/)
Le //olci tentazioni del Riviera

. : €
%o di nostra produzione

Millefoglie con crema chantilly e fragole 6,00
Cono con mascarpone e frutti di bosco freschi 7,00
Ananas con gelato artigianale al fiordilatte 6,00
Cheesecake al frutto della passione, crumble di cocco e ananas, salsa di mango 7,00
Semifreddo al torroncino con salsa vanigliata 7,00
Semifreddo con ricotta di bufala con amarene sciroppate, crumble di gianduia 7,00
Degustazione dolci 8,00
Mr chi non ama il dolce

Pecorino scacco matto “Celli” con amarene di cantiano 8,00
Formaggio di fossa “Celli” con miele di castagno 8,00
yﬂas““e”a sl ristorante - bar « spiaggia
Tartufo bianco 5,00
Tartufo nero 5,00
Crema al caffé 4,00
Crema al pistacchio 4,00
Sorbetto al limone 4,00
| ?elati artigianali

Gelato con formaggio di fossa e fichi caramellati 6,00
Gelato al pistacchio aromatizzato al sale dolce di Cervia 6,00
Gelato al mascarpone con amarene di Cantiano 6,00
Gelato fiordilatte 5,00

| Qici da dessert

Albana passito Solara Celli 6,00

Uvappesa Centesimino Ancarani 8,00

| %i dolci  bottiglia) MENU

hotos &
Albana dolce di Romagna celli docg 16,00 trgnsiatinns
Lambrusco amabile praia di bosco casali 17,00 P
moscato dolce Vanzini 18,00
i thum 8 /13,00 skl

abbinato con polvere di caffé,fettina di arancio e cioccolato fondente




/)
7 /ntipasti Caldi €

Zuppetta di Frutti di mare, cozze e vongole (rosso) 15,00

*Capesante e canestrelli gratinati al pane aromatico 15,00

*Gamberoni al sale grosso dolce di Cervia 17,00
ya

7 /ntipasti Freddi

Sardoncini marinati con misticanza, cipolla di tropea 12,00

e crostini di pane
*Selezione di mare dello chef (secondo disponibilita di mercato) 17,00

Acciughe del mar Cantabrico con burrata pugliese, 16,00
peperoni arrosto e pane tostato

Filetto di salmone “Upstream” servito con pane tostato, 22,00
salsa soia e le sue uova

*Tataki di tonno pinna gialla scottato in padella 15,00
in crosta di pistacchio e salsa Teriyaki

*Burrata ai ricci di mare con tartar di gambero rosso 17,00
su sbriciolata di ta%llo al finocchietto

Il Crudo di / /]are

Gran plateau royal di crostacei,molluschi e ostriche 70,00
Degustazione di crudita’ in base al pescato 30,00
Tartar di tonno(pinna gialla) con avocado, 17,00
scorza di lime grattugiato e salsa di soja

Tris di tartar (tonno pinna gialla con avocado, 25,00

ricciola con mango, gambero rosso con fragola)
Tartar di ricciola con mango,salsa di cocco e mandorle 20,00

Carpaccio di ricciola con sedano, melone e menta 19,00
Tartar di salmone selvaggio 18,00
con estratto di mela verde e cetriolo

Gamberi rossi con quenelle di ricotta di bufala 18,00
al timo e caviale di balsamico

Gamberi rossi di mazara cad. 4,00
Riccio di mare (secondo disponibilita) cad. 3,50
Scampetti cad. 4,00
Mazzancolle sicilia cad. 4,00

/)

| /~Timi di Pesce

*Tortello di branzino con vongole, gamberi e porcini 16,00
*Passatelli asciutti al profumo di mare 15,00

*Spaghetto alla chitarra (all'uovo) alla carbonara di mare 15,00
e bottarga di muggine

*Tagliolino (all” uovo) all" astice 21,00
Risotto alla marinara (rosso per 2 persone) 26,00
*Strozzapreti spadellati allo scoglio 15,00

(cozze, vongole, gamberi, scampi)

Paccheri (di pasta fresca) con amatriciana di tonno, 14,00
cipolla,olive taggiasche pomodoro e pecorino romano

Paccheri (di pasta fresca) al granchio “granciporro” 40,00
(per 2 persone)

Paccheri (di semola Pastificio Agricolo Mancini)

All'Astice Blu al kg. 90,00
All'Aragosta al kg. 150,00
Al King Crab al kg. 130,00

La carta delle ((}striche

SPECIALE UTAH BEACH  cad. 5,00

UTAH BEACH Francia/Normandia

L'Utah beach & uno dei grand cru dell'ostricoltura
francese. Il produttore Jean-Paul Guernier affina le
sue ostriche per qualche giorno ad Agon per irrobu-
stire la presenza di iodio.

Per il suo gusto iodato che volge al cetriolo si sposa
in maniera perfetta con Hendricks e Fever Tree.

SPECIAL "PLEIADE" POGET cad. 5,00

MARENNES OLERON Francia/Normandia

Thierry Poget, esperto ed appassionato ostricoltore,

forgia le sua ostriche dapprima per 24 mesi in mare

nella Charente Maritime per poi trasferirle per anco-
ra un anno nella ricchissime acque di Utah Beach, in
Normandia. Sara li che acquisiranno le loro caratteri-
stiche piu importanti.

Successivamente verra riportata di nuovo in Charen-
te Maritime per concludere il suo ciclo di affinamen-
to in claire.

LA REGAL SELECTION OR cad. 7,00

BANNOW BAY Irlanda

La Regal Selection OR & l'eccellenza dell'eccellenza.
Passa i suoi primi 24 mesi di vita nel nord dellirlanda
dove grazie al consistente apporto di fitoplancton e
una densita di allevamento di un'ostrica per metro
quadro raggiunge un indice di riempimento attorno
al 18%.

Successivamente viene trasferita a sud nella foce del
flume Slaney dove l'acqua dolce le dona caratteristi-
che uniche. Frutto carnoso con gusto zuccherato e
consistenza cremosa.

LA PERLA DEL DELTA cad. 6,00

LAGUNA DI SCARDOVARI ltalia/Veneto

Florent Tarbouriech alleva questo prodotto in un
modo assolutamente innovativo ed eco-compatabile.
Infatti le ostriche sono incollate una ad una a mano
sulle corde che sono collegate ad un argano che le
innalza riproducendo di fatto l'effetto delle maree
atlantiche sulle ostriche.

LES MARIE MORGANES cad. 6,00

Irlanda/Bretagna

Sono frutto di un’allevamento naturale realizzato con
una transumanza tra la Francia e I'lrlanda, nascono in
Francia poco prima di due anni, vengono portate nelle baie
Irlandese per 18 mesi per poi tornare in Bretagna nelle foci
del fiume Elorn.

DEGUSTAZIONE “Le cingue ostriche” 25,00

PROPOSTA OSTRICA DEL GIORNO cad. 5,00

(I'miglior prodotto del giorno selezionato dal mare
e dalle maree)

)
| recondi €

*Grigliata mista di pesce (secondo disponibilita di mercato) 25,00

*Grigliata mista di crostacei 40,00
(secondo disponibilita di mercato)

*Fritto misto Riviera 69 e verdurine croccanti 17,00

*Tagliata di tonno (pinna gialla) in crosta di sesamo nero 18,00
con salsa ai frutti rossi

*Tentacoli di piovra su crema di patate 20,00
olive taggiasche

/
Dalla Letrina del mare

(cottura a piacimento, sale, griglia, forno)

Branzino hg. 6,50
Orata hg. 6,50
Sogliola hg. 6,50
Rombo hg. 6,50
Ricciola hg. 6,50

DaH274;cquaﬂo

Astice canadese cad. 40,00

Astice Blu alkg. 90,00

Aragosta alkg. 150,00

King crab alkg. 130,00
/)

Le [ atalane

(servite con pinzimonio di verdure fresche, pomodoro, cipolla
rossa, aceto balsamico)

Catalana di crostacei 40,00
(mezzo astice canada, scampi, gamberoni, gamberi)

Catalana di astice (1 astice intero canada) 35,00

Catalana di astice blu alkg. 90,00
Catalana di king crab al kg. 130,00
Catalana di aragosta reale al kg. 150,00

Caro cliente / ospite se ha delle allergie e/o delle
intolleranze alimentari
chieda informazioni al nostro personale che é
preparato per consigliarla nel migliore dei modi e
le presentera il ricettario degli allergeni.

Ai sensi dell’allegato Il al regolamento (UE)
n. 1169/2011 del Parlamento Europeo e del Consiglio del 25/10/2011

A )
e per chi/ | /on ama il pesce €

Composizione di salumi e formaggi del Montefeltro 17,00
Norcineria di Domenico Celli

(Prosciutto crudo divino, cacciatore cera d'api, lombetto di colon-
nato, salame, pecorino con amarene di cantiano, erborinato di
bufala affinato alla barbabietola)

Tartar di fassona piemontese con acciughe, 16,00
polvere di capperi, e olio di nocciola

Tagliatelle al ragu classico 10,00

Pappardelle integrali di farro con pesto pomodoro fresco, 15,00
olive taggiasche e scaglie di ricotta salata

Tagliata di manzo al sale grosso di Cervia 16,00

Tagliata di manzo con formaggio di fossa “Celli”, 18,00
miele salato e noci

N
Menu @ aby, per i pitl piccoli

Strozzapreti al pomodoro 8,00

Strozzapreti al ragu 8,00

*Cotoletta (pollo) con patatine fritte 10,00
—

Le \ fiziosita

Prosgutto crudo di Parma con mozzarella di bufala 14,00

Prosciutto crudo di Parma e melone (secondo disponibilita) 12,00

In base al mercato del giorno,
i piatti proposti possono prevedere I'impiego di ingredienti surgelati.
La lavorazione del nostro pesce crudo prevede
sempre il passaggio preventivo in abbattitore.

contrassegnati con *

Pomodoro e mozzarella di bufala alla caprese 11,00
Carpaccio di bresaola con rucola pomodorini e grana 12,00
/)

(/ ontorni

*Patatine fritte 5,00
Verdure grigliate 6,00
Insalata mista 5,00
Pinzimonio 5,00
/ nsalatone

Insalata alla bufala 9,00

(insalata mista, pomodorini, olive, mozzarella di bufala)

Insalata nostromo 9,00
(insalata mista, pomodorini, cipolla rossa, code di gambero)

Insalata caesar salmone - 9,00
(insalata mista, crostini di pane, salmone e scaglie di grana)

Insalata caesar pollo 9,00
(insalata mista, crostini di pane, pollo grigliato e scaglie di grana)

Servizio e coperto € 2.00/ € 3.00

terrazza al piano superiore



