
MENU
carne pesce

meat fish
IL CILENTO A TAVOLA

Cilento at the table
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Il Ritrovo
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hotelvillavenusHotel Villa Venus Resort & SPA



Il Ritrovo

Sedersi a tavola, nella cultura della nostra gente,
 non ha significato solo cibo

ma anche e soprattutto unione familiare,
ospitalità e ritorno a casa spesso da terre lontane.

Un momento di relazioni e desideri
per ritrovare affetti, sapori e sensazioni

Cosi nel 2011 nasce “Il Ritrovo”

Sitting at the table, in the culture of our people,
has not only meant food but also

and above all family union, hospitality and return
home from distant lands.

A moment of relationships and desires to find affections,
flavors and sensations

So in 2011 "Il Ritrovo" was born.



€ 19

Tagliere Cilentano per due persone
Selezione di salumi e formaggi del Cilento

Cilento’s trencher
(Salami & cheeses selection)

Sfoglia di pane croccante
con mousse di ricotta di Bufala ai
frutti rossi, speck del Trentino
e cucunci
Crunchy flatbread with red fruits’
buffalo ricotta mousse, Trentino’s
Speck and caper € 13   

€ 17

€ 15   

€ 13

Selezione di Formaggi
con degustazione di

marmellate dello Chef
Selected cheeses with chef’s

jam tasting

€ 10

Caprese di Bufala Campana DOC,
con pomodori San Marzano, Origano

delCilento e olio EVO
Caprese salad with buffalo mozzarella DOC,

San Marzano Tomatoes, Cilento’s
oregano and EVO Oil

Antipasti / Starter

*Alcuni prodotti potrebbero essere surgelati - Coperto Euro 2,00
*Some products may be frozen - Covered Restaurant Euro 2,00

Polpo piastrato su crema di patate
con polvere di peperone e burrata 
Grilled octopus on  potatoes’ cream
with pepper powder and burrata

Zuppetta di porri e patate 
con trancetti di baccalà* pastellato
Leeks and potatoes’ soup with
battered codfish slices



Spaghetto quadrato
con pomodorini gialli e

crema di burrata alle alici
Squared spaghetti with
yellow cherrytomatoes

and burrata’s anchovy cream€ 14

Spaghetti al peperone crusco,
stracciatella e colatura di
alici di Cetara
Spaghetti with crusco pepper,
stracciatella and Cetara’s anchivy
sauce € 14   

€ 15

Bigoli alle sarde, uvetta passa
macerata al Gin e pinoli

Bigoli with sardinian fish,
gin steeped raisin and pinenut

Primi / First Courses

Pappardelle ai funghi porcini
con crema di parmigiano

Pappardelle with porcini
mushrooms and parmesan cream€ 14

Risotto Carnaroli agli agrumi con
tartare di gambero rosso e
lamponi disidratati 
Carnaroli citrus risotto with
red shrimp tartare and
dried raspberry € 17   

*

Ravioli con ricotta di bufala,curcuma,
broccolo romanesco, pancetta
croccante e mandorle tostate 
Ravioli with buffalo ricotta,roman
broccoli, crunchy baoon and
toasted almond € 13   

*Alcuni prodotti potrebbero essere surgelati - Coperto Euro 2,00
*Some products may be frozen - Covered Restaurant Euro 2,00



Tagliata Di Manzo con
funghi porcini e grana

Sliced beef with porcini
mushrooms and parmesan€ 18

Medaglione di vitello
al pane panko su crostone
di pane, BURRATA, insalata di cavolo
viola e maionese al lime e pepe rosa
Panko calf medallion on fried bread,
burrata, purple cabbage salad and
lime and pink pepper mayo € 18

Ribs di vitello con salsa
al rum e cioccolato e tortino
di patate alle erbette
Veal Ribs in rum and chocolate
sauce and herbs potatoes mini cake € 19

Sfilacciata di maialino alla birra
home made, prugne e finocchietto
con patata cotta al sale 
Pulled pork in home made beer, plum
and wild fennel with salt cooked potatoes € 16€ 18

Controfiletto di manzo al vino
rosso con radicchio arrostito

e gherigli di noci
Beef sirloin in red wine, roasted

radicchio and kernel

€ 17

Entrecote ai ferri
con patate piastrate

al rosmarino
Grilled entrecotte with

rosemary grilled potatoes

Secondi / Second Courses

*Alcuni prodotti potrebbero essere surgelati - Coperto Euro 2,00
*Some products may be frozen - Covered Restaurant Euro 2,00



Soufflè al cioccolato
nero€ 5

€ 5 Tartufo NERO

€ 5   

€ 4   

Dolci / Dessert

Vini / WinesBianchi /  Whites Rossi / REDs

CILENTO E VULTURE

Cantine Corteregia:

Aglianico del Beneventano  € 13,00
Calice     € 4,00

Cantine Alovini: 

Terra degli Eventi, Rosso IGT  € 15,00
Armand, Aglianico del Vulture Doc € 30,00
Al Volo, Aglianico del Vulture Doc € 30,00 
Cabanico, Cabernet e Aglianico € 28,00 
 

Azienda Agricola Cobellis:

Te Vevo, Igp Paestum   € 18,00 
Piscriddi, Igt Paestum, Barbera,
Sangiovese e Aglianico   € 18,00
Vigna dei Russi, Dop Cilento,
Aglianico     € 30,00 

Azienda agricola Bellaria

SIR V, IRPINIA AGLIANICO D.O.C  €37,00

Cantine Corteregia:

Falanghina  del Beneventano  € 14,00      
Calice     € 4,00

Cantine Alovini:

Terra degli Eventi, Bianco Igt  € 15,00
Le Ralle, Greco Basilicata  € 18,00
Rosato     € 20,00 
 
Azienda Agricola Cobellis:

Mocare, Igp Paestum   € 15,00 
Crai , Fiano DOP Cilento   € 20,00
affinato 6 mesi              

Azienda agricola Bellaria

OTTANT’ANNI
Irpinia Coda Di Volpe D.O.C.  €30,00

Azienda agricola Bellaria

GOLD, Fiano Di Avellino D.O.C.  €33,00

Cremoso ai frutti di bosco

€ 5 Tartufo BIANCO € 4   DELIZIA AL LIMONE

Tagliata di frutta

Coperto /Covered Restaurant Euro 2,00 


