
 
 

 

Antipasti 
• Tartare di Ricciola al Lime con salsa al Maracuja [1, 4, 7, 12]           € 19,00 

• Acciughe a Cotoletta con Maionese al Pesto [1, 3, 4, 5, 12]            € 15,00 

• Tapas! Panissa fritta, Stracciatella, Acciughe salate e Datterino [4, 5, 7]         € 13,00 

Primi 
• Taglierini al Ragù di Gamberi e Scorza di Lime [1, 2, 7, 12]            € 17,00 

• Calamarata di Gragnano Az. Di Martino alla Brezza [1, 2, 4, 9,12, 14]                € 17,00 
(Scampi, Gamberi, Calamari, Gallinella, Triglia, Cozze)                          

• Trofie con il nostro Pesto [1, 7, 8]                € 13,00 

• Pansoti Pastificio ”Dasso” con la nostra Salsa di Noci [1, 7, 8]           € 14,00 

Secondi  
• Frittura di Calamaretti, Gamberi e Acciughe nostrane [ 1, 2, 4, 5, 12]          € 18,00 

• Filetto di Branzino alla Ligure con Patate, Pinoli, Pomodorini e Olive [1, 4, 8, 12]         € 18,00 

• Zuppetta di Pesce alla Rivierasca [1, 2, 4, 9,12, 14]                    € 18,00               
 (Calamari, Gamberi, polpa di Pesce, Patate, Olive liguri)  

• Tartare di Carne piemontese con Cipolla di Tropea caramellata e  
   salsa Andalusa ai Peperoni [1, 7, 12]                              € 16,00 

Menù Bimbo 
• Pasta al Pomodoro/Pesto + Cotoletta e Patatine fritte [1, 3, 5, 12]                      € 13,00 

Dolci 

• Torta Tenerina con Gelato Fiordilatte [1, 3, 7]               €  7,00 

• Schiacciatina di Mele e Cannella con Gelato Fiordilatte [1, 3, 7, 12]           €  7,00 

• Sorbetto artigianale al cucchiaio alla Pesca, Macarons,  
Crumble e Coulis di Frutti di Bosco [1, 3, 7, 12]              €  7,00 

• Sorbetto al Limone [1, 3, 7]                 €  5,00 

• Macedonia con Gelato Fiordilatte [7]               €  7,00 

 
 
 
Coperto € 1,50 a pranzo 
Coperto € 3,00 a cena 

Allergeni: Si prega la gentile clientela di comunicare eventuali allergie o intolleranze al nostro personale e si consiglia di visionare il 
libro allergeni. Al fine di mantenere costanti sia il livello qualità, sia le caratteristiche organolettiche delle materie prime, il ristorante 
si avvale dell’uso dell’abbattitore. Per gli stessi motivi alcuni prodotti vengono acquistati già abbattuti o congelati all’origine da 
fornitori qualificati certificati. 


