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Fare impresa, per noi della Famiglia Avallone e del Grand Hotel Parker’s, è

anche una forma di impegno sociale.

Crediamo che l’ospitalità possa, e debba, avere un impatto positivo sulla

comunità che ci circonda.

Per questo sosteniamo progetti di inclusione sociale in collaborazione

con il Carcere Minorile di Nisida, la Comunità di Sant’Egidio,

l’Istituto Materdei e CulturAut, 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 sembrerà più silenzioso o distante, è semplicemente il suo

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

di contribuire alla vostra esperienza.

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

comunità 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 social inclusion programmes 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 12:00 pm to 11:00 pm



PIZZA

MARGHERITA (C-D) 

Tomato sauce, mozzarella cheese, basil and olive oil

MARINARA (C-D) 

Tomato sauce, garlic, oregano and olive oil

FILETTO (C-D) 

Cherry tomatoes, mozzarella cheese, basil and olive oil

DIAVOLA (C-D) 

Tomato sauce, spicy italian salami, mozzarella cheese and olive oil

25

25

25

25
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INSALATE

Dalle 12:00 alle 23:00 / Available from 12:00 pm to 11:00 pm

Salads



INSALATE
Salads

CAPRESE DI BUFALA CAMPANA DOP (C)

MOZZARELLA DI BUFALA CAMPANA DOP, 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

QUINOA, FRAGOLE E POLLO ARROSTO (M)

QUINOA BIOLOGICA, FRAGOLE FRESCHE, RUCOLA SELVATICA, POLLO ARROSTO COTTO A

BASSA TEMPERATURA, VINAIGRETTE AI 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

26

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 whipped Caesar dressing

28
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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 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 TOSTATI,

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

QUINOA E CRUDO DI MARE MEDITERRANEO (A-M)

QUINOA, TARTARE DI PESCATO DEL GIORNO, AVOCADO, MANDORLE TOSTATE E

DRESSING AL LIMONE FERMENTATO

35

QUINOA & MEDITERRANEAN SEAFOOD TARTARE (A-M)

Quinoa, catch of the day sea food tartare, avocado, toasted almonds, and fermented lemon dressing



SNACK & TOAST

Bakery & Toast

Dalle ore 12:00 alle 23:00 / Available from 12:00 pm to 11:00 pm
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SNACK & TOAST

Bakery & Toast

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

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

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

FRESELLA NAPOLETANA (A-C-D)

FRESELLA ARTIGIANALE, STRACCIATA DI BUFALA, FILETTI DI TONNO ALL’OLIO

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

26



ANTIPASTI, PRIMI & SECONDI

Dalle 12:00 alle 23:00 / Available from 12:00 pm to 11:00 pm

Starters, Pasta & Main courses



ANTIPASTI

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

Starters

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

32

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

34

36

LINGUINA “ARCHETTO” (B-D)

CON VONGOLE VERACI E POLVERE DI PREZZEMOLO GIGANTE 

“ARCHETTO” LINGUINE (B-D)

with Mediterranean clams and giant parsley powder

CANDELA SPEZZATA (C-D-F)

CON LARDIATA DI GAMBERI ROSSI, CIPOLLA DI ALIFE E PECORINO DI FOSSA

LASAGNA DELLA TRADIZIONE NAPOLETANA (C-D-I)

CON RAGÙ LENTO, RICOTTA DI BUFALA, POLPETTINE E PROVOLA AFFUMICATA

TRADITIONAL NEAPOLITAN LASAGNA (C-D-I)

with slow-cooked ragù, buffalo ricotta, mini meatballs, and smoked provola

cheese

BROKEN "CANDELA" PASTA (C-D-F)

with red prawns "lardiata," Alife onion, and Pecorino di

Fossa

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

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

MANDORLATO

38

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

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



MENU BAMBINO

Dalle 12:00 alle 23:00 / Available from 12:00 pm to 11:00 pm

Kids’ Menu



MENU BAMBINO

Kids’ Menu

“SOTTOSOPRA” WHITE TOAST (C-D)
Toasted white bread, dry cured prosciutto from Benevento, fior di latte mozzarella, tomato, lettuce,

and fresh oregano

PANE BIANCO “SOTTOSOPRA” (C-D)

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

POMODORO, LATTUGA E ORIGANO FRESCO

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

PASSATO DI VERDURE

VERDURE SECONDO LA STAGIONALITÀ

VEGETABLE PURÉE
Seasonal vegetable soup

26

FRUTTA FRESCA

Fresh fruit

26

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

GELATI ARTIGIANALI (C)

20

Artisanal Ice Creams

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
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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 12:00 pm to 11:00 pm



PIATTI VEGANI
Vegan dishes

“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

TAGLIATA DI FRUTTA

Sliced fruit

26

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

BUN “INO” (D)

PANE BUN ARTIGIANALE, HAMBURGER VEGANO,

MELANZANE GRIGLIATE, LATTUGA E POMODORO

QUINOA, FRAGOLE E RUCOLA (M)

QUINOA BIOLOGICA, FRAGOLE FRESCHE, RUCOLA SELVATICA E VINAIGRETTE AI

FRUTTI ROSSI

QUINOA, STRAWBERRY AND ARUGULA (M)

Organic quinoa, fresh strawberries, wild arugula, and red berry vinaigrette

18



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 AI 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

28

NEAPOLITAN GARDEN SALAD

Seasonal mixed baby greens, green beans, new potatoes, beefsteak tomatoes, with an extra virgin olive oil and

white wine vinegar emulsion

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” (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
19



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

DORSO DI SPIGOLA LEGGERMENTE CROCCANTE (A-D-M-P)
CON FAGOLI 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, a glossy rockfish reduction, and wild fennel crumble

38

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

MANDORLATO

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

38

TAGLIATA DI FRUTTA

Sliced fruit

26

GELATI ARTIGIANALI (C)

20

Artisanal Ice Creams

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

34

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

PANE BIANCO “SOTTOSOPRA” (D)
PANE BIANCO TOSTATO, PROSCIUTTO CRUDO DEL BENEVENTANO,

LATTUGA E ORIGANO FRESCO

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

26

20



QUINOA, FRAGOLE E POLLO ARROSTO (M)

QUINOA BIOLOGICA, FRAGOLE FRESCHE, RUCOLA SELVATICA, POLLO

ARROSTO COTTO A BASSA TEMPERATURA, VINAIGRETTE AI FRUTTI ROSSI

QUINOA, STRAWBERRY AND ROASTED CHICKEN (M)

Organic quinoa, fresh strawberries, wild arugula, slow-cooked 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

35

QUINOA AND MEDITERRANEAN SEAFOOD TARTARE (A-M)

Quinoa, tartare of the daily catch sea food, avocado, toasted almonds, and fermented lemon dressing

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 greens, green beans, new potatoes, beefsteak tomatoes, with an extra virgin

olive oil and white wine vinegar emulsion

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)

with Buffalo cream, raisin reduction, toasted pine nuts, and salt-cured egg

34

SPAGHETTONE DI GRAGNANO (C) 

CON ESTRAZIONE DI ZUCCHINE, EMULSIONE DI CACIOCAVALLO SILANO,

BASILICO FRESCO E PEPE LUNGO

32

GRAGNANO SPAGHETTONE (C)

with zucchini extraction, Caciocavallo Silano emulsion, fresh basil, and long pepper

26

BUFFALO MOZZARELLA CAPRESE (C)

Buffalo Mozzarella from Campania PDO, selection of datterini tomatoes from Campania, basil-infused

monocultivar extra virgin olive oil

CAPRESE DI BUFALA CAMPANA DOP (C)

MOZZARELLA DI BUFALA CAMPANA DOP, SELEZIONE DI DATTERINI CAMPANI, OLIO

EXTRAVERGINE MONOCULTIVAR AL BASILICO

Gluten free dishes
PIATTI SENZA GLUTINE

21



TAGLIATA DI FRUTTA

Sliced fruit

26

GELATO ARTIGIANALE (C)

20

Artisanal Ice Creams

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

NOCCIOLA

LOW-TEMPERATURE SLOW-COOKED CUTTLEFISH (B-C)
Lightly acidified buffalo mozzarella, new pea sauce, and noisette potatoes

36

ENTRECÔTE DI MANZO MARINATO ALL’OLIO EVO E ROSMARINO (M)
CON MAIONESE ALLA SCAPECE DI MELANZANA E BIETE IN COSTA

BEEF ENTRECÔTE MARINATED IN EXTRA VIRGIN OLIVE OIL & ROSEMARY (M)
with Eggplant "Scapece" mayonnaise and Swiss chard stalks

38

36

LINGUINA (B)
CON VONGOLE VERACI E POLVERE DI PREZZEMOLO

LINGUINE (B)
 with Mediterranean clams and parsley powder

TORTIGLIONI (C-F)
CON LARDIATA DI GAMBERI ROSSI, CIPOLLA DI ALIFE E PECORINO DI

FOSSA

TORTIGLIONI (C-F)
Red prawns "Lardiata," Alife onions, and Pecorino di Fossa

34

22



SELEZIONE DI FORMAGGI

Dalle ore 12:00 alle 23:00 / Available from 12:00 pm to 11:00 pm

Cheese Selection

Selezione Casearia: Eccellenze della Campania.

Un percorso degustazione tra biodiversità e antiche tecniche di affinamento

A Campania Dairy Selection: Regional Excellences

A tasting journey through biodiversity and ancient aging techniques



24

CACIOCAVALLO SILANO PDO (INLAND AREAS)

Characteristics: produced under strict PDO regulations, this semi-hard "pasta

filata" cheese is aged for a minimum of 30 days

CACIOCAVALLO SILANO DOP (AREE INTERNE)

CARATTERISTICHE: SEGUENDO UN RIGIDO DISCIPLINARE DOP, È UN

FORMAGGIO SEMIDURO A PASTA FILATA CON STAGIONATURA MINIMA DI

30 GIORNI

AGED CAPRINO (UPPER CASERTA / CILENTO)

Characteristics: A hard cheese made from selected goat's milk, cave-aged for

over 4 months in natural grottos or temperature-controlled environments

CAPRINO STAGIONATO (ALTO CASERTANO / CILENTO)

CARATTERISTICHE: FORMAGGIO A PASTA DURA OTTENUTO DA LATTE CAPRINO

SELEZIONATO, STAGIONATO OLTRE I 4 MESI IN GROTTA O AMBIENTI CONTROLLATI

PECORINO BAGNOLESE (ALTOPIANO DI BAGNOLI IRPINO)

CARATTERISTICHE: PRODOTTO ESCLUSIVAMENTE CON LATTE DELLA

PECORA "MALVIZZA", RAZZA AUTOCTONA IRPINA

PECORINO BAGNOLESE (BAGNOLI IRPINO PLATEAU)

Characteristics: produced exclusively from the milk of the "Malvizza"

sheep, a rare native Irpinian breed

CACIOCAVALLO (CAMPANIAN TRADITION)

Characteristics: a young "pasta filata" (stretched-curd) cheese, crafted from

the milk of Bruna or Pezzata Rossa cattle

CACIOCAVALLO (TRADIZIONE CAMPANA)

CARATTERISTICHE: PASTA FILATA GIOVANE PRODOTTA
CON LATTE DI VACCA BRUNA O PEZZATA ROSSA

PECORINO DI CARMASCIANO (VALLE D’ANSANTO)

CARATTERISTICHE: UNICO AL MONDO, PRODOTTO IN UN'AREA RISTRETTISSIMA
INFLUENZATA DALLE ESALAZIONI SULFUREE DELLA MEFITE (SORGENTE TERMALE)

PECORINO DI CARMASCIANO (ANSANTO VALLEY)

Characteristics: A globally unique cheese produced in a highly restricted area, where the

milk is naturally enriched by the sulfuric emissions of the ancient Mefite thermal springs

CONCIATO ROMANO (AREA DEL MONTE MAGGIORE)

CARATTERISTICHE: CONSIDERATO IL FORMAGGIO PIÙ ANTICO DELL' ITALIA. DOPO LA
PRODUZIONE,VIENE CONCIATO CON OLIO, VINO CASAVECCHIA, ACETO E PEPERONCINO, POI

AFFINATO IN ANFORE DI TERRACOTTA

CONCIATO ROMANO (MONTE MAGGIORE AREA)

Characteristics: Revered as Italy’s oldest cheese. After production, it is carefully cured with oil,

Casavecchia wine, vinegar, and chili pepper, then aged to perfection in terracotta amphorae

FORMAGGI

TAGLIERE DI FORMAGGI MISTI =37

SELECTION OF MIXED CHEESES €37

TAGLIERE DI SALUMI CAMPANI =37

SELECTION OF CAMPANIA CURED MEATS €37

Cheeses



DESSERT

Dalle ore 12:00 alle 23:00 / Available from 12:00 pm to

11:00 pm



RICOTTA AND PEAR (C-D-F-I)
Wipped ricotta, pears in dual textures, and lightly toasted

hazelnut biscuit

RICOTTA E PERA (C-D-F-I)
RICOTTA LAVORATA A CREMA, PERE IN DOPPIA CONSISTENZA

E BISCOTTO ALLE NOCCIOLE LEGGERMENTE TOSTATO

LEMON CAPRESE (C-E-I)
Lemon sponge, vanilla crémeux, citrus gel, and cocoa crumble

DESSERT

CAPRESE AL LIMONE (C-E-I)
SOFFICE AL LIMONE, CREMOSO ALLA VANIGLIA, GEL

AGRUMATO, CRUMBLE AL CACAO

MILLEFOGLIE DI PASTA FILLO LAMINATA (C-D-I)
CHANTILLY AL BOURBON, AMARENE SEMI CANDITE E

RIDUZIONE LUCIDA DEL LORO SCIROPPO

LAMINATED PHYLLO MILLE-
FEUILLE (C-D-I)

Bourbon Chantilly, semi-candied black

cherries, and a cherry reduction

MIGNON RUM BABÀ (C-D-I)
Flash-soaked with red berry extraction, silky ricotta, and

shards meringue

BABÀ AL RUM IN FORMATO MIGNON (C-D-I)
IMBIBITO AL MOMENTO, CON ESTRAZIONE DI FRUTTI ROSSI,

RICOTTA SETOSA E MERINGA CROCCANTE IN SFOGLIA

20

20

20

20

TAGLIATA DI FRUTTA 

Sliced Fruit

26

GELATI ARTIGIANALI (C)

Artisanal Ice Creams

20

26



SPECIALTY COFFEE

 Dalle ore 7:00 alle 11:00 /  Available from 7:00 am to 11:00 am

CHE COSA SIGNIFICA “SPECIALTY COFFEE”?

Lo Specialty Coffee è un viaggio consapevole che parte dalla terra

e arriva in tazza. Sceglierlo significa abbracciare tracciabilità e

rigore tecnico: ogni chicco è valutato per purezza e profilo

sensoriale, tra note fruttate e speziate, valorizzando il lavoro dei

produttori e il territorio d’origine. È l’eccellenza che rispetta

l'etica.

WHAT DOES 'SPECIALTY COFFEE' MEAN?

A journey of awareness, from the earth to your cup. To choose

Specialty Coffee is to demand traceability and technical mastery.

Each bean is meticulously cupped for purity, revealing a complex

symphony of fruity and spicy notes that honor the hands and the

land behind them. Where culinary excellence meets ethical soul.



BEVANDE CALDE

CAPPUCCINO, LATTE, CIOCCOLATA CALDA

Cappuccino, milk, hot chocolate

CAFFÈ AMERICANO, ORZO, GINSENG

American coffee, barley, ginseng

TÈ E INFUSIONI

Tea and infusions

Hot beverages

��

��

��

ESPRESSO

ESPRESSO:  NOBLE VOLCANO

Brazil, Fazenda Primavera, Fazenda Matilde  SPECIALTY BLEND

�

MOKA (3 CUPS):  NOBLE VOLCANO 

Brazil, Fazenda Primavera, Fazenda Matilde  SPECIALTY BLEND

��

ESPRESSO:  COCOA RELOADED

50% natural Arabica from Brazil, 

30% fermented washed Robusta from India, and 20% washed Arabica from Colombia

SPECIALTY BLEND

�

FILTER COFFEE (500 ML):  NOBLE VOLCANO

��

Brazil, Fazenda Primavera, Fazenda Matilde  SPECIALTY BLEND

COLD BREW (250ml): NOBLE VOLCANO

��

Brazil, Fazenda Primavera, Fazenda Matilde SPECIALTY BLEND
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SOFT DRINKS

Dalle ore 7:00 all’1:00 / Available from 7:00 am to 1:00 am



BIBITE ANALCOLICHE 14

CHINOTTO

COCA - COLA

COCA - COLA ZERO

GINGER BEER

GINGER ALE

GAZZOSA

BITTER LEMON

TONIC WATER

Juices

SUCCHI DI FRUTTA 12

Soft Drinks

ORANGE - PEACH - APPLE - PEAR - TOMATO

BIRRE 16

Beers

PERONI GRAN RISERVA

NASTRO AZZURRO

MENABREA BIONDA

MENABREA AMBRATA

30



CENTRIFUGATI 15

ANTI-AGE 

Arancia, carota, zenzero fresco 

Effetto: energizzante - vitamina C - difese immunitarie 

Orange, carrot, fresh ginger

 Effect: energizing - rich in vitamin C – supports the immune system

DETOX VERDE

Finocchio, sedano, mela verde, limone 

Effetto: depurativo - digestivo - rinfrescante 

Fennel, celery, green apple, lemon

 Effect: detoxifying – aids digestion – refreshing

GREEN ENERGY

Kiwi. mela, spinaci novelli

 Effetto: farro naturale - vitalità anti-stanchezza 

Kiwi, apple, baby spinach

 Effect: natural energy – boosts vitality and fights fatigue

DIGEST PLUS

Ananas, finocchio, zenzero 

Effetto: digestivo - sgonfiante - leggero

Pineapple, fennel, ginger

 Effect: aids digestion – reduces bloating – light
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 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 showns in the

Annex II of the EU Food Information of Consumers Regulation No. 1169/201.

Pesce e prodotti a base di pesce   

Molluschi e prodotti a base di molluschi

Latte e prodotti a base di latte (incluso lattosio)

Cereali contenenti glutine e prodotti derivati

Frutta a guscio

Crostacei e prodotti a base di crostacei

Arachidi e prodotti a base di arachidi

Lupino e prodotti a base di lupino

Uova e prodotti a base di uova

Anidride solforosa e solfiti

Soia e prodotti a base di soia

Sesamo e prodotti a a base di semi di sesamo

Senape e prodotti a base di senape 

Sedano e prodotti a base di sedano      

Fish and derived products

Molluscs like clams, mussels, whelks, oysters, snails and squid

Milk and dairy-derived (including lactose)

Cereals containing gluten, namely: wheat (spelt and

Khorasan wheat), rye, barley, oats

Nuts, namely almonds, hanzelnuts, walnuts, cashews, pecan

nuts, Brazil nuts, pistachio nuts

Crustaceans like prawns, crabs, lobster, crayfish

Peanuts

Lupin which includes lupin seeds and flour and can be found

in types pf bread, pastries and pasta

Eggs and egg-derived

Sulphur dioxide/sulphites, where added and at a level above

10mg/kg in the finished product

Soybeans and derived

Sesame and derived

Mustard and derived

Celery and derived

A.

B.

C.

D.

E.

F.

G.

H.

I.

L.

M.

N.

O.

P.

Per eventuali intolleranze alimentari o allergie, vi preghiamo di rivolgervi al personale del

ristorante.

For any kind of food intolerance or allergy please ask to our restaurant staff.
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