


L’expertise di Chef Davide Galbiati, unita alla creatività della famiglia Cerea, 

danno vita a un menù che rispecchia al tempo stesso passione 

e tradizione, valorizzando un territorio da sempre vocato all’eccellenza.



primi piatti

Risotto mantecato al pesto di mortaio, gamberoni di Santa Margherita Ligure
ed emulsione di pomodoro DAV 45

Ravioli di baccalà alla pizzaiola 45

Pasta mista in zuppetta di scorfano, pane condito e cipolla bruciata 45 

Chicche al pesto di mortaio, gamberi rosa di Santa Margherita Ligure, spuma di pinoli 40 

Pacchero alla Vittorio DAV (V) 35

Rombo in crosta, ragù di conchiglie, niçoise ligure 55

Moro atlantico arrostito con zucca, cumino e latte di mandorla (GF) 70 

Gran fritto misto con frutta e verdura 60

Casseruola di gallinella in tre cotture, croccante, al vapore e alla brace 55

il pesce...

antipasti

Insalata tiepida di pesce e crostacei del Tigullio DAV (GF) 55 

Carosello Portofino 60

Crudo “D’amare” pesci e crostacei (GF) 80

Carpaccio di foglie d’autunno marinate, funghi porcini e dragoncello (VG)(GF) 35

Passatina di fagioli di Pigna, tartufi di mare, vongole al vino bianco e olive taggiasche (GF) 40



Prezzi in Euro, servizio compreso - IVA inclusa - Coperto 9 Euro a persona

(V) proposte vegetariane - (VG) proposte vegane - (GF)  proposte senza glutine

Il nostro impegno verso la sostenibilità si riflette anche nei nostri acquisti. 
Tanti dei nostri prodotti (compresi pesce, carne, frutta e verdura, latticini) provengono da fornitori locali. 
I nostri caffè e tè sono certificati e provengono da collaborazioni fair trade. 

INFORMAZIONI SULLE ALLERGIE ALIMENTARI
Alcuni piatti e bevande possono contenere uno o più dei 14 allergeni indicati dal Regolamento (UE) N. 1169/2011. 
Gli allergeni e i loro derivati sono: (1) Cereali contenenti glutine, (2) Crostacei, (3) Uova, (4) Pesce, (5) Arachidi, (6) Soia, (7) Latte, (8) Frutta a guscio, 
(9) Sedano, (10) Senape, (11) Semi di sesamo, (12) Anidride solforosa e solfiti, (13) Lupini, (14) Molluschi.
Su richiesta è possibile consultare l’apposita documentazione che verrà fornita dal personale in servizio.
Non possiamo garantire la totale assenza di tracce di tali allergeni in tutti i nostri piatti e bevande.
Il pesce destinato ad essere consumato crudo o parzialmente crudo è stato sottoposto a trattamento di bonifica preventiva, conforme alle prescrizioni 
del Regolamento CE 853/2004, Allegato III, Sezione VIII, Capitolo 3, Lettera D, Punto 3.

Antipasto DaV Mare Portofino 95 per persona 

Sei proposte di pesci e crostacei crudi e cotti

Il nostro Cappon Grasso 130 per persona 

Bouquet di crostacei in insalata di verdure alla ligure

Elefantino con patate e pomodorini 60 per persona

Paccheri alla pescatora 130 per persona

... CondiviDAV? (min. 2 persone)

Maestrale 160 

Menù degustazione 5 portate a base di pesce e crostacei

Libeccio 200 

Menù degustazione 7 portate a mano libera con influenze di mare e di terra

Costolette di agnello alla Rossini 55

Tartare di manzo classica, verza “soffocata” (GF) 50

Secreto di maiale cotto ai carboni, nocciole e radicchio balsamico 50 

…e tutto il resto




