
Pizze Gourmet
€. 5,50         €. 12,00  

€. 4,50          €. 10,00  

€. 8,00          €. 20,00

€. 7,00          €. 20,00

€. 7,00          €. 20,00

€. 7,00          €. 20,00 

Margherita
Pomodoro San Marzano DOP, �or di latte di Agerola, olio EVO DOP, basilico
Tomato, mozzarella and basil, oil

Marinara
Pomodoro San Marzano DOP, aglio, olio EVO DOP, origano
Tomato, garlic and oregano, oil

Capricciosa 
Pomodoro San Marzano DOP, �or di latte di Agerola, prosciutto cotto, funghi, carcio�ni
Tomato, mozzarella, cooked ham, mushrooms, artichokes, oil

Delicata 
Fior di latte di Agerola, panna, prosciutto cotto, mais, olio EVO DOP
Mozzarella, cream and cooked ham, oil

4 Formaggi 
Fior di latte di Agerola, parmigiano, 2 formaggi locali, (gorgonzola su richiesta), olio EVO DOP
Mozzarella, parmesan and 2 local cheeses (gorgonzola cheese on request) oil

Prosciutto & Funghi 
Pomodoro San Marzano DOP, �or di latte di Agerola, prosciutto cotto, funghi,  olio EVO DOP
Tomato, mozzarella, cooked ham and mushrooms, oil

per 1 persona per 3 persone

PASSWORD:
leonardos70

Ortolana                     
Pomodoro San Marzano DOP, �or di latte di Agerola, melanzane, peperoni, zucchine, broccoli
Tomato, mozzarella, eggplant, peppers, zucchini and broccoli

Mozart                   
Pomodoro San Marzano DOP, provola a�umicata di Agerola, rucola, 
prosciutto crudo 18 mesi, olio EVO DOP
Tomato, smoked cheese, racket and raw ham

Wurstel & Patatine              
Fior di latte di Agerola, wurstel, patatine fritte, olio EVO DOP
Mozzarella, wurstel sausage and french fries, oil

€. 7,00     €. 20,00

€. 12,00     €. 25,00

€. 8,00     €.  20,00

 



PASSWORD:
leonardos70

Pizze Gourmet
Mitica                 
Provola a�umicata e �or di latte di Agerola, salsiccia di Agerola,
patata al forno di Agerola (Del Generale), olio EVO DOP 
Mozzarella and smoke cheese, local sausage, bake potatoes, oil

Diavola                   
Pomodoro San Marzano DOP, �or di latte di Agerola , salame piccante, olio EVO DOP
Tomato, mozzarella, spicy, oil

Montanara                      
Fior di latte di Agerola Nobile, salsiccia di Agerola, broccoli a km 0, olio EVO DOP
Mozzarella, sausage and broccoli, oil

Romana                   
Pomodoro San Marzano DOP, �or di latte di Agerola, alici salate, origano, basilico, olio EVO DOP
Tomato, mozzarella, anchiovies, oregano, basil, oil

Tonnata                  
Fior di latte di Agerola, tonno di Cetara, cipolla, olio EVO DOP 
Mozzarella, Cetara’s tuna, onion, oil

Filetto                    
Fior di latte di Agerola, �letto di pomodoro fresco, olio EVO DOP
Mozzarella, slices of cherry tomato

I LOVE AGEROLA                   
Fior di latte di Agerola, pomodorini gialli e rossi, pesto di basilico fresco, parmigiano reggiano DOP, olio EVO DOP
Mozzarella, cherry tomato red and yellow, home-made basil pesto, parmisan cheese, extra virgin olive oil

€. 8,00      €. 20,00

€. 7,00      €. 20,00

€. 8,00      €. 20,00

€. 6,00      €. 15,00

€. 8,00      €. 20,00

€. 5,50      €. 17,00

€. 9,00      €. 20,00

per 1 persona per 3 persone

Leonardo’s                 
Pomodoro in acqua & sale “Corbarì”, �or di latte di Agerola, tonno di Cetara, 
olive caiazzane “Presidio Slow Food”, olio EVO DOP
Tomato “Corbarì”, mozzarella, tuna of Cetara, olives, oil

Siciliana                  
Pomodoro San Marzano DOP, capperi di Salina “Presidio Slow, olive 
caiazzane “Presidio Slow Food”, alici di Menaica “Presidio Slow Food”, olio EVO DOP
Tomato, capers, black olives, anchovies, olives

€. 9,00     €.  20,00

€. 7,00     €.  17,00



PASSWORD:
leonardos70

Pizze Gourmet
San Lazzaro                 
Fior di latte di Agerola, �letto di pomodoro, rucola, olio EVO DOP
Mozzarella, slices of cherry tomato and rocket, oil

Messico                  
Fior di latte di Agerola, fagioli uccelletto, peperoni, salame piccante, olio EVO DOP
Mozzarella, cooked beans, peppers and spicy salami, oil

Crocco Pizza                
Fior di latte di Agerola, prosciutto cotto, crocchè, olio EVO DOP
Mozzarella, cooked ham and croquettes, oil 

My way                 
Formaggio al pepe verde, salsiccia e funghi porcini trifolati in padella, �or di latte, olio EVO DOP
Green pepper cheese, sausage, stir-fry sausage with porcini moshroom, mozzarella cheese, extra virgin olive oil

Zio Salvatore                
Provola, porchetta d’Ariccia, insalata, olio EVO DOP
Smoked cheese, steaky bacon Ariccia, salad, oil

Agerolese                
Filetto di pomodoro fresco, provola, funghi porcini, olio EVO DOP
Slices of cherry tomato, smoked cheese, porcini mushrooms, oil 

€. 7,00     €.  18,00

€. 9,00     €. 20,00

€. 8,00     €. 18,00

€. 10,00     €. 23,00

€. 9,00     €. 20,00

€. 9,00     €. 20,00

per 1 persona per 3 persone

Schiacciata                  
Scarole, capperi di Salina “Slow Food”, olive, olio EVO DOP, provola a�umicata di Agerola
Escarole, capers of Salina “Slow Food”, olives, oil, smoked cheese

il panuozzo di mastù peppe                  
Pulled pork, provola, mozzarella, cipolla croccante
Pulled pork, provola cheese, mozzarella cheese, crunchy onion

€. 9,00

€. 9,00



Sfizi dello Chef/Special Plate
Caciottine di Agerola in manto di speck ai ferri
Caciottina (Typical Agerola product), whith grill speck

Fior di latte di Agerola Nobile su foglia di limone
Mozzarella (Typical Agerola product) grill on lemon leaf

Patata del Generale (porzione maxi)                  €.  6,00
Organic local potatoes (size XL)

Polpetta di melanzane su crema di provolone del monaco e taralli di mandorle        €.  7,00 
Eggplant meatball on provolone cheese cream and almond tarallo (Neapolitan salty biscuit) (no meat)

   €. 7,00

                              €. 8,00

   
   

   

PASSWORD:
leonardos70

Coperto / Cover charge €. 2,50

Raccomanded by chef

Raccomanded by chef

TAG US ON INSTAGRAM STORIES
@ristorante_leonardo’s
@costa_pisacane

Fior di latte di Agerola Patata del Generale

Polpetta di melanzane Caciottine di Agerola



Antipasti/Appetizers
Prosciutto di culatello di AGEROLA e fior di latte di agerola
Raw sliced Culatello hight quality from Agerola with mozzarella cheese 

Prosciutto di culatello di AGEROLA e Melone
Raw sliced Culatello hight quality from Agerola with melon

Burratina e prosciutto di culatello di AGEROLA
Burrata (special fresh local cheese with Culatello hight quality from Agerola)

Caprese (Mozzarella e pomodorini datterini gialli e rossi)
Raw sliced fresh cherry tomatoes red and yellow with mozzarella

tris di affumicati (salmone, tonno, pesce spada)
Smoked salmon, smoked tuna, smoked sword�sh

misto mare (porzione maxi)

Seafood mix, marinated anchovies, smoked sword�sh, smoked tuna, marinated sword�sh

Bresaola, Rucola e Parmigiano
Bresaola rocket salad and parmesan cheese

carpaccio di Salmone in agrodolce
Sweet and sour salmon carpaccio

insalatina di seppia, noci e agrumi della costiera amalfitana
Cuttle�sh, walnuts and citrus fruits from the Amal� coast

€.12,00

€.10,00

€.13,00

€.9,00

€.15,00

€.20,00

€.12,00

€.14,00

€.15,00

PASSWORD:
leonardos70

Coperto / Cover charge €. 2,50
TAG US ON INSTAGRAM STORIES
@ristorante_leonardo’s
@costa_pisacane

misto mare insalatina di seppia tris di affumicati

New Entry



Primi Piatti/First Course

   

È possibile chiedere al cameriere le novità del giorno
It’s possible to ask for the new plates of the day to the waiter

Tagliolini cacio e pepe (Pasta Fresca)                  €. 10,00
Tagliolini with cheese and pepper

Paccheri del Monaco ripieni di melanzane e provolone del monaco            €.  7,00
Local pasta stu�ed with smoked cheese and eggplants

Scialatielli alla Pescatora                    €. 17,00
Fresh pasta whith a seafood

torcetto alla genovese con scaglie di caciocavallo di agerola  (ricetta originale)  €.  12,00
Antique Neapolitan recipe with fresh pasta, beef and onions, Agerola caciocavallo cheese

spaghetti alle vongole con rana pescatrice (Pasta Fresca)             €.  20,00
Spaghetti handmade with clams and monk�sh

ravioli fatti a mano ai funghi porcini                              €. 13,00
Handmade ravioli pasta with local cheese and porcini mushrooms

fettuccine alla bolognese                                     €.  10,00
Fettuccine pasta with plum tomato and beef mince, parmisan, basil (traditional Neapolitan dish)

recommended

recommended

New Entry

New Entry

TAG US ON INSTAGRAM STORIES
@ristorante_leonardo’s
@costa_pisacane

spaghetti alle vongole con rana pescatrice ravioli ai funghi porcini torcetto alla genovese



Primi Piatti/First Course

   

È possibile chiedere al cameriere le novità del giorno
It’s possible to ask for the new plates of the day to the waiter

croccante di riso, gamberi e zucchine con guazzetto di mare       €. 15,00
Crispy rice with courgettes and prawns

gnocchi con cozze, rucola e gamberetti con datterini rossi e gialli           €. 15,00
Gnocchi (handmade pasta) with mussels, rocket and shrimps, red and yellow cherry tomatoes

RAVIOLI AI TRE POMODORI                                    €. 11,00
Ravioli (homemade pasta) with three high quality local cherry tomatoes

Spaghetti fatti in casa con Pomodoro con pizzo giallo del vesuvio                  €.   9,00
Homemade Spaghetti pasta with fresh Vesuvius yellow tomatoes

Spaghetti fatti in casa con pesto e burrata                       €. 13,00
Spaghetti handmade with pesto genovese and burrata cheese

FETTUCCINE CON CAVIALE DI CULATELLO DI AGEROLA, PESTO E GRANELLA DI PISTACCHIO SICILIANO     €.   13,00
Fettuccine Pasta with Culatello Ham Froma Agerola with cream and chopped pistachios

recommended by the chef

New Entry

New Entry

recommended by the chef

croccante di riso Spaghetti con pesto e burrata FETTUCCINE CON CAVIALE DI CULATELLO



Secondi di Carne/Second Course - Meat
Bistecca ai ferri di vitello (350 gr.)
Grilled steak 

costolette Agnello alla brace
Grilled lamb

Salsiccia di Agerola alla Brace
Grilled local sausage

Misto carne alla Brace (filetto di manzo, filetto di maiale, salsiccia di agerola, petto di pollo,agnello dei monti lattari)
A selection of grilled �let mignon, sausage, lamb and chicken

Anchetta di pollo arrostita aromatizzata al rosmarino e pepe nero
Boned roasted chicken hip �avored with rosemary and black pepper

tagliata di carne frollata oltre i 30 giorni (400 gr.)
Sliced   high quality meat over 30 days maturation

coscia di agnello alle erbe aromatiche cotta a bassa temperatura
Leg of lamb boned with aromatic herbs cooked at low temperature

guancia di manzo tenerissima di altà qualità brasata al vino rosso
Hight quality beef cheek braised in red wine very tender

   €.13,00

                              €. 14,00

   €. 9,00
   
   €. 15,00
     
   €. 13,00

   €. 25,00

   
                               €. 17,00

    €. 17,00

È possibile chiedere al cameriere le novità del giorno
It’s possible to ask for the new plates of the day to the waiter

i �ori e i germogli presenti nel piatto sono commestibili

PASSWORD:
leonardos70

Coperto / Cover charge €. 2,50

Super Raccomanded by chef

Raccomanded by chef

Raccomanded by chef

New Entry

New Entry

TAG US ON INSTAGRAM STORIES
@ristorante_leonardo’s
@costa_pisacane

GUANCIA DI MANZO coscia di agnelloanchetta di pollo



PASSWORD:
leonardos70

Secondi di Pesce/Second Course - Fishs

Formaggi/Cheese

baccalà in olio cottura su crema di zucchine e galletta di patate      €. 15,00
Cod in oil cooked on courgette cream and potato biscuit

calamaro ripieno con zucchine, provola e patate di agerola       €. 14,00
Squid stu�ed with courgettes, provola (smoked mozzarella cheese) and Agerola potatoes

Medaglione di pesce spada al pane nero            €. 18,00
Roasted sword�sh with home made black bread (cuttle�sh ink)

Sogliola in tempura con essenza di limone e maionese di barbabietola rossa    €. 15,00
Tempura sole �sh with lemon essence and red beetroot mayonnaise

Tagliata di tonno su letto di rucola con sesamo bianco e nero       €. 17,00
Tuna slices with rocket and  sesam

spigola in crosta di patate               €. 18,00
Potato crusted sea bass (no bones)

provolone del monaco con confettura di pera pennata
Agerola cheese with sweet pera jam

€. 10,00

   

Coperto / Cover charge €. 2,50

È possibile chiedere al cameriere le novità del giorno
It’s possible to ask for the new plates of the day to the waiter

Raccomanded by chef

Raccomanded by chef

New Entry

New Entry

New Entry

TAG US ON INSTAGRAM STORIES
@ristorante_leonardo’s
@costa_pisacane

baccalà in olio cottura calamaro ripieno Tagliata di tonno

sogliola in tempura



Contorni/Side Dishes
insalata mista
Mixed salad 

melanzane grigliate 
Grilled eggplant with olive oil

patatine fritte
French fries

piatto misto di verdure
A mixed selection of grilled vegetables

arancini di riso con riso italiano bio               (1pz.)  
Deep fried ball stu�ed with mozzarella, meat and organic rice                (1 piece)

crocchette super croccante con patate fresche agerolesi          (1pz.) 
Deep fried potato cheese and ham slices                    (1 piece)

friarielli saltati in padella
Friarielli with olive oil

Insalata di rucola
Rocket salad with olive oil

Insalata di pomodorini
Tomatos with olive oil

Insalata di Carote
Carrots with olive oil

patata agerolese al forno
Baked Agerola potato

€. 4,00

€. 4,00

€. 4,00

€. 5,00

   

   €.4,00
   
   €. 4,00

   €. 4,00
 
   €. 5,00
   
   €. 1,50
      
     
     

 

 

   €. 1,50
   
            €. 4,00

 
     
    
     
     
     

 

 

Frutta/Fruit
Coppa di Ananas
Cup of fresh pinapple
tagliata di MELONE CANTaLUPO
Cantaloupe melon sliced
tagliata di anguria
Water melon sliced
macedonia di frutta
Cup of fresh sliced fruits

€. 5,00

€. 4,00

€. 4,00

€. 4,00

PASSWORD:
leonardos70

Coperto / Cover charge €. 2,50
TAG US ON INSTAGRAM STORIES
@ristorante_leonardo’s
@costa_pisacane



Dessert
Caprese Classica con gelato alla vaniglia                €. 5,50

Ricotta & Pere / Cocco e Nutella                   €. 5,00
Cheese Cake with pears / Cheese Cake with cocconut and Nutella

Tartufo al Cacao o Bianco                   €. 4,50
Tartufo ice cream - chocolate or vanilla flavour

profitterol al Cioccolato                   €. 4,00
Profitteroles with chocolate

Tiramisù Classico                     €. 4,00

Tiramisù Oreo                               €. 4,00

Babàrum                       €. 5,00

Cheesecake (semifreddo) con lamponi                 €. 5,00

Gotico (semifreddo) ai cereali                  €. 5,00
Home made cake with cereals (soft ice cream)

Piramide al torroncino e pistacchio                 €. 5,00
Nougat and pistachio (soft ice cream)

tortino al cioccolato con cuore caldo                €. 6,00
Chocolate cake with a warm core and icecream

Delizia al limone                     €. 5,00
Lemon Cake

Delizia alle mandorle tostate                  €. 5,50
Icecream with toasted almonds (recommended)

sorbetto al limone                          €. 4,00
Lemon sorbet

I nostri Dessert, sono realizzati
giornalmente dai nostri Chef
Our Cakes, are made by our chef

Raccomanded



Bevande/Beverage
acqua minerale gasata o naturale 75cl
Mineral water, carbonated or natural 75 cl

acqua minerale gasata o naturale 50cl
Mineral water, carbonated or natural 50 cl

bibite (cocacola, sprite, fanta) cl.33 
Soft drinks 33 cl

coca cola 1lt
Bottle of Coca Cola 1 Lt

birra cl.33
Small bottled beer

vino locale 1/2 lt
Local wine 1/2 lt

vino locale 75 cl
Local wine 75 cl

birra nastro azzurro o heineken cl.66
Big bottled beer cl.66

birra fisher cl.66
Big bottled beer cl.66

birra senza glutine cl.33
Small bottled beer glutenfree cl.33

Lemon spritz o aperol spritz
Cocktail spritz with aperol or lemon

pink extasi
pink bitter and prosecco

Bicchiere di vino della casa
Aglianico o falanghina
Local wine glass

€. 2,50

€. 1,50

€. 2,00
 

€. 4,00
 

€. 3,00
 

€. 5,00

€. 9,00

€. 4,00

€. 5,00

€. 4,50

€. 6,00

€. 7,00

te pesca e limone cl. 33       €.   200

SPEZI “The Original”
(Germania) Ci sono molte imitazioni, ma solo
una è l’originale SPEZI.  Rinfrescate cola con
succo d'arancia, succo di limone, olio di
mandarino premuto a freddo, �ori d'arancio
e un sacco di piccoli segreti per fornire 
l'inimitabile sapore fruttato!

Bottiglia cl. 50 €. 3,50 

Tea Limone - Lemon Tea
Tea Pesca - Peach Tea

prosecco              75 cl. €.  20,00

€. 4,50
€. 5,00Bicchiere di vino

Piedirosso DOC o Penisola Sorrentina DOC
Quality wine glass Raccomanded by chef

Raccomanded by chef
Superior quality

Sanbittèr bianco           €. 3,50
Sanbittèr rosso          €. 3,50
crodino            €. 3,50
Aperitivo no alcol

succhi di frutta, pesca, mela, arancia      €. 3,50
Juices, peach, apple, orange



La Birroteca
Riegele Weisse
Provenienza: Germania 
Tipologia: Weizen
Gradazione: 5°
Colore: Biondo Dorato 
Aroma: Luppolo vellutato
Metodo di produzione:
 Alta fermentazione

Bottiglia cl. 50 €. 5,50

   

birre artigianali

Riegele Speziator
Provenienza: Germania 
Tipologia: Doppelbock
Gradazione: 8°
Colore: Rosso Rubino
Aroma: Malto Tostato
Metodo di produzione: 
Alta fermentazione

Bottiglia cl. 33 €. 4,00 

Riegele Kellerbier
Provenienza: Germania 
Tipologia: Kellerbier
Gradazione: 5°
Colore: Bruno
Aroma: Fruttato maturo
Metodo di produzione:
Bassa  fermentazione

Bottiglia cl. 50 €. 5,50 

Riegele Weisse Alkolfrei
Provenienza: Germania 
Tipologia: Weizen
Gradazione: 0°
Colore: Biondo Dorato 
Aroma: Luppolo vellutato
Metodo di produzione:
Alta  fermentazione

Bottiglia cl. 50 €. 5,50 

Augustus Weisse
Provenienza: Germania 
Tipologia: Weizen Doppelbock
Gradazione: 8°
Colore: Ambrato
Aroma: Fruttato Maturo
Metodo di produzione:
Alta  fermentazione

Bottiglia cl. 50 €. 6,00 

Lupulus Blonde
Provenienza: Belgio 
Tipologia: Triple
Gradazione: 8,5°
Colore: Biondo 
Aroma: Profumi freschi di luppolo,
timo e bocca di ginepro
Metodo di produzione:
Alta fermentazione

Bottiglia cl. 75 €. 13,00 

Riegele privat
Provenienza: Germania
Tipologia: Cruda superiore
Gradazione: 5,2°
Colore: Limpido Dorato
Aroma: luppolo vellutato
Metodo di produzione:
Bassa fermentazione

Bottiglia cl. 50 €. 5,50 

Provenienza: Italia
Tipologia: Helles
Gradazione: 5°
Colore: Dorato chiaro
Aroma: Erbaceo e �oreale
Metodo di produzione:
Bassa fermentazione

Bottiglia cl. 50 €. 5,00 

agricola artigianale
ITALIAN CRAFT BEER

Provenienza: Italia
Tipologia: Rossa Puro Malto
Gradazione: 5,2°
Colore: Ambrato
Aroma: Caramello e spezie
Metodo di produzione:
Bassa fermentazione

Bottiglia cl. 50 €. 4,50 

peroni rossa
gran riserva

Raccomanded

hobgoblin IPA
Provenienza: Inghilterra
Tipologia: Indian Pale Ale
Gradazione: 5,3°
Colore: Oro con ri�essi ambrati
Aroma: Note fruttate
Metodo di produzione:
Alta fermentazione

Bottiglia cl. 50 €. 6,00 

Igea
Senza Glutine
Provenienza: Italia
Tipologia: Golden Ale
Gradazione: 5,3°
Colore: Dorato brillante
Aroma: Luppolato
Metodo di produzione:
Bassa fermentazione

Bottiglia cl. 33 €. 4,50 

new
entry

Landbier 1857
Provenienza: Baviera
Tipologia: Helles
Gradazione: 5,3°
Colore: Dorato brillante
Aroma: Malto delicato
Metodo di produzione:
Bassa fermentazione

Bottiglia cl. 50 €. 5,50 


