
Si racconta che, tra le scogliere di Capo Vaticano, una grotta 
fosse abitata da Manto, veggente capace di leggere il mare e 

restituirne presagi. I naviganti si fermavano prima di ripartire, 
affidando a quelle parole la scelta della rotta. Lì, tra roccia e 

orizzonte, il Mediterraneo non era solo paesaggio: 
era direzione.

La cucina dello chef Rocco Burzì raccoglie questa 
suggestione e la traduce in orientamento gastronomico.

Il menu attraversa la Calabria come un territorio vivo, fatto 
di prodotti slow, tecniche tramandate e rilette con 

sensibilità contemporanea. 

Mantineo segue una visione chiara di cucina mediterranea: 
prodotti riconoscibili e stagionalità. Una direzione precisa, 

interpretata con misura e consapevolezza.

L U N E D Ì



A N T I PA S T I

P R I M I

Vrasciola di melanzane 17
A:  1-3-7-9-12

Baccalà alla Riggitana 20
A: 4-7-9-12

Prosciutto crudo di San Canolo, fior di latte e melone “Cantalupo”, mandorle tostate  18
A: 7-8-12

Panata di ceci del Pollino, sgombro, limone candito, cimette amare 18
A: 4-7-9

Pasta rutta alla “pummarola” con acciughe e alici 18
A: 1-4-7-9-12

Rigatone sugo di salsiccia fresca al profumo di finocchio 21
A: 1-7-9-12



Ricciola in manto di erbette dolci, pinoli e uvetta con soffice di patata 27
A:  4-7-8-9-12

Galletto nostrano alla brace con friggitelli e cipolla rossa di Tropea alla cenere 22
A: 7 -10-12

Tomino di capra in crosta, fichi, semi di zucca, jus di verdure 20
A: 1-7-8-9

 

S E C O N D I

Pomodoro Belmonte, cipolla, olive 10
A: 12

 
Insalata dolce freschezza 10

A: 12

 
Cipolla di Tropea agrodolce 10

A: 12

 

L A  C O L L A B O R A Z I O N E  C O N  S LO W  F O O D  E  C O L D I R E T T I  

C O N S O L I D A  U N  L E G A M E  D I R E T T O  C O N  L A  B I O D I V E R S I TÀ  E  C O N  

L E  F I L I E R E  A G R I C O L E  D E L  T E R R I T O R I O ,  T R A C C I A N D O  U N A  R E T E  

C O N C R E TA  T R A  P R O D U Z I O N E  E  C U C I N A .  I N  Q U E S T O

C O N T E S T O ,  L A  D I E T A  M E D I T E R A N E A  E M E R G E  C O M E

M O D E L LO  D I  E Q U I L I B R I O  E  C O N S A P E V O L E Z Z A . 

D A L  N O S T R O  O RT O



A L L E R G E N I

1 GLUTINE E DERIVATI - 2 CROSTACEI E DERIVATI - 3 UOVA E DERIVATI - 4 PESCE E DERIVATI - 5 ARACHIDI E DERIVATI - 6 
SOIA E DERIVATI - 7 LATTE E DERIVATI - 8 FRUTTA CON GUSCIO E DERIVATI - 9 SEDANO E DERIVATI - 10 SENAPE E DERIVATI 

11 SEMI DI SESAMO E DERIVATI - 12 ANIDRIDE SOLFOROSA E SOLFITI - 13 LUPINI E DERIVATI - 14 MOLLUSCHI E DERIVATI

I piatti somministrati possono contenere uno o più allergeni appartenenti alle 14 tipologie di allergeni indicate nell’ all. Ii del 
reg. Ue 1169/2011, preghiamo i nostri gentili ospiti che soffrono di intolleranze alimentari o allergie, di informare il nostro 

personale di sala. Sarà nostra cura dare dettagliate informazioni sui singoli piatti e in caso di necessità sostituirli a richiesta.
 Alcuni prodotti, in base alla disponibilità del mercato, sono stati trattati con l’abbattimento/congelamento ai sensi del REG. C. 

n. 852/04 

D O LC I

Pera sciroppata al rhum con gelato al pistacchio 12
A: 3-7-8

 
Sablè al cacao, cremoso ai frutti esotici e mousse al cioccolato 12

A: 1-3-7

Tagliata di frutta fresca di stagione 12
 

La nostra selezione di formaggi: pecorini, caprini, vaccini 12
A: 7



Si racconta che, tra le scogliere di Capo Vaticano, una grotta 
fosse abitata da Manto, veggente capace di leggere il mare e 

restituirne presagi. I naviganti si fermavano prima di ripartire, 
affidando a quelle parole la scelta della rotta. Lì, tra roccia e 

orizzonte, il Mediterraneo non era solo paesaggio: 
era direzione.

La cucina dello chef Rocco Burzì raccoglie questa 
suggestione e la traduce in orientamento gastronomico.

Il menu attraversa la Calabria come un territorio vivo, fatto 
di prodotti slow, tecniche tramandate e rilette con 

sensibilità contemporanea. 

Mantineo segue una visione chiara di cucina mediterranea: 
prodotti riconoscibili e stagionalità. Una direzione precisa, 

interpretata con misura e consapevolezza.

M A RT E D Ì



A N T I PA S T I

P R I M I

Insalata Vajanella con tuorlo d’uovo fritto 19
A: 1-3-7-9-12

Tartare di manzo al tartufo nero del Pollino 20
A: 3-4-12

Trasparenza di pesce spada dello Stretto al profumo di bergamotto  24
A: 4-6-9-12

Pasta china gratinata ca’ milijana 20
A: 1-3-7-9-12

Riso di sibari allo zafferano, gambero rosa, stracciatella, asparagi di mare 21
A: 2-7-9-12 

Vellutata di patate della Sila, mandorla scura tostata e cipolla rossa di Tropea fritta 19
A: 7-8-9-12 



Filetto di Podolica, sale affumicato, patate fondenti al timo, salsa al Magliocco canino 25
A: 7-9-12

Fritto di calamari, gamberi e alici con salsa deliziosa 25
A:   1-2-3-4-12-14

Zucchina bombetta farcita, provola affumicata, datterino giallo  20
A: 7-12

 

S E C O N D I

Pomodoro Belmonte, cipolla, olive 10
A: 12

 
Insalata dolce freschezza 10

A: 12

 
Cipolla di Tropea agrodolce 10

A: 12

 

D A L  N O S T R O  O RT O

L A  C O L L A B O R A Z I O N E  C O N  S LO W  F O O D  E  C O L D I R E T T I  

C O N S O L I D A  U N  L E G A M E  D I R E T T O  C O N  L A  B I O D I V E R S I TÀ  E  C O N  

L E  F I L I E R E  A G R I C O L E  D E L  T E R R I T O R I O ,  T R A C C I A N D O  U N A  R E T E  

C O N C R E TA  T R A  P R O D U Z I O N E  E  C U C I N A .  I N  Q U E S T O

C O N T E S T O ,  L A  D I E T A  M E D I T E R A N E A  E M E R G E  C O M E

M O D E L LO  D I  E Q U I L I B R I O  E  C O N S A P E V O L E Z Z A . 



D O LC I

Delizia al bergamotto 12
 A: 1-3-7

 
Noce pesca grigliata, crumble alla mandorla e gelato alla vaniglia 12

Tagliata di frutta fresca di stagione 12
 

La nostra selezione di formaggi: pecorini, caprini, vaccini 12
A: 7

A L L E R G E N I

1 GLUTINE E DERIVATI - 2 CROSTACEI E DERIVATI - 3 UOVA E DERIVATI - 4 PESCE E DERIVATI - 5 ARACHIDI E DERIVATI - 6 
SOIA E DERIVATI - 7 LATTE E DERIVATI - 8 FRUTTA CON GUSCIO E DERIVATI - 9 SEDANO E DERIVATI - 10 SENAPE E DERIVATI 

11 SEMI DI SESAMO E DERIVATI - 12 ANIDRIDE SOLFOROSA E SOLFITI - 13 LUPINI E DERIVATI - 14 MOLLUSCHI E DERIVATI

I piatti somministrati possono contenere uno o più allergeni appartenenti alle 14 tipologie di allergeni indicate nell’ all. Ii del 
reg. Ue 1169/2011, preghiamo i nostri gentili ospiti che soffrono di intolleranze alimentari o allergie, di informare il nostro 

personale di sala. Sarà nostra cura dare dettagliate informazioni sui singoli piatti e in caso di necessità sostituirli a richiesta.
Alcuni prodotti, in base alla disponibilità del mercato, sono stati trattati con l’abbattimento/congelamento ai sensi del REG. C. 

n. 852/04 



Si racconta che, tra le scogliere di Capo Vaticano, una grotta 
fosse abitata da Manto, veggente capace di leggere il mare e 

restituirne presagi. I naviganti si fermavano prima di ripartire, 
affidando a quelle parole la scelta della rotta. Lì, tra roccia e 

orizzonte, il Mediterraneo non era solo paesaggio: 
era direzione.

La cucina dello chef Rocco Burzì raccoglie questa 
suggestione e la traduce in orientamento gastronomico.

Il menu attraversa la Calabria come un territorio vivo, fatto 
di prodotti slow, tecniche tramandate e rilette con 

sensibilità contemporanea. 

Mantineo segue una visione chiara di cucina mediterranea: 
prodotti riconoscibili e stagionalità. Una direzione precisa, 

interpretata con misura e consapevolezza.

M E R C O L E D Ì



A N T I PA S T I

P R I M I

Ricciolo di calamaro scottato con crema di acciughe e prezzemolo 20
A: 4-7-9-12-14

Calabria mia bella 21
A: 7-12

Caprese con mozzarella di bufala, tre pomodori e basilico 19
A: 7

Fusillo al ferretto alla Gea 21
A: 1-7-8-9-12   

Paccheri allo stracotto di tonno alla pizzitana 22
A: 1-3-4-7-9-12

Zuppa di Surjaca di Caria con Erbette amare all'aglio di Papaglionti 20
A: 7-9-12



Cernia in guazzetto di frutti di mare e mandorle 28
A: 2-4-8-9-12-14

Petto d’anatra cbt, crema di carote e caffè, carota baby al cumino 24
A: 9-12

Cipolla di tropea farcita, porcini e fonduta di parmigiano 18
A: 1-7

 

S E C O N D I

Pomodoro Belmonte, cipolla, olive 10
A: 12

 
Insalata dolce freschezza 10

A: 12

 
Cipolla di Tropea agrodolce 10

A: 12

 

D A L  N O S T R O  O RT O

L A  C O L L A B O R A Z I O N E  C O N  S LO W  F O O D  E  C O L D I R E T T I  

C O N S O L I D A  U N  L E G A M E  D I R E T T O  C O N  L A  B I O D I V E R S I TÀ  E  C O N  

L E  F I L I E R E  A G R I C O L E  D E L  T E R R I T O R I O ,  T R A C C I A N D O  U N A  R E T E  

C O N C R E TA  T R A  P R O D U Z I O N E  E  C U C I N A .  I N  Q U E S T O

C O N T E S T O ,  L A  D I E T A  M E D I T E R A N E A  E M E R G E  C O M E

M O D E L LO  D I  E Q U I L I B R I O  E  C O N S A P E V O L E Z Z A . 



D O LC I

Cheesecake alla vaniglia, frutti rossi e biscotto salato 12
 A:1-3-7

 
Insalata di frutta fresca con sorbetto al limone 12

A: 7-8-12

Tagliata di frutta fresca di stagione 12
 

La nostra selezione di formaggi: pecorini, caprini, vaccini 12
A: 7

A L L E R G E N I

1 GLUTINE E DERIVATI - 2 CROSTACEI E DERIVATI - 3 UOVA E DERIVATI - 4 PESCE E DERIVATI - 5 ARACHIDI E DERIVATI - 6 
SOIA E DERIVATI - 7 LATTE E DERIVATI - 8 FRUTTA CON GUSCIO E DERIVATI - 9 SEDANO E DERIVATI - 10 SENAPE E DERIVATI 

11 SEMI DI SESAMO E DERIVATI - 12 ANIDRIDE SOLFOROSA E SOLFITI - 13 LUPINI E DERIVATI - 14 MOLLUSCHI E DERIVATI

I piatti somministrati possono contenere uno o più allergeni appartenenti alle 14 tipologie di allergeni indicate nell’ all. Ii del 
reg. Ue 1169/2011, preghiamo i nostri gentili ospiti che soffrono di intolleranze alimentari o allergie, di informare il nostro 

personale di sala. Sarà nostra cura dare dettagliate informazioni sui singoli piatti e in caso di necessità sostituirli a richiesta.
Alcuni prodotti, in base alla disponibilità del mercato, sono stati trattati con l’abbattimento/congelamento ai sensi del REG. C. 

n. 852/04 



Si racconta che, tra le scogliere di Capo Vaticano, una grotta 
fosse abitata da Manto, veggente capace di leggere il mare e 

restituirne presagi. I naviganti si fermavano prima di ripartire, 
affidando a quelle parole la scelta della rotta. Lì, tra roccia e 

orizzonte, il Mediterraneo non era solo paesaggio: 
era direzione.

La cucina dello chef Rocco Burzì raccoglie questa 
suggestione e la traduce in orientamento gastronomico.

Il menu attraversa la Calabria come un territorio vivo, fatto 
di prodotti slow, tecniche tramandate e rilette con 

sensibilità contemporanea. 

Mantineo segue una visione chiara di cucina mediterranea: 
prodotti riconoscibili e stagionalità. Una direzione precisa, 

interpretata con misura e consapevolezza.

G I O V E D Ì



A N T I PA S T I

P R I M I

Caciocavallo e Zimbatò 21
A: 7-9-12

La nostra insalata di mare 24
A: 2-4-9-12-14

Sopressata, pane, cipolla e olive 22
A: 1-7-9-12

Crema di borlotti con spaghettino aglio rosa, cozze fritte  20
A: 1-7-9-12-14

 
Calamarata al pesto di finocchio marino, scorfano, pomodorini confit 23
A: 1-3-4-7-8-9-12

Cappellaccio ripieno di cipolla rossa di Tropea, ‘nduja, fonduta del Monte Poro  22
A: 1-3-7-9-12 



Pesce spada, muddìca atturata, caponata in agrodolce 25
A: 1-4-7-8-9-12

Pancia di maialino laccata, liquirizia di Rossano, fagioli all’uccelletto 24
A: 9-12

Uovo poché alla 3 pizzi 18
A: 1-3-7-9-12

 

S E C O N D I

Pomodoro Belmonte, cipolla, olive 10
A: 12

 
Insalata dolce freschezza 10

A: 12

 
Cipolla di Tropea agrodolce 10

A: 12

 

D A L  N O S T R O  O RT O

L A  C O L L A B O R A Z I O N E  C O N  S LO W  F O O D  E  C O L D I R E T T I  

C O N S O L I D A  U N  L E G A M E  D I R E T T O  C O N  L A  B I O D I V E R S I TÀ  E  C O N  

L E  F I L I E R E  A G R I C O L E  D E L  T E R R I T O R I O ,  T R A C C I A N D O  U N A  R E T E  

C O N C R E TA  T R A  P R O D U Z I O N E  E  C U C I N A .  I N  Q U E S T O

C O N T E S T O ,  L A  D I E T A  M E D I T E R A N E A  E M E R G E  C O M E

M O D E L LO  D I  E Q U I L I B R I O  E  C O N S A P E V O L E Z Z A . 



D O LC I

Bavarese agli  arachidi e caramello 12
 A: 1-3-7-8

 
Melone Cantalupo marinato in sciroppo agrumato12

A: 1-3-7

Tagliata di frutta fresca di stagione 12
 

La nostra selezione di formaggi: pecorini, caprini, vaccini 12
A: 7

A L L E R G E N I

1 GLUTINE E DERIVATI - 2 CROSTACEI E DERIVATI - 3 UOVA E DERIVATI - 4 PESCE E DERIVATI - 5 ARACHIDI E DERIVATI - 6 
SOIA E DERIVATI - 7 LATTE E DERIVATI - 8 FRUTTA CON GUSCIO E DERIVATI - 9 SEDANO E DERIVATI - 10 SENAPE E DERIVATI 

11 SEMI DI SESAMO E DERIVATI - 12 ANIDRIDE SOLFOROSA E SOLFITI - 13 LUPINI E DERIVATI - 14 MOLLUSCHI E DERIVATI

I piatti somministrati possono contenere uno o più allergeni appartenenti alle 14 tipologie di allergeni indicate nell’ all. Ii del 
reg. Ue 1169/2011, preghiamo i nostri gentili ospiti che soffrono di intolleranze alimentari o allergie, di informare il nostro 

personale di sala. Sarà nostra cura dare dettagliate informazioni sui singoli piatti e in caso di necessità sostituirli a richiesta.
Alcuni prodotti, in base alla disponibilità del mercato, sono stati trattati con l’abbattimento/congelamento ai sensi del REG. C. 

n. 852/04 



Si racconta che, tra le scogliere di Capo Vaticano, una grotta 
fosse abitata da Manto, veggente capace di leggere il mare e 

restituirne presagi. I naviganti si fermavano prima di ripartire, 
affidando a quelle parole la scelta della rotta. Lì, tra roccia e 

orizzonte, il Mediterraneo non era solo paesaggio: 
era direzione.

La cucina dello chef Rocco Burzì raccoglie questa 
suggestione e la traduce in orientamento gastronomico.

Il menu attraversa la Calabria come un territorio vivo, fatto 
di prodotti slow, tecniche tramandate e rilette con 

sensibilità contemporanea. 

Mantineo segue una visione chiara di cucina mediterranea: 
prodotti riconoscibili e stagionalità. Una direzione precisa, 

interpretata con misura e consapevolezza.

V E N E R D Ì



A N T I PA S T I

P R I M I

Burrata con pomodoro cuore di bue arrosto 19
A: 7-12

Polpo fritto, croccante di cuscus, pesche grigliate alla menta 24
A: 1-6-9-12-14

Gammuni di Belmonte, ricotta di pecora affumicata 
al pesto di erbe della macchia mediterranea 20

A: 7-12

Stroncatura della tradizione con stocco e ventricine alla Cittanovese 20
A: 1-4-12

Passatina di fagioli Burro con ragù di totano e guanciale nero di Calabria 18
A: 7-9-12-14  

Filejuzzo all’acqua con pesto alla Costa degli Dei 19
A: 1-7-8-9-12



Ombrina in crosta verde con datterino al forno 25
A: 4-9-12

Fagiano cacciato, il suo fondo, purea di grano antico e cardamomo 24
A: 1-7-9-12

Parmigiana di melanzane 20
A: 1-7-9

S E C O N D I

Pomodoro Belmonte, cipolla, olive 10
A: 12

 
Insalata dolce freschezza 10

A: 12

 
Cipolla di Tropea agrodolce 10

A: 12

 

D A L  N O S T R O  O RT O

L A  C O L L A B O R A Z I O N E  C O N  S LO W  F O O D  E  C O L D I R E T T I  

C O N S O L I D A  U N  L E G A M E  D I R E T T O  C O N  L A  B I O D I V E R S I TÀ  E  C O N  

L E  F I L I E R E  A G R I C O L E  D E L  T E R R I T O R I O ,  T R A C C I A N D O  U N A  R E T E  

C O N C R E TA  T R A  P R O D U Z I O N E  E  C U C I N A .  I N  Q U E S T O

C O N T E S T O ,  L A  D I E T A  M E D I T E R A N E A  E M E R G E  C O M E

M O D E L LO  D I  E Q U I L I B R I O  E  C O N S A P E V O L E Z Z A . 



D O LC I

Pannacotta alla vaniglia streusel al cacao e salsa alle fragole 12
A: 1-7

 
Pesca sciroppata, amaretto e gelato Fior di latte 12

A: 1-3-7-8-12

Tagliata di frutta fresca di stagione 12
 

La nostra selezione di formaggi: pecorini, caprini, vaccini 12
A: 7

A L L E R G E N I

1 GLUTINE E DERIVATI - 2 CROSTACEI E DERIVATI - 3 UOVA E DERIVATI - 4 PESCE E DERIVATI - 5 ARACHIDI E DERIVATI - 6 
SOIA E DERIVATI - 7 LATTE E DERIVATI - 8 FRUTTA CON GUSCIO E DERIVATI - 9 SEDANO E DERIVATI - 10 SENAPE E DERIVATI 

11 SEMI DI SESAMO E DERIVATI - 12 ANIDRIDE SOLFOROSA E SOLFITI - 13 LUPINI E DERIVATI - 14 MOLLUSCHI E DERIVATI

I piatti somministrati possono contenere uno o più allergeni appartenenti alle 14 tipologie di allergeni indicate nell’ all. Ii del 
reg. Ue 1169/2011, preghiamo i nostri gentili ospiti che soffrono di intolleranze alimentari o allergie, di informare il nostro 

personale di sala. Sarà nostra cura dare dettagliate informazioni sui singoli piatti e in caso di necessità sostituirli a richiesta.
Alcuni prodotti, in base alla disponibilità del mercato, sono stati trattati con l’abbattimento/congelamento ai sensi del REG. C. 

n. 852/04 



Si racconta che, tra le scogliere di Capo Vaticano, una grotta 
fosse abitata da Manto, veggente capace di leggere il mare e 

restituirne presagi. I naviganti si fermavano prima di ripartire, 
affidando a quelle parole la scelta della rotta. Lì, tra roccia e 

orizzonte, il Mediterraneo non era solo paesaggio: 
era direzione.

La cucina dello chef Rocco Burzì raccoglie questa 
suggestione e la traduce in orientamento gastronomico.

Il menu attraversa la Calabria come un territorio vivo, fatto 
di prodotti slow, tecniche tramandate e rilette con 

sensibilità contemporanea. 

Mantineo segue una visione chiara di cucina mediterranea: 
prodotti riconoscibili e stagionalità. Una direzione precisa, 

interpretata con misura e consapevolezza.

S A B AT O



A N T I PA S T I

P R I M I

Capocollo, formaggella di capra, carciofi Zinurra 19
A: 7-12

   Melanzana in sfoglia di pasta all’olio 19
A: 1-7-9-12

Bianco di seppia, coulis di seccagno, stracciatella, capperi fritti 20
A: 7-9-12-14

Licurdia di Cipolla rossa di Tropea, crostone di pane al pecorino 16 
A: 1-7-9-12

 

Pappardella all’uovo con ragù di cortile 19
A: 1-3-7-9-12

Gnocco di patate polpo, cacio e pepe della Piana 21
A: 1-3-7-9-12-14



Cotoletta di rombo chiodato, crema di zucchine e scapece 27
A: 1-3-4-12

Carrè di agnello Apulée Campusalatù 25
A: 9-12

Pomodoro, ricotta di pecora, crema di pane bruciato 18
A: 1-7-9-12

S E C O N D I

Pomodoro Belmonte, cipolla, olive 10
A: 12

 
Insalata dolce freschezza 10

A: 12

 
Cipolla di Tropea agrodolce 10

A: 12

 

D A L  N O S T R O  O RT O

L A  C O L L A B O R A Z I O N E  C O N  S LO W  F O O D  E  C O L D I R E T T I  

C O N S O L I D A  U N  L E G A M E  D I R E T T O  C O N  L A  B I O D I V E R S I TÀ  E  C O N  

L E  F I L I E R E  A G R I C O L E  D E L  T E R R I T O R I O ,  T R A C C I A N D O  U N A  R E T E  

C O N C R E TA  T R A  P R O D U Z I O N E  E  C U C I N A .  I N  Q U E S T O

C O N T E S T O ,  L A  D I E T A  M E D I T E R A N E A  E M E R G E  C O M E

M O D E L LO  D I  E Q U I L I B R I O  E  C O N S A P E V O L E Z Z A . 



D O LC I

Il nostro tiramisù 12
 A: 3-7

 
Anguria osmotizzata al basilico  12

Tagliata di frutta fresca di stagione 12
 

La nostra selezione di formaggi: pecorini, caprini, vaccini 12
A: 7

A L L E R G E N I

1 GLUTINE E DERIVATI - 2 CROSTACEI E DERIVATI - 3 UOVA E DERIVATI - 4 PESCE E DERIVATI - 5 ARACHIDI E DERIVATI - 6 
SOIA E DERIVATI - 7 LATTE E DERIVATI - 8 FRUTTA CON GUSCIO E DERIVATI - 9 SEDANO E DERIVATI - 10 SENAPE E DERIVATI 

11 SEMI DI SESAMO E DERIVATI - 12 ANIDRIDE SOLFOROSA E SOLFITI - 13 LUPINI E DERIVATI - 14 MOLLUSCHI E DERIVATI

I piatti somministrati possono contenere uno o più allergeni appartenenti alle 14 tipologie di allergeni indicate nell’ all. Ii del 
reg. Ue 1169/2011, preghiamo i nostri gentili ospiti che soffrono di intolleranze alimentari o allergie, di informare il nostro 

personale di sala. Sarà nostra cura dare dettagliate informazioni sui singoli piatti e in caso di necessità sostituirli a richiesta.
Alcuni prodotti, in base alla disponibilità del mercato, sono stati trattati con l’abbattimento/congelamento ai sensi del REG. C. 

n. 852/04 



Si racconta che, tra le scogliere di Capo Vaticano, una grotta 
fosse abitata da Manto, veggente capace di leggere il mare e 

restituirne presagi. I naviganti si fermavano prima di ripartire, 
affidando a quelle parole la scelta della rotta. Lì, tra roccia e 

orizzonte, il Mediterraneo non era solo paesaggio: 
era direzione.

La cucina dello chef Rocco Burzì raccoglie questa 
suggestione e la traduce in orientamento gastronomico.

Il menu attraversa la Calabria come un territorio vivo, fatto 
di prodotti slow, tecniche tramandate e rilette con 

sensibilità contemporanea. 

Mantineo segue una visione chiara di cucina mediterranea: 
prodotti riconoscibili e stagionalità. Una direzione precisa, 

interpretata con misura e consapevolezza.

D O M E N I C A



A N T I PA S T I

P R I M I

Patata Silana al sale grosso, spuma di ricotta di pecora, peperone roggianese 16
A:  7

Tonno scottato, cipolla di Tropea e ’nduja 20
A: 4-12

Carpaccio di Podolica ai profumi Aspromontani 22
A: 3-7-9-12

Riso di Sibari in Supplì al sugo della domenica 20
A: 1-3-7-9-12

Linguine con  battuto di branzino al pepe rosa, limone di Rocca Imperiale, bottarga 21
A: 1-4-9-12

 
Patrinostreda con lenticchie di Mormanno, elisir di pomodoro,
olio extra vergine al rosmarino 14
A: 1-9-12



Dentice al forno, patate dolci, crema di aglio arrosto e salvia croccante 26
A:  4-9-12

Coscia di coniglio brasata, peperoni alla fiamma e olive infornate  22
A: 7-9-12

Pizza padellino “Marina Vescovado” 18
A: 1-7-8-9-12

S E C O N D I

Pomodoro Belmonte, cipolla, olive 10
A: 12

 
Insalata dolce freschezza 10

A: 12

 
Cipolla di Tropea agrodolce 10

A: 12

 

D A L  N O S T R O  O RT O

L A  C O L L A B O R A Z I O N E  C O N  S LO W  F O O D  E  C O L D I R E T T I  

C O N S O L I D A  U N  L E G A M E  D I R E T T O  C O N  L A  B I O D I V E R S I TÀ  E  C O N  

L E  F I L I E R E  A G R I C O L E  D E L  T E R R I T O R I O ,  T R A C C I A N D O  U N A  R E T E  

C O N C R E TA  T R A  P R O D U Z I O N E  E  C U C I N A .  I N  Q U E S T O

C O N T E S T O ,  L A  D I E T A  M E D I T E R A N E A  E M E R G E  C O M E

M O D E L LO  D I  E Q U I L I B R I O  E  C O N S A P E V O L E Z Z A . 



D O LC I

Millefoglie con namelaka alla vaniglia e pralinato alle nocciole 12
 A:1-3-7-8

 
Banana caramellata con panna montata 12

Tagliata di frutta fresca di stagione 12
 

La nostra selezione di formaggi: pecorini, caprini, vaccini 12
A: 7

A L L E R G E N I

1 GLUTINE E DERIVATI - 2 CROSTACEI E DERIVATI - 3 UOVA E DERIVATI - 4 PESCE E DERIVATI - 5 ARACHIDI E DERIVATI - 6 
SOIA E DERIVATI - 7 LATTE E DERIVATI - 8 FRUTTA CON GUSCIO E DERIVATI - 9 SEDANO E DERIVATI - 10 SENAPE E DERIVATI 

11 SEMI DI SESAMO E DERIVATI - 12 ANIDRIDE SOLFOROSA E SOLFITI - 13 LUPINI E DERIVATI - 14 MOLLUSCHI E DERIVATI

I piatti somministrati possono contenere uno o più allergeni appartenenti alle 14 tipologie di allergeni indicate nell’ all. Ii del 
reg. Ue 1169/2011, preghiamo i nostri gentili ospiti che soffrono di intolleranze alimentari o allergie, di informare il nostro 

personale di sala. Sarà nostra cura dare dettagliate informazioni sui singoli piatti e in caso di necessità sostituirli a richiesta.
 Alcuni prodotti, in base alla disponibilità del mercato, sono stati trattati con l’abbattimento/congelamento ai sensi del REG. C. 

n. 852/04 


