
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Il nostro ristorante abbraccia pienamente una filosofia basata su materie prime locali, 
biologiche e quanto più possibile a chilometro zero. 

La frutta e la verdura servite provengono in parte da piccoli coltivatori di fiducia, in parte 
da orti di famiglia e in parte da fornitori locali selezionati, autentiche eccellenze del nostro 

territorio. 

Le erbe aromatiche, i fiori, gli odori e soprattutto i nostri incomparabili limoni, provengono 
interamente dai giardini di Villa Magia. 

 

Head Chef: Liborio Buonocore 

Maître: Arcangelo Mormile 

Cocktail & Bar Manager: Salvatore Apuzzo 

 

 

Le informazioni relative alla presenza di sostanze o prodotti che provocano allergie o intolleranze sono 
disponibili su richiesta, rivolgendosi al personale di servizio. 

Le procedure HACCP adottate tengono conto del rischio di contaminazione crociata e il personale è 
adeguatamente formato per la sua gestione. Tuttavia, per esigenze operative, le attività di preparazione e 
somministrazione possono comportare la condivisione di ambienti e utensili; pertanto non è possibile 

escludere completamente il contatto con allergeni. 

Reg. CE n. 1169/2011 

 

 

 

 



 

MENÙ DEGUSTAZIONE: 
 

 

Benvenuto Dello Chef 

 

 

Tonno Rosso 

Crema Di Avocado, Verdure Croccanti In Agrodolce 
(1,4,8,9) 

 

 

Tortellini Alla “Genovese” 

Ragù Di Manzo E Cipolla A Lenta Cottura, Crema Di Parmigiano, Cipolla Rossa In 
Agrodolce, Basilico Fresco 

(1,3,7,8) 

 

 

Filetto Di Spigola In Crosta Di Pane 

Variazione Di Zucchine Alla Scapece, Infusione Di Erbe 
(1,4,8,14) 

 

 

Pre Dessert 

 

 

Tiramisù 
(1,3,7) 

 

 

€ 120,00 per persona 

 



 

 

MENÙ À LA CARTE: 
 

 

ANTIPASTI: 
 

 

Carpaccio Di Manzo Marinato 

Pomodorini Semi-Secchi, Senape, Cialde Di Parmigiano, Salsa Di Scarola 
Napoletana 

€ 30,00 
(4,7,8,10) 

 

 

Astice Alla Catalana 

Verdure Dell’Orto In Agrodolce Croccante 

€ 35,00 
(2,9) 

 

 

Selezione Di Crudi Di Mare 

€ 40,00 
(2,4,14) 

 

 

Verdure Biologiche Di Stagione 

Melanzana Arrosto, Quinoa Croccante 

€ 30,00 
(1,6,9) 

 

 



 

PRIMI PIATTI: 
 

 

 

Tortellini Alla “Genovese” 

Ragù Di Manzo E Cipolla A Lenta Cottura, Crema Di Parmigiano, Cipolla Rossa In 
Agrodolce, Basilico Fresco 

€ 40,00 
(1,3,7,8) 

 

 

 

Linguine All’Astice 

Pomodorini Freschi 

€ 45,00 
(1,2,4,9,14) 

 

 

 

Risotto Ai Frutti Di Mare 

Pesto Di Salicornia, Polvere Di Limone Di Amalfi 

€ 40,00 
(2,4,9,14) 

 

 

 

Spaghetti Alla Nerano 

Zucchine, Basilico, Provolone Del Monaco 

€ 35,00 
(1,7) 

 



 

SECONDI PIATTI: 
 

 

 

Filetto Di Manzo 

Crema Di Patate Affumicate, Funghi Di Stagione, Salsa Al Pepe 

€ 40,00 
(7,9,10) 

 

 

 

Filetto Di Spigola In Crosta Di Pane 

Variazione Di Zucchine Alla Scapece, Infusione Di Erbe 

€ 45,00 
(1,4,8,14) 

 

 

 

Costata Di Manzo (Per Due Persone) 

Servita Con Contorni Di Stagione 

€ 80,00 
(9,10) 

 

 

 

Pescato Del Giorno Al Sale (Per Due Persone) 

Patate Novelle, Salsa Al Limone Di Amalfi 

€ 80,00 
(4,9,14) 

 

 



 

DOLCI: 
 

 

 

Tiramisù 

€ 15,00 
(1,3,7) 

 

 

 

 

Panna Cotta Alla Vaniglia 

Yogurt, Lampone, Gelato Ai Pinoli Salati 

€ 15,00 
(3,7,8) 

 

 

 

Pastiera Napoletana 

€ 15,00 
(1,3,7) 

 

 

 

 

Bignè Nocciola E Cioccolato 

€ 15,00 
(1,3,7,8) 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 


