
via Mazzini, 93 - Polignano a Mare (BA)
 T. +39 080 424 7366   |       +39 376 0423346

info@pescherialoscoglio.it

Tartare
GAMBERO BIANCO  / white shrimp GR.150 14,00

GAMBERO ROSSO  / red shrimp GR.150 15,00

PESCE BIANCO DEL GIORNO  GR.150 15,00
white fish of the day

SALMONE / salmon GR.150 14,00

TONNO PINNE GIALLE  GR.150 14,00
yellow fin tuna

Carpacci
PESCE BIANCO DEL GIORNO  GR.150 15,00
white fish of the day

SALMONE / salmon GR.150 14,00

TONNO P. GIALLE AL PEPE NERO GR.150 15,00
yellow fin tuna with black pepper

TONNO PINNE GIALLE  GR.150 14,00
yellow fin tuna

CONDIMENTI: MEDITERRANEA, LEGGERA ,NATURALE E CATALANA
CONDIMENTS: MEDITERRANEAN, LIGHT, NATURAL AND CATALAN

Crostini del Pescatore
                       Fisherman’s Gems
ALICI del CANTABRICO E BURRO DI NORMANDIA 14,00
CANTABRIAN ANCHOVIES AND NORMANDY BUTTER

CAVIALE AGROTTICA E BURRO SALATO  30,00
AGROTTIC CAVIAR AND SALTED BUTTER

LINGOTTO DI SALMONE GIMAR CON burro di  25,00
NORMANDIA E UOVA DI SALMONE GR.150 
GIMAR SALMON INGOT WITH NORMANDY BUTTER
AND SALMON ROE gr. 150 

TARTARE DI PESCE, STRAcCIAT. e pesto home made 12,00
FISH TARTARE, STRAcCIATELLA AND HOME MADE PESTO

coperto / SERVICE € 2,00
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Antipasti Co�i * Hot Starters
COZZE IN PEPATA / peppered mussels  10,00

COZZE RIPIENE ALLA BARESE / barisian stuffed mussels 9,00

FILETTO DI SGOMBRO LESSO CON OLIO al prezzemolo 10,00
MACKEREL FILLET BOILED IN OIL WITH PARSLEY

GAMBERONI ALLA CATALANa / catalan prawns 10,00

GAMBERONI IN SALSA COCKTaIL  12,00
cocktail sauce prawns

INSALATA DI MARE / seafood salad  12,00

INSALATA DI POLPO / octopus salad  12,00

SOUTE DI FRUTTI DI MARE / seafood soute 14,00

Fri�ura di Pesce * Fried Fish 
BACCALà E SgAGLIOZZE / COD AND SGAGLIOZZE 12,00

CARPACCIO DI SPIGOLA FRITTO / FRIED SEA BASS 15,00

COZZE FRITTE / fried mussels  10,00

FISH AND CHIPS  13,00

FRITTURA MISTA grande / big FRIED FISH MIX 33,00

FRITTURA MISTA media / medium FRIED FISH MIX 18,00

FRITTURA MISTA piccola / small FRIED FISH MIX 12,00

Fru�a &De�ert * Fruit &De�ert
GELATINI BELLA BLU / ice cream  5,00

torta di riso soffiato / puffed rice cake 5,00

TORTA RICOTTA E PERA / ricotta and pears cake 5,00

TORTA al CARMELLO SALATO / SALTED CARMEL CAKE 5,00

sorbetto / sorbet  3,00

piatto di frutta di stagione / seasonal fruit dish  8,00

Secondi *  Second Courses
CALAMARO ARROSTO CON PATATE AL FORNO E OLIO 16,00
AL PREZZEMOLO 
ROASTED SQUID WITH BAKED POTATOES AND parsley OIL

CALAMARO RIPIENO CON CREMA DI ASPARAGI 16,00
stuffed SQUID WITH ASPARAGUS CREAM

CROSTONE DI PANE CON POLPO ALLA LUCIANA 14,00
CROUTON OF BREAD WITH LUCIANA-style OCTOPUS 

GRAN CATALANA DI CROSTACEI  75,00
GREAT CATALAN CRUSTACEANS

PESCE AL FORNO O ARROSTO allevato l’etto   3,40
BAKED OR ROASTED breed FISh  per 100 gr. 

PESCE AL FORNO O ARROSTO PESCATO  l’etto  5,80
BAKED OR ROASTED catch FISh  per 100 gr.

POLPO ARROSTO CON PAPRICA, MISTICANZA E MAIONESE 15,00
ROASTED OCTOPUS WITH PAPRIKA, salad AND MAYONNAISE

SEPPIA RIPIENA ALLA PUGLIESE CON CILIeGINO ROSSO 12,00
apulian stuffed CUTTLEFISH WITH RED CHERRY tomato

TATAKI DI SALMONE CON CARPACCIO DI ZUCCHINE e 15,00
SALSA AL PEPERONE 
SALMON TATAKI WITH ZUCCHINI CARPACCIO and PEPPER SAUCE

TATAKI DI TONNO CON SALSA TONNATA, FIORE AL CAPPERO 15,00
E MISTICANZA 
TUNA TATAKI WITH TUNA SAUCE, CAPER FLOWER AND salad

TRANCIO DI RICCIOLA, ASPARAGO ARROSTO E SALSA al 18,00
POMODORO SECCO 
AMBERJACK AND ROASTED ASPARAGUS with dried tomato SAUCE

Contorni *  Side Dishes
INSALATA DI MISTICANZA CON POMODORI E CAROTE 5,00
MIXED salad with TOMATO AND CARROT 

patate al forno / baked potatoes  8,00

patate fritte / french fries  5,00

VERDURE GRIGLIATE / grilled vegetables 8,00

Sacchetto pane spacciagrani / bread 3,00

Pia�i di CrudoMare
                     Raw Fish Courses
PICCOLO / small  22,00

GRANDE / Big  35,00

GAMBERI ROSSI O VIOLA  15,00
red or violet shrimps

ALLIEVI / baby squids  10,00

COZZE NERe / black mussels  9,00

OSTRICHE FRANCESI / french oysters  13,00

OSTRICHE SPECIAL / special oysters  22,00

SCAMPI  15.00

TAGLIATELLA / squid  10,00

Prodo�i da Forno * Baked Seafood
LASAGNA O TIMBALLO DI MARE / LASAGNA OR SEA TIMBALL 10,00

PARMIGIANA DI MARE / sea parmesan  10,00

RISO, PATATE E COZZE / rice, potatoes & mussels 10,00

Primi * Main Courses
PACCHERO CON ASTICE E CILIEGINO  22,00
PACCHERo pasta WITH LOBSTER AND CHERRY

SPAGHETTO CON POLPA DI RICCIO  16,00
SPAGHETTi WITH sea urchin PULP

SPAGHETTO CON TARTARE DEL GIORNO, PESTO e 15,00
GRANELLA DI PISTACCHIO
SPAGHETTi WITH TARTARE OF THE DAY, PESTO AND
PISTACHIO GRAIN

Pia�o del Pescatore per 2 
                   Fisherman’s Course for 2 

PIATTO SEI PORTATE   25,00
six seafood courses
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