
Menu degustazione
Un viaggio nel sole e nel sale

Menu degustazione classico
Panino da spiaggia

Tonno rosso del Mediterraneo in misticanza aromatica

Tempura di calamari, composta di arance e cipolla

Tagliatelle di Kamut al coccio, capperi, olive e bottarga
  

Gamberi rossi al sale, profumi di erbe bruciate e agrumi

Tiramisù espresso

Piccola pasticceria

I menu degustazione si intendono serviti per tutto il tavolo.
Lavoriamo solo pesce di mare non allevato.

Il pane multicereali è stato ideato e sfornato per noi dal panificio Bonci in Roma.

Il crudo e il cotto
(una selezione di tre antipasti scelti da Vanessa)

Tonno rosso del Mediterraneo in misticanza aromatica

Muggine nell’Oasi di Burano

Calamari arrostiti alle erbe, infuso di calamaro

Variazione marinara di una finta pasta e ceci

Tempura di calamari, composta di arance e cipolla

Tiramisù di alici

Polpo in umido con lenticchie

Antipasti

Tagliatelle di Kamut al coccio, capperi, olive e bottarga

Taglierini in essenza marina
 mazzancolle, tartufo nero pregiato

Trenette Mancini, ricci e lupini

Spaghettino al lardo di mare, pomodorini e basilico

Pasta, patate e baccalà
con cavolo nero e peperone secco 

Primi piatti

Spigola, cavolo riccio e limoni marinati

Mazzancolle, carciofi e fiori

Triglia croccante, foie gras al marsala, lamponi e nocciole

 Astice BBQ 
 funghi cardoncelli in emulsione di macchia

Secondi piatti


