Gentile ospite, se ha delle allergie e/o intolleranze alimentari chieda informazioni al nostro staff, saremo lieti di fornirle
tutte le informazioni sui nostri cibi e bevande. Reg. (UE) n.1169/2011
Tutti i nostri piafti sono cucinati al momento, qualitd e freschezza richiedono tempo

« *Il Crudo di Mare #LocatelliBros euro 30
Ostriche, Gamberi Rossi di Mazara del Vallo, Scampi, Tonno, Salmone, Branzino e Baccald (secondo il mercato) Servito in abbinata a Terra di Olive, Polvere di fungo Porcino, Barbabietola, Caco e Sale al Lime

« Gamberoni croccanti, vellutata di Pomodoro e Basilcio euro 18
« *Carpaccio di Bacecalé alla Pizzaiola euro 16
« Battuta a coltello di Fassone Piemontese Traditional Style euro 16
» Uova & Asparagi euro 14
+ La miglior selezione di Salumi nazionali con Giardiniera Home Made euro 14
« Fusilli con Asparagi cotti e croccanti, Caviale di Aceto balsamico, Pane fritto e Formagella Valbregaglia euro 14
* Raviolotti di Burrata Pugliese;Piselli, Pomodoro e Limone e Gambero alla plancia euro 15
« Sottosopra di Patata soffiata, fra Mare e Terra euro 18
« Casoncelli "0Old style” con Pancetta Bergamasca e Burro delle Orobie euro 14
* Fritto di Pesci, Frufta e Verdura euro 22
* *Ombrina, Piselli e Gamberi rossi crudi euro 25
« Zuppa di mare con ricordo di sapori Orientali euro 25
* La gran Grigliata di Mare, 12 astice, il pescato, Gamberi Rossi di Mazara del Vallo, Scampi, Calamari, Gamberoni, Salmone, Mazzancalle, Majo d'Ostrica euro 35
* *l mio Plateau Royal (per 2 persone) Astice scottato, Ostriche, Gamberi rossi, Scampi, Capasanta, Carpaccio di Tonno, Salmone, Branzino (secondo il mercato) euro 90
« Animelle di Vitello con Carcofi all’agroe salsa all’Erborinato euro 16
* Tomahawk Steak alla brace con patate arrostite e maionesi aromatiche (900/12009) euro 33
+ Tagliota di “Fassone Piemontese” Patate al burro, erbe di Campo euro 16

Un unico menu degustazione servito esclusivamente per I'intero tavolo

Menu degustazione di terra

* Uovo & Asparagi
« Battuto a colfello di Fassone Piemontese Traditional Style
« Risottino mantecato con Zucca, Fonduta di Provolone Valpadana Dop e Liquirizia
« Animelle di Vitello con Carciofi all’agro e salsa all’Erborinato
* Una dolce sorpresa
Per persona € 50
Menu degustazione di mare
*Gambero croccanti, velluta di Pomodoro e Basilico
« Il crudo di Mare #LocatelliBros
« Risoftino mantecato con Zucca, Cruditd di Mare e Polvere di Liquirizia
* Zuppa di Mare con ricordo di sapori Orientali
* Una dolce sorpresa
Per persona € 60
Menu Degustazione a Mano libera di Nicola
Un susseguirsi di ofto portate a sorpresa tra terra e mare (esclusivamente per tutto il favolo)
Per persona € 70

Coperto e servizio euro 4 Acqua Naturale *Panna” e Acqua Minerale *S. Pellegrino” euro 3
E’ possibile che alcune materie prime di difficile approvwvigionamento siano abbattute o congelate alla fonte.
*|I pesce consumato crudo € stafo sottoposto a frattamento di bonifica preventiva conforme alle prescrizioni del Reg. CE 853/2004, a -20° per almeno 24 ore



