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Anti pasti

Tonno in versione Tataki Croccante,

avocado, cipolla caramellata (4) 19€
Crispy Tataki Tuna with avocado and caramelized onion

Fiori di Zucca ripieni di Baccala e salsa di mozzarella affumicata (4,7) 18€
Zucchini Flowers Stuffed with Salt Cod and smoked mozzarella sauce

Alici marinate con indivia agli agrumi e yogurt (4, 7) 17€
Marinated Anchovies, citrus-seasoned endive and yogurt
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Polpetta di melanzane, pomodori gialli, gel di basilico, burrata (1, 7) 17€
Eggplant Meatball, yellow tomatoes, basil gel and burrata

Gamberi croccanti, caprino, gazpacho andaluso,

zenzero e cipolla rossa (2, 7, 9) 19€
Crispy Prawns with goat cheese, Andalusian gazpacho, ginger and red onion

Roast Beef all’Areting, salsa di sedano rapa e balsamico riserva (7, 9) 18€
Aretina-Style Roast Beef, celeriac sauce and aged balsamic vinegar

Crud;i

Tris di Tartare o Carpacci 20€ (4)
Trio of tartare

Ostriche 5€ cadauna, minimo 3 (14)
Qysters - minimum 3 pieces
Crostacei 22€ (2)
Crustaceans Mix
Gran Crudo 40€ (2, 4, 14)

Grand Platter of raw fish, crustaceans, and oysters

Tutti | prezzi riportati si intendono in Euro, coperto 3 Euro. Allergeni: 1 glutine, 2 crostacei,3 uova, 4 pesce, 5 arachidi, 6 soia, 7 latte,
8 frutta a guscio, 9 sedano, 10 senape, 11 semi di sesamo, 12 anidride Solforosa e solfiti, 13 lupini, 14 molluschi. In presenza di
allergie o/e intolleranze chieda al nostro personale che provvedera a fornirle adeguate spiegazioni sui nostri cibi e bevande. Le
preparazioni di alcuni nostri piatti potrebbero prevedere l'utilizzo di additivi naturali. In mancanza di prodotto fresco alcuni dei

A
&  nostri prodotti possono essere congelati. In conformita con le prescrizioni previste dalle norme ASL, il pesce destinato ad essere
/ consumato crudo @ stato sottoposto a trattamento di bonifica preventiva. Potrebbe inoltre essere stato mantenuto a temperature

negative (-20°C per 24 ore /-35°C per 15 ore). Confidiamo nella vostra discrezione per l'utilizzo di telefoni cellulari.
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Primi
Paccheri al ragu dei 3 pesci di scoglio, gel di prezzemolo,

sfoglie di tonno (1, 4, 9) 22€

Paccheri with a three-rockfish ragu, parsley gel and tuna flakes

Scialatielli, vongole lupine, limone, bottarga (1, 2, 4, 14) 20€
Scialatielli, clams, lemon and bottarga

Fregola Sarda al ragu di polpo, friggitelli, salsa di pomodorini
e gel di basilico (1, 4) 19€

Fregola with octopus ragu, friggitelli peppers, cherry tomato sauce and basil gel
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Spaghetti alla chitarra alla Nerano, zucchine, basilico, provolone

e tonno marinato (1,4,7) 22 €
Chitarra Spaghetti "alla Nerano", zucchini, basil, Provolone cheese and marinated tuna

Tagliatelle al ragu della tradizione areting, olio al rosmarino (1, 3, 9) 19€
Tagliatelle with traditional Aretina meat ragu and rosemary-infused olive oil

Tortelli di burrata, gamberi rosa marinati, ristretto di bisque,
pane croccante alle mandorle tostate (1, 2, 3, 7, 8, 9) 22€
Burrata-Filled Tortelli, marinated pink prawns, bisque reduction and toasted almond crisp

Risotto ”"Cacio e Pepe” e tartufo estivo (3, 7) 20€
"Cacio e Pepe" Risotto with summer black truffle

Secondi

Catalana di polpo scottato con verdure di stagione

e vinaigrette aromatica (9, 14) 24€
Seared Octopus Catalana, seasonal vegetables and aromatic vinaigrette
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Il nostro mare fritto con maionese alle acciughe (2, 3, 4, 14) 24€
Our Signature Fried Seafood with anchovy mayonnaise

Trancio pesce, 220 gr ca, secondo mercato, in cottura tradizionale:
al forno, grigliato, in guazzetto (4) 26€
Catch of the Day (approx. 220 g) in traditional cooking (stewed, baked, grilled)

Grigliata di mare con insalata gentile agli agrumi (2, 4, 14) 28€
Grilled Seafood Selection and citrus salad

Zuppa di pesce all’Amalfitana con crostini di pane all’aglio (1, 2, 4, 14) 35€
Amalfi-Style Fish Soup with garlic crostini

Tagliata di manzo (250 gr ca ) patate rustiche,

ristretto di fondo bruno (9) 24€
Tagliata Beef (approx. 250 g) with rustic potatoes and brown stock

Chef fai tu

6 assaggi salati, a discrezione del nostro Chef Luigi Casotti,

la scelta & da intendersi per tutto il tavolo 65€ a persona
A tasting journey of 6 savory courses, personally curated by Chef Luigi Casotti.The menu is intended for the whole table




