
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Al Cinque Cucchiai ogni piatto racconta la nostra filosofia: equilibrio, ricerca, passione e qualità 
eccellente. Accanto a una proposta di mare, baluardo da sempre del nostro ristorante, la nostra 
cucina lavora anche carni selezionate e propone creazioni vegetariane per offrire un’esperienza 
completa capace di catturare i desideri più diversi con estrema cura e attenzione. 
Per incontrare le esigenze dei nostri ospiti proponiamo un menu che valorizza territorio, 
stagionalità e materia prima per regalare un viaggio enogastronomico autentico e memorabile. 
 
At Cinque Cucchiai, every dish reflects our philosophy: balance, craftsmanship, passion, and 
exceptional quality. Alongside our seafood offerings, long the cornerstone of our restaurant, our 
kitchen also works with carefully selected meats and creates vegetarian dishes, providing a 
complete experience capable of satisfying diverse tastes with the utmost care and attention. To 
meet the needs of our guests, we offer a menu that highlights the territory, seasonality, and the 
finest ingredients, delivering an authentic and memorable gastronomic journey. 

 

 

 

Executive Chef Head Chef 

Alessandro Giraldi Alessandro Terrasi 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



LE PROPOSTE DELLO CHEF 
THE CHEF’S MENUS 

I nostri Menù Degustazione, Selezione d'aMare e Under 35 sono concepiti come percorsi gastronomici 
armonici. Per assicurare la massima qualità nella preparazione e nel servizio, è richiesto che tutti gli ospiti 
dello stesso tavolo aderiscano alla stessa proposta con le medesime selezioni per ogni portata. 
Scegliendo i menù fissi non è possibile ordinare piatti di crudo e piatti che contengono crostacei o 
astice. Per scelte personalizzate, il nostro Menù à la Carte offre piena libertà di composizione. 
 
Our Tasting Menu, the Chef's Sea-lection, and Under 35 are designed as harmonious gastronomic journeys. 
To ensure the highest standards in preparation and service, we require that all guests at the same table 
adhere to the same menu with identical choices for each course.  
By choosing the chef’s menus, it is not possible to order raw dishes or dishes containing crustaceans 
or lobster. For personalized selections, our À la Carte Menu complete freedom of composition. 

 

MENÙ DEGUSTAZIONE 
TASTING MENU 

Antipasto, primo, secondo e dolce 
Starter, first course, second course and dessert 
 

(compresi acqua, caffè e coperto ~ including water, coffee, and cover charge) 

€ 65 

  

SELEZIONE D’aMARE 
THE CHEF'S SEA-LECTION 

2 piatti del giorno proposti dallo Chef 
2 daily dishes selected by the Chef 
 

(compresi acqua, caffè e coperto ~ including water, coffee, and cover charge) 

€ 39 

  

MENÙ UNDER 35 

DEDICATO AI GIOVANI SOTTO AI 35 ANNI 
MENU FOR GUESTS UNDER 35 

Antipasto o primo, secondo e dolce 
Starter or first course, second course and dessert 
 

(compresi acqua, caffè e coperto ~ including water, coffee, and cover charge) 

€ 49 

 

 

 

 



LA CARTA 
À LA CARTE 

 

ANTIPASTI  
STARTERS 

Polpo con patate mantecate all’olio Brisighello 
Octopus with mashed potatoes and Brisighella olive oil 

(5, 13) € 20 

Crudo di pescato e crostacei 
Fish and crustaceans crudité 

(5, 7, 8, 13) 

 
€ 40 

I pesci al vapore… 
Selezione di pescato del giorno e crostacei serviti con maionese casereccia e 
giardiniera 
Steamed fishes… 
Fish of the day and crustaceans selection served with homemade mayonnaise 
and pickled vegetables 

(5, 8, 13, 14) € 36 

Ostriche servite con aceto, scalogno e limone in base alla miglior disponibilità del 
mercato 
Oysters served with vinegar, shallot and lemon depending on market availability 
 

Ostrica della Francia ~ French oyster 
Ostrica Kristal ~ Kristal oyster 
Ostrica del Delta del Po' ~ Po Delta oyster 

(4, 13)  
 

 
 

€ 8 cad. 
€ 9 cad. 

€ 11 cad. 

Canocchie dell’Adriatico in crudità 
Adriatic mantis shrimps crudité 
 

(6 pezzi ~ 6 pieces) 

(8) € 20 

Tartare di pescato del giorno in abbinamento 
Fish of the day tartare 
 

Salmone ~ Salmon 
Spada ~ Swordfish 
Tonno ~ Tuna 

(4, 5, 7, 11, 12, 13, 14)  
 
 

€ 18 
€ 19 
€ 20 

Uovo a 62°, soffice di Scoparolo, cipolla caramellata e polvere di tè nero 
affumicato 
62°C egg, Scoparolo cheese foam, caramelized onion and smoked black tea 
powder 

(3, 13, 14) € 15 

Battuta di Fassona, tuorlo, capperi e grani di senape 
Fassona beef tartare with egg yolk, capers and mustard seeds 

(11, 13, 14) € 22 

Selezione di formaggi stagionati del territorio serviti con miele e piadina 
Selection of local aged cheeses served with honey and piadina flatbread 

(3, 6, 7, 9, 11, 13) € 20 

Crocchette di baccalà 

Salted codfish croquettes 

(4, 5, 8, 9, 11, 12, 14) € 16 



PRIMI PIATTI 
FIRST COURSES 

Il risotto del borgo marino 
Seafood risotto 
 

(minimo per 2 persone ~ minimum 2 people) 

(4, 5, 8, 9, 12, 13) € 23 

Tagliolini al mattarello, bolognese di seppiolina e pomodori ciliegini 
Hand-rolled tagliolini pasta with baby cuttlefish ragout and cherry tomatoes 

(4, 5, 9, 13, 14) € 20 

Gnocchetti di patata, fonduta di Gran Cru di Grotta, noci e cime di rapa 
Small gnocchi pasta with Gran Cru di Grotta cheese fondue, walnuts and 
turnip greens 

(2, 3, 7, 9, 11, 13, 14) € 18 

Tortelli di burrata con bottarga di tonno e limone nero 
Burrata tortelli pasta with tuna bottarga and black lemon 

(3, 5, 9, 13, 14) € 19 

Tortelli di burrata con ragù di salsiccia e scalogno 
Burrata tortelli pasta with sausage ragout and shallot 

(3, 9, 13, 14) € 16 

 

SECONDI PIATTI 
SECOND COURSES 

Catalana di crostacei con cipolla di Tropea e pinzimonio di verdure 
Catalan-style crustaceans with Tropea onion and pinzimonio raw vegetables 
 

(ordinabile solo alla carta ~ available à la carte only) 

(8, 11, 12, 13) € 35 

Fischione su carta forno 
Squid baked in parchment paper 

(4, 9, 13) € 19 

Fritto di gamberi e calamaretti 
Fried prawns and baby squids 

(4, 8, 9) € 23 

Seppioline croccanti alla marinara 
Crispy baby cuttlefish in tomato sauce 

(4, 5, 9, 13) € 21 

Selezione di pescato del giorno alla brace 
Grilled fish of the day selection 

(4, 5, 9, 13) € 32 

Cotoletta di vitello, salsa di miele e senape e radicchietti di campo marinati 
Veal cutlet, honey and mustard sauce and marinated wild red chicory 

(4, 5, 8, 13, 14) € 22 

Crudo e cotto di verdure del giorno 
Raw and cooked vegetables of the day 

(9, 11, 12, 13) € 18 

 

 



CONTORNI  
SIDE DISHES 

Pinzimonio di verdure 
Pinzimonio raw vegetables 

(12) € 8 

Patate rustiche all’origano 
Potatoes with oregano 

(4, 5, 8, 13) € 6 

Verdure alla brace 
Grilled vegetables 

 € 9 

 

DESSERT 
DESSERTS 

Il Cinque Cucchiai…  
Mousse di cioccolato fondente, cremoso all’espresso, amarene e chantilly 
The Cinque Cucchiai...  
Dark chocolate mousse, creamy espresso coffee, sour cherries and chantilly 
cream 

(2, 3, 9, 13, 14) € 10 

La nostra firma: un omaggio alla tradizione rivisitata in chiave contemporanea. Ispirato ai dolci di nonna 
Armida, il Cinque Cucchiai nasce dai ricordi d’infanzia della famiglia Bucci: cinque semplici ingredienti 
misurati “a cucchiai” e mescolati con amore per creare un dessert memorabile. La nostra interpretazione 
moderna conserva la magia della ricetta originale, trasformandola in una mousse al cioccolato vellutata, 
accompagnata da crema inglese al caffè, panna montata e amarene. 
 
Our signature dish: a tribute to tradition reinterpreted in a contemporary way. Inspired by grandmother 
Armida’s desserts, “Cinque Cucchiai” is born from the childhood memories of the Bucci family: five simple 
ingredients measured “by spoonfuls” and mixed with love to create a memorable dessert. Our modern 
interpretation preserves the magic of the original recipe, transforming it into a velvety chocolate mousse, 
served with coffee custard, whipped cream, and sour cherries. 

Sorbetto di maracuja 
Passion fruit sorbet 

(13) € 8 

Tiramisù al bicchiere 
Tiramisu in a glass 

(3, 7, 9, 11, 13, 14) € 8 

 

Coperto… 
Servizio e panificazione                                                                                                     
Cover charge… 
Service and bread 

 € 3 

 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 

 

Lista allergeni ~ Allergen List 
 
 

1. Arachidi e Derivati ~ Peanuts and Derivatives 8. Crostacei ~ Crustaceans 

2. Frutta a Guscio ~ Nuts 9. Glutine ~ Gluten 

3. Latte e Derivati ~ Milk and Dairy Products 10. Lupini ~ Lupin 

4. Molluschi ~ Mollusks 11. Senape ~ Mustard 

5. Pesce ~ Fish 12. Sedano ~ Celery 

6. Sesamo ~ Sesame 13. Solfiti ~ Sulphites 

7. Soia ~ Soy 14. Uova e Derivati ~ Eggs and Derivatives 

 

 

 

Tutti i nostri prodotti ittici provengono esclusivamente da rivenditori scelti, a garanzia di assoluta 

freschezza e qualità superiore. Alcuni piatti potrebbero essere preparati con materia prima congelata 

o surgelata all’origine a seconda della stagionalità. Alcuni prodotti freschi di origine animale, così 

come i prodotti della pesca somministrati crudi, vengono sottoposti ad abbattimento rapido di 

temperatura per garantire la qualità e la sicurezza, come descritto nel Piano HACCP ai sensi del Reg. 

CE 852/04 e Reg. CE 853/04. 

 

All our seafood products are sourced exclusively from selected suppliers, ensuring absolute freshness 
and superior quality. Depending on seasonality, certain dishes may be prepared using raw materials 
that have been frozen at the source. Fresh products of animal origin, as well as fish products intended 
to be served raw, are subjected to rapid temperature reduction procedures in order to guarantee 
both quality and safety, in compliance with the HACCP Plan and pursuant to EC Regulation No. 
852/2004 and EC Regulation No. 853/2004. 

 

 

 

                       
 

 

              

 

 

Scansiona il QR code e guida la tua BMW. 

Scan the QR code and drive your BMW car. 


