
Menu del Peschereccio del Lazzaro
Ogni giorno, il pesce ci arriva fresco da un piccolo peschereccio. 
Triglie, cocci, calamari e paranzella. Qualche volta il pescato può 

cambiare, perché a deciderlo è il mare, le sue correnti, il cielo e i suoi 
venti di burrasca. Quello che non cambierà mai è la freschezza del 

nostro pescato, cucinato alla vecchia maniera, per rispettare i sapori 
gustosi e ricchi della materia prima, secondo tradizione.

Antipasto
TRIGLIA IN DUE CONSISTENZE

In crosta di pane panko ripieno di mozzarella di bufala,
basilico con misticanza agli agrumi e salsa all’arancia 

Primo
PACCHERI CON COCCIO

e pomodorini del piennolo 

Secondo
FRITTURA DI GAMBERI BIANCHI E CALAMARI 

 con marmellata di limoni 

Note: a seconda del pescato del giorno potrebbero esserci piccole 
variazioni, che vi verranno comunicate a voce prima dell'ordine.

€ 35 (escluso coperto)

Sorbetto e calice di vino incluso
O�erta valida dal Lunedi al Venerdì a pranzo e cena

tradizione contemporanea



Menu from the Lazzaro fishing boat
Every day, as it used to be done in the old days, fish comes to us fresh from 
a small fishing boat. Mullet, gurnards, squids and paranzella. Sometimes 

the catch may change, because of the sea, its currents, the sky and its 
gale-force winds. What will never change is the chance to enjoy fresh fish 
from this sea, cooked the old way, to respect the tasty and rich flavors of 

the raw material, according to tradition.

Appetizer
MULLET IN TWO TEXTURES

In Panko bread crust stu�ed with Bufala mozzarella and basil with citrus 
misticanza and orange sauce 

Pasta
PACCHERI WITH GURNARND

and cherry tomatoes del Piennolo 

Main
FRIED WHITE SHRIMP AND SQUID

with lemon marmalade 

Note: Depending on the catch of the day there may be slight variations, 
which will be communicated to you verbally before ordering.

35 € (excluding service)

Lemon Sorbet and glass of wine included
O�er valid Monday through Friday for lunch and dinner

tradizione contemporanea


