Cucina da Gigetto, prende il nome da mio padre, Tiozzo

}“; Luigi, che mia mamma chiamava con il diminutivo Giget-
z—“ to. Lo stabile attuale fu costruito nel 1970, partendo dalle

ceneri di una baracca di legno (4 metri per 4) costruita
nel 1963. La baracca era chiamata bar tre stelle per via
l’ delle tre stelle disegnate sul davanti. Come tre furono gli
/ anni che i miei genitori vendevano solo bibite, caffé e i
4 . “Bomboloni” che andavano a ruba visto che il bar era
situato a 20 metri dal mare. Dopo tre anni di attivita di

' solo bar, il desiderio dei turisti di mangiare pesce, spinse
mia mamma a fare una piccola cucina adiacente al bar,
dove con una padella faceva la frittura e, molto spesso,
s 9 fuori sulla sabbia, con le braci preparava le sardine “alla \
l l Scottadito”. Vista la vicinanza con il mare, la struttura di
legno veniva montata in primavera e smontata in autun-
no. Il mare, al momento, si € ritirato a piu di quattrocento
metri dall'odierno stabile e questo perché la diga ferma la
sabbia che il mare porta con lo scirocco provocando un
innalzamento del livello della spiaggia

A quei tempi la clientela non era giornaliera ma i turisti
erano per la maggior parte campeggiatori che si accam-
pavano dietro al bar, dove trovavano un poco di spazio.
.| Non c’era energia elettrica, ma I'acqua si, perché mio

padre mise una pompa a mano e vendeva, ai campeggia-

| tori, una tanica d'acqua a cinquanta o cento lire.

Ora aiuto le mie figlie le quali continuano l'attivita, che
con tanti sacrifici, i miei genitori hanno creato, dando un
lavoro a me e ai miei figli.




LR L

CHIED AL PERSONALE
iL “FUORi MENU” DEL GIORNO”

ANTIPASTONE GIGETTO 25¢€
baccala mantecato, insalata di mare, sarde in saor,
sardoni marinati, paté di dentice, tonno affumicato,
polentina e gamberetti

COZZE “IN CASSOPIPA” NOSTRANE 12€
(da Giugno ad Agosto)

SARDINE MARINATE* 12€
con aceto bianco, olio, prezzemolo e peperoncino

SARDE IN SAOR* 12€
con cipolla uvetta e pinoli

BACCALA MANTECATO 12€

BOLLITO DI MARE* 15€
bollito di polpo, gamberi, calamari
seppioline, carote, sedano, zucchine, olio al prezzemolo

POLENTINA E CALAMARETTISPILLO 12€
con peperoncino

TARTARE DITONNO 15€
con erba cipollina e scorza di limone

TRIS DICRUDO 20¢€
tartare di tonno, n°2 scampi, n°2 gamberoni

Per la lista degli allergeni vedi il foglio specifico a fine menu
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Tutti i primi piatti
sono Fatti in Casa!

PASTICCIO GAMBERETTI ZUCCHINE 15€
con erba cipollina

GNOCCHI FATTI IN CASA ALLA MARINARA* 15€

SPAGHETTI ALLE “BEVARASSE” FRESCHE 15€
(vongola lupino)

PASTICCIO DI CARNE 13 €

GNOCCHI AL POMODORO “KM ZERO” 13 €
gnocchi e passata di ciliegino fresco, fatti in casa

SPAGHETTI AL POMODORO “KM ZERO” 12 €
passata di ciliegino fresco, fatta in casa

GNOCCHI ALRAGU 13€
di manzo fresco, fatto in casa

SPAGHETTIALRAGU 12€
di manzo fresco, fatto in casa

Per la lista degli allergeni vedi il foglio specifico a fine menu
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FRITTURA* MISTA DIPESCE 19€
calamari, sardine, sogliola, gamberoni, gamberetti

SEPPIE “ORA O MAI PIU” CON POLENTA MORBIDA 18 €

seppie locali fresche di stagione fino ad esaurimento scorte
*in mancanza di prodotto fresco useremo il surgelato

CATALANA su ordinazione (min. 2 porzioni) 55 €
gamberoni, scampi, capesante, astice o aragosta, cozze,
insalata di mare, verdura e frutta

“IL NOSTRO PESCE ALLA GRIGLIA"

TONNO* 18¢€
TENTACOLI DI PIOVRA* 20 €
BRANZINO* 15€
PESCE SPADA* 18 €
SOASO* O ROMBO 6 € all'etto
SOGLIOLA* 20€
PESCATO DEL GIORNO o6 € all'etto

GRIGLIATA MISTA 25€

con pesce fresco e pescato del giorno

TAGLIATA DI ANGUS CON PATATE CRUNCH 20¢€
fritte con la buccia

COTOLETTA E PATATINE FRITTE* 15€

Per la lista degli allergeni vedi il foglio specifico a fine menu

-



INSALATAMISTA 45¢€
insalata, carote, pomodoro

INSALATONA DI MARE 13€
insalata, carote, pomodoro, tonno, mais e olive

INSALATONA DITERRA 13€
insalata, carote, pomodoro, olive, mais,
mozzarelline di bufala

PATATE CRUNCH* 7€
fritte con la buccia

PATATINE FRITTE* 6¢€
POMODORI E CAROTE 5¢€
RADICCHIO DI CHIOGGIA ALFORNO 6¢€

CIPOLLA ROSSA GRATINATA 6¢€

FINOCCHIO ALFORNO 6¢€

Per la lista degli allergeni vedi il foglio specifico a fine menu

. v A ST ..



Tutti i dolci sono Fatti in Casa
secondo la tradizione della nostra famiglia!

TIRAMISU 65¢€

TORTA DOPPIO CIOCCOLATO 6,5€

CHEESECAKE GIGETTA 6,5€
caramello salato, amaretti e cioccolato fondente

CHEESECAKE** 6,5€
LIMONE
FRUTTI DI BOSCO
MOCACCINA (caffé e cioccolato fondente)
PISTACCHIO E CIOCCOLATO BIANCO

**Chiedi al Personale,
in base alla disponibilita del giorno

Per la lista degli allergeni vedi il foglio specifico a fine menu



PROSECCO PAVAN DOC EXTRA DRY TREVISO 18¢€
Uve 100% Glera, 75 cl

RIBOLLA GIALLA DOC LA VIARTE 23€
Uve 100% Ribolla Gialla, 75 cl

PROSECCO DOCG ANDREOLA BRUT 23€
Uve 100% Glera, 75 cl

ALLA SPINA

VINO BIANCO FRIZZANTE
GARGANEGA SORMONTA

Uve 100% Garganega
1/4L4 € 1/2L7 € 1L13 €

VINO BIANCO FERMO
TERRE NOSTRANE

1/4L4 € 1/2L7 € 1L13€

VINO RABOSO SCURO FRIZZANTE VENETO
CANTINE PAVAN

1/4L4 € 1/2L7 € 1L13€




ALLA SPINA

FORST KRONEN BIONDA
20cl 35€ - 40cl 6€

IN BOTTIGLIA

CORONA EXTRA 55cl 46% 45€
La Corona Extra & una lager di colore giallo paglierino
brillante.

ICHNUSA NON FILTRATA 33cl 5% 4,5€
Ichnusa Non Filtrata € una birra corposa perché fatta con

puro malto d’orzo con una lieve nota amara nel finale.

CERES 33cl 77% 45€
Birra con un aroma fruttato e un sentore di malto.
Piacevolmente amarognola.

MORETTIROSSA 33cl 72% 45€
Colore ambrato, caratteristico retrogusto amaro profumo
delicato.

FRANZISKANER WEISSBIER50cl72% 4,5€
Profumo fruttato (banana) e agrumato. Molto frizzante,
finale dolce e delicatamente acidulo.










