LUXURY BEACH

Forte dei Marmi

RISTORANTE



Orzo perlato, calamaretti scottati, zucchine marinate, datterini freschi, menta e

limone

Carpaccio di salmone marinato alla barbabietola e agrumi, salsa yogurt e

aneto, insalatina fresca

Calamari ripieni di patate e provola,

il loro fondo e crumble agli agrumi

Vaporata di mare con calamari, scampi, code di gambero, cozze,

polpo, verdure fresche e citronette al lime

Gran crudo del Cesare:
ostriche, scampi, gamberi viola e rossi, mazzancolle,

tartare di salmone, di tonno e di branzino
Ratatouille di stagione, fondo di pomodoro arrosto, latte di mandorle e
crumble di pane al lime
“Tartare” di ombrina, polvere di crudo di Parma, gazpacho di melone e granella

di tarallo

Tartare di manzo al naturale o condita con: salsa Worcestershire , uovo di
quaglia, trito di olive, capperi e scalogno



Spaghetto alle arselle del Cesare
( Primo classificato “AWARD 2024")

Gnocco di patate su crema agli scampi imperiali
Tagliolino fresco con crudo di gambero, la sua bisque, crema di

datterini gialli, burrata e basilico fresco
Pacchero fresco al ragu di polpo, olive taggiasche e fondente al
caprino

Linguina integrale ai 3 pomodori, ricotta salata
e basilico fresco

Risotto alle cozze, la loro acqua, crema di porro alla brace e salicornia
disidratata

Tagliatelle all'astice
Tagliatella all'aragosta



Gran frittura del Cesare:
calamari, scampi, gamberi, polpo, verdure in pastella e
maionese fatta in casa all’arancia

Baccala in olio cottura aromatizzato, con pelle croccante, polentina morbida e
salsa verde

Polpo grigliato, crema di ceci, finocchio croccante, arancia, bottarga di
muggine e datterini confit

Pescato del giorno intero:
-all isolana con verdure, alla griglia con verdure grigliate,
-al sale con verdure grigliate

Grigliata di mare mista:
scampi, gamberi, triglia di scoglio, polpo,
calamari e verdure grigliate

Filetto di manzo, fondo bruno e patate al forno

Patate arrosto
Erbette saltate con aglio, olio e peperoncino
Finocchi gratinati
Verdure grigliate
Verdure bollite con maionese



La nostra filosofia & proporre al nostro cliente piatti dal
forte impatto visivo e dal gusto intenso, che sappiano
rivisitare la cucina tradizionale toscana e versiliese in

chiave contemporanea.

Il nostro ristorante sapra esaudire tutti i vostri desideri di
gola.
Con raffinata semplicita ed estro creativo, la nostra cucina

trasformera materie prime d’eccellenza in piatti gourmet.

Particolare attenzione sara riservata al rispetto del territorio

e delle sue ricchezze enogastronomiche.

Quali che siano le vostre esigenze, il nostro staff sara
pronto a coccolarvi regalandovi un’esperienza unica, con

una selezione di cibi e vini di alta qualita.

La nostra selezione di oli scelta per voi per
accompagnare e valorizzare ogni piatto.

[l nostro staff sapra consigliarvi I'abbinamento perfetto.

Extravergine di oliva toscano : Laudemio Frescobaldi

Extravergine di oliva ligure : Anfosso

Minerale naturale : Acqua Panna

Minerale frizzante : Acqua San Pellegrino



Coppa Cesare
Tris di tiramisu
Crostatina ai lamponi e cioccolato bianco
Namelaka al lime, crumble di cocco e gel alla fragola
Tavolozza di sorbetti misti e frutta fresca

Tagliata di frutta



Per qualsiasi informazione su sostanze e allergeni &
possibile consultare 'apposita documentazione che

verra fornita, a richiesta, dal personale in servizio.

[l pesce destinato ed essere consumato crudo o
praticamente crudo e stato sottoposto a trattamento di
bonifica preventiva conforme alle prescrizioni del
Regolamento CE 853/2004, allegato lll, sezione VIII,
capitolo 3, lettera D, punto 3.

‘prodotto decongelato



