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Namare tradizione contemporanea è un
tributo alla resilienza della cultura
marinara.

Preparatevi per un viaggio affascinante che
vi condurrà attraverso il passato, il presente
e il futuro della cucina di mare, esplorando
come questa tradizione abbia trovato la sua
strada nel mondo.

 



Percorso di degustazione affidato all’estro
creativo dello Chef Angelo Arrichiello.

La scelta del menù degustazione è valida solo
per l’intero tavolo.

MENU DEGUSTAZIONE MEDITERRANEO 

5 portate (cotte) con vini in abbinamento
60€

MENU DEGUSTAZIONE NAMARE

6 portate (tra cotti e crudi) con vini in abbinamento
75€

dello chef

Menù Degustazione



crudo a scelta

Scampi
Gamber i  ross i/v io la
Mazzancol le  loca l i
Ost r iche

9€/pz
9€/pz
6€/pz
6€/pz

Tar tuf i  d i  mare
Cozze pe lose
Carnummole
Sfere  d i  mare

3€/pz
2€/pz
2€/pz
2€/pz

CRUDO NAMARE

Carpacci e tartare con crostacei e conchiglie, 
serviti con maio homemade e crostini
aromatizzati al burro salato. 

30€

poker di  tartare

Tartare da 60 gr di tonno pinne gialle
Tartare da 60 gr di gamberi di nassa
Tartare da 60 gr di orata o spigola
Tartare da 60 gr di salmone
Servite con maio homemade e crudite di verdure

30€

tagliolino di  seppia

Seppia tagliata finemente e marinata all’olio
d’oliva, lime, pepe rosa, salsa di agrumi e basilico
con sfogliette di mandorle tostate.

1 6€

carpaccio di  salmone

Salmone, erbe mediterranee,zeste di agrumi,
avocado, sale e olio (salse e maio servite a parte)

1 6€

crudi di mare

i



tartare di  tonno

Tartare di tonno, erbe mediterranee, zest di agrumi, sale
e olio. (Salse e maio servite a parte)

20€

carpaccio di  baccalà

Carpaccio di baccalà servito con zest di limone, olive
conciate, pomodorini secchi, sfoglie di mandorle

1 8€

battuto di  gambero rosso

Battuto di gambero rosso servito con olio evo, zest di
limone e con salsine di accompagnamento.

25€

 I nostri crudi attraversano un processo di sanificazione contro l’anisakis secondo le

norme di legge, bonifica preventiva mediante il sottovuoto e l’abbattimento a -20°

conforme alla prescrizione del Reg. (CE) 85/2004, allegato III sezione VII, capitolo 3,

lettera O punto 2.



antipasti

gli

I FREDDI

PER INIZIARE

insalata di mare 

Insalata tiepida di mare cotta a vapore composta da
seppie, polpi, calamari e gamberi, servita con gelè di
limone e olio al basilico.

1 6€

carpaccio di polpo

Polpo affettato finemente con mandorle, pomodori secchi
all’olio citronet e menta.

1 8€

carpaccio mediterraneo

Carpaccio di orata marinata al lime e aceto di mele con
patata schiacciata, rucolletta fresca, pomodori d’inverno
citronet e zest di arancia.

20€

tacos al salmone

Tartare di salmone con guacamole, pomodorini, zest di lime,
tutto racchiuso in una sfoglia di mais croccante.

14€

la bruschetta di mare 3pz 

Bruschette sfiziose, preparate con un equilibrio perfetto tra
semplicità e gusto, che variano ogni giorno per offrirvi sempre
un'esperienza unica e raffinata.

12€

acciughe del cantabrico

Un'autentica eccellenza marina, servita con burro al pepe e
crostino croccante.

1 6€





paste

le

tonnarello alla romana 

ITonnarello fatto a mano, carbonara di mare con
calamaro, polpo e seppia in crema di uova e pecorino

1 6€

lapilli  del vesuvio

Gnocchetti di patate al nero di seppia artigianale con tartufi
di mare, lupini, peperone crusco, datterino e cruditè di seppia.

1 6€

Fregola alla pescatora

Fregola sarda tostata artigianalmente con polpo, calamari,
gamberi, crostacei, frutti di mare, pomodoro e con un delicato
brodo di mare.

1 8€

gyoza mediterraneo

Ravioli ripieni di astice, limone candito, provola e
basilico al sugo ristretto di pomodorini e bisque. 

20€

20€

1 8€

risotto namare

Riso alla pescatora con molluschi, frutti di mare e
crostacei, servito con crudo del giorno.

1 8€

LINGUINE ALLA ZUPPETTA DI PESCE 

Trafilata al bronzo con sughetto ristretto di pesci di
scoglio con frutti di mare e pomodorini 

SPAGHETTONE 

Spaghettone con crema di peperoncini verdi di fiume
con stracciatella di bufala, zest di limone pomodorini
cofit e tartar di tonno



secondi

i

DAL PESCATO

CROSTACEI

ASTICE BLU/ARAGOSTA 
190€ KG
CICALA 
200€ KG
ASTICE CANADA/ SCAMPONI
100€ KG

PESCI D’AMO (INTERI)

SPIGOLA, ORATA, CERNIA, RICCIOLA,
TRIGLIA ROSSA, SARAGO, MORMORA,

ROMBO LECCIA, DENTICE, PAGELLO
FRAGOLINO, OMBRINA, COCCIO, SAN

PIETRO, SCORFANO

75€  KG

Soggetto  a  d ispon ib i l i tà ,  s tag ional i tà  e  reper ib i l i tà  de i  prodott i .

tonno alla wellington

Cubotto di tonno impanato al panko aromatizzato al
rosmarino con cremoso ai funghi e friariello saltato.

22€

Filetto di pesce o darna del giorno

Pesce d’amo da 300 gr alla griglia, all’acqua pazza, alla
mediterranea o al gratin.

22€

Gran grigliata di pesce misto

Spada,tonno, seppia,orata, polpo e crostacei serviti con
misticanza (croccante di sedano, carote e finocchio).

30€

zuppa di cozze

Zuppa di cozze, vongole, lupini, taratufi, polpo,
scampo, freselle e olio piccante.

22€

zuppa di pesce

Pesci sfilettati e piccoli pesci da zuppa con mollusci e frutti 
di mare, crostaci, pomodorini freschi, in un ristretto dal gusto
delicato che sa di golfo, servita con crostini di pane croccante.

22€

frittura del pescato

Alici, pesci di paranza, triglie, gamberi, calamari, baccalà 
e calamarelle spillo, tutto secondo disponibilità del giorno

1 6€



panini

i

il  pugliese

Ciabatta pugliese con tartare di tonno, stracciata,
capperi di salina, soncino, pomodori freschi e olio evo. 

14€

LO SCOZZESE

Bun all’olio con salmone scozzese coleslaw rucoletta
pomodori secchi e formaggio fresco zest limone 

1 3€

agerolese

Gamberi gobbetti, fiordilatte di Agerola, pomodoro ramato,
rucoletta fresca, zest di limone di costiera e olio evo.

12€

tre morsi di  mare

Tris di panini al burro di Normandia farciti con crudi di:
salmone, tonno e orata. Accompagnati con maionesi
homemade e misticanza.

1 8€

I CRUDI

I COTTI
tonino

Polpo arrosticiato con rucolletta fresca, granella di pistacchio,
stracciatella di bufala e lamelle di pomodoro secco.

14€

messicano

Tortillas con gamberi brasati al limone e pepe, guacamole, 
chips di nachos, patata ahumada, pico de gallo e maio al lime.

12€

ermanno

Baccalà in crosta croccante di tarallo napoletano, puntarelle di
friarielli, scamorza e maionese di agrumi.

12€

il  finto milanese

Cotoletta di tonno panata al bacon, pomodori maturi, insalata
fresca, melanzane arrosto e maionese agli agrumi.

12€

calamaro planetario

Anelli di calamaro croccante, iceberg, patata cyrus, maionese
alla cipolla affumicata, provola, olio evo sale e pepe.

12€

crispy bite

Tris di panini al burro di Normandia con :polpo in salsa bbq, 
gambero furai, nuggets di tonno con maionese leggera e
misticanza.

1 8€

ANCHE SENZA GLUTINE!



di terra

Piatti

tagliere di salumi e formaggi

Misto  d i  sa lumi  e  formaggi  i ta l ian i  serv i t i  con
mie le  e  confet ture  e  pane croccante.

25€

carpaccio di angus affumicato

Prosc iut to  d i  Angus  con ruco let ta  f resca,  pomodor i
secch i ,  c ipo l la  caramel lata e  scagl ie  d i  parmig iano.

24€

risotto contadino

Risot to  con verdure  d i  s tag ione,  mantecato a l
parmig iano reggiano,  e rbe d i  montagna e in
usc i ta  erud i tè  mar inata.

1 8€

hamburger di chianina

Hamburger  d i  ch ian ina serv i ta  con verdure
del  g iorno.

1 6€

cotoletta di pollo

Coto let ta  d i  po l lo  impanata a l  panko
accompagnata con patat ine f r i t te .

12€



bowl

le

nordica

I nsa lata iceberg con carote ,  cet r io l i ,  pomodor in i ,   
c rost in i  d i  pane a l  forno ,  carpaccio  d i  sa lmone
affumicato e  sa lsa  yogur t .

15€

hawai 

I nsa lata verde con mango,  avocado,  pomodor i
matur i ,  baby mais  e  gamber i  a l  l ime.

15€

mediterranea

Pomodor i  cuore d i  bue ,  c ipo l la  d i  T ropea,  or igano
f resco ,  bas i l ico ,  o l i ve  verd i ,  sedano e  tar tare  d i
tonno f resco.

15€

sea salad

I ceberg ,  pomodor in i ,  c rost in i  d i  pane a l  forno ,
o l i ve  nere ,   scagl ie  d i  grana,  Ju l ienne d i  seppia
scottata e  sa lsa  Seasa lad.

15€



waffle con gelato e frutta

Waff le  ca ldo accompagnato da ge lato  ar t ig iana le ,
con f rut t i  d i  bosco f resch i  oppure mango.

 9€

selezione di formaggi 

Degustaz ione d i  formaggi  erbor inat i  e  s tagionat i ,
serv i t i  con confet ture ,  mie le  e  marmel late .

20€

espressino al caffè

Crema a l  caffe  con crumble  a l  c iocco lato
fondente ,  cacao e ge lè  d i  caffe  arabia .

 9€

nero namareGELATO ALLA VAN

Cioccolato  d i  modica con aranc ia ,  Gran Manier ,  amaret to
Disaronno,  b i scot to  e  dark  chocolate .

 9€

tiramisù namare

Crema d i  mascarpone,  uova a zabaione con b iscot to
a l  caffe  bruc iato ,  grane l la  ch icch i  d i  caffe  e  cacao.

 8€

sorbetto del giorno

Sorbetto  ar t ig iana le  preparato con f rut ta  f resca d i
s tagione,  a lbume e zucchero.

 6€

caprese sbagliata

Caprese c lass ica campana serv i ta  ca lda:
p iù  c iocco latosa ,  p iù  umida,  p iù  buona.

 8€

semplicità

FRUTTA DI  STAGIONE
FRUTTA ESOTICA
MOUSE AN BOUCHE,CIOCCOLATT IN I  E
B ISCOTTERIA HOMEMADE

 8€

10€
10€

white lemon chocolate

Cia lda d i  c iocco lato  b ianco con cremoso d i  lat te  e
l imone,  su  un  crumble  croccante.  Con dress ing a l
l imoncel lo .

GELATO NAMARE

Gelato a l la  van ig l ia  con waff le  e  f rut ta  f resca d i
s tagione

 9€

 8€

dolci
i



bambini

Menù

nuggets di tonno con patate

Nouggets  d i  tonno serv i t i  con patate dorate .
 12€

patate e salmone croccante

Chips  d i  patate con sa lmone croccante
10€

calamari fritti

Anel l i  d i  ca lamar i  f r i t t i  c roccant i
 1 6€

gnocchetto fresco

Gnocchett i  con pomodor in i  f resch i  e  ca lamar i
 14€

cotoletta pesce spada

Coto let ta  d i  pesce spada accompagnata da
patat ine f r i t te

 1 6€



senza glutine

menù

ANTIPASTO CRUDO
tacos di mare

Tacos  senza g lut ine con sa lmone o tonno,
avocado,  pomodor in i  f resch i  e  spruzzata d i  l ime

14€

ANTIPASTO COTTO
polpo arrosticciato

Polpo a l la  brace con patata affumicata
al la  papr ika  e  pesto

1 6€

PRIMI PIATTI
risotto alla pescatora

Risot to  cremoso con f rut t i  d i  mare f resch i
(  cozze ,  vongole ,  ca lamar i  e  gamber i )

1 8€

Gnocchetto free al ragù di crostacei

Gnocchett i  senza g lut ine con ragù d i  c rostacei  e
pomodoro

1 6€

SECONDI PIATTI
filetto del giorno 

F i let to  de l  pesce de l  g iorno (200-300 g)  cot to  in
umido con patate.  pomodor in i  e  o l i ve

22€

misto di mare alla brace

Misto  d i  pesce e  verdure  gr ig l iate ,  accompagnato
da mis t icanza in  insa lat ina croccante

24€

semplicità

FRUTTA DI  STAGIONE
FRUTTA ESOTICA

 8€
10€

DOLCI
sorbetto del giorno

Sorbetto  ar t ig iana le  preparato con f rut ta
f resca d i  s tag ione,  a lbume e zucchero.

 6€



5.arachidi e derivati

Snack confez ionat i ,  c reme e condiment i  In  cu i  v i  s ia  anche in  p icco le  dos i

allergeni alimentari

Lista dei 14

2.crostacei

Mar in i  d ’acqua do lce:  gamber i ,  scampi ,  a ragoste ,  granch i  e  s imi l i

8.frutta a guscio

Mandor le ,  nocc io le ,  noc i  comuni ,  noc i  pecan,   anacard i  e  p is tacch i

7.latte e derivati

ogni  prodotto  In  cu i  v iene usato i l  la t te :  yogur t ,  b i scot t i ,  to r te ,  ge lato  e   
c reme var ie

1 .glutine

Cereal i  contenente g lut ine ,  grano,  segale ,  o rzo ,  avena,  far ro ,  kamut ,  inc lus i
ib r idat i  der i vat i .

13 .lupini

Present i  in  c ib i  vegan sot toforma d i :  a r rost i ,  sa lamin i ,  far ine  e  s imi lar i .

14.molluschi

Canest re l lo ,  cannol icch io ,  capasanta ,  cozza,  ost r ica ,  pate l la ,  vongola ,  te l l ina
ecc. . .

10.senape

Si  può t rovare  ne l le  sa lse  e  ne i  condiment i ,  soprat tut to  ne l la  mostarda

4.pesce

Prodott i  a l imentar i  in  cu i  è  presente i l  pesce ,  anche se  in  p icco le  percentua l i

9.sedano

Sia in  pezz i  che a l l ’ i n terno d i  preparat i  per  zuppe,  sa l se  e  concent rat i  vegeta l i

11 .sesamo

Semi  in ter i  usat i  per  i l  pane,  far ine  anche se  lo  contengono in  min ima
percentua le .

12 .anidride solforosa e solfiti

Cibi  sot t ’aceto ,  sot t ’o l io  e  in  sa lamoia ,  marmel late ,  fungh i  secch i ,  conserve ecc. . .

6.soia

Prodott i  der i vat i  come:  lat te  d i  so ia ,  tofu ,  spaghett i  d i  so ia  e  s imi l i

3.uova e derivati

Uova e  prodott i  che le  contengono come:  maionese ,  emuls ionat i ,  pasta a l l ’uovo



Speriamo che questa sosta da Namare vi

abbia rigenerato come un tuffo nel blu. 

Vi aspettiamo per il prossimo viaggio.



WWW.NAMARE.IT

081 1991 1985

Viale Leone, 2G, 80055 Portici (NA)

info@namare.it

3298184852
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