
Selezione di crudo piccolo** 35,00€          

Selezione di crudo medio** 50,00€          

Selezione di crudo grande** 100,00€       

Ostrica gillardeau n.3 6,00€            

Ostrica gilardeau n.3 ( n.3 pezzi) 17,00€          

Ostrica quatro aguas n.4 5,00€            

Ostrica quatro aguas  n.4 ( n. 3 pezzi) 13,50€          

Gambero rosso** 6,50€            

Gambero viola** 6,50€            

Mazzancolla** 6,50€            

Scampo** 5,50€            

Carpaccio di Salmone*** red king 9,00€            

Carpaccio di Baccalà** superior 9,00€            

tagliatella  di calamari* 9,00€            

Mix di carpacci 25,00€          

Selezione di crostacei crudi ( gambero rosso, gambero viola,  mazzancolla, scampo) 25,00€          

Selezione di crostacei cotti ( gambero rosso, gambero viola,  mazzancolla, scampo) 25,00€          

Selezione di scampi crudi ( 3 pezzi) 13,00€          

Selezione di scampi crudi ( 23 pezzi) 90,00€          

Scampo Porcupine** 16,00€          

*	Il	pesce	fresco	viene	sottoposto	a	profilassi	di	abbattimento	come	da	ordinanza	del	Ministero	della	Sanità

**	Abbattuto	a	bordo	secondo	sistema	blast	-196°

***	Abbattuto	all'origine

7	latte	e	derivati	8	frutti	a	guscio	9	sedano	e	derivati	10	senape	e	derivati	11	semi	di	sesamo	12	solfiti

13	lupini	e	derivati	14	molluschi	e	derivati

      PESCE CRUDO 2-4-13

Allergeni:	1	glutine	2	crostacei	3	uova	e	derivati	4	pesce	5	arachidi	e	derivati	6	soia	e	derivati

I NOSTRI CARPACCI  4

SELEZIONE DI CROSTACEI** 2

(secondo	disponibilità	del	mare)

																																																		Utilizziamo	crostacei,	molluschi	e	carpacci	di	pesce	privilegiando	la	pesca	sostenibile	



Polpo pugliese*** alla catalana 14 20,00€          

Baccalà** croccante su fonduta di cicerchia aromatizzata alla colatura di alici e spinacino novello 4-1-3-8 17,00€          

Polpettine di rossetti*, creme fraiche e cipolle borretane caramellate 1-4-5-6-7-12 16,00€          

18,00€          

19,00€          

Risotto carnaroli ai crostacei* nduja e burrata 2-4-5-7-9-13 19,00€          

Paccheri ai frutti di mare*1-4-2-14-9 18,00€          

spaghettone alla puttanesca di mare con baccala'  selvaggio** e katsuobushi 4-9-1 17,00€          

Gnocchi di patate, cozze, lupini e bottarga di cabras 1-13-14-4 16,00€          

salmone red king al punto rosato***, julienne di verdure di stagione e salsa yogurt  4-7 24,00€          

Frittura di calamari* e gamberi reali*  
1-4-2-5 25,00€          

Frittura di calamari *  
1-4-2-6 20,00€          

grigliata mista di pesce 2-4-14 30,00€          

spigola sfumata al franciacorta con patate e olive taggiasche  4-12 23,00€          

pesce alla griglia (a scelta  del cliente) 2-4-14 22,00€          

Pescato del giorno ( cottura a scelta) 4 7,50€            

Battuta al coltello con crumble al pecorino e tartufo nero 7 15,00€          

agnolotti burro e nocciole 1-8-7-9 16,00€          

Tagliata Coalvi di fassone e riduzione di barbera 12-1 20,00€          

verdure fresche di stagione 6,00€            

Insalata mista 5,00€            

Coperto 3,00€            

*	Il	pesce	fresco	viene	sottoposto	a	profilassi	di	abbattimento	come	da	ordinanza	del	Ministero	della	Sanità

**	Abbattuto	a	bordo	secondo	sistema	blast	-196°

***	Abbattuto	all'origine

Allergeni:	1	glutine	2	crostacei	3	uova	e	derivati	4	pesce	5	arachidi	e	derivati	6	soia	e	derivati

7	latte	e	derivati	8	frutti	a	guscio	9	sedano	e	derivati	10	senape	e	derivati	11	semi	di	sesamo	12	solfiti

13	lupini	e	derivati	14	molluschi	e	derivati

SECONDI

ANTIPASTI

PRIMI

gambero* reale cotto al sale con aceto balsamico e parmigiano reggiano 40 mesi 2-7-12

Acciughe del cantabrico e burro salato della Normandia 4-1-7

UN ANGOLO DI PIEMONTE 


