
COME SCALDARE LE PIETANZE

RAVVIVARE LE PIETANZE

COME SERVIRE LE PIETANZE

ARROSTO E FRITTO 
Portare il forno intorno ai 120°. Spegnere e inserire le pietanze da 
scaldare per pochi minuti al fine di evitare che l’arrosto e ancor di più 
il fritto si possano asciugare eccessivamente.

N.B. Per queste pietanze è sconsigliato l’uso del forno microonde 
poichè provoca il cedimento della cottura. 

PIETANZE AL FORNO
Portare il forno intorno ai 150°. Inserire le pietanze il tempo 
necessario e togliere immediatamente per servire in tavola. 

CANNOLICCHI, COZZE E FASOLARI GRATINATI
Seguire i suggerimenti forniti per arrosto e fritto. 

PIETANZE IN UMIDO
Seppie e piselli, pescespada alla siciliana, cozze Diabolik ecc... Questi 
piatti si possono scaldare sul fornello oppure nel forno al microonde. 

ANTIPASTI FREDDI
Per gli antipasti freddi non vi sono particolari accorgimenti da seguire; 
un solo consiglio: toglieteli dal frigo 30 minuti prima di consumarli, 
profumi e sapori non verranno attenuati dalla bassa temperatura. 

TIRAMISÙ
Togliere dal frigo 30 minuti prima, deve essere cremoso. 

Consigliamo sempre di servire le nostre pietanze in piatti da portata, 
anche quando si è in famiglia. 
Mai nelle vaschette di alluminio o plastica. 

Anche l’occhio vuole la sua parte!!! 

RISTORANTE    ASPORTO   DOMICILIO 

La Nostra unica sede è a Pescara in Corso Vittorio Emanuele, 386
Tel. 085.28004 

Legenda
*= contenente prodotto congelato - #= contenente prodotto surgelato  - ^= Pesato a crudo

°= Prodotto risanato conformemente alle prescrizioni del Regolamento CE 853/2004

PREPARAZIONE PRIMI PIATTI
CON LE SALSE DEL BRIGANTINO

(ROSSE) 
SALSA PESCATORA - SALSA LOLA ROSSA AGLI SCAMPI

(BIANCA) 
SALSA MARINARA

SALSA LOLA - VONGOLE VERACI 
VONGOLE NOSTRANE - COZZE (BIANCA)

SALSA ALLO SCOGLIO (BIANCA CON POMODORINI)

Tutti i nostri primi necessitano di essere saltati, altrimenti risulteranno 
insipidi nonchè poco gradevoli; pertanto munitevi di una padella 
grande a sufficienza (meglio se antiaderente) perchè possa contenere 
salsa e pasta, e procedere come segue:

Indicate per qualsiasi tipo di pasta. Scolare la pasta 1-2 minuti prima 
della cottura e ripassare in padella insieme con la salsa (mantecare).  

Indicata per risotti - linguine - spaghetti - chitarrina all’uovo - 
gnocchetti di patate piccoli. Scolare la pasta a metà cottura (con pasta 
fresca 1/4 di cottura) e finire di cuocere con il condimento.  

N.B. Se il condimento si asciuga prima che la pasta sia arrivata a 
cottura, potete integrare il tutto con l’acqua della bollitura. 

Indicate per linguine - spaghetti - chitarrina all’uovo - gnocchetti di 
patate piccoli. Versare in una padella una buona metà del condimento 
senza frutti di mare. Scolare la pasta dopo circa 3-4 minuti e finire 
di cuocere nella padella, aggiungendo poco alla volta il condimento 
fino al raggiungimento della cottura. In caso di pasta all’uovo fresca, 
la cottura in acqua deve essere brevissima. 

Consiglio generale: Per quantitativi di pasta superiori ad 1 Kg è 
consigliabile usare pasta corta con salse rosse poichè con salse in 
bianco si rischia di non ottenere un primo piatto fatto bene. 

Situata nel centro di Pescara dal 1982
ed è la prima Gastronomia

“solo a base di pesce” della regione. 

La nostra esperienza pluriennale, e la 
garanzia di freschezza e genuinitá dei nostri 
piatti rappresentano una sicurezza per tutti i 

nostri clienti

La Gastronomia Brigantino è per chi ama le 
specialitá di mare e le stuzzicherie più prelibate 

Per ordinare le pietanze e le bevande preferite 
basta una semplice telefonata

C.so Vittorio Emanuele, 386
085.28004

dalle ore 10,30/15,00 - 16,30/22,00

La domenica siamo aperti mezza giornata
CHIUSO IL LUNEDÌ

ACCETTIAMO BUONI PASTO CARTACEI ED ELETTRONICI 
(Preghiamo la gentile clientela di chiedere al personale  l’eventuale disponibilità)

a seconda delle zone  3/4 €
CONSEGNA A DOMICILIO CON GREEN BIKE MESSENGER
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GLI ANTIPASTI
Insalata reale* 
(scampi, vongole, cozze e calamari) tutto sgusciato in salsa verde

7,50 l’etto

Insalata di mare* 4,80 “
Insalata di polpo fantasy al vapore* 5,80 “
Insalata di gamberi e rucola al vapore* 5,80 “
Cocktail di gamberi* 7,50 cad.
Alici marinate° 4,20 l’etto
Filetti di sgombro alla contadina 3,60 “
Tonno fresco al vapore 4,80 “
Ostriche° 3,00 cad.
Tartare di salmone rosso selvaggio del pacifico° 8,00 cad.
Tartare di tonno° 8,00 cad.
Tartare di gamberi rosa° 8,00 cad.
Salmone al vapore 4,80 l’etto
Carpaccio di salmone marinato alla birra 5,70 “
Carpaccio di salmone marinato 5,70 “
Carpaccio di pescespada marinato° 5,70 “
Sauté di vongole nostrane 9,00 porz.
Sauté di vongole veraci 13,00 “
Sauté di cozze 7,00 “
Cozze Diabolik 3,60 l’etto
Cozze gratinate 4,30 “
Cozze ripiene 3,60 “
Fasolari gratinati 3,50 “
Lumachine 3,20 “
Cannolicchi gratinati 5,80 “

I PRIMI PIATTI
Orecchiette gamberetti pomodorini e rucola 2,60 l’etto
Fusilloni salmone e zucchine 2,60 “
Insalata di farro* 2,60 “
Risotto marinara* 12,00 porz.
Risotto pescatora* 12,00 “
Risotto Lola (scampi sgusciati) 13,00 “
Paccheri Posillipo* 12,00 “
Pennette pescatora* 10,00 “
Mezze maniche pescatora* 10,00 “
Mezze maniche agli scampi* 11,00 “
Chitarrina all’astice (mezzo astice) 18,00 “
Chitarrina Lola (scampi sgusciati) 12,00 “
Chitarrina alle vongole nostrane 11,00 “
Chitarrina alle vongole veraci 13,00 “
Chitarrina alle cozze 10,00 “
Chitarrina allo scoglio 12,00 “
Chitarrina alla pescatora* 11,00 “
Chitarrina alla marinara* 11,00 “
Fettuccine Lola (scampi sgusciati) 12,00 “
Fettuccine alle vongole veraci 13,00 “

Fettuccine alle vongole nostrane 11,00 porz.
Fettuccine alla pescatora* 11,00 “
Fettuccine alla marinara* 11,00 “
Gnocchetti Lola (scampi sgusciati) 12,00 “
Gnocchetti alla pescatora* 11,00 “
Gnoccetti alla marinara* 11,00 “
Gnocchetti allo scoglio 12,00 “
Gnocchetti agli scampi* 11,00 “
Mugnaia agli scampi* 12,00 “
Mugnaia rape, cozze e vongole (in stagione) 12,00 “
Pasta e ceci ai frutti di mare* 12,00 “
Orecchiette broccoli e frutti di mare*# 12,00 “
Lasagna di pesce* (rossa) 12,00 “
Aggiunta pomodorini o pomodoro 0,50 cad.

LE SALSE
SALSA MARINARA* O PESCATORA*
Contenitore per 100 gr. di pasta 6,00
Contenitore per 150 gr di pasta 9,00
Contenitore per 200 gr. di pasta 12,00
Contenitore per 300 gr. di pasta 18,00
Contenitore per 400 gr. di pasta 24,00
Contenitore per 600 gr. di pasta 36,00
Salsa all’astice (mezzo astice) 15,00 porz.
Salsa Lola (scampi sgusciati) 8,50 “
Salsa agli scampi* 7,00 “
Salsa alle vongole veraci 9,00 “
Salsa alle vongole nostrane 7,50 “
Salsa alla cozze 6,00 “
Salsa allo scoglio 8,50 “
Salsa con ceci* 7,50 “
Salsa con broccoli*# 7,50 “

I SECONDI PIATTI
Fritto misto* 15,00 porz.
Fritto di merluzzetti 15,00 “
Fritto di calamari* 17,00 “
Fritto di scampi e calamari* 17,00 “
Arrosto misto*
(sogliola, branzino, scampo e spiedino)

21,00 “

Grande arrosto*
(sogliola, pescatrice, scampo e spiedino)

25,00 “

Spiedino di calamari* 5,00 cad.
Spiedino di scampi e calamari* 9,00 “
Pescespada arrosto 4,90 l’etto
Pescespada alla siciliana 4,70 “
Sogliola arrosto 10,00 cad.
Sogliola lessa 10,00 “
Sogliola in guazzetto con patate 13,00 “
Sogliola alla mugnaia 13,00 “
Rombo al forno^ 4,50 l’etto

Pescatrice alla cacciatora^ 4,50 l’etto
Pescatrice arrosto^ 4,50 “
Pescatrice al forno^ 4,50 “
Pescatrice mediterranea^ 4,90 “
Involtino di spigola in agrodolce 5,00 “
Spigola deliscata 5,00 “
Spigola al forno (intera) ^ 3,60 “
Spigola mediterranea (intera)^ 4,20 “
Spigola arrosto (intera) ^ 3,60 “
Spigola al sale (intera) ^ 3,90 “
Spigola lessa (intera) ^ 3,60 “
Le spigole di media e grande pezzatura
subiscono una variazione di

1,00 “

Brodetto di pesce 32,00 porz.
Salmone al forno 4,80 l’etto
Ombrina al forno (deliscata) 5,50 “
Persico arrosto 4,20 “
Persico ai carciofi# 3,90 “
Medaglioni di melanzane* 3,50 “
Carciofi ripieni* 3,90 “
Merluzzo lesso (deliscato) 5,50 “
Merluzzo al forno (deliscato) 5,50 “
Merluzzo arrosto (intero)^ 4,50 “
Merluzzo in guazzetto (intero)^ 4,50 “
Polpetta di merluzzo al forno 3,80 “
Polpette di merluzzo fritte con peperoni 3,20 “
Polpette di merluzzo fritte in salsa di scampi 3,70 “
Seppioline ripiene* 4,00 “
Seppie e piselli # 4,70 “
Tagliata di seppie e peperoni arrosto 4,50 “
Tagliata di seppie e funghi Pleos arrosto 4,50 “
Alici fritte e marinate 4,50 “
Moscardini arrosto 5,20 “
Moscardini soffocati 4,80 “
Polpi e patate 3,60 “
Pannocchie ripiene 4,30 “
Baccalà verza e patate 5,00 “
Baccalà e patate in umido 5,00 “
Baccalà e peperoni arrosto 4,50 “
Baccalà fritto in pastella 3,90 “
Arancini di pesce* 6,00 cad.
Verdure di stagione a Km. 0 cotte a vapore 3,50 porz.
Patate al forno 1,50 l’etto
Patate fritte 3,00 porz.
Peperoni 2,00 l’etto
Insalata verde e mista 3,50 porz.

Si prega la gentile clientela di comunicare al personale anche per ordini 
telefonici, eventuali allergie e/o intolleranze alimentari I cibi e le bevande possono contenere i seguenti allergeni:

Cereali contenenti glutine - crostacei - uova - pesce - arachidi - soia - latte - frutta a 
guscio - sedano - senape - semi di sesamo - solfiti - lupini - molluschi

Menù del giorno
Asporto

 Primo piatto del giorno (chiedere al personale)
 Un secondo a scelta (sul banco caldo)
 Pane 

 Primo piatto del giorno (chiedere al personale)
 Fritto misto
 Pane 

 Primo piatto del giorno (chiedere al personale)
 Fritto calamari o scampi e calamari
 Pane

13,00 €

15,00 €

16,00 €

IL PRESENTE LISTINO POTREBBE SUBIRE VARIAZIONI DI PREZZO
STAMPATO NEL MESE DI MAGGIO 2022 - TIPOGRAFIA “LA STAMPA”

CONSEGNA A DOMICILIO
CON GREENBIKE MESSENGER

Zona 1   3,00 n
Zona 2   4,00 n


