
 
 

CARTA DI MARE – SEAFOOD MENU 
 
 

 
 

LE CRUDITA’ DI MARE – RAW FISH  
 

Crudità mista (ostrica, crostacei, carpacci e tartare) (1-5-12-8)  37 § 
Composition of fish carpaccio, tartare, shellfish & oyster according to availability  
 

Crudità di carpacci (dato mercato: ricciola, ombrina e branzino) (1-5-8) 24 § 
Selection of raw fish carpaccio according to availability 
 

Tartare di tonno (se disponibile) (1-8)      22 * § 
Tuna tartare (if available)  
 

Ostriche “fin de claire” (5)           cad. 4  
Oysters “fin de claire”   

 
 
ANTIPASTI FREDDI – COLD STARTERS 

 

Sardoncini marinati, produzione propria (4-1)     14 # § 
Marinated sardines 
 

Insalata di mare con verdure croccanti (1-5-12)     18 
Squid, octopus, prawns, seasonal vegetables seasoned with vinaigrette  
 

Tonno Tataki in crosta di sesamo & confettura di tropea (1-11)  20 * 
Seared tuna in sesame seed crust & Tropea anion jam  
 

Piatto misto di antipasti freddi (12-1-7-5-14)     19  * # §       
Mixed plate of cold appetizers   
 

Tavolozza carosello (ideale per 2 persone) varietà di freddi (12-1-7-5-14) 37 * # § 
Great selection of appetizers (ideal for 2 person) mix of cold starters of fish   

 

 
ANTIPASTI CALDI – HOT STARTERS  

 

Cozze alla marinara (in tegame) (1-8-5)      16 
Marinara style mussels in pan with oil garlic & parsley 
 

Mazzancolle saltati in padella con sale di Cervia (12)     17 #          
Poker of prawns sautéed in Cervia salt 
 

Sauté di frutti di mare e crostacei (bianco, in tegame) (1-8-5)   25 * # § 
Mussels and clams in pan with oil garlic & parsley    
 

Calamari gratinati al pane aromatico (1-2-8-5-12)     17 * # § 
Squid au gratin with aromatic bread    
 

Cozze alla tarantina (in tegame pomodoro e peperoncino) (1-8-5)  16 
Taranto style mussels (in pan with tomato and chili pepper) 
 

Gran piatto di gratinato di mare (molluschi, crostacei e seppioline) (1-8-5-12)  26 # § 
Great selection of mollusks, crustaceans, cuttlefish au gratin      
 
 

 

 
 
 
 
 

PRIMI DI PESCE – PASTA DISHES  
 

Spaghetti alle vongole nostrane, dette “lupino o purassa” (1-2-5-8)  16 # 
Tagliolino noodles with local clams named “purazze” 
 

Risotto del pescatore (rosso, minimo 2 porzioni) (1-5-14) a porzione  16 
Marinara risotto (red sauce, minimun order 2 portions) 
 

Ravioli ripieni di branzino saltati burro e salvia (1-2-3-8)   18 # 
Ravioli stuffed with sea bass, butter and sage 
 

Strozzapreti alla pescatora (calamari & gamberi) (1-2-8-12-14)  17 # 
Homemade traditional pasta with calamari & shrimps 
 

Tagliolino allo scoglio saltato in padella con pomodoro (1-2-8-5-12-14) 18 * # 
Homemade traditional pasta with shellfish & crustaceans  
 

Tagliolini all’astice reale Canadese (1-2-8-12-14)     25 
Tagliolini noodles with lobster  
 

 
SECONDI DI PESCE – MAIN DISHES 

      

Secondi ALLA GRIGLIA – GRILLED  
 

Spiedini misti (gamberi, calamari e varianti) (1-5-12-8)    19 § # * 
Mixed skewers of grilled shrimps and squid 
  

Grigliata mista (dato mercato) (1-5-12-8)      28   § #  
Fish grilled, fin fish and shellfish according to availability  
 

Grigliata di crostacei: astice-mazzancolle-scampi (8.50 €/hg) (1-5-12-8)  da  48 § 
Crustaceans grilled, king prawns, scampi and American lobster 
 

Tagliata di tonno al pan pesto e perle di pomodoro (1-8)    22 § # * 
Tuna steak rolled on breadcrumbs and fresh cherry tomatoes   
 

Grigliata di sogliole (1-8)          20 § # * 
Grilled sole  
 

Pescato del giorno alla griglia (pezzatura minima 6 hg) (1) a partire da 40 # § 
Branzino, Orata a 7€/hg   Rombo, San Pietro, Scorfano a 8€/hg (1) 
Catch of the day (according to availability) grilled      
according to availability Sea Bass, gilt-head bream at 7€/hg – turbot, amberjack at 8€/hg  

 
Secondi LE FRITTURE – FRIED FISH 

 

Arcobaleno il fritto senza spine & verdure (gamberi e calamari) (1-5-12-8) 20 § # * 
Fried fish and vegetables (without bones)    
 

Paranza fritto misto & verdure (con spine) (1-5-12-8)        20 § #  
Fried fish and vegetables (with bones)    
 

Calamaretti spillo & zucchine (1-5-12-8)          28 § #            
Baby squid & courgettes 

 

 
 
 



 
 
 
 
 

Secondi AL FORNO – BAKED IN THE OVEN  
 

Pescato del giorno al forno con patate, olive e pomodorini (1)a partire da 35 # § 
Catch of the day (according to availability) baked with potatoes, olives and cherry tomatoes      

 
Secondi A VAPORE – STEAM COOKING  

 

Gran piatto di Crostacei alla Catalana con pinzimonio (1-12-14)  48  # § 
Gran plate of Catalan-style shellfish with dip of vegetable  

 
Secondi IN PADELLA CON INTINGOLO – IN A PAN WITH GRAVY 

 

Pescato del giorno in padella con vongole, pomodorini e capperi (1)a partire da 35 # § 
Branzino, Orata a 7€/hg   Rombo, San Pietro, Scorfano a 8€/hg (1) 
Catch of the day in a pan with clams, cherry tomatoes, capers      
according to availability Sea Bass, gilt-head bream at 7€/hg – turbot, amberjack at 8€/hg 
 
 

Crostacei alla “Busara” (in padella, velatamente piccante) (12)  42 # § 
Busera crustaceans (in pan, mildly spicy)  
 

Con il sugo rimasto, Tagliolini cotti nel sugo della “busara” (12-8-3)  9  # 
With the remaining sauce, order tagliolini cooked in the "busara" sauce  

 
 

CONTORNI – SIDE DISHES  
 

Insalata mista - Mixed salad        6 
 

Patate fritte o al forno – Fried of baked potatoes     6 * 
  

Verdure miste grigliate- Grilled vegetables       8  
 

 
 
DOLCI DELLA e FATTI in CASA – DESSERT 

 

Semifreddi vari di stagione (2-3)       7 
Various seasonal semifreddos  
 

Semifreddo al pistacchio di Bronte (2-3-10)     9 
Bronte pistachio semifreddo  
 

Mousse di coccolato fondente (2-3)       8 
Dark chocolate mousse  
 

Cannolo di cialda croccante e crema delizia “specialità di casa” (2-3-8) 8 
Crispy waffle cannoli and delicious cream "house specialty" 
 

Sorbetto speciale alla frutta di stagione       7 
Special sorbet of seasonal fruit  
 

Sorbetto al limone, la “correzione alcolica + 2€” (2-4-10)   6 
Lemon sorbet, the “alcoholic fix + € 2”   

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

ALTERNATIVE AL PESCE – ALTERNATIVE TO FISH DISHES 
 

ANTIPASTI TERRA - STARTERS       
 

Piatto freddo di salumi & piadina (8-6)      18 # 
Platter of cold cuts with Romagna piadina   
 

Insalata alla ‘caprese’ (3)         14 
Caprese salad with mozzarella & tomatoes     
 

PRIMI DI TERRA – PASTA DISHES       
    

Strozzapreti panna & speck (2-3-8)        14 # 
Homemade traditional pasta cream & speck 
 

Tagliolino al ragù di Romagna (2-3-8)       14 # 
Tagliolino with Romagna ragù 
 

Pasta al mattarello al pomodoro (2-3-8-14)      11 # 
Homemade traditional pasta tomatoes sauce  
 

Spaghetto “Tel Aviv” piatto vegetariano ricetta dello chef (da 1 a 14)     15 # 
“Tel Aviv” spaghetti, vegetarian dish, recipe from the owner 
 

SECONDI DI TERRA - MAIN COURSES       
 

Entrecôte selezionato ai ferri (9.50€/hg)   taglio minimo   21  
Selected grilled entrecôte 
 

Cotoletta alla milanese & patate fritte (2-8)     15 # 
Milan schnitzel & fried potatoes 
 
 

PANE, PIADINA ROMAGNOLA, PASTA e DESSERT di NOSTRA PRODUZIONE 
BREAD, ROMAGNA PIADINA, PASTA and DESSERTS of OUR PRODUCTION 

 

Piadina Romagnola – Local Flat bread 2 € 
 

Coperto – Cover charge  3 € 
 

La farina utilizzata per la produzione di pasta, pane e piadina è a chilometro 
zero.  

The flour used to produce pasta, bread and piadina is regional. 

i prezzi sono espressi in €     prices are expressed in € 
“*“momentaneamente sprovvisti  “*“temporarily without supplies 

 

 

 


