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*F  GOCACCIA OURMET

Focaccia, ricotta salata, pesto, pomodoro

Focaccia, cciuga, pomodoro, , basilicoa stracciatella

Focaccia, gambero rosso, stracciatella, pomodoro confit, cipolla di Tropea *

"Oro nero"
Focaccia, burro e caviale 30gr
Focaccia, butter and caviar 30g



*Crudités di Mare

Raw fish

*Gambero

*Scampo

Ricci

*Crudité di Calamari 

2 Crudité di Calamari  *

Ostrica Palmaria la Spezia

Ostrica Gillardeau

Ostrica di Sardegna

Caviale 10gr / 30gr
Caviar

2 ostriche Palmaria la Spezia

4 scampi*

2 ricci

10gr caviale

2 ostrica Gillardeau

4 gamberi*

2 mix tartare*

2 ostrica Sardegna

Plateau Gemelli
Gemelli plate

*Calamaretti ripieni della tradizione
Stuffed traditional squids

Muscoli (Cozze) alla Marinara
Marinara mussels

Peperoni con Acciughe
Pepper with anchovies

Acciughe al Limone
Anchovies with lemon

Pomodoro e Acciughe alla Portofino
Tomato and anchovies, garlic, oil, croutons

Piatto del giorno
(chiedere al personale di sala)
Speciality of the day

€ 220

*Polpo e Patate
Octopus and potatoes

*Insalata di Mare
(Calamari, gamberi, scampi, vongole, cozze, seppioline)
Fish salad (calamari, prawns, baby langoustine, mussels, clams, squids)

Caprese con Mozzarella Fiordilatte
e Pomodorini Ciliegini
Caprese salad

A   CNT I PAS T I A LD I

Starters and Salads

*Antipasto Da I Gemelli
(Insalata di mare, peperoni e acciughe,

pomodoro e acciughe, acciughe al limone, 
gambero e salmone marinati, tonno scottato

con sesamo e salsa di soia, polpo alla catalana)
Gemelli starter

(Seafood salad, peppers and anchovies,tomato and anchovies, 
anchovies with lemon, marinated prawn and salmon, 

seared tuna with sesame and soy sauce, octopus Catalana style)

*Misto tartare (tonno, trota salmonata, branzino)
Tartare mix (tuna, , )salmon trout seabass

(2 gamberi,   scampo,   tartare di tonno,  tartare di branzino1 1 1
1 , 1 crudo di calamari  ostrica Palmaria la Spezia)



Spaghetti ai Muscoli tritati (cozze)
Spaghetti with chopped mussels

*Spaghetti ai Frutti di Mare
( otani, cozze, vongole, gamberi)t
Spaghetti with seafood

Spaghetti alle Vongole
Spaghetti with clams

Spaghetti  della Nonna
(Pomodoro, cipolla, aglio, basilico, peperoncino, parmigiano)
Grandma’s spaghetti
(tomatoes, onion, garlic, basil, chilli peppers, parmesan)

Tagliatelle al Pesto alla Portofino
Tagliatelle with basil sauce

Lasagne “Mandilli” al Pesto
Lasagne with basil sauce

Trofie al Pesto alla Portofino
Trofiette with basil sauce

*Ravioli di Pesce con gamberi e crema al curry
Fish ravioli with prawns and curry sauce

*Risotto ai frutti di mare
(totani, cozze, vongole, gamberi)
Seafood risotto

*Risotto Gemelli
(risotto al limone con filetti di sogliola)

Lemon risotto with sole fillets

Piatto del giorno
(chiedere al personale di sala)
Speciality of the day

Menù Degustazione
Tasting Experience

Pappa al pomodoro con crema 
di stracciatella e crema di acciuga
Tomato soup with stracciatella cream
and anchovy cream

Le 5 trasformazioni dell’acciuga: 
marinata, salata, fritta, ripiena e catalana
The 5 transformations of anchovy:
marinated, salted, fried, stuffed, and Catalan

Spaghetto mantecato con burro di alpeggio, 
acciuga e scorza di limone
Spaghetti creamed with mountain butter,
anchovies, and lemon zest

Bagnün di acciuga

Gelato alla ricotta di capra, miele, 
e colatura di alici, 
pane carasau dolce
Goat ricotta ice cream, 
honey, and anchovy sauce, 
sweet carasau bread



*Fritto Misto
(Gamberi, acciughe, calamari, 
pesce di paranza secondo pescato)
Mixed fried fish
(prawns, anchovies, calamari, fresh fishes)

*Spiedino misto di mare 
(Gambero, totano, tonno, pesce spada)
Mixed fish skewer
(prawn, squids, tuna, swordfish)

Pesce ai Ferri *Gamberi alla Griglia
Grilled prawns

*Moscardini Affogati Gemelli
Drowned tiny octopus

s.q.

*Scampi Gemelli
(special family recipe)

(Orata, branzino)
Grilled fish
(Sea bream, Sea bass)

Pesce al Forno alla Genovese o al Sale
(orata / branzino/ dentice / pagello / san Pietro
gallinella / rombo)
Fish, salted or baked
(sea bream / sea bass / niper / St.Peter’s / gurnard / turbot)red s

Sogliola ai ferri
Grilled sole

Sogliola Burro e Pinoli
Sole with butter and pine nuts

*Scampi alla Griglia
Grilled baby langoustine

*Zuppa di pesce
(Rombo, pesce San Pietro, scorfano gamberi
scampi, cozze, vongole, triglie, cicale)
Fish soup
(Turbot, John Dory, , baby langoustineprwans
mussels, clams, mullets, cicala)

*Grigliata mista di pesce
(gamberi, scampi, calamari, orata, tonno, spada, verdure miste)
Mixed grilled seafood
( , y langoustine, calamari, sea bream, prawns bab
tuna, swordfish, vegetables)

*Moscardini ai Ferri
Grilled tiny octopus

Piatto del giorno
(chiedere al personale di sala)
Speciality of the day



Cotoletta 
Veal cutlet

Filetto alla Griglia o al Pepe Verde
Grilled steak fillet or green pepper steak

Cotoletta Gemelli
(Rucola, pomodoro fresco) 

Veal cutlet with rocket salad and fresh tomatoes

Paciugo Portofino 

Tiramisu

Budino al cioccolato
Chocolate pudding

Torta di mele
Apple pie

Torta al limone 
Lemon cake

Affogato al caffè / amarena / Baileys
Ice-cream with coffee / cherry / Baileys

Misto bosco
Wildberries cup

Mochi - 3 pezzi
Mochi - 3 pieces

Caffè - Caffè corretto
Caffè americano

Cappuccino
T  caldoè

Insalata mista
Green salad mix

Melanzana alla Parmigiana
Eggplant parmesan

Patate saltate
Baked otatoesp

Verdure Grigliate
Grilled seasonal vegetables

Purè di patate
Smashed potatoes

I prezzi indicati si intendono per una sola persona (una porzione)
The prices indicated are for one person only (one portion)



Essendo presente una possibile contaminazione, con qualunque prodotto all’interno della nostra cucina, in caso di allergie, non possiamo somministrare alcun tipo di piatto.

Since there is a possible contamination, with any product in our kitchen, in case of allergies, we cannot administer any type of dish.



di Paolo  Matteo&

Portofino

Portofino
Calata  Marconi, 7
Tel. +39 0185 269 257
portofino@daigemelli.com

Portofino
Molo Umberto I°, 5
Tel. +39 0185 269 089
ilmolo@daigemelli.com

www.daigemelli.com

ristorantedaigemelli
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