
Le preparazioni di alcuni nostri piatti potrebbero prevedere l’utilizzo di additivi alimentari naturali. In conformità con le prescrizioni previste dalla legge, il pesce destinato 
ad essere consumato crudo è stato sottoposto a trattamento di bonifica preventiva.  

Potrebbe inoltre essere stato mantenuto a temperature negative ( -20°C 24 ore / -35°C per 15 ore ) e aver subito trattamento di congelamento.

Antipasti
TROTA MARINATA                                     
salsa AL RAFANO e verdure in agro  
(4,5,9)

35,00

RICCIOLA AFFUMICATA            
tzatziki, curcuma e kefir 
(3,4,7,8,9)

40,00

mazzancolle al vapore 
Maionese all’olio di crostacei  
e pomodori cubello 
(2,3,4,5,7,8,10)

40,00

MELANZANA INFORNATA                  
POMODORI ASCIUGATI, PARMIGIANO 
(1,5,6,7,8)

30,00

CULATELLO di zibello 
MOSTARDA DI MELE CAMPANINE 
(1,8,10,11)

50,00

Primi
risotto 
LUPINI DI MARE e bottarga di muggine 
(4,9,14)

40,00

RAVIOLI 
AGRUMI, CROSTACEI CRUDI E ZAFFERANO  
(1,2,3,4,5,6,8,9,14)

40,00

spaghettino, caviale oscetra royal 20gr 
BURRO bianco  

foglia d’ostrica 
(1,4,7,9)

80,00

SPAGHETTO AL FUMO 
FONDUTA DI PECORINO DI FOSSA 
(1,4,7)

25,00

AGNOLINI DEL PLIN                      
BAGÖSS E MELE ASCIUGATE 
(1,3,7,10)

35,00

Piatti Principali
pescato del giorno 
biete e garusoli in salmoriglio  
(4,9,14)

50,00

SOGLIOLA ALLA MUGNAIA  
PATATE RATTES AL VAPORE, CAPPERI E LIMONE  
(1,4,7)

50,00

ASTICE al vapore                 
N’DUJA, FIORI E ZUCCHINE TROMBETTA  
(1,2,4,5,6,7,8,9,11,14)

55,00

FILETTO DI manzo                  
parfait di fois gras d’ anatra  
(1,3,5,7,8,9)

55,00

PICCIONE ARROSTO                     
PRUGNE AL PORTO E SPEZIE 
(1,5,8,9)

55,00

Mi Affido allo Chef…
6 PORTATE SALATE ED 1 DESSERT   

A SORPRESA DELLO CHEF

160,00

4 PORTATE SALATE ED 1 DESSERT   
A SORPRESA DELLO CHEF

130,00




