FOOD & WINE RESTAURANT

L Ostrica Ubriaca
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IL MENU DIGITALE CHE FASTIDIO

CERCHIAMO DI OFFRIRE | NOSTRI
PRODOTTI NELLA MANIERA PIU’
RISPETTOSA POSSIBILE PER L'AMBIENTE. St

-L'INTERO LOCALE E ALIMENTATO AD Aman,
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FOOD & WINE RESTAURANT

L Ostrica HWbriaca

PARLIANONE PR/MA

Caro cliente,per servirti al meglio abbiamo creato una
tabella allergeni facilmente consultabile.
non esitare a chiederla.
Se poi tra questi troverai anche il tuo,comunicacelo prima
cosi da poterti consigliare al meglio o, se la ricetta lo

consente,ometterlo dal piatto.

Acqua Purificata da 11t €2
Acqua Purificata da 0,5 It €1

Coperto €4,00

Bere salutare e sostenibile.

L'ostrica ubriaca serve acqua Potabile, trattata e
purificata.ll sistema di cui ci avvaliamo & in grado di
eliminare piu di 170 inquinanti senza modificare il
naturale apporto di minerali.

tra le certificazioni:

NSF42 NSF53 NSF55 NSF401




Oyster Lover Exso

Sauvage Binic - Carantec Brefagna' .

Allevata in mare aperto per 3 anni viene affinata per
due settimane nella baia di Carantec. Il termine binic”
spesso indica delle ostriche con pochissimo o zero
affinamento, cosi da mantenere il gusto selvaggio e
primitivo del frutto. Carne croccante, iodata con finale

leggermente fruttato.

calibro 3 € 400

o
Kis - Marine l . Taval

L 'ostrica Kis & un ostrica "Special’ dalla Normandia, Tk
allevata con la tecnica delle sacche sospese a =pEay
sfioro. Pl

Il moto ondoso e la miscelazione stessa delle onde Faee
fa si che l'ostrica lavori di pit, crescendo in " T.I 3

carnosita e guscio. Sviluppando sia note nocciolate &g |

T N
sia marcatamente iodate dolce e salata allo stesso .'..i-«
tempo. Jo

calibro 2 €650



DAL MARE

Oyster Lover @

LA BELLE D'UTAH BEACH ' .

Sono una delle eccellenze della Normandia, una regione
rinomata per la qualita delle sue ostriche. Questi molluschi si

distinguono per la loro polpa bianco perla, densa e carnosa, e Pl
. . .' < . ' I---..'

per un sapore che unisce dolcezza, sapidita e una raffinata l"-'}.:.
nota iodata. Ogni boccone regala una consistenza morbida e e
g g p=iov )l

croccante allo stesso tempo, lasciando una persistenza ol

: : d L TIT

gustativa sorprendente. 168 Sy

Dietro a questa prelibatezza si cela un processo di allevamento r;l.l'll

meticoloso, favorito dalle acque ricche di nutrienti della baia di  =E&:

Utah Beach, dove le ostriche crescono lentamente, sviluppando P
un profilo aromatico complesso ed equilibrato. Y]

calibro 2 € 6,50



Oyster Lover Exso

Cocollos ' '

E' allevata nel Nord-Ovest dell'lrlanda nella baia
di Donegal.

Cocollos & un'ostrica "Special Reserve" ovvero
altamente selezionata con un tasso di carne che gExp
supera il 14 percento. Questa caratteristica dona ,:,--..

al prodotto una particolare dolcezza e (oI
croccantezza. E' perfetta se ami le ostriche ey
persistenti e non apprezzi il gusto forte e deciso

del mare. T

calibro 3 € 6,50 T T



Oyster Lover Ead

osTRICA del DOGE || B
VENEZIA IN UN GUSCIO

Se mangiare un'ostrica & come accarezzare il
mare, assaporare |'Ostrica del Doge & come

fare lamore con Venezia.

Cresciuta in sospensione e ruotata manualmente,
presenta un gusto bilanciato tra dolcezza e
sapidita, grazie al microclima lagunare e all'alto
ricambio marino, garantendo elevata sicurezza

alimentare e qualita gastronomica.

« Sapore e Gusto: Caratterizzato da un perfetto
equilibrio tra sapidita (non troppo intenso) e
note dolci derivanti dalle specifiche microalghe
della laguna.
« Consistenza: Carnosa, con un'eccellente qualita

del mollusco.

calibro 3 € 700




¢SZE'/’ Lover Ao

| gioielli di Lucrezia - Comacchio ' '

Un ostrica cremosa ed elegante che si presenta

vestita di sfumature viola con venature color

avorio.
La carne chiara, ‘scultorea’ conferisce eleganza
al frutto che presenta sfumature color -
cioccolato sul mantello. ey,

Il gusto & fresco, con leggere note marine Tmea
iniziali subito seguite da frutta secca e AR B
sensazioni di burro salato. :rr-..

Viene spesso definita seducente come la donna T

a cui e dedicata. -'-..'

calibro 2 € 6 80



DAL MARE

Oyster Lover £y

OSTR/ICHE E....

Fin Dousset con MIGNONETTE AL

PASSION FRUIT
€550

Fin Dousset con BLOODY MARY
€550

Fin Dousset con SALSA PONZU
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Cibo degly Des
CAUV/ALE

Royal Food e i suoi prodotti di alta qualitd sono
il frutto di 30 anni di esperienza di professionisti
che, con sacrificio e passione, hanno affinato
tra i primi nel mondo, la produzione in cattivita

dello storione.

Gli storioni vengono accresciuti in un
allevamento denominato Acipenser srl
significativa realta in provincia di Brescia a
Calvisano, importante polo produttivo nazionale
che contribuisce a conferire all'ltalia lo status di
leader della produzione di caviale nel mondo
(oltre 60 tonnellate).

Limpianto, diretto da Carlo Dalla Rosa uno dei

massimi esperti di storionicoltura in Italia e
all'estero, si estende su una superficie di oltre 10

ettari.
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https://royalfoodcaviar.com/esperti-in-caviale-italiano/

SERVITO CON PANE TOSTATO E BURRO
# . BELUGA - Il caviale degli Zar

E’ uno dei caviali piu pregiati e ricercati.

Raggiunge la maturita e la produzione dopo 20 anni. €49,00
Sapore sublime, cremoso, complesso e intenso.

La colorazione va dal grigio perla al grigio scuro. (grlO)

g s

SEVRUGA

Ottenuto dallo Storione Stellatus, fra i piu piccoli della €42'OO
famiglia. (grlO)

Le femmine maturano intorno ai 12 anni.
)Asso|u’ramen’re il pit saporito tra i caviali. Le sue uova !

sono piccole di colore grigio lucente, dal guscio soffice e
setoso con un particolare gusto aromatico intenso e
deciso, sicuramente il caviale della tradizione preferito
dai nostri antenati.

y

ASETRA - Oscietra €40 00 o

. Estremamente raffinato dalla uova ambrate e ! '-.'.!
consistenti. (grlO) "'.l
Ottenuto dalla specie pura di storione Russo, Asetra & %&l
un caviale elegantissimo dal gusto molto delicato, I
delizioso e morbido, con una nota dolce che ricorda .- .'
I'aragosta e il burro. .-...l
CTT
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. RUSSO - Oscietra €3400 ®m
Caviale Oscietra proveniente dall'incrocio fra la ' '-.-
- : : . : s : 10 =
)Femmma di storione Russo e il maschio di storione (gf ) lO:
/ Siberiano, cosi come avviene normalmente in natura. |.'
Si distingue per il gusto intenso e sapido con fragranze 9]
aromatiche persistenti. I
?
‘ .
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. SIBERIANO |
Caviale di Eccellenza €34 00 %;*;?
)Deciso, fresco, iodato e con aroma d'ostrica e frutti (gr 10) ’
: secchi.Colore che puo variare dal bruno scuro al grigio g -
antracite.Grani dal guscio soffice. *
Nonostante le medie dimensione delle uova, & molto -

apprezzato da una nutrita schiera di intenditori.
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IL CIBO DEGLI DEI

Cibo aég& Del

Tra i marchi gourmet, che si stanno affermando per
qualita negli ultimi anni, vi e' Conserve Catalina,
produttore artigianale di Acciughe, Boquerones e

Bonito del Norte, che ha la propria sede a Santofia in

Cantabria.

Come tutti i migliori produttori anche Catalina utilizza
un prodotto di base 100% cantabrico e pescato in TR
primavera. Il processo di salatura segue le regole della e i}

procedura classica e dura da 6 a 9 mesi.

ACCIUGHE E CROSTINI i
servite con burro UMAMI al nero di l'.?{l

seppia aglio fermentato e salsa soia B o
€1800



RIS DI CRAD/S

« Tartare di Tonno Rosso metodo ikejime con
salsa miso e arancia yuzu

e Tartare di Ombrina affumicata e sale maldon

e Sashimi di orata con latte di cocco e limone A
fermentato ".]
€24,00 Hay

/[ CLASS/C/

Scampo, cicala di mare ostrica, capasanta, B

5

a
e

gambero viola sicilia gambero rosso sicilia,

mazzancolla adriatico, capalunga e

mandorla di mare tutto al naturale

(piccole variazioni secondo pescato)
€28 00
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DEGUSTAZ/IONE CRUD/

Percorso di tartar crostacei e bivalvi scelti

vt
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da lrene
€42.00
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HOT FISH

ZAK] 7RY
Ostriche fin Cadoret panate al panko e

fritte con salsa yogurt e cedro candito
€1400

GRAN GRATINATO

scampo, capalunga mandorla di mare,

cozze, alici..gratinate
€96 00

“TONNO SHABH”

Tonno rosso Adriatico scottato in dashi con
salsa ponzu, sedano-rapa, ravanelli

sferificazione di brodo di pesce e microgreens.

€18.00

CAPESANTE AL TARTUFO

Tris di capesante con Brandy, burro
nocciola,salsa parmigiano e tartufo nero

dell’'altopiano

€16,00




PASTA HOME MADE _Goz=

Zrimi

TAGLIATELLE VERD/

Tagliatelle home made di erbette di campo e lattuga
di mare con vongole lupino e tartar di gobbetto dalle

uova blu e zest di limone

€20 00

JORTELLO et

Tortello home made ripieno di cime di rapa e acciughe, 3%
con cozze uova di lompo e brodo ‘UMAMI” S
€20,00 L T
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RISOT70 ALLA "WOST7TRA MAR/NARA"

Risotto con frutti di mare e "sapori del mare"
€92 00
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PESCATO DEL F/ORNO

.Trancio al burro chiarificato con crema di

topinambur fondo bruno e uva al forno
€26 00

POLPO

Polpo rosticciato con salsa mojo verde

Canario e patate al pimenton(paprika) :':"-3;-:.
affumicato ;-:-:-"::

€25 00 SN
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GRIGLIATA A LEGNA B
||

Filetto di branzino coda di rana E-:-:

. ]
pescatrice, cappasanta, scampo, :.C?I:L_
gamberone e calamaro e contorno di B,
stagione. .3

disponibile il 2T

Venerdi sera_Sabato sera_Domenica pranzo




TRITTURA CALANAR/
SCAN P/, GANBER/ ROSH
DEL FARGANO E CH/PS

poLC/

€26,00 LIy

FRITTURA DELL ADRIATICO ok,
E CH/PS DOLE/ s

calamari piccolo pescato e gamberi rosa del

I_=i=
0
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Gargano
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€26,00
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DAL “BANCO” COHE UNA VOLTH
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pomodorini
8 00€ / ht

SAN P/IETRO

San Pietro al forno con patate, olive e

pomodorini
8 50€ / ht
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€ 500

Insalata verde o mista
Patate al forno
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Mezze porzioni 30% in meno

Per la Vostra e la Nostra sicurezza i
prodotti serviti crudi
dopo mondatura e pulizia vengono
immediatamente abbattuti ad una
temperatura tra i -22 e i -24.
Le ostriche vengono sempre servite

vive fresche e non abbattute. =T

Come prescritto dalla legge qui di T

il

seguito scriviamo:

IN MANCANZA DI PRODOTTI
FRESCHI POTREBBERO ESSERE
USATI PRODOTTI SURGELATI.
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