


 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”
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MENU DEGUSTAZIONE
Tasting Menu

A spasso con Mammà
A walk with Mammà

“Torino-Capri” Andata e ri-Tonno
Carpaccio di Tonno con Melannurca e Gel di Cipolla alla Genovese

Tuna Carpaccio with Annurca Apple and Onion Jelly

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

Pasta e Patate con Polpo, Ricciola Affumicata e Ricci di Mare
Pasta and Potatoes with Octopus, Smoked Amberjack and Sea Urchins

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

Zuppa di Pesce
Fish Soup

Come una Frolla Napoletana
Like a Napolitan Pastry

€120 a persona
€120 p.p.

Abbinamento delle portate con il vino €55 a persona
Wine pairing €55 p.p. 
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MENU DEGUSTAZIONE
Tasting Menu

Semplicemente Tradizione
Simply Tradition

Capesante, Salsiccia e Friarielli
Scallops, Sausage and Friarielli

Tajarin allo Scarpariello
Tajarin with Scarpariello Sauce

Pollo al Sale, Miso e Puré di Sedano Rapa
Salt Baked Chicken, Miso and Celeriac Purée

Tiramisù Sifonato
Sifonated Tiramisu

€100 a persona
€100 p.p

Abbinamento delle portate con il vino €55 a persona
Wine pairing €55 p.p. 
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MENU DEGUSTAZIONE
Tasting Menu

Melanzana alla Parmigiana
Aubergine Parmesan

Tubettone con Fagioli Cannellini e Scarola alla Napoletana
Tubettone pasta with Cannellini Beans and Napolitan-style Escarole

Uovo Croccante, Cavolfiore e Tartufo Nero
Crispy Egg, Cauliflower and Black Truffle

Terra d’autunno
Zucca, Nocciola, Sesamo e Grano Saraceno
Pumpkin, Hazelnut, Sesame and Buckwheat

€90 a persona
€90 p.p

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

Natural - mente
Naturally



Battuta di Fassona Marinata in Acqua di Mare, Salsa Tonnata e Nocciole
Fassona Beef Tartare Marinated in Sea Water, Tuna Sauce and Hazelnuts

€24

€22

Melanzana alla Parmigiana
Aubergine Parmesan

€26

Capesante, Salsiccia e Friarielli*
Scallops, Sausage and Friarielli

€24

Cannolo di Totano con Patate e Topinambur*
Flying Squid Cannolo with Potatoes and Jerusalem Artichokes

Antipasti
Starters



Pasta e Riso
Pasta and Risotto

Pasta e Patate con Polpo, Ricciola Affumicata e Ricci di Mare*
Pasta and Potatoes with Octopus, Smoked Amberjack and Sea Urchins

€32

Tubettone con Cozze, Fagioli Cannellini e Scarola alla Napoletana*
Tubettone pasta with Mussels, Cannellini Beans and Napolitan-style Escarole

€26

Tajarin allo Scarpariello
Tajarin with Scarpariello Sauce

€24

Risotto con Crema di Broccolo Romano, Astice e Tartufo Nero*
Risotto with Roman Broccoli Cream, Lobster and Black Truffle

€38



Secondi
Main courses

Coniglio alla Cacciatora con Cicoria, Miele e Peperoncino*
Rabbit Cacciatore with Chicory, Honey and Chilli Pepper

€30

Baccalà in Olio Cottura, Cavolfiori e Aglio Nero*
Cod in Oil Poaching, Cauliflower and Black Garlic

€30

Maialino da Latte, Melannurca e Cioccolato Fondente
Suckling Pig, Annurca Apple and Dark Chocolate

€30

Zuppa di Pesce
Fish Soup

€34



Dessert

€15

Terra d’autunno
Zucca, Nocciola, Sesamo e Grano Saraceno
Pumpkin, Hazelnut, Sesame and Buckwheat

€15

Come una Frolla Napoletana
Like a Napolitan Pastry

€15

Tiramisù Sifonato
Sifonated Tiramisu

€15

Banana, Caramello, Miso, Noci Pecan e Popcorn
Banana, Caramel, Miso, Pecans and Popcorn



GLUTINE | CEREALS CONTAINING GLUTEN

PESCE | FISH

ARACHIDI | PEANUTS

SOIA | SOY

LUPINI | LUPINS

MOLLUSCHI | CLAMS

CROSTACEI | SEA FOOD

UOVO | EGGS

LATTE E DERIVATI | MILK

SENAPE | MUSTARD

SESAMO | SESAME SEEDS

SOLFITI | SULPHITE

FRUTTA A GUSCIO | NUTS

SEDANO | CELERY

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
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