
Menu



Precisione e ordine, rispetto dei tempi, passione radicata. 

creativo. . 

.

.



POLPO
  | 3 | 4 | 5 | 7 | 10 | 12 | 

Polpo 2 cotture, gazpacho, peperoni al barbecue e ricotta Costanzo

LINGUINA MOLLICHELLA E ALICI 
| 1 | 4 | 6 | 8 | 10 | 

Aglio, olio e peperoncino, alici di Cetara, mollica di pane al finocchietto

ACQUERELLO DI MARE
    | 2 | 4 | 7 | 12 | 14 |

Risotto ai frutti di mare, gamberi rossi e calamari, onde al limone e nero di seppia

TRA MARE E ORTO
  | 1 | 2 | 3 | 4 | 6 | 11 | 12 |

Spigola, con crema di zucchine alla scapece e zucchine con menta

LIMONE E CAFFÈ 
| 1 | 3 | 6 | 7 | 11 |

Ganache al limone con cuore di caramello al caffè

DEGUSTAZIONE

RADICI
Un viaggio tra i profumi della Costiera e i sapori dell’entroterra,

lasciatevi guidare in un percorso dove la tradizione si fa emozione

IL NOSTRO ABBINAMENTO VINI:
una selezione curata dei nostri vitigni, abbinata per esaltare l’eccellenza culinaria.
La scelta di questa degustazione può essere singola.
€ 60 A PERSONA (5 CALICI)

€ 110 A PERSONA
Il menu degustazione si intende per l’intero tavolo.



IL NOSTRO ABBINAMENTO VINI:
una selezione curata dei nostri vitigni, abbinata per esaltare l’eccellenza culinaria.
La scelta di questa degustazione può essere singola.
€ 60 A PERSONA (5 CALICI)

€ 130 A PERSONA
Il menu degustazione si intende per l’intero tavolo.

TONNO
    | 4 |

Tataky di tonno al kamado, salsa alla pizzaiola

VIA DELLA SETA
  | 4 | 12 |  

Sgombro flambé, fondente di patate, zafferano e perlage di limone

PASTA MISTA
 | 1 | 2 | 4 | 6 | 11 | 
Pesci di scoglio

TEMPO E TORTELLO
   | 1 | 3 | 6 | 7 | 11 |

Tortello fatto a mano alla genovese, spuma di provolone, bottarga di terra

BACCALÀ
     | 4 |

Baccalà in olio cottura con profumo di limone, friarielli, intingolo di aglio olio e peperoncino

BRACE
     | 4 | 7 | 14 |

Calamaro al bbq, crema di piselli, fonduta di provolone del monaco e estratto al basilico, e piselli al bbq

PESCA UBRIACA
| 1 | 3 | 6 | 7 | 11 | 12 |

Biscotto, ganache alla pesca, gel di vino e pesche e vino

DEGUSTAZIONE

ORIZZONTI
Orizzonti celebra l’anima esploratrice: un viaggio che prende il largo dalle tradizioni

per approdare a nuove interpretazioni del gusto. Tra memoria e innovazione,
ogni piatto racconta la continua ricerca di nuovi orizzonti, senza mai perdere il legame con le proprie radici



ANTIPASTI

SALSEDINE
     | 2 | 4 | 14 |

Crudo di pesce: ostriche, gambero, calamari, tonno e carpaccio di pesce
€ 55

POLPO
  | 3 | 4 | 5 | 7 | 10 | 12 | 

Polpo 2 cotture, gazpacho, peperoni al barbecue e ricotta Costanzo

€ 30

TONNO
     | 4 | 

’O Tonno ca s’ha crerut nu scugnizz”
Tataky di tonno su salsa alla pizzaiola

€ 30

VIA DELLA SETA
   | 4 | 12 |  

Sgombro flambé, fondente di patate, zafferano e perlage di limone

€ 25

ALICI INNAMORATE
   | 1 | 2 | 3 | 4 | 5 | 6 | 7 | 11 | 12 | 14 |

“S’accocchiano p’ ’a panza, annascònnen ‘o ripien comm’a ’nu segreto ca nisciuno adda sapé”
Alici fritte ripiene di provola di Agerola, ricotta e basilico con salsa ajioli

€ 24

CAPRESE_ART
| 1 | 3 | 6 | 7 | 11 | 

“È comm’a ’na canzona ’e Murolo cantata sott’ô chiaro ’e luna”
Trilogia di pomodori, stracciata, bocconcino di mozzarella di bufala fritto e bocconcino di provola,

salsa al basilico

€ 25



ACQUERELLO DI MARE
     | 2 | 4 | 7 | 12 | 14 |

Risotto con frutti di mare decorato
con onde di crema limone e nero di seppia

€ 40

PASTA MISTA
   | 1 | 2 | 4 | 6 | 11 |

“A mmescata a mmare”
Pasta mista con pesci di scoglio

€ 40

LINGUINE MOLLICHELLA E ALICI
| 1 | 4 | 6 | 8 | 10 | 

“‘o piatto d’ ‘a miseria che sap ‘e paraviso”
Aglio olio peperoncino e alici, noci

e pan grattato aromatizzato al finocchietto selvatico
€ 28

TEMPO E TORTELLO
   | 1 | 3 | 6 | 7 | 11 |

“’Na lenta carezza tra Carne e Cipolla”
Tortello con genovese, spuma di provolone e bottarga di terra

€ 30

SPAGHETTO AI TRE POMODORI
| 1 | 6 | 11 |

Tre pomodori, basilico e limone
€ 24

PRIMI



TRA MARE E ORTO
   | 1 | 2 | 3 | 4 | 6 | 11 | 12 |

Spigola, Crema e zucchine alla scapece
€ 36

BRACE
     | 4 | 7 | 14 |

Calamaro al bbq, crema di piselli, fonduta di provolone del monaco
e estratto al basilico e piselli al bbq

€ 32

BACCALÀ
     | 4 |

Baccalà in olio cottura con profumo di limone, friarielli,
intingolo di aglio olio e peperoncino

€ 32

ZUPPETTA DI PESCE MARCHE-CAMPANIA
     | 2 | 4 | 14 |

€ 50

ORTO
| 8 | 11 | 12 | 

Orto: piatto vegano, crema di verdure e legumi con verdure grigliate,
al Bbq e al vapore e semi di sesamo

€ 24

GUANCIA DI VITELLO
   | 12 |

Schiacciata di patate aromatiche e carotine baby al miele millefiori

€ 32

SECONDI



Le informazioni circa la presenza di sostanze o di prodotti che provocano allergie o intolleranze sono disponibili 
rivolgendosi al personale in servizio. Le procedure HACCP adottate tengono conto del rischio di contaminazione 
crociata ed il personale è formato su tale rischio.
Tuttavia, occorre segnalare che, in alcuni casi, a causa di esigenze oggettive, le attività di preparazione e 
somministrazione possono comportare la condivisione di aree ed utensili; quindi, non si può escludere la 
possibilità che i prodotti entrino a contatto con allergeni.

 1. Cereali contenenti glutine, vale a dire: grano (farro e grano khorasan),
  segale, orzo, avena o i loro ceppi ibridati e prodotti derivati.

 2. Crostacei e prodotti a base di crostacei 

 3. Uovo e prodotti a base di uova

 4. Pesce e prodotti a base di pesce 

 5. Arachidi e prodotti base di arachidi 

 6. Soia e prodotti a base di soia 

 7. Latte e prodotti a base di latte (incluso il lattosio) 

 8. Frutta a guscio: mandorle, nocciole, noci, noci di acagiù, noci di pecan,
  noci del Brasile, pistacchi, noci macadamia o noci del Queensland e i loro prodotti 

 9. Sedano e prodotti a base di sedano

 10. Senape e prodotti a base di senape 

 11. Semi di sesamo e prodotti a base di semi di sesamo

 12. Anidride solforosa e solfiti > 10mg/kg o 10 mg/ l SO2 

 13. Lupini e prodotti a base di lupini

 14. Molluschi e prodotti a base di molluschi

 In base alla disponibilità del mercato alcuni prodotti potrebbe essere surgelati o congelati all’origine

 Il pesce destinato ad essere consumato crudo è sottoposto a trattamento di bonifica preventiva

ALLERGENI

ALLERGIE O INTOLLERANZE


