
 

 

 

 

 

 

 



 

 

Menu degustazione di mare  

 

 

Carpaccio di branzino* al Gin, insalatina di puntarella e caviale di aringa affumicata  
Sea bass carpaccio with gin, chicory salad and smoked herring caviar 

[4-12] 

*** 
 

Risotto con crudo e cotto di gamberi 

Risotto with raw and cooked shrimp 
[2-7-12] 

 

 
Minestra di mare  

Mescafrancesca  con  zuppa di pesce e frutti di mare 
"Sea soup” - Mescafrancesca pasta with fish soup and seafood 

[1-2-4-14] 

 
*** 

Pescato del giorno su guazzetto di pomodorini e capperi, patata schiacciata 
Catch of the day on seafood stew with cherry tomatoes and capers, mashed potato  

[4] 

*** 
 

Dessert 

 

 

euro 100. – 

 

 

 



 

 

Menu degustazione di terra 

 

 
Tartare di manzo* con uovo cotto a bassa temperatura a 61 °, 

 salsa barbecue e  Salsa senape e miele di acacia 
Beef tartare with egg cooked at low temperature at 61°, 

BBQ Sauce and Acacia Honey Mustard Sauce 
[ 3-10 ] 

 
*** 

 

 

 

Ravioli alla Nerano 
Spuma di ricotta e provolone del monaco, zucchine in varie consistenze, pane bruciato alle erbe 

Ravioli Nerano style,  courgette sauce and provolone del monaco fondue 

[1-7-3] 

 – 

Spaghettone con porcini di quercia, tartufo di norcia,  mantecati al taleggio 
Spaghettone with oak porcini mushrooms and taleggio cheese  

[1-7-] 

 
Guancia di vitello con purea di sedano rapa e carota baby alla liquirizia 

 Veal cheek with celeriac puree and baby carrot flavored with licorice 

*** 

 

Dessert 

 

euro 90. – 

 

 



 

 

Antipasti| Starters 
 

Tataki di ricciola* su crema di zucchine e crumble di mandorle e liquirizia 
Amberjack tataki on zucchini cream and almond and licorice crumble 

 
[1-4-8-11 ] 
euro 24. – 

 

Carpaccio di branzino* al Gin, insalatina di puntarella e caviale di aringa affumicata  
Sea bass carpaccio with gin, chicory salad and smoked herring caviar 

 
[4-12] 

euro 24. - 
 

Tagliatella di seppie agli agrumi, salsa di spinaci e verdure croccanti                                
Cuttlefish with citrus fruits, spinach sauce and crispy vegetables 

[4-7] 
euro 20.- 

 

Tartare di manzo* con uovo cotto a bassa temeratura a 61 °, 
 salsa barbecue e salsa senape e miele di acacia 
Beef tartare with egg cooked at low temperature at 61°, 

BBQ Sauce and Acacia honey Mustard Sauce 
 

[3-10] 
euro 26. – 

 

Carciofo alla romana con spuma di provolone del Monaco e patate alla cenere 
Roman-style artichoke with provolone del Monaco mousse and ash-cooked potatoes 

[ 7 ] 

euro 20. - 
 

Millefoglie di patate e speck con salsa di provola e maionese di basilico. 
 Potato and speck millefeuille with provola sauce and basil mayonnaise.  

[3-7] 
euro 20. - 

 



 

 

Primi piatti |Middle Courses 

 
“Minestra di mare”   

Mescafrancesca  con  zuppa di pesce e frutti di mare 
"Sea soup” - Mescafrancesca pasta with fish soup and seafood 

[ 1-14-4-2 ] 
euro 26. - 

 

Risotto con crudo e cotto di gamberi 
Risotto with raw and cooked shrimp 

[2-7-12] 
euro 26.- 

 

Tagliolino fresco con baccalà,  pecorino matese al pepe,  limone verde e bottarga            
Fresh tagliolini with cod, Matese pecorino with pepper, green lemon, and bottarga 

[1-7-4] 

euro 24.- 

 
Ravioli alla “  Nerano “  

Spuma di ricotta e provolone del monaco, zucchine in varie consistenze, pane bruciato 
alle erbe 

Ravioli Nerano style,  courgette sauce and provolone del monaco fondue 

[1-7-3] 

euro 22.- 

Spaghettone con porcini di quercia, tartufo di norcia,  mantecati al taleggio 
Spaghettone with oak porcini mushrooms and taleggio cheese  

[1-7] 

euro 24.- 

 

Pasta alla Genovese 
come da tradizione napoletana 

Pasta Genovese Style 

[1-12] 

euro 22.- 

 



 

 

                       Secondi piatti | Main Courses 

 
 

Triglia agli agrumi, crema di patate all’arancia e gel all’arancia.  
Red mullet with citrus, orange potato cream, and orange 

[4-7-12] 

euro 28. - 

 
Grigliata di pesce mista su zoccolo di polenta alle erbe 

Mixed grilled fish on polenta base with herbs  
[2-4-12] 

euro 30. - 
 

Pescato del giorno su guazzetto di pomodorini e capperi, patata schiacciata 
Catch of the day on seafood stew with cherry tomatoes and capers, mashed potato  

[4] 

euro 26. - 
 

 
Guancia di manzo con purea di sedano rapa e carota baby alla liquirizia 

Beef cheek with celeriac puree and baby carrot flavored with licorice   
[9-7-12] 

euro 26. - 
 

Coscia e costine di agnello Laticauda al forno, broccoletti saltati e spuma di patate  

Baked leg and ribs of Laticauda lamb, sautéed broccoli and potato foam 
 [7] 

euro 24. - 
 

 
Filetto di manzo al barolo, patate fondenti e indivia belga all’ orientale  

Fillet of beef in Barolo wine, fondant potatoes and oriental Belgian endive 
[12-6] 

euro 28. – 

 

Giardinetto di verdure, crudo e cotto  
Garden of vegetables, raw and cooked 

euro 28. – 

 



 

 

 

Formaggi | Cheese  

Tagliere di formaggi 
Cheese platter  

 

[5-7-8] 

euro 22 – 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

Dolci 

 

Il nostro tiramisù                                                                                                                   

Our tiramisù  

[1-3-7-12] 

euro 12 – 

 

Limone, Limone, Limone [gluten free]                                                                                                                          

Lemon, lemon, lemon 

[3-7-8-12] 

euro 12 – 

 

Biancomangiare, mandorle e lampone [ [gluten and lactose free]                                                                        

Blancmange, almonds, and raspberry 

[8-12] 

euro 12 – 

 

Babà, frutti rossi e crema di limoncello                                                                                  

Babà, red fruits, and limoncello cream  

[1-3-7-12] 

euro 12 – 

 

Crostata morbida con frutta di stagione                                                                                   

Soft tart with seasonal fruit 

[1-3-7-12] 

euro 12 – 

 

 



 

 

 

Indice degli allergeni  |  Allergen Index 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

In caso di assenza di prodotto fresco, è possibile ricorrere al prodotto surgelato a bordo. Il pesce destinato a essere 
consumato crudo o praticamente crudo e stato sottoposto a trattamento di bonifica preventiva conforme alle prescrizioni 
de regolamento CE 853/2004, allegato III, sezione VIII, capitolo 3, lettera D, punto 3 

In case of limited availability of fresh fish, it is replaced with frozen product. Fish intended for consumption raw or substantially raw has 
undergone a preventive remediation treatment in compliance with the provisions of EC regulation 853/2004, annex III, section VIII, chapter 

3, letter D, point 3 

 
Anitride solfarosa e solfiti  | Sulfarose anhydride and sulphites [ 12 ] 

Arachidi | Peanuts  [ 5 ] 

Crostacei | Crustaceans  [ 2] 

Derivati del latte & Latticini  | milk derivative, Lactose  [ 7 ] 

Frutta con guscio| fruit with shell [ 8 ] 

Glutine| Gluten [ 1 ] 

Lupini| Lupins [ 13 ] 

Molluschi |Molluscs [ 14 ] 

Pesce |fish  [ 4 ] 

Soia |Soy [ 6 ] 

Sedano | Celery [ 9 ] 

Senape| Mustard [ 10 ] 

Semi di sesame e derivanti| Sesam derivative [ 11 ] 

Uova  |Eggs [3]  

 



 

 

 


