


OYSTER &
RAW BAR

Ostriche
Special

6 al pezzo

Gamberi Rosso di Mazara del Vallo
8 al pezzo

Gamberi Viola di Sardegna
6 al pezzo

Scampo imperiale
8 al pezzo

Akami di tonno rosso
selezione “Arrom” - al naturale

26

Carpaccio di tonno rosso

22

alla Mediterranea con crumble 
di olive taggiasche

Tartare di ricciola

24
pesca bianca e olio al basilico

Carpaccio di branzino

22

coulis di datterino rosso olio al basilico
e pomodorini confit

Carpaccio di salmone marinato
e affumicato in casa

18

creme fraiche erba cipollina
e supreme di arancia



STARTERS

Acciughe del Cantabrico
su pan brioche fatto in casa

e burro aromatizzato
18

Crocchette di baccalà

14

con chutney di uva spina
leggermente piccante

Tacos di Ricciola

20

marinata agli agrumi, Chimichurri,
cavolo rosso e arachidi tostate

Sautè di cozze

16

in padella con pomodorini e
crostini di pane

Alici al bacio fritte

14
ripiene di provola e basilico con mayo alle olive

Insalata tiepida di mare
20



“FUORI MARE”

CONTORNI

Tartare di manzo irlandese
ricetta classica

18

Vitello Tonnato tradizionale
18

Paccheri con ragù alla Bolognese
18

Patate ratte al forno
6

Cavolo nero ripassato
6

Insalata di finferli con olio
al rosmarino ed aglio

8



PASTA

MAIN COURSE

Fregula sarda artigianale
ai frutti di mare

24

Spaghettone “monograno” Felicetti
alle vongole veraci e bottarga

24

Paccheri alla Genovese di Tonno
22

Polpo bruciato
con peperoni verdi friggitelli e mayo alle erbe

26

Rombo
cavolo nero saltato e salsa alle vongole

30

Ombrina all’acqua pazza
28



DESSERTS

Tiramisù classico del Barmare
con biscotto savoiardo fatto in casa

gluten free
8

Cheesecake scomposta

8

con crumble alle nocciole, composta di
mandarino kumquat e frutti rossi

Tarte au citron

8
con meringa all’italiana fiammata

Sorbetto di stagione
7

Sorbetto con frutti rossi
9

Sgroppino anice e limone
8

Sgroppino alla vodka
8

Gelato di stagione
7

Caffè in Moka
3


