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CANTINE A' MARE
Wine & Food Experience  

 
 

 
 

Cantine A' Mare è il primo e unico Wine Restaurant italiano dove si sceglie prima il vino e poi il cibo! 
 

Abbiamo pensato ad una Wine & Food Experience 
per farti vivere un vero e proprio viaggio nel gusto che parte dal vino, il protagonista assoluto! 

 
Lasciati consigliare dai nostri esperti Sommelier immergendoti in un mondo di profumi ed emozioni  

memorabili a tavola, scegli uno dei nostri Menù degustazione e goditi l’esperienza. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
  



 
 

Prima il vino, poi il cibo 
 

“I VITIGNI AROMATICI” 
Un Viaggio Aromatico d’Italia: Tre Vini, Due Territori, Una Grande Emozione. 

 

Scopri la magia del vino italiano con un menù degustazione che ti porta da Sud a Nord attraverso tre vini aromatici 
indimenticabili. Un’esperienza sensoriale unica, dove ogni calice svela il carattere autentico e l’anima dei nostri terroir, 

per un viaggio nel gusto che celebra la diversità e la ricchezza vitivinicola del Bel Paese 
 
 

WINE EXPERIENCE 
by the glass 

 
Terre Siciliane IGT ‘Kikè’ 2023, Cantine Fina 

Traminer-Sauvignon 
 

Alto Adige DOC 'Gewürztraminer' 2023, Kellerei Kaltern 
Gewürztraminer 

 
Alto Adige DOC ‘Sanct Valentin’ 2023, St. Michael-Eppan 

Sauvignon Blanc 
 

Percorso degustazione di tre calici 
30 

 
FOOD EXPERIENCE 

 
Polpo alla plancia su fonduta Cacio e Pepe 

con patate, pomodorini confit e filetti di porro croccante 
 

Ravioli ripieni di ricotta e pecorino 
con tartare di gamberi e bisque di crostacei al profumo di limone 

 
Tataki di tonno in crosta di sesamo 

con crema di patata viola e insalatina di finocchi con EVO al limone 
 

Menù degustazione di tre portate 
55 

1-2*-3-4-5-7-8-11-14* 
 
 
 

TRUFFLE EXPERIENCE 
 

AGGIUNTA TARTUFO NERO PREGIATO 
Per portata 

8 



 
 

 
Prima il vino, poi il cibo 

 

 
ANTIPASTI 

 
 

Polpo alla plancia su fonduta Cacio e Pepe 
con patate, pomodorini confit e filetti di porro croccante 

18 
1-2-4-5-7-11-14* 

 

 
Composizione di gamberi croccanti  

su crema di stracciatella e gocce di miele di Castagno 
17 

1-2*-3-4-5-7-8-11-14 
 

 
Caprese di tonno con burratina di Andria IGP 

pomodorini confit profumati al limone e petali di basilico fresco 
18 

4*-7-8 
 

 

Catalana di gamberi e scampi  
con primizie di stagione e pomodori variegati in tre colori e consistenze  

20 
2-4 

 

 
Carpacci Cantine 

branzino, ricciola, salmone, spada 
30 
4-9  

 

 
Tartare di ricciola 

 con olio al basilico, pane carasau e pomodorini canditi 
20 
1-4 

 
 

Selezione di Ostriche 
(6 ostriche) 

25 
14 

 
  



 

 
 

Prima il vino, poi il cibo 
 

PRIMI 
 

 
Linguine all’Astice  

con bisque di crostacei ai tre pomodori e petali di basilico fresco 
30 

1-2*-3-4-7-12 

 
 

Spaghettone con tartare di tonno al coltello 
al profumo di arance tarocco su crema di mandorle siciliane 

20 
1-3-4*-7-8 

 
 

Ravioli ripieni di ricotta e pecorino 
con tartare di gamberi e saporita bisque di crostacei  

22 
1-2*-3-7 

 
 

La nostra zuppa di pesce 
20 

1-2*-4-9-13-14 

 
 

 

Lo spaghetto alle vongole veraci 
24 
1-14 

 
 

Paccheri agli scampi Cantine a Mare 
28 

1-3-4-9 
 

 

Risotto alla milanese di mare  
con midollo di rana pescatrice 

25 
1-2-4-7-9-14 

 

 
  



 
 

Prima il vino, poi il cibo 
 
 

SECONDI 
 

 
Tataki di tonno in crosta di sesamo 

con crema di patata viola e insalatina di finocchi con EVO al limone 
28 

1-2-4*-5-8-11 

 

Grigliata mista di pesce 
32 
1-2-4 

 
 

Filetto di branzino alle mandorle  
con salsa senapata alla zucca e caponata di verdure 

28 
1-3-4-8-9 

 
 
 

Cotoletta di rombo 
con verdure di stagione 

26 
1-2-3-4-8-9-10-11 

 
 

Medaglioni di rana pescatrice  
con ratatouille di verdure e pesto genovese 

28 
1-2-4-9 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
  



 
 

Prima il vino, poi il cibo 
 

 
DESSERT 

Una lista di irresistibili tentazioni che ti conquisteranno al primo morso! 
 
 

 
 

Tiramisù Cantine 
con brownies di cioccolato, caffè e crema al mascarpone 

(senza glutine) 

7 
3-7-8 

 
 

 
Creme brulée al profumo di limone  

(senza glutine) 

7 
3-6-7 

 

 
Coppa di “cannolo scomposto” 

con ricotta, pistacchio, cioccolato e scorzette di arancia semicandita 
9 

1-3-5-6-7-8-11 
 
 
 
 

Composizione di frutta 
9 
8 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

 

 
 

 
 
 
 
 



 
Prima il vino, poi il cibo 

 
SINFONIA DI DOLCEZZA 

 ESPLORA LA NOSTRA SELEZIONE DI VINI DOLCI AL BICCHIERE 
 

Affina il tuo palato con i nostri Sommelier e scopri l'arte sublime di degustare un vino dolce.  
Ogni sorso diventa un viaggio sensoriale che esalta i sapori, regalandoti esperienze indimenticabili.  

Delizia ogni istante con il massimo godimento, trasformando ogni dolce momento in un'esperienza unica e memorabile. 
 
 
 
 

Umbria Igt, Muffato della Sala, Castello della sala- Antinori, 2020 UMBRIA 
Sauvignon Blanc, Grechetto, Traminer, Sémillon e Riesling 

12 

 
 

Passito di Pantelleria DOC Ben Rye Donna Fugata, 2022, SICILIA 
Zibibbo (Moscato d’Alessandria) 

14 

 
 

Romagna Albana Passito DOCG, Tenuta Masselina, 2022 EMILIA-ROMAGNA 
Albana 

7 
 
 

Zibibbo IGP Terre Siciliane "OXYDIA" Florio, SICILIA 
Zibibbo 

5 

 
 

Barsac AOC "Grand Vin de Sauternes" 2019 - Château Simon 
Semillon, Sauvignon Blanc, Muscadelle 

10 
 

 
 

Sauternes Aoc 1er Cru Supérieur ‘Château d’Yquem‘ 2016, Château d’Yquem 
Sémillon-Sauvignon Blanc 

95 

 
 
  



 
 

Prima il vino, poi il cibo 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

 
 
 

 

La nostra cucina è quella mediterranea,  
utilizziamo solo Olio Extra Vergine di Oliva di Alta Qualità e di produzione propria. 

In vendita su prenotazione 
 
 
 

 
 
 

LISTA ALLERGENI 
 

Gentile ospite il personale di sala è a disposizione per informazioni in merito ad intolleranze o allergie 
 

1 Cereali Glutine contenti glutine e prodotti derivati (grano, segale, orzo, avena,

farro, kamut) 

8 Frutta a guscio e loro prodotti (mandorle, nocciole, noci, noci di 

acagiù di pecan, del Brasile, pistacchi, noci macadamia) 

2 Crostacei e prodotti a base di crostacei 9 Sedano e prodotti a base di sedano 

3 Uova e prodotti a base di uova 10 Senape e prodotti a base di senape 

4 Pesce e prodotti a base di pesce 11 Semi di sesamo e prodotti a base di sesamo 

5 Arachidi e prodotti a base di arachidi 12 Anidride solforosa e Solfiti in concentrazioni superiori a 10 mg/kg 

6 Soia e prodotti a base di soia 13 Lupini e prodotti a base di lupini 

7 Latte e prodotti a base di latte 14 Molluschi e prodotti a base di molluschi 

 
I prodotti ittici destinati ad essere consumati crudi, o praticamente crudi, sono stati sottoposti al trattamento di bonifica preventiva conforme alle prescrizioni del Reg. CE 

853\2004 
*prodotto abbattuto all’origine 

**produzione propria, abbattuto per sicurezza alimentare 

 
  



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
  



 
 
 
 
 

CANTINE A’ MARE   
Wine & Food Experience  

 
 

 
 

Cantine A’ Mare is the first and only Italian Wine Restaurant where you choose the wine first and then 
the food! 

 
The cusisine, guided by the passion of a young and enterprising team, is a real journey into the taste of 

Made In Italy. 
The oil is only extra virgin olive and of our own production. 

 
Let our expert Sommeliers guide you as you immerse yourself in a world of memorable aromas and 

emotions at the table. Choose one of our tasting menus and enjoy the experience. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
  



 
 

Wine first, then food 
 

“THE AROMATIC WINES” 
An Aromatic Journey through Italy: Three Wines, Two Regions, One Great Emotion. 

 

Discover the magic of Italian wine with a tasting menu that takes you from South to North through three unforgettable 
aromatic wines. A unique sensory experience where each glass reveals the authentic character and soul of our terroirs, for a 

journey into taste that celebrates the diversity and richness of Italy’s winemaking heritage. 
 
 

WINE EXPERIENCE 
by the glass 

 
Terre Siciliane IGT ‘Kikè’ 2023, Cantine Fina 

Traminer-Sauvignon 
 

Alto Adige DOC 'Gewürztraminer' 2023, Kellerei Kaltern 
Gewürztraminer 

 
Alto Adige DOC ‘Sanct Valentin’ 2023, St. Michael-Eppan 

Sauvignon Blanc 
 

Wine Tasting of three glasses 
30 

 
FOOD EXPERIENCE 

 
Grilled octopus with Cacio e Pepe fondue 

with potatoes, confit cherry tomatoes and crispy leeks 
 

Ravioli with ricotta and pecorino cheese 
shrimp tartare and shellfish bisque 

 
Tuna tataki in sesame crust 

with purple potato cream and fennel salad with lemon oil 
 

Three courses tasting menu 
55 

1-2*-3-4-5-7-8-11-14* 
 

 

TRUFFLE EXPERIENCE 
 

ADD FINE BLACK TRUFFLE 
Per portion 

8 
 
 



 
Wine first, then food 

 

 
STARTERS 

 
 

Grilled octopus on a “Cacio e Pepe” fondue  
with potatoes, confit cherry tomatoes and crispy leeks 

18 
1-2-4-5-7-11-14* 

 

 
Crispy shrimps  

with “stracciatella” cheese and chestnut honey 
17 

1-2*-3-4-5-7-8-11-14 
 

 
Tuna "caprese" with burrata cheese from Andria, 

confit cherry tomatoes flavored with lemon and basil 
18 

4*-7-8 
 

 

Prawn and scampi Catalan salad 
with seasonal firstfruits and tri-colored tomatoes in various textures 

20 
2-4 

 

 
Cantine Carpaccio 

sea bass, amberjack, salmon, swordfish 
30 
4-9  

 

 
Amberjack tartare 

with basil oil, carasau bread, and candied cherry tomatoes 
20 
1-4 

 
 

Selection of Oysters 
(6 oysters) 

25 
14 

 
  



 

 
 

Wine first, then food 
 

PASTA DISHES 
 

 
Linguine with Lobster 

in a shellfish bisque with three types of tomatoes and fresh basil petals 
30 

1-2*-3-4-7-12 

 
 

Spaghetti with Tuna tartare 
on a Sicilian almond cream and zests oranges 

20 
1-3-4*-7-8 

 
 

Ravioli with ricotta and pecorino cheese 
shrimp tartare and lemon oil 

22 
1-2*-3-7 

 
 

Our seafood soup 
20 

1-2*-4-9-13-14 

 
 

 

Spaghetti with clams 
24 
1-14 

 
 

Paccheri Cantine A’ Mare with scampi 
28 

1-3-4-9 
 

 
 

Seafood Risotto Alla Milanese 
with monkfish bone marrow 

25 
1-2-4-7-9-14 

 

 
  



 
 

Wine first, then food 
 
 

MAIN COURSES 
 

 
Tuna tataki in sesame crust 

with purple potato cream and fennel salad with lemon oil 
28 

1-2-4*-5-8-11 

 

Mixed grilled seafood 
32 
1-2-4 

 
 

Sea bass fillet with almonds 
served with pumpkin mustard sauce and vegetable caponata 

28 
1-3-4-8-9 

 
 
 

Sole cutlet 
with seasonal vegetables 

26 
1-2-3-4-8-9-10-11 

 
 

Monkfish medallions 
with vegetable ratatouille and Genoese pesto 

28 
1-2-4-9 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
  



 
 

Wine first, then food 
 

 
DESSERT 

There’s always room for “sweet temptations”! 
 
 

 
 

Tiramisù Cantine 
with chocolate brownies, coffee and mascarpone cream  

(gluten-free) 

7 
3-7-8 

 
 

 
Chef's creme brulée with a hint of lemon 

(gluten-free) 

7 
3-6-7 

 

 
“Cannolo crumbled“ 

with ricotta cheese, pistachio, chocolate and candied orange peel 
9 

1-3-5-6-7-8-11 
 
 
 
 

Fruit composition 
9 
8 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

 

 
 

 
 
 
 
 



 
Wine first, then food 

 
SWEET WINES BY THE GLASS 

SYMPHONY OF SWEETNESS: EXPLORE OUR SELECTION OF DESSERT WINES BY THE GLASS 
 

Refine your palate with our Sommeliers and discover the sublime art of tasting sweet wine. Each sip becomes a sensory 
journey that enhances flavors, providing unforgettable experiences. Delight in every moment with maximum enjoyment, 

turning each sweet moment into a unique and memorable experience. 
 
 
 
 

Umbria Igt, Muffato della Sala, Castello della sala- Antinori, 2020 UMBRIA 
Sauvignon Blanc, Grechetto, Traminer, Sémillon e Riesling 

12 

 
 

Passito di Pantelleria DOC Ben Rye Donna Fugata, 2022, SICILIA 
Zibibbo (Moscato d’Alessandria) 

14 

 
 

Romagna Albana Passito DOCG, Tenuta Masselina, 2022 EMILIA-ROMAGNA 
Albana 

7 
 
 

Zibibbo IGP Terre Siciliane "OXYDIA" Florio, SICILIA 
Zibibbo 

5 

 
 

Barsac AOC "Grand Vin de Sauternes" 2019 - Château Simon 
Semillon, Sauvignon Blanc, Muscadelle 

10 
 

 
 

Sauternes Aoc 1er Cru Supérieur ‘Château d’Yquem‘ 2016, Château d’Yquem 
Sémillon-Sauvignon Blanc 

95 

 
 
  



 
 

Wine first, then food 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

 
 
 

 

Our cuisine is Mediterranean; we only use high-quality Extra Virgin Olive Oil from our own 
production. For questions about the sale, ask the team. 

 
 
 

 
 
 

ALLERGEN LIST 
 

The team is available for information regarding intolerances or allergies. 
 

 
1 Gluten cereals containing gluten and derivative products 

(wheat, rye, barley, oats, spelled, kamut) 
8 Nuts and their products (almonds, hazelnuts, walnuts, pecans, Brazil 

nuts, pistachios, macadamia nuts) 

2 Shellfish and shellfish products 9 Celery and celery products 

3 Eggs and egg products 10 Mustard and mustard-based products 

4 Fish and fish products 11 Sesame seeds and sesame products 

5 Peanuts and peanut products 12 Sulfur dioxide and sulphites in higher concentrations at 10 mg/kg 

6 Soy and soy products 13 Lupins and lupin-based products 

7 Milk and milk-based products 14 Shellfish and shellfish products 

 
 

The seafood intended for raw or nearly raw consumption has undergone preventive processing in accordance with the provisions of Regulation (EC) No. 853/2004. 
*Product slaughtered at the origin 

**Own production, blast chilled for food safety 

 
  



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 




