4 PORTATE

VEGETALE E MOMENTO

85 euro Frisella "bianca", cipolla di Montoro, caciocavallo e senape
P

Gnudi dell’orto al minestrone estivo

Melanzana "bianca"

"Vino e Percoca"

Selezione di 4 vini Tenute Capaldo - 50 euro

Selezione di 4 vini del Sommelier - 50 euro

4 PORTATE

TRADIZIONE E VISIONE

85 euro Baccala "in verde"

Fusilli Avellinesi, "idea di bruschetta”

Coniglio in porchetta, orto e sottobosco

"Un ricordo di Firenze"

Selezione di 4 vini Tenute Capaldo - 50 euro

Selezione di 4 vini del Sommelier - 50 euro



6 PORTATE

TERRITORIO & CONNESSIONI

115 euro Scapece di trota, carote, zafferano Agnes e Privilegio

Maialino Pelatella, cetriolo e melone

Risotto Hera nei Campi, peperone, caprino e finocchio

Bottoni all'uovo con genovese di Podolica

Consistenze di agnello Laticauda in cera d'api, lavanda e "formaggino mio"

"Trinacria"

Selezione di 6 vini Tenute Capaldo - 60 euro

Selezione di 6 vini del Sommelier - 60 euro

OTTO X OTTO

HERITAGE

200 euro 8 portate “a mano libera” in abbinamento alla

migliore selezione dei vini di Tenute Capaldo.

SAN GREG, Campania Rosato IGT, 2025 — Feudi di San Gregorio
Biancolella, Ischia Biancolella DOC, 2024 — Costa delle Parracine
Cladrecis, Friuli Colli Orientali DOC, 2023 — Sirch

Campanaro, Fiano di Avellino DOCG Riserva, 2022 — Feudi di San Gregorio
Goleto, Greco di Tufo DOCG Riserva, 2020 — Tenute Capaldo

Patrimo, Campania Rosso IGT, 2017 — Feudi di San Gregorio

Gulielmus, Taurasi DOGG Riserva, 2015 — Tenute Capaldo

Privilegio, Irpinia Fiano Passito DOC, 2022 — Feudi di San Gregorio



E possibile aggiungere alle proposte l'esperienza del formaggio

al costo di 20 euro.

I menu degustazione sono da intendersi per tutto il tavolo.

I vini in abbinamento si intendono selezionati per ogni portata.

Le portate all'interno dei menu possono essere ordinate singolarmente
a partire da una selezione di minimo due portate salate, al costo

di 30 euro I'uno, dolce in aggiunta 20 euro.

Ogni proposta & accompagnata dal Benvenuto dello Chef, "Il Pane",

pre-dessert e Petit Four.



4 COURSES

VEGETABLE AND MOMENT

85 euros "White" frisella bread, red onion, caciocavallo cheese and mustard

Campanian gnudi from our garden with seasonal vegetables

"White" eggplant

"Peach and wine"

Tenute Capaldo selection of 4 wines - 50 euros

Sommelier's selection of 4 wines - 50 euros

4 COURSES

TRADITION AND VISION

85 euros Green salty codfish

"Avellinese" fusillo pasta, "idea of bruschetta"

Porchetta style rabbit and summer vegetables

"A memory from Florence"

Tenute Capaldo selection of 4 wines - 50 euros

Sommelier's selection of 4 wines - 50 euros



