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Dalla freschezza del pesce appena pescato, 
al pregiato processo di frollatura, al profumo inebriante 
dei vini, da Macelleria di Mare, ogni gusto è una scoperta 
che ci permette di navigare tra le mille sfumature della 

tradizione napoletana scoprendo i tesori preziosi del 
nostro mare.

Perchè frolliamo il nostro pesce? 
Perchè la frollatura è fondamentale per garantire che il 

pesce risulti morbido e succulento al palato. 

La frollatura richiede pazienza e capacità di attendere 
mentre il processo di trasformazione avviene sotto la 

superficie. 

Questo processo ci insegna che il tempo non è un nemico da 
combattere, ma un alleato prezioso da preservare.

nella cucina come nella vita
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G r a n  P l a t e a u  d i  C r u d i
2 scampi, 2 gamberi, 2 ostriche, 2 taratufi, 
2 tartare, caviale 10g

80.00

P l a t e a u  d i  C r u d i
2 scampi, 2 gamberi, 2 ostriche, 2 taratufi

45.00

S e l e z i o n e  d i  O s t r i c h e04.50 CAD.

G a m b e r o  R o s s o09.00 CAD.

S c a m p o09.00 CAD.

T a r a t u fi03.00 CAD.

# m d m



T a r t a r e  d i  T o n n o
con mayo al basilico e pomodoro confit

15.00  80GR.

T a r t a r e  d i  R i c c i o l a
con limone e mayo alla menta

16.00  80GR.

T a r t a r e  d i  S c a m p o
con pera in consistenza

22.00 

T a r t a r e  d i  S a l m o n e
con guacamole

12.00  80GR.

T r i s  d i  T a r t a r e
fantasia dello chef

22.00

L a  m i a  C a p r e s e
battuto di gambero con mozzarella, pomodoro e basilico

22.00

C a r p a c c i o  d i  R i c c i o l a  o  P e z z o g n a
con zucchine alla scapece

16.00

C a r p a c c i o  d i  T o n n o
guarnizione a discrezione dello chef

15.00

T a g l i a t e l l a  d i  C a l a m a r o
alla scapece

16.00

I l  n o s t r o  S a l u m e  d i  M a r e  16.00

2 K 2 5



T w o  M i n i  B u n
fantasia dello chef

10.00

P a n e ,  B u r r o  e  A l i c i  d e l  C a n t a b r i c o12.00

P e p e r o n e  R i p i e n o
con alici e salsa pecorino

12.00

P o l p e t t i n a  d i  S p i g o l a
con coulis giallo e limone

13.00

P a n e ,  B u r r o  e  C a v i a l e22.00 

B a c c a l à  i n  T e m p u r a
con pomodorini, olive e capperi

14.00

# m d m

S e l e z i o n e  5  T a p a s
variano in base alla stagionalità e alla reperibilità
delle materie prime

18.00



P a r m i g i a n a  d i  Z u c c h i n e
con gamberi e besciamella

G a m b e r o n i  a l  P a n k o
con salsa rosa

P o l p o  a l l a  S i c i l i a n a16.00

08.00

S p e c i a l  S a u t é  d i  F r u t t i  d i  M a r e18.00

I m p e p a t a  d i  C o z z e10.00

I n s a l a t a  d i  P o l p o16.00

2 K 2 5



# m d m



2 K 2 5



C a l a m a r a t a  a l l a  P i z z a i o l a  d i  S c a m p i23.00

R a v i o l o  R i p i e n o  d i  B u f a l a  
con calamari e caffè

20.00

R i s o t t o  a l l a  P e s c a t o r a
*minimo 2 persone

23.00

S p a g h e t t o n e  a l l a  C h i t a r r a  
con riccio di mare

22.00

P r i m o  d e l  G i o r n o
in base al pescato

# m d m

__.__

S p a g h e t t i  a l l e  V o n g o l e  V e r a c i18.00



F r i t t u r a  d i  A l i c i  12.00

F r i t t u r a  d i  P a r a n z a15.00

S c a m p i  a l  V a p o r e24.00

22.00

R i c c i o l a  c o n  l a  s u a  D e m i - g l a c e  

__.__

T a g l i a t a  d i  T o n n o
con peperoncini verdi e tris di pomodorini

22.00

G r i g l i a t a  M i s t a
spada, calamaro, gambero

25.00

P e s c a t o  d e l  G i o r n o
al sale / guazzetto / forno (attesa 20 min) 

F r i t t u r a  d i  G a m b e r i  e  C a l a m a r i  18.00

2 K 2 5



O r t a g g i  G r i g l i a t i

# m d m

05.00

C o n t o r n o  d i  S t a g i o n e05.00

I n s a l a t a  V e r d e05.00



S c o m p o s t a

2 K 2 5

08.00

D u e t t o08.00

C h e e s e c a k e  a l  L i m o n e  08.00



coperto
3€
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