


Il nostro ristorante sposa al 100% la filosofia della materia prima locale, 
biologica, ed il più possibile vicina al “Chilometro Zero”.

La frutta e la verdura servite provengono in parte da piccoli coltivatori di fiducia, 
in parte dagli orti di famiglia, in parte ancora da fornitori locali, 

piccole straordinarie eccellenze del nostro territorio.
Le erbe, i fiori e gli odori provengono invece tutti, interamente,

dal piccolo orticello dell’Africana

Leading Manager: Raffaele Carrano
Executive Chef: Antonio Somma

Head Maitre & Sommelier: Antonio Crispo

Le informazioni circa la presenza di sostanze o di prodotti che provocano allergie 
o intolleranze sono disponibili rivolgendosi al personale in servizio. 

Le procedure Haccp adottate tengono conto del rischio di contaminazione 
crociata ed il personale è formato su tale rischio.

Tuttavia, occorre segnalare che, in alcuni casi, a causa di esigenze oggettive, 
le attività di preparazione e somministrazione possono comportare

la condivisione di aree ed untensili; quindi non si può escludere
la possibilità che i prodotti entrino a contatto con allergeni.
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GLI SPECIALI

Selezione di crudo “Africana” (2 persone)
gambero rosso, scampo Jumbo, ostrica Gillardeau, tartufo, 

sashimi e tartarre di pescato del giorno
(2,4,6,10,12,13,14)

€ 110,00

Linguine di Gragnano all’astice
salsa ai pomodorini

(1,2,4,5,8,9,11,12,13,14)

€ 60,00

Pescato del giorno al carrello (2pax)
al sale o al forno, contorni di stagione

(2,4,5,9,12)

€ 90- 120/Kg.

Chateaubriand ai ferri (2pax)
salsa bernese, patate e verdure di stagione

(3,5,6,10) 

€ 90,00



ANTIPASTI

Polpo Arrosto
Patata Bianca di Avezzano, Spinacino al Burro,

Maionese all’Acqua di Polpo
(2,3,4,5,7,14)

€ 26,00

Gambero Al Pane Panko
Scarola Riccia all’Insalata, Lime e Salsa all’Acciuga

(1,2,3,4,5,13,14)

€ 30,00

Salmone Ai Sali Bilanciati
Cremoso alle Erbette, Crumble di Tarallo di Agerola

(1,4,8)

€ 30,00

Caesar’s Salad
Lattuga, Pollo, Bacon, Crostini di Pane, Caesar’s Dressing

(1,3,5,7,8,10,11)

€ 25,00

Uovo 63°
Spuma di Caciocavallo, Tartufo Estivo, Crumble al Cacao Salato

(1,3,5,7,10)

€ 25,00



PRIMI PIATTI

Tubettone al Ragout di Totani
Nuvola di Patate e Olive Nere

(1,2,4,5,7,9,14)

€ 32,00

Spaghettone di Gragnano Alle Vongole Veraci
Limone Amalfitano e Bottarga di Muggine

(1,2,3,4,5,13,14)

€ 38,00

Gnocchetto
Cozze e Peperoncino di Fiume, 

Datterino Giallo e Croccante alle Mandorle
(1,2,3,4,5,9,13,14)

€ 32,00

Linguine alla Nerano
Zucchine, Provolone Del Monaco e Sabbia di Parmigiano Reggiano

(1,3,5,7)

€ 30,00

Raviolo con Melanzane in Doppia Consistenza
Pomodorini Datterini Confit, Pesto al Basilico

(1,5,7,8,9)

€ 30,00



SECONDI PIATTI

Frittura di Gamberi e Calamari
Chutney di Pomodori Ramati

(1,2,3,4,5,8,9,13,14)

€ 38,00

Tonno Crudo e Cotto
Verdurine di Stagione e Yogurt di Bufala

(1,4,5,7,8,9,11,13,14)

€ 45,00

Trancio del pescato del giorno al Vapore
Capesanta, Salsa alla Nerano

(1,4,5,7,8,9,11,13,14)

€ 45,00

Carrè di Agnello
Millefoglie di Patate al Tartufo Estivo

(1,5,7,8,10)

€ 45,00

Brasato di Guancia di Vitello al Falerno Rosso
Morbido di Patate al Rosmarino, Chips di Patate Dolci

(5,7,8,9,10,12)

€ 45,00














