Menu Bottega






La Bottega del Pesce

Ci sono delle volte in cui arrivi qui senza sapere cosa VUOI.
Ti siedi.
Ti guardi intorno.

E qualcuno ti accoglie come se i conoscesse da sempre.

Non devi scegliere tutto.

Non devi capire tutto.
Se vuoi, 1i guidiamo noi.

Perché alla fine non si tratta solo di mangiare.
Ma di sentirsi nel posto giusto, nel momento giusto.

Ogni piatto ha un motivo per esserci e per aiutarti a scegliere,
fi abbiamo lasciato dei segni:

Identita Botftega Da condividere I pit amati
g AR VY,
¢ <

| piatti che ci Pensati Quelli che
rappresentano per stare tornano
davvero insieme sempre

La maggior parte dei piatti presenti nel nostro mend pud
essere realizzata anche senza glutine.

Per esigenze specifiche o informazioni dettagliate sugli ingredienti,
vi invitiamo a chiedere al nostro personale di sala.

La nostra cucina é aperta tutto il giorno.

Puoi vivere la Bottega quando vuoi.



Come vivere la Bottega

Se e la prima volta, non devi scegliere. Pensiamo noi a te.

Menu di pesce completo e 1 persona 55

I modo piu semplice per capire la Bottega.
Antipasti

Carpaccio di seppia con finocchi, arancia, aneto e melograno.
Gambero dorato in crosta di farina di mandorle.,

Capasanta besciamella e salmone.

Alici di lampara dorate.

Pesce spada marinato al mirtillo.

Salmone norvegese marinato agli agrumi.,

Primo

Spaghettone fresco di semola artigianale con focchetti di ombring,
basilico, pomodorino confit, zafferano e croccante al pistacchio.
Secondo

Filetto di branzino al forno con verdure croccanti su salsa sedano rapa.
Caffé e un calice di vino inclusi

Degustazione Bottega «coppior 90

Il percorso che scegliamo per chi vuole scoprire nuovi sapori.

Antipasti
Bruschette miste.

Cinque bruschette artigianali, fatte con farina nera ai cereali, noci, mandorle,
nocciole, semi di lino, quinoa, semi di girasole, semi di zucca, sesamo e semi di
papavero. Cosi assortite: tonno tataki con cipolla in agrodolce e salsa alla
barbabietola; capasanta mojito con melanzana dorata e maionese al lime;
salmone con melanzana dorata e salsa allo yogurt; polpo verace con
stracciatella di bufala e pomodoro Piccadilly; gambero e zucchine marinate
con maionese al lime. Tutto con riduzione di glassa balsamica e citronette.

Tagliere di salumi standard.
Bresaola di tonno, soppressata di polpo e di seppia, porchetta di tonno.

Primo

Pacchero alla ricciola.

Pacchero con pomodorini rossi e gialli, tocchetti di ricciola e fragola
semiglassata.

Caffe e un calice di vino inclusi

AperiBottega 15

(Disponibile tutti i giorni fino alle 19.30)

Carpaccio di seppia con finocchi e arance, insalata di polpo,

arancino piccolino con ripieno di alici, zucca e scamorza,

capasanta con besciamella al salimone,

conetto con fritto di calamairi,

Calice di vino / bevanda abbinata

Disponibile anche in variante senza pesce per chi desidera un'alternativa.



Crudite Bottega

<% Crudo d’autore (2,4,14,6,9,7)" 50
Una composizione raffinata di crudi di mare: crostacei, ostriche e
carpacci selezionati, dal gambero rosso di Mazara al blu di
Polinesia al viola di Gallipoli, alla mazzancolla nostrana
dell’Adriatico, fino all’ostrica Gillardeau e ai carpacci di ombring,
pesce spada, ricciola, tonno pinna gialla e salmone norvegese.

Il tutto accompagnato da 4 salse: panna acida, cifronette, teriyaki,

fropicale.
E il cuore pulsante della Bottega. Freschezza, varietd, bellezza.
Affumicato artico @,7, 1) 20

Salmone selvaggio affumicato a freddo, tagliato al coltello e
servito con burro salato montato, panna acida ed erba cipollina.
Accompagnato da bruschette artigianali ai / cereali con frutta
secca e semi.

Nordico, elegante, sorprendente.

Ricciola in purezza ) 21
Carpaccio di ricciola, semplice e perfetto, con perle al mango.
Purezza, eleganza, equilibrio.

Carpaccio dello stretto ) 18
Pesce spada affettato finemente, con riduzione al mirtillo.

Fresco, dolce, marino.

La nota fruttata esalta la delicatezza del pesce.

Selezione di marinati @)* 19
Pesce spada marinato al mirtillo, salmone marinato agli agrumi,

alici marinate, origano e cipolla caramellata di Tropea.

Una fusione tra tradizione e creativita. Da provare.

Q) Selezione di tartare @, 4,6, 7)* 26
Tartare di tonno, tartare di salmone e tartare di mazzancolla,
servite con salsa teriyaki, panna acida e tropicale.
Tre consistenze, un solo equilibrio.

Rosso di Mazara 2, 2y 30
Tartare pura di gambero rosso, servita con perle di zenzero e
limoncello. Dolcezza e mineralita si incorrono.

Pregiata, iconica, perfetta per chi vuole il meglio

senza compromessi.

Tonno mediterraneo «, 6)* 20
Tartare di tonno pinna gialla, servita con salsa teriyaki,
Equilibrio tra dolcezza e sapidita.

Fiordo crudo 4, 7)* 18
Tartare di salmone norvegese accompagnata da panna acida.
Morbido, pulito, diretto.

Scampi nostrani 2)* 25
Tartare di scampi nostrani crudi con perle al limoncello,

appena lavorati.

Dolci, delicati, essenzial.

*consultare scheda allergeni



Caviali

Degustazione di caviali 90

Baerii, Royal Blue e Royal Osetra 2,4,14,6,9, 7)*
3 caviali serviti accompagnati da panna acida, burro salato,

erba cipollina, pane artigianale di nostra produzione ai /7 ceredli
con noci, mandorle, nocciole, semi di lino, quinoa e semi di girasole.

Caviale Baerii (2,4,14,6,9,7) 29
10 gr

Da sempre il favorito degli zar, che lo hanno reso celebre in

tutto il mondo. Ottenuto dal famoso Storione siberiano,

presenta grani medio-piccoli, dalla forma definita e

dallinconfondibile gusto sapido di mare, diretto e persistente.

Il colore delle uova si presenta nelle classiche tonalita del nero e
del blu scuro.

Eta del pesce: 5-7 anni
Dimensione uova: fino a 2,7 mm

Caviale Royal Blue 2, 4,14,6,9,7)* 37
10 gr

Nato dall'unione tra due storioni di specie diverse, questo caviale
esalta al meglio le caratteristiche di enframbe le qualita.

Le uova sono di medie dimensioni, dalla consistenza palpabile,

quasi 'scoppiettante’, con una scala cromatica che varia sui toni

del verde, dallo scuro al giada. Al palato si presenta cremoso e

il sapore e piacevolmente complesso.

Molto apprezzato dagli chef per abbinamenti a piatti di pesce,
ma eccezionale anche in purezza: la selezione perfetta per tutte
le occasioni.

Eta del pesce: 9-12 anni
Dimensione uova: fino a 3 mm

Caviale Royal Osetra 2,4, 14,6,9, 7)* 34

10 gr

Conosciuto anche come Asetra, le uova presentano una grana
di dimensioni medie, consistenti e dallinconfondibile gioco di
colori, che varia dal verde oliva al marrone dorato.

Questo magnifico aspetto variegato, il sapore ricco e complesso
dato dalle inconfondibili note nocciolate e di brezza marina, con
retrogusto cremoso e leggermente sapido, lo rendono tra i pid
utilizzati nelle migliori cucine del mondo.

Ideale come abbinamento a piatti di pesce, ma eccezionale
anche gustato in purezza.

Eta del pesce: 7-9 anni
Dimensione uova: fino a 3 mm

*consultare scheda allergeni



Crea il tuo plateau crudo

Componi il tuo piatto ideale, come piace a te.

Ostrica Gillardeau 2, 4, 14, 6,9, 7)* 6,5
Calibro 3
Marennes-Oléron, Francia

Considerata la “Dom Pérignon” delle ostriche. Un’istituzione
dell’ostricoltura francese, con olfre 110 anni di storia.
Elegante, soda e perfettamente bilanciata: un’armonia di
mare e dolcezza che conquista al primo assaggio.

Ostrica Regal Oro 2, 4,14,6,9,7) 7,5
Calibro 3
Saint-Méloir des Ondes, Bretagna - Francia

Un’ostrica d’oro nel vero senso del termine. Affinata per 36 mesi e
impreziosita da foglie alimentari d’oro 18 kt, nasce in Bretagna e
cresce tra le acque pure dell’llanda. Cremosa, complessa,
vegetale: un gusto profondo, lungo, persistente.
Accompagnata da certificato di nascita.

Da provare con uno champagne importante.

Ostrica Maestrale 2,4, 14,6,9, 7)* 55
Calibro 3
Golfo di Olbia, Sardegna

Il vento della Sardegna la accarezza ogni giorno. Cresce nelle
acque limpide del nord dell’isola, in sacche galleggianti
fradizionali. Conchiglia madreperiata, polpa consistente,
gusto vegetale e persistente.

Una scelta che sa di autenticitd mediterranea.

Ostrica Lucrezia 2, 4,14,6,9, 7)* 55
Calibro 3
Valli di Comacchio, Emilia-Romagna

Una perla italiana che guarda al futuro. Nata da un progetto
innovativo, allevata in acque salmastre e affinate con cura fra
Lido degli Estensi e Lido di Spina. Frutto ricco, vegetale, con un
finale pulito e delicato. Un omaggio alla nobildonna

Lucrezia Borgia e al saper fare emiliano.

*consultare scheda allergeni



Scampo XXL 2/4 12

Origine: Scozia

Scampo XL 4/7 8
Origine: Scozia

Gambero rosso XL 55
Origine: Mazara del Vallo

Gambero viola XL 5
Origine: Gallipoli

Scampo nostrano 8/12 5
Origine: Adriatico

Gambero blu L 3,5

Origine: Nuova Caledonia

Mazzancolla nostrana L 3
Origine: Adriatico

Scampo porcupine 5/10 8
Origine: Irlanda

Scampo porcupine L 10/15 5
Origine: Irlanda

Canocchia 3
Origine: Adriatico

Fasolari 3
Origine: Adriatico

Tartufi di mare 3
Origine: Brest o Croazia

Riccio 7
Origine: Francia o Adriatico

Cozze pelose 2
Origine: Adriatico

Pie d'asino 2
Origine: Francia

Il pesce destinato ad essere consumato crudo € sottoposto a frattamento di
abbattimento termico conforme al Reg. CE 853/2004.

Alcuni prodotti potrebbero essere congelati o surgelati all’origine o abbattutiin loco, in
base alla disponibilita del pescato.

I nostri molluschi sono acquistati vivi e selezionati da fornitori certificati, nel rispetto delle
normative vigenti.

La fracciabilita e la corretta conservazione sono garantite lungo tutta la filiera.

*consultare scheda allergeni
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Antipasti e specialita

Assaggi Bottega «, 4, 14, 8)* 21
Insalata di seppia con julienne di finocchi e arance,

insalata di polpo verace con olive taggiasche, capperi, cipolla
caramellata, pomodori confit, patate e verdurine croccanti,

capasanta con crema alla zucca e timo, alice dorata,

triopa di mare, mazzancolla in crosta di farina di mandorle.

Un viaggio fatto di piccoli assaggi, che insieme

diventa il nostro racconto.

Insalata di polpo «, 9" 19
Polpo verace con cipolla rossa di Tropea caramellata,

olive taggiasche, patate e verdurine croccanti, capperi e

fiore di cappero. Servita con riduzione di citronette.

Un’insalata che non vuole stupire, ma raccontare la sostanza.

Carpaccio di seppia @) 15
Seppia bianca affettata sottile, adagiata su insalatina fresca di

finocchio, arancia, aneto e melograno.

Leggeraq, profumata, pulita.

Salmone del fiordo )* 16
Marinatura agli agrumi delicata su salmone norvegese.
Per chi ama il pesce nella sua semplicita pid pura.

Il nostro gratinato (1, 2, 4, 14)* 20
Selezione Boftega — una capasanta, due gamberoni,

due scampi, un canestrino e due cozze dorate al forno

con la nostra panatura.

Semplice, gustoso, classico.

Alici dorate (1, 3, 4)* 18
Alici fresche, impanate e fritte, servite con cipolla rossa croccante.
Un boccone rustico, ma elegante.

Bruschette miste (1,2,3,4,7,8,11,6) 23
Cinque bruschette artigianali, fatte con farina nera ai cereali, Noci,
mandorle, nocciole, semi di lino, quinoa, semi di girasole, semi di
zucca, sesamo e semi di papavero.

Cosi assortite: tonno tataki con cipolla in agrodolce e salsa alla
barbabietola; capasanta mojito con melanzana dorata e maionese
al lime; salmone con melanzana dorata e salsa allo yogurt;

polpo verace con stracciatella di bufala e pomodoro Piccadilly;
gambero e zucchine croccanti marinate con maionese al lime.
Tutto con riduzione di glassa balsamica e cifronette.

Un piatto simbolo che racconta Ia filosofia della Bottega.

Tagliere di salumi gran riserva Bottega «, 7)* 50
Porchetta di tonno, salamino di baccala, soppressata di seppia,
soppressata di polpo, bresaola di tonno, salamino di mare,

mortadella di mare, speck di pesce spada, pecorino e salse di
accompagnamento con cipolla rossa di Tropea caramellata,
stracciatella e marmellata di peperoncino.

Imare nel modo in cui non te I'aspetti. Dai sapori intensi e profondi.

Tagliere di salumi prestigio del mare @) 30
Prosciutto di ricciola, speck di pesce spada, ‘nduja di tonno e

prosciutto di cernia.

Una selezione elegante e intensa, per un sapore pit esclusivo.

Tagliere di salumi marino )* 25
Tagliere di salumi di mare con: bresaola di fonno,

soppressata di polpo, soppressata di seppia, porchetta di tonno.

Il percorso pitu semplice per conoscere la nostra idea di mare.

*consultare scheda allergeni
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Primi piatti
Passatello in bianco al ragu di pesce (, 3, 4y
Il passatello romagnolo incontra un ragu bianco di pesce e

scampetto di vedetta.
Un classico reinterpretato in Bottega.,

Lasagna verde di mare (1, 3,4,7,2)"

Strati di pasta fresca verde, farcita con ricciola, salmone,
mazzancolle, ombrina, zucchine e besciamella leggera.
Un modo nuovo di raccontare il mare con delicatezza.

Spaghettone tricolore (1, 4, 8)*

Spaghetto fresco di semola artigianale, zafferano, basilico,
pomodorini confit, ombrina e granella di pistacchio: fre colori,
tre sapori in equilibrio.

Un primo che resta impresso per semplicita e intensita.

Pacchero alla ricciola @, 4+

Pacchero con pomodorini rossi e gialli, tocchetti di ricciola e fragola
semiglassata.

Per chi cerca il mare con un’idea diversa.

Tagliolino all’aragostella (1, 2)*

Tagliolino artigianale con aragostella reale, basilico e pomodorini
gialli e rossi.

Morbido, avvolgente, con una dolcezza naturale che conquista.

Pacchero all’astice @, 2)*

L’astice incontra il pomodoro rosso e giallo in una combinazione
classica, ma sempre d’effetto.

Ricco, generoso, appagante.,

Spaghettone ai ricci (, 4"

Spaghetto di semola fresca artigianale, con la polpa di riccio
che e protagonista assoluta, con decorazione al prezzemolo,
un piatto che da voce al sapore pit autentico del mare.
Solo per veri amanti.

Carbonara di mare senza uova (, 4, 7)*

Tagliolino fresco artigianale al nero di seppia, con fonno
selezione Bottega mantecato con panna e zafferano con finale
in uscita di pancetta di tonno affumicato, stagionata 5 mesi.
Una carbonara che rompe gli schemi, ma rispetta la sostanza.

Tagliolino mare chiaro @, 2, 4"

Tagliolino arfigianale fresco con polpa di granchio reale, scampi,
esaltati dalla freschezza del ime e completati dalla salicornia,
che ne valorizza la naturale dolcezza marina.

Dolci, delicati, essenzial,

*consultare scheda allergeni
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Secondi piatti

€% Polpo arcobaleno «, 8y

SR

FR

Tentacoli di polpo verace cotto lenfamente per 4 ore a
vapore e passato alla piastra. Serviti su crema di patate e
patate viola, con uova di lompo, granella di semi misti e
un filo di glassa al balsamico.

E un piatto “firma”: contemporaneo con un’identitd forte.

Rombo innamorato «)*

Filetto di rombo con crema di piselli, pancetta croccante,
porro dorato e petali di lampone,

Inaspettato, elegante, sensuale.

Ombrina in rosso )*

Trancio di ombrina coftto in padella con sugo di pomodoro rosso,
basilico, olive e capperi. Servito con cialda di pane croccante,
Un pesce delicato, cotfo in maniera semplice.

Fritto misto Bottega @, 2, 4)*

Un mix di calamari, gamberi, triglia, alici e verdure in pastella
leggera.

Croccante, fatto come si deve.

Grigliata a modo nostro (2, 4)*

Calamaro, due gamberoni, due scampi e un trancetto di spada,
tutto alla piastra, al naturale.

Selezione Bottega, fuori dai soliti tagli.

Orata alla piastra (600 gr) @)
Intera, alla piastra.
Un modo semplice per interpretare un classico.

Pesce spada fresco alla piastra «@)*

Un trancio di pesce spada fresco nobile, cotto con rispetto.
Nulla da aggiungere.

Per chi cerca il gusto del pesce, senza coperture.

Trippa di mare @)

Tonno e polpo in umido con pomodoro fresco, serviti caldi
con crostini di pane. Un piatto che sa di ricordi marinari e
cucina popolare.

Semplice e verace, parla una lingua che molti

hanno dimenticato.

Tagliata di tonno pinna gialla alla piastra (4, 8)*
Tagliata di tonno pinna gialla con base di rucola e
granella di pistacchio e riduzione al balsamico.

Un piatto senza fronzol.

Catalana ¢, 4,9

Astice, due scampi e due gamberoni con pomodori
San Marzano, basilico, cipolla di Tropea fresca in
taglio julienne, verdure croccanti e frutta di stagione.
Un piatto conviviale, fresco e sontuoso.

*consultare scheda allergeni
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Pesce pescato e cotto al forno

Il nostro pesce & sempre fresco, quindi varia in base al pescato del giorno.

Orata, branzino, rombo pescati 2,4, 14, 6,9, 7)* 7 all’etto
Coftto al forno al sale o alla mediterranea servito con
contorno di patate, zucchine, pomodori e olive.

Come si faceva un tempo.
(Chiedi al cameriere le disponibilita e la pezzatura)

Panini di pesce

Spicy Bottega 1,2, 3,4,7) 15
Panino con farina 00, essenza al peperoncino, gamberone,

bacon croccante, zucchine croccanti marinate alla soia e

maionese al lime con marmellata di peperoncino.

Verace (,4,7)* 15
Panino con farina 00. Polpo verace scottato alla griglia,

insalata gentilina, pomodoro Piccadilly e stracciatella

di bufala.

Gamberetto @, 2,7, 1) 15
Panino nero con farina 00 e semi di sesamo con insalata

gentilina, zucchine croccanti, gamberone, maionese al lime e

zeste di lime.

Crescia dorata (1,2, 3,4 15
Crescia marchigiana con alici dorate (impanate e fritte),

cipolla rossa di Tropea marinata nel latte e fritta, rucola e

salsa in agrodolce a base di maionese e pomodori confit.

Arancini

Arancino nero 3,5
Al nero di seppia, gamberetti, calamaretti, Philadelphia e

mozzarella.

Arancino quello buono 3,5

Tonno, cipolla e mozzarella.

Arancino dello stretto 3,5
Pesce spada, melanzane e mozzarella.

Piccolino 3,5
Fiori di zucca, alici e scamorza.

Piccantino 3,5
Tonno e ‘nduja.

*consultare scheda allergeni



Specialita di terra

Qualsiasi cosa scegli, ti fa capire che sei nel posto giusto.

Antipasti

Tagliere di salumi e formaggi ) 14
Non € mare. Ma é scelto allo stesso modo.
Parmigiana di melanzane q, 3, 7)* (vegetariano) 14

Calda, piena, come deve essere. Qui non la alleggeriamo.

Primi

Tagliolini al ragu @, 3,9 12
Un ritorno. Quando ne hai bisogno.

Tortellini romagnoli pasticciati ¢, 3, 7, 9)* 13
Per chi conosce gia il finale. E lo vuole cosi.

Strozzapreti dell’orto (1, 7, 8)* (vegetariano) 15

Verde, diretto. Senza forzature.
Con pesto alla genovese, pomodoro confit, foglia di mandorle
tostate e ricotta salata.

Pacchero alllamatriciana q, 7)* 15
Non abbiamo cambiato nulla. EJ € per questo che funziona.

Secondi

Chianina bun @, 7, 10* 15
Quello che prendi quando vuoi qualcosa di gustoso.

Fatto come si deve.

Bun, hamburger di chianina, cheddar, cipolla fritta, bacon

croccante e insalata.

Petto di pollo con patatine (1) (solo se impanato)* 15
Per chi vuole restare leggero. Senza uscire dalla Bottega.
Tagliata di cuberoll ilandese 24

Non é il motivo per cui vieni. Ma quando la scegl,
capisci perché si resta.
Con rucola, scaglie di grana, riduzione di balsamico e pomodorini.

Filetto al pepe verde @, 9, 10)* 26
Un classico. Qui lo facciamo bene. Punto.

Arancini di carne

L’inizio che non ti aspetti ma ti stupisce al primo morso.

Arancino bianco 3,5
Prosciutto cotto e mozzarella.
Arancino al ragu 3,5
Ragu con piselli e mozzarella.
Arancino alla Norma 3,5
Arancino ‘nduja e mozzarella 3,5

*consultare scheda allergeni



contorni

Verdure grigliate
Verdure saltate
Insalata mista

Patate al forno

O 00 00 N N

Patatine fritte dippers

Pinzimonio 10
Selezione di frutta e verdura di stagione.

Insalate

Insalata la lampara ¢, 11y 15
Laftughine baby, dadolata di tonno crudo, semi misti, ravanelli,
pomodoro datterino e avocado.

Insalata delizia croccante @, 1)+ 15
Latftughine baby, gamberoni grigliati, zucchine croccanti,
avocado e semi misti.

Insalata freschezza scandinava @) 15
Salmone marinato, rucola, dadolata di mango, arancia e cetriolo.

Menu baby

Pasta in bianco baby a, 7)* 6
Pasta al sugo baby )

Pasta al ragu baby «, 9)* 9
Tortellini romagnoli pasticciati q, 3, 7)* 13
Nuggets di pollo @, 3)*

Fishburger a1, 4y*

Cotoletta con patatine q, 3)* 12

Coperto 3

*consultare scheda allergeni



Allergeni

Alcuni piatti del nostro menu possono contenere allergeni.
Per ogni preparazione sono indicati i numeri corrispondenti alla seguente
legenda:

1 Glutine - 2 Crostacei - 3 Uova - 4 Pesce - 5 Arachidi - 6 Soia
7 Latte - 8 Frutta a guscio - 9 Sedano - 10 Senape - 11 Sesamo
12 Solfiti - 13 Lupini - 14 Molluschi

In caso di allergie, intolleranze o esigenze alimentari particolari, il Nostro
personale & a disposizione.
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