
MENÙ BAMBINI

spaghetti  al pomodoro
ALLERGENI: 1

tagliatella all’uovo al pomodoro
ALLERGENI: 1,3

cotoletta di  pollo*
servita con patate arrostite al forno
ALLERGENI: 1,3

gelato alla vaniglia
ALLERGENI: 5,6,7,9

10

10

5

10

SI RICORDA ALLA GENTILE CLIENTELA CHE TUTTI I PREZZI INDICATI NEL PRESENTE MENÙ SONO ESPRESSI IN EURO (€).

*)IN MANCANZA DI PRODOTTO FRESCO, POTREBBE ESSERE UTILIZZATO PRODOTTO CONGELATO O SURGELATO ALL'ORIGINE.

In caso di allergie, intolleranze alimentari o particolari esigenze dietetiche, si prega di informare il personale 
di sala prima dell’ordinazione. Saremo lieti di proporre, ove possibile, soluzioni alternative idonee alle vostre 
necessità.
Si invita inoltre la gentile clientela a consultare la tabella degli allergeni disponibile presso il locale e a 
segnalare tempestivamente eventuali allergie o intolleranze alimentari al personale di servizio.
Ai sensi del Regolamento (CE) n. 853/2004 e della Nota del Ministero della Salute DGSAN n. 4379, i prodotti della 
pesca destinati ad essere consumati crudi o praticamente crudi sono sottoposti a trattamento di bonifica 
preventiva mediante abbattimento termico, effettuato a una temperatura pari o inferiore a -20°C per almeno 24 ore, 
secondo quanto previsto dalla normativa vigente.
Alcuni prodotti potrebbero essere congelati o surgelati all’origine oppure sottoposti ad abbattimento termico per 
garantire la massima sicurezza alimentare e la migliore qualità del prodotto servito.
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PIATTI D’APERTURA

nudo &  crudo
COMPONIBILE AL PEZZO

• ostriche (secondo disponibilità e provenienza) 
• scampi* 
• gamberi rossi *
• canocchie* 

serviti con sorbetto al lime e zenzero, olio evo biologico 
“il galante” e vinaigrette alla senape di digione. 
ALLERGENI: 2,5,7,10

4 AL PEZZO
4 AL PEZZO
5 AL PEZZO
5 AL PEZZO

che battuta

battuta di fassona piemontese al naturale con scaglie di 
parmigiano reggiano dop 24 mesi 
(disponibile anche senza parmigiano reggiano).
ALLERGENI: 7

18

jamón ibérico bellota 40 mesi

jamón ibérico bellota stagionato 40 mesi, affettato a mano, 
battuto di pomodoro e olive verdi aromatizzate.
ALLERGENI: 1,5

30

qui.si .sana

insalata caprese con pomodoro, treccia di bufala campana 
dop, basilico fresco e olio evo
ALLERGENI: 1,6, 7

15

insabbiati

capasanta*, canestrelli*, cannolicchi* e cozze della 
pellestrina gratinati alle erbe aromatiche
ALLERGENI: 1,5,7,8,14

15

cicchetti  in terrazza

baccalà alla veneziana su polenta morbida, mazzancolle in 
saor, mantecato di dentice su crostino e cappuccino di 
moscardini in umido.
ALLERGENI: 1,2,3,4,5,8,12

18

tagliere d’amare

selezione di carpacci e specialità del mare: sfoglie di bresaola 
di tonno rosso, piovra in torcione*, salmone norvegese 
affumicato e carpaccio di ombrina, accompagnati da verdurine 
marinate, pomodorini soleggiati, olive taggiasche e mandorle 
alle erbe.
ALLERGENI: 4,5,8,9,12,14

18

MENÙ RISTORANTE



PRIMI PIATTI

gnocchetti  di  patate maison marine

gnocchetti freschi di patate con polpa di granchio*, 
pomodorini datterini e crumble di olive nere.
ALLERGENI: 1,2,3,5,7

spaghetti  alle vongole

spaghetti alle vongole veraci*, prezzemolo fresco, olio evo
ALLERGENI: 1,5

18

20

tagliolini  all’astice

tagliolini di pasta fresca all’uovo con mezzo astice*, 
pomodoro fresco, basilico e scaglie di pomodoro.
ALLERGENI: 1,3,4,5,7,8

25

calamarata all’uovo

calamarata di pasta fresca con spuma all’uovo, 
scaglie di grana padano dop e guanciale croccante.
ALLERGENI: 1,3,7,8

16

tagliatella all’anatra

tagliatelle di pasta fresca all’uovo con ragù d’anatra, 
brunoise di verdure e mandorle.
ALLERGENI: 1,3,5,7,8

16

italy

fusillone di pasta fresca con salsa di pomodoro fresco, 
olio al basilico e stracciatella di burrata.
ALLERGENI: 1,3,5,7,8

15

MENÙ RISTORANTE



SECONDI PIATTI

CONTORNI

sulla griglia

grigliata di pesce con scampo*, gambero*, sogliola*, darna di 
orata e seppia*, accompagnata da polenta e salsa salmoriglio.
ALLERGENI: 2,4,5,14

il  f iletto

filetto di manzo alla griglia servito al naturale con dadolata 
di patate al rosmarino.
ALLERGENI: 1,5

30

28

t’ataki

tataki di tonno rosso* su crema di mango, gelée all’aceto 
balsamico e sesamo tostato.
ALLERGENI: 2,4,6,11

24

sono fritto

frittura di paranza* con crostacei, molluschi e verdure di 
stagione, accompagnata da polenta abbrustolita e salsa 
tartara.
ALLERGENI: 1,2,5,14

26

green time

polpetta di melanzane al forno su crema di pomodoro 
al basilico, scamorza affumicata e crostini di pane all’origano.
ALLERGENI: 1,3,5,6,7,8,9

20

pollo in camicia

petto di pollo alla griglia rivestito da zucchine grigliate 
e servito con maionese allo zafferano
ALLERGENI: 3,5

20

insalata con misticanza da taglio, carote, pomodoro 
patate arrostite al forno 
zucchine e melanzane alla griglia 
patate fritte*
ALLERGENI: 6 

 5 
 5
 5
 5

MENÙ RISTORANTE


