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“ Non t i  d i su n i re !  A l la  f i ne  to r n i  sempre  a  te ,  e  t o rn i  qu i .  Nes su no  se  ne  va  
v e rame nte  d a q ues ta  c i t tà .  Tu  n on  h a i  nes su n  do l o re ,  ha i  la  spera nza .  E  l a  
spera nza  fa  fa re  f i lm  conso la t o r i ,  è  u na  t rapp o la .  S ien t ’  a  me :  d i men t ica  i l  

d o lo re  e  pe nsa  so lo  a  te ,  d i v e r t i t i ,  accus s ì  ha i  f a t to  i l  c inema!  Pe ro  dev i  
av ere  qua lcosa  da  d i re .  La  fa nta s ia ,  la  c reat i v i tà ,  sono  fa l s i  m i t i . ”  

“ A’  t iene  na  ‘  c osa  a  r ice re ?  

          Ce  l ’  ha i  un a c osa  da  d i re ?”  

T ra t to  da :   “ È  s ta ta  la  ma no d i  D io”  d i  Pao l o  Sor r ent in o ,  20 21   

 

 

“ Ho  p oche  pass i on i ,  o l t re  a l  p iacere  d i  cuc inare .  Una  d i  ques te  è  i l  c ine ma .  
E  l a  sce na  sop rac i t a ta  è  t ra t ta  da  u no  de i  m ie i  f i lm  p re f e r i t i ,  d i re t t o  da l  m i o  

reg i s ta  p re fe r i to  i n  a s so lu to .  I l  c inema è  a r te ,  capac i t à  d i  e sp r imer s i ,  n on  
se mpre  e  necessa r ia men te  ne l la  p ropr ia  v es te .  È  u n  g i oco  che  c i  dà  la  

p os s ib i l i tà ,  anche se  per  u n  per iodo  d i  te mpo l im i ta to ,  d i  i mmer gerc i  i n  una  
v i ta  che  n on  è  la  n os t ra .  La  cuc i na  è  i l  m io  pa lc oscen ic o,  e  q ues ta  s a la  

s tupen da  con  q ues ta  te r raz za  incan tev o le ,  la  mia  scen ogra f ia .  A l  ce nt ro  
de l la  scen a c i  s on o  i  pescat or i ,  g l i  a l lev ator i  e  i  cont ad in i ,  g ra z ie  a i  qua l i  
p os s iamo as s icu ra rc i  l e  p ro tagon i s te  i n d i scus se :  ma te r ie  p r ime d i  q ua l i t à  
ecce l len te .  I l  nos t r o  men ù  è  una  sce l t a :  q ue l la  d i  un  perc or so ,  de l  v o le r s i  

sed ere  a  tav o la  per  appa gare  s ì  i l  pa la to ,  ma anche i l  c uore  e  l ’  an ima .  I l  
n os t ro  de s ide r io  è  che ,  a l la  f i ne  d i  ques ta  se ra ta ,  pos s ia te  av ere  a nche  v o i  

u na  s t o r ia  da  racconta re .”  

 

Emmanue l  Sc ot t i  E xecu t i v e  Che f  

G i u l ia  Tav o la ro  Res taura nt  Man ager  

Car l o  Gabb ia no  Ex ecut i v e  Pas t r y  Che f  

 

 

 

 

 

 



 

U N A ,  D O J E ,  T R E  E  Q U A T T R O  
 

 

COLAZIONE ALERNATIVA SERALE 1 . 3 . 7  

Baccalà, chutney di frutti rossi, pan brioche, latte di capra 

  

MATRIMONIO  IMPREVEDIBILE  1 . 3 . 7  

Calamarata di Gragnano ai frutti di mare, guanciale di Nero Casertano, fagioli butirri e scarola 

 

 

TRIGLIA IN PIAZZETTA A CAPRI  1 . 3 . 7 . 8  

Fritta in tempura sifonata, fior di latte, Gazpacho di pomodoro e basilico 

 

 

FRAGOLE BUONE BUONE 1 . 3 . 7 . 8  

Fragole, limone e cetriolo, burro d’arachidi e finocchietto 
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A  4  M A N I :  T U  E  L O   C H E F  

 
 

 

 

 

 

 

 

 

Scegl i  un ant ipast o e  un  pr imo p iat t o da qual s ias i  menù degustaz ione,  
l o  Chef  abbinerà  a l  tuo percorso   un secondo e un dolce a Sua sce l ta.  
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Biscotto al panko  farcito di alici marinate alla collatura, limone di Sorrento e caffè 
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Pesce azzurro ed insalata di rinforzo 
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Fagottini di pollo alla cacciatora, scampo e tartufo nero beneventano  
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     Risotto alla pizzaiola nera di seppie 
 

CAM BI O  DI  I DEN T I TA’  1 . 3 . 7  

Agnello Laticauda alla brace e la sua bernese, carciofo violetto di Castellammare 
 

 TU  VUÒ  F A   L’AM E RI C AN O  1 . 2 . 4  

Cioccolato fondente, banana, caramello, arachidi salate 
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C I  P E N S A  E M M A N U E L !  

 
 

 

 

 

 

 

 

 

Aff idar s i  completamente a l le  mani  de l lo  Chef  in  un percorso 
degustaz i one e sensor ia le  un ico.  
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 COME IL MAIALE CON LE MELE 1 . 2 . 3 . 7   

Maialino da latte, mela e sedano, anguilla affumicata 
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Pane, pomodoro, prezzemolo, aglio ed olio extra vergine di oliva di Montechiaro 
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Rollatina di rombo, verdure primaverili e fiori eduli, salsa Beur blanc   
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 Asparagi bianchi e verdi, salsa di birra e senape, mandorle fresche 

 

BO CC A  DI  RO SA  1 . 2 . 4  

 Ciliegia, yogurt di bufala e lamponi 

 

COC CO  BEL L O ,  C OC CO  DI  M AMM A  1 . 2 . 4  

 Cocco, caffè, vaniglia e miele 
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