ANTIPASTI

Gran crudo dell’Adriatico”
(4,5,2,13,14,9)

gambero rosso, scampo, mazzancolla, tonno rosso, capasanta, pescato
45

Sarda

(5,1,4)
mais pan, cappuccio verde e viola, mayo alla salicornia
18

Capesante alla Wellington
(2,5,14,9,1)
capesante con il suo corallo e jus di manzo

27
Seppie e zucchine

(4,7,5,14)
seppie nostrane e zucchine in tre consistenze

24
Moscardini

(14,1,9,6)

moscardini nostrani, pomodoro, focaccia di patate
23

Insalata di Canoce
(5,8,14,4)
quinoa alla rapa, San Marzano, avocado

25

Crudité

(7,8)
manzo, peperoni marinati, pecorino, basilico

20
Il Carpaccio

4,7)
pomodoro nasone, stracciatella, acciughe del Cantabrico

19

QMAarmNMIio

RISTORANTE
Rivolgersi al personale per gli allergeni e prodotti surgelati



PRIMI

Risotto Amarmio *

(4,5,2,13,14,9)

crostacei, molluschi, pescato ( min 2 persone)

36
Zuppa di Pesce

(4,5,2,13,14,9)
il miglior pescato

35
Spaghettino Freddo

(1,3,4)
acqua di pomodoro, essenza di basilico, polvere di taralli, caviale

28
Linguine

(1,5,4)
tartare di ricciola, limone, olio alle erbette, pork corn

24
Fusillone

,2,7,8)
pesto al basilico, stracciatella, tartare di mazzancolle, polvere di limone

26
Raviolo

. . . 1237 . . ..
crostacei saltati al burro affumicato, imsque di canoce, olio al basilico,

pomodoro confit e coulis, crumble di parmigiano

25

Pacchero alla Genovese

1,5,7,9)
manzo, cipolla, fonduta al pecorino

21

aOMarmNIio

RISTORANTE
Rivolgersi al personale per gli allergeni e prodotti surgelati



SECONDI

Cernia

(4,7,8)
scottata con crema di peperone crusco, pesto di zucchine, nocciola tostata

32
Calamari

(10,14)
patate, salicornia, senape

28
Volpina

(4,7,8)
variazioni di pomodori, patata fondente, pesto di olive e capperi di Pantelleria

30
11 fritto

1,2,4,14,6,5)
salsa tartara alla mandorla

36
Pescato del giorno

(4,5,9)
patate, verdure

10-15/hg

Vitonno

3.4)
melanzane perline, maionese all’acciughe, datterino marinato, cappero fritto

32
Filetto

(7,9,12,1)
verdure di stagione, patate al forno

30
Orto di (ggiio)mavera

Selezione di vegetali cotti, crudi, marinati
20

QOMAarmNIio

RISTORANTE

Rivolgersi al personale per gli allergeni e prodotti surgelati



MENU DEGUSTAZIONE

Amarmio 70

Seppie e zucchine
(4,7,5,14)

seppie nostrane e zucchine in tre consistenze

Fusillone
1,2,7,8)
Pesto al basilico, stracciatella, tartare di mazzancolle, polvere di limone

Calamari

(10,14)
patate, salicornia, senape

Tartelletta

(1,3,7,8)
crema diplomatica, gel al basilico, more

abbinamento 3 calici 25

Casabianca 90

I1 Carpaccio

(5,8,14,4)
pomodoro Nasone, stracciatella, acciughe del Cantabrico
Insalata di Canoce
(5,8,14,4)
quinoa alla rapa, San Marzano, avocado
Spaghettino Freddo
(1,3,4,7)

acqua di pomodoro, essenza di basilico, polvere di taralli, caviale
Cernia

(4,7,8)
scottata con crema di peperone crusco, pesto di zucchine, nocciola tostata

Mousse

(1,3,7,8)
cocco, gelatina al lampone, sale di cipro, crumble amaro

abbinamento 4 calici 35

AOMAarmNMIio

RISTORANTE
Rivolgersi al personale per gli allergeni e prodotti surgelati



	SECONDI
	Cernia
	scottata con crema di peperone crusco, pesto di zucchine, nocciola tostata

	Calamari
	patate, salicornia, senape

	Volpina
	variazioni di pomodori, patata fondente, pesto di olive e capperi di Pantelleria

	Il fritto
	salsa tartara alla mandorla

	Pescato del giorno
	patate, verdure
	10-15/hg

	Vitonno
	melanzane perline, maionese all’acciughe, datterino marinato, cappero fritto

	Filetto
	verdure di stagione, patate al forno

	Orto di Primavera
	Selezione di vegetali cotti, crudi, marinati
	Rivolgersi al personale per gli allergeni e prodotti surgelati




