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MENÙ AL LA CARTA

Prices include VAT. In case of food allergies, please consult the dining room staff. Raw, marinated, cold-smoked �sh and fresh stuffed pasta in our 
menus are puri�ed and chilled to -20 degrees. according to the current European legislation (CE853/2004)

Moluscs Eggs Fish LupinSoyaPenautsGluten CrustaceansMustardNutsSesameMilk Celery Sulphites

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14

PREZZO DEI FUORI MENU’ VARIANO DAI 15 AI 35 € 

(pane, grissini, focaccia, condimenti, 
tovagliato, WIFI, clima)

I PERCORSI DELLA PIOLA 

PIOLA CHE PASSIONE € 38

Tre Piatti,  un Dolce a scelta + coperto 
(escluse le cruditè di mare, i piatti Poker e i piatti dalla griglia )  

€ 48

(Disponibile per l’intero tavolo e per ogni singolo commensale, esclusi vini, alcolici e caffè)
(Available for the entire table and for each individual diner, excluding wines, spirits and coffee)

Two dishes, a dessert of your choice + service charge ( excluding raw seafood, Poker dishes and grilled dishes)  
Three dishes, a dessert of your choice + service charge (excluding raw seafood, Poker dishes and grilled dishes)

Piatti consigliati 
dallo Chef Mimmo GIRIOLI

PAELLA DE MARISCO

30 cad. 

NOVITA’ !!

   anche asporto. 

also takeaway. 

Available only by reservation, min. 2 Pax
Octopus, calamari, mussels, clams, shrimp, scampi

1-2-9-12

I CONTORNI / VEGETABLES

Chips di patate fritte
French Fries Chips

€ 8

Verdure alla griglia
grilled vegetables

€ 10

Insalata mista
Mixed salad

€ 8

Insalata di pomodori e 
cipolle crude

Raw tomato and onion salad

€ 8

Patate al forno
Baked potatoes

€ 8

La sfera di cioccolato ripiena di Tiramisù € 9 
Chocolate sphere �lled with Tiramisu

Il Passito di Pantelleria Ben - Rye, 

La nostra millefoglie con crema Chantilly e fragole fresche € 7
Our millefeuille with Chantilly cream and fresh strawberries

Il cioccolatissimo, tortino al cioccolato glutenfree servito con gelato al �or di panna € 7
Il cioccolatissimo, gluten-free chocolate cake served with cream ice cream

Le tarte tatin, servita con gelato al �or di panna € 7
Tarte tatin, served with cream ice cream

I cantucci della Piola fatti in casa serviti con il Passito
Homemade Piola Cantucci served with Passito

€ 7

I sorbetti
sorbets

€ 7

1-2-3 1-2-3

2-3-7

1-2

I DOLCI / DESSERT

The Passito di Pantelleria Ben - Rye,

La Barbera Chinata di Carlin De Paolo
Barbera Chinata by Carlin De Paolo

IN ABBINAMENTO AL DOLCE

2-3

1-3-7

Meringa panna e fragole
Meringue cream and strawberries

€ 7
2-3

€ 7

€ 7

Vermouth di Torino rosso il Reale € 7

“Tutte le grandi cose accodono intorno a un tavolo”
Giorgia Fantin Borghi

“Il modo migliore per iniziare è fidarsi”

 € 15

ANTIPASTI, TERRA E TRADIZIONE

BURRACCIUGA  di Chef Mimmo Girioli

Servito con Acciughe selezionate
Tre strati di pane e due di burro. 

 € 15

IL VITELLO TONNATO DELLA PIOLA € 15

€ 20

FOCACCINA DI RECCO CALDA ,
stracchino �lante e cipolle caramellate
Recco Focaccina �lled with stracchino cheese accompanied by our caramelized onions

BURRACCIUGA by Chef Mimmo Girioli Cantabrian anchovies, butter, and bread
Three layers of bread and two layers of butter.

Veal with tuna sauce

Piola Poker, a mix of 4 classic Piola appetizers

1-2-3

1-2-3

1-2-10-3

 € 16JAMÒN IBÉRICO 20 MESI, 
Jamòn ibérico 20 mesi,

(Prendetene più di uno. Metteteli al centro)

€ 10

POTATO GRICIA Hot �an, crispy bacon, and fondue

L’ALBESE DI ZIO ELIO € 15

TM

Albese di Vitello, cialde di parmigiano croccanti e maionese alla senape
Uncle Elio's Alba

ANTIPASTI DI MARE 
INSALATA DI POLPO,  su crema di pomodoro datterino e olive € 16

BACCALÀ MANTECATO IN COCOTTE, pane tostato e scorza di limone

TARTARE DI TONNO , pomodoro secco e maionese alla senape

Octopus salad on a cream of cherry tomatoes and olives

Creamed cod in a cocotte, toasted bread and lemon zest
€ 15

Tuna tartare, dried tomatoes and mustard mayonnaise
€ 16

2-10

1-2-9

10-3

GAMBERI IN TEMPURA, maionese all’ nduja
Tempura shrimp, nduja mayonnaise

€ 16
12-3

LE CRUDITE’ DEL MARE / RAW SEAFOOD

GAMBERI ROSSI (6Pz.)

IN AGGIUNTA AL CRUDO: 
Scampi, Gamberi e Ostriche

€ 6 cad.

Half a dozen red prawns (6pcs.)

€ 32

OSTRICHE (6Pz.)
The half dozen oysters top (6Pz.)

€ 32

IL COSTRO CRUDO DI MARE
gambero rosso, scampo, tonno sashimi, salmone sashimi, ostrica
MIMMO'S RAW FISH
Red shrimp, scampi, tuna sashimi, salmon sashimi, oyster

€ 30

IN ADDITION TO THE RAW FISH
Excellent quality scampi, shrimp, and oysters

12

12

9-10-12

12

SPAGHETTONE  BURRO E ACCIUGHE,  mollica croccante e scorza di limone

LA CARBONARA DI DELLA PIOLA TOP € 15

RISOTTO ALL’ AMATRICIANA gambero crudo, guanciale croccante 
e  burrata

Spaghetti carbonara is top

€ 15

Spaghettone quadro with butter and anchovies, fried breadcrumbs and lemon zest

€ 18

Amatriciana Risotto with Raw Shrimp, Crispy Bacon and Burrata Cream

1-3

AGNOLOTTI ALLA “BERGESE” , fonduta di  parmigiano, fondo di vitello e nocciole
Bergese-style agnolotti with roast gravy and parmesan and hazelnut fondue

€ 15

PASTA POLPO, PATATE E PROVOLA AFFUMICATA € 17
Pasta with octopus and potatoes creamed with smoked provola cheese

1-10

1-12-2

1-12-9

1-12-2-5-7-8

PRIMI PIATTI 

DALLA GRIGLIA / GRILL
in base alla disponibilità  e al mercato del giorno

PESCATO DEL GIORNO 
cotto sulla pelle, con contorno a scelta
Catch of the day cooked on the skin, good olive oil, and lemon

€ 20

TENTACOLO DI POLPO 
Crema di burrata e insalatina di pomodorini 
e olive taggiasche
Prussian heifer sirloin

€ 20

FRITTO DI CALAMARI e chips di patate

I SECONDI

FRIED CALAMARI potato chips

€ 18

PANCIA DI MAIALINO C.B.T. , senape al miele e cipolle caramellate
C.B.T. PIG BELLY

€ 18

FILETTO DI TONNO ROSSO   impanato alla  “torinese”
Red tuna �llet “Turinese” style breaded with hazelnut, breadsticks and seared

€ 20

1-8

9-2

1-8


