


 

Aperture 

 
Gamberi e fiori di zucca croccanti 16 euro 
salsa sweet chili e yogurt magro 
1-2-3-7-15 
 
Polpo alla piastra 18 euro 
purea di fave secche, friggitelli e insalatina catalana 
4-12-15 
 
Giardiniera di mare  18 euro 
con polpo, seppia, gamberi e cozze e giardiniera casereccia  
4,9,13 
 
Impepata di cozze 14 euro 
cozze nostrane, pepe nero, salsa di pomodoro e prezzemolo 
13-14 
 
Battuta di manzo piemontese 18 euro 
hummus di ceci, pop corn e giardiniera casereccia 
9-11 
 
Flan di carote e ceci 14 euro 
barbabietola alla menta e zenzero, salsa miso e crumble di tofu 
6 
 
Cappesante scottate “Profumo di Oriente” 16 euro 
vinaigrette allo zenzero e relish di pomodoro fresco 
4, 13, 15 
 
Burratina e panzanella di frisella  14 euro 
con acciuga del Mar Cantabrico, olive, capperi e datterini al basilico 
1-4-7-9 
 
“Ogni giorno proponiamo pesce fresco selezionato in base alle offerte 
di mercato. Scegli la cottura che preferisci, alla griglia o al forno  
e chiedi al nostro staff quali sono le proposte del giorno”. 

 

Pietanze 

 
Tagliolini allo scoglio 20 euro 
con molluschi, crostacei e mitili in sugo rosso di canocchie 
1-2-3-4-9-13-15 
 
Risotto Adriatico 20 euro 
con molluschi 
1-2-4 
 
Cappelletti Tricolore  16 euro 
con burro d’erba cipollina, concassè di pomodoro, rucola e mandorle 
tostate 
1-3-7-8 
 
Paccheri del Terrone  16 euro 
con sugo rosso di datterini, olive, melanzane fritte, cacioricotta e ‘nduja 
1-7-9 
 
Frittura mista di pesce e pescetti e verdure 22 euro 
con calamari, schille, mazzancolle, sarde e calamaretti, 
zucchine e carote  
1-4-13-15 
 
Pescato al gratin 25 euro 
selezione di pesce, crostacei e molluschi con panure 
alle erbe aromatiche 
1-2-4-13-15 
 
Filetto di manzo alla griglia 28 euro 
con patate arrostite, spinaci appassiti e salsa al vino rosso 
7-14-15 
 
Parmigiana d’estate 16 euro 
con bocconcini di mozzarella e datterini e scaglie di grana e rucola 
7 




