Gli Antipasti

Insalata Caprese € 12
B con treccia sorrentina, cannolo di pane con burrata di bufala e varietd di pomodori all'insalata
Caprese salad with local mozzarella, bread cannoli with buffalo's milk burrta cheese and tomato varietes

Fiori di Zucchine € 12
ripieni di ricotta e noci di Sorrento, in pastella leggera, anellini di cipolla di Tropea. parmigiano e
vellutata di bietola
Zycchini flowers with ricotta cheese, walnuts, fried in light batter, served with velvety beetroot
parmesan cheese snd sweet and sour onion

Parmigiana di Melanzane €13
con fior di latte sorrentino e pomodoro, fondura di provolone, salsa di basilico e cialda di parmigiano

Prosciutto e melone € 12
Brodo freddo di prosciutto crudo, melone (cantalupo) e prosciutto crudo croccante
Cold broth of Parma ham, melon and crispy ham

Polpo rosolato €14
su purea di patate al rosmarino, arancia, peperoncini verdi di Fiume e tarallo Napoletano
Seared octopus on mashed potaroes flavoured with rosemary, orange, sweet green peppers
and Neapolitan tarallo (salty biscuit typicala from Napoli)

Tartare di Tonno alla Mediterranea € 14
Olive nere di Gaeta. capperi di salina, pomodorini e crostini di pane saporiti
Tuna tartare Mediterranean-style, with black olives, capers, cherry tomatoes and flavoures croutons

Gamberi rossi croccanti € 14
con fonduta di provolone del Monaco, scarola riccia, pomodori secchi marinati e fior di capperi
Crispy red shrimps with provolone cheese sauce, escarole, dry marinated tomaio and capers flowers

Crocchette di Alici €12
ripiene con provola, basilico e patate, rondelle di zucchine fritte, salsa alla marinara e crema di
alici di Cetara
Anchovy croquettes stuffed with proval cheese, basil and potaroes, sliced zucchini, marinara sauce
and cream of Anchovies from Cetara

I Primi della tradizione

Risotto alla Pescatora € 16
Risotto with Sea food

Gnocchi alla Sorrentina € 10

Cinoechi (potato dumplings) with tomeato sauce and mozzarella cheese

Linguine ai frutti di mare € 14
Linguine with clams and mussels

Spaghetti al pomodorino fresco €9

Spaghetti with cherry tomatoes

Eggplant parimigiana with local mozzarella, fresh tomato sauce, cheese cream and parmesan cheese wafey

I Primi

Tagliolini del Ristorante Fuoro € 16
con crema bianca di limoni Sorrentini, gamberi e vellutata di prezzemolo
Homemade Tagliolini with lemon cream sauce, red shrimps and cream of parsley

Fettuccelle €14
con cozze e peperoncini verdi, tarallo sbriciolato e pomodorini gialli
Fettucine with mussels, sweet green peppers, tarallo biscuit and yellow cherry tomatoes

Pennoni € 14
con Genovese alla Napoletana e salsa di mozzarella di bufala
Pennoni pasta with Neapolitan Genovese (onion and meet sauce Draised very slowly for
several hours) and buffalo cheese sauce

Paccheri di Gragnano € 16
con ragi di rana pescatrice, pomodorini, capperi, olive nere ¢ briciole di pane tostato
Paccheri (large tubolar pasta) with ragout of monk fish, capers, olives, cherry tomatoes and
bread crumbs

Ravioli della Nonna € 14
farciti con provola e melanzane, pomodorini gialli e rossi e cacio-ricotta Pugliese
Grandmother's Ravioli, stuffed with provolone and eggplant served with vellow and red tomatoes,
cacio-ricotta from Puglia and fried eggplants

Spaghettoni alla Nerano € 14
con zucchine e fiori di zucchine, pepe nero e provolone del Monaco
Big spaghetti Neramo sivle with zucchini and zucchini flowers, black pepper, basil and
provolone del Monaco cheese

I Secondi

Dentice al finocchietto € 18
con vellutata di pomodorini gialli, insalata di scarola riccia, carotine e patee di olive nre
Red snapper with fennel, vellow tomaroe sauce, escarole salad, baby carrots and black olives paree

Trancio di Spigola profumato alla menta €18
su crema di zucchine, arancia, pomodorini gratinati e zucchine con aglio e mentuccia
Slice of seabass on zucchiini cream, orange, confit tomatoes and zuechini with garlic and mint

Frittura mista di pesce € 14
Mixed fried fish

Pancia di Maialino € 16
cotta con senape ed erbe mediterranee, purea di mela annurca, anelli di cipolla di Tropea caramellata
¢ carotine baby
Pork belly cooked with mustard and Mediterranean herbs, annurca apple puree, caramelized
Tropea onion and baby carrots

Guancia di Vitello €18
cotta lentamente, vino rosso "barolo”, crema di patate, fuso di bufala e mozzarelline croccanti
Veel cheek braised with Barolo re wine, mashed potatoes, buffalo cheese fondue and crispy mozzarella

Filetto di Manzo € 20
con salsa alla pizzaiola e fuso di provolone del Monaco, croquette ¢ pesto leggero di basilico
Fillet steak with pizzaiola sauce, prolvolone cheese, croquettes and basil pesto




