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Si chiede alla gentile clientela di segnalarci eventuali intolleranze alimentari o allergie
al fine di regalarvi la migliore esperienza culinaria
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SEDANO FRUTTA A GUSCIO SENAPE SESAMO SOLFITI LUPINI MOLLUSCHI

CELERY NUTS MUSTARD SESAME SULPHITE LUPINS MOLLUSCS

INDICAZIONI SULLA PRESENZA DI ALLERGENI NEGLI ALIMENTI COME PREVISTO DAL REG, UE 1169/2011
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Alleanza Slow Food
labettoladegusto “det Caochi

Il ristorante La Bettola del Gusto aderisce all’alleanza tra i cuochi e i presidi Slow Food

L’alleanza € una grande rete solidale dove i cuochi incontrano e stringono un patto con i produttori
dei Presidi Slow Food, impegnandosi a cucinare e valorizzare i loro prodotti.

I cuochi dell’alleanza uniscono il piacere di realizzare grandi piatti alla responsabilita

verso chi produce le materie prime. Per un cibo buono, ma anche genuino, naturale, pulito.
E non solo: giusto, rispettoso verso chi lo ha prodotto, coltivato, allevato.
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{'NOSTRO ORTOE A ‘KM 2.4’

E questa infatti 1a distanza esatta che divide la nostra cucina dall’orto.
Un terreno che ci regala dei frutti incredibili, anche grazie alla cura che nostro padre vi dedica ogni giorno.
Pit del 50% delle verdure e degli ortaggi che impieghiamo nei piatti proviene dal nostro terreno.
Ed ogni ingrediente che lo chef ha selezionato non ¢ piu distante del Km Buono, la distanza per far si
che il nostro menti possa raccontare il territorio e alcune delle eccellenze che la nostra penisola offre.

Our vegetable garden is “2.4 km™ away

This is the exact distance existing between our kitchen and our garden.
A land that gives us incredible fruits, also thanks to the care that our father dedicates to it every day.
More than 50% of the vegetables and greens we use for our dishes comes from our land.
And each ingredients that the chef has selected is no more distant than the Km Buono, the exact distance to ensure
that our menu narrates the territory and some of the excellences of our peninsula.




DEGUSTAZIONE

TASTING MENU

la TRADIZIONE

the TRADITION

4 Portate €45 | 4 Courses €45
Selezione di salumi e formaggi e parmigiana di melanzane
Selection of cured meats and cheeses and eggplant parmigiana

Gnocco di patate con melanzane e provola, salsa di pomodoro marinara
e mousse di ricotta e parmigiano

Potato dumpling with eggplant and provolone cheese, tomato marinara sauce
and ricotta and parmesan mousse

Cubo di maiale
Pork cube

Dessert
Dessert

Con percorso di 3 vini Campani abbinati € 60 | With 3 local wines combined € 60

la DEGUSTAZIONE

the TASTING

6 Portate € 55 | 6 Courses €55
Con percorso di 4 vini abbinati € 75 | With 4 wines combined € 75

Solo per tavolo completo | Only for full table



nel

SAPORI E CONOSCENZA DEL TERRITORIO SI INCONTRANO
PER REGALARE

’
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In the heart of Pompeii, flavors and local knowledge come together
to provide a unique experience



pre DINNER

Liquore di Alloro, Gin e tonica

€10

€ 8

€ 8
€ 8
€ 8
€ 8
€ 8
€ 8



la SELEZIONE a CRUDI

Crudo di Mare € 30 | Raw Seafood € 30

Scampo, Gambero di Mazara del Vallo, tartare di Tonno, carpaccio di Ricciola,

Calamaro, Carpaccio di Baccala e Ostrica

Scampo, Mazara del Vallo Shrimp, Tuna Tartare, Amberjack Carpaccio,

Squid, Cod Carpaccio and Oyster

(Il crudo di mare viene servito dopo il processo di abbattimento della temperatura)
(The raw seafood will be served after the process of knocking)

Selezione di Caviale | Caviar Selection
Caviale Royal | Royal Caviar

Caviale Asetra | Asetra Caviar

Gambero rosso di Mazara del Vallo | Prown from Mazara del Vallo

Scampo | Langoustine

Selezione di Ostriche | Oyster Selection
Ostrica Gillardeau | Gillardeau Oyster
Ostrica Perla dell’lmperatrice | Les Parcs de I'lmperatrice Oyster

Ostrica Regal Or | Regal Or Oyster

Gran Platoux 4 Scampi, 4 Gamberi rossi di Mazara, 4 Ostriche,
Tartufi di mare e frutti rossi

Gran Platoux 4 Langoustine, 4 red Prowns from Mazara, 4 Oysters and
sea truffles and red fruits

Tartare di Tonno su salsa di pomodoro all’insalata,
tarallo alle olive nere e mousse di ricotta
Tuna tartare on tomato salad sauce, black olive tarallo and ricotta mousse

Tartare di Gambero rosso di Mazara del Vallo, burratina e
melone cantalupo marinato al rum con menta e lime

Mazara del Vallo red shrimp tartare, burratina and
rum with menta e lime-marinated cantaloupe melon

Pane tostato, burro, alici del Cantabrico e tartufo nero
Toasted bread, butter with Cantabrico anchovies and black truffle

0,10gr €45

0,10gr €40

€ 6,00 pz
€6,00 pz

€ 5,50 pz
€ 5,50 pz
€ 5,50 pz

€ 60

€20



glt ANTIPASTI &t MARE

Insalatina di Seppia con zucchine menta e aceto
Cuttlefish salad with zucchini, mint and vinegar

Bonbon di Baccala e patate su datterino, olive nere e polvere di cappero
Cod and potato bonbons on dates, black olives and caper powder

Gambero in pane panko con patate al pepe, maionese al pomodoro e origano
Shrimp in panko bread with pepper potatoes, tomato and oregano mayonnaise

Bettola di Mare | Fritto di alici, gamberetti, baccala, carpaccio di salmone
marinato a secco con ricotta e pistacchio e sfizio di mare

Bettola di Mare | Fried anchovies, shrimp, codfish, dry-marinated salmon carpaccio
with ricotta and pistachio and seafood appetizer

Polpo scottato servito su insalatina di Fagioli quarantino di Volturara ﬁ.
sedano e cipollina marinata

Seared octopus served on a salad of Fagioli quarantino di Volturara celery
and marinated spring onion

Tataki di Tonno scottato con crosta di sesamo, peperoni e
perlage di aceto balsamico
Seared Tuna Tataki with sesame crust, peppers and balsamic vinegar perlage

Saute di frutti di mare
Seafood sauté

12

14

14

16

16

16

16



glt ANTIPASTI & TERRA

APPETIZERS OF CHEESE, MEAT AND VEGETABLES

Parmigiana di melanzane in tegame
Crispy eggplant parimigiana on sautéed tomato

Crepes con salsiccia e provola gratinate al forno con peperoni
e polvere di olive
Crepes with sausage and provolone cheese au gratin baked with peppers and olive powder

La nostra caprese | Pizza fritta, mozzarella di bufala, insalata di pomodoro
e pesto di basilico
Our caprese | Fried pizza, buffalo mozzarella, tomato salad and basil pesto

Fiore di zucca ripieno ricotta, provola e mortadella su concassé di zucchine
Pumpkin flower stuffed with ricotta, provola cheese and bologna on zucchini concassé

Tartare di Manzo con mousse di ricotta, tarallo sbriciolato,
pomodoro confit e cipolla marinata
Beef tartare with ricotta mousse, crumbled tarallo, tomato confit and marinated onion

€14



{ TAGLIERI

Mozzarella di bufala Campana DOP con prosciutto di Venticano € 14
e bruschette al pomodoro
Mozzarella di bufala Campana DOP with Venticano ham and tomato bruschetta

Formaggio e miele | Formaggi stagionati e semi stagionati € 18
con noci, miele e confetture il i
Cheese and honey | Mature and semi-mature cheeses with nuts, honey and jams

Tagliere del salumiere | Misto di salumi con finocchiona toscana, salame, €24
salame al tartufo, capicollo, prosciutto di Venticano, mortadella IGP, o S bote
ricotta di fuscella, stracciatella di mozzarella e bruchette al pomodoro

Charcuterie board | Mixed cold cuts with Tuscan finocchiona, salami, truffle salami, capicollo,
Venticano ham, IGP mortadella, fuscella ricotta, stracciatella mozzarella and tomato bruchette
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¢ PRIMI PIATTI

‘17 Tagliolini all’'uovo, crema di patate, pecorino, limone, pepe
e tartare di Gambero rosso di Mazara del Vallo
'17 Egg noodles, potato cream, pecorino, lemon, pepper and Mazara del Vallo red shrimp tartare

‘18 Spaghettoni di Gragnano IGP con alici fresche, colatura di alici Cetara %
tartufo nero e burro di bufala

'18 Spaghettoni di Gragnano IGP with fresh anchovies, Cetara anchovy colatura,
black truffle and buffalo butter

Tubettone in crema di peperoni e baccala, zeste di limone
e polvere di olive nere
Tubettone in creamed peppers and codfish, lemon zest and black olive powder

Scialatielli di pasta fresca allo scoglio con frutti di mare, scampi e pomodorini
Scialatielli di pasta fresca allo scoglio with seafood, prawns and cherry tomatoes

Gnocchi di patate ripieni di provola con zucchine e vongole
Potato gnocchi stuffed with provolone cheese with zucchini and clams

Gnocco di patate con melanzane e provola, salsa alla marinara
e mousse di ricotta e parmigiano

Potato dumpling with eggplant and provolone cheese, marinara sauce
and ricotta and parmesan mousse

Fagottino cacio e pepe, salsa di pomodoro giallo, cacio ricotta del Cilento ﬁ.
e croccante di peperoncini verdi
Fagottino cacio e pepe, yellow tomato sauce, Cilento ricotta cheese and crunchy sweet peppers

La nostra carbonara alla Nerano con tagliolini all’'uovo, zucchine, parmigiano
Provolone del Monaco Dop, pecorino, basilico e uovo

Our Nerano-style carbonara with egg noodles, zucchini, Provolone del Monaco Dop,
parmesan cheese, pecorino cheese, basil and egg

Risotto con peperoni arrosto, stracciatella di fior di latte,
pesto di basilico e limone
Risotto with roasted peppers, fior di latte stracciatella cheese, basil and lemon pesto

16

15

16

16

16

14

15

15

16



i/ PESCATO

Spigola, Orate, Dentice, Rombo | SCEGLI LA COTTURA: alla griglia, € 5,50 all’hg
all’acqua pazza, in umido con patate capperi e olive, in crosta di sale

Sea bass, Sea gilthead bream, snapper, turbot | CHOOSE THE COOKING: grilled, crazy water,
stewed with potatoes capers and olives, salt crusted

Pezzogna, Ricciola, San Pietro | SCEGLI LA COTTURA: alla griglia, € 8,00 all’hg
all’acqua pazza, in umido con patate capperi e olive, in crosta di sale

Pezzogna local fish, yellowtail, St. Peter’s fish | CHOOSE THE COOKING: grilled, crazy water,
stewed with potatoes capers and olives, salt crusted

{ SECONDI di MARE

Baccala fritto su peperoncino verde, pomodoro datterino e pesto di basilico € 16
Fried cod on green chili, date tomato and basil pesto

Frittura di mare con calamari e gamberi €18
Fried seafood with squid and shrimp

Trancio di ricciola scottato su caviale di melanzane, €20
pomodoro confit e salsa di provola
Seared amberjack slice on eggplant caviar, tomato confit and provolone sauce

Frittura mista con pesci di paranza, calamari e gamberi €20
Mixed fried fish with paranza fish, squid and shrimps

Grigliata di mare con gamberoni, trancio di tonno, trancio di spigola e calamaro € 22
Seafood grill with king prawns, tuna steak, sea bass steak and squid




{ SECONDI di TERRA

Maiale cotto a bassa temperatura con pepe rosa, patate in due consistenze, € 16
composta di cipollotto nocerino all’arancia e polvere di caffé

Low-temperature cooked pork with pink pepper, potatoes in two textures,
orange nocerino onion compote and coffee powder

Agnello all’erbette mediterranee e guanciale, su peperoni, € 16
fuso di provola e limone
Lamb with Mediterranean herbs and guanciale, on peppers, melted provolone cheese and lemon

la BRACE

Manzetta Polacca T-Bone o Costata | Poland Manzetta T-Bone steak orrib steak € 4,50 all’hg

Carima Rare Italia T-Bone o Costata | /talian Carima Rare T-Bone steak or rib steak € 5,50 all’hg

Simmental T-Bone o Costata | Simmental T-Bone steak or rib steak € 5,50 all'hg
Pezzata Rossa T-Bone o Costata | Pezzata rossa T-Bone steak or rib steak € 6,00 all’'hg
Vacca Finlandese T-Bone o Costata | Finland Cow T-Bone steak or rib steak € 6,50 all’'hg
Entrecoté Bavarese | Bavarian Entrecoté € 7,00 al’'hg
Filetto alla griglia di Nostra Selezione | Grilled fillet from our selection € 9,00 all’hg
Vacca Barrosa Portoghese T-Bone o Costata | Portuguese Barrosa Cow € 9,50 all'hg
T- Bone steak or rib steak
Hamburger di Black Angus 300gr | Black Angus burger 300gr €14,00

Wagyu Giapponese | Japan Wagyu €38,00 all’'hg



{ CONTORNI

Patate fritte | French fries

Patate Bettola | Patate a pasta gialla d’Avezzana con cipolline e speck
Bettola potatoes | Avezzana yellow potatoes with spring onions and bacon

Insalata mista | Mixed Salad
Verdure alla griglia | Grilled vegetables
Melanzane a funghetto | Fried aubergine with cherry tomato and Parmesan cheese

Peperoncini di fiume | Sweet pepper

Gentile Cliente, la informiamo che alcuni prodotti in determinati periodi dell’anno,
potrebbero essere surgelati all’origine.
Sara nostra cura assicurarle la massima qualita e trasparenza.

Dear customer, we inform you that some product in specific times of the year, may have been frozen.

We will always assure you the highest quality and directness.

€4
€5

€4
€5
€5
€5



{ DESSERT

Baba alla cassata siciliana con gocce di cioccolata fondente
e bagna al rhum delicato
Baba with Sicilian cassata soaked with rhum and drops of dark chocolate

VINO ABBINATO | Muffato della Sala Umbria IGT | Antinori €7

Cubo Delizia al limone con cuore al lampone
e pan di spagna al Limoncello
Lemon Delight cube with raspberry heart and Limoncello sponge cake

VINO ABBINATO | Malvasia delle Lipari DOC | Hauner €7

Sfera con waffer croccante al cocco, nocciola e caramello
Sphere with crispy waffer with coconut, hazelnut and caramel

VINO ABBINATO | Ben Ryé Passito di Pantelleria DOC | Donnafugata €7

Millefoglie ricotta e pera
Ricotta and pear millefeuille

VINO ABBINATO | Privilegio Passito di Fiano | Feudi €7

Mousse al mascarpone e cioccolato bianco, albicocca Pellecchiella
del Vesuvio § e biscotto alla nocciola
Mascarpone an

VINO ABBINATO | Late Harvest | Royal Tokaji €7

Tronchetto al pistacchio, frutti di bosco e cioccolato bianco
Tronchetto with pistachio, berries and white chocolate

VINO ABBINATO | Gewilrztraminer Spatlese | Hofstatter €8

la FRUTTA

Barchetta d’ananas | Pineapple

Tagliata di frutta mista di stagione | Mix seasonal fruit

€7

€7

€7

€7

€7

white chocolate mousse, Pellecchiella del Vesuvio apricot and hazelnut cookie

€7

€7,00
€7,00



le BIBITE

Acqua
Acqua
Acqua
Acqua

Acqua

Coca Cola Coca Cola Zero Fanta

Birra bionda Artigianale

Digestivi locali

Amari nazionali

Amari artigianali

Servizio e coperto €2 | Service and cover € 2

€ 2,50
€ 2,50
€ 3,00
€ 3,00
€5,00

€250
€4,50

€2,00
€ 3,00
€ 3,50
€5,00
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Presidio Slow Food

I Presidi sono progetti di Slow Food che tutelano piccole produzioni di qualita da salvaguardare,
realizzate secondo pratiche tradizionali.

Presidia are Slow Food projects that work to protect small-scale producers and
to safeguard quality and traditional products.

I Prodotti Selezionati con i Presidi Slow Food | Products selected with Presidia Slow Food are

“Colatura di Alici di Cetara” di Vincenzo Giordano, Prodotti Ittici Nettuno, Cetara (SA)
“Albicocca Pellecchiella del Vesuvio” Ager di Monica Romano, Somma Vesuviana (NA)
“Cacio ricotta del Cilento” Chiara Amendola | Filadelfi Loc. Selvitelle Cicerale (SA)
“Fagioli quarantino di Volturara Irpina” Campanaro di Michele Sarno (AV)

,
N
Arcadd Gusto

L’ Arca del Gusto ¢ un catalogo di prodotti che appartengono alla cultura
e alla tradizione di tutto il mondo e che rischiano di scomparire.

Areca del Gusto is a list made of traditional culinary products all over the world that risk to disappear

I Prodotti dell’ Arca del Gusto | Arca del Gusto products that you can find in our menu are

“Cipolla Ramata di Montoro”
“Provolone del Monaco DOP”
“Colatura di Alici di Cetara”






