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FAVE

LATTICINI

SEDANO

GLUTINE

FRUTTA A GUSCIO

SEMI DI SESAMO

SOLFITI

MOLLUSCHI

UOVA

SENAPE

PESCE

CROSTACEI

ARACHIDISOIA

ALLERGENI E INGREDIENTI
Si avvisa la gentile clientela che le nostre pietanze possono contenere, 

come costituenti base o in tracce, alcune sostanze considerate allergeni e 
di seguito indicate. “Le informazioni circa la presenza di sostanze o di 

prodotti che provocano allergie o intolleranze sono disponibili 
rivolgendosi al personale in servizio”.

La lista degli allergeni indicata nell’allegato II del Regolamento CE 
1169/11.1. 

Prodotti congelati all'origine la normativa vigente impone l'esplicita 
indicazione nel menu dei piatti preparati di tutti gli alimenti, materie 

prime e ingredienti che sono congelati/surgelati. 

Avvisiamo la clientela che alcuni prodotti possono essere surgelati o 
provenienti da congelazione tramite abbattitore.  

Tale indicazione è fatta attraverso l'applicazione di un asterisco (*)







Palla di Mozzarella
2003

Pensata ed elaborata con la tecnica del Rimozzare  
messa a punto nel 2003  inserendo all’interno di una mozzarella 

tagliolini alla crema di basilico, per poi panarla e friggerla.
Tre preparazioni che fanno impazzire tutto il mondo: 

la mozzarella di Bufala Campana DOP , la pasta e la frittura

Euro 24 

Pizza al contrario
2010

Invenzione a base di Mozzarella di Bufala Campana DOP
Viene ricostruita una mozzarella a forma di pizza per poi condirla 

con pomodoro San Marzano, pane cafone croccante 
crema di basilico e  basilico in foglie

Euro 24

Coperto Euro 5 |  Con abbinamento vini del Territorio: tre calici Euro 30  |  Quattro calici euro 40





Evanescente
2014

Uova pochè con burro di bufala
colatura di alici

e taralli napoletani sbriciolati

Euro 24 

Cozze e latte
di mozzarella nera

2008

Cozze sgusciate nel latte di mozzarella 
al nero di seppia con crostini di pane

Euro 24

Vitello tonnato
2011

Pancia di vitello massaggiata alla confettura di Mela Annurca
cotta a bassa temperatura

salsa tonnata e polvere di Olive Nere Caiazzane

Euro 26

Coperto Euro 5 |  Con abbinamento vini del Territorio: tre calici Euro 30  |  Quattro calici euro 40





Coperto Euro 5 |  Con abbinamento vini del Territorio: tre calici Euro 30  |  Quattro calici euro 40

Pasta ai pomodori
2013

Paccheri di Gragnano con tre tipi di pomodoro
San Marzano, Piennolo e Corbarino

in tre cotture diverse con latticello di bufala

Euro 22 

Spaghettoni 
2023

Euro 24 

Neve d’estate 
2010

Minestra di pasta mischiata bouillabaisse erbe spontanee e grattugiata 
di Mozzarella di Bufala Campana DOP

Euro 24

Finta carbonara
2013

Euro 22  

Casavecchia
2021

Risotto barbabietola
Provolone del Monaco e riduzione di Casavecchia

Euro 22  





Ombrina
2023

Trancio di ombrina con pelle croccante millestrati di spinaci

Euro 26 

Baccalà e olio
2010

Il baccalà viene cotto per pochi minuti
immerso in olio freddo e infornato ad alta temperatura

utilizzando i cultivar Caiazzana Sessana e Tonda del Matese 

Euro 26 

Pallarell
2011

Vitellone bassa e alta temperatura 
intinto in riduzione di Pallagrello Nero

Euro 26

65° Laticauda
2012

Agnello cotto a 65° servito nella sua salsa con crema di patate grigliate

Euro 26  

Maialino cottura lunga
2008

Maialino marinato allo zenzero erbe aromatiche 
e confettura di Mele Annurche cotto per 12 h

Euro 26  

Coperto Euro 5 |  Con abbinamento vini del Territorio: tre calici Euro 30  |  Quattro calici euro 40





Biancamela
2010

Mela Annurca crema di latte
di bufala e crumble

Euro 12 

Mozzarella Cake
2012

Ispirato alla cheese cake
con mozzarella di bufala e frutti rossi

Euro 12 

Palla Ciok
2010

Mozzarella farcita di Nutella
impanata e fritta  adagiata su una salsa al cioccolato

Euro 16

Coperto Euro 5 |  Con abbinamento vini del Territorio: tre calici Euro 30  |  Quattro calici euro 40





MENU DEGUSTAZIONE

Palla di Mozzarella
2003

Pensata ed elaborata con la tecnica del Rimozzare  
messa a punto nel 2003  inserendo all’interno di una mozzarella 

tagliolini alla crema di basilico, per poi panarla e friggerla.
Tre preparazioni che fanno impazzire tutto il mondo: 

la mozzarella di Bufala Campana DOP , la pasta e la frittura

Pizza al contrario
2010

Invenzione a base di Mozzarella di Bufala Campana Dop. 
Viene ricostruita una mozzarella a forma di pizza per poi condirla 

con pomodoro San Marzano, pane cafone croccante 
crema di basilico e  basilico in foglie

Finta carbonara
2013

Spaghettoni di Gragnano crema di latte

Pallarell
2011

Vitellone bassa e alta temperatura 
intinto in riduzione di Pallagrello Nero

Biancamela
2010

Mela Annurca crema di latte
di bufala e crumble

Bon Bon
2023

Dolce al cioccolato e caramello salato

Euro 130
Coperto incluso

Escluso vini 
 

 Con abbinamento vini del Territorio: tre calici Euro 30  |  Quattro calici euro 40



A
lb

er
to

 G
ra

nt
 - 

Ill
us

tr
az

io
ni

 G
ue

nd
al

in
a 

Ra
va

zz
on

i


