
UN PIANO NEL CIELO FINE DINING



L’autunno si rivela poco a poco in Costiera Amalfitana.
La luce si fa più morbida, il mare si tinge di sfumature 
più intense e il nostro orto a�acciato sul mare si 
arricchisce dei profumi e dei sapori più avvolgenti 
della stagione.
Da questo paesaggio che cambia nasce il nuovo 
menu autunnale dello Chef Leopoldo Elefante, un 
racconto che intreccia le prelibatezze del nostro orto, 
le eccellenze del territorio e l’anima mediterranea della 
sua cucina.
Zucca e castagne, funghi e tartufi, ortaggi e frutti di 
stagione incontrano il pescato del nostro mare in 
piatti essenziali ed equilibrati, dove ogni ingrediente 
viene valorizzato nel rispetto della sua espressione 
più autentica.
Una più ampia proposta à la carte, accanto al 
percorso degustazione, lascia a ciascun Ospite la 
libertà di vivere questa esperienza seguendo il proprio 
gusto, la propria curiosità e le proprie emozioni.
Un invito a scoprire l’autunno, da Un Piano Nel Cielo.



ANTIPASTI
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La Capasanta
Zucca, Zenzero e Nocciole
12 - 13 - 14              
  
La Rana Pescatrice
Finferli, Patate e Timo   
4 - 6 - 11 - 12 - 13 

La Sogliola
Broccoli “Friarielli“ e Peperone Crusco 
2 - 4 - 6 - 11 

     
Il Foie Gras 
Porcini, Agretti e Ombrina A�umicata al Mandarino  
1 - 4 - 6 - 11 - 12       

La Guancia di Manzo
Cicoria, Ceci di “Cicerale” e Castagne  
1 - 6 - 12 - 13       

L’Uovo di Montagna 
Topinambur, Blu di Bufala e Tartufo Nero Pregiato  
3 - 6 - 11 - 12 - 13

      
Il Cavolfiore del Nostro Orto
5 - 6 - 12      



. . . . . . . . . 50PRIMI PIATTI

La Linguina di Gragnano  
Tartufi di Mare, Pesto Amalfitano e Bergamotto     
1 - 4 - 6 - 14 

Il Mischiato Potente 
Totani e Patate
1 - 4 - 6 - 12 - 14           

Il Riso “Pila Vecia”
Scampi, Burro Acido e Rucola Selvatica
2 - 4 - 6 - 11 - 12 

Lo Gnocco di Patate  
Lampuga, Aglio, Olio e Agrodolce di Pomodoro 
1 - 2 - 3 - 4 - 6 - 12 - 14 

     

Il Bottone alla Genovese  
Provolone del Monaco, Pomodorini Gialli 
e Tartufo Nero Pregiato  
1 - 3 - 6 - 11 - 12 - 13           
 

L’Orto in Pasta 
1 - 6 - 12



SECONDI PIATTI . . . . . . . . . 50

. . . . . . . . . 40

Il Rombo
Salsa Pil Pil, Bietola, Uvetta e Pinoli
4 - 6 - 13     

          
Il Baccala in Tempura 
Ostriche, Peperoni e Quinoa      
3 - 4 - 5- 14

        
Il Tonno
Ciliegia, Lattuga e Senape in Grani
4 - 6 - 9 - 12 

        
L’Agnello in Terrina alle Erbe
Provola e Melanzane
1 - 3 - 5 - 6 - 11 - 12 

         
Il Vitello
Taccole e Patate alla Salvia
5 - 6 - 11 - 12

          
La Quaglia
Fagiolini, Mirtilli e Miele agli Agrumi 
1 - 3 - 5 - 6 - 12

 

Il Pomodoro       
1 - 6 - 12   



BY LEOPOLDO
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Il Crudo…
2 - 4 - 12 - 14        

Il Tagliolino 36 Tuorli 
Sfusato Amalfitano, Gambero e Aneto    
1 - 2 - 3 - 4 - 6 - 11 

Il Raviolo di Pasta cotta
Ricotta, Maggiorana e Piennolo Vesuviano 
1 - 3 - 6 - 11         

Il Dentice 
Patate, Lupini e Pomodoro Arrosto  
4 - 6 - 11 - 14        

Il Sou�è alla Pastiera       
1 - 3 - 11         



MENU DEGUSTAZIONE

5 Portate . . . . . . . . 190 a persona

. . . . . . . . 120 a persona

Il menù viene realizzato per tutti i commensali.

Per completare ed esaltare l’esperienza di degustazione il Sommelier propone un percorso di abbinamento vini

La Capasanta
Zucca, Zenzero e Nocciole      
12 - 13 - 14

La Linguina di Gragnano   
Tartufi di Mare, Pesto Amalfitano e Bergamotto 
1 - 4 - 6 - 14

Il Riso “Pila Vecia”
Scampo, Burro Acido e Rucola Selvatica
2 - 4 - 6 - 11 - 12

Il Dentice 
Patate, Lupini e Pomodoro Arrosto  
4 - 6 - 11 - 14

Il Sou�é alla Pastiera       
1 - 3 - 11



SELEZIONE DI FORMAGGI

Provolone Del Monaco, Noci e Fichi

Pecorino Bagnolese Riserva e Riduzione di Taurasi  

Blu di Bufala e Miele di “Erica” Bio

Tometta di Capra, Pane con Uvetta e Cereali  

Tomme Aux 7 Fleurs con Confettura di Pera

1 - 11 - 12 - 13

. . . . . . . . . 50



DESSERTS
                                                            

. . . . . . . . 30

Limone, Levistico e Caramello Salato                                 
3 - 11

Cioccolato, Noci e Schiaccianoci
1 - 3 - 11 - 12 - 13

Elementi di Tiramisù                  
1 - 3 - 11

Uva, Mela Limoncella e Alloro   
1 - 3 - 11

Orto d’Autunno 
13

Limone, Liquirizia e Vodka Bio VKA 
11 - 12

Pera Pennata e Nocciola   
11 - 13

Loto, Bergamotto e Tartufo Nero   
 

Fragoline e Maraschino     
12 



IL NOSTRO IMPEGNO PER LA SOSTENIBILITA’

A Casa Angelina, la sostenibilità è al centro di tutto ciò che facciamo. Con orgoglio certificati GSTC, selezioniamo 
molti dei nostri ingredienti—come pesce, carne, formaggi, frutta e verdura—da fornitori locali di fiducia e dal 
nostro orto. 
Il nostro ca�è e tè sono certificati green, con il ca�è proveniente da partnership Fairtrade, riflettendo la nostra 
dedizione a un futuro più responsabile e sostenibile.



ALLERGENI

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 utensili; quindi non si può escludere la possibilità che i prodotti entrino a contatto 
con allergeni.

LEGENDA DEGLI ALLERGENI

glutine
crostacei
uova
pesce
arachidi
sedano 
sesamo
soia
senape
lupini
latte
anidride solforosa
frutta a guscio
molluschi

1
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4
5
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7
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14

* I prodotti contrassegnati, al fine di garantire la freschezza, in base alla 

stagionalità/disponibilità, sono sottoposti ad abbattimento rapido della 

temperatura a -18° C.

LEGENDA DEI SIMBOLI

vegetariano

vegano



EXECUTIVE CHEF

Leopoldo Elefante 

  

SOUS CHEF

Giuseppe D’Urso

PASTRY CHEF

Michele Di Leva



www.casangelina.com


