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2 MATURO

Pesce fresco? OV

Con la frollatura le carni dei pesci si asciugano, ma non seccano, cambiano

consistenze guadagnando nuove texture, compatte e burrose. Intanto si

accentuano i tratti aromatici ampliando la gamma dei sapori, per una nuova
esperienza tutta DA PROVARE.

Grazie al controllo di umidita e temperatura, gli enzimi muscolari trasformano
gli amminoacidi in molecole aromatiche ,e allo stesso tempo, rilassano i muscoli

irrigiditi dalla pesca.

PERCHE?
Dopo varie prove e studi ci siamo resi conto che era I'unico modo per avere
la MIGLIOR MATERIA PRIMA in assoluto, utilizzando esclusivamente
PESCE PESCATO.
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C’E ANCHE UN DISCORSO ETICO...
Utilizzando rigorosamente pesce pescato entro poche ore all'arrivo in cucina,
questo ci consente di utilizzarlo nella sua interezza. NIENTE VIENE SPRECATO:
frattaglie, pelle, testa, lische, tutto diventa un tesoro di uguale importanza

riducendo cosi LIMPATTO AMBIENTALE e inutili sprechi.

Per questo motivo il nostro criterio di selezione si basa sulla QUALITA
assoluta del prodotto, non limitandoci ad una tipologia precisa di pesce, ma

solo ed esclusivamente AL MEGLIO CHE LE NOSTRE ACQUE Cl| OFFRONO.
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IN QUESTO MENU IL PESCE E
LATTORE PRINCIPALE. QUESTO E IL :
NOSTRO MODO DI RACCONTARLO: Z o S .7 :
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1° SCOPERTA DEL PROTAGONISTA:

TARTARE
SASHIMI,
SALUME DI MARE

2° “PRELUDIO”
DUO-ETTO TRAIL PESCE E
| PIU COMUNEMENTE NOTI
“PRIMI PIATTI”

3° “SCENA”

IL PESCATO FROLLATO E
LA VERDURA ALLA BRACE

4° “APPLAUSI GRAZIE!”
DOLCE

55 €

IL MENU E DA INTENDERSI ESCLUSIVAMENTE
PER L'INTERO TAVOLO



