Sowmpc wature

Degustasione di crudité di mare: erostaced, caspraces, lartare,
culwichte (Gequenza i 3 frortale) ded giorne

Sadeione di andifiasti calds di mare (oguenzea i 3 fovtats)

Chsadadin d’z@&m"ﬁr s amarwe con verdere de :r-e'%fp-;ﬁmaw ::-4‘:" olee e

Garlermaselli wifiiont gratinali con scamfic ¢ verdire
Reapprelta di moscavding e caredofé con buascholle
Suwaszzello leggero o crosdaced ¢ fromodorine
Seawmpec ad forno con radechio di Freuise
Gamberone al micle ¢ lempuura di carciofs

Silutti di triglia di seoglio allc Livorness
Ldpagostina bollita alla Catatana

Goctktail di scampic

Satmone Seoxsese affmicals con crodind

Dorini piatl ds fresce
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C%({;?fi{m crdde ?Ma';:ﬂx';! P Jafr'}.r@:f;@ v %’r’.re.{xm:
Risotte alla pescatora (min. 2 fiors,)
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Raviols at crostucer alla crema di frulli di mare
Oﬁﬁﬁaﬁm e erasteced ¢ fromadord Packine
SHhaghett; all axagaste

Secvmpe. al carrae con viso frilaf’

Risoltine gratinats all aragostes (min. 2 frers,)

Oeatieree di crostuced al forne con uerdire grigliate
Branxine selvagyio al forno con fatals ¢ fanght forcini
Chrerten ald isobonan

Sanprictvo alte Palevmilana

Hhiedine di fresce, erostuced e calamard al vosmarine
Reapipcttn ds frosce atla Livornase rivista dallo Chef'
Sucscollo di aragosta

lragosta ¢ crostaced alla Calulana
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