


Crema di fave, polvere di olive e di peperoni cruschi con cicorie ripassate in padella (11-8-1-12)
Broad bean cream, olive and peperoni cruschi “crispy peppers”
powder with chicory sautéed in a pan
Crème de fèves, poudre d’olives et de peperoni cruschi [poivrons croustillants]
avec des chicorées sautées à la poêle ……………………………………………………………..............................……………… 10.00

Peperoni cruschi di senise
Peperoni cruschi “crispy peppers” from Senise
Peperoni cruschi [poivrons croustillants] de Senise …………………..............................................……………………. 6.00

Tentacoli di polpo alla brace, servito su zuppetta di fagioli “verdolino di sarconi”
e dressing di germogli (5-4-12)
Octopus cooked embers, served with “Sarconi verdolino” bean soup
and sauce of three aromatic herbs
Poulpe cuit braise, servi avec une soupe de haricots “verdolino di Sarconi”
et de la sauce aux trois herbes aromatiques ……………………………………………................................……………….. 17.00

Caprese di mozzarella di bufala servita con variazione di pomodoro e basilico (3)
Caprese salad made of buffalo mozzarella cheese served with tomato and basil variations
Salade Caprese de mozzarella 
variations de tomates au basilic ……………………………………………………………...........................................………….. 10.00

Polpette di pane di Matera IGP della tradizione servite in salsa di pomodoro fresco
e basilico (3-8-14)
Traditional Matera bread breadballs, served in tomato and basil sauce
Boulettes traditionnelles de pain de Matera servies avec leur sauce tomate/basilic ….....................…. 9.00

Tartare di podolica e di patate, cremoso di bagnacauda, olio alle alghe marine, polvere di capperi
e insalata di campo (3-5-11-12)
Podolica [heifer meat of Podolica breed] and potato tartare, bagna cauda cream, seaweed oil,
caper powder and fresh wild salad
Tartare de Podolica [viande de génisse de race Podolica] et pommes de terre, bagna cauda crémeuse,
huile aux algues marines, poudre de câpres et salade des champs …………….............................…………… 15.00

Selezione di salumi tipici lucani, accompagnati dalla nostra giardiniera in carpione (11-12)
Selection of local cured meats from Lucania accompanied by our giardiniera of
mixed pickled vegetables in carpione [vinegar marinade]
Sélection de charcuteries typiques de Lucanie accompagnées de notre jardinière
de légumes marinés in carpione [marinade au vinaigre] …………………………….............................……………. 15.00

Selezione di formaggi tipici lucani, serviti con mostarde (3,11)
Selection of local cheeses from Lucania served with mustards
Sélection de fromages typiques de Lucanie servis avec des moutardes …………..................................….. 15.00

Strangolapreti al ferretto, serviti alla paesana (pane di Matera IGP) e peperoni cruschi mantecati
con basilico e scorza d’arancia serviti con cacioricotta affumicato (3-8-14)

Country-style Strangolapreti (Matera bread and peperoni cruschi “crispy peppers”
creamed with basil and orange zest served with cacioricotta smoked semi-hard ricotta cheese)

Strangolapreti à la paysanne (pain de Matera et peperoni cruschi poivrons croustillants) crémé au basilic et aux
 ..................... 14.00

limone (8-14-4-5-12)

Tubettini  with mussels and tomatoes,served with fried bread with parsley and lemon

Tubettini  aux moules et aux tomates , servies avec du pain frit au persil et au citron ………......................……… 16.00

Orecchiette della tradizione con fagiolini, salsa di datterini gialli freschi ,basilico e cacioricotta (8-14-3)

Traditional orecchiette with green beans, yellow  baby  plum tomatoes, basil and cacioricotta cheese

Orecchiette traditionnelles avec tomates olivettes jaunes,basilic et cacioricotta …..............................................….. 15.00

Tagliolini di pasta fresca all’uovo mantecato al burro e parmigiano reggiano, con Tartufo nero del Pollino (8-14-3)

Tagliolini de pâtes fraîches à l’œuf crémé au beurre et parmesan saupoudrés de truffe noire du Pollino ...........… 18.00

Mezzo pacchero di pasta fresca all’astice con datterini gialli e rossi (13-3-8-14)

Fresh mezzo pacchero with lobster and yellow and red baby plum tomatoes

Mezzo pacchero de pâtes fraîches au homard avec tomates olivettes jaunes et rouges ....................................….. 23.00

Maccheroncini di pasta fresca al ragù D’Agnello dell’ appenino lucano, mantecati al burro e
Grana Padano DOP (8-3-7-13-14)

Maccheroncini fresh pasta whit lamb sauce from the Lucanian Apennines with Grana Padana chees

Maccheroncini  au ragoût d’agneau de l’Apennin Lucanien avec sauce de Grana Padana ….............................. 16.00

Entrecote di manzo alla brace, accompagnata da patate schiacciate all’aceto di mele, con insalatina di fagiolini (11)
Grilled beef entrecote accompanied by mashed potatoes with apple vinegar and green bean salad
Entrecôte de bœuf grillée accompagnée de purée de pommes de terre
au vinaigre de pomme et petite salade de haricots verts ……………………………………....................……........................……. 20.00

polvere di olive e olio al sedano (5-11-12)

olive powder and celery oil

pommes de terre, poudre d’olives et l’huile de cèleri ………………………………………………….....................………………………… 21.00

Tonno rosso scottato appena su brace, servito con salsa di barbabietola e aceto balsamico di
Modena IGP,crema di mozzarella di bufala, misticanza aromatica e polvere di alghe (5-3-11)

Lightly seared red tuna, buffalo and beetroot sauce with aromatic mixed wild salad ,balsamic
vinegan (Modena IGP) and seaweed powder.

Thon 
rouge avec salade d’herbes sauvages aromatiques, vinaigre balsamique de Modena IGP,
poudre d’algues ……......................................................................................................................................................................……. 20.00

Lombo d’agnello dell’appenino lucano, servito con crema di fave, peperoni in carpione e puntarelle (11-12)

Lamb loin from the Lucanian Apennines, served with broad bean cream, pickled peppers
in carpione (vinegar marinade) and puntarelle (Catalonian chicory shoots)

Longe d’agneau de l’Apennin Lucanien servi avec crème de fèves, poivrons mariné in carpione
[marinade au vinaigre] et puntarelle /chicorée de Catalogne) …………………………………….....................…..........…………. 20.00
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Mousse leggera al cioccolato bianco “Ivoire 35%”,
lamponi in varie consistenze e meringa croccante (8-14-3)

Light “Ivoire 35%” white chocolate mousse, raspberries
in various consistencies and crunchy meringue

Mousse légère au chocolat blanc “Ivoire 35%”,
framboises aux textures variées et meringue croquante

8

Variazione di cioccolato fondente “mangyari 64%”
e gel di frutto della passione (14-8-3-2)

Variation of “Mangyari 64%” dark chocolate and passion fruit gel

Variation de chocolat noir “Mangjari 64%” et gel de fruit de la passion

8

Cremoso al pistacchio di “Bronte DOP” pralinato, con torta caprese sbriciolata,
 gel di arance e tuile al cacao amaro (8-14-3-2 )

Crémeux à la pistache pralinée de « Bronte DOP », avec gâteau caprese émietté,
gel d'orange et tuile au cacao amer 

Creamy pistachio praline parfait from “Bronte ”, with crumbled caprese cake,
orange gel and bitter cocoa tuile

10

Tiramisù: 

arabica con cioccolato fondente “Manjari 64%”grattuggiato e servito
in coppa Martini (14-8-3-2) 

Servi dans un verre "Martini": moelleux au mascarpone et Marsala,
boudoirs imbibés du café 100% arabe avec chocolat noir “Manjari 64%”ràpé. 

Arabic coffee with grated “Manjari 64%” dark chocolate

9

Benvenuti al Ristorante Aroma.
Il nostro chef Vincenzo Bellarte propone un menù legato alle tradizioni del nostro territorio

utilizzando solo prodotti freschi di stagione.
I ricordi dei suoi viaggi e delle esperienze professionali internazionali

si mescolano ai valori semplici di una cultura secolare.

Welcome to Aroma Restaurant.
Our chef Vincenzo Bellarte offers a menu linked to the traditions

of our territory using only fresh seasonal products.
Memories of his travels and international professional experiences

mingle with the simple values   of an age-old culture.

Bienvenue au restaurant Aroma.
Notre chef Vincenzo Bellarte propose un menu lié aux traditions de notre territoire

en utilisant uniquement des produits frais de saison.
Les souvenirs de ses voyages et de ses expériences professionnelles internationales

se mêlent aux valeurs simples d'une culture millénaire.

Crema di fave, polvere di olive e di peperoni cruschi con cicorie ripassate in padella (11-8-1-12)
Broad bean cream, olive and peperoni cruschi “crispy peppers”
powder with chicory sautéed in a pan
Crème de fèves, poudre d’olives et de peperoni cruschi [poivrons croustillants]
avec des chicorées sautées à la poêle ……………………………………………………………..............................……………… 10.00

Peperoni cruschi di senise
Peperoni cruschi “crispy peppers” from Senise
Peperoni cruschi [poivrons croustillants] de Senise …………………..............................................……………………. 6.00

Tentacoli di polpo alla brace, servito su zuppetta di fagioli “verdolino di sarconi”
e dressing di germogli (5-4-12)
Octopus cooked embers, served with “Sarconi verdolino” bean soup
and sauce of three aromatic herbs
Poulpe cuit braise, servi avec une soupe de haricots “verdolino di Sarconi”
et de la sauce aux trois herbes aromatiques ……………………………………………................................……………….. 17.00

Caprese di mozzarella di bufala servita con variazione di pomodoro e basilico (3)
Caprese salad made of buffalo mozzarella cheese served with tomato and basil variations
Salade Caprese de mozzarella 
variations de tomates au basilic ……………………………………………………………...........................................………….. 10.00

Polpette di pane di Matera IGP della tradizione servite in salsa di pomodoro fresco
e basilico (3-8-14)
Traditional Matera bread breadballs, served in tomato and basil sauce
Boulettes traditionnelles de pain de Matera servies avec leur sauce tomate/basilic ….....................…. 9.00

Tartare di podolica e di patate, cremoso di bagnacauda, olio alle alghe marine, polvere di capperi
e insalata di campo (3-5-11-12)
Podolica [heifer meat of Podolica breed] and potato tartare, bagna cauda cream, seaweed oil,
caper powder and fresh wild salad
Tartare de Podolica [viande de génisse de race Podolica] et pommes de terre, bagna cauda crémeuse,
huile aux algues marines, poudre de câpres et salade des champs …………….............................…………… 15.00

Selezione di salumi tipici lucani, accompagnati dalla nostra giardiniera in carpione (11-12)
Selection of local cured meats from Lucania accompanied by our giardiniera of
mixed pickled vegetables in carpione [vinegar marinade]
Sélection de charcuteries typiques de Lucanie accompagnées de notre jardinière
de légumes marinés in carpione [marinade au vinaigre] …………………………….............................……………. 15.00

Selezione di formaggi tipici lucani, serviti con mostarde (3,11)
Selection of local cheeses from Lucania served with mustards
Sélection de fromages typiques de Lucanie servis avec des moutardes …………..................................….. 15.00

Strangolapreti al ferretto, serviti alla paesana (pane di Matera IGP) e peperoni cruschi mantecati
con basilico e scorza d’arancia serviti con cacioricotta affumicato (3-8-14)

Country-style Strangolapreti (Matera bread and peperoni cruschi “crispy peppers”
creamed with basil and orange zest served with cacioricotta smoked semi-hard ricotta cheese)

Strangolapreti à la paysanne (pain de Matera et peperoni cruschi poivrons croustillants) crémé au basilic et aux
 ..................... 14.00

limone (8-14-4-5-12)

Tubettini  with mussels and tomatoes,served with fried bread with parsley and lemon

Tubettini  aux moules et aux tomates , servies avec du pain frit au persil et au citron ………......................……… 16.00

Orecchiette della tradizione con fagiolini, salsa di datterini gialli freschi ,basilico e cacioricotta (8-14-3)

Traditional orecchiette with green beans, yellow  baby  plum tomatoes, basil and cacioricotta cheese

Orecchiette traditionnelles avec tomates olivettes jaunes,basilic et cacioricotta …..............................................….. 15.00

Tagliolini di pasta fresca all’uovo mantecato al burro e parmigiano reggiano, con Tartufo nero del Pollino (8-14-3)

Tagliolini de pâtes fraîches à l’œuf crémé au beurre et parmesan saupoudrés de truffe noire du Pollino ...........… 18.00

Mezzo pacchero di pasta fresca all’astice con datterini gialli e rossi (13-3-8-14)

Fresh mezzo pacchero with lobster and yellow and red baby plum tomatoes

Mezzo pacchero de pâtes fraîches au homard avec tomates olivettes jaunes et rouges ....................................….. 23.00

Maccheroncini di pasta fresca al ragù D’Agnello dell’ appenino lucano, mantecati al burro e
Grana Padano DOP (8-3-7-13-14)

Maccheroncini fresh pasta whit lamb sauce from the Lucanian Apennines with Grana Padana chees

Maccheroncini  au ragoût d’agneau de l’Apennin Lucanien avec sauce de Grana Padana ….............................. 16.00

Entrecote di manzo alla brace, accompagnata da patate schiacciate all’aceto di mele, con insalatina di fagiolini (11)
Grilled beef entrecote accompanied by mashed potatoes with apple vinegar and green bean salad
Entrecôte de bœuf grillée accompagnée de purée de pommes de terre
au vinaigre de pomme et petite salade de haricots verts ……………………………………....................……........................……. 20.00

polvere di olive e olio al sedano (5-11-12)

olive powder and celery oil

pommes de terre, poudre d’olives et l’huile de cèleri ………………………………………………….....................………………………… 21.00

Tonno rosso scottato appena su brace, servito con salsa di barbabietola e aceto balsamico di
Modena IGP,crema di mozzarella di bufala, misticanza aromatica e polvere di alghe (5-3-11)

Lightly seared red tuna, buffalo and beetroot sauce with aromatic mixed wild salad ,balsamic
vinegan (Modena IGP) and seaweed powder.

Thon 
rouge avec salade d’herbes sauvages aromatiques, vinaigre balsamique de Modena IGP,
poudre d’algues ……......................................................................................................................................................................……. 20.00

Lombo d’agnello dell’appenino lucano, servito con crema di fave, peperoni in carpione e puntarelle (11-12)

Lamb loin from the Lucanian Apennines, served with broad bean cream, pickled peppers
in carpione (vinegar marinade) and puntarelle (Catalonian chicory shoots)

Longe d’agneau de l’Apennin Lucanien servi avec crème de fèves, poivrons mariné in carpione
[marinade au vinaigre] et puntarelle /chicorée de Catalogne) …………………………………….....................…..........…………. 20.00

Crema di fave, polvere di olive e di peperoni cruschi con cicorie ripassate in padella (11-8-1-12)
Broad bean cream, olive and peperoni cruschi “crispy peppers”
powder with chicory sautéed in a pan
Crème de fèves, poudre d’olives et de peperoni cruschi [poivrons croustillants]
avec des chicorées sautées à la poêle ……………………………………………………………..............................……………… 10.00

Peperoni cruschi di senise
Peperoni cruschi “crispy peppers” from Senise
Peperoni cruschi [poivrons croustillants] de Senise …………………..............................................……………………. 6.00

Tentacoli di polpo alla brace, servito su zuppetta di fagioli “verdolino di sarconi”
e dressing di germogli (5-4-12)
Octopus cooked embers, served with “Sarconi verdolino” bean soup
and sauce of three aromatic herbs
Poulpe cuit braise, servi avec une soupe de haricots “verdolino di Sarconi”
et de la sauce aux trois herbes aromatiques ……………………………………………................................……………….. 17.00

Caprese di mozzarella di bufala servita con variazione di pomodoro e basilico (3)
Caprese salad made of buffalo mozzarella cheese served with tomato and basil variations
Salade Caprese de mozzarella 
variations de tomates au basilic ……………………………………………………………...........................................………….. 10.00

Polpette di pane di Matera IGP della tradizione servite in salsa di pomodoro fresco
e basilico (3-8-14)
Traditional Matera bread breadballs, served in tomato and basil sauce
Boulettes traditionnelles de pain de Matera servies avec leur sauce tomate/basilic ….....................…. 9.00

Tartare di podolica e di patate, cremoso di bagnacauda, olio alle alghe marine, polvere di capperi
e insalata di campo (3-5-11-12)
Podolica [heifer meat of Podolica breed] and potato tartare, bagna cauda cream, seaweed oil,
caper powder and fresh wild salad
Tartare de Podolica [viande de génisse de race Podolica] et pommes de terre, bagna cauda crémeuse,
huile aux algues marines, poudre de câpres et salade des champs …………….............................…………… 15.00

Selezione di salumi tipici lucani, accompagnati dalla nostra giardiniera in carpione (11-12)
Selection of local cured meats from Lucania accompanied by our giardiniera of
mixed pickled vegetables in carpione [vinegar marinade]
Sélection de charcuteries typiques de Lucanie accompagnées de notre jardinière
de légumes marinés in carpione [marinade au vinaigre] …………………………….............................……………. 15.00

Selezione di formaggi tipici lucani, serviti con mostarde (3,11)
Selection of local cheeses from Lucania served with mustards
Sélection de fromages typiques de Lucanie servis avec des moutardes …………..................................….. 15.00

Strangolapreti al ferretto, serviti alla paesana (pane di Matera IGP) e peperoni cruschi mantecati
con basilico e scorza d’arancia serviti con cacioricotta affumicato (3-8-14)

Country-style Strangolapreti (Matera bread and peperoni cruschi “crispy peppers”
creamed with basil and orange zest served with cacioricotta smoked semi-hard ricotta cheese)

Strangolapreti à la paysanne (pain de Matera et peperoni cruschi poivrons croustillants) crémé au basilic et aux
 ..................... 14.00

limone (8-14-4-5-12)

Tubettini  with mussels and tomatoes,served with fried bread with parsley and lemon

Tubettini  aux moules et aux tomates , servies avec du pain frit au persil et au citron ………......................……… 16.00

Orecchiette della tradizione con fagiolini, salsa di datterini gialli freschi ,basilico e cacioricotta (8-14-3)

Traditional orecchiette with green beans, yellow  baby  plum tomatoes, basil and cacioricotta cheese

Orecchiette traditionnelles avec tomates olivettes jaunes,basilic et cacioricotta …..............................................….. 15.00

Tagliolini di pasta fresca all’uovo mantecato al burro e parmigiano reggiano, con Tartufo nero del Pollino (8-14-3)

Tagliolini de pâtes fraîches à l’œuf crémé au beurre et parmesan saupoudrés de truffe noire du Pollino ...........… 18.00

Mezzo pacchero di pasta fresca all’astice con datterini gialli e rossi (13-3-8-14)

Fresh mezzo pacchero with lobster and yellow and red baby plum tomatoes

Mezzo pacchero de pâtes fraîches au homard avec tomates olivettes jaunes et rouges ....................................….. 23.00

Maccheroncini di pasta fresca al ragù D’Agnello dell’ appenino lucano, mantecati al burro e
Grana Padano DOP (8-3-7-13-14)

Maccheroncini fresh pasta whit lamb sauce from the Lucanian Apennines with Grana Padana chees

Maccheroncini  au ragoût d’agneau de l’Apennin Lucanien avec sauce de Grana Padana ….............................. 16.00

Entrecote di manzo alla brace, accompagnata da patate schiacciate all’aceto di mele, con insalatina di fagiolini (11)
Grilled beef entrecote accompanied by mashed potatoes with apple vinegar and green bean salad
Entrecôte de bœuf grillée accompagnée de purée de pommes de terre
au vinaigre de pomme et petite salade de haricots verts ……………………………………....................……........................……. 20.00

polvere di olive e olio al sedano (5-11-12)

olive powder and celery oil

pommes de terre, poudre d’olives et l’huile de cèleri ………………………………………………….....................………………………… 21.00

Tonno rosso scottato appena su brace, servito con salsa di barbabietola e aceto balsamico di
Modena IGP,crema di mozzarella di bufala, misticanza aromatica e polvere di alghe (5-3-11)

Lightly seared red tuna, buffalo and beetroot sauce with aromatic mixed wild salad ,balsamic
vinegan (Modena IGP) and seaweed powder.

Thon 
rouge avec salade d’herbes sauvages aromatiques, vinaigre balsamique de Modena IGP,
poudre d’algues ……......................................................................................................................................................................……. 20.00

Lombo d’agnello dell’appenino lucano, servito con crema di fave, peperoni in carpione e puntarelle (11-12)

Lamb loin from the Lucanian Apennines, served with broad bean cream, pickled peppers
in carpione (vinegar marinade) and puntarelle (Catalonian chicory shoots)

Longe d’agneau de l’Apennin Lucanien servi avec crème de fèves, poivrons mariné in carpione
[marinade au vinaigre] et puntarelle /chicorée de Catalogne) …………………………………….....................…..........…………. 20.00



Mousse leggera al cioccolato bianco “Ivoire 35%”,
lamponi in varie consistenze e meringa croccante (8-14-3)

Light “Ivoire 35%” white chocolate mousse, raspberries
in various consistencies and crunchy meringue

Mousse légère au chocolat blanc “Ivoire 35%”,
framboises aux textures variées et meringue croquante

8

Variazione di cioccolato fondente “mangyari 64%”
e gel di frutto della passione (14-8-3-2)

Variation of “Mangyari 64%” dark chocolate and passion fruit gel

Variation de chocolat noir “Mangjari 64%” et gel de fruit de la passion

8

Cremoso al pistacchio di “Bronte DOP” pralinato, con torta caprese sbriciolata,
 gel di arance e tuile al cacao amaro (8-14-3-2 )

Crémeux à la pistache pralinée de « Bronte DOP », avec gâteau caprese émietté,
gel d'orange et tuile au cacao amer 

Creamy pistachio praline parfait from “Bronte ”, with crumbled caprese cake,
orange gel and bitter cocoa tuile

10

Tiramisù: 

arabica con cioccolato fondente “Manjari 64%”grattuggiato e servito
in coppa Martini (14-8-3-2) 

Servi dans un verre "Martini": moelleux au mascarpone et Marsala,
boudoirs imbibés du café 100% arabe avec chocolat noir “Manjari 64%”ràpé. 

Arabic coffee with grated “Manjari 64%” dark chocolate

9

Benvenuti al Ristorante Aroma.
Il nostro chef Vincenzo Bellarte propone un menù legato alle tradizioni del nostro territorio

utilizzando solo prodotti freschi di stagione.
I ricordi dei suoi viaggi e delle esperienze professionali internazionali

si mescolano ai valori semplici di una cultura secolare.

Welcome to Aroma Restaurant.
Our chef Vincenzo Bellarte offers a menu linked to the traditions

of our territory using only fresh seasonal products.
Memories of his travels and international professional experiences

mingle with the simple values   of an age-old culture.

Bienvenue au restaurant Aroma.
Notre chef Vincenzo Bellarte propose un menu lié aux traditions de notre territoire

en utilisant uniquement des produits frais de saison.
Les souvenirs de ses voyages et de ses expériences professionnelles internationales

se mêlent aux valeurs simples d'une culture millénaire.

Crema di fave, polvere di olive e di peperoni cruschi con cicorie ripassate in padella (11-8-1-12)
Broad bean cream, olive and peperoni cruschi “crispy peppers”
powder with chicory sautéed in a pan
Crème de fèves, poudre d’olives et de peperoni cruschi [poivrons croustillants]
avec des chicorées sautées à la poêle ……………………………………………………………..............................……………… 10.00

Peperoni cruschi di senise
Peperoni cruschi “crispy peppers” from Senise
Peperoni cruschi [poivrons croustillants] de Senise …………………..............................................……………………. 6.00

Tentacoli di polpo alla brace, servito su zuppetta di fagioli “verdolino di sarconi”
e dressing di germogli (5-4-12)
Octopus cooked embers, served with “Sarconi verdolino” bean soup
and sauce of three aromatic herbs
Poulpe cuit braise, servi avec une soupe de haricots “verdolino di Sarconi”
et de la sauce aux trois herbes aromatiques ……………………………………………................................……………….. 17.00

Caprese di mozzarella di bufala servita con variazione di pomodoro e basilico (3)
Caprese salad made of buffalo mozzarella cheese served with tomato and basil variations
Salade Caprese de mozzarella 
variations de tomates au basilic ……………………………………………………………...........................................………….. 10.00

Polpette di pane di Matera IGP della tradizione servite in salsa di pomodoro fresco
e basilico (3-8-14)
Traditional Matera bread breadballs, served in tomato and basil sauce
Boulettes traditionnelles de pain de Matera servies avec leur sauce tomate/basilic ….....................…. 9.00

Tartare di podolica e di patate, cremoso di bagnacauda, olio alle alghe marine, polvere di capperi
e insalata di campo (3-5-11-12)
Podolica [heifer meat of Podolica breed] and potato tartare, bagna cauda cream, seaweed oil,
caper powder and fresh wild salad
Tartare de Podolica [viande de génisse de race Podolica] et pommes de terre, bagna cauda crémeuse,
huile aux algues marines, poudre de câpres et salade des champs …………….............................…………… 15.00

Selezione di salumi tipici lucani, accompagnati dalla nostra giardiniera in carpione (11-12)
Selection of local cured meats from Lucania accompanied by our giardiniera of
mixed pickled vegetables in carpione [vinegar marinade]
Sélection de charcuteries typiques de Lucanie accompagnées de notre jardinière
de légumes marinés in carpione [marinade au vinaigre] …………………………….............................……………. 15.00

Selezione di formaggi tipici lucani, serviti con mostarde (3,11)
Selection of local cheeses from Lucania served with mustards
Sélection de fromages typiques de Lucanie servis avec des moutardes …………..................................….. 15.00

Strangolapreti al ferretto, serviti alla paesana (pane di Matera IGP) e peperoni cruschi mantecati
con basilico e scorza d’arancia serviti con cacioricotta affumicato (3-8-14)

Country-style Strangolapreti (Matera bread and peperoni cruschi “crispy peppers”
creamed with basil and orange zest served with cacioricotta smoked semi-hard ricotta cheese)

Strangolapreti à la paysanne (pain de Matera et peperoni cruschi poivrons croustillants) crémé au basilic et aux
 ..................... 14.00

limone (8-14-4-5-12)

Tubettini  with mussels and tomatoes,served with fried bread with parsley and lemon

Tubettini  aux moules et aux tomates , servies avec du pain frit au persil et au citron ………......................……… 16.00

Orecchiette della tradizione con fagiolini, salsa di datterini gialli freschi ,basilico e cacioricotta (8-14-3)

Traditional orecchiette with green beans, yellow  baby  plum tomatoes, basil and cacioricotta cheese

Orecchiette traditionnelles avec tomates olivettes jaunes,basilic et cacioricotta …..............................................….. 15.00

Tagliolini di pasta fresca all’uovo mantecato al burro e parmigiano reggiano, con Tartufo nero del Pollino (8-14-3)

Tagliolini de pâtes fraîches à l’œuf crémé au beurre et parmesan saupoudrés de truffe noire du Pollino ...........… 18.00

Mezzo pacchero di pasta fresca all’astice con datterini gialli e rossi (13-3-8-14)

Fresh mezzo pacchero with lobster and yellow and red baby plum tomatoes

Mezzo pacchero de pâtes fraîches au homard avec tomates olivettes jaunes et rouges ....................................….. 23.00

Maccheroncini di pasta fresca al ragù D’Agnello dell’ appenino lucano, mantecati al burro e
Grana Padano DOP (8-3-7-13-14)

Maccheroncini fresh pasta whit lamb sauce from the Lucanian Apennines with Grana Padana chees

Maccheroncini  au ragoût d’agneau de l’Apennin Lucanien avec sauce de Grana Padana ….............................. 16.00

Entrecote di manzo alla brace, accompagnata da patate schiacciate all’aceto di mele, con insalatina di fagiolini (11)
Grilled beef entrecote accompanied by mashed potatoes with apple vinegar and green bean salad
Entrecôte de bœuf grillée accompagnée de purée de pommes de terre
au vinaigre de pomme et petite salade de haricots verts ……………………………………....................……........................……. 20.00

polvere di olive e olio al sedano (5-11-12)

olive powder and celery oil

pommes de terre, poudre d’olives et l’huile de cèleri ………………………………………………….....................………………………… 21.00

Tonno rosso scottato appena su brace, servito con salsa di barbabietola e aceto balsamico di
Modena IGP,crema di mozzarella di bufala, misticanza aromatica e polvere di alghe (5-3-11)

Lightly seared red tuna, buffalo and beetroot sauce with aromatic mixed wild salad ,balsamic
vinegan (Modena IGP) and seaweed powder.

Thon 
rouge avec salade d’herbes sauvages aromatiques, vinaigre balsamique de Modena IGP,
poudre d’algues ……......................................................................................................................................................................……. 20.00

Lombo d’agnello dell’appenino lucano, servito con crema di fave, peperoni in carpione e puntarelle (11-12)

Lamb loin from the Lucanian Apennines, served with broad bean cream, pickled peppers
in carpione (vinegar marinade) and puntarelle (Catalonian chicory shoots)

Longe d’agneau de l’Apennin Lucanien servi avec crème de fèves, poivrons mariné in carpione
[marinade au vinaigre] et puntarelle /chicorée de Catalogne) …………………………………….....................…..........…………. 20.00

Crema di fave, polvere di olive e di peperoni cruschi con cicorie ripassate in padella (11-8-1-12)
Broad bean cream, olive and peperoni cruschi “crispy peppers”
powder with chicory sautéed in a pan
Crème de fèves, poudre d’olives et de peperoni cruschi [poivrons croustillants]
avec des chicorées sautées à la poêle ……………………………………………………………..............................……………… 10.00

Peperoni cruschi di senise
Peperoni cruschi “crispy peppers” from Senise
Peperoni cruschi [poivrons croustillants] de Senise …………………..............................................……………………. 6.00

Tentacoli di polpo alla brace, servito su zuppetta di fagioli “verdolino di sarconi”
e dressing di germogli (5-4-12)
Octopus cooked embers, served with “Sarconi verdolino” bean soup
and sauce of three aromatic herbs
Poulpe cuit braise, servi avec une soupe de haricots “verdolino di Sarconi”
et de la sauce aux trois herbes aromatiques ……………………………………………................................……………….. 17.00

Caprese di mozzarella di bufala servita con variazione di pomodoro e basilico (3)
Caprese salad made of buffalo mozzarella cheese served with tomato and basil variations
Salade Caprese de mozzarella 
variations de tomates au basilic ……………………………………………………………...........................................………….. 10.00

Polpette di pane di Matera IGP della tradizione servite in salsa di pomodoro fresco
e basilico (3-8-14)
Traditional Matera bread breadballs, served in tomato and basil sauce
Boulettes traditionnelles de pain de Matera servies avec leur sauce tomate/basilic ….....................…. 9.00

Tartare di podolica e di patate, cremoso di bagnacauda, olio alle alghe marine, polvere di capperi
e insalata di campo (3-5-11-12)
Podolica [heifer meat of Podolica breed] and potato tartare, bagna cauda cream, seaweed oil,
caper powder and fresh wild salad
Tartare de Podolica [viande de génisse de race Podolica] et pommes de terre, bagna cauda crémeuse,
huile aux algues marines, poudre de câpres et salade des champs …………….............................…………… 15.00

Selezione di salumi tipici lucani, accompagnati dalla nostra giardiniera in carpione (11-12)
Selection of local cured meats from Lucania accompanied by our giardiniera of
mixed pickled vegetables in carpione [vinegar marinade]
Sélection de charcuteries typiques de Lucanie accompagnées de notre jardinière
de légumes marinés in carpione [marinade au vinaigre] …………………………….............................……………. 15.00

Selezione di formaggi tipici lucani, serviti con mostarde (3,11)
Selection of local cheeses from Lucania served with mustards
Sélection de fromages typiques de Lucanie servis avec des moutardes …………..................................….. 15.00

Strangolapreti al ferretto, serviti alla paesana (pane di Matera IGP) e peperoni cruschi mantecati
con basilico e scorza d’arancia serviti con cacioricotta affumicato (3-8-14)

Country-style Strangolapreti (Matera bread and peperoni cruschi “crispy peppers”
creamed with basil and orange zest served with cacioricotta smoked semi-hard ricotta cheese)

Strangolapreti à la paysanne (pain de Matera et peperoni cruschi poivrons croustillants) crémé au basilic et aux
 ..................... 14.00

limone (8-14-4-5-12)

Tubettini  with mussels and tomatoes,served with fried bread with parsley and lemon

Tubettini  aux moules et aux tomates , servies avec du pain frit au persil et au citron ………......................……… 16.00

Orecchiette della tradizione con fagiolini, salsa di datterini gialli freschi ,basilico e cacioricotta (8-14-3)

Traditional orecchiette with green beans, yellow  baby  plum tomatoes, basil and cacioricotta cheese

Orecchiette traditionnelles avec tomates olivettes jaunes,basilic et cacioricotta …..............................................….. 15.00

Tagliolini di pasta fresca all’uovo mantecato al burro e parmigiano reggiano, con Tartufo nero del Pollino (8-14-3)

Tagliolini de pâtes fraîches à l’œuf crémé au beurre et parmesan saupoudrés de truffe noire du Pollino ...........… 18.00

Mezzo pacchero di pasta fresca all’astice con datterini gialli e rossi (13-3-8-14)

Fresh mezzo pacchero with lobster and yellow and red baby plum tomatoes

Mezzo pacchero de pâtes fraîches au homard avec tomates olivettes jaunes et rouges ....................................….. 23.00

Maccheroncini di pasta fresca al ragù D’Agnello dell’ appenino lucano, mantecati al burro e
Grana Padano DOP (8-3-7-13-14)

Maccheroncini fresh pasta whit lamb sauce from the Lucanian Apennines with Grana Padana chees

Maccheroncini  au ragoût d’agneau de l’Apennin Lucanien avec sauce de Grana Padana ….............................. 16.00

Entrecote di manzo alla brace, accompagnata da patate schiacciate all’aceto di mele, con insalatina di fagiolini (11)
Grilled beef entrecote accompanied by mashed potatoes with apple vinegar and green bean salad
Entrecôte de bœuf grillée accompagnée de purée de pommes de terre
au vinaigre de pomme et petite salade de haricots verts ……………………………………....................……........................……. 20.00

polvere di olive e olio al sedano (5-11-12)

olive powder and celery oil

pommes de terre, poudre d’olives et l’huile de cèleri ………………………………………………….....................………………………… 21.00

Tonno rosso scottato appena su brace, servito con salsa di barbabietola e aceto balsamico di
Modena IGP,crema di mozzarella di bufala, misticanza aromatica e polvere di alghe (5-3-11)

Lightly seared red tuna, buffalo and beetroot sauce with aromatic mixed wild salad ,balsamic
vinegan (Modena IGP) and seaweed powder.

Thon 
rouge avec salade d’herbes sauvages aromatiques, vinaigre balsamique de Modena IGP,
poudre d’algues ……......................................................................................................................................................................……. 20.00

Lombo d’agnello dell’appenino lucano, servito con crema di fave, peperoni in carpione e puntarelle (11-12)

Lamb loin from the Lucanian Apennines, served with broad bean cream, pickled peppers
in carpione (vinegar marinade) and puntarelle (Catalonian chicory shoots)

Longe d’agneau de l’Apennin Lucanien servi avec crème de fèves, poivrons mariné in carpione
[marinade au vinaigre] et puntarelle /chicorée de Catalogne) …………………………………….....................…..........…………. 20.00



Mousse leggera al cioccolato bianco “Ivoire 35%”,
lamponi in varie consistenze e meringa croccante (8-14-3)

Light “Ivoire 35%” white chocolate mousse, raspberries
in various consistencies and crunchy meringue

Mousse légère au chocolat blanc “Ivoire 35%”,
framboises aux textures variées et meringue croquante

8

Variazione di cioccolato fondente “mangyari 64%”
e gel di frutto della passione (14-8-3-2)

Variation of “Mangyari 64%” dark chocolate and passion fruit gel

Variation de chocolat noir “Mangjari 64%” et gel de fruit de la passion

8

Cremoso al pistacchio di “Bronte DOP” pralinato, con torta caprese sbriciolata,
 gel di arance e tuile al cacao amaro (8-14-3-2 )

Crémeux à la pistache pralinée de « Bronte DOP », avec gâteau caprese émietté,
gel d'orange et tuile au cacao amer 

Creamy pistachio praline parfait from “Bronte ”, with crumbled caprese cake,
orange gel and bitter cocoa tuile

10

Tiramisù: 

arabica con cioccolato fondente “Manjari 64%”grattuggiato e servito
in coppa Martini (14-8-3-2) 

Servi dans un verre "Martini": moelleux au mascarpone et Marsala,
boudoirs imbibés du café 100% arabe avec chocolat noir “Manjari 64%”ràpé. 

Arabic coffee with grated “Manjari 64%” dark chocolate

9

Benvenuti al Ristorante Aroma.
Il nostro chef Vincenzo Bellarte propone un menù legato alle tradizioni del nostro territorio

utilizzando solo prodotti freschi di stagione.
I ricordi dei suoi viaggi e delle esperienze professionali internazionali

si mescolano ai valori semplici di una cultura secolare.

Welcome to Aroma Restaurant.
Our chef Vincenzo Bellarte offers a menu linked to the traditions

of our territory using only fresh seasonal products.
Memories of his travels and international professional experiences

mingle with the simple values   of an age-old culture.

Bienvenue au restaurant Aroma.
Notre chef Vincenzo Bellarte propose un menu lié aux traditions de notre territoire

en utilisant uniquement des produits frais de saison.
Les souvenirs de ses voyages et de ses expériences professionnelles internationales

se mêlent aux valeurs simples d'une culture millénaire.
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