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Il Monastero Suna
Restaurant & Music

Un luogo dove storia, atmosfera e cucina italiana si incontrano.

Nel cuore di Suna, affacciato sul fascino del Lago Maggiore, Il Monastero accoglie i suoi ospiti in
un ambiente elegante e suggestivo, dove il carattere storico della struttura si unisce

a una cucina autentica e ricercata.  

Ogni piatto nasce dalla passione per la tradizione italiana, con ingredienti selezionati e 
una particolare attenzione alla qualità delle materie prime. Dalla pasta fatta a mano alle

specialità alla brace, dalle proposte di carne ai sapori del territorio, il menù racconta un viaggio
tra memoria e creatività.  

Un’esperienza gastronomica accompagnata da un’atmosfera calda e raffinata, ideale per una
cena romantica, un incontro speciale o una serata da ricordare.

****

A place where history, atmosphere and Italian cuisine come together.

In the heart of Suna, overlooking the charms of Lake Maggiore, Il Monastero welcomes its guests into
an elegant and evocative setting, where the historic character of the building blends

with authentic and refined cuisine.  

Every dish is born out of a passion for Italian tradition, using carefully selected ingredients
and paying particular attention to the quality of the raw ingredients.

From handmade pasta to charcoal-grilled specialities, from meat dishes to local flavours,
the menu takes you on a journey through tradition and creativity.  

A gastronomic experience accompanied by a warm and refined atmosphere, ideal for a
romantic dinner, a special occasion or an evening to remember.



Antipasti
ARROSTICINI

Arrosticini di Pecora di Roccacasale (AQ), cotti rigorosamente alla brace con bruschetta (200gr)
Roccacasale lamb skewers (Abruzzo), strictly grilled over charcoal,served with bruschetta (200g)

€ 15.00

LA NOSTRA CAPRESE (3, 7)
Pomodorini, Mousse di insalata verde, e Fior di latte di Agerola 

Cherry tomatoes, green salad mousse, and fior di latte from Agerola
€ 12.00

CARPACCIO DI SCOTTONA (2, 6, 7, 11)

La finissima di scottona Bavarese viene marinata al lime con crema di rucola,
pomodorini confit e vino brulé

The finest beef steak is marinated in lime with arugula cream, confit cherry tomatoes, and mulled 
€ 14.00

*TARTARE DI PESCATO DEL GIORNO (3, 7, 8)

A scelta tra: Gambero Rosa, Ricciola, Tonno. Rigorosamente tagliati al coltello
Fish tartare, depending on the day’s catch: pink shrimp, amberjack, and tuna

Strictly hand-cut with a knife.
€ 18.00

TARTARE DI SCOTTONA BAVARESE BATTUTA AL COLTELLO (7, 10)

con Bon-Bon di Grana Padano e insalatina riccia condita alla senape di Digione
Hand-cut Bavarian Scottona beef tartare

with Parmesan bonbons and curly endive salad in a Dijon mustard dressing
€ 16.00

*LA NOSTRA CEVICHE DI PESCE BIANCO (4)

Pesce bianco freschissimo marinato con agrumi, erbe aromatiche e spezie, secondo la tradizione
Fresh white fish marinated with citrus fruits, aromatic herbs, and spices, prepared according to tradition

€ 18.00
*SALMONE MARINATO AGLI AGRUMI (4, 7)

Salmone Norvegese marinato agli Agrumi, Stracciatella di Andria a cucchiaio e Guacamole
Citrus-marinated Norwegian salmon, spooned stracciatella, and guacamole

€ 15.00
PARMIGIANA DI ZUCCHINE (1, 7)

Delicata parmigiana preparata con strati di zucchine fresche, provola filante, Parmigiano Reggiano
e una cremosa salsa al pomodoro e basilico. Un piatto della tradizione italiana, morbido 

e profumato, dove semplicità e gusto si incontrano.
A delicate parmigiana made with layers of fresh courgettes, melt-in-the-mouth provola, Parmigiano Reggiano

and a creamy tomato and basil sauce. A traditional Italian dish, tender and fragrant, where simplicity
and flavour come together.

€ 12.00

           vegetariano/vegetarian

*Il prodotto potrebbe essere congelato all’origine / The product may be frozen at source.



Primi piatti
MEZZO PACCHERO DEL MONASTERO

Mezzo pacchero di Gragnano alla crema di Zafferano L’Aquila, luganega, zucchine croccanti 
e scorza di limone di Sorrento  (1, 7, 14) 

Gragnano mezzi paccheri with saffron cream, Luganega sausage, crispy courgettes, and lemon zest

€ 16.00
*RISOTTO ALLA MENTA E TARTARE DI GAMBERO (2, 7)

Autentico Riso Carnarolio cremoso e mantecato alla perfezione
Mint Risotto with Prawn Tartare, Creamy Carnaroli risotto, perfectly mantecato

€ 18.00
TAGLIATELLA CON TARTUFO

Tagliatella con Tartufo pregiato di Norcia e stracciatella di Andria (1, 3, 7)

Tagliatella with fine truffle from Norcia and stracciatella from Andria

€ 18.00

*SPAGHETTI ALLA LUCIANA
Spaghetti freschi alla chitarra con polipetti alla Luciana e polvere di olive taggiasche (1, 13, 9)

Fresh guitar-cut spaghetti with “polipetti alla Luciana” and Taggiasca olive powder

€ 20.00

*RAVIOLI DI CERNIA ALLA MEDITERRANEA (1, 3, 4, 7)

Pasta fresca ripiena di cernia, servita con un condimento ispirato ai sapori del Mediterraneo:
pomodorini, olive, capperi ed erbe aromatiche

Fresh pasta filled with grouper, served with a Mediterranean-inspired sauce of
cherry tomatoes, olives, capers, and aromatic herbs

€ 18.00

*LINGUINE VOIELLO ALLO SCOGLIO (1, 2, 13)

Un grande classico della cucina marinara italiana: linguine condite con un ricco assortimento 
di frutti di mare e crostacei, esaltati dal pomodoro fresco e sfumati al vino bianco 

A classic of Italian seafood cuisine: linguine with a rich selection of shellfish and crustaceans, enhanced
with fresh tomato and deglazed with white wine

€ 22.00
          

           vegetariano/vegetarian

*Il prodotto potrebbe essere congelato all’origine / The product may be frozen at source.



Secondi piatti
*GRIGLIATA DI PESCE DEL GIORNO DEL MONASTERO (4, 6, 13, 9) 

Monastery-style mixed grilled fish of the day (4, 6, 13, 9)

€ 24.00

*FRITTURA DI MARE
Frittura di mare con mayo al lime e verdure pastellate (1, 4, 8)

Fried Seafood with Lime Mayo and Tempura Vegetables (4, 5, 8)

€ 22.00

*POLPO IN DOPPIA COTTURA CON PUREA DI BARBABIETOLA (7, 9, 14)

Polpo prima cotto lentamente per garantire tenerezza e successivamente rosolato
per ottenere una piacevole croccantezza esterna. Servito su una vellutata purea di barbabietola.

Octopus slowly cooked to ensure tenderness, then lightly seared to achieve a delicate crispness on the outside.
Served on a silky beetroot purée.

€ 22.00

FILETTO DI CINTA

Filetto di Cinta Senese selezionato. Il taglio più tenero e magro del pregiato suino
autoctono toscano. Cotto a bassa temperatura per preservarne morbidezza e succulenza.
Un piatto dal gusto deciso e raffinato che valorizza una delle eccellenze della tradizione

 delle montagne senesi

Selected Cinta Senese pork fillet, the most tender and lean cut of this prized native Tuscan breed.
Slow-cooked at low temperature to preserve its softness and succulence.

A bold yet refined dish that showcases one of the finest specialties of the Siena mountain tradition.
€ 20.00

MELANZANA ALLA PIZZAIOLA (1)

Melanzane farcite con un morbido ripieno di pane, pomodoro, capperi e aromi mediterranei,
gratinate al forno fino a raggiungere una dorata crosticina. Un piatto semplice e genuino

della tradizione italiana, ricco di profumi e sapori autentici.

Aubergines stuffed with a soft filling of bread, tomato, capers and Mediterranean herbs,
baked au gratin until they develop a golden crust. A simple, wholesome dish from the Italian culinary tradition,

rich in authentic aromas and flavours.
€ 12.00

           vegetariano/vegetarian

*Il prodotto potrebbe essere congelato all’origine / The product may be frozen at source.



Insalatone
CAESAR

Lattuga, crostini di pane, petto di pollo, salsa Caesar, scaglie di grana
Lettuce with crispy croutons, grilled chicken breast,  Caesar dressing, and Parmesan flakes

€ 13.00

GRECA
Feta, pomodoro ramato, pomodorini, olive taggiasche, cetrioli, cipolle

Feta cheese, vine tomatoes, cherry tomatoes, Taggiasca olives, cucumbers, and red onions.
€ 12.00

PRIMAVERA
Insalata mista, pomodorini, mais, tonno e carote 

Mixed salad, cherry tomatoes, sweetcorn, tuna and carrots

€ 13.00

*Il prodotto potrebbe essere congelato all’origine / The product may be frozen at source.

Contorni
Verdure alla brace: melanzane, peperoni e zucchine 

Grilled vegetables: eggplant, bell peppers, zucchini, and zucchini
€ 7.00

Patate al forno, dai monti della Sila . Roasted potatoes
€ 6.00

Insalata mista . Mixed salad

€ 6.00
Patatine Fritte. Chips

€ 6.00

           vegetariano/vegetarian



La nostra brace
TOMAHAWK SCOZZESE DEI CANNIBALI

La Tomahawk, detta “bistecca di brontosauro”, è un taglio della lombataanteriore di manzo,
noto per il suo sapore succoso e intenso con aroma persistente, amato dagli appassionati di carne.

The Tomahawk, known as the “brontosaurus steak”, is a fore-rib beef cut with a juicy, intense flavor
and lingering aroma, loved by meat enthusiasts.

€ 10.00/hg

COSTATA DI  SCOTTONA BAVARESE AAA+
Costata proveniente da razze bavaresi, ricavata dal lombo. 

Ricca di proteine ad alto valore biologico, vitamine e minerali.
Bavarian rib steak from traditional breeds, cut from the loin. 

Rich in high-quality protein, vitamins, and minerals.
€ 7.00/hg

ENTRECÔTE DI SCOTTONA BAVARESE CON FONDUTA DI PARMIGIANO  (7)

Pregiata entrecôte di manzo cotta alla griglia e servita con una morbida fonduta 
di Parmigiano Reggiano che ne esalta il sapore con eleganza e intensità.

Premium grilled beef entrecôte served with a smooth Parmigiano Reggiano fondue that enhances its flavour
with elegance and intensity.

€ 24.00

*Il prodotto potrebbe essere congelato all’origine / The product may be frozen at source.



Pizze Classiche
MARINARA (1)  € 7,50

pomodoro San Marzano, aglio, origano, basilico, olio EVO.

NAPOLI (1,4,7)  € 8,50
pomodoro San Marzano, acciughe, olive, capperi, basilico, olio all’aglio

MARGHERITA (1,7)   € 9,00
pomodoro San Marzano, fior di latte dei Monti Lattari, basilico, olio EVO

DIAVOLA (1,7) € 10,00
pomodoro San Marzano, salame piccante, basilico, olio EVO

CAPRICCIOSA (1,7,8)  € 13,00
pomodoro San Marzano, fior di latte, salame napoli, prosciutto cotto, carciofi e funghi

4 FORMAGGI (1,7)  € 10,00
provola affumicata, gorgonzola, feta e scaglie di pecorino

PROSCIUTTO E FUNGHI (1,7)  € 10,00
pomodoro San Marzano, fior di latte, prosciutto, funghi, basilico, olio EVO

PARMIGIANA (1,7,8)  € 12,00
pomodoro San Marzano, fior di latte, melanzane fritte, scaglie di grana, basilico, olio EVO

SALSICCIA E FRIARIELLI (1,7)  € 13,00
salsiccia a punta di coltello, friarelli ripassati, provola di Agerola, Basilico e olio EVO

BUFALINA (1,7,8)  € 13,00
pomodoro San Marzano, bufala campana, basilico, olio EVO

WÜRSTEL E PATATINE (1,7,8)  € 9,00
fior di latte dei Monti, würstel, patatine fritte

MIMOSA (1,7)  € 9,00
fior di latte, panna, prosciutto, mais, basilico, olio EVO

CALZONE NAPOLETANO (1,7)   €13,00
provola di Agerola, ricotta di bufala DOP, salame napoli, pomodoro San Marzano

4 STAGIONI (1,7)  € 12,00
carciofini (primavera), pomodoro e basilico (estate), funghi (autunno), posciutto cotto e olive taggiasche (inverno)

ORTOLANA (1,7)  € 10,00
fior di latte dei monti, pomodorini rossi, verdure grigliate

*Il prodotto potrebbe essere congelato all’origine / The product may be frozen at source.



Pizze Speciali 
PIZZA SUNA (1, 7, 8) € 13,00

su letto di pesto, pomodorini rossi, bufala DOP, prosciutto crudo in uscita

PIZZA IL MONASTERO (1, 7, 8)  € 15.00
crema di carciofi, salsiccia a punta di coltello, patate al forno, provola di Agerola, 

pancetta affumicata

PIZZA PALLANZA (1, 7)  € 13,00
su letto di crema di porcini, provola, speck in uscita

PIZZA ISOLA MADRE (1, 7)  € 14,00
crema di zucchine e fiori di zucca, provola di Agerola

PIZZA ISOLA BELLA (1, 7)  € 13,00
crema di zucca, salame piccante, provola di Agerola

PIZZA DON CARLO (1, 7)  € 16,00
cornicione ripieno di ricotta di bufala DOP, pomodorini rossi e gialli, fior di latte dei monti, 

in uscita prosciutto crudo, rucola e scaglie di grana padano 24 mesi

PIZZA VERBANIA (1, 7)  € 13,00
salsa piccante, fagioli rossi borlotti, salsiccia a punta di coltello, provola di Agerola

PIZZA INTRA (1, 7)  € 15,00
selezione di tre pomodorini, burrata DOP, basilico, prosciutto crudo in uscita, 

scaglie di grana padano 24 mesi

PIZZA ISOLA PESCATORI (1, 4, 7, 8)  € 16,00
salmone affumicato, stracciatella di bufala, fette di lime, granella di pistacchio di Bronte

*Il prodotto potrebbe essere congelato all’origine / The product may be frozen at source.



Dessert
Cheesecake ai frutti di bosco (3, 9, 14) 

€ 9.00

Pastiera Napoletana (1, 3,  5,  7, 8) 
€ 9.00

Cazzilli alla Nutella (1, 3, 7) 
€ 8.00

Sfera di ciococolato con cuore al caffè (, 3, 6, 7) 
€ 9.00

Babà Napoletano (1, 3,  7)

€ 8.00

Piramide di pistacchio con cuore di torroncino  (, 3, 6, 8) 
€ 9.00



Vi preghiamo di comunicarci eventuali intolleranze alimentari per non creare alcun disagio.
Please inform us of any food allergies not to create any discomfort

Elenco Allergeni

(1) CEREALI CONTENENTI GLUTINE E PRODOTTI DERIVATI

(2) CROSTACEI E PRODOTTI A BASE DI CROSTACEI E LORO DERIVATI

(3) UOVA E PRODOTTI A BASE DI UOVA

(4) PESCE E PRODOTTI A BASE DI PESCE

(5) ARACHIDI E PRODOTTI A BASE DI ARACHIDI

(6) SOIA E PRODOTTI A BASE DI SOIA

(7) LATTE E PRODOTTI A BASE DI LATTE INCLUSO IL LATTOSIO

(8) FRUTTA A GUSCIO

(9) SEDANO E PRODOTTI A BASE DI SEDANO

(10) SENAPE E PRODOTTI A BASE DI SENAPE

(11) SEMI DI SESAMO E PRODOTTI A BASE DI SEMI DI SESAMO

(12) LUPINI E PRODOTTI A BASE DI LUPINI

(13) MOLLUSCHI E PRODOTTI A BASE DI MOLLUSCHI

(14) ANIDRIDE SOLFORATA E SOLFITI



www.ristorantimonastero.it


