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PALAZZO
SAN GIOVANNI

CAVA DE’ TIRRENI

Dove sperimentazione e tradizione si
fondono per dar vita a piatti che parlano
di emozioni, di profumi e di sapori
provenienti dal Mare e dalla Terra.

Materie prime di alta qualita unite a
creativita e tecniche contemporanee in
un’atmosfera intima ed elegante.

Eleganza, bonta e raffinatezza: benvenuti
a Palazzo San Giovanni.

web site
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Seguici sui social
@palazzo_sangiovanni



MENU

STARTER

GRAN CRUDO DI MARE
(x 2 persone)

Gamberi, scampi, tartare di tonno rosso,
carpaccio di baccala e julienne di calamari

TARTARE DI TONNO ROSSO

Stracciata di bufala, cipolla rossa di Tropea, fior di
cappero, crumble di tarallo napoletano, pesto di
pomodoro San Marzano dry

POLPO SCOTTATO

In salsa teriyaki, provolone del Monaco, ceci in
doppia consistenza, peperone crusco e olio al
rosmarino

GAMBERONI IN PANKO E COCCO

Con maionese alla teriyaki

TOTANI E PATATE

Con spuma di patata riccia e crostone

50

14

16

14

14




TAGLIERE “IL NAZIONALE"
(x 2 persone)

Culatta, soppressata, pancetta aromatizzata,
capocollo, guanciale di maialino nero casertano

SELEZIONE DI CRUDO DI
PARMA

Con confettura di fichi bianchi del Cilento, lamelle
di grana

GEOMETRIA DI RAGU NAPOLETANO
(3 pz.)

Cubo di ragu napoletano in pane panko, pomodoro
San Marzano, fonduta di pecorino e basilico

SELEZIONE DI FORMAGGI
“CARMASCIANDO" (x 2 persone)

Carmasciano, pecorino bagnolese, caciocavallo,
blu di vacca con confetture e miele

BUFALA IN PANKO (3 pz.)

Bocconcino di bufala in pane panko, crudo
di Parma su passata di pomodoro San Marzano,
gel di basilico, fonduta di parmigiano

CARCIOFO CROCCANTE

Con spuma di parmigiano, salsiccia di maialino
nero casertano, aglio nero

20

14

14

16

14

12



TARTARE DI MANZO 15

Con misticanza, pecorino bagnolese, carciofo,
maionese di prezzemolo e colatura di alici




I FRI'T'TI1

FRITTO DELLA TRADIZIONE
(x 2 persone)

POLPETTE DI SCOTTONA (4 pz.)

In cacio e pepe, su broccolo friariello in doppia
consistenza

PACCHERO FRITTO (4 pz.)

Ripieno di mortadella, ricotta di bufala con pesto e
granella di pistacchio di Bronte

LAMELLE DI PATATE FRITTE

-Salsiccia e fonduta di parmigiano

-Cacio e pepe

10

INSALATE

POKEVA'

Riso bianco, datterini gialli e rossi, rucola, cipolla
marinata, mandorle salate

Completa con: tonno rosso 3
salmone 3

12




FRESELLA

Datterini gialli e rossi, bufala, filetti di tonno, alici di
Menaica, olive taggiasche, fior di capperi, basilico
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PRIMI PIATTI

MISTA CORTA DI GRAGNANO

Con cozze, fagioli di Controne, pecorino liquido,
aglio nero e clorofilla di prezzemolo

SPAGHETTONI DI GRAGNANO
ALLE VONGOLE

Con vongole, ceci e peperone crusco

RAVIOLO AL BACCALA

Ripieno di bufala, baccala, datterini gialli, terra di
olive caiazzane, pomodorino confit

RISO ACQUERELLO DI MARE
(x 2 persone)

Con ragu di scampi, sfusato amalfitano

BOTTONI CACIO E PEPE

In bisque di crostacei, con gamberi rossi di Mazara
crudi e cotti

LA GENOVESE

Candele di Gragnano spezzate alla genovese
classica, battuto di manzo e fonduta di pecorino

15

16

18

20

16

15




RISO ACQUERELLO D'AUTUNNO 18
(x 2 persone)

Con zucca, funghi cardoncelli e blu di bufala

BOTTONI INSOLITI 16

Ripieni di ricotta e speck della Valtellina con crema
di porcini, fonduta di provolone del Monaco,
clorofilla di prezzemolo e polvere di liquirizia

PACCHERI DI GRAGNANO 14

Con salsa di broccolo friariello, salsiccione nostrano,
chips di Nduja al miele, fonduta di provola




RAVIOLO
SCARPARIELLO 3.0

Raviolo di pasta fresca, ripieno
di bufala, con datterini gialli e
rossi, fonduta di parmigiano
reggiano, gel di basilico

14




SECONDI PIATTI

BACCALA IN TEMPURA

Su riduzione di papaccelle, con turbante di
scarola ripassata, olive e capperi

TONNO ROSSO SCOTTATO

Con caponatina amalfitana, pesto di rucola

SEPPIE E CARCIOFI

Seppie e il loro nero con carciofi croccanti su crema
di broccolo friariello

FILETTO DI RICCIOLA

Con brunoise di verdure

FILETTO CHAROLAISE 250 GR

Ai 3 pepi, su fonduta di parmigiano, gel di rucola

TAGLIATA DI ENTRECOTE
MAGNUM DI MAIALINO

Con croccante al pistacchio e fondute di formaggi

16

16

16

18

22

20
14







BLACK ANGUS

T-BONE DI

6 all'etto



CONTORNI

MSTO IVERDURE
GRIGLIA

PATATE NOVELLE AL FORNO

LAMELLE DI PATATE FRITTE

SCAROLA RIPASSATA CON
CAPPERI E OLIVE

BROCCOLI FRIARIELLI
L SALTO

FUNGHI PORCINI







LE PIZZKE
D’AUTORE

MARGHERITA

Fior di latte di Agerola, pomodoro San Marzano
Dop, basilico e olio Evo

MARINARA

Pomodoro San Marzano Dop, pomodorino del
piennolo del Vesuvio, alici di Menaica, olive
taggiasche, salsa all’aglio nero, polvere di
origano, basilico e olio Evo

BUFALINA

Pomodoro San Marzano Dop, bufala del Cilento,
basilico e olio Evo

DIAVOLA 2.0

Pomodoro San Marzano Dop, fior di latte di Agerola,
salsiccia stagionata piccante

REGINA

Filetti e salsa di pomodoro San Marzano Dop
bufala del Cilento, gel di basilico, cialda di
parmigiano Reggiano e olio Evo

6,5



O' RAU

Ragu napoletano, fonduta di pecorino buccia nera,
polvere di basilico

SICILIANA

Pomodoro San Marzano, provola di Agerola,
melanzane a funghetti, polpettine di scottona e
basilico

CAPRICCIO

Pomodoro San Marzano, fior di latte di Agerola,
prosciutto cotto arrosto, salamino dolce, carciofo
di Schito, funghi cardoncelli, terra di olive nere
caiazzane, basilico

ROMAGNOLA

Stracciata di bufala del Cilento, mortadella di
Bologna Igp, pesto di pistacchio di Bronte e la
sua granella

PAESANA

Provola di Agerola, salsiccia, patate ricce al forno

LARDIATA

Pomodoro San Marzano, lardo di colonnata,
pecorino romano buccia nera, datterino giallo,
pomodorino confit, pepe, basilico

MENAICA

Bufala del Cilento, datterini gialli e rossi, alici di
Menaica, colatura, terra di olive nere caiazzane,
basilico

10

10

12

10



DELLA NONNA

Provola di Agerola,
broccoli friarielli e
salsiccia

9




L'INSOLITA 11

Fior di latte di Agerola, porcini, speck, provolone
del Monaco, polvere di liquirizia

AUTUNNO 11

Fior di latte di Agerola, blu di bufala, vellutata di
zucca, speck, funghi cardoncelli, basilico

ARICCIA

Provola di Agerola,
vellutata di patata viola -~
porchetta di Ariccia e
chips di patata

viola



VALTELLINA

Fior di latte di Agerola,
ricotta di Fuscella,
bresaola della Valtellina,
rucola, sfusato
amalfitano




DEL MONACO

Fior di latte di Agerola, provolone del Monaco,
pancetta, pepe, datterini gialli e rossi, e polvere di
basilico

CARMASCIANDO

Fior di latte di Agerola, selezione di formaggi
Carmasciando, pera Williams

SAN GIOVANNI

Bufala del Cilento, capocollo di Martina Franca,
carciofi di Schito, marmellata di corbarino e
scaglie di grana

CILENTANA

Burrata cilentana, guancialino, pacchetelle di
pomodoro infornate e polvere di basilico

ZIBELLO

Bufala del Cilento, culatello di Zibello, melanzane
grigliate, pacchetelle di pomodoro al forno,
scaglie di parmigiano, olio Evo e basilico

GENOVESE DI MARE

Mozzarella di bufala, stracotto di cipolla ramata di
Montoro

All'uscita: crudo di tonno rosso, fior di capperi,
terra di olive nere

10

13

10

10

12

13



I TRONCHETTI

IL SAPORITO 10

Fior di latte di Agerola, crudo di Parma, rucola,
pomodoro dry e spuma di parmigiano

TRA CAMPANIA E SICILIA 10

Provola di Agerola, latticello di provola, scarola
condita con colatura e alici di Cetara, aglio nero,
olive nere caiazzane, datterino giallo, capperi di
Salina e olio Evo
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DESSERT

ESPRESSO

Cremoso al mou, cake allo yogurt e caffe, dulce de
leche, ganache al caffe, glassa al caramello

DADO

Mousse al cioccolato bianco, zuppetta di fragole,
ganache al lime, torta morbida agli agrumi

TRONCHETTO AL PISTACCHIO

Bavarese al pistacchio, ganache al cioccolato bianco,

pan di spagna al Rum, composta di frutti di bosco
croccante al cioccolato bianco e pistacchio

ARANCIA

Bavarese all’arancia, ganache al cioccolato fondente,

scorza d’arancia candita e torta al cioccolato

MONTE BIANCO

Mousse al cioccolato bianco, ganache fondente alle
castagne, cake alla nocciola, marmellata di
mandarino di Ciaculli, spaghetti alle castagne e rum

7,5

7,5



ROCHER

Cremoso alla nocciola, caramello, waffel croccante,
biscuit alla nocciola, glassa rocher

CACTUS

Cremoso al mascarpone, gel di lampone, biscotto
morbido al cioccolato mou, mousse fondente, terra
al cacao




BEVANDE

ANALCOLICHE

ACQUA NATURALE cl 75 2,5
ACQUA FRIZZANTE cl 75 2,5
FANTA cl 33 3,5
COCA COLA ¢l 33 3,5
COCA COLA ZERO cl 33 3,5
BIRRE ARTIGIANALI

FLEA MARGHERITA WEISSE 6,5
FLEA VIOLANTE BELGIAN ALE 6,5
FLEA BIANCALANCIA BLANCHE 6,5
FLEA ISABELLA GLUTEN FREE 6




BIRRE ALLA SPINA

BIRRA SPATEN HELL cl 20 3,5
BIRRA SPATEN HELL cl 40 S
BIRRA LEFFE ROSSA cl 33 S
BOLLICINE

AL CALICE BOTTIGLIA
PROSECCO 6 35
VALDOBBIADENE
SUPERIOR DOCG
BLANQUETTE DE 7 35
LIMOUX
CA' DEL BOSCO 12 80

IN VINO VERITAS

Chiedi al nostro staff la carta dei vini

Le informazioni circa la presenza di sostanze o di prodotti
che provocano allergie o intolleranze sono disponibili

rivolgendosi al personale in servizio







PALAZZO
SAN GIOVANNI

CAVA DE’ TIRRENI

Palazzo San Giovanni
089 2873 446

Corso Umberto |, 167
84013 Cava de’ Tirreni (SA)
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