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APERIVINO E 
CHAMPAGNE
Schiacciatina bianca olio	 € 4,00
evo e rosmarino

“Solo salume” selezionato 	 € 12,00

Selezione “CRU” formaggi   	 € 14,00

Ostrica gillardeau pz.  	 € 5,00

Ostrica krystale pz.   	 € 4,00

Ricci su disponibilità pz. 	 € 2,00
Scampi pz.       	 € 3,50
Prodotto congelato a bordo

Gambero rosso di Mazzara         	 € 3,50
Prodotto congelato a bordo

Plateau misto          	 € 35,00
(2 Gillardeau 2 krystale 2 scampi 
2 gamberi rossi 4 pz. sashimi di tonno)
Prodotto congelato a bordo

 



ANTIPASTI
MARE
Sashimi di tonno rosso 	 € 18,00
“BALFEGO” in salsa ponzu
e asparago di mare*	

Carpaccio di gambero rosso	 € 16,00
di Mazzara con emulsione di
basilico e polvere di olive nere
Prodotto congelato a bordo

Salmone Gravlax all’arancia,	 € 14,00
erba cipollina, mandorle 
croccanti e panna acida
Prodotto fresco e abbattuto

Calamaro e capasanta	 € 16,00
scottata in zuppetta
di cannellini e cozze 
al profumo di zafferano

Tentacolo di polpo	 € 12,00
ai profumi del Mediterraneo,
spuma di limone e carote
di Polignano al burro

Carpaccino di baccalà	 € 9,00
con spuma al limone
e burro al caviale
Prodotto abbattuto a bordo
                                                                      

*A seconda disponibilità.



ANTIPASTI
TERRA
Tartare di fassona con	 € 12,00
crumble di Parma
stagionato, stracciatella,
fior di cappero e vinaigrette
al negroamaro gr. 120
Prodotto abbattuto

Carpaccio di black angus	 € 12,00
argentino con pomodorino
soleggiato, scaglie di caciocavallo
in grotta ed emulsione al basilico

Panada di bufala su	 € 10,00
gazpacho di pizzutello
e cristalli di basilico

Arrosto di funghi di stagione	 € 10,00 
con fonduta di caciocavallo
e tuorlo croccante

Sfilacci di manzo scelto	 € 14,00
su crema di Blu di fattoria,
sedano rapa e le sue chips	

PRIMO PIATTO
Risotto del giorno	 € 12,00
“lo chef propone”
Minimo 2 porzioni	

Prezzo variabile



SECONDI PIATTI 
DI PESCE 
Pagro alla plancha,	 € 16,00
puntarelle saltate, olive
alla cenere e pomodorino	

Bombetta di pescatrice e	 € 18,00
pancetta tesa su cavolo viola 
in doppia consistenza

Millefoglie di salmone	 € 15,00
norvegese, rape
e mozzarella di bufala

Tataki di tonno rosso	 € 22,00
“BALFEGO”, riduzione di
melograno, stracciatella
e crumble di tarallo*

*A seconda disponibilità.



SECONDI PIATTI
DI CARNE 
Tasca di manzo 	 € 16,00
al Barolo chinato, cotto di Praga 
e caciocavallo in grotta su patata
americana e bacon 	

Picanha alla griglia in
demi-glace con songino,	 € 20,00
concassè di pomodoro
e scalogno gr.200 	

Petto d’anatra con sponsale	 € 18,00
arrosto caramellato
alla birra e polvere di crusco

Ribeye di frisona baltica	 € 24,00 
alla griglia gr.300 
* salsa in abbinamento funghi
e Cointreau + € 3,00

CONTORNI
Bouquet di verdure	 € 6,00

Patate al forno olio evo e rosmarino 	 € 5,00



DESSERT
Tiramisù	 € 6,00

Caprese con cremoso al latte	 € 7,00

Cassatina a modo mio	 € 6,00

Calzoncello di mele,	 € 5,00
Grand Marnier e cannella,
glassato al miele 

BEVANDE
Acqua 50 cl.	 € 1,50

Acqua 75 cl.	 € 2,00

Cola Alpex 25 cl.	 € 3,00

Cola Alpex zero 25 cl.     	 € 3,00

Aranciata bio Plose 27,5 cl.     	 € 3,00

COPERTO  € 2,00



ALLERGENI

Grano e cereali

Uova

Glutine

Arachidi e anacardi

Latte

Prodotti congelati

Pesce

Sedano

Crostacei

Molluschi

Sesamo

Mostarda

Frutta a guscio

Solfiti

Legumi

Prodotti vegani

Soia


