ANTIPASTI DI MARE ]
SEAFOOD APPETIZERS

Baccala fritto con scarola napoletana 1500
Fried codfish with neapolitan escarole

Moscardino affogato su cialda di patate fritta 169
Braised baby octopus in tomato sauce
served on a potato croquette

Insalata di mare 160
Seafood salad
La nostra “zuppetta” di vongole con pecorino 189

Our special clam with pecorino soup

Spadellata di polEo e pomodorini 189
con stracciata di bufala
Sautéed octopus and tomatoes with burrata

Il Gran Sauté di frutti di mare 2500
Mixed sautéed shellfish plate

| CRUDI B
RAW SEAFOOD

Ostriche al pz. 6
Oyster
Alici del Cantabrico servite con burro e crostini di pane 10:0

Cantabric anchovies served with bread and butter

Tartare di tonno 20:00
Tuna tartare

Plateau di MareCrudo: 3500
Ostrica, scampo, gambero, tartare di tonno, julienne di totano
Raw seafood platter:

oyster, prawn, shrimp, tuna tartare, squid julienne

ANTIPASTI DI TERRA Il
CLASSIC APPETIZERS

Bruschetta 8.0
Bruschetta with tomatoes and basil

Burrata con pomodorini e crema di zucchine 100
Fresh burrata served with tomatoes and zucchini cream

Parmigiana di melanzane 140
Aubergine parmigiana

Fiori di zucca ripieni con ricotta 1400
provola e maggiorana

Zucchini flowers stuffed with ricotta, smoked mozzarella

and marjoram

Tartare di manzo 20
Steak tartare prepared at the table by your waiter

PRIMI DI MARE B
SEAFOOD FIRIT COURSES

Linguine con crema di melanzane, cozze e pistacchi 16
Linguine with aubergine cream, mussels and pistacchio

Ziti spezzati alla genovese di mare 169
Ziti with seafood genovese sauce

Mezzi paccheri alla pescatora 18:%
Mezzi paccheri with mixed seafood

Special del giorno 189
Chef’s special of the day, please ask your waiter

Risofto con crema di zucchine e gamberi (min 2 pax) 20:%°
Risotto with zucchini and prawns (min 2 pax)

PRIMI DI TERRA N
CLASSIC FIRST COURSES

Il classico spaghetto al pomodoro 1500
Spaghetti with fresh tomato and basil

Gnocchi gorgonzola e pera 150
Gnocchi with gorgonzola cheese and pear

Spaghetti alla Nerano 1500
Spaghetti with If)ecorino cheese
and fried zucchini “alla Nerano”

SECONDI DI MARE N
SEAFOOD SECOND COURSES

Baccala alla livornese 1800
Codfish served with tomatoes and olives

Frittura del Golfo 18,00
Mixed fried fish
Cotoletta di pesce spada 20.00

Swordfish milanese

Bistecca di tonno con chips di patate 2000
Tuna steak and potato chips

Il Pignatiello: tegamino con polpo, gamberi 2200
frutti di mare e salsa di pomodoro
Seafood stew

Trancio di pescatrice al vino bianco con vongole e olive 2400
Monkfish fillet with white wine, mussels and olives

Pescato del giorno al kg 802
Catch of the day per kg

Aragosta (secondo disponibilita) al kg 180
Fresh lobster per kg (upon availability)

SECONDI DI TERRA ]
MEAT SECOND COURSES

Tagliata di Manzo 22,00
Steak “tagliata” with rocket salad, tomatoes and Parmigiano flakes

Filetto al pepe verde 30.00
Beef fillet in green peppercorn sauce

CONTORNI L]
SIDE DISHES

Verdure grigliate 5.00
Grilled vegetables
Patatine fritte 5.00

Homemade french fries

Insalata mista 5.00
Mixed salad
Insalata caprese 12.00

Caprese salad

Coperto 3,00
Acqua naturale/frizzante 250
Acqua S. Pellegrino 3.50

cereali-gluten crostacei-crustaceans
latte-milk pesce-fish
molluschi-molluscs frutta a guscio-fruits in shell
uova-egg



