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Benvenuti a La Nicchia nel Sassoln questa piccola "nicchia” a conduzione familiare,
lo chef Vito Carbone ed Eufemia, compagna nella vita e nel lavoro, vi
accompagneranno in un percorso gastronomico ispirato alla tradizione lucana.

Ogni piatto racconta una storia, reinterpretata in chiave contemporanea e realizzata
esclusivamente con ingredienti a km 0.Siamo lieti di offrirvi un'esperienza culinaria
indimenticabile, dove la tradizione incontra l'innovazione.

Grazie per aver scelto La Nicchia nel Sasso.

Welcome to La Nicchia nel Sassoln this small, family-run ‘niche,” Chef Vito Carbone
and Eufemia—partners in life and in work—will guide you on a culinary journey
inspired by the rich traditions of Lucanian cuisine.

Each dish tells a story, reimagined with a contemporary touch and crafted
exclusively with locally sourced ingredients.We are delighted to offer you an
unforgettable dining experience, where tradition meets innovation.

Thank you for choosing La Nicchia nel Sasso.
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APERITIVI
Apetizer
Plateau di Ostriche Gillardeau, Scampi* e Gamberi Rossi* (pz. 3 per tipologia) “*** € 35
Sea food” Platter ***
Sashimi di ombrina al finocchietto selvatico con bufala Kmo e crema di N'duja“’*** €23

4710.12

Sea Croaker Sashimi with wild fennel, buffalo mozzarella and n'duja

Wagyu" su lingotto di pane di Matera abbrustolito e Caciocavallo impiccato " €27
Wagyu® on Matera bread and Caciocavallo cheese 7°*
Peperone Crusco di Senise €10
Crusco Pepper from Senise
Selezione di Salumi lucani* €27
Local Cold Cuts Tasting *
Selezione Formaggi lucani ed erborinati”®* €30
Cheese and Marmalade Tasting ***°

Coperto € 4

Cover Charge

| piatti contrassegnati con " sono congelati o surgelati all origine dal produttore oppure sono sottopostiin loco in abbattitore
ditemperatura in negativo per garantirne la qualita e la sicurezza come descritto nelle procedure del piano HACCP ai sensi del
Re.CE 852/04.

Dishes marked with " are either frozen at origin by the producer or blast-chilled on site to a negative, in order to ensure quality
and safety, in accordance with HACCP procedures as per Regulation (EC) No. 852/20204
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ANTIPASTI - Starters

Sinfonia di cappasanta "*’° €20
Cappasanta“al burro salato su purea di fava bianca, cime di rapa al salto,
Caviale Asetra e polvere di capocollo di suino nero lucano

1479

Symphony of Scallop
Salty butter scallops™ sauteed with fava beans puree and turnips greens,
Caviar Asetra and Capocollo powder

Tra morbido e croccante *° € 20
Polpo” in doppia consistenza su crema di cavolfiore e zeste di limone, M-Lat
colatura al caciocavallo podolico, perle al balsamico

Between Soft and Crunchy *’°
Octopus™ with cauliflower cream and lemon zest,
caciocavallo fondue, pearls with balsamic vinegar

Vitel tonnato 3.0 °2°%*° €23
Petali di podolica su battuta di tonno con majonese al pistacchio di Stigliano

datterino giallo confit, polvere di capperi, crema di pane e acciughe del cantabrico,

zeste di uovo marinato

Veal whit Tuna 3.0 “°>°°*°

Podolian petals on tuna whit Stigliano pistachio mayonnaise,
yellow datterino tomato confit, caper powder, bread cream
and Cantabrico anchovies, marinated eggs zest

Cialledda Contemporanea**°° €18
Crema di Pane raffermo su aspic di ortaggi, dressing al pomodoro,

limone candito e germogli gourmet

Contemporany Cialledda ***°

Old Bread cream on vegetable aspic, tomato dressing,
candied lemon and gourmet sprouts

IL Profumo degli agrumi e la raffinatezza dell'anatra®’® €23
Carpaccio d'’Anatra” agli agrumi con gelé di bosco,

nocciole tostate, mousse alla barbabietola

The citrus fragrance and the elegance of duck °’°
Carpaccio of duck™ marinated in citrus, with forest jelly,
toasted hazelnuts, beetroot mousse

Coperto € 4
Cover Charge
| piatti contrassegnati con " sono congelati o surgelati all origine dal produttore oppure sono sottopostiin loco in abbattitore

ditemperatura in negativo per garantirne la qualita e la sicurezza come descritto nelle procedure del piano HACCP ai sensi del
Re.CE 852/04.

Dishes marked with " are either frozen at origin by the producer or blast-chilled on site to a negative, in order to ensure quality
and safety, in accordance with HACCP procedures as per Regulation (EC) No. 852/20204
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PRIMI PIATTI
First courses

121474

Tubettoni ai ricci* di mare e cozze,
spumoso di fagioli neri di Sarconi Igp, gambero rosso’,
zeste di lime e crumble al Peperone Crusco igp

121474

Tubettoni Pasta with sea urchins™ and mussels,

€ 25

foam of black beans of Sarconi, red shirmp’,lime zeste and pepper crusco igp

172144

Fusillone Selezione Valdoro
con coulis al peperone crusco homemade, spuma di bufala Kmo,
polpa ai crostacei, ristretto di ostriche e polvere al plancton marino
Fusillone Valdoro selection "****

with homemade pepper crusco coulis, buffalo mozzarella foam,
shellfish pulp, oyster reduction and marine plankton powder

€27

1783

Made in Lucania
Raviolo ripieno di burrata con pesto al pistacchio di Stigliano,
pomodorino confit e coulis di fragola Candonga

Raviolo pasta ’**

stuffed with burrata, with Stigliano pistachio pesto,
confit cherry tomatoes and Candonga strawberry coulis

€ 20

Cavatellino in salsa ai due pomodori, '
datterino giallo e pomodoro al grappolo con salsiccia pezzente
su crema di melanzane, scaglie di ricotta marzotica e gherigli di noci

Cavatellino pasta with local sausage,
baked tomato sauce, Moliterno fondue and fried rocket

€20

Spaghettone olio, aglio, peperoncino e acciughe *
con crumble di pane, Peperone Crusco Igp, e polvere alle cime di rapa

Spaghetto pasta with oil, garlic, chilli pepper and anchovies **
with bread crumble, pepper crusco and turnip powder

€ 20

Coperto € 4
Cover Charge

| piatti contrassegnati con " sono congelati o surgelati all origine dal produttore oppure sono sottopostiin loco in abbattitore
ditemperatura in negativo per garantirne la qualita e la sicurezza come descritto nelle procedure del piano HACCP ai sensi del

Re.CE 852/04.

Dishes marked with " are either frozen at origin by the producer or blast-chilled on site to a negative, in order to ensure quality

and safety, in accordance with HACCP procedures as per Regulation (EC) No. 852/20204
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SECONDI e ZUPPE
Meat, fish & soups

Dentice * €27
su crema di finocchi, bietolina di campo,
scaglie di cioccolato fondente e perle al balsamico

Snapper fish *
with fennel cream, local chard,
dark chocolate flakes and balsamic vinegar beads

Ombrina confit €27
con crema di burrata e pomodorino semi dry su vellutata di piselli

Confit Croaker *’
with burrata cream, semi-dry tomato served on pea cream

Pancia di suino nero lucano °*’ €27
in salsa BBQ al peperone crusco igp, cicorielle al salto,
purea di cipollotto grigliato e crumble di nocciole

Smokes Lucanian Black Pork belly °*’
sous-vide with homemade BBQ sauce, spring onion cream,
vegetable flan and hazelnut crunch

Lingua di vitello brado °*"* €27
con patata rustica, sformatino di verdure murgiane e

cipolla rossa di acquaviva in agrodolce, riduzione all' amaro lucano

e croccante alle mandorle di Toritto tostate

Wild veal tongue °*"*

with rustic potato, local vegetable and sweet red onion,
reduction to amaro lucano and roasted almons

Fava e Cicorie €10
con crostino di Pane di Matera

Fava bean pureé and chicory
with toasted Matera bread

Coperto € 4
Cover Charge

| piatti contrassegnati con " sono congelati o surgelati all origine dal produttore oppure sono sottopostiin loco in abbattitore
ditemperatura in negativo per garantirne la qualita e la sicurezza come descritto nelle procedure del piano HACCP ai sensi del
Re.CE 852/04.

Dishes marked with " are either frozen at origin by the producer or blast-chilled on site to a negative, in order to ensure quality
and safety, in accordance with HACCP procedures as per Regulation (EC) No. 852/20204
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DESSERT

Bavarese alle fragole e cioccolato bianco**’* €750
Strawberry and white chocolate bavarois **°

Cremoso Tirami..Su **’ € 750
Homemade Tiramisu **

Cuore caldo al Pistacchio di Stigliano e gelato al lampone **° € 750
Pistachio soufflé with raspberry ice crem **’°

Soufflé alla gianduia e gelato al caramello salato **’* € 750
Gianduia souffle with mango ice cream **’°

Sorbetto al Mango - Vegan €6
Mango Sorbet

Sorbetto al Mojito - Vegan €6
Mojito Sorbet

Coperto € 4
Cover Charge

| piatti contrassegnati con " sono congelati o surgelati all origine dal produttore oppure sono sottopostiin loco in abbattitore
ditemperatura in negativo per garantirne la qualita e la sicurezza come descritto nelle procedure del piano HACCP ai sensi del
Re.CE 852/04.

Dishes marked with " are either frozen at origin by the producer or blast-chilled on site to a negative, in order to ensure quality
and safety, in accordance with HACCP procedures as per Regulation (EC) No. 852/20204
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ACQUA E BEVANDE

Acqua minerale naturale Panna cl 75
Acqua minerale frizzante S.Pellegrino cl 75
Acqua Lurisia Winner Limited edition cl 75
Coca Cola / Coca 0 cl33

Lurisia limonata ml 275

Lurisia Acqua tonica ml 275

Lurisia Aranciata ml 275

Crodino
DRINKS

Aperol o Campari Spritz (prosecco, aperol, soda, arancia)
James bond (Gin, Vodka,Martini, scorza di limone)

Gin Mare

Balena Gin from Mater

Vodka Belvedere

Mijenta Tequila Reposado

CAFFETTERIA

Caffe selezione Veronero

Caffe selezione Veronero Decaffeinato

Caffe Selezione Veronero Dragon Energy Coffee
Cappuccino

AMARI

Amaro Lucano essenza riserva
Amaro Lucano anniversario
Amaro Jegermaister

Amaro Montenegro

Amaro Padre Peppe

Vecchio Amaro del Capo
Amaro Jefferson

Gariga

Limoncello Lucano

Fernet Branca

ROSOLI

Rosolio al fiocchietto Selvatico
Rosolio Alloro

Rosolio Salvia e Limone
Rosolio Santoreggio

35

wwwww

10
10
10
10
12
12

2.20
2.50

WWWwwwwwwhrho

w w ww



(A

LA NICCHIANEL SASSO
OSTERIA CONTEMPORANEA

DISTILLATI

Grappa Bianca Nardini

Grappa Villa Prato Berta

Grappa Of Bonollo Amarone Barrique
Grappa Cantine del Notaio invecchiata
Grappa Cantine del Notaio

Grappa Terra Dei Re Aglianico Riserva
Grappa Marisa Cuomo Fiorduva invecchiata

RHUM
Rhum Diplomatico
Rum Don Papa Baroko
Ron Zacapa Edition Negra Centenaio
Ron Zacapa XO
Ron Barcelo Imperial 40 Anniversario
Whisky e Cognac

Laphroaig Aged 10 years
Arran Single Malt Scotch Whisky 10 Years Old

Lagg
Dartigalongue Armagnac Horse D'Age

o 0o

10
15
15

12
10
10
15
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ELENCO DEIl 14 ALLERGENI ALIMENTAR/LIST OF THE 14 FOOD ALLERGENS

GLUTINE/GLUTEN -1

(cereali, grano, segale, orzo, avena, farro, kamut, inclusi ibridati derivati)
(cereals such as wheat, rye, barley, oats, spelt, kamut, or their hybridised strains and derived products)

CROSTACEI E DERIVATI/CRUSTACEANS AND PRODUCTS THEREOF - 2
(marini e d'acqua dolce: gamberi, scampi, granchi e simili )
(e.g. shrimps, prawns, crabs, lobsters)

UOVA/EGGS - 3

(uova e prodotti che le contengono: maionese, emulsionanti, pasta all'uovo)
(eggs and products that contain them, such as mayonnaise, emulsifiers, and egg pasta)

PESCE E DERIVATI/FISH AND PRODUCTS THEREOF - 4
(prodotti alimentari in cui € presente il pesce, anche in piccole percentuali)
(Food products in which fish is present, even in trace amounts)

ARACHIDI E DERIVATI/PEANUTS AND PRODUCTS THEREOF - 5
(creme e condimenti in cui vi sia anche in piccole dosi)
(creams and condiments in which the ingredient may be present even in small quantities)

SOIA E DERIVATI/SOYBEANS AND PRODUCTS THEREOF - 6
(prodotti derivati come latte di soia, tofu, spaghetti di soia e simili)
(soy-based products such as soy milk, tofu, soy noodles, and related items)

LATTE E DERIVATI/MILK AND DAIRY PRODUCTS, INCLUDING LACTOSE -7

(ogni prodotto in cui viene usato il latte: yogurt, biscotti, torte, gelato e creme varie)
(any product made with milk, including yogurt, cookies, cakes, ice cream, and assorted creams)

© 00006 O O

@)\ FRUTTA A GUSCIO E DERIVATI/NUTS AND PRODUCTS THEREOF - 8

© (mandorle, nocciole, noci comuni, noci di acagiu, noci pecan, anacardi, pistacchi)
(almonds, hazelnuts, walnuts, cashews, pecans, Brazil nuts, pistachios, macadamia nuts)

SEDANO E DERIVATI/CELERY AND PRODUCTS THEREOF - 9
(sia in pezzi che allinterno di preparati per zuppe, salse e concentrati vegetali)
(whether in whole pieces or included in preparations such as soups, sauces, and vegetable concentrates)

SENAPE E DERIVATI/MUSTARD AND PRODUCTS THEREOF - 10

(si pud trovare nelle salse e nei condimenti, specie nella mostarda)
(It can be found in sauces and condiments, especially in mustard.)

0

SEMI DI SESAMO E DERIVATI/SESAME SEEDS AND PRODUCTS THEREOF - 11
(semi interi usati per il pane, farine che lo contengono in minima percentuale)
(Whole seeds used in bread, flours containing it in minimal percentages.)

@‘%

ANIDRIDE SOLFOROSA E SOLFITI/SULPHUR DIOXIDE AND SULPHITES - 12

(anidride solforosa e solfiti in concentrazione superiori a 10 mg/kg o 10 mg/L espressi come SOusati
come conservanti, possiamo trovarli in: conserve di prodotti ittici, in cibi sott'aceto, sott'olio e in salamoia,
nelle marmellate, nell'aceto, nei funghi secchi e nelle bibite analcoliche e succhi di frutta)

(Sulfur dioxide and sulfites in concentrations higher than 10 mg/kg or 10 mg/[ expressed as SO, used as
preservatives, can be found in: preserved fish products, pickled foods, foods in oil or brine, jams, vinegar,
dried mushrooms,as well as in soft drinks and fruit juices.)

e

LUPINO E DERIVATI/LUPIN AND PRODUCTS THEREOF -13
(presenti in cibi vegan sotto forma di: arrosti, salamini, farine e similari)
(present in vegan foods in the form of: roasts, salami, flours, and similar products.)

@ MOLLUSCHI E DERIVATI - 14
(canestrello, cannolicchio, capasanta, cozza, ostrica, patella, vongola, tellina, ecc..)
(Angel wing clam, razor clam, scallop, mussel, oyster, limpet, clam, wedge shell, etc.)

O ©



Menn Degustazione
La Nicchia nel Sasso
Contemporaney

Amuse bouche di benvenuto
con Bon bon di quaglia” al panko lucano su
schiacciatina di patata dolce e zucca,
puntarelle al salto,
dressing di cipolla in agrodolce

Flute di Amore Protetto metodo Classico dalle
Cantine Colli della Murge

Wagyu‘e scampi
12467101112

su Spuma di ceci

Carpaccio di Storione fumeé
marinato al Gin lucano
con germogli gourmet, stracciatella lucana,
zucchina alla scapece
e perle di Caviale Calvisius

4678911

Sorbetto al Mojto

Fusillone selezione Valdoro
in salsa allo zafferano con polpa di agnello
riduzione all'aglianico, tartufo estivo e scaglie
di Canestrato di Moliterno Igp *"*

Anatra confit
al profumo di vaniglia di Bali e arance su
bietolina di campo®’

781

Semifreddo all'Olio Evo Ogliarola

Dessert
Cuore caldo al Pistacchio di Stigliano
e gelato al lampone'”®*

Il Menu non e divisibile e non e variabile, &
inteso per tutti i commensali del tavolo

(A

LA NICCHIANEL SASSO
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Tasting mena
The Contemporary
La Nicchia nel Sasso

Chef's amuse- bouche
Lucanian-style panko quail bonbon on sweet
potato and pumpkin flatcake,
sauteed puntarelle and sweet-and-sour
onion dressing **°"**°

Flute of "Amore Protetto” Classic Method
sparkling wine from Colli della Murgia Cellars

Wagyu beef and prawn
on chickpea foam *4°7°%*

Smoked sturgeon carpaccio
marinated with ‘Gin mare’, gourmet sprouts,
lucanian stracciatella cheese,
scapece zucchini and
Calvisius Caviar pearls.*®’°*

Mojito sorbet

Valdoro fusillone pasta
with saffron sauce, lamb ragout, aglianico wine
reduction, summer truffle and Canestrato di
Moliterno Igo cheese "°"*

Duck confit *’
on toasted Matera bread infused with Bali
vanilla and orange, accompanied by field chard

781

Extra virgin olive oil semifreddo

Dessert
Pistachio souffle from Stigliano
with raspberry ice *"**

The menu is not divisible and cannot be
modified. It is intended for all guest at the table

€ 95.00
prezzo a persona /price for person

Abbiamo selezionato dalle nostre cantine:
We have selected from our cellars:

Bottiglia
Bottle

Bollinger: Special Cuvée, Pinot nero/Chardonnay/ Pinot Meunier € 125
Marisa Cuomo: 2023 Fior Duva, Falanghina- Biancolella € 110
Chiara Ciavolich: 2021 Fosso Cancelli Trebbiano DAbruzzo € 65

Giancarlo Travaglini: 2020 Gattinara Nebbiolo

€ 60

| piatti contrassegnati con " sono congelati o surgelati all'origine dal produttore oppure sono sottoposti in loco in abbattitore di temperatura in
negativo per garantirne la qualita e la sicurezza come descritto nelle procedure del piano HACCP ai sensi del Re.CE 852/04.

Dishes marked with " are either frozen at origin by the producer or blast-chilled on site to a negative, in order to ensure quality and safety, in

accordance with HACCP procedures as per Regulation (EC) No. 852/20204



Mena Degustazione
Connubio perfetto

Amuse bouche di benvenuto

e flute di Spumante Brut Marasco delle
cantine L'Archetipo

Parmigiana di polpo
in doppia consistenza“”**

Tartare di salmone marinato
alla rapa rossa con stracciatella,
zucchina alla scapece e guacamole ¥’

Bigné salato con Sashimi di ombrina
al finocchietto selvatico
con bufala Kmo e crema di N'duja **"*

Tubettoni ai ricci di mare e cozze,
spumoso di fagioli neri di sarconi igp,
gambero rosso, zeste di lime e crumble al
Peperone Crusco igp “**"*

Storione su vellutata di piselli,
asparago di mare e katsuobushi**

Bavarese alle fragole
e cioccolato bianco**”®

in abbinamento consigliamo
Chateau Simon:
Barsac AOC, Semillon-Sauvignon

Blanc-Muscadelle
€ 15 Calice

ILMenu non & divisibile e non e variabile, &
inteso per tutti i commensali del tavolo

Tasting meni

Perfect Union

LANICCHIANEL SASSO

OSTERIA CONTEMPORANEA

Chef's amuse- bouche
with Flute of Marasco Brut sparking wine from
LArchetipo

Octopus parmigiana
in double consistency *"°"

Marinated salmon tartare
with beetrot, stracciatella cheese,
zuchini scapece and creamy guacamole *’

Savory choux pastry
with wild fennel-marinated amberjack sashimi,
local buffalo mozzarella and a touch of spicy
‘Nduja cream **"*

Tubettoni pasta

with sea urchins and mussels, Sarconi IGP black
bean foam, red prawn, lime zest and crispy
Peperone Crusco crumble. ***’°

Amberjack on pea veloute,
sea asparagus and shaved katsuobushi “*

Strawberry and white chocolate bavarois ***’°

we recommend pairing with:
Chateau Simon:
Barsac AOC Semillon-Sauvignon

Blanc-Muscadelle
€ 15 Calice

The menu is not divisible and cannot be
modified. It is intended for all guest at the table

€ 75.00

prezzo a persona /price for person

Abbiamo selezionato dalle nostre cantiiggia

e have selected from our cellars:

Castello Bonomi: 2016 Franciacorta Saten Millesimato Docg /Chardonnay in purezza
Nals Margreid: Stein Doc /Sauvignon
Marisa Cuomo: 2022 Costa D'amalfi Rosato / Aglianico-Piedirosso

Bottle

€ 50
€35
€38

| piatti contrassegnati con "' sono congelati o surgelati all'origine dal produttore oppure sono sottoposti in loco in abbattitore di temperatura in
negativo pergarantirne la qualita e la sicurezza come descritto nelle procedure del piano HACCP ai sensi del Re.CE 852/04.

Dishes marked with " are either frozen at origin by the producer or blast-chilled on site to a negative, in order to ensure quality and safety, in
accordance with HACCP procedures as per Regulation (EC) No. 852/20204



LA NICCHIA NEL SASSO

Menn Degustazione Tasting menn
Sapori della mia Terra Local flovors
Entrée di Benvenuto Chef's Welcome
Tartare di agnello’ Lamb* tartare
schock termico su midollo di bovino, with thermal shock, served on beef marrow,
scaglie di tartufo estivo summer truffle shavings
e colatura al caciocavallo podolico™** and Caciocavallo Podolico cheese "****
Pacchero selezione Valdoro Valdoro - selected pacchero pasta
in salsa al Peperone Crusco Home made, with homemade peperone crusco sauce,
salsiccia pezzente colatura al pezzente sausage and
canestrato di Moliterno igp ™/ Canestrato di Moliterno Igp Cheese *’
Stracotto di Guancia Podolica Slow-cooked beef cheek
su patata rustica e salsa all'aglianico®® on rustic potatoes with aglianico winw sauce °°°
Spumoso Tirami..Su*?’ Home made Tiramisu **’
Il Menu non & divisibile e non & variabile, & The menu is not divisible and cannot be
inteso per tutti i commensali del tavolo modlified. It is intended for all guest at the table

€ 60.00

prezzo a persona /price for person

Abbiamo selezionato dalle nostre cantine: Bottiglia
We have selected from our cellars: Bottle

Terra dei Re: 2019 Vulcano 800, Pinot Nero rose millesimato € 50

Elena Fucci: Titolo, Pink Edition‘Bio" 100%Aglianico del Vulture € 45
Terra dei Re: Vulcano ‘800 Riserva Calata delle brecce, Pinot nero € 65
Madonna delle Grazie: 2019 Bauccio Aglianico del Vulture Doc € 38

| piatti contrassegnati con "' sono congelati o surgelati all' origine dal produttore oppure sono sottopostiin loco in abbattitore di temperatura in
negativo per garantirne la qualita e la sicurezza come descritto nelle procedure del piano HACCP ai sensi del Re.CE 852/04.

Dishes marked with *" are either frozen at origin by the producer or blast-chilled on site to a negative, in order to ensure quality and safety, in
accordance with HACCP procedures as per Regulation (EC) No. 852/20204



