


MENU DEGUSTAZIONE MARE

Fiori di zucca in pastella ripieni di caprino e ricotta con acciughe del Cantabrico

Seppia tenerissima con frutti di bosco e crema di burrata

Cozze croccanti, la sua acqua, zucchine marinate al limone

Agnolotto di baccala mantecato al burro e maggiorana

Mezzamanica alla puttanesca di polpo

Pingimonio con fritto di calamari

Gamberoni alla brace

Ombrina al gratin

Sorbetto di lampone con cocomero al lime

Il menn degustazione non comprende il coperto e le bevande ed ¢ da intendersi “per tutti gli ospiti del

tavolo” 45 €

PIATTI ALLA CARTA

ANTIPASTI

Vapore di mare con extra vergine emulsionato al limone 16 €
Creme brulée di squacquerone, albicocca sciroppata, Prosciutto di Parma “Bruno Casoli” 16 €
Seppia tenerissima con frutti di bosco e crema di burrata 16 €
Cozze croccanti, la sua acqua, zucchine marinate al limone 16 €
Piccolo tagliere con salumi di Parma, Spagna e di Mora Romagnola, olive nostrane e piadina 14 €

PRIMI

Agnolotto di baccala mantecato al burro e maggiorana 16 €
Mezzamanica alla puttanesca di polpo 18€
Tagliatelle al mattarello con il nostro ragit romagnolo 12 €
Gnocchi di patata, pesto di basilico e pomodorini infornati 12€
Cappellaccio verde, burro di salvia al profumo di limone 14 €
Monfettini (“manfrigul”) in ristretto di frutti di mare dell’Adriatico 16 €
BAMBINI

Lasagna classica al forno 12 €
Cotoletta impanata con patatine 16 €
SECONDI

Pinzimonio con fritto di calamari 20€
“Carne sui carboni”. Salsiccia, castrato, manzo, costina, coppa fresca e pane bruscato con pancetta 20€
Peperone cornetto allo zafferano, crema di ceci della Valmarecchia, insalata russa 16 €
Ombrina gratinata e gamberoni alla brace 24 €
Maialino croccante, cipolla dolce fondente, ristretto di Vermouth 22 €
CONTORNI

Fiori di zucca ripieni al caprino in pastella 8 €
Carote brasate al timo 6¢€
Erbette saltate all’aglio, olio e peperoncino 6€
Patate al forno 5¢€
Padellina di verdure 8 €
Frico di ortaggi 7€
pane coperto e servizio 3€
piadina intera 1,50 €
mezza piadina 1€



