
“ E U C A L I P T O ”  A N T I P A S T I  C R U D I  2 , 4.. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . € 2 5
Tartare tonno, tartare gambero Rosa, scampo, mazzancolla, 	 a persona
gambero rosso, carpaccio, pannocchia

“ E S S E N Z I A L E ” A N T I P A S T I  C O T T I  (PER 2 PERSONE)1 , 2 , 4 .. . . € 2 0 .
6 portate (a discrezione dello chef)	 a persona

 

O S T R I C A  1 4.. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . € 3
	 cad.

S C A M P O  2.. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . € 1 3
disponibile in base al pescato del giorno	  l’etto

G A M B E R O  R O S S O   2.. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . € 1 3
disponibile in base al pescato del giorno	 l’etto

T A R T A R E  D I  T O N N O  4.. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . € 1 6
S U  G A Z P A C H O  D I  P E P E R O N I

T A R T A R E  D I  P E S C A T O  M A T U R A T O  4.. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . € 7
	 l’etto

C A R P A C C I O  D I  P E S C A T O  M A T U R A T O  4.. . . . . . . . . . . . . . . . . . € 7
	 l’etto

C A R P A C C I O  D I  G A M B E R O  R O S S O  2.. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . € 2 8

T A R T A R E  D I  G A M B E R O  R O S S O  2.. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . € 2 8

S E R V I Z I O  A  P E R S O N A  € 2 , 5 

D E G U S T A Z I O N E

A N T I P A S T I 
C R U D I
p e s c a t o  l o c a l e



F I L E T T O  D I  T O N N O  A L L A  W E L L I N G T O N  1 , 2 , 4 .. . . . . . . . € 1 4

A L I C E  I N  S A O R  E  N O C C I O L E  T O S T A T E  4 , 8.. . . . . . . . . . . . € 1 3

B R A N Z I N O  I N  G I A R D I N O  4.. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . € 1 4

F A G O T T I N O  A L  C O G N A C  1 , 2 , 4 , 7 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . € 1 3

C A T A L A N A  D I  P E S C E  S P A D A  4.. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . € 2 5

F R I A R I E L L O  C O N  C U O R E  D I  B U F A L A ,  1 , 2 , 3 , 7 .. . . . . . . . . . € 1 3
S T R A C C I A T E L L A  E  B A T T U T O  D I  G A M B E R I  R O S A 

M A R E  C A L D O   2 , 4 , 1 4.. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . € 1 8
Cozze, vongole, calamari, pannocchia, gambero rosa

T A T A K I  D I  T O N N O  L O C A L E  4 , 1 0 , 1 1. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . € 1 5

T A G L I E R E  D I  S A L U M I  D I  M A R E  2 , 4.. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . € 2 5

A N T I P A S T I
C O T T I



	 p. intera • mezza p.

P A C C H E R I  1 , 2 , 8.. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . € 1 4  •  € 1 0
T O N N O ,  F R U T T A  S E C C A  E  M A R S A L A

L I N G U I N A  A R T I G I A N A L E  1 , 2 , 8.. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . € 2 2 
D I  G A M B E R I  R O S S I

R A V I O L O  L I M E  1 , 2 , 7 .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . € 1 6  •  € 1 0
M E N T A  E  S C A M P I

F E T T U C C E L L E  1 , 1 4.. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . € 1 4  •  € 1 0
A L  R A G Ù  D I  P O L P O

S P A G H E T T O  A L L E  V O N G O L E  1 , 1 4.. . . . . . . . . . . . . . . . . . € 1 6  •  € 1 0

S P A G H E T T O N E  A R T I G I A N A L E  1 , 2 , 4 , 1 4.. . . . . . . . . . . € 1 6  •  € 1 0
A I  F R U T T I  D I  M A R E

S P A G H E T T O N E  A R T I G I A N A L E  1 , 2 .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . € 2 5
A L L ’ A S T I C E

T A G L I E R I N O  I N  Z U P P A  1 , 2 .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . € 1 8 
E  T A R T A R E  D I  P E S C E  L O C A L E 

G R A N  G R I G L I A T A  2 , 4 , 1 4.. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . € 4 0

G R I G L I A T A  M I S T A  2 , 4 . 1 4.. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . € 2 5

F R I T T U R A  D I  C A L A M A R I  1 , 1 4.. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . € 1 8

F R I T T U R A  M I S T A  L O C A L E  1 , 2 .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . € 1 8

S C A M P I  O  G A M B E R I  R O S S I  A L L A  G R I G L I A  2. . . . . . . . € 1 3
	  l’etto

P E S C A T O  L O C A L E  4.. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . € 7
E  V E R D U R E  D I  S T A G I O N E                                        l’etto 
griglia, forno, guazzetto, acqua pazza, cacciatora	

F I L E T T O  D I  P E S C A T O  M A T U R A T O  L O C A L E  4.. . . . . . . € 2 5
C O N  P A T A T E   V E L O  O  V E R D U R A  D I  S T A G I O N E   

T O N N O  A L L A  F R U T T A  S E C C A  E  M A R S A L A  4 , 8.. . . . . . . € 2 2

Z U P P A  D I  P E S C E  2 , 4 , 1 4.. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . € 3 5

Z U P P A  D I  P E S C E  G R A N  R O Y A L E  2 , 4 , 1 4.. . . . . . . . . . . . . . . . . . . € 5 0

P R I M I

S E C O N D I



D O L C I S E M I F R E D D O  A L  P I S T A C C H I O  3 , 7 , 8.. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . € 7

T I R A M I S Ù  1 , 3 , 7 .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . € 7

G I A N D U I O T T O  A R T I G I A N A L E  R I P I E N O  7.. . . . . . . . . . . . . . . . € 7 
E  R I C O P E R T O  D I  C I O C C O L A T O  

T O R T A  R I C O T T A  E  P E R E  3 , 7 , 8.. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . € 7

M I L L E F O G L I E  S C O M P O S T O  1 , 3 , 7 .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . € 7

F R U T T I N I  D I  P I Z Z O  C A L A B R O  3 , 6 , 8 , 9 .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . € 1 2



P E R C H È  F R O L L A R E  I L  P E S C E ?

La frollatura del pesce è una nuova tecnica, simile alla 
frollatura della carne. permette di intenerire il muscolo e 
concentrare tutto il sapore della polpa. il pesce maturato 
acquista un carattere aromatico distintivo. con sfumatu-
re gustative sorprendenti. frolliamo il pesce perchè vo-
gliamo che sia morbido ,  cremoso ,  aromatico  per esaltare 
la percezione del pesce appena pescato.

C O M E  M A N G I A R E  I L  P E S C E  F R O L L A T O ?

Il profumo di un pesce frollato bene, profuma di mare e 
mangiato crudo inebria i sensi di chi adora il sapore na-
turalmente autentico del pesce freschissimo.

Cotto per esaltare la morbidezza delle carni che diventa-
no più saporite e donano alla cottura una doratura ester-
na più croccante.

C O M E  A V V I E N E  L A  F R O L L A T U R A ?

In un macchinario davvero all’avanguardia, il pesciugato-
re. abbrevia le tempistiche di trattamenti altrimenti lun-
ghissimi, controllando e modificando constantemente pa-
rametri come ph, umidità e temperatura. il prodotto finale 
è libero da cariche batteriche nocive. salubre al 100%.

M A T U R A Z I O N E



S A L U M I  D I  M A R E  C O M E  S O N O  I  S A L U M I 
D I  M A R E ?

Per il loro aspetto e consistenza..gli insaccati di mare so-
migliano ai corrispondenti a base di carne.il loro sapore, 
tuttavia. e sorprendente perche la salinita naturale del 
pesce viene esaltata ed arricchita grazie all affinatura 
con erbe spontanee salicornia aghi di pino,e cosi via.

ideali da gustare in purezza.

S A I  Q U A N T O  T E M P O  O C C O R R E  P E R  P R O -
D U R R E  S A L U M E  D I  U N  M A R E ?

a n t i c a m e n t e  p e r  o t t e n e r e  u n  p e s c e  s t a g i o n a t o  o c c o r -
r e v a n o  m o l t i  m e s i . o r a . g r a z i e  a l  p e s c i u g a t o r e . s i  r i e -
s c o n o  a d  a b b r e v i a r e  q u e l l e  t e m p i s t i c h e  c o s i  l u n g h e 
r i u s c i a m o  a d  o t t e n e r e  u n  s a l u m e  c o n  u m  m e s e ( c i r c a ) 
d i  l a v o r a z i o n e .  e d  i l  g r a n d e  v a n t a g g i o  d i  e s s e r e  c e r t i 
d e l l a  s a l u b r i t a  d e l  p r o d o t t o  o t t e n u t o  i l  n o s t r o  s o f i -
s t i c a t o  p e s c i u g a t o r e  c o n t r o l l a  c h e  t u t t i  i  p a r a m e t r i 
d i  s a l u b r i t a  s i a n o  r i s p e t t a t i . p h . u m i i t a  e  t e m p e r a t u r a 
s e  n e c e s s a r i o  v e n g o n o  a u t o m a t i c a m e n t e  m o d i f i c a t i 
s e  n e c e s s a r i o ,

S T A G I O N A T U R A



C O M E  A V V I E N E  L ’ A F F U M I C A T U R A ?

Con il nostro pesciugatore possiamo affumicare a freddo, 
senza necessità di produrre alcun tipo di combustione.

Questo ci da il vantaggio di ottenere cibo privo al 100% di 
quelle sostanze nocive o cancerogene che possono essere 
presenti in concentrazioni elevate nei prodotti dell affu-
micatura a caldo.

A F F U M I C A T U R A



A L L E R G E N I S I  I N V I T A N O  I  G E N T I L I  C L I E N T I  A  P R E N D E R E 
V I S I O N E  D E L L A  L I S T A  A L L E R G E N I  Q U A L O R A 
F O S S E  N E C E S S A R I O .

1 . G L U T I N E 
(cereali, grano, segale, orzo, avena, farro, kamut, inclusi ibridati e derivati)

2 . C R O S T A C E I  E  D E R I V A T I
(sia quelli marini che d’acqua dolce)

3 . U O V A  E  D E R I V A T I

4 . P E S C E  E  D E R I V A T I

5 . A R A C H I D I  E  D E R I V A T I

6 . S O I A  E  D E R I V A T I

7 . L A T T E  E  D E R I V A T I

8 . F R U T T A  A  G U S C I O  E  D E R I V A T I

9 . S E D A N O  E  D E R I V A T I

1 0 . S E N A P E  E  D E R I V A T I

1 1 . S E M I  D I  S E S A M O  E  D E R I V A T I

1 2 . A N I D R I D E  S O L F O R O S A  E  S O L F I T I
in concentrazioni su- periori a 10 mg/kg o 10 mg/l espressi come SO2

1 3 . L U P I N O  E  D E R I V A T I

1 4 . M O L L U S C H I  E  D E R I V A T I


