
 

LA RICCIAIA 

 
 

ANTIPASTI 
 

IL SALMONE MARINATO al sale bilanciato su letto di zucchine alla scapece e salsa passion fruit 
€19 

 

INSALATINA DI CALAMARO con scarola, frutto del cappero, olive taggische, pomodorino e Primo Sale 
€19 

 
IL CULATELLO IRPINO incontra l'oro bianco di Paestum 

€14 
 

LA TAGLIATA DI SALUMI NOSTRANI con la selezione dei Maestri Casari e le loro composte 
€18 

 

IL TAGLIERE DI FORMAGGI con le loro composte 
€18 

 

 

PRIMI PIATTI 

 

LA CORTECCIA DI ACQUA E FARINA con seppia dei fondali e funghi porcini del sottobosco 

€16 

 

IL MEZZO PACCHERO DI SEMOLA IN LUNGA ESSICAZIONE con salsa pomodoro e polpo del Tirreno 

€16 

 

LA MEZZA CANDELA TRAFILATA AL BRONZO al classico ragù napoletano 

€15 

 

IL RAVIOLO DI PASTA ALL’UOVO ripieno di parmigiana di melanzane, pomodoro pachino e salsa 
stracciata di bufala 

€15 
 

LO SPAGHETTO TRAFILATO AL BRONZO cacio e pepe a La Ricciaia con tarallo di Agerola sbriciolato 
€13 

 

 

 

 

 



SECONDI PIATTI 

 

IL TENTACOLO DI POLPO DEL TIRRENO ARROSTO con purea di ceci e pomodorini confit 
€20 

 

IL GRIGLIATO DI MARE: calamari, gamberoni e filetto di orata 
€25 

 
LA REALE DI MANZO con patate pontenuove a spicchio 

€20 
 

IL FILETTO DI MANZO ALLA GRIGLIA con patate al forno 
€26 

 

IL FILETTO DI MAIALINO SCOTTATO con broccoli paesani scoppettiati 

€15  

 

LA SUPREMA DI POLLO COTTA A BASSA TEMPERATURA con vellutata di peperoni rossi e frittatina 

di patate 

€16 

 
IL GRIGLIATO: misto di verdure grigliate all’origano fresco con la perla di bufala 

€11 
 
 

 

 

DESSERT 

 

IL TIRAMISU' a modo dello Chef 
€5 

 

LA MILLEFOGLIE SCOMPOSTA con crema chantilly, amarene a cioccolato 
€5 

 

LA CAPRESE ARTIGIANALE con crema inglese 
€5 

 
LA COMPOSE' di frutta di stagione. 

€4 


