
                                                                                                     

 
Le Acque Minerali 

The Mineral Waters 
Naturali  
Still Waters 
Acqua Naturale filtrata                                                2,50 
Natia – Riardo(CE)                                                 3,50 
Panna – Scarperia e San Piero(FI)                                                 4,50 
Surgiva – Carisolo(TN)                                     4,50 
  
Effervescenti 

Fizzy Waters 
 

Ferrarelle – Riardo(CE)                                                3,50 
  
Frizzanti 

Sparkling Waters 
 

Acqua Frizzante filtrata                                                2,50 
Sanpellegrino – San Pellegrino Terme(BG) 5 
Surgiva – Carisolo(TN)                                     4,50 

  
Bevande Analcoliche  

Alcohol free drinks 

 

 

Coca Cola – Aranciata – Sprite – Chinotto 33cl 4 
                                      

 

 



                                                                                                     

Menu à la Carte                                                         
Autunno 

stagionalità e territorio 
-  Le Verdure e le uova presenti nel Menù sono a Km 0, provenienti dalla nostra Azienda Agricola biologica 
“Acqua del Lauro” 
- I Formaggi sono prodotti dall’Azienda Agricola Le Starze di Vallo della Lucania, presidio Slow Food del 
Cacioricotta del Cilento e da Capramì di Capaccio. 
La mozzarella di bufala d.o.p. ed il fior di latte sono forniti da caseifici di fiducia situati nella Piana del 
Sele, nel Cilento interno e nel Vallo di Diano.    
- I Salumi vengono realizzati per noi da Alim Carni di Futani, le carni provengono dagli allevamenti 
presenti nelle fattorie del cilento.  
- Il pescato proviene dai vari porti del Cilento e del mar Tirreno nei quali si approvvigionano i nostri 
fornitori di prodotti ittici. 
- Le Alici di Menaica provengono da Marina di Pisciotta. 
- Il pane viene realizzato per noi con farine scelte dal panificio San Vincenzo di Palinuro,  la pasta 
fresca è di nostra produzione realizzata dalle mani del nostro chef. 

- The vegetables and eggs in our menu are 0 km, from our organic farm "Acqua del Lauro".                                                                         
- The cheeses are produced by the Agricultural Farm “Le starze” of vallo della lucania, Slow Food 
Presidium of Cilento’s Cacioricotta.                      
- Buffalo mozzarella cheese d.o.p. and “fior di latte” cheese are supplied by trusted dairies located in 
the Piana del Sele, inland of Cilento and Vallo di Diano.                                                                                                                           
- Cured meats come from Alim Carni of futani - Cilento.                                                                                                                                     
- Fresh fish comes from the various ports of Cilento and from the Tyrrhenian Sea.                                                                
- “Menaica” anchovies come from Marina di Pisciotta.                                                                                                
- The bread is made for us by San Vincenzo Bakery and the fresh pasta are homemade. 

   

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

Segnalato da✓

LA DIETA
MEDITERRANEA

I SAPORI DEL PARCO DEL CILENTO

VALLO DI DIANO E ALBURNI

Le nostre materie prime sono fresche, potrebbe capitare che in assenza di reperimento alcuni prodotti siano surgelati o 
provenienti da congelazione tramite abbattitore, se ciò si verificherà sarete avvisati dal nostro responsabile di sala.  

Our products are fresh, it could happen that in the absence of finding some products are frozen or coming from 
freezing through a blast chiller, if this occurs you will be notified by our room manager. 

. 

 

Le informazioni circa la presenza di sostanze o di prodotti che provocano allergie o intolleranze 
sono disponibili, rivolgendosi al personale in servizio  

Information about the presence of substances or products that cause allergies or intolerances is 
available by contacting the staff 



                                                                                                     

 
 

 
 
 

Gli Antipasti 
Starters 

 
 

 
Il Filetto Scottato di Tonno Rosso del mare di Camerota su crema di melanzane con 
misticanza e rondelle di cipollotto 
Filet of red Tuna of camerota sea with eggplant’s cream and onion 

   

  20  

 
Il Tentacolo di polpo arrosto con scarola ripassata, capperi, olive e crema di 
peperone "Sciuscillone" di Teggiano 
Tentacles of Octopus with escarole, capers, olives and cream of Peppers "Sciuscillone di 
Teggiano" 

   

  20 

 
Il Marinato alla San Pietro: Salmone, pesce spada ed Alici con insalatina di rucola 
e finocchio di acqua del lauro e pepe rosa  
Marinated fish: Salmon, Sword fish, Anchovies with rocket and pink pepper 

   

  18 

 
 
La Melanzana alla Parmigiana, con scottata di Pomodoro San Marzano e basilico 
Eggplant parmesan with tomato “San Marzano” and basil   

   

  15 

 
 
 
 
 
 
Il crudo di mare (selezionato secondo la disponibilità giornaliera) 
Raw seafish(selected to daily availability) 

   

  

 

 

 

 50 
 
 

 
 



                                                                                                     

 
 
 
 
 

I Primi Piatti  
First Courses 

 

 
Gli Spaghetti con aglio, olio e vongole veraci  
Pasta “Spaghetti” with clams  

  

 19 

 
Il risotto ai frutti di mare 
Seafood “risotto”(rice)  

  

 20 

 
I Cavatelli alla Marinara di pomodoro giallo del Cilento(selezione Maida), Cozze e 
burrata di bufala 
Pasta “Cavatelli” with yellow tomatoes of Cilento, scampi and buffalo burrata of mozzarella  

  

 20 

 
Gli Ziti spezzati a mano alla Genovese di Tonno 
Pasta ”ziti” with Tuna “Genovese mode” 

  

 19 

 
Gli Spaghetti alla chitarra alle alici fresche di Menaica, crumble di pane 
aromatico al finocchetto selvatico 
Pasta “Spaghetti” with anchovies of “menaica” and cruble of bread  

  

 19 

 
 
Le Fettuccine di Gragnano con Pacchetelle di Pomodoro, Cacioricotta di Capra e 
Basilico 
Pasta”Fettuccine” with tomatoes“pacchetelle”, cacioricotta cheese and basil 

  

 18 

 
 
 

 
 
 
 
 
 



                                                                                                     

 
 
 
 
 
 

I Secondi 
Main Courses 

 

La Grigliata di mare alla prua 
Grilled of seafood  

 32 

 
La spigola pescata ad amo, con scapece di Zucchine, menta fresca e la sua juice al 
lemon grass 
Sea bass fish with courgetters “scapece”, fresh mint and juce of lemongrass  

  
 26 

 
La Frittura del Mare di Palinuro 
Calamaretti spillo, gamberi rossi e rosa, alici, merluzzetti e triglie di scoglio                                                                                                        
Fisch fry(little squids, shrimps, “occhialoni” and enchovies of menaica 

  
 29 

 
Il Calamaro arricciato come una caprese!                                                                                                       
Curled Squid! 

  
 28 

 
La Tagliata di Entrecôte di manzo locale con melanzane a funghetto e 
caciocavallo podolico 
Entrecôte cut, fried eggplant and “Caciocavallo” cheese   

  
 20 

 
 

 
 
 
 
 
 
 



                                                                                                     

 
 
 
 
 
 
 

I Dessert 
 

 
Bufala, Fichi Cilentani e lampone 
buffalo ricotta with dried figs o cilento and raspberry 

   
  9 

 
Il Babà Mignon, con crema al mascarpone del Madagascar mandorle pralinate ed 
amarene  
Little neapolitan babà with mascarpone cream, praline almonds and black cherry 

 
  8 

 
La pannacotta alla Vaniglia del madagascar: ai frutti di bosco – al pistacchio – al 
cioccolato 
Madagascar vanilla “pannacotta”: with berries or pistachio or chocolate     

   
  8 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
         Coperto: € 3,00 
         Cover charge: € 3,00    
   


