  p ropr i  percor s i  cu l i n a r i ;
pe r t an to ,  non  è  pos s i b i l e  mod i f i c a re  l a  co s t ruz ione  o  i l
numero  de l l e  por t a te  a l l ’ i n te rno  de i  menu  s te s s i .

I  no s t r i  menù  pos sono  e s se re  ada t t a t i  ad  i n to l l e r anze  o
a l l e r g i e  r i gua rdan t i  so lo  g l u t i ne  e  l a t to s io  ma  non  pos s i amo
garan t i re  una  even tua l e  non  con tam inaz ione .  Non  è  pos s i b i l e
a ccon ten ta re  o  ev i t a re  con tam inaz ion i  per  qua l s i a s i  a l t ro  t i po
d i  i n to l l e r anze  o  a l l e r g i e  e  reg im i  a l imen ta r i  vegan i .



“LA MIA CUCINA È VIAGGIO NELLA
MEMORIA E MEMORIA DEL VIAGGIO”

R i cordare  per  me  s i gn i f i c a  r i por t a re  ne l  cuore  i  moment i
de l l ’ i n f anz i a  e  r i t rova r l i  ne l l a  s tud i a t a  a l ch im i a  de i  s apor i ,
deg l i  odor i ,  de i  co lo r i  che  sono  ne i  m ie i  p i a t t i .  Dopo
es sere  s t a to  a cco l to  i n  F r anc i a ,  p a t r i a  d i  fo rmaz ione ,  r i -
approdo  ne l l a  m i a  c i t t à  con  g r ande  orgog l i o  a  con iuga re
l ’ emoz ione  e  l a  memor i a  con  l a  d i s c i p l i n a  e  i l  r i gore  de l l a
r a f f i n a tezza .  

Por to  i n  t a vo l a  l e  m ie  s ce l t e ,  i  p rodot t i  d i  t e r r i to r i
d ’ e l e z ione ,  l ’ amore  per  l e  s a l s e ,  l ’ a u ten t i c i t à  de l  pomodoro
che  s i  un i s ce  a l l ’ e s a l t an te  p ro fumo d i  ba s i l i co .  Por to  i n
t avo l a  i l  m io  v i a gg io  quo t i d i ano  ne l  mondo  de l l ’ a r te
ga s t ronomica .

Benvenu t i  a l  George !
DOMENICO CANDELA

EXECUTIVE  CHEF



“UN MARE, ANTICHE TRADIZIONI”

Ricciola marinata al miso, hummus di ceci, olio al prezzemolo e salsa “acqua
pazza” di susina
(A, C, D, L)

PRO-FUMO 

Funghi cardoncelli cotti al Kamado con crema di arachidi, estratto di luppolo 
e dashi ai funghi di bosco
(A, C, E, G, L, M, P)

 [4 APRILE 2012]

Scaloppa di Foie Gras delle Landes alla plancia, chutney di zucca lunga
napoletana, crema di kumquat e salsa al curry Madras
(C, L, P)

RAGGIO DI SOLE

Riso carnaroli cotto in estrazione di foglie di limone, gamberi rossi al
naturale, olio al dragoncello e jus di lampone fermentato
(C, F, L, P) 

[POMOD’ORO]

Spaghettone di Gragnano lgp con pomodori campani in diverse varietà e
consistenze
(D, L, P)

PRIMI RICORDI

Sogliola al burro con crema di chinotto di Savona, estratto di salvia e bieta
(A, C, L, P)

BARBARESCO

Agnello di Laticauda con ristretto di papacella napoletana, jalapeno
fermentato, bagna caoda leggera alle sardine affumicate
(A, D, G, L, P)

DA NORD A SUD

Sorbetto di pera, blu di bufala e cacao
(C, L, I)

SARCHIAPONE

La “limonata a cosce aperte”
( I )

INVERNO FELIX

Millefoglie con crema di latte cotto di bufala, composta di frutti rossi, 
tartufo nero e salsa alla vaniglia
(C, D, L)

PICCOLA PASTICCERIA

SINCE 2018… 
Un’esper ienza  cu l inar ia  at t raverso  i  nos t r i  s i gnature  da l  2018  ad  ogg i

L’esperienza è intesa per l’intero

tavolo. 

Scegli il percorso da 7 o 9 portate. 

I piatti indicati tra parentesi quadra

sono riservati al percorso da 9

portate.

7 portate 220€ p.p. 

Wine Tasting € 155 p.p. 

9 portate 250€ p.p.

Wine Tasting € 165 p.p. 

À la Carte 

2 Piatti e 1 Dessert € 170 p.p.

3 Piatti e 1 Dessert € 200 p.p. 

bevande escluse



UN DIALOGO TRA RADICI E VIGNE DEL SUD

Sedano rapa cotto al Falerno del Massico bianco di Villa Matilde, tapenade di olive nere

caiazzane, foglie di cappero ed erba ruta

(L , P)

L’ODORE DI PRIMA

Seppia arrostita con il suo fegato ed il suo inchiostro, clorofilla di rucola, salsa di patate

ed eucalipto

(A, B, C, L, O, P)

[IL PIATTO SEMPRE PRONTO] 

Diaframma di vacca vecchia con glassa di pomodoro, 

crema d’aglio alla brace e ajowan

(D, L, P)

TRA TEMPO E GENERAZIONI

Candele ripiene di genovese di cinghiale, glassa di cipolla nera, 

clorofilla di alloro e parmigiano stagionato 48 mesi

(C, D, L, P)

TE PIACE ‘O PRESEPE?

Anguilla cotta al binchotan, con crema di erbe brassicaceae, limone salato,

misticanza piccante ed estratto di minestra maritata napoletana moderna

(A, D, L, O, P)

[MARE E MONTI]

Lingua d’agnello in umido, estratto di te verde Long Jing, bagnetto verde e salsa al sautè

di frutti di mare

(B, F, L, P)

LEPRE A LA ROYALE 

con fegato d’anguilla e nero di seppia

(A, B, C, I, L, P)

NOBILE BOSCO

Caprino del Monte Jugo con aspic di mirtillo e vermouth, 

nocciole sabbiate e champignon crudi

(C, E, L) 

 

SARCHIAPONE 

La “limonata a cosce aperte” 

( I )

ESSENZA

mosto cotto di uva aglianico, ganache al tabacco, croccante di genziana,

nocciole ossidate e chantilly alla francese

(C, E, L)

LA PICCOLA PASTICCERIA

VIAGGIO GOLOSO
Lasc iatev i  sorprendere  da  sapor i  p iù  audac i ,  in tens i  e  fuor i  dag l i  s chemi ,
f rut to  de l la  c reat iv i tà  ed  i sp i raz ione  d i  Domenico

L’esperienza è intesa per l’intero

tavolo. 

Scegli il percorso da 7 o 9 portate. 

I piatti indicati tra parentesi quadra

sono riservati al percorso da 9

portate.

7 portate 220€ p.p. 

Wine Tasting € 155 p.p. 

9 portate 250€ p.p.

Wine Tasting € 165 p.p. 

À la Carte 

2 Piatti e 1 Dessert € 170 p.p.

3 Piatti e 1 Dessert € 200 p.p. 

bevande escluse



ALLERGENI/ALLERGENS 

I piatti somministrati possono contenere uno o più allergeni appartenenti alle 14 famiglie di allergeni

indicate nell’art. II del Reg. UE 1169/201, quali: 

The dishes may have one or more allergens belonging to the 14 types of allergens as shown in 

the Annex II of the EU Food Information for Consumer Regulation No 1169/201:

A 

 Frutta a guscio / Nuts 

 Uova e prodotti a base di uova / Eggs and egg-based products

 Anidride solforosa e solfiti / Sulphur dioxide and sulphites

Arachidi e prodotti a base di arachidi / Peanuts and peanut-based products

 Soia e prodotti a base di soia / Soybeans and soy-based products

Sedano e prodotti a base di sedano / Celery and celery-based products

Sesamo e prodotti a base di sesamo / Sesame and sesame-based products 

Senape e prodotti a base di senape / Mustard and mustard-based products 

Pesce e prodotti a base di pesce / Fish and derived product 

Cereali contenenti glutine e prodotti derivati / Cereals Containing Gluten and Derived Products

 Crostacei e prodotti a base di crostacei / Crustaceans and crustacean-based like prawns, crab, lobster 

Lupino e prodotti a base di lupino / Lupin, including lupin seeds and flour 

Molluschi e prodotti a base di molluschi / Molluscs like clams, mussels, whelks and squid 

Latte e prodotti a base di latte (incluso lattosio) / Milk and dairy products (including lactose) 

B 
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P 




