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Dby Bits”

@aﬂ% (Bites & la nostua puoposta dedicata ai pic piccoli:
WWW@W@@M
M/mm@w@@wwum&mamafaem&m

Cstolstia di puolls con patate fitte o fette
Cucre calds ol Cioccolato
94,00 ews

*servizio 12%

/



Gbacke c&'/mce
awomatipyats all limone con fonduta di pnovol [1,4,7]
79,00 ecns

Bao buns”

al news di sepypicu con sepypie frlte, stuacciata di bufata e yuuma di frianielli 11.,3,4,7,14]
760.00 ewno

Cotpo Guighlats”

s cvema di cavoll; [1,14]

7800 ewno

Mantecats di CBaccales”
cmﬁmyﬁ/wmﬂa&u‘e e prane canasaw  [1,4]
2000 ews

Sade di Suitte di Mane " 1,14]
9900 ews

Cutoblanas di Mane”
ma&ztam/w&wga/mﬂm wise, e calamans

con pomoedoe datterins, patate, cyw/&z a guyzea e sedano [2,9,14]
20,00 ews

*servizio 12%

/



Cruidits bt Mare”

con Uime, mamc@eo%wwwml%a@a%mwmc@&”mﬁa [4,6]
2000 ews

con emibiione di Nduia Cablabrese [2,12]
92900 ewo

Gidlogias di Tete”

tonne, Mm wsso, prescalo My@m& [2,4,12]
99,00 ecrs

"Cuedo del Pescatore” [2,4,12]
3900 ews

Gamberoni bluw dela Navva Caledonia 12,12
600 ewo | pz

Gamberoni vicla di Chotone” [2,12]
700 ewo | pz

CGamberoni C/%a;a/za del CQ)alls” [2,12]
QOO ewo | pz

Seampi Fiedlia” 12,12]
700 ewo | pz

Yenatufi locali” 114]
3.00 eww | pz

*servizio 12%
I prodotti serviti crudi sono stati sottoposti a bonifica mediante il processo di abbattimento.

/
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” Ostriche locali” 114]
400 ewns | pz

Ostrica CBelon " [14]
L'ostrica per eccellenza, dalla rinomata madreperla piatta. E’ un’ostrica nativa del Mar Mediterraneo che, grazie agli Antichi Romani, &

stata portata in Francia, generando nei millenni 'attuale cultura ostricola. Questo prodotto & diventato leggenda, sia per il suo gusto
particolare che per la scarsa disponibilita nei mesi estivi, fattore che la rende una rara specialita gastronomica.

6,00eww|pz

‘Ostrica concava Giladeaw” [14]

E’ una delle ostriche pili conosciute e richieste, prodotta dalla piccola azienda della famiglia Gillardeau, fondata 110 anni fa, in riva al
mare vicino a La Rochelle e a I'lle d’Oléron, nella Francia occidentale. Combina contundenza e raffinatezza, dolcezza e salinitd,
carnosita e tenerezza ed & un’ostrica concava che ha qualita differenziali innate estremamente delicate.

ZOO&M | pz

Ostrica W [14]
E’ la regina della sua categoria, con un indice di carnosita molto elevato, dal gusto fortemente zuccherato e dalla consistenza cremosa.
Al palato ha un’alta persistenza mineralee che ne prolunga il piacere

/.00 ews | pz

) 2/
Ostvica Tanbowiech ™ [14]
Si distingue per la sua consistenza: soda, carnosa, croccante e fondente allo stesso tempo, sa sorprendere e sedurre
contemporaneamente i dilettanti e i migliori gourmet.

P00 ewns | pz

*servizio 12%
I prodotti serviti crudi sono stati sottoposti a bonifica mediante il processo di abbattimento.

/
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cﬁﬂm%e Cantrcbicum [1,4]
La vera acciuga del Cantabrico, nasce e cresce nei mari freddi, che consentono di produrre una maggiore quantita di grasso e di

raggiungere una taglia superiore rispetto alle acciughe pescate negli altri mari. Le acciughe maturano nei barili sotto sale per almeno
12 mesi per poi passare al confezionamento sott’olio extravergine di oliva.

92.00 ewno

” Covicle Shetra” (4]

II caviale Asetra & da sempre apprezzato dai buongustai. Ha una maturazione di almento sei mesi e
presenta un sapore morbido, con retrogusto tostato di nocciola, mediamente dolce.

15gr | ZOOOW
30gr | 739,00 e

*servizio 12%
I prodotti serviti crudi sono stati sottoposti a bonifica mediante il processo di abbattimento.

/
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Ravicls ac Chostace:”
con scbsa di buno e salvie [1,2,7,8,11]
20,00 ews

Yo Shaghetts”

@mw@%&%mamM]

99,00 ewo

Yo Enocchetts”
cacio e pepie con tantane di tornme 1638 @M a W/Law [1,4,6,7,10]
1800 ewno

Yo Perme S Ww&m ’

d%y%mmedmmeu&wmﬂ
000 ews

Yo Mescappancesca”
al bodo di pesce [1,2,6,11]
2000 ews

I Raotts”
alla pescatowa [2,4,14)

Q%Q%me”
allastice [1,2)]

30,00 ews
Yo S

con polha di vccio bocale [1,2,4,7,14]
20.00 e

*servizio 12%

/
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Descato del giono” 4]
7500 ewo | al kg

‘Chostace: delle vasca”
Scampi [2,12] | Gamberoni [2,12] | Granchio [2,12]

95,00 ewno | al kg

Astice Blu [2,12] 740 00 ewno | al kg
Aragosta [2,12] 790,00 ewo | al kg
Cicala [2,12] 790, OO0 ewno | al kg

*servizio 12%

/



s/ gz s/

Ya Bracisla del SFanetts”
Jancito con pecoine wmans, ay&&/ww& wella eﬁ/z%m@ [4,7,8]
000 ewo

mm@ymemm&defg&mmm [8,14]
000 ews

W Calomens Ripiens”
s vellidlata di fagicli, con scansle, wetta, pincl, olive e capyen; [8,14]
22,00 ewns

Hletts in cwosta di patate [4]
29.00 eww

calamand eymﬂw’ [1,2,12,14]
95,00 ews

o Riccivta”
(n base alla stagisne di pesca)
tuancis seoltate con walatoulle di verdine [4,9]
20.00 e

Dmiviona & Bacoals”

con M@?W mdmalfe,%ﬁe 'm%aw% e salia do‘/mwc(aw [1,3,4,7,9]
20,00 ewns

*servizio 12%

/



% E? s/

Gescats del giovne” 14]
7500 ewo | al kg
'Chostacec deler vasca”
Scampi [2,12] | Gamberoni [2,12] | Granchio [2,12]

95,00 ews | al kg
Astice Blu [2,12] 740, OO0 ewno | al kg

Aragosta [2,12] 790,00 ewo | al kg
Cicala [2,12] 790, OO0 ewwo | al kg

*servizio 12%

/
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‘Patate guat
ag/maﬂww di bmone [1,7]
/.00 ewns

P00 e

‘Fearol alla ncyw(etana 18]
P00 e

Contono di stagione”
P00 e

*servizio 12%

/



con cema  limone e cuvmble. di amanelts [1,3,7]
P00 e

" Babe Wnaﬁ%{/fn
con crema puasticcena e aancia candie [1,3,7]
P00 e

cmﬂcya&,m&adé&wywmpemma%mmm& [3,7,8]
P OO0 cwns

al cisccolats fondente [1,3,7]
& 00 ewns

Cannole Feomposts " 11,7,8,11]
800 ewns

‘Foibette ol limone " [3,6,7,8]
D,00 ecno

Speppine 136,18
00 e

*servizio 12%

/



Y/ %

1oL St
C%da
2950 ewo
2950 ewo
3.00 ecno
Stanta
3.00 ecno

750 ewo

W
300 e

*servizio 12%

/
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Ai sensi dell’Allegato 2 del Regolamento (UE) 1169/2011, relativo alle informazioni da fornire ai consumatori,
riportiamo la lista dei 14 allergeni, i quali possono essere responsabili di intolleranze ed allergie nei soggetti
sensibili.

solfo

1
1

[1] Cereali contenenti glutine (grano, segale, orzo, avena, farro, kamut e i loro ceppi derivati e prodotti
da essi derivati) ;

2] Crostacei e prodotti a base di crostacei;

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;

8] Frutta a guscio come mandorle, nocciole, noci, pistacchi e loro prodotti;
9] Sedano e prodotti con presenza di sedano;

0] Senape e prodotti con presenza di senape;

1] Semi di sesamo e prodotti a base di semi di sesamo;

1 2] Anidride solforosa e solfiti in concentrazioni superiori a 10mg/kg o 10 mg/litro in termini di anidride
rosa totale;

[13] Lupini e prodotti a base di lupini:

[14] Molluschi e prodotti a base di molluschi

Ritroverete accanto a ciascuna pietanza del ment, il numero corrispondente all’allergene presente.

All’atto dell’'ordinazione, si prega in ogni caso di portare a conoscenza il personale di sala di eventuali
intolleranze o allergie a uno o piu dei seguenti prodotti, al fine da prendere tutti i dovuti accorgimenti durante
la preparazione delle pietanze.

Grazie,
La Direzione




