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Il pesce crudo di Paolo Masieri
Cinque Assaggi                                   
Nove Assaggi 

Carpaccio di orata del Mediterraneo, limone caviale e carcio�i delle Porrine                     
Gamberetti Rossi di Sanremo crudi o scottati, elisir di mandarini, aromi e �iori dall'orto
Mosaico di Triglie di scoglio marinate al melograno, barbabietola, pelli croccanti
Salmone Sockeye selvaggio affumicato in casa, prescinsea e alghe disidratate

Vitello Tonnato con Fassona della Val Nervia e verdure fermentate            

antipasti
Scabeccio di triglie di scoglio con verdurine in agrodolce e con�it di agrumi                                      
Calamari, crema di fagioli bianchi di Pigna, emulsione al cavolo nero                       
Uovo del nostro pollaio croccante e liquido, Ricci marini e Gambero di Sanremo

La tradizione
Brandacujun sanremasco DE.CO.   
Ciuppin, Zuppa di pesce del Ponente Ligure passata, con i suoi �iletti, crostini e aiolì                                  
Burridda di Seppie e carcio�i                                                                                      
Cappon Magro Tradizionale Genovese (monoporzione)                                                                           
    
I primi piatti
Raviolini al “preboggion” (erbette selvatiche), pesto di noci e cagliata 
Cappellacci di Zucca alle ferrarese, infusione di burro e parmiggiano vacche rosse 24M
SpaghettOro Verrigni con Seppia del Golfo  integrale e limoni di Ospedaletti
Superspaghettini Verrigni ai Ricci di mare e cipollotto   
Cappelletti ai Gamberi di Sanremo in ristretto vegetale al profumo di zafferano    

Il pescato
Filetto di pescato del giorno in giardino di verdure, infusione al limone e olive taggiasche
Triglie di Scoglio in cous cous e verdure       
Tonnetto in Tataki, caponata di verdure, zenzero e chutney   
Gamberi di Sanremo �iammeggiati all'Islay whisky e piccola paella di verdure               
Scampi del Golfo in tempura, verdure croccanti, salsa agrodolce un po' piccante   

Le carni
Faraona Ruspante, crema di cavol�iore caramellata, ristretto di funghi e profumo di cedro
Guancia di Bue brasata all'antica, carote allo zenzero e purea di patate 

omaggio a J. Robuchon  

DALL’ UNIONE DEI PRODOTTI PROVENIENTI DAL 
   MAR MEDITERRANEO E DALLA NOSTRA CAMPAGNA

Menù alla Carta


