
Menù Degustazione

I cinque tesori dello chef

Dolce alla carta

€   75,00 A PERSONA

€   65,00 A PERSONA

LO SCR IGNO DELLO CHEF

Calice di vino
Acqua 0,75Lt

Caffè

Acqua 0,75Lt
Caffè

Polpo arrosto con verdure di stagione

Code di gambero spadellate su vellutata di zucchine

Capasanta al limone e mandorle

Crespelle alla polpa di granchio

Fritto misto

Dolce alla carta



Crudità

Crudità di scampi freschi     2 

Crudità di gamberi rossi di Mazzara del Vallo     2   

Carpaccio di salmone     4

Tartar di tonno blue fin     4.8

Cialda di pane carasau, tartar di scampi, con mousse di 
avocado, lime e pistacchi croccanti     1,2,8

Carpaccio di capasanta nostrana     14

Tartar di gamberi di Mazzara del Vallo con burrata 
e caviale affumicato di aringa     2,7

Pizza di tonno con pomodorini confit, olio al basilico, 
mozzarella di bufala e olive taggiasche     4,7

Degustazione scelta di crudità di mare     2,4,8

(Tartar, carpacci e crostacei nostrani)

Gran selezione di crudità di mare     2,4,8 
(Tartar, carpacci e crostacei nostrani)

cad.

cad.

cad.

€   5,00

€   5,00

€ 24,00

€ 28,00

€ 22,00

€   8,00

€ 24,00

€ 24,00

€ 30,00

Ostriche

5,00

5,00

€

48,00€

€

cad.

cad.

Gillardeau     14

(Bretagna, carnosa, nocciolata e croccante, con finale dolce)

Kys marine     14

(Normandia, equilibrata tra dolce e salato) 



Antipasti Cotti 

Porzione Assaggio

per gli Assaggi esortiamo ad una scelta unificata

€   8,00

€   8,00

€   8,00

€ 15,00

€   9,00   

€ 12,00

€ 15,00

€ 12,00

€ 12,00

€ 16,00

€ 16,00

€ 20,00

€ 18,00

€ 16,00

€ 30,00

€ 14,00

€ 24,00

€ 30,00

€ 24,00

€ 24,00

€ 30,00

€ 30,00

Insalata di mare     14  

Calamaro grigliato con ripieno di spinaci     1,8,14

Crespella alla polpa di granchio     1,2,3,7

Filetto di San Pietro al vino bianco     1,4,7

Sauté di cozze     14

Treccia di sogliola agli agrumi     1,4,7

Insalata di crostacei con verdure fresche     2

Pescato del giorno con polenta, pomodorini,
capperi e olive taggiasche     1,4

Capasanta grigliata     1,14

Capasanta al pepe rosa      1,7,14

Capasanta al limone e mandorle     1,7,8,14

Code di gambero su crema di zucchine     1,2

Code di scampo scottate con carciofi     2

Code di scampo con patate croccanti, aceto 
balsamico e miele     1,2

  6,00

6,00

6,00

€cad.

cad.

cad.

€

€



eseguiamo anche piatti d’asporto

Primi Piatti

€ 18,00

€ 24,00

€ 10,00

€ 24,00

€ 20,00

€ 24,00

Tortelli al nero di seppia, farciti con branzino e
serviti con un ragù di vongole, calamari e pomodorini     1,3,4,14

Spaghetti alle vongole veraci e bottarga di muggine
di Cabras     1,4,14

Spaghetti all ’astice     1,2

Risotto con scampi, capesante e zucchine  
(min. 2 persone)     2,14

Sedanini con San Pietro e olive taggiasche     1,4

Zuppa di pesce e Paella solo su prenotazione     2,4,14

all ’etto

cad.

cad.



all ’etto

all ’etto

all ’etto

Secondi Piatti

€ 30,00

€ 30,00

€ 25,00

€ 18,00

€ 30,00

€   8,00

Filetto di S. Pietro della Sardegna con patate e salvia     1,4

Trancio di rombo chiodato con funghi di stagione     1,4

Fritto misto di paranza     1,2,14

Seppioline alla griglia     1,14

Grigliata mista di pesce     1,2,14

Pescato del giorno     4

Crostacei

€ 30,00

€   8,00

€ 16,00

€      s.q

Scampi e gamberi alla griglia     1,2

Astice     2

Aragosta viola della sardegna     2

Aragosta viola con scampi e gamberi alla catalana     2,9

Coperto  € 3,00

richiedere il conto al tavolo



P O R T O F I N O

ELENCO DEI 14 ALLERGENI ALIMENTARI


