
PER COMINCIARE 

Tagliere misto del “Fico d’India” con selezione                         
 di prosciutto, speck, salumi e formaggi (per due persone)

“Pata Negra Cebo de Campo 75%”  con crostini                     
di stracciatella di bufala 

Tartare di manzo con salsa al pecorino romano, noci e aglio nero 
    
Mozzarella di bufala campana DOP 250 g 

Prosciutto crudo stagionato  

Carpaccio di manzo danese con scaglie di parmigiano        
24 mesi e rucola                             

ANTIPASTI

DI MARE.. .

Mosaico di mare                                                                           
(Trio di carpacci: salmone, tonno, pesce spada e cocktail di  gamberi)

Sauté di cozze                                                                               

Tartare di tonno rosso e avocado 

Polpo rosticciato cotto a bassa temperatura su letto di cicoria
ripassata con aglio, olio EVO e peperoncino

Bocconi di bufala campana DOP con alici di Cetara  

20    

28     
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11

9

12

16

12
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Cestino di pane   

Chips di patate fatte in casa    

Focaccia   

13

2  

4,5    

5  



La nostra Carbonara “stellata”                                                    
(Guanciale amatriciano IGP, tuorlo pastorizzato, essenza di guanciale CBT e
Pecorino Romano )

Bucatini all’amatriciana

Mezze maniche alla gricia
 
Tonnarelli cacio e pepe              
                     
Fettuccine al ragù bolognese                            

Raviolo ricotta e spinaci fatti in casa al pomodoro                                              

Linguine all’Astice                                                                        

Gnocchi fatti in casa con lupini di mare e fiori di zucca                                     

Spaghetto con i lupini di mare

Spaghetto alle vongole veraci s.d.                                                       

Risotto alla crema di scampi                                                       
                                                                              

PRIMI PIATTI

(per prodotti senza glutine è prevista una maggiorazione di €2,00) 
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“Voi mettete la fame, al resto pensiamo noi”
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16



SECONDI DALLA CUCINA
Filetto di Orata o Spigola in crosta                                             
(di patate o zucchine alla julienne) 
          
Frittura di calamari con salsa tartara                                                     

Scaloppine di pesce del giorno                                                   
(di orata o spigola)

Grigliata mista di pesce                                                                
(filetto di pesce, gamberoni e calamaro)

Gamberoni flambati al Cognac con verdure di stagione

Tagliata di tonno su letto di rucola, pomodorini e salsa alla soia

Pescato del giorno (da carrello) s.d.

Costata o Fiorentina di selezione “Irlanda grasso giallo”                        
 o “Scottona prussiana” 

Tagliata di Cube Roll di manzo Danese con rughetta             
e parmigiano 24 mesi 

Entrecote DK                                                                                

Filetto di manzo di Chianina                                                      

Hamburger con provola, speck croccante e patatine fritte                                  

LA  GRIGLIA

CONTORNI

Patate al forno (con rosmarino e finocchietto)                        

Cicoria ripassata o all’agro                                                                           

Insalata rucola e pomodorini e scaglie di parmigiano                                          
 
Verdure dell’orto grigliate                                                           
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8/l’etto
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“Carni selezionate cotte alla brace”

25

7/l’etto



Bruschetta al pomodoro                        

Bruschetta con burrata e salmone marinato                      

Fritti misti dell’orto in pastella con salsa arrabbiata                     

Supplì con ragù di manzo                                                     

Fiore di zucca alla romana                                                    

Filetto di baccalà in pastella                                                  

Olive ascolane 

Chips di patate fatte in casa                                            

BRUSCHETTE e FRITTI 

3       

4,5    
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6

“Tradizione e ingredienti freschi ogni giorno”

4,5



LE PIZZE E PINSE AL FORNO A LEGNA

Tradizionali  rosse
Rossa
Marinara 
Margherita 
Napoli
Funghi  
Diavola
Capricciosa 

Tradizionali  bianche

Focacce,  Crostini e Calzone

(per tutte le pinse è prevista una maggiorazione di € 1,5)

Vegetariana 
Quattro formaggi 
(gorgonzola, pecorino, taleggio e parmigiano)
Crostino
(mozzarella e prosciutto cotto)
Patate al forno e salsiccia 
Fiori di zucca, alici e pachino
Zucchine e Speck
Tonno e Cipolla 
Boscaiola
(salsiccia e funghi)
Bufalina 
(mozzarella di bufala campana DOP, pomodorini e basilico)
Fumo 
(scamorza affumicata e speck)
Wurstel e patatine 

Le speciali

Pere, noci, gorgonzola e miele
Zucca, taleggio e speck 
Salmone, rughetta e stracciatella di Bufala 
Bresaola, scaglie di parmigiano e rughetta  
Amatriciana / Cacio e Pepe / Carbonara

Focaccia olio e rosmarino 
Focaccia con prosciutto di Parma e Bufala DOP
Crostino con alici e fior di latte 
Crostino con prosicutto di Parma e fior di latte
Calzone con prosciutto cotto e mozzarella 
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DOLCI

Semifreddo al torroncino                                                             
(con granella di pistacchio e mandorle, salsa al cioccolato)

Tiramisù                                                                                          

Cheesecake                                                                                    
(cioccolato, frutti di bosco o caramello)

Crème caramel                                                                                  

Panna cotta                                                                                   
(cioccolato, frutti di bosco o caramello)

Sbriciolata con crema chantilly e pasta sfoglia croccante 

Sorbetto al limone 

Tartufo nero o bianco

Tozzetti 

6

6

6

6

6

6

5

5

3

BEVANDE

Acqua in caraffa depurata

Acqua in bottiglia

Bibite in vetro 0,33 cl

Birra chiara alla spina piccola/media

Birra rossa alla spina piccola/media

Bibite da 1 litro 

Caffè 

Amari e limoncello del Fico d’India

Grappe bianche/barricate 

2

2,5

3

3,5/5,5

4,5/6,5

5

2

4

4,5/5,5



La nostra materia prima, qualora per periodo e/o disponibilità nelle

varie stagioni, nonché per i periodi di blocco della pesca, non viene

lavorata fresca, viene fornita con un processo di abbattimento

attuato allo scopo di fornire un prodotto che mantenga la stessa

freschezza e gli stessi valori nutrizionali di quando lo si è pescato o

colto. 

Note e leggenda

Allerta allergeni (Reg.  1169/11)   
Nella seguente “Tabella Allergeni”, a disposizione della clientela sono stati esplicitati

principali esempi di impiego:

*prodotto surgelato in carenza di prodotto fresco 

s.d = “secondo disponibilità”
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