
Specialità Pesce

DALL’AMORE
PER LA MIA
FAMIGLIA
E LA CUCINA
NASCE UNA
SUGGESTIONE

Locale fortemente
voluto da tutti noi,
come nuovo punto
d’incontro tra
passione e amore
per il Buon Pesce e
la Cucina Italiana,
quale laboratorio
d’ispirazione di
CREATIVITÀ
&TRADIZIONE

www.semiramidejesolo.com

M
E
N
Ù

FATEVI GUIDARE
DAL NOSTRO STAFF
PER UN’EPERIENZA

OTTIMALE.

Il Vostro Gabriele

A L L E R G E N I
CARO OSPITE SE LEI HA DELLE
ALLERGIE O INTOLLERANZE
ALIMENTARI CHIEDA PURE
INFORMAZIONI SUL NOSTRO
CIBO E LE NOSTRE BEVANDE.
SIAMO PREPARATI PER CONSIGLIARVI
NEL MIGLIORE DEI MODI.

LA DIREZIONE DECLINA QUALUNQUE
RESPONSABILITà A RIGUARDO.

C O N T O R N I

D E S S E R T

Contorni di Stagione* € 6

Patatine Fritte “Casereccie”* € 5

Verdure ai Ferri € 6

Tiramisù € 6

Semifreddo al Torroncino € 6

Salame al Cioccolato € 6

Composizione di Biscottini con Creme € 6

Gran Composizione di Biscottini
Con creme e frutta € 10



#PRIMI PIATTI MARINARI

Risotto dai Sapori d’un Tempo
(min. 2 persone)* € 18

Tagliolini ai Ricci di Mare
e Vongole Sgusciate* € 18

Ravioli con Finferli e Gamberi* € 18

Spaghetti alla vongole * € 15

Tagliolini al nero* € 15

“Spaghettoni” alla Scoglio
come lo desiderate bianco o rosso € 18

Gnocchi di patate viola con capasanta € 15

Inoltre vi proponiamo quotidianamente
i Nostri #PrimidelMomento*

#SECONDI PIATTI “IL PESCE”

Per i meno pazienti…Fritto senza Spine* € 20

Gran Fritto come lo sa fare Gabriele* € 20

Scampi ai Ferri* € 25

Crostacei Semiramide con
Aragosta, Scampi e Gamberoni* € 35

Mazzancolle ai Ferri* € 20

Branzino* allʼetto € 5

allʼetto € 5

allʼetto € 5

Orata*

Rombo*

Sogliola* € 18

Grigliata di pesce* € 25

*per la cottura al forno vi chiediamo

Causa la situazione generale di instabilità
dei prezzi sulle nostre materie prime

i prezzi potrebbero subire delle variazioni.

Ci scusiamo per l’inconveniente e continueremo
ad impegnarci per offrirvi la miglior esperienza possibile.

un supplemento di euro 5

A N T I P A S T I P R I M I S E C O N D I
#DELIZIE DI ANTIPASTI

Creazioni di Antipasti Semiramide
di Marinati e Bolliti con Capasanta
e Canestrelli* € 30

Granseola* € 15

Capasanta al forno* (cad.) € 4

Burascada del “Gabri”* € 15

Cocktail de’ “Mazzancolle”* € 15

Crema di “Dentice’”* € 12

Schie Fritte e Polenta* € 12

Oltre alle proposte in menù ogni giorno
vi proponiamo le Freschezze del Mare

Coperto € 4

*prediligiamo l’utilizzo di prodotti freschi.
Qual’ora questi non siano reperibili o di pregio,
possono essere utilizzate alternative fresce,
congelate e surgelate di qualità.

L A C A R N E

Le Crudità
Iniziazione di Crudità con
scampi, gamberoni, canocce
e tartare di Tonno* € 25

Degustazione di Crudità con
scampi, gamberoni, canocce, tartare
di tonno, a seguire i nostri carpacci
misti e per concludere moluschi
con ostriche e fasolari* € 40

Tartare di Tonno* € 15

#PRIMIDELLACARNE

Ravioli con finferli, speck e pomodorini
soleggiati* € 15

Gnocchi caserecci con ragù
d’anatra e pecorino € 15

#SECONDI”CARNE”

Tagliata di Manzo su cestino di grana
con verdure di stagione € 18

Filetto di Manzo con verdure di stagione € 22

Petto d’Anatra spadellata
Con verdure di stagione € 15

Brasato di Guanciale
di Vitello* € 15

#ANTIPASTI

Speck d’anatra su letto di cappuccio e
abbinamenti dello chef

Battuta di carne al coltello

€ 10

€ 15

Salame scottato o salsiccia in crosta
Su letto di polentina e contorni stagionali € 10

Torcione di fegato grasso d’oca con
crostini e mostarda de clementine € 15

Degustazione della casa € 15


