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IN CUCINA

Andrea
Cristian
Francesco
Sara
Mustapha

IN SALA

Grazia
Matteo
Alen




FILIPPO

PIETRASANTA

MENU

IJ[X (IEXI{fF[X A cura di Andrea Papa

UNA CUCINA CHE CATTURA EMOZIONI

IL CRUDO

Il crudo di mare e le sue declinazioni (2,4,14)

LA FIRMA DI ANDREA

Lo spaghetto in bianco: olio della fattoria di Andrea,
parmigiano vacche rosse 36 mesi (1,7,9)

ANTIPASTI

Pomodoro, mandorle e cetriolo (8)
Baccala, fichi e prezzemolo (4,9,12)
Trota all'uccelletto (4,7,9,12)

Animelle di vitella, zucchine alla scapece e fiori (7,9,12)

PRIMI

Tagliolini al limone e gambero "gobbetto" (1,2,3,7,9)

Spaghetti alla chitarra: acqua di ostriche,
peperone di Senise e cicale (1,2,9,14)

Riso vegetale: asparagi di mare e lattughino (7,9)

[Per una migliore resa del piatto lo chef consiglia minimo per due persone]

Gnocco ripieno: cacciatora e cipolle (1,3,7,9,12)

SECONDI

Cernia, melanzane e pesche gialle (4,7,9,12)
Zuppetta di pesce in casseruola (1,2,4,9,12)
Astice e verdure di stagione (4,9,12)

Piccione e ciliegie (9,12)

PER DUE

Intanto che cuoce
I1 filetto alla Wellington (1,3,7,9,10,12)

€ 95

per due persone
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LA CARTA DI PIETRASANTA

UN PERCORSO INIZIATO 18 ANNI FA

[2008] [2008] [2008] [2009] [2008]
Polpettine rosse La zuppa alla La Trabaccolara I tordelli Rosat-beef
del convento frantoiana (1,2,3,4,9, al raglu con le patate
(1,3,7,9,12) (9) 12,14) (1,3,9,12) (9,12)

€19 €18 €24 €19 €30

I FORMAGGI:

Caciocavallo podolico e arancia amara € 10
Piatto con 3 assaggi € 12
Piatto con 5 assaggi € 16

CI PENSIAMO NOI

Un menu di 5 portate raccontato da sala

e cucina interamente a sorpresa €75
Eventuali variazioni specifiche (carne o pesce) a persona
comportano un supplemento di € 20 a persona.

In base alla normativa sanitaria, fatto salva la lista allergeni di riferimento, si fa presente che la
nostra cucina pud essere soggetta a contaminazioni fra ingredienti pertanto non & garantita la totale
assenza di allergeni in caso di allergia da contatto.

ALLERGENI: 1. Cereali contenenti glutine - 2. Crostacei - 3. Uova - 4. Pesce - 5. Arachidi - 6. Soia -
7. Latte e prodotti a base di latte - 8. Frutta a guscio - 9. Sedano - 10. Senape - 1l1. Semi di sesamo
- 12. Anidride solforosa e solfiti - 13. Lupini - I4. Molluschi

*in caso di assenza di prodotto fresco, e’ possibile ricorrere al prodotto surgelato a bordo. Il pesce
destinato ad essere consumato crudo o praticamente crudo é stato sottoposto a trattamento di bonifica
preventiva, tramite abbattitore, conforme alle prescrizioni del reg. (CE)853/2004, - Alle. III, sez.
VIII, cap. 3, lettera D, punto 3.
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