


MENU BIDDER TERRACE

Bidder Terrace menu

PIZZA

Dalle 12:00 alle 23:00 / Available from | 2:00 pm to | 1:00 pm

INSALATE / Salads

Dalle 12:00 alle 23:00 / Available from | 2:00 pm to | 1:00 pm

SNACK & TOAST / Bakery & Toast

Dalle 12:00 alle 23:00 / Available from | 2:00 pm to | 1:00 pm
ANTIPASTI, PRIMI E SECONDI / Starters, Pasta and Main courses
Dalle 12:00 alle 23:00 / Available from | 2:00 pm to | 1:00 pm

MENU BAMBINO / Kids" menu

Dalle 12:00 alle 23:00 / Available from | 2:00 pm to | 1:00 pm

PIATTI VEGANI, SENZA LATTOSIO E SENZA GLUTINE /
Vegan, Lactose and Gluten free dishes

Dalle 12:00 alle 23:00 / Available from | 2:00 pm to | 1:00 pm
SELEZIONE DI FORMAGGI / Cheese Selection
Dalle 12:00 alle 23:00 / Available from | 2:00 pm to | 1:00 pm
DESSERT
Dalle 12:00 alle 23:00 / Available from | 2:00 pm to | 1:00 pm
SPECIALTY COFFEE
Dalle 7:00 alle 23:00 / Available from /:00 am to | [:00 pm
SOFT DRINKS
Dalle 7:00 alle 23:00 / Available from /7:00 am to | 1:00 pm
ALLERGENI / Allergens
— >
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RELAIS &
CHATEAUX
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Fare impresa, per noi della Famiglia Avallone e del Grand Hotel Parker’s, &

anche una forma di impegno sociale.

Crediamo che l'ospitalita possa, e debba, avere un impatto positivo sulla

comunita che ci circonda.

Per questo sosteniamo progetti di in collaborazione

con |l , la :
e , Workplace Inclusion, un programma

dedicato all'inserimento lavorativo di persone nello spettro autistico.

Alcuni di questi ragazzi fanno parte del nostro team di sala e vi

accoglieranno.

Se qualcuno vi sembrera piu silenzioso o distante, € semplicemente il suo

modo di essere presente: con discrezione, sensibilita e autentico desiderio

di contribuire alla vostra esperienza.

Ogni gesto di accoglienza, qui, racconta i valori in cui crediamo: famiglia,

comunita e rispetto per ogni persona.

For all of us here at the Grand Hotel Parker's, we believe that hospitality
extends beyond excellent service: it is also a social responsibility and
commitment to the community we are part of.

We are proud to support alongside the
Nisida Juvenile Detention Centre, the Community of Sant'Egidio, the
Materdei Institute, and CulturAut, Workplace Inclusion, which supports
people on the autism spectrum in finding meaningful employment.

Some members of our team have joined us through these partnerships. You
may notice that some are quieter or less forthcoming than others, that is
simply how they engage with the world: thoughtfully, sensitively, and with
genuine care for your comfort.

Every act of hospitality here embodies what matters most to us: family,
community, and dignity for all.

Thank you for sharing breakfast with us.
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PIZZA
Dalle ore 12:00 alle 23:00 / Available from | 2:00 pm to | 1:00 pm




PIZZA

MARGHERITA (C-D)

Tomato sauce, mozzarella cheese, basil and olive oil

25

MARINARA (C-D)
Tomato sauce, garlic, oregano and olive oil

25

FILETTO (C-D)
Cherry tomatoes, mozzarella cheese, basil and olive oil

25

DIAVOLA (C-D)
Tomato sauce, spicy italian salami, mozzarella cheese and olive oil

25
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INSALATE
Salads

Dalle 12:00 alle 23:00 / Availlable from [ 2:00 pm to | [:00 pm
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INSALATE
Salads

CAESAR SALAD (C-D)
LATTUGA ROMANA CROCCANTE, POLLO MARINATO ALLE ERBE E GRIGLIATO, CROSTINI
ARTIGIANALI, PARMIGIANO REGGIANO 36 MESI, DRESSING CAESAR MONTATO AL
MOMENTO

CAESAR SALAD (C-D)
Crispy romaine lettuce, herb-marinated grilled chicken, artisanal croutons, 36-month aged Parmigiano

Reggiano, and freshly whibped Caesar dressing
28

CAPRESE DI BUFALA CAMPANA DOP (C)
MOZZARELLA DI BUFALA CAMPANA DOR SELEZIONE DI DATTERINI CAMPANI, OLIO
EXTRAVERGINE MONOCULTIVAR AL BASILICO

CAPRESE DI BUFALA CAMPANA DOP (C)
Campania Buffalo Mozzarella PDO, a selection of datterini tomatoes from Campania, and basil-infused

monocultivar extra virgin olive oil
26

QUINOA, FRAGOLE E POLLO ARROSTO (M)
QUINOA BIOLOGICA, FRAGOLE FRESCHE, RUCOLA SELVATICA, POLLO ARROSTO COTTO A
BASSA TEMPERATURA, VINAIGRETTE Al FRUTTI ROSSI

QUINOA SALAD WITH STRAWBERRIES AND ROASTED CHICKEN (M)

Organic quinoa, fresh strawberries, wild arugula, low-temperature slow-roasted chicken, red berry vinaigrette

32



QUINOA E CRUDO DI MARE MEDITERRANEO (A-M)
QUINOA, TARTARE DI PESCATO DEL GIORNO, AVOCADO, MANDORLE TOSTATE E
DRESSING AL LIMONE FERMENTATO

QUINOA & MEDITERRANEAN SEAFOOD TARTARE (A-M)
Quinoa, catch of the day sea food tartare, avocado, toasted almonds, and fermented lemon dressin
y g

35

INSALATA DELL'ORTO NAPOLETANO
MISTICANZA DI STAGIONE, FAGIOLINI, PATATE NOVELLE, POMODORO CUORE DI BUE,
EMULSIONE ALLOLIO EXTRAVERGINE E ACETO DI VINO BIANCO

NEAPOLITAN GARDEN SALAD

Seasonal mixed greens, green beans, new potatoes, beefsteak tomato, and an extra virgin olive oil & white

wine vinegar emulsion

28

INSALATA AMARA, SALMONE E BUFALA (A-C-E)
FOGLIE AMARE, SALMONE AFFUMICATO ARTIGIANALE, AVOCADO, ANACARDI TOSTAT],
SALSA ACIDA ALLA BUFALA

BITTER GREENS, SALMON & BUFFALO CREAM (A-C-E)

Artisanal smoked salmon, bitter leaves, avocado, toasted cashews, and a buffalo milk sour cream

30
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SNACK & TOAST
Bakery & Toast

Dalle ore 12:00 alle 23:00 / Available from | 2:00 pm to | [:00 pm
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SNACK & TOAST
Bakery & Toast

TOAST CLASSICO (D-C)
PANE IN CASSETTA ARTIGIANALE TOSTATO, PROSCIUTTO COTTO ARROSTO E
FORMAGGIO FILANTE

CLASSIC TOAST (D-C)
Artisanal toasted Pullman bread, dry cured prosciutto from Benevento, and melted cheese

26

CLUB SANDWICH TRADIZIONALE (D-I)
PANE TOSTATO, POLLO ARROSTO, BACON CROCCANTE, LATTUGA,
POMODORO, UOVO E MAIONESE LEGGERA

CLASSIC CLUB SANDWICH (D-I)
Toasted bread, roasted chicken, crispy bacon, lettuce, tomato, egg, and light mayonnaise

30

BUN “INO” (C-D-I)
PANE BUN ARTIGIANALE, HAMBURGER DI MANZO, SCAMORZA AFFUMICATA,
PANCETTA TESA CROCCANTE, LATTUGA E POMODORO

“INO” BUN (C-D-I)
Artisanal brioche bun, beef burger, smoked scamorza cheese, crispy pancetta, lettuce, and tomato

30

FRESELLA NAPOLETANA (A-C-D)
FRESELLA ARTIGIANALE, STRACCIATA DI BUFALA, FILETTI DI TONNO ALLOLIO
EXTRAVERGINE E MISTICANZA AMARA

NEAPOLITAN FRESELLA (A-C-D)
Artisanal "Fresella" rusk bread, buffalo stracciata, tuna fillets in extra virgin olive oil, and bitter mixed
greens

28

PANE BIANCO “SOTTOSOPRA” (C-D)
PANE BIANCO TOSTATO, PROSCIUTTO CRUDO DEL
BENEVENTANO, FIOR DI LATTE, POMODORO, LATTUGA E
ORIGANO FRESCO

“SOTTOSOPRA” WHITE BREAD (C-D)
Toasted white bread, dry cured prosciutto from Benevento, fior di latte, tomato,
lettuce, and fresh oregano

26
—_ O]
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ANTIPASTI, PRIMI & SECONDI

Starters, Pasta & Main courses

Dalle 12:00 alle 23:00 / Avallable from | 2:00 pm to | .00 pm




ANTIPASTI

Starters

PARMIGIANA DI MELANZANE IN MILLEFOGLIE (C-D)
POMODORO SAN MARZANO, FIOR DI LATTE DI AGEROLA,
PARMIGIANO REGGIANO E BASILICO

EGGPLANT PARMIGIANA MILLE-FEUILLE (C-D)

San Marzano tomato, Fior di latte from Agerola, Parmigiano Reggiano, and basil

32

TARTARE DI VITELLO BIANCO ALLA SOIA (C-E-I-M)
CREMOSO DI BUFALA, UVETTA IN EMULSIONE, PINOLI
TOSTATI E UOVO AL SALE

SOY-MARINATED WHITE VEAL TARTARE (C-E-I-M)
Creamy buffalo cheese, raisin emulsion, toasted pine nuts, and salt-cured

egg yolk
34
CARPACCIO DI RICCIOLA (A-C-D-M)
MARINATO CON GAZPACHO DI POMODORO CORBARINO E

SALSA DI BUFALA

AMBERJACK CARPACCIO (A-C-D-M)
Marinated with Corbarino tomato gazpacho and buffalo mozzarella sauce

36
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PRIMI

Pasta

SPAGHETTONE DI GRAGNANO (C-D)
CON ESTRAZIONE DI ZUCCHINE, EMULSIONE DI
CACIOCAVALLO SILANO, BASILICO FRESCO E PEPE LUNGO

GRAGNANO SPAGHETTONE (C-D)
with Zucchini extraction, Caciocavallo Silano emulsion, fresh basil, and long

pepper
32

LINGUINA “ARCHETTO” (B-D)
CON VONGOLE VERACI E POLVERE DI PREZZEMOLO GIGANTE

“ARCHETTO” LINGUINE (B-D)
with Mediterranean clams and giant parsley powder

34

CANDELA SPEZZATA (C-D-F)
CON LARDIATA DI GAMBERI ROSSI, CIPOLLA DI ALIFE E PECORINO DI FOSSA

BROKEN "CANDELA" PASTA (C-D-F)
with red prawns "lardiata," Alife onion, and Pecorino di
Fossa

36

LASAGNA DELLA TRADIZIONE NAPOLETANA (C-D-l)
CON RAGU LENTO, RICOTTA DI BUFALA, POLPETTINE E PROVOLA AFFUMICATA

TRADITIONAL NEAPOLITAN LASAGNA (C-D-I)
with slow-cooked ragt, buffalo ricotta, mini meatballs, and smoked provola
cheese

32
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SECONDI

Main courses

SEPPIA COTTA A BASSA TEMPERATURA (B-C)
CON BUFALA LEGGERMENTE ACIDULATA, SALSA DI
PISELLI NOVELLI E CAROTE BABY

SLOW-COOKED CUTTLEFISH (B-C)
with lightly acidified buffalo mozzarella, spring pea sauce, and baby carrots

36

DORSO DI SPIGOLA LEGGERMENTE CROCCANTE (A-D-M-P)
CON FAGIOLI CANNELLINI, ZUCCHINE IN FIORE MARINATE A FREDDO, RISTRETTO LUCIDO
DI PESCI DI SCOGLIO E PANE AL FINOCCHIETTO

CRISPY-SKIN SEA BASS FILLET (A-D-M-P)
with Cannellini beans, cold-marinated courgette flowers, rockfish reduction, wild fennel crumble

38

ENTRECOTE DI MANZO MARINATO ALL’OLIO EVO E ROSMARINO (D-M)
CON MAIONESE ALLA SCAPECE DI MELANZANA, BIETE IN COSTA E TARALLO
MANDORLATO

BEEF ENTRECOTE MARINATED IN EVO OIL AND ROSEMARY (D-M)
With eggplant "scapece" mayonnaise, Swiss chard, and crumbled almond "tarallo"

38

SUPREMA DI POLLO
COTTO IN ESTRAZIONE DI LIMONE DI AMALFI, CICORIA RIPASSATA E JUS LEGGERO DI
ARROSTO

CHICKEN SUPREMA
Cooked in Amalfi lemon extraction, sautéed chicory, and a light chicken jus

32
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MENU BAMBINO
Kids’ Menu

Dalle 12:00 alle 23:00 / Available from 1 2:00 pm to | 1:00 pm
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MENU BAMBINO
Kids’ Menu

TOAST CLASSICO (D-C)
PANE IN CASSETTA ARTIGIANALE TOSTATO, PROSCIUTTO COTTO ARROSTO E
FORMAGGIO FILANTE

CLASSIC TOAST (D-C)
Toasted artisanal sandwich bread, dry cured prosciutto from Benevento, and melted cheese

26
PANE BIANCO “SOTTOSOPRA” (C-D)

PANE BIANCO TOSTATO, PROSCIUTTO CRUDO DEL BENEVENTANO, FIOR DI LATTE,

POMODORO, LATTUGA E ORIGANO FRESCO
“SOTTOSOPRA” WHITE TOAST (C-D)

Toasted white bread, dry cured prosciutto from Benevento, fior di latte mozzarella, tomato, lettuce,
and fresh oregano

26

PENNE AL POMODORO E BASILICO
CON POMODORO SAN MARZANO PASSATO, OLIO EVO E BASILICO

PENNE WITH TOMATO & BASIL
with San Marzano tomatoes, extra virgin olive oil, and basil.

20

PIZZA MARGHERITA
POMODORO SAN MARZANO, MOZZARELLA DI BUFALA PARMIGIANO REGGIANO E
OLIO EVO

PIZZA MARGHERITA

San Marzano tomatoes, buffalo mozzarella, Parmigiano Reggiano, and extra virgin olive oil.

25

PASSATO DI VERDURE
VERDURE SECONDO LA STAGIONALITA

VEGETABLE PUREE

Seasonal vegetable soup
26
FRUTTA FRESCA
Fresh fruit
26
GELATI ARTIGIANALI (C)
Artisanal Ice Creams

20
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PIATTI VEGANI, SENZA LATTOSIO E
SENZA GLUTINE

Vegan, Lactose and Gluten free dishes

Dalle 12:00 alle 23:00 / Available from | 2:00 pm to | [:00 pm
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PIATTI VEGANI
Vegan dishes

BUN “INO” (D)
PANE BUN ARTIGIANALE, HAMBURGER VEGANO,
MELANZANE GRIGLIATE, LATTUGA E POMODORO

“INO”’ BUN (D)
Artisanal brioche bun, vegan burger, grilled eggplant, lettuce, and tomato
30

INSALATA DELL’ORTO NAPOLETANO
MISTICANZA DI STAGIONE, FAGIOLINI, PATATE NOVELLE, POMODORO CUORE DI BUE,
EMULSIONE ALL'OLIO EXTRAVERGINE E ACETO DI VINO BIANCO

NEAPOLITAN GARDEN SALAD
Seasonal field greens, crisp green beans, new potatoes with beefsteak tomatoes, finished with a white wine
vinegar and EVO emulsion

28

QUINOA, FRAGOLE E RUCOLA (M)
QUINOA BIOLOGICA, FRAGOLE FRESCHE, RUCOLA SELVATICA E VINAIGRETTE Al
FRUTTI ROSSI
QUINOA, STRAWBERRY AND ARUGULA (M)
Organic quinoa, fresh strawberries, wild arugula, and red berry vinaigrette

28

SPAGHETTONE DI GRAGNANO (D)
CON ESTRAZIONE DI ZUCCHINE, BASILICO FRESCO E PEPE LUNGO

GRAGNANO SPAGHETTONE (D)
with Zucchini extraction, fresh basil, and long pepper.

32

LINGUINA “ARCHETTO” (D)
CON SALSA DI POMODORINO VESUVIANO E BASILICO

“ARCHETTO” LINGUINE (D)
With Vesuvian cherry tomato sauce and fresh basil

30
TAGLIATA DI FRUTTA

Sliced fruit
26
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PIATTI SENZA LATTOSIO

Lactose- Free Dishes

CAESAR SALAD (C-D)

LATTUGA ROMANA CROCCANTE, POLLO MARINATO ALLE ERBE E GRIGLIATO, CROSTINI
ARTIGIANALI, PARMIGIANO REGGIANO 36 MESI, DRESSING CAESAR MONTATO AL MOMENTO
CAESAR SALAD (C-D)

Crispy Romaine lettuce, herb-marinated grilled chicken, artisanal croutons, 36-month aged Parmigiano
Reggiano, and freshly whisked Caesar dressing

28
QUINOA, FRAGOLE E POLLO ARROSTO (M)

QUINOA BIOLOGICA, FRAGOLE FRESCHE, RUCOLA SELVATICA, POLLO ARROSTO
COTTO A BASSA TEMPERATURA, VINAIGRETTE Al FRUTTI ROSSI
QUINOA, STRAWBERRY AND ROASTED CHICKEN (M)

Organic quinoa, fresh strawberries, wild arugula, slow-cooked chicken, and red berry vinaigrette

32
QUINOA E CRUDO DI MARE MEDITERRANEO (A-M)
QUINOA, TARTARE DI PESCATO DEL GIORNO, AVOCADO, MANDORLE TOSTATE E DRESSING
AL LIMONE FERMENTATO
QUINOA AND MEDITERRANEAN SEAFOOD TARTARE (A-M)
Quinoa, tartare of the daily catch sea food, avocado, toasted almonds, and fermented lemon dressing

35
INSALATA DELL’ORTO NAPOLETANO
MISTICANZA DI STAGIONE, FAGIOLINI, PATATE NOVELLE, POMODORO CUORE DI BUE,
EMULSIONE ALL'OLIO EXTRAVERGINE E ACETO DI VINO BIANCO
NEAPOLITAN GARDEN SALAD
Seasonal mixed baby greens, green beans, new potatoes, beefsteak tomatoes, with an extra virgin olive oil and

white wine vinegar emulsion

28
CLUB SANDWICH TRADIZIONALE (D-I)
PANE TOSTATO, POLLO ARROSTO, BACON CROCCANTE, LATTUGA, POMODORO, UOVO E
MAIONESE LEGGERA
CLASSIC CLUB SANDWICH (D-l)
Toasted bread, roasted chicken, crispy bacon, lettuce, tomato, egg, and light mayonnaise.
30
BUN “INO” (D-I)
PANE BUN ARTIGIANALE, HAMBURGER DI MANZO, PANCETTA TESA CROCCANTE,
LATTUGA E POMODORO

“INO”’ BUN (D-I)
Artisanal brioche bun, beef burger, crispy dry-cured pancetta, lettuce, and tomato

30
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PANE BIANCO “SOTTOSOPRA” (D)
PANE BIANCO TOSTATO, PROSCIUTTO CRUDO DEL BENEVENTANGO,
LATTUGA E ORIGANO FRESCO

“SOTTOSOPRA” WHITE BREAD SANDWICH (D)
Toasted white bread, dry cured prosciutto from Benevento, lettuce, and fresh oregano

26

SPAGHETTONE DI GRAGNANO (D)
CON ESTRAZIONE DI ZUCCHINE, BASILICO FRESCO E PEPE LUNGO

GRAGNANO SPAGHETTONE (D)
with Zucchini extraction, fresh basil, and long pepper

32

LINGUINA “ARCHETTO” (B-D)
CON VONGOLE VERACI E POLVERE DI PREZZEMOLO GIGANTE

“ARCHETTO” LINGUINE (B-D)
With Mediterranean clams and giant parsley powder

34

DORSO DI SPIGOLA LEGGERMENTE CROCCANTE (A-D-M-P)
CON FAGOLI CANNELLINI, ZUCCHINE IN FIORE MARINATE A FREDDQO,
RISTRETTO LUCIDO DI PESCI DI SCOGLIO E PANE AL FINOCCHIETTO

CRISPY-SKIN SEA BASS FILLET (A-D-M-P)
with cannellini beans, cold-marinated courgette flowers, a glossy rockfish reduction, and wild fennel crumble

38

ENTRECOTE DI MANZO MARINATO ALL’OLIO EVO E ROSMARINO (D-M)
CON MAIONESE ALLA SCAPECE DI MELANZANA, BIETE IN COSTA E TARALLO
MANDORLATO

BEEF ENTRECOTE MARINATED IN EXTRA VIRGIN OLIVE OIL & ROSEMARY (D-M)
with Eggplant "Scapece" mayonnaise, Swiss chard stalks, and crumbled almond "larallo."

38
TAGLIATA DI FRUTTA
Sliced fruit
26
GELATI ARTIGIANALI (C)
Artisanal Ice Creams

20
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PIATTI SENZA GLUTINE
G

CAPRESE DI BUFALA CAMPANA DOP (C)
MOZZARELLA DI BUFALA CAMPANA DORP SELEZIONE DI DATTERINI CAMPANI, OLIO
EXTRAVERGINE MONOCULTIVAR AL BASILICO

BUFFALO MOZZARELLA CAPRESE (C)
B M C D, C

26
QUINOA, FRAGOLE E POLLO ARROSTO (M)
QUINOA BIOLOGICA, FRAGOLE FRESCHE, RUCOLA SELVATICA, POLLO
ARROSTO COTTO A BASSA TEMPERATURA, VINAIGRETTE Al FRUT TI ROSSI

QUINOA, STRAWBERRY AND ROASTED CHICKEN (M)

32

QUINOA E CRUDO DI MARE MEDITERRANEO (A-M)
QUINOA, TARTARE DI PESCATO DEL GIORNO, AVOCADO, MANDORLE TOSTATE E
DRESSING AL LIMONE FERMENTATO

QUINOA AND MEDITERRANEAN SEAFOOD TARTARE (A-M)

35

INSALATA DELL’ORTO NAPOLETANO
MISTICANZA DI STAGIONE, FAGIOLINI, PATATE NOVELLE, POMODORO CUORE DI
BUE, EMULSIONE ALL'OLIO EXTRAVERGINE E ACETO DI VINO BIANCO

NEAPOLITAN GARDEN SALAD

28

TARTARE DI VITELLO BIANCO ALLA SOIA (C-D-E-I-M)
CON CREMOSO DI BUFALA, UVETTA IN EMULSIONE, PINOLI TOSTATI E UOVO AL SALE

SOY-MARINATED WHITE VEAL TARTARE (C-D-E-I-M)
B ) , , —

34

SPAGHETTONE DI GRAGNANO (C)
CON ESTRAZIONE DI ZUCCHINE, EMULSIONE DI CACIOCAVALLO SILANO,
BASILICO FRESCO E PEPE LUNGO

GRAGNANO SPAGHETTONE (C)
, C

32 2
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