
Antipasti - Appetizers

Ostriche
Oysters (14)

€     8
cad.

Gambero rosso crudo di Mazara, salicornia, cialda di polenta, mayo spicy
Raw red shrimp, glasswort, wafer of polenta and spicy mayo  (2,3,7,10,12)

€   32

Carpaccio di tonno Balfegò, ribes fermentati e insalata di sedano croccante
Carpaccio of Balfegò tuna, fermented currants and salad of crispy celery (4,9)     

€   28

Terrina di agnello, bagna cauda, alici di Cetara e fiori di zucca
Lamb terrine, bagna cauda, Cetara anchiovies and courgette flowers  (4,7)

€   25

Fritto di pesce, mayo aioli all’erba cipollina, gel di chinotto
Mixed fried fish, mayo aioli with chives and gel of chinotto (1,3,4)     

€   28

Tartare di dentice e Bloody Mary
Tartare of red snappper fish and Bloody Mary (4,9,12)

€   28

Capasanta scottata, albicocca e caviale
Seared scallop, apricot and caviar (4)  

€   35

Fiori di zucca, zafferano, ricotta e pomodoro bruciato
Courgette flowers, saffron, ricotta cheese and burnt tomato sauce (1,7,12)  

€   22

Misto crudi (gambero rosso, tartare di gambero viola, tartare di dentice e 
carpaccio di tonno)
Mixed raw fish (red shrimps, tartare of purple shrimp, tartare of red snapper fish 
and carpaccio of tuna) (2,4,12) 

€   75

Primi Piatti - First Courses 
Fregola sarda mantecata al burro acido, astice, aneto e limone
Sardinian fregola pasta with sour butter, lobster, dill and lemon (1,2,7,9,12)

€   38

Spaghetto ai ricci di mare, gambero viola e pecorino
Spaghetto with sea-urchins, purple shrimp and pecorino cheese (1,2,4,7,9)

€   35

Fusillo al sugo di scorfano, rucola e aglio nero
Fusillo pasta with redfish tomato sauce, rocket salad and black garlic (1,4,9)

€   28

Gnocchi di melanzane, basilico, variazione di pomodori e provola
Gnocchi of eggplant, basil, tomatoes and provola cheese (1,7,9)

€   25

Cappellaccio di pollo e peperoni con burro alla cacciatora
Cappellacci stuffed with chicken and red peppers, chasseur butter (1,3,4,7,9,12)

€   28

Caramella scampi e tartufo
Stuffed pasta with langoustine and truffle (1,2,3,7,9)

€   45



Secondi Piatti - Main Courses

Ricciola arrosto, asparagi, cipolla rossa sott’aceto e gazpacho
Roasted amberjack, asparagus, picked red onion and gazpacho (1,4,12)

€   42

Rombo in crosta, il suo mantecato, lattuga grigliata e zuppetta di friggitelli
Crusted turbot fish, grilled lettuce and soup of friggitelli (1,3,4,7)

€   42

Polpo croccante, burrata di Andria al lime e salsa agrodolce
Crispy octopus, burrata cheese with lime and sweet and sour sauce  (1,7,12,14)

€   35

Filetto di manzo, rape rosse, bietole e birra
Filet mignon, beetroot, chard and beer (9,12)

€   38

Uovo fritto, piselli, parmigiano Vacche Rosse e tartufo
Fried egg, peas, parmesan and truffle  (1,3,7)

€   30

Club Sandwich di tonno vitellato al grano arso, cappero fritto e salsa verde
Club Sandwich of tuna with veal sauce, capers and green sauce  (1,3,4,7,10,12)

€   35

Dessert

Tiramisù
Tiramisù (1,3,5,6,7,12)

€   14

Mele, mandorle e caramello salato
Apples, almonds and salted caramel (1,3,7,12)

€   14

Pane, burro e marmellata
Bread, butter and Jam (1,3,6,7,8,12)

€   14

Variazione di agrumi
Sweet and citrus (1,3,6,7,12)

€   14

Selezione di frutta esotica
exotic fruit selection

€   20

Selezione di formaggi italiani
italian cheese selection (1,3,7,8)

€   20



Allergeni/Allergens: 

1: glutine/cereali - cereals/gluten 

2: crostacei - crustaceans 

3: uova - egg 

4: pesce fish 

5: arachidi - peanut 

6: soia - soy 

7: latte/lattosio - milk/lactose 

8: frutta a guscio e loro prodotti - tree nuts 

9: sedano - celery 

10: senape - mustard 

11: sesamo - sesame 

12: solfiti in concentrazione superiore a 10mg/kg - sulphites>10mg/kg 

13: lupini - lupin 

14: molluschi - molluscs
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