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MENU ESTIVO

ANTIPASTI

STARTERS ENTREES - V O R SPE I S E N - ENTRANTES - 3aKyckKwu

Brandacujun dello chef Marco Martino con mostarda di mele e salsa di baccala 10.€
Chef Marco Martino's Brandacujun with apple mostarda and salt cod sauce - Brandacujun du chef Marco Martino, mostarda de pommes
et sauce a la morue - Brandacujun von Kiichenchef Marco Martino mit Apfel-Mostarda und Kabeljausauce - Brandacujun del chef Marco

Martino con mostarda de manzana y salsa de bacalao - BpaHgakytoH ot weda Mapko MapTuHO ¢ S67104HOI MOCTAPAON 1 COYCOM U3 TPECKU

* Premiato come miglior Brandacujun dallo chef Alessandro Borghese nel programma televiso 4 RISTORANTI ITALIA

Degustazione di pesce crudo (1 persona) 29.€
Raw seafood tasting (1 person) - Dégustation de poisson cru (1 personne) - Verkostung von rohem Fisch (1 Person) -

Degustacion de pescado crudo (1 persona) - leryctauums cbipoit pbibbl (I nepcoHa)

Gamberi scioccati su cous cous di verdure 21.€
Shocked prawns on vegetable couscous - Crevettes choquées sur couscous de légumes - Schockgefrostete Garnelen

auf Gemiise-Couscous - Gambas chocadas sobre cuscts de verduras - LLIoknpoBaHHble KPeBETKM Ha KyCKyce 13 OBOLLeN

Tartare di tonno, mango e caviale 19.€
Tuna tartare with mango and caviar - Tartare de thon, mangue et caviar - Thunfischtatar mit Mango und Kaviar -

Tartar de atiin, mango y caviar - TapTap 13 TyHLa C MaHro 1 UKPOiA

Alici "alla beccafico" in salsa verde 17.€
"Beccafico-style” stuffed anchovies in green sauce - Anchois farcis "alla beccafico” en sauce verte - Gefiillte Sardellen "alla beccafico”

in griiner Sauce - Boquerones rellenos "alla beccafico” en salsa verde - ®aplurpoBaHHble aHuoycbl «alla beccafico» B 3enéHom coyce

Battuta di manzo a coltello, maionese al lime e tartufo nero estivo 18.€

Hand-cut beef tartare with lime mayonnaise and summer black truffle - Tartare de beeuf coupé au couteau, mayonnaise au citron
vert et truffe noire d'été - Mit dem Messer geschnittenes Rindertatar, Limetten-Mayonnaise und schwarzer Sommertriiffel - Tartar
de ternera cortado a cuchillo, mayonesa de lima y trufa negra de verano - TapTap 13 roBaaunHbl, Hape3aHHbI HOXOM, C MalOHE30M U3

nanma 1 YEPHbIM NIeTHUM Tprodenem

PRIMI PIATTI

FIRST COURSES - PATES ET RISOTTO - PASTA UND REIS
PRIMEROS CURSOS - nepBble 6n104a
Linguine "Mancini" al granchio 30.€ ,\

Mancini linguine with crab - Linguine "Mancini" au crabe - Linguine "Mancini" mit Krebsfleisch - 1 7 1
PASTIFICIO
AGRICOLO

Linguine "Mancini" con cangrejo - JInHrsuHe «Mancini» ¢ kpabom

I "nostri maltagliati” ai frutti di mare 20.€
Our maltagliati with mixed seafood - Nos "maltagliati” aux fruits de mer - Unsere "Maltagliati" mit Meeresfriichten -

Nuestros "maltagliati” con marisco - Haww «manbTanbaT» ¢ MOpenpogyKTamu

Tagliolino 40 tuorlj, ricciola, olio al basilico e lime 19.€
40-yolk tagliolini with amberjack, basil oil and lime - Tagliolini aux 40 jaunes d'ceufs, sériole, huile au basilic et citron vert -
Tagliolini aus 40 Eigelb mit Bernsteinmakrele, Basilikumél und Limette - Tagliolini de 40 yemas con pez limdn, aceite de

albahaca y lima - TanbonuHW Ha 40 >enTKax C Nakeapon, 6a3nIMKOBbIM Mac/IoOM 1 aliMoM

Risotto "Acquerello” alle vongole e olio al prezzemolo 23.€
Acquerello risotto with clams and parsley oil - Risotto "Acquerello” aux palourdes et huile au persil -
Risotto "Acquerello” mit Venusmuscheln und Petersiliendl - Risotto "Acquerello” con almejas y aceite de perejil -

Pusotto «Acquerello» ¢ MonntoCKamm BOHrofe v NeTpyLleyHbIM Macjiom

Ravioli del plin alle trombette su stracciatella 18.€
Ravioli del plin with trumpet zucchini on stracciatella - Ravioli del plin aux courgettes trombette sur stracciatella -
Ravioli del plin mit Trombetta-Zucchini auf Stracciatella - Ravioli del plin con calabacin trombetta sobre stracciatella -

PaBrionu fienb NaviH ¢ UyKMHY TPOMGETTa Ha CTpayaTenne

Paccheri cacio e pepe e gamberi crudi di Sanremo 22.€
Paccheri cacio e pepe with raw Sanremo prawns - Paccheri cacio e pepe et gambas crues de Sanremo - Paccheri cacio e pepe mit rohen

Sanremo-Garnelen - Paccheri cacio e pepe con gambas crudas de Sanremo - Makkepu kKayo-3-nene ¢ cbipbiMU KpeBeTkamu CaH-Pemo

Pennette alla Nico 16.€

Nico’s pennette - Pennette a la Nico - Pennette nach Art von Nico - Pennette a la Nico - NeHHeTTa a-na Huko

CRUDI SPECIALI

RAW FISH - POISSON CRU - ROHES AUS DEM MEER SPECIALTIES - SPECIALITES -
MARISCOS CRUDOS - CBEXMWE MOPENPOAYKTHhI ESPECIALES - AEANUKATECH

SPECIALS

1l nostro Crudo di mare (2 persone) 56.€ Grigliata mista di mare 44.€

Our raw seafood selection (2 people) - Notre cru de mer (2 personnes) - Mixed grilled seafood - Grillade mixte de la mer - Gemischte
Unsere rohe Meeresfriichteplatte (2 Personen) - Nuestro crudo de mar Grillplatte vom Meer - Parrillada mixta de mar - Mukc

(2 personas) - Halle accopT U3 CbipblX MOPENPOAYKTOB (2 MePCOHbI) MOpPEenpoayKTOB Ha rpwune

Ostriche Poget 06.€ cad

Poget Oysters - Huitres Poget - Poget - Austern Ostras Poget -

Pescato al sale 7.€ ogni 100 gr
Catch of the day in salt crust - Poisson du jour en crofite de sel -

Yerpuuypt Poget Tagesfang in der Salzkruste - Pescado del dfa a la sal - Ynos gHa B

CONAHON KopKe
Trio di Tartare 22.€

Trio of tartare - Trio de tartare - Trio von Tartar Insalata di mare 21.€

Trio de tartar- Tpuo TapTapos Seafood salad - Salade de fruits de mer - Meeresfriichtesalat -

Ensalada de marisco - CanaT n3 MopenpoayKToB
Carpaccio di gamberi rossi di Sanremo
e frutti di bosco 22.€ Linguine "Mancini" all'astice 32.€

Mancini linguine with lobster - Linguine "Mancini" au 5

GRICOLO

homard - Linguine "Mancini" mit Hummer - Linguine

Sanremo red prawn carpaccio with mixed berries - Carpaccio

de gambas rouges de Sanremo et fruits rouges - Carpaccio von
roten Sanremo-Garnelen mit Waldbeeren - Carpaccio de gambas "Mancini" con bogavante - JInHreuHe «Mancini» ¢ oMapom
rojas de Sanremo y frutos del bosque - Ka pnayuo n3 KpacHbix
KpeBeTok CaH-PeMo ¢ flecCHbIMK Arofamm Aragosta alla catalana s55.€

Spiny lobster, Catalan style - Langouste a la catalane -
Gamberi rossi di Sanremo 32.€ Languste nach katalanischer Art - Langosta a la catalana -
Sanremo red prawns - Gambas rouges de Sanremo - Rote Sanremo- JIaHTyCT NO-KaTanoHCKM

Garnelen - Gambas rojas de Sanremo - KpacHble KpeseTkun CaH-Pemo

O, @RISTORANTEDANICOSANREMO

SECONDI

FISH-POISSONS - FISCHGERICHTE -
Tonno alla catalana 24.€

Tuna, Catalan style - Thon a la catalane - Thunfisch nach katalanischer Art - Attn a la catalana - TyHeL, no-KaTanoHCKm

D |

Cappon magro Ligure 23.€

PESCE

PESCADO - PblBbA

Ligurian cappon magro (traditional seafood salad) - Cappon magro ligure (salade de fruits de mer traditionnelle) -

Ligurischer Cappon magro (traditioneller Meeresfriichtesalat) - Cappon magro ligur (ensalada tradicional de marisco) -

JInrypuinckuim KannoH marpo (TpagnLMOHHbIN canaT U3 MOpenpoayKTOB)

Pescatrice scottata su panzanella e cipolla in agrodolce 25.€

Seared monkfish on panzanella with sweet and sour onion - Lotte snackée sur panzanella et oignons aigres-doux -

Kurz gebratener Seeteufel auf Panzanella und sti3-sauren Zwiebeln - Rape marcado sobre panzanella y cebolla agridulce -

O6kapeHHbIVi MOPCKOI YEPT Ha MaHLaHes e C KNCIo-ClaaKnum JIyKom

La nostra zuppa di pesce 32.€

Our fish soup - Notre soupe de poisson - Unsere Fischsuppe - Nuestra sopa de pescado - Haww pbi6HbIli cyn

SECONDI DI
MEAT VoI
OCHOBHbBIE BAOAA U3 MACA

CARNE

ANDES-FLEISCHGERICHTE - CARNE

Tomahawk di manzetta e patate al forno 8.€ ogni 100 gr

Young beef tomahawk with roast potatoes - Tomahawk de boeuf et pommes de terre au four - Tomahawk vom Jungrind

mit Ofenkartoffeln - Tomahawk de ternera con patatas al horno - Tomarask 13 roBafgWHbI € 3aNeY€HHbIM KapTodenem

Picanha Red Hereford con patate al forno 30.€

Red Hereford picanha with roast potatoes - Picanha Red Hereford et pommes de terre au four - Picanha Red Hereford mit

Ofenkartoffeln - Picanha Red Hereford con patatas al horno - MukaHba Red Hereford c 3aneuéHHbim KapTodenem

Scaloppina alla milanese 17.€

Milanese-style breaded veal cutlet - Escalope de veau panée a la milanaise - Paniertes Kalbsschnitzel nach Mailinder Art -

Escalope de ternera empanado a la milanesa - TenAaunii WHWLUeENb NO-MWUIAHCKA, B MAaHWPOBKe

CONTORNI

SI DEDISHES-ACCOMPAGNEMENTS
BEI LAGENS-CONTORNOS - AEANMUKATECHI

Insalata verde dell'orto s5.€
Garden green salad - Salade verte du potager - Griiner Salat aus

dem Garten - Ensalada verde del huerto - 3enénbiii canat c oropoga

Patatine fritte 6.€

French fries - Frites - Chips - Patatas fritas - kapTodenb ¢pu

Insalata mista 6.€
Mixed salad - Salade mixte - Gemischter Salat -

Ensalada mixta - CMellaHHbIV canat

Panzanella 9.€
Panzanella (Tuscan bread salad) - Panzanella (salade de pain
toscane) - Panzanella (toskanischer Brotsalat) - Panzanella

(ensalada toscana de pan) - MaHuaHenna (TockaHCKUM xne6HbIi canar)

Patate al forno 9.€
Roast potatoes - Pommes de terre au four - Ofenkartoffeln -

Patatas al horno - 3aneuéHHbi kKapTodenb

Verdure alla catalana 10.€
Vegetables, Catalan style - Légumes a la catalane - Gemtise nach

katalanischer Art - Verduras a la catalana - OBowu no-KaTanoHcKn

Verdure grigliate 12.€
Grilled vegetables - Légumes grillés - Gegrilltes Gemiise -

Verduras a la parrilla - OBowu Ha rpune

DOLCI

DESSERT- DESSERTS - NACHTISCH - POSTRES - AECEPT

Lemon Curd 9.€
Lemon curd - Lemon curd - Lemon Curd - Lemon curd -

JINMOHHBIN KypA
Calice di Perdaudin, Negro, Piemonte 7.€

Raffaello 9.€

Raffaello - Raffaello - Raffaello - Raffaello - Paddasnno
Calice di Nektar, Colli di Lunae, Liguria 10.€

Fragola 9.€

Strawberry - Fraise - Erdbeere - Fresa - KnybHuka
Calice di Diamante, Tasca d'Almerita, Sicilia 9.€

Arachide 10.€

Peanut - Cacahuete - Erdnuss - Cacahuete - Apaxuc
Calice di Moscato, Borgo Molino, Veneto 6.€

Tiramisu 8.€
Tiramisti - Tiramist - Tiramist - Tiramist - Tupamucy
Calice di Muftato della Sala, Antinori, Toscana 10.€

Frutta di stagione 7.€
Seasonal fruit - Fruits de saison - Obst der Saison

Fruta de temporada - ®pyKTbl B C€30H

Sorbetti e gelati 6.€

Sorbets and ice cream - Sorbets et glaces - Sorbets und Speiseeis

Sorbetes y helados - CopbeTbl 1 MOpoXKeHOe

FRITTURE

F RI EDFOOD - FRITURES - FRITTIERTES
FRITURAS - XAPKOE

Frittura di calamari 20.€
Fried calamari - Friture de calamars - Frittierte Calamari -

Fritura de calamares - »KapeHble Kafibmapbl

Frittura mista con paranza 20.€

Mixed fried seafood with small fish of the day - Friture mixte
avec petits poissons du jour - Gemischtes Frittiertes mit kleinen
Fischen des Tages - Fritura mixta con pescadito del dfa -

AcCCopTU KapeHbIX MOPENPOLAYKTOB C MeNKOW pblboi AHA

Frittura di alici 18.€
FFried anchovies - Friture d'anchois - Frittierte Sardellen -

Fritura de boquerones - XapeHble aHUYOYCbl

Frittura di calamaretti “spuncia curente” 19.€
Fried baby squid - Petits calmars frits - Gebratene Baby-

Tintenfische - Chipirones fritos - XapeHble Kanbmapbl

FORMAGGI

CHEESES - FROMAGES - KASE - QUESOS - CblPbl

Degustazione 4 pezzi 12.€
Tasting, 4 pieces - Dégustation, 4 piéces - Verkostung, 4 Stiick -

Degustacion, 4 piezas - [lerycraumsa, 4 Kycouka

Degustazione 6 pezzi 18.€
Tasting, 6 pieces - Dégustation, 6 piéces - Verkostung, 6 Stiick -

Degustacion, 6 piezas - [leryctaums, 6 Kycoukos

BIBITE

DRINKS - BOISSONS - T RIN K E N - BEBIDAS - HANUTKMHU

Acqua minerale
Naturale/Frizzante 0.751. 3.€

Bibite in bottiglia 0,22 1. 4.€
Aperitivi a partire da 5.€
Digestivi a partire da 4.€
Distillati a partire da 8.€

Vino bianco in caraffa

0,22 L 5.€
0,50 L 7.€
1,00 L 10.€

Birre in bottiglia - 0,33 .
Moretti filtrata a freddo 5.€

F.B.L. Birra ai fagioli 8.€
bianchi di Pigna

Ichnusa non filtrata 6.€
Heinekens analcolica 5.€
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CAFFETTERIA

COFFEE - CAFE - KAFFEE - CAFETERIA - KAOETEPWUMN

Cafte/ caffe dec 2.€
Te /Tisane 2.€
Cappuccino  3.€
Orzo/Ginseng 2.€

Latte macchiato 4.€




