
 

Lo Scoglietto usa prodotti freschi, quando è possibile, e congelati… il meno 

possibile. 

Ogni giorno arrivano prodotti pescati da barche locali o selezionati da 

allevamenti marini di prima scelta. 

Utilizziamo  polpi, seppie, totani e moscardini congelati per rendere morbide le 

loro carni, mentre il pesce da lisca è rigorosamente fresco. 

Il gambero biondo e la paranza sono locali, gli scampi di Santo Stefano, i 

frutti di mare di Olbia, le acciughe di Piombino, i capponi e le aragoste dei 

nostri amici pescatori. 

Il pesce destinato alla preparazione del crudo viene abbattuto a partire da 

un'ottima materia prima pescata. 

Allo Scoglietto si usano frutta e verdure locali freschi, carni piemontesi 

biologiche, oli extravergine provenienti da oleifici italiani selezionati. 

Mettiamo a disposizione un’ampia selezione di vini provenienti da varie regioni 

d’Italia e da tutto il mondo. 

Inoltre la nostra collaborazione con “Le Bollicine” ci permette di avere una 

vasta selezione di Champagne di altissima qualità, anche fuori dai soliti 

percorsi commerciali, costosi e stereotipati. 

 



ANTIPASTI 
* Baccalà mantecato con cialda di  parmigiano  

al  nero di  seppia   
                             

* Tortino di  pesce con crema di  zucchine 
e  p istacchi  tostati  

* Insalata di  mare tiepida con polpo,  seppie   
e  verdure al  vapore 

* V e l l u t a t a  d i  c a r o t e  a l  g i n g e r  f r e s c o  c o n  j u l i e n n e  d i  
s e p p i e  s c o t t a t e  e  v e r d u r e  d i  s t a g i o n e  t o s t a t e  

* Acciughe del tirreno marinate in  aceto  
e  c ipolla di  Tropea 

* Crema di  patate e  zenzero  
con gamberi  croccanti  

* Carpaccio di  gamberi  b iondi   
condito con olio alla menta 

* Crostone del nostro pane ai  7  cereali  con burrata,  
pomodorini  e  acciughe  (cadauno)  

*Antipasto del giorno…… 

T u t t o C r u d o  
(c h i e d e r e  p e r  l a  d i s p o n i b i l i t à  d i  t u t t i  g l i  i n g r e d i e n t i )  

* I l  n o s t r o  c r u d o :  G A M B E R O  V I O L A  E  B I O N D O ,  S C A M P O ,  
O S T R I C A ,  S E P P I E  M A R I N A T E  , p e s c a t o  d e l  g i o r n o    

T A R T A R E  D I  P A L A M I T A  

* C r u d o  d i  s o l o  s c a m p i   ( 6 )  

            * O s t r i c a  C o n c a v a ( o p p u r e  O s t r i c a  K i s  )            4 , 0 0                      

* T a r t a r e  d i  p e s c e  a z z u r r o   

* a l c u n i  p r o d o t t i  p o t r e b b e r o  e s s e r e  s u r g e l a t i  o  a b b a t t u t i  
p e r  i l  m e n u  d e g l i  a l l e r g e n i  e  l e  p o r t a t e  s e n z a  g l u t i n e  c h i e d e r e  a l  p e r s o n a l e  

13,00

13,00

16,00

13,00

13,00

13,00

4,50

28,00

30,00

16,00

(5,00)

16,00



P R I M I  P I A T T I  

*   
Gnocchettini  con carciofo scampi   del  mediterraneo e  

frutti  di  mare in  b ianco  
                             

* Spaghetto allo Scoglietto:  sugo bianco di  totani,  
gamberi  e  frutti  di  mare 

* Spaghetto con vongole veraci  e  lupini  nostrani   
- in  base  alla disponibilità-  

* Risotto Carnaroli  “Cascina Daneto”  
con gamberi  e  porro croccante 

* Calamarata (pasta ad anello spesso)  con  
ragù di  polpo capperi  e  pomodoro pallino 

* Gnudi  di  r icotta e  sp inaci  con calamari,   
burro e  salvia  

             * P r i m o  d a l  G i o r n o  c h i e d e r e  a l  p e r s o n a l e  c o s a  è  
d i s p o n i b i l e  e  c o s t o        

* a l c u n i  p r o d o t t i  p o t r e b b e r o  e s s e r e  s u r g e l a t i  o  a b b a t t u t i  

p e r  i l  m e n u  d e g l i  a l l e r g e n i  e  l e  p o r t a t e  s e n z a  g l u t i n e  c h i e d e r e  a l  p e r s o n a l e  

17,00

17,00

18,00

16,00

17,00

15,50



S E C O N D I  P I A T T I  
* Frittura totani  e  gamberi   

* Frittura totani  gamberi  paranza e  acciughe 20,00 
                             

* Grigliata mista  di  scampi   gamberoni   pesce  del  giorno 
verdure grigliate  (melanz.  peperon zucchine)  25,00 

*Il  nostro piatto al vapore: mazzancolle 
scampi pesce bianco  calamari patate  

verdure  

* B a c c a l à  i n  g u a z z e t t o  c o n  p o m o d o r i n i ,  o l i v e  t a g g i a s c h e  
 e  c i p o l l a  c a r a m e l l a t a  2 0 , 0 0  

*  Filetto  d’orata in  crosta  croccante con spinacini   
saltati  al  l imone 

* Cacciucco alla l ivornese  
-se  disponibile-  

* T r a n c i o  d i  o m b r i n a  p e s c a t a  c o t t a  n e l  f o r n o  
a s s i e m e  a  v e r d u r e  e  p a t a t e   

* P e s c a t o  d e l  g i o r n o  c o n  i l  s u o  c o n t o r n o   d i   
p a t a t e  v e r d u r e  

* a l c u n i  p r o d o t t i  p o t r e b b e r o  e s s e r e  s u r g e l a t i  o  a b b a t t u t i  
p e r  i l  m e n u  d e g l i  a l l e r g e n i  e  l e  p o r t a t e  s e n z a  g l u t i n e  c h i e d e r e  a l  
p e r s o n a l e  

26,00

18,00

22,00

26,00

22,00

7,50  hg



L E  N O S T R E  P R O P O S T E   

D I  T E R R A  
A N T I P A S T I  

                          
* Tortino di  melanzane,  r icotta,   

mozzarella di  bufala,  pesto e  pomodoro 

*  Prosciutto crudo e  crostini  con pomodorini  freschi  e  
basilico 

P R I M I  

* G n u d i  d i  r i c o t t a  e  s p i n a c i  c o n  b u r r o  e  s a l v i a  

* M e z z e  m a n i c h e  alle  verdure col pecorino  

* Penne al  pomodoro 

* P e n n e  a l  r a g ù  

* P e n n e  a l  p e s t o  d i  n o s t r a  p r o d u z i o n e   

S E C O N D I  
* R o a s t  b e e f  d i  c a r n e  F a s s o n a   

c o n  p a t a t e  f r i t t e  

* T a g l i a t a  d i  c a r n e  F a s s o n a  c o n  r u c o l a  e  
g r a n a   1 8 , 0 0  

* P o l l o  f r i t t o  c o n  p a t a t e ( b a m b i n o )  

* A r r o s t o  d i  m a i a l e  c o n  p a t a t e  ( c h i e d e r e )         1 2 , 0 0  

13,00

13,00

13,00

14,00

9,00

10,00

10,00

14,00

9,50



D O L C I n o ?  
Q u e l l i  f a t t i  d a  n o i  

* T a r t e l l e t t a  d i  p a s t a  f r o l l a  c o n  c r e m a   e  f r u t t a  
f r e s c a  

                          
* Bocconcini  di  r icotta e  cocco con cacao e  cioccolato 

fuso 

* Cremoso di  yogurt con salsa  al  frutto di  stagione e  
crumble croccante 

* Z u p p e t t a  d i  p e r a  a l  p e p e  c o n  m a s c a r p o n e  f i c h i  
c a r a m e l l a t i  e  c i a l d e   

*Tirami  su  dello Scoglietto    6,50   
                                      

*Cheese  Cake di  Carmen             6 ,50 

S e m i f r e d d i  e  s o r b e t t i  

* Sorbetto alla mela verde 
(con Calvados +1,50)  

* M a t t o n e l l a  “ D a i  D a i ”  a i  p i n o l i  c o n  c i o c c o l a t o  
f u s o  

* S o r b e t t o  a l  m a n d a r i n o  c o n  s a l s a  a l l a  f r u t t a  

* S g r o p p i n o  a l  l i m o n e  e  v o d k a  

* T a r t u f i  “ D a i  D a i ”  a i  g u s t i  m i s t i :  
c i o c c o l a t a - m e n t a - c a f f è  

6,50

6,50

6,50

6,50

6,50

6,50

6,50

6,00

6,50



D A L L A  P I Z Z E R I A  

* Pizza marinara                                                              8 ,50 
* P i z z a  m a r g h e r i t a                     9 ,00 
* P i z z a  m a r g h e r i t a  e  p a t a t i n e  f r i t t e                1 0 , 0 0 
* P i z z a  n a p o l i            9 ,50 
* P i z z a  s a l a m i n o  p i c c a n t e         1 0 ,00 
* P i z z a  w u r s t e l            1 0 , 0 0 
* Pizza wurstel e  patatine  fritte           1 1 ,00                   
* P i z z a  p r o s c i u t t o  c o t t o          1 0 ,00 
* P i z z a  p r o s c i u t t o   f u n g h i                           1 0 ,50 
* P i z z a  s a l s i c c i a            1 0 ,00 
* P i z z a  a i  4  f o r m a g g i           1 0 ,00 
* P i z z a  a i  4  f o r m a g g i  e  s p e c k         1 1 ,00 
* Pizza capricciosa                10,50                  
* P i z z a  4  s t a g i o n i           1 0 ,50 
* P i z z a  a l l e  v e r d u r e  g r i g l i a t e        1 5 , 0 0 
* P i z z a  c a p r e s e   b u f a l a              1 2 , 0 0 
* P i z z a  t o n n o  e  c i p o l l a          1 1 ,00 
* P i z z a  a l  p r o s c i u t t o  c r u d o  d i  P a r m a       1 1 ,00 
* Pizza crudo,  rucola e  parmigiano                1 1 ,50           
* P i z z a  p e s c e s p a d a  a f f u m i c a t o ,  r u c o l a  e  p o m o d o r i n i    13,00 
* P i z z a  S c o g l i e t t o  ( a i  f r u t t i  d i  m a r e )     13,00 
* C a l z o n e  c o t t o  e  m o z z a r e l l a             1 1 ,00 

S C H I A C C I A T I N E  
* S c h i a c c i a t a  a l l ’ o l i o          4 , 0 0 
* S c h i a c c i a t a  c o t t o  e  m o z z a r e l l a        9 ,00 
* S c h i a c c i a t a  c r u d o  e  m o z z a r e l l a       1 0 , 0 0 
* S c h i a c c i a t a  t o n n o ,  p o m o d o r o  e  m a i o n e s e     1 0 ,00 



C O N T O R N I  

* Verdure in  p inzimonio                          
                             

* Verdure grigliate  

* Patate fritte  

* P a t a t e   a l  f o r n o  

* V e r d u r e  a l  v a p o r e  

L E  I N S A L A T E  

* I n s a l a t a  m i s t a :  I N S A L A T A  V E R D E , I N S A L A T A  R O S S A ,  
  P O M O D O R I  E  C A R O T E 

* Insalata Regina:  I N S A L A T A  M I S T A ,  T O N N O ,  M O Z Z A R E L L A ,   
O L I V E  E  P R O S C I U T T O  C O T T O 

* I n s a l a t a  R e :  I N S A L A T A  M I S T A ,  O L I V E ,  
I N S A L A T A  D I  S E P P I E  E  P O L P I 

* I n s a l a t a  c a p r e s e :  M O Z Z A R E L L A  E  P O M O D O R O 

* a l c u n i  p r o d o t t i  p o t r e b b e r o  e s s e r e  s u r g e l a t i  o  a b b a t t u t i  
p e r  i l  m e n u  d e g l i  a l l e r g e n i  e  l e  p o r t a t e  s e n z a  g l u t i n e  c h i e d e r e  a l  p e r s o n a l e  

5,50

5,50

4,50

5,00

5,50

13,00

13,00

13,00

5,00



L I Q U O R I  &  C A F F È  

* Caffè 
                             

* Caffè corretto 

* C a f f è  d ’ o r z o  

* A m a r i  c l a s s i c i ,  l i m o n c e l l i ,  g r a p p e  e  r u m  b a s e  

* Ponce alla Livornese  

*  P e r  l a  c a r t a  d e i  l i q u o r i  c h i e d e r e  a l  p e r s o n a l e  *  
* A c q u a               2 ,50 
* A c q u a  0 , 5  l                         1 ,50 
* S p r i t z               7 ,00 
* L a t t i n a  ( F a n t a ,  C o c a - c o l a ,  S p r i t e ,  L e m o n S o d a )    4 , 0 0  
* B i r r a  0 , 3 3  l              5 , 0 0 
* Birra 0,66 l                    6 ,50          

P a n e  e  c o p e r t o  

3,00

3,50

3,50

2,50

3,00

2,50



Wine by  the glass  
B O L L I C I N E      
* P r o s e c c o  d i  V a l d o b b i a d e n e                           5 , 0 0 
* B r u t  M i l l e s i m a t o  L a m b r u s c o  C .  d e l l a  V o l t a         7 , 5 0  
* B r u t  M a t t a g l i o  P a s  D o s è  C . d e l l a  V o l t a                7 , 5 0  
* B r u t  F r a n c i a c o r t a  M o n o g r a m                                7 , 5 0 
* Champagne Claude Bartol                       9 ,50      
B I A N C H I                                                            
* V i n o  d e l l a  c a s a   T o s c a n o                 4 , 5 0  
* C h a r d o n n a y  A l b i z z i a  F r e s c o b a l d i     2 2                 5 , 5 0 
*  V e r n a c c i a  d i  S a n  G i m i g n a n o    2 2                              5 , 5 0 
* V e r m e n t i n o   C o n t i   C a n d i a    2 2                           5 , 5 0 
* P i n o t  G r i g i o  G i r l a n    2 2                                  5 ,50 
* F r i u l a n o  S i m o n e  d i   B r a z z a n     2 2                       6 ,00                   
* G r e c o  A z .  A g r .  P i e t r a c u p a    2 1                                 6 , 5 0  
* F i a n o  A z .  A g r .   P i e t r a c u p a   2 1                                  6 , 5 0 
* Gewurtztraminer Girlan  23                                      6 ,50 
* Pinot Grigio Girlan 23                                              6 ,50 
* Riesling Alto Adige  22                                               7 ,00 
R O S S I  
* V i n o  d e l l a  c a s a           4 , 5 0 
* C h i a n t i  C l a s s i c o  v a r i e  a z i e n d e                           6 , 0 0 
* S c h i a v a  A l t o  A d i g e   o  P e l a v e r g a    P i e m o n t e            6 , 0 0  
* Rosso di  Montalcino viticoltori  artigiani         6 ,50                  
* B o l g h e r i  r o s s o  V a r i e  a z i e n d e                7 , 5 0 
*Dolcetto di  Beppe  Rinaldi                                          7 ,50 
*Brunello di  Montalcino Fattoi                                 12,00 



L I S T A  D E I  V i N i  
*  P e r  l a  c a r t a  d e i  v i n i  e s t e s a  c h i e d e r e  a l  p e r s o n a l e  *   

S p a r k l i n g  
I T A L I A  

* F r i z z a n t e   e x t r a - d r y                   “ L a m b e r t i ”    13,00 

* P r o s e c c o  V a l d o b b i a d e n e                                   “ B o l l a  ”           1 6 ,00  

 * B l a n c  d e  M o r g e x  e x t r a b r u t  1 9                    “Morgex”       35,00 

* A l t a  L a n g a  2 0 1 7  d o s a g g i o  z e r o                 “ G e r m a n o  E . ”          e s a u   

* F r a n c i a c o r t a                                                    “Ferghettina ”   35,00 

* F e r r a r i  P e r l e  2 0 1 6                                   “ F e r r a r i  ”   5 0 ,00 

* C r e m a n t  d e  B o u r g o g n e  P r o p h e t e                      “ P a r i g o t ”   e s a u  

* F e r r a r i  P e r l è  z e r o  T r e n t o                            “ F e r r a r i   ”   6 5 ,00  

°Brut Pas  Operè 2015                                “Cà del Vent”      65,00                                                   

* B r u t  J e f f e r s o n  2 0 1 8                         “ G . C o n t e r n o ”   6 5 ,00 

* M a t t a g l i o   B r u t   c h - p n                        “ C a n t i n a  V o l t a ”        e s a u   

F R A N C I A                  

* e x t r a b r u t  c u v è e   G e o r g e  M e u n i e r  “ C l a u d e  B a r t o l ”          45,00  

* B l a n c  d e  B l a n c s   A l b e s c e n t                  “Waris-Hubert”     55,00 

* B r u t  n a t u r e  F a u v e           “ Famille  Delouvin-Nowack”   6 0 ,00 

* Brut nature Sauvage              “Famille  Delouvin-Nowack”      60,00 

* N a t u r e  P i n o t  N o i r                                     “ S o u t i r a n  ”           5 5 ,00 

* B r u t  e x t r a b r u t                              “ A r n o u l d ”   4 5 ,00 

* B r u t  S i g - N a t u r e                                             “ G u y  M e a  ”         5 5 ,00 



white wine 

* V i n o  d e l l a  c a s a  T o s c a n o  2 0 1 9        “ C o n t e  s e r r i s t o r i ”    1 1 ,00 

* M u l l e r  T h u r g a u   2 0 2 1                                  “ L a g e d e r  ”       2 0 ,00 

* C h a r d o n n a y  T o s c a n o   2 0 2 2                 “ M o n s a n t o ”              3 0 , 0 0  

*  m a n i n a  ( p n - c h - s a u v )  2 0 2 1                    “ M a n i n c o r n ”          2 0 ,00 

* S a u v i g n o n  V o g l a r   2 0 1 8                                “Dipoli  ”             33,00 

* V e r n a c c i a  d i  S a n  G i m i g n a n o  2 0 2 1         “  C . S a n t a  C h i a r a ”  1 9 , 0 0  

* S o a v e  C l a s s i c o   2 0 2 0                             “ B a t t i s t e l l e ”             2 0 ,00 

* R i b o l l a  G i a l l a                                  “Vigna Traverso ”      19,00 

* V e l t l i n e r  o  S y l v a n e r     b i o  ’ 2 o             “ K u e n h o f  ”        2 4 ,00 

* V e r m e n t i n o  S e r p e n t i n o  k m  0                    “  P . F o r t u l l a   ”    1 9 , 5 0 

* M a l v a s i a  d e l  F r i u l i  2 0 2 0                               “Brazzan ”         22,00 

* P i n o t  G r i g i o  d e l  F r i u l i   2 0 2 0                       “ B r a z z a n   ”       2 0 , 0 0 

* F r i u l a n o   c o l l i o  2 0 1 9                                            “ K e b e r ”      26,00 

* 4 4 8  c u v è e  a l t o  A d i g e                                           “Girlan”         14,00 

*  R o e r o  A r n e i s  2 0 2 1                                                   “ G i a c o s a       27,00 

* F i a n o  d i  A v e l l i n o  2 0 2 0                                   “ P i c a r i e l l o ”     2 5 ,00  

* V e r d i c c h i o  d i  M a t e l i c a                             “Collestefano ”      18,00 

* G r i l l o  S i c i l i a  2 0 2 1                         “ T a s c a  A l m e r i t a ”    1 4 ,00 

* F a l a n g h i n a  C a m p a n a  2 0 2 0           “ V a r i  P r o d u t t o r i  ”     1 8 ,00  

* R o s a t o  T o s c a n o  2 0 2 1                                     “Monsanto  ”     20,00 

*Bourgogne Chardonnay offerta    “vari  produttori  ”        25,00  



red wine   

* Vino della casa   2019                                     “Conte Serristori”  10,00 

* B o l g h e r i  R o s s o  2 0 1 6                                   “ D o n n a  O l i m p i a ”    2 4 , 0 0  

* L e  V o l t e  2 0 1 8                                                     “ O r n e l l a i a ”   2 4 , 0 0  

* Le Serre Nuove 2016                                              “Ornellaia”  45,00 

* G u i d a l b e r t o  2 0 1 7                               “ T e n u t a  S a n  G u i d o ”   4 5 ,00 

* B o l g h e r i  R o s s o  2 0 1 7                                     “ L e  M a c c h i o l e ”    28,00 

* S y r a h  C o r t o n a                                                           “Amerighi”   28,00 

* S i r a h  R o d a n o                                             “ C h a v e  ”   20,00 

* P i a n  d e l  C i a m p o l o  2 0 1 7                                     “ M o n t e v e r t i n e ”   26,00 

* Montevertine  2016                                      “Montevertine”  60,00 

* C h i a n t i  C l a s s i c o  2 0 1 9                       “ M o n t e r a p o n i ”    26,00 

* C h i a n t i  C l a s s i c o  2 0 1 9                                   “ C a s t e l l o  A m a ”    26,00 

* Chianti  Classico 2018                                             “Carleone ”    26,00 

* C h i a n t i  C l a s s i c o  2 0 1 6                 “ S a n  G i u s t o  a  R e n t e n n a n o ”   26,00 

* C h i a n t i  C l a s s i c o   2 0 1 6                                “ V a l  d e l l e  C o r t i ”    26,00  

* Chianti  Classico Riserva 2016                              “Poggerino ”     30,00 

* S c h i a v a  K e i l                                      “ M a n i n c o r n ”   2 4 ,00 

* R o s s o  d i  M o n t a l c i n o  2 0 1 6                                              “ F a t t o i ”   25,00  

* Brunello di  Montalcino 2012 o,375                      “Talenti  ”    25,00 

* P i n o t  N e r o  2 0 1 8                                              “ L a t o u r i ”    25,00 

* D o l c e t t o  d i  A l b a  2 0 1 7                                            “ G . R i n a l d i ”    2 8 ,00  

* Barbera di  Alba 2017                                              “G.Rinaldi”    40,00  




