


 Chef Raffaele Amitrano

“La qualità ed il rispetto delle materie prime sono al centro della mia cucina.
Semplicità, ricerca e tradizione riscoprono i sapori di una volta

proprio come quelli di Mammà”

“Quality and respect for raw materials are the principles of my cuisine.
Simplicity, research and tradition rediscover the flavors of the past

just like those of Mammà”



MENU DEGUSTAZIONE
Tasting Menu

Autunno Caprese 
Caprese Autumn

Tortello al Ragù Napoletano con Provolone del Monaco e Cioccolato Fondente
Napolitan Ragù Tortello with Provolone dal Monaco Cheese and Chocolate

Risotto ai Funghi Porcini Mantecato al Burro Affumicato e Gamberi Rossi*
Risotto with Porcini Mushrooms, Smoked Butter and Red Shrimps

Rombo alla Marinara con Verza e Cicoli Napoletani
Turbot with Marinara Sauce, Savoy Cabbage and Napolitan Pork Rinds

Nonna Lucia
Granny Lucia

€95 a persona
€95 P.p.

*

*

*

Tagliatella di Seppia con Cremoso di Nocciole, Limone Salato e Sedano Fermentato*
"Tagliatella" Slices Cuttlefish with Hazelnuts Cream, Salted Lemon and Fermeted Celery 

*

*

Abbinamento delle portate con il vino €55 a persona
Wine pairing €55 P.p.

Scelta di due piatti salati 
Choise of two dishes

€48 a persona
€48 per person

*

Smart Menu



Antipasti
Starters

€22

Pizza di Scarole Liquida
Salted Shortcrust Pastry with Liquid Escarole and Anchovies

€20

Parmigiana di Carciofi, Panna Cotta di Bufala e Pesto di Basilico
Artichokes Parmigiana, Buffalo Panna Cotta and Basil Pesto

€26

“Torino-Capri” andata e ri-Tonno
Carpaccio di Tonno con Mela Annurca e Gel di Cipolla alla Genovese*

Tuna Carpaccio with Annurca Apple and Onion Jelly

Moscardino alla Luciana con Cicoria Ripassata e Polenta*
Baby Octupus "Luciana" Style with Sautéed Chicory and Polenta 

€28



Tubettoni con Crudo e Cotto di Scorfano, Fagioli di Controne e Pane alle Erbe*
“Tubbettoni“ Pasta with Raw and Cooked Scorpion Fish, Controne Beans and Herbs Bread

€28

Pasta e Riso 
Pasta and Risotto

Risotto al Ragù di Re Ferdinando
Ferdinand King Ragù Risotto Style 

€22

Linguine con Cavolfiori, Alici e Tartufo Nero
Linguine with Cauliflower, Anchovies and Black Truffle

€28

Calamarata con Verza, Cozze, Guanciale Croccante e Bottarga
"Calamarata" Pasta with Savoy Cabbage, Mussels, Crispy Pork Cheek and Bottarga

€28



Salsicce con Friarielli e Capesante*
Sausage with Friarielli and Scallops

€32

Filetto di Vitello alla Pizzaiola con Aglio Nero e Porcini
Veal Fillet with Pizzaiola Sauce, Black Garlic and Porcini Mushrooms

€35

Secondi
Main courses

Zuppa di Pesce Piccante*
Spicy Fish Soup

€38

Dentice in Crosta di Sale con Zucca e Patata al Pepe Nero e Limone 
Red Snapper in Salt Crust with Pumpkin and Potato Flavored with Black Pepper and Lemon

€36



Dessert

Babà al Rum, Crema e Amarena
Babà with Rum, Custard Cream and Sour Cherry

€12

Sinfonia Autunnale
Panna Cotta alla Barbabietola con Cremoso di Castagne e Nocciole

Autumn Symphony
Beetroot Panna Cotta with Chestnuts and Hazelnuts

€12

€12

Mousse al Thè Nero e Yuzu, Gel di Ribes e Miele
Black Tea and Yuzu Mousse with Currant Jelly and Honey

€12

Nonna Lucia
Frolla alla Cannella, Mela, Pinoli e Crema di Zabaione al Marsala

Granny Lucia
Cinnamon Shortcrust with Apple, Pine Nuts and Marsala Eggnog Cream



UOVO | EGGS

LATTE E DERIVATI | MILK

SOLFITI | SULPHITE

GLUTINE | CEREALS CONTAINING GLUTEN

FRUTTA A GUSCIO | NUTS

PESCE | FISH

ARACHIDI | PEANUTS

MOLLUSCHI | CLAMS

CROSTACEI | SEA FOOD

SOIA | SOY

SEDANO | CELERY

SENAPE | MUSTARD

SESAMO | SESAME SEEDS

LUPINI | LUPINS

I piatti contrassegnati con * in base alla disponibilità / stagionalità, sono preparati con materia prima congelata
in loco o surgelata all’origine.

Dishes marked with * are prepared with ingredients frozen on-site or deep-frozen at the origin, depending on
availability and seasonality.

ALLERGENI E INTOLLERANZE
Allergens and Intolerances


