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Benvenuti
o ben tornati

Grazie per averci scelto.
Saremmo felici se questa
sera potesse diventare per
voi un bel ricordo da
custodire.

A proposito di ricordi, ce n’e
uno molto importante per la
nostra storia:

siamo lieti di raccontarvelo in
fondo a questo menu.

Buon appetito.
Brunella

Welcome
or welcome back

Thank you for choosing us.
We would be glad if this night
could become a nice memory
for you.

About memories, there’s one
very important for our history:
we would like to tell it to you

at the end of this menu.

Ristorante con musica d’ambiente

Restaurant with music listening experience

Gli ALLERGENI eventualmente contenuti nei piatti sono indicati dalle lettere
maiuscole e la didascalia e riportata alla fine del menu.
ALLERGENS are eventually indicated by capital letters. Their captation is at the

end of the menu.

Alcuni prodotti freschi e il pesce servito crudo sono sottoposti ad abbattimento

rapido (reg. CE 853/04).

Some fresh products and the raw fish undergo a food-processing of temperature

reduction (reg. CE 853/04).

Mezze Porzioni: 75% del prezzo
Half portions: 75% of the price



Premium Malossol Amur Royal
diametro uova - eggs diameter
2,9 mm ai 3,2 mm

10g €.64

30g €.152
A-D-G

Imperial Malossol Beluga
diametro uova - eggs diameter
3,0 mm ai 3,5 mm

10g €.184

30g €.490
A-D-G

Premium Malossol Baerii
diametro uova - eggs diameter
2,0 mmai 2,4 mm

30g €.152

A-D-G

Imperial Malossol Osietra
diametro uova - eggs diameter
2,5 mm ai 2,8 mm

30g €.162

A-D-G

Spaghetti al burro di Agerola

Spaghetti with Agerola butter €.18

A-G

i BELUGA

Caviale

caviar
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Il caviale in carta & un Premium Malossol con un contenuto di sale che va dal
3,6% al 3,7% per mantenere un sapore delicato e cremoso delle uova.
Tutte le tipologie di caviale proposto sono prodotti da materie prime fresche e

crude che non sono state mai congelate.

The caviar is a Premium Malossol with a salt content ranging
from 3,6% to 3,7% to maintain a delicate and creamy flavor of the eggs
All the variety of caviar proposed are produced from fresh and raw materials that

have never been frozen.

* Surgelato "Abbattuto @ Vegetariano

Coperto 5,00
no service charge



Zuppe
soups

Zuppa di fagioli con cozze e scarola
antica zuppa di Capri

special white bean soup with local black mussels,

endive escarole in a cast iron pot with a top of bread pie crust 22,00
A-G-I-P

antipasti

starters

Insalata Caprese @

con varieta di pomodori locali, mozzarella di bufala campana,
rucola Piana del Sele, basilico bolloso Napoletano,

origano di montagna ed Olio E.V.O

local tomatoes variety with buffalo mozzarella, rocket salad, basil,
oregano, extra-virgin olive oil 22,00
G-1

Fiori di zucchini fritti e ripieni di ricotta di bufala
impanati con pane panko su pomodoro cuore di bue,
“dressing” al basilico, peperone e olive nere

zucchini flowers tempura stuffed with buffalo ricotta cheese
on local tomatoes “Cuori di bue”

basil "dressing", bell pepper and black olives 22,00
A-C-E-G

Fortino di melanzane “cima di viola” @
ripieno di caciotta caprese e maggiorana,
con pomodorino datterino dolce di collina

pillbox shaped baked eggplant filled with “Capri’s caciotta”
seasoned soft cow’s milk cheese and marjoram with
regional sweet cherry tomatoes 24,00

Coperto 5,00
no service charge

* Surgelato "Abbattuto @ Vegetariano New 2023



antipasti

starters

Crudo di salmone con cuore di ricotta al limone”
croccante di pane e delicata salsa allo zenzero

sashimi salmon roll stuffed with lemon ricotta,

crusty bread and delicate ginger sauce 30,00
A-D-G

Scampi, gamberi e tonno a la tartare*
peperone confit, cialda di pane croccante e ricotta di bufala

shrimps, prawns and tuna tartare with confit sweet pepper,

crispy bread and buffalo ricotta cheese 42,00
A-D-G

Frittura di calamari con salsa marinara*
Fried squids with “marinara” sauce made with

garlic, tomatoes and oregano 24,00
A-E-P

Polpo grigliato con insalatina di sedano crudo*
su disco di pane casereccio e stracciata di bufala

grilled octopus, with buffalo stracciatella

and raw celery salad on peasant bread 32,00
A-G-I-P

Carpaccio di filetto di manzo “Podolico”
con rucola, finocchio, crumble di pane al rosmarino e stracciata di bufala

local beef tenderloin carpaccio with arugula, fennel,

rosemary-flavored bread crumble and soft buffalo mozzarella 38,00
A-G-H-I

* Surgelato "Abbattuto @ Vegetariano New 2023



primi piatti

rice and pasta

Spaghetti alle vongole veraci al limone

Spaghetti with lemon Capri sauce and

carpet shells clams 32,00
A-G-P

Linguine, gamberoni* e rucola
con qualche pomodorino datterino dolce di collina

linguine pasta with king prawns, arugula

and some sweet cherry tomatoes 34,00
A-B

Paccheri con aragosta*
con qualche pomodorino datterino dolce

very large and smooth pasta tubes with rock lobster

and some local sweet cherry tomato 65,00
A-B-P

* Surgelato "Abbattuto @ Vegetariano New 2023



primi piatti

rice and pasta

Scialatielli, fiori di zucchina e gamberi*
con qualche pomodorino locale

Fresh made “scialatielli” pasta with courgette flowers and shrimps,

with some local cherry tomatoes 32,00
A-B-C-G

I nostri Ravioli Capresi di Brunella

ripieni di caciotta Caprese stagionata, maggiorana,
uovo e Parmigiano reggiano in una salsa di pomodorini
con foglie di basilico bolloso Napoletano

home made round ravioli, filled with Capri caciotta (seasoned soft
cow’s milk cheese), fresh marjoram, egg and Parmesan cheese

in a cherry tomato sauce with local basil leaves 24,00
A-C-G

Linguine di farro con olive, capperi e pomodorini@
pasta di farro BIO con pomodorino datterino dolce di collina,
oliva “ltrana” nera di Gaeta e cappero di Pantelleria I.G.P. al sale marino

BIO emmer linguine pasta with local sweet cherry tomatoes,

local black olives and capers in sea salt 26,00
A

* Surgelato "Abbattuto @ Vegetariano New 2023



secondi piatti

Gamberoni grigliati * pesce - fish

con a lato riduzione di Aglianico e insalatina di peperoni

grilled king prawns with bell pepper salad

and “Aglianico D.O.C.” red wine reduction (on the side) 34,00
B-N

Medaglioni di Tonno in crosta di sesamo
verdure alla griglia, pomodorini confit,
“dressing” al basilico, peperone e olive nere

seared tuna in sesame crust, grilled vegetables, basil dressing,

confit cherry tomatoes, pepper and black olives 38,00
D-1-M

Dentice scottato al trancio
con scarola saltata, cozze in pastella e zest di limone

seared local fish steak with sauted escarole, mussels in batter

and lemon zest 40,00
A-D-E-F-P

Cuore di baccala*
con pomodorini dolci di collina, olive “ltrana” nere di Gaeta
e capperi di Pantelleria al sale marino

salt codfish fillet "Neapolitan tradition"
with local sweet cherry tomatoes, local black olives

and capers in sea salt 32,00
A-D-E-F

Pesce del giorno alla griglia
con qualche verdura alla piastra

fresh fish of the day grilled with some vegetables 120,00 al Kg
D

* Surgelato "Abbattuto @ Vegetariano New 2023



secondi piatti

carne - meat

Filetto di Manzo con tortino di patate
“millefoglie” di patate, cipolla rossa e rosmarino

grilled beef tenderloin

with potatoes mille-feuille, red onion and rosemary 44,00
A-G-1

Costolette di Agnello alla scottadito*
con a lato salsa piccante alle erbe aromatiche
e patate al forno

lamb chops with spicy aromatic herb sauce (on the side)
and baked potato 46,00

Carré di Vitello Superiore
nobile taglio di vitello (8 mesi) grigliato con verdure di stagione

grilled flavorful 8 months old veal loin
with seasonal vegetables 48,00

* Surgelato "Abbattuto @ Vegetariano New 2023



formaggi

Losa di Vacca Beppino Occelli
formaggio a pasta morbida, stagionato 1 mese
soft cheese aged 1 month 20,00

G-H

Pecorino Irpino Raiamagra

formaggio a pasta semi morbida, stagionato 4 mesi
semi-soft cheese aged 4 months 20,00

G-H

Pecorino Bagnolese Bianco
formaggio a pasta dura, stagionato 5 mesi
hard cheese aged 5 months 20,00

G-H

Caciocavallo Silano DOP Boccia
formaggio a pasta media, stagionato 6 mesi
medium soft cheese aged 6 months 20,00
G-H

Provolone del monaco DOP

formaggio a pasta media, stagionato 10 mesi
medium soft cheese aged 10 months 22,00
G-H

Selezione di formaggi

cheese selection 32,00
G-H

* Surgelato "Abbattuto @ Vegetariano New 2023
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villa brunella - story

ltaliano
E’ nel 1960 che il nonno Salvatore e il genero Vincenzo cominciano I'attivita
con |'apertura del Bar Cincilla dove gli ospiti gustavano le meravigliose
torte della nonna Jolanda. Il bar divento ben presto famoso per la torta di mele
e la torta di mandorle che gli ospiti erano soliti gustare con un ottimo cappuccino,
accompagnato dall’immancabile riccio di panna.
La sera il Bar era frequentato soprattutto da giovani che amavano gustare
le granite di gelso e limone e che, amichevolmente, lo ribattezzarono

Zanzibar per le zanzare.

Negli anni 70 il Bar Cincilla era gia uno snack, dove servivano piatti pronti
fatti in casa dalla nonna e dalla figlia Brunella, primi fra tutti:

Parmigiana di Melanzane e Ravioli alla Caprese.

E’ nei primi anni 90, pero, che lo snack bar Cincilla vive la maggiore evoluzione,
con la trasformazione nel ristorante “Terrazza Brunella”, dove ancora oggi

gli ospiti si deliziano con la tradizionale cucina caprese e gli immancabili dolci
fatti in casa come da Brunella e dai novanta suo figlio Luigi.

English

In 1960, grandfather "Salvatore" with his son in law "Vincenzo" started the business
with the opening of the "Bar Cincilla" where our guests enjoyed our delightful
"Nonna Jolanda's cakes"

The Bar became famouse for the "apple cake" and "almonds cake"

(nowadays well-known as the Torta Caprese)

this was paired with a very good cappuccino, always accompained

by a swirl whipped cream.

In the evening the bar was mostly attended by young people that loved our
"granitas of lemon and mulberry" They jokingly renamed the place in Zanzibar

because of the presence of the "zanzare" (mosquitos)

In the 70s the "Bar Cincilla" became a snack bar, serving the dishes prepared
by "Nonna Jolanda and her daughter "Brunella" the most wanted was:

"Eggplant Parmigiana" and " Ravioli Capresi".

In the beginning of the 90s the time for the highest evolution of the "snack-bar Cincilla”,
turning into "Ristorante Terrazza Brunella" where our guests still enjoy the
"Caprese traditional cuisine" and the unique

"home made desserts- cakes made by Brunella and now since the 90s by her son Luigi".



Nella meta degli anni ‘40, ...aneddoto
mia madre Jolanda e mio padre Salvatore

erano custodi di una proprieta qui accanto, “Villa Vismara”,
circondata da bellissimi mandorli e immersa nel verde.

| miei genitori erano soliti raccogliere le mandorle

e disporle in grandi sacchi, conservati in villa.

Un'ospite diplomatica, di origine Russa,

conosciuta come "la Principessa”,

incuriosita dai sacchi, domandoé a mamma cosa vi fosse all’interno,
viste le mandorle, le chiese di preparare una bella torta.

Jolanda, che era solita preparare dolci per gli ospiti della villa,
aveva cominciato da poco ad utilizzare le tavolette di cioccolato,
giunte a Capri con gli alleati Americani.

Fu proprio combinando le mandorle con il cioccolato fondente
e il burro prodotto sull’isola che mamma realizzo per la prima volta
la "TORTA DI MANDORLE".

“La Principessa” ne resto soddisfatta.

Mamma inizio ad offrire la torta alle sue amiche come dono

di compleanno e feste, pian piano ne perfeziono le proporzioni
rendendola cosi buona che tutte iniziarono a chiederle la ricetta,
che lei condivideva con gioia.

Questo dolce si & diffuso in tutte le case dell’isola
€ non pud mancare in nessuna festa.

E diventato il dolce tipico delle famiglie capresi
tanto da essere stato rinominato:

la “TORTA CAPRESE".

Per molti anni ho preparato con mia madre questo dolce

per i nostri amati ospiti e poi ho continuato a farlo con mio figlio Luigi,
che oggi ha raccolto il testimone e continua a realizzarlo
tramandando la nostra tradizione.

Arrivederci a Terrazza Brunella,

Brunella
1



...anectode

In the mid of the 1940s,

my mother Jolanda and my father Salvatore worked as caretakers

of a nearby Villa, called “Villa Vismara”.

This property had a lot of land and many almond trees,

so that they picked a lot of almonds which were collected in big sacks.

A diplomat’s Russian guest, known as “La Principessa”,

was very curious about the big sacks, and asked Mom Jolanda
what was inside. When she saw the almonds,

she asked Jolanda to prepare a cake with those wonderful almonds.

Jolanda had just started cooking with the chocolate bars that
the US Allies distributed in Capri.

She thought to mix this dark chocolate

with the butter produced on the island and the almonds.

This was the birth of the “Almond Cake”.

“La Principessa” was happy.

Mamma Jolanda offered the cake to her friends too, and she improved
on the recipe so that it became very tasty.

All of her friends asked for the recipe,

and Mom Jolanda was delighted to share it.

The new cake became very well-known in Capri and even off the island,
so that it became known as “TORTA CAPRESE”.

| baked this cake with my mom for many years,
and then my son Luigi began baking it with me.

Today,
he has taken the baton and prepares this cake for our dear guests,
paying the same attention to the details and the tradition of the past.

Arrivederci to Terrazza Brunella,
Brunella



memories

Cencitba
AN AR

ICE CREAM
Breakfast

1) Jolanda e Salvatore

2) Jolanda, Salvatore e Brunella
4) Jolanda, Salvatore e Brunella
5) Salvatore e Vincenzo

)
)
3) Jolanda e Brunella
)
)
6) Vincenzo & Brunella

13



Allergeni e intolleranze
alimentari

Food allergies and
intolerances

% A Cereali Cereals

@ B Crostacei Shellfish

Yy C Uova Eggs

@ D Pesce Fish

E Arachidi Peanuts

F Soia Soy

O ¢ Latte Milk

H Frutta a guscio Fruit

I Sedano Celery

@ L Senape Mustard

Q M Sesamo Sesame

@ N Anidride Solforosa Sulfur Dioxide
O Lupini Lupins
P Molluschi Mollusc

Si ricorda ai gentili ospiti che il ristorante Terrazza Brunella € un ristorante non fumatori.
Preghiamo inoltre di astenersi dall”’uso di telefoni cellulari.
Guests are reminded that our Restaurant Terrazza Brunella is non-smoking.
The use of mobile phone is not permitted in our

® 6
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