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Una cucina ispirata alla tradizione mediterranea, con”

P
f

uno sguardo creativo rivolto alla modernita.
, Selezioniamo con cura ingredienti Stagionali e locali persia

iIre piatti autentici, eleganti e pieni di sapore. Ogni’”

k preparazione nasce dal rispetto per la materia prima e
dal desiderio di raccontare una storia attraverso il

gusto.

A cuisine inspired by Mediterranean tradition with a

creative and modern approach.

We carefully select seasonal and local ingredients to .
offer authentic, elegant, and flavorful dishes. Every \ TR
preparation is born from a deep respect for raw

materials and the desire to tell a story through tastew
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ANTIPASTI
CRUDI / RAW
STARTERS
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Ostrica Gilardeau / Gilardeau Oyster[m]
9 euro

Scampo / Scampi*m

10 curo

Gamberi / Prawns*

10 euro | i /
, §Tartare di Tonno / Tuna Tartare*[4’6]

con mousse di avocado,pomodoro confit e soya all’arancia

k with avocado mousse, confit tomato and orange soy
22 euro
§Carpaccio di pesce fresco del giorno / Fresh fish carpaccio of the day

%[4,8,9]
o . ) o .
con carote,sedano croccante,cipolla rossa marinata all’aceto di lamponi
with carrots, crispy celery, red onion marinated in raspberry vinegar

22 curo

§Tartare di salmone/ Salmon Tartare #[4:8]
con finocchio, barbabietola, valeriana e granella di nocciole
with fennel, beetroot, valerian and chopped hazelnuts
20 euro
§Carpaccio di Manzo/ Beef Carpaccio
[nsalata di campo,tapenade di olive e scaglie di pecorino / _*

Field salad with olive tapenade and pecorino flakes !

23 curo
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ANTIPASTI
COTTI /
COOKED
STARTERS
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§Parmigiana di melanzana / Eggplant Parmigiana**"/

18 euro
§lnsa1ata Caprese Signature / Signature Caprese
pomodoro ramato confit, rucola e pesto di basilico o5 /

tomato confit, arugu]a, basil pestoMU’S]
18 euro

JUovo a 62 gradi/Egg at 62 degrees +[3,7]

con crema di zucchine, parmigiano e zucchine fritte

with cream of courgettes, parmesan, fried courgettes
16 euro

§Sfera di gambero /Red shrimp Sphere *[2,1,7]

con ripieno alla mediterranea,basilico,stracciata di bufala e cipo]la fricca ™

’ e

with Mediterranean filling, basil, buffalo mozzarella and fried onion

18 curo

§Tataki di Manzo/ Beef Tataki*l®® ~JR
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purea di mela annurca, riduzione di soia e granella di pistacc
Annurca apple puree, soy reduction and chopped pistachios
19 euro _

§Polpo a bassa temperatura /Low temperature octopusM[M’]’ﬂ
con panzanella di tarallo salsa prezzemolo e colatura di alici ol ﬁ

with panzanella tarallo parsley sauce anchovy sauce

23 euro
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PRIMI PIATTI /
FIRST COURSES
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% §Spaghetti alla nerano / Spaghetti alla Nerano *'
23 euro

§Tagliatella fatta in casa con alici di cetara e crema di scarole/Homemade

«[1 34]

Tagliate]le with Cetara Anchovies and Escarole Cream
18 euro
§Rav1olo fatto a mano ripieno di ricotta e maggiorana con salsa ai 2 pomodorl/
' Handmade Ravioli stuffed with Ricotta and Marjoram with two- tomato sauce

‘ [1,3,7,9]

23 curo

JLinguine all’astice e bisque /

how,

Linguine pasta with fresh lobster and a rich shellfish reduction *(1.2.9]

37 euro

Risotto con gamberi rossi / Risotto with red prawns H247]
con lime, bottarga di muggine e fiordilatte
lime, cured mullet roe and fiordilatte
37 euro .
] Gnocchi di patate con lupml di mare e pesto di basilico / \ﬁ
Potato gnocchl with lupml clams and basil pesto LIS

27 euro

§ Tubetti rigati con fonduta di cacio e pepe /
Crudo di tonno e buccia di limone
Tubetti rigati with cheese and pepper fondue*!"”

R&W tuna and lemon peel

22 euro
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SECONDI PIATTI
DI MARE / SEA

MAINS
'ﬂ"ﬁe
%’ Pescato del Giorno / Catch of the Day*m ﬁ
imone, al forno, in guazzetto, al sale (min 800g, min 2 persoag

Lemon, ba](ed, stewed or salt crust (mm 800g fOI‘ 2 people)

)
; 9 euro/hg i
‘ § Frittura gamberi, calamari e alici
L Fried prawns, squid and anchovies™*2!141] |
30 euro
Merluzzo in marinatura giapponese (miso)con friggitelli/ Miso-marinated
glapp g8 s

Merluzzo with pan-fried friggite]li peppers #[4,6,12]

34 ceuro

Mixed grilled fish: tuna, salmon, cuttlefish, prawns, scampi*[4’14’2]

40 curo

"y
Grigliata di pesce misto:tonno, salmone, seppia,gamberi,scampi/ ‘

§ Tagliata di tonno/Sliced Tuna Steak

con fagiolini, patate, pomodorini e soya dolce/

Wlth green beans, potatoes, cherry tomatoes and sweet SOY sauce*[4’6]

25 euro




POOL RESTAURANT BAR

&

SECONDI DI
CARNE / MEAT

MAINS
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§Tagliata di Entrecote/Sliced Entrecote Steak 791 e "N

'fondo bruno e spinaci saltati/with veal jus and sautéed spinac

X

Carreé di Agnello / Rack of Lamb*!”

con pure di patate e cipollotto arrosto/with mashed potatoes and

A

roasted spring onion

24 euro

Filetto di manzo alla grig]ia/ Grilled beef fillet*!"®]

funghi in crosta soya dolce

mushrooms in a sweet soy crust N
40 euro \ -
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DALL’ORTO /
FROM THE
GARDEN

L
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’ §lnsalata Verde o Mista / Green or Mixed Salad

‘ 5 euro L
§lnsa1ata di Pomodoro di Sorrento / Sorrento Tomato Salad

k 10 euro

§Misto di Verdure Grigliate / Grilled Mixed Vegetables 3

10 curo

§Patate al Forno / Baked Potatoes
10 euro

Insalata Caprese / Caprese Salad

Mozzarella fior di latte dei Monti Lattari, pomodoro di Sorrento e basilico /

. . . . . 7
Lattarl Mountams FIOI‘ dl Latte Mozzarella, Sorrento Tomato and B&Sll #l ]

20 curo
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DOLCI E FRUTTA
DESSERTS &
FRUIT

[1,3,7]

§Tiramisu / Tiramisu®
Preparato al momento direttamente al tavolo per un finale di pasto /
spettacolare ed emozionante &

Prepared live at your table for an unforgettab]e and indulgent finaleﬁ to yoﬂ:‘ur

meal |
15 euro . &
§Millefoglie alla crema chantilly e frutti di bosco / \"N.,.,, »
Millefoglie with Chantilly cream and berries #[1,3.7] -

13 euro \
§Tag1iata di Frutta di Stagione / Seasonal Fresh Fruit Platter \
12 euro

§Baba / Neapolitan Rum Baba *"*7] ‘1
12 euro

\ 3Gelato/Ice cream

2 gustl a scelta: vaniglia, cioccolato, limone, fragola

Choice of 2 flavors: vanilla, chocolate, lemon, strawberry * [13.7] 1
3 euro

§Soffiato alla nocciola con gelato alla vaniglia e cioccolato fondente/* 378

Hazelnut Soufflé with Vanilla [ce Cream and Dark Chocolate

14 euro
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Menu Bimbi
Kids’ Menu

Antipasti /Appetizers
§Prosciutto Parma con contalupo /Parma Ham with Cantaloupe

§Frittatina al formaggio/Cheese Omelette

Primi /First Courses

’ §Mezze maniche alla bolognese/Mezze Maniche with Bolognese

’ Sauce
L‘ 3Spaghetti al pesto /Spaghetti with Pesto

Secondo/Main Courses
§Cotoletta di pollo con patatine fritte /Chicken Cutlet with
French Fries
§Hamburger di manzo con patatine /Beef Burger with French

Fries

§Filetto branzino bollito o alla griglia con contorno del

giorno/Sea Bass Fillet — Boiled or Grilled with side dish of the\ N
day ~ N

Dessert
§Gelato gusti a scelta limone fragola cioccolata vaniglia/lc

Cream - ChOiCC Olf ﬂavors: Lemon, Strawberry, Chocolate, or

Vanilla

2 PIATTI PRINCIPALI A SCELTA +DESSERT
CHOISE OF 2 COURSES WITH DESSERT
,_.*”3-12 anni/3 to 12 years old
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Etile ospite, alcuni piatti del nostro menu possono contenere ingredienti che provocano allergie o intolleranze. Vi
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Dear guest, some dishes on our menu may contain ingredients that could cause allergies or intolerances.

O
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Coperto euro

COVGI’ Charge

5 euro

ALLERGENTI /
ALLERGENS

invitiamo a segna]are eventuali a]lergie al nostro personale, che sara lieto di fornirvi ogni dettag]io.

\
-

Please inform our staff of any allergies: we will be happy to provide all necessary information.

Elenco degli allergeni principali / List of main allergens:
Cereali contenenti glutine / Cereals containing gluten
Crostacei / Crustaceans

Uova / Eggs
Pesce / Fish

Arachidi / Peanuts
Soia / Soybeans
Latte / Milk
Frutta a guscio / Nuts
Sedano / Celery
Senape / Mustard
Semi di sesamo / Sesame seeds
Anidride solforosa e solfiti / Sulphur dioxide and sulphites
Lupini / Lupin
Molluschi / Molluscs

*abbattuto

Hsurgelato




	Una cucina ispirata alla tradizione mediterranea, con uno sguardo creativo rivolto alla modernità. Selezioniamo con cura ingredienti stagionali e locali per offrire piatti autentici, eleganti e pieni di sapore. Ogni preparazione nasce dal rispetto per la materia prima e dal desiderio di raccontare una storia attraverso il gusto.
	A cuisine inspired by Mediterranean tradition with a creative and modern approach. We carefully select seasonal and local ingredients to offer authentic, elegant, and flavorful dishes. Every preparation is born from a deep respect for raw materials and the desire to tell a story through taste.
	Ostrica Gilardeau / Gilardeau Oyster[¹⁴] 9 euro Scampo / Scampi*[2] 10 euro Gamberi  /  Prawns*[2]  10 euro §Tartare di Tonno / Tuna Tartare*[4,6] con mousse di avocado,pomodoro confit e soya all’arancia with avocado mousse, confit tomato and orange soy 22 euro §Carpaccio di pesce fresco del giorno / Fresh fish carpaccio of the day *[4,8,9] con carote,sedano croccante,cipolla rossa marinata all’aceto di lamponi with carrots, crispy celery, red onion marinated in raspberry vinegar 22 euro §Tartare di salmone/ Salmon Tartare *[4,8] con finocchio, barbabietola, valeriana e granella di nocciole with fennel, beetroot, valerian and chopped hazelnuts 20 euro §Carpaccio di Manzo/ Beef Carpaccio Insalata di campo,tapenade di olive e scaglie di pecorino / Field salad with olive tapenade and pecorino flakes*[7] 23 euro
	§Parmigiana di melanzana / Eggplant Parmigiana**[7] 18 euro §Insalata Caprese Signature  / Signature Caprese  pomodoro ramato confit, rucola e pesto di basilico tomato confit, arugula, basil pesto**[7,8] 18 euro §Uovo a 62 gradi/Egg at 62 degrees *[3,7] con crema di zucchine, parmigiano e zucchine fritte  with cream of courgettes, parmesan, fried courgettes  16 euro §Sfera di gambero /Red shrimp sphere *[2,1,7] con ripieno alla mediterranea,basilico,stracciata di bufala e cipolla fritta with Mediterranean filling, basil, buffalo mozzarella and fried onion  18 euro §Tataki di Manzo/ Beef Tataki*[6,8] purea di mela annurca, riduzione di soia e granella di pistacchio Annurca apple puree, soy reduction and chopped pistachios 19 euro §Polpo a bassa temperatura /Low temperature octopus**[14,1,4] con panzanella di tarallo salsa prezzemolo e colatura di alici with panzanella tarallo parsley sauce anchovy sauce 23 euro
	§Spaghetti alla nerano / Spaghetti alla Nerano *[1,7] 23 euro §Tagliatella fatta in casa con alici di cetara e crema di scarole/Homemade*[1,3,4] Tagliatelle with Cetara Anchovies and Escarole Cream 18 euro §Raviolo fatto a mano ripieno di ricotta e maggiorana con salsa ai 2 pomodori/  Handmade Ravioli stuffed with Ricotta and Marjoram with two-tomato sauce*[1,3,7,9] 23 euro §Linguine all’astice e bisque /  Linguine pasta with fresh lobster and a rich shellfish reduction *[1,2,9] 37 euro Risotto con gamberi rossi / Risotto with red prawns *[2,4,7] con lime, bottarga di muggine e fiordilatte  lime, cured mullet roe and fiordilatte  37 euro § Gnocchi di patate con lupini di mare e pesto di basilico /  Potato gnocchi with lupini clams and basil pesto*[1,14,8] 27 euro § Tubetti rigati con fonduta di cacio e pepe / Crudo di tonno e buccia di limone  Tubetti rigati with cheese and pepper fondue*[1,7] Raw tuna and lemon peel  22 euro
	Pescato del Giorno / Catch of the Day*[4] Al limone, al forno, in guazzetto, al sale (min 800g, min 2 persone) Lemon, baked, stewed or salt crust (min 800g for 2 people) 9 euro/hg
	§ Frittura gamberi, calamari e alici  Fried prawns, squid and anchovies*[4,2,14,1] 30 euro
	§ Merluzzo in marinatura giapponese (miso)con friggitelli/ Miso-marinated Merluzzo with pan-fried friggitelli peppers *[4,6,12] 34 euro
	Grigliata di pesce misto:tonno, salmone, seppia,gamberi,scampi/ Mixed grilled fish: tuna, salmon, cuttlefish, prawns, scampi*[4,14,2] 40 euro
	§ Tagliata di tonno/Sliced Tuna Steak con fagiolini, patate, pomodorini e soya dolce/ with green beans, potatoes, cherry tomatoes and sweet soy sauce*[4,6] 25 euro
	§Tagliata di Entrecôte/Sliced Entrecôte Steak *[7,9] fondo bruno e spinaci saltati/with veal jus and sautéed spinach  30 euro
	Carrè di Agnello / Rack of Lamb*[7] con purè di patate e cipollotto arrosto/with mashed potatoes and roasted spring onion 24 euro
	Filetto di manzo alla griglia/ Grilled beef fillet*[1,6] funghi in crosta soya dolce mushrooms in a sweet soy crust 40 euro
	§Insalata Verde o Mista / Green or Mixed Salad  8 euro §Insalata di Pomodoro di Sorrento / Sorrento Tomato Salad 10 euro §Misto di Verdure Grigliate / Grilled Mixed Vegetables 10 euro §Patate al Forno / Baked Potatoes 10 euro §Insalata Caprese / Caprese Salad Mozzarella fior di latte dei Monti Lattari, pomodoro di Sorrento e basilico / Lattari Mountains Fior di Latte Mozzarella, Sorrento Tomato and Basil *[7] 20 euro
	§Tiramisù / Tiramisu*[1,3,7]  Preparato al momento direttamente al tavolo per un finale di pasto spettacolare ed emozionante Prepared live at your table for an unforgettable and indulgent finale to your meal 15 euro §Millefoglie alla crema chantilly e frutti di bosco / Millefoglie with Chantilly cream and berries  *[1,3,7] 13 euro §Tagliata di Frutta di Stagione / Seasonal Fresh Fruit Platter 12 euro §Babà / Neapolitan Rum Baba *[1,3,7] 12 euro §Gelato/Ice cream 2 gusti a scelta: vaniglia, cioccolato, limone, fragola Choice of 2 flavors: vanilla, chocolate, lemon, strawberry * [1,3,7] 8 euro §Soffiato alla nocciola con gelato alla vaniglia e cioccolato fondente/* [1,3,7,8]  Hazelnut Soufflé with Vanilla Ice Cream and Dark Chocolate 14 euro
	Kids’ Menu

	ALLERGENI / ALLERGENS

