
Starters / Antipasti

Crocchetta di patata gialla - 2pz             €5
Crocchetta di pulled pork - 2pz              €7
Bombette di Taleggio di pecora - 2pz           €6.5
Arancino paella abruzzese - 2pz             €6.5
Frittatina di pasta carbonara               €5
Frittatina Friarielli e Salsiccia              €5
Frittatina di pasta seppie e piselli             €7
Gnocco di mare - 2pz              €7
Olive all’abruzzese di mare - 6pz             €8
Chips               €5
Chips dolce               €7

PADELLINO
TRIPLA LIEVITAZIONE, 100% COTTURA A VAPORE

Pecora e alici              €16
Stracotto di pecora, san marzano abruzzese, abruzzese, alici Cantabrico.

Porchetta e patate              €14
Porchetta abruzzese, patata di Avezzano, provola affumicata di Agerola, pepe.

Tonno e cipolla              €15
Misticanza, filetto di tonno dell’ adriatico, salsa yogurt, capperi e olive, bagnato
in acqua di cipolla.

Margherita d’Abruzzo              €11
Pomodoro pera d’Abruzzo, fiordilatte di pecora, pecorino

DOPPIA CONSISTENZA
FRITTE AL FORNO
 
Polpo e patate              €16.5
Polpo, patate, provola affumicata e tartufo fresco

Cacio e pepe con gambero              €16.5
Cacio Cavallo Abruzzese, pepe Maricha, gambero rosso di Mazara del Vallo

Terra e mare              €15.5
Pelato giallo, stracciatella, polvere di pancetta tesa (maialino d'Abruzzo)
battuto di gambero rosso di Mazara , distillato di arancia e cannella,
polvere di cappero - olio evo Alchimia, Marina Palusci

Quel matto di Luca              €11
Pomodoro pera d'Abruzzo, pecorino di Farindola, basilico

PIZZA IN TEGLIA
BASSA E CROCCANTE

Piana del Fucino               €13.5
Patata del Fucino IGP, pancetta, fonduta di formaggi abruzzesi,
copertina di lardo di patanegra, rosmarino flambé

Aglio, olio e mazzancolle              €16.5
Salsa di gamberi, mazzancolle, fiordilatte, prezzemolo 

Marinara francavillese - Mattarello            € 13.5
Pomodoro San Marzano di san Salvo, Alici dell‘ Adriatico,
oliva leccino, origano della Maiella

Capricciosa imborghesita - Mattarello          €11.5
Pomodoro san Marzano , fiordilatte, prosciutto cotto Alta qualità, carciofo,
fungo, uovo, alici - olio evo monocultivar Itrana Casabianca, San Lorenzo

CONTEMPORANEE

Margherita              €8
Pomodoro San Marzano dop, fiordilatte Napoli, basilico, origano,
olio evo Uomo di Ferro, Marina Palusci

Bufala              €10
San Marzano di San Salvo, mozzarella di bufala campana DOP, grana di bufala,
basilico, origano, olio EVO Cinquantacinque.

Provola e Pepe              €11
Pelato giallo, pomodori rossi e gialli di datterino abruzzese, pepe maricha, provola d Agerola, 
pecorino Canestrato di Castel del Monte - olio evo intosso Tommaso Masciantonio

Fermenta              €14.5
Crema artigianale di tartufo Bianchetto, prosciutto crudo di Parma,
burratina di Putignano, carota gialla, pistacchi, tartufo nero (Scorzone*), basilico

Godi da solo              €13
Mortadella Bologna IGP , fiordilatte Napoli, consistenze di pistacchio,
stracciatella affumicata

Seppia Zafferano e alloro              €15
Zafferano Navelli, lavorato in crema, fiordilatte, insalata, seppia,
riduzione di alloro, misticanza

Trota e taleggio              €15
Taleggio di pecora abruzzese, trota affumicata al ginepro - Anversa degli Abruzzi

Diavola di Altrementi  - mare              €16
Nduja di mare, fiordilatte, stagionati di pesce 

4 CASI Abruzzese              €13
Tipica 4 formaggi con caciocavallo abruzzese, caffè, confettura, polvere di ginepro

Banco verdura - vegana              €13
Pizza variabile in base alle disponibilità di stagione - olio Evo villabaffo (PE)

CARTA DEGLI OLI E DEI POMODORI
Pomodori
Pelato San Marzano Val di Sangro – I 3 Fratelli;  Passata di pera d’Abruzzo Val di Sangro – I 3 Fratelli; Pera d’Abruzzo 
a pezzettoni Val di Sangro – I 3 Fratelli; Datterino giallo intero in acqua Val di Sangro – I 3 Fratelli; Passata di 
datterino giallo con datterino intero Val di Sangro – I 3 Fratelli; Datterino rosso intero in acqua Val di Sangro – I 3 
Fratelli.

Oli
Olio extravergine di oliva “Intosso” Tommaso Masciantonio; Olio extravergine di oliva “Crognale” Tommaso 
Masciantonio Olio extravergine di oliva monocultivar Itrana San Lorenzo; Olio extravergine di oliva 
“Cinquantacinque” Monovarietale Dritta – Azienda Agricola Blasotti; Olio extravergine di oliva “Quindici” 
Monovarietale Carpinetana – Azienda Agricola Blasotti; Olio extravergine di oliva “Alchimia” Monovarietale Leccio 
del Corno – Marina Palusci.

MENU DEGUSTAZIONE 
Dal lunedì al giovedi  

In fondo al mar               €55 
(minimo due per tavolo , bevande escluse) 

Con pairing               €70

starters Gnocco di mare 

Trota e taleggio - mattarello
Seppia e alloro - contemporanea
Diavola di altrementi di mare - fritta al forno  
Aglio olio e mazzancolle - ruoto
Pecora e alici - padellino

Chiusura di gelato 100% latte di pecora con confettura di pomodoro (stagionale)

BIRRE ALLA SPINA

Krombacher
Nazione: Germania - Alc. 4,8%, - stile: Pilsner
Country: Germany - Alc. 4,8% - style: Pilsner

0.3lt               €4
0.5lt              €6.5

Crevette - Mezzopasso 
Nazione: Italia - Alc. 4,8% - stile: Blanche
Country: Italy - Alc. 4,8% - style: Blanche

0.25lt               €4
0.5lt              €7

Duet
Gluten Free
Nazione: Italia - Birrificio: Renton - Alc 4.6% - stile: Session IPA
Country: Italy - Brewery: Renton - Alc 4.6% - style: Session IPA

0.25lt               €4
0.5lt              €7

BIRRE IN BOTTIGLIA
Bottiglie 0,33 cl

Millican Extra – Birrificio Mezzopasso           €6.5
Alc. 7% Stile: Strong Ale
Alc. 7% Style: Strong Ale

Vox Popoli – Birrificio Mezzopasso            €7
Alc. 8% Stile: Triple con zafferano
Alc. 8% Style: Triple with saffron

IGA Anima – Birrificio Mezzopasso
Alc. 7% Stile: Italian Grape Ale
Alc. 7% Style: Italian Grape Ale

0,33 l              €7
0,75 l              €12

Miramar – Birrificio Mezzopasso             €6.5
Alc. 5% Stile: American Pale Ale
Alc. 5% Style: American Pale Ale

Kris Pils – Birrificio Mezzopasso              €6
Alc. 5,4% Stile: Pilsner
Alc. 5,4% Style: Pilsner

Redstone              €7 
Nazione: Italia - Alc 5.9% - stile: Ipa
Country: Italy - Alc 5.9% - style: Ipa

Wick – Birrificio Colle Rosso              €6.5
Alc. 3,3% Stile: Stout
Alc. 3,3% Style: Stout

Sine Metu – Birrificio Kajana              €7.5
Alc. 5% Stile: Porter – genziana e rabarbaro

Weissel – Birrificio Kajana
Con aggiunta di carruba, frumento mediterraneo
Alc 5% - stile Weiss 

0,33 l              €6.5
0,75 l              €12

Franco – Sidro di mele – Birrificio La Bottega
Succo di mela, lievito, leggero rifermentato Carolina Reaper
Alc. 5% Stile: Sidro

0,33 l              €7

Helder – Birrificio Kajana
Con grano Solina
Alc. 5%

0,33 l              €6.5

Lattina 0,33 cl

Ah No? – Alcohol Free – Birrificio La Buttiga
Alc. 0,1%

0,33 l              €6.5

Pils in Love – Gluten Free – Birrificio La Buttiga
Alc. 4,5% Stile: Italian Pilsner

0,33 l              €6.5

Bombay – Birrificio Renton
Alc. 5,7% Stile: Red Ale

0,33 l              €6.5

Psycho – Birrificio La Buttiga
Alc. 7,6% Stile: Double IPA

0,33 l              €6.5

Yellow Summer Ale – Birrificio Renton
Alc. 4% Stile: Summer Ale

0,33 l              €6.5

Sip Sip – Birrificio Ca’ del Brado
Alc. 7,9% Stile: Wild Ipa

0,33 l              €7.5

CARTA DINAMICA DEI VINI

Bollicine
Altemasi – Trento DOC              €30
La Fiorita – Franciacorta Zero              €33
65% Chardonnay, Pinot nero 35%

La Spensierata – Franciacorta Brut            €32 
100% chardonnay

Moser 51,151 Brut – Trento DOC              €35
Fausto Zazzara – Metodo Classico Pas Dosé 60 mesi     €38

Bianchi
Vin de France – Chenin 2023              €34
Aries – Pecorino IGT 2025 – Ciavolich           €24
Colleberdo – Trebbiano d’Abruzzo Superiore DOC 2022 – Cingilia  €25
Di Verto – Trebbiano d’Abruzzo DOC 2021 – Torre dei Beati    €25
Podere della Torre – Terre d’Abruzzo –  Bianco frizzante 2024   €24
Fiano Paone IGP 2023 – Cantina del Barone         €28
Le Oche – Marche IGT 2024 – Fattoria San Lorenzo       €22

Cerasuoli e Rosati
Basilicata Rosato IGP, Ancestrale – Arteteke          €22
Lame del Sordo – Tintilia Rosato – Azienda Agricola Vinica     €18
Femina – Cerasuolo Superiore DOCG 2024 – Cantina Monti    €18
Passo Sacro – Cerasuolo d’Abruzzo DOC 2025 – Torre Zambra   €23
Rosae – Cerasuolo d’Abruzzo DOC 2025 – Torre dei Beati     €25
Per gli Amici Rosato – Agricola Estroversa           €22
Cerasuolo d’Abruzzo DOC 2025 – Cirelli           €20
Setterose – Cerasuolo d’Abruzzo DOC 2025 – Di Sipio       €23
Rosato IGT 2024 – Agricola Solinmare            €19

Rossi
Filari in Costa – Montepulciano d’Abruzzo DOC 2020 – Pesolillo    €27
Villamagna DOC 2022 – Torre Zambra           €33
Château Deville – Côtes de Bordeaux 2020 – Jean-Paul Deville   €20
Merlot, Cabernet Franc e Cabernet Sauvignon

Les Oliviers – Côtes-du-Rhône – Les Vignerons d’Estézargues    €20
Carignano, Cinsault, Grenache e Syrah

Montepulciano d’Abruzzo DOP 2022 – Ciavolich        €25
Zurle – Montepulciano d’Abruzzo rosso frizzante – Cantine Spinelli  €18
Face Merlot IGT – Tenute La Padrona            €25
Face Sangiovese IGT – Tenute La Padrona          €25

Coperto              €2.5


