
selezione di 5 antipasti selezionati dallo chef	 45 €

carpaccio di gamberi	 18 €
burrata, puntarelle e salsa di alici del cantabrico

tartare di tonno pinna gialla	 18 €
maionese al tartufo e chips di topinambur

sashimi di pescato del giorno	 19 €
dressing al sesamo tostato, erbe aromatiche

selezione di crudi del giorno	 29 €
(tartare, sashimi e crostacei)

i pesci, le erbe aromatiche e le verdure possono variare in base alla reperibilità

alici di lampara marinate e gnocco fritto	 12 €  
squacquerone e misticanza 

burratina fresca	 12 €
pesto di pomodori secchi e mandorle, alici del cantabrico e crumble di pane

crocchette di baccalà fritte	 12 €
salsa tartara e cipolla di tropea in agro 

sgombro leggermente marinato 	 15 €
salsa Ponzu, cipollotto e concassè di pomodoro ciliegino

pescato del giorno alla scapece	 15 €
giardiniera di verdure fatta in casa e mayo al pimenton

insalata tiepida di polpo	 16 €
verdure autunnali in varie consistenze

moscardini ubriachi	 16 €
in guazzetto di pomodoro e Sangiovese, serviti su letto di polenta

cappesante scottate	 18 €
topinambur, sedano rapa, salsa verde e tartufo nero

A n t i p a s t i

T a v o l a  i m b a n d i t a

C r u d i

pane servizio e coperto 2,5 € - piada 1,5 € - acqua microfiltrata naturale e gas 75 cl 2,5€



fritto misto del liscariota	 21 €
calamari, mazzancolle, sardoncini, verdure alla julienne e salsa tartara
tonno pinna gialla	 24 €
in crosta di panko, puntarelle croccanti e salsa Teriyaki
calamaro fischione alla piastra	 22 €
zucca, ‘nduja e chimichurri
lo spiedo dell’infame cotto alla griglia	 23 € 
spiedo di pesce misto in base al pescato, panatura alle erbe e misticanza
trancio di pescato del giorno alla griglia	 25 €
purea di topinambur, cime di rapa saltate in padella e fondo di pesce
brodetto della tradizione	 26 €
di pesci sfilettati e frutti di mare dell’adriatico

tutte la paste fresche sono fatte in casa da noi

capelli d’angelo	 15 €
al ragù rosso di pesce alla marinara
gnocchi di patate	 16 € 
vongole, funghi porcini, zucca e spinacino fresco
paccheri cacio e pepe	 18 €
tartufo nero, crudo di gambero e la sua bisque
cappelletti sbagliati panna e prosciutto	 19 €
ripieno di ombrina, burro di malga, colatura di alici,
crudo e fondo di pescato del giorno
passatelli in brodo di granchio blu	 15 €
calamaro scottato e cipollotto
(aggiunta di uovo marinato alla soia e katsuabushi + 2€)
quadrucci di pasta all’uovo	 16 €
risottati in brodetto di pesci del mediterraneo

prediligiamo l’utilizzo di pesci nostrani pescati, qualora non fossero disponibili, alcuni pesci 
potrebbero essere di allevamento o surgelati all’origine. per qualsiasi allergia o intolleranza 

rivolgersi al personale di sala.

P a s t e  e  m i n e s t r e

S e c o n d i  p i a t t i

patate con la buccia fritte 	 6 €  
servite con maionese alla’Nduja
la nostra giardiniera  	 8 €
di verdure di stagione fatta in casa
hummus di ceci	 7 € 
paprika affumicata e pane carasau
insalatina di puntarelle	 9 €
salsa alle acciughe e burrata
carpaccio di peperoni arrosto	 8 €
capperi e salsa tonnata
zucca delica al forno	 7 €
panna acida e nocciole tostate
spinaci e cime di rapa saltati in padella	 7 €
aglio, olio e peperoncino

D a l l ’ o r t o


