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                                RISTORANTE BISTROT 

MENU’ 
Servizio al tavolo, coperto, cestino con pane cotto nel nostro forno a legna, a persona                        € 3,50 
Table service, cover charge, and basket of bread baked in our wood-fired oven (per person)     
 

ANTIPASTI CALDI E FREDDI 

HOT AND COLD APPETIZERS 

Antipasti di Mare - Seafood Starters 

Acciughe* Marinate all’Elbana         € 15,00 

Marinated Anchovies* Elba Style4-12          

Frittino di Acciughe* deliscate con Gamberetti* Rosa del Tirreno e maionese al basilico € 16,00 

Fried Anchovies*  deboned and Pink Shrimps* from the Tyrrhenian Sea with basil mayonnaise4-3-8-12     

Insalatina di Polpo* all’Elbana (polpo, prezzemolo, aglio)      € 16,00 

Octopus salad Elba (octopus*, parsley, garlic)14          

Insalatina di mare tiepida (polpo*, gamberetti*, calamari*, cozze, vongole, prezzemolo, aglio,)   € 17,00 

Seafood salad  Elba Style  (octopus*, shrimps*, clams*, parsley, garlic, Elba specialties)14-2-12  

Carpaccio di polpo* tonnato (specialità Barbatoja)       € 18,00 

Tuna-Style Octopus Carpaccio (Barbatoja Specialty)*     

Cozze alla Marinara con Crostini         € 18,00 

Mussel  Soup “Mrianara style” with Croutons1-12                      

Sautè di Cozze e Vongole con Crostini                               € 19,00  

Mussel and Clam Soup with Croutons 1-12  

Ostriche Gratinate con Farina di Mandorle e Colatura di Alici (n.3 ostriche)   € 18,00 

Baked Oysters with Almond Crust and Anchovy Colatura (3 oysters)        

Gamberetti* Mignon Flambè al Brandy        € 17,00 

Brandy Flambéed Shrimp2-12  

Tour di Antipasti Elbani  caldi e freddi (quattro 1/2 porzioni)     € 29,00 

Selection of four Tasting Portions (four Portions) 3-14-1-2-4-12  

Ostriche a piacere                         €  6/cad. 

Oysters to taste 14       
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Antipasti di Terra - Meat & Cheese Starters 

Parmigiana di Melanzane - Aubergine Parmigiana       € 15,00 

Melanzane, pomodoro, mozzarella, basilico, parmigiano, olio evo 

Eggplant, tomato, mozzarella, basil, Parmesan, extra virgin olive oil 

Vitello Tonnato al profumo di Rosmarino- Vitello Tonnato with a hint of rosemary   € 19,00 

Carne di vitello, salsa tonnata a base di uova, tonno, aceto, capperi, Limone, paprika, senape, sedano, olio di semi di girasole 

Veal, tuna sauce made with eggs, tuna, vinegar, capers, lemon, paprika, mustard, celery, and sunflower seed oil 

Tartare di Fassona Barbatoja - Fassona Beef Tartare “Barbatoja (gr. 150)      € 21,00 

Carne di Fassona cruda con pomodoro secco e profumo di capperi e olive - Raw Fassona beef with sun-dried tomato, capers, and olives 

 

CRUDI DI PESCE E CROSTACEI 

RAW FISH AND SHELLFISH 
 

Tartare di Tonno*  Barbatoja con frutta fresca di stagione (secondo disponibilità)    € 20,00 

Tuna tartare* Barbatoja with fresh seasonal fruit (subject to availability)4-6    

Tartare di Tonno* alla Mediterranea con cuore di burrata (secondo disponibilità)      € 22,00 

Mediterranean-style Tuna Tartare* with burrata heart (subject to availability)4-6-7   

Crudo di Pesce* e Crostacei                       €  39,00 

(tartarina di tonno, 3 ostriche, 2 gamberi rosao rossi secondo disponibilità, 1 scampo)      

Raw Fish and Shellfish Platter* 

(tuna tartare, 3 oysters, 2 pink or red prawns, subject to availability, and 1 langoustine)   

       

PASTE, RISI & GNOCCHI 

Pasta, Rice & Gnocchi 
 

Specialità del giorno dello Chef (chiedere al cameriere)              € 19,00 

Chef's Daily Specials (ask the waiter)  

 

Di Mare - From the Sea        

Gnocchetti ai Frutti di Mare (vongole e cozze in bianco )                  € 19,00 

Gnocchi with Seafood (clams and mussels in white) 1-14       

Paccheri al Ragù di Polpo* (con pomodoro, specialità Elbana)                 € 19,00 

Paccheri with Octopu*s Ragout (with tomato, Elba specialty) 1-6-14-12   

Gnocchetti caciuccati (con pomodoro, saltati nel sugo del caciucco, con calamari*, gamberi*, cozze, vongole)              € 20,00 

Cacciucco-Style Gnocchettim (with tomato, sautéed in cacciucco sauce, with squid, prawns, mussels, and clams)  

Riso con Seppia* e il suo nero (specialità Elbana)                               € 20,00 

Rice with Cuttlefish and Its Ink (Elban Specialty) 

Spaghetti alle Vongole Veraci                     € 21,00 

Spaghetti with Clams 1-14 
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Spaghetti alle Vongole Veraci e Bottarga di Muggine                 € 22,00 

Spaghetti with Manila Clams and Grey Mullet Bottarga1-14             

Spaghetti alla Bottarga di Muggine e Limone              € 22,00 

Spaghetti with Mullet lemon Bottarga  1-4 

Gnocchetti o Spaghetti  con Margherita intera (Granseola*, specialità Elbana)                                    € 27,00 

Gnocchetti or Spaghetti with whole Margherita* Spider Crab, Elba specialty 1-2-12  

Linguine saltate con Pesce Selvaggio di Scoglio e Frutti di Mare (specialità Barbatoja)         € 29,00 

Linguine with a Whole Reef Fish and Seafood (single course dish Elban Specialty)1-4    

Gnocchetti o Spaghetti  all’Astice Rosso (1/2 astice 250/350 gr. circa)             € 35,00 

Gnocchetti or Spaghetti with Red Lobster (served with half a red lobster, approximately 250–350 g)    
 

Di Terra – From the Land    

Gnocchetti al Pomodoro e Basilico              € 16,00  
Gnocchi with Tomato and Basil 1-12   

Porzione baby/baby portion                     € 10,00 
 

  

Tagliatelle al Ragù di Carne Chianina* IGP            € 19,00  

Tagliatelle with Chianina Meat* Ragout IGP 1-9-12              
Porzione baby - baby portion                                                                                                                                                                              € 12,00 
 

PESCI E CROSTACEI 

Fish & Shellfish 

Specialità del giorno dello Chef (chiedere al cameriere)        € 24,00  

Chef's Daily Specials (ask the waiter) 

Astice Rosso Rosso alla Catalana Barbatoja,              € 59,00                     

(lessato, con a crudo con pomodoro, cipolla rossa, prezzemolo olio, limone, gr. 500/700)       
Red Lobster, Barbatoja-Style Catalan  

(Boiled red lobster served with fresh tomatoes, red onion, parsley, extra virgin olive oil, and lemon. Approx. 500–700 g)  

Aragosta Nostrale a piacere con Tris di Maionesi (su prenotazione)                   € 19/hg   

Local Spiny Lobster, Prepared to Your Preference, with a Trio of Homemade Mayonnaises                 
 

Fritture - Fried Specialties 
 

Frittura Elbana con Maionese al Rosmarino specialità Elbana          € 20,00 

(calamari*, polpo*, patate*)    

Elba Fry with Rosemary Mayonnaise (squid*, octopus*, potatoes*) 1-2-3-8-12        

Frittura di Paranza con Maionese al Basilico  (trigliette*, nasellini*, soglioline*, ghiozzetti*, etc.)   € 20,00  

Fried fish with  Basil Mayonnaise ( mullet*, hake*, sole*, gobies*, etc.) 1-3-4  
      

Frittura di Totani* e Gamberi Rosa* con Maionese al Basilico                       € 21,00 

Fried Squid* and Pink Prawns* with Basil Mayonnaise 1-2-3-4-8-12      
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Gran Fritto Misto Elbano con Verdure e Maionesi al Rosmarino e al Basilico           € 25,00 

(totani*, polpo*, gamberi rosa*, paranza*, acciughe*, zucchine fritte)  1-2-3-4-8-12 

Elba Big mixed Fry Fish, vegetables, with  Rosemary and Basil Mayonnaise 

(squid*, octopus*, pink prawns*, paranza*, anchovies*, fried zucchini) 

 

Alla Brace (specialità Barbatoja) - Grilled (Barbatoja’s specialty)  
   

Filetto di Pesce Selvaggio di Grossa Taglia con Verdure Grigliate Salmoriglio              

Elbano  e Salsa Tzatziki                    € 29,00 

(Ricciola, Dentice, Ombrina, Cernia, etc. a porz. Gr. 250/300) a porzione - per portion (gr. 250/300) 4-  

Large Wild-Caught Fish Fillet with Grilled Vegetables  Served with Elban Salmoriglio and Tzatziki Sauce                            
(Selection of wild fish such as Amberjack, Dentex, Shi Drum, Grouper, etc. approx. 250–300 g per serving) 12      
 

 

Branzinetto Barbatoja aperto a libro con Patate, Salmoriglio Elbano e Salsa Tzatziki (gr. 250/350)  € 25,00 

Butterflied Barbatoja Sea Bass with Potatoes Served with potatoes, Elban Salmoriglio and Tzatziki Sauce. (gr. 250/350) 4-12 

 

Polpo* braciato all’Elbana con Schiacciatina di Patate        € 25,00 

Octopus* braised in Elba style with mashed potatoes 14-6-12
  

      

Tagliata di Tonno* scottato  (crudo all’interno) con Verdure Grigliate e Maionese al Basilico  

Sliced seared tuna* (raw inside) with grilled vegetables with Basil Mayonnaise 6-3-8       € 25,00 
      

Gamberoni* braciati con maionese al basilico (5 gamberoni)      € 25,00 

Boiled prawns* with basil mayonnaise (5 prawns)6-3-8-12  
          

Gran Grigliata di Pesce e Crostacei con verdure grigliate e Salmoriglio Elbano  

e Salsa Tzatziki             € 39,00 
(1 pz. di: pescato selvaggio, calamaro*, polpoc, scampo*, gambero* o gamberone*) 4-13-14-12 

Great Grilled Fish and Shellfish with Grilled Vegetables (1 pc. of: wild fish, squid*, octopus*, langoustine*) 
 

Astice Rosso braciato con Tris di Maionesi  (gr. 500/700)       € 59,00 

Chargrilled Red Lobster with a Trio of Mayonnaises (Approx. 500–700 g) 
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In Tegame sulla brace all’Antica Elba (specialità Barbatoja) 

Cooked in a Traditional Pan over Charcoal, Ancient Elban Style (Barbatoja Specialty) 
 

Totano* alla Diavola con patate  (piccantino: olio, aglio, pepperoncino, rosmarino)    € 25,00 

Devilled Squid* Lightly spicy, prepared with oil, garlic, chilli, and rosemary. 
 

Pesce Selvaggio all’Antica Elba con verdurine di stagione (gr. 250/300)   € 29,00 

(pescato selvaggio cotto in tegame con verdure di stagione zucchini, melanzane, pomodoro, patate, Specialità Elbana) 

Wild-Caught Fish, Traditional Elban Style, with Seasonal Vegetables  (approx. 250–300 g), pan-cooked with seasonal vegetables, 

including courgettes, aubergines, tomatoes, and potatoes. A traditional Elban speciality. 
 

Caciucco di pesce con Crostini (piatto unico, Specialità Elbana)      € 39,00 

(zuppa in umido con: Seppia*, Gamberi*, Polpo*, Pesci di Scoglio secondo disponibilità, cozze) 

Elban Fish Cacciucco with Toasted Bread  A traditional Elban seafood stew served with toasted bread.                                                             

Prepared with cuttlefish*, prawns*, octopus*, local rock fish (subject to availability), and mussels. A complete main course. 

 

CARNI  

MEAT DISHES 

Alla Brace - Charcoal-Grilled 
 

BIG Hachè di Chianina*  IGT Barbatoja  con patate al forno (gr. 200)                                   € 19,00 

(con Cipolle Caramellate e Patate al Forno, salsa BBQ Barbatoja e Tzatzki) 

BIG Chianina Hascè* IGT with Caramelized Onions and Roasted Potatoes (gr. 200)1-12  
 

Rostinciana di Maiale con Patate al Forno e salsa BBQ Barbatoja (Specialità Elbana)            € 22,00 
(costolette di maiale marinate in OLIO EVO, aglio, finocchietto, rosmarino, pepe) 

Tuscan-Style Marinated Pork Ribs with Roasted Potatoes and Barbatoja BBQ Sauce 

(Pork ribs marinated in extra virgin olive oil, garlic, wild fennel, rosemary, and black pepper. A traditional Elban speciality) 
 

Tagliata di Manzo Irlandese con Patate al forno  e Salmoriglio Elbano                € 23,00 

Irish Beef Sirloin Tagliata with Roasted Potatoes and Elban Salmoriglio  
 

Filetto di Manzo Irlandese con Patata Braciata e Salse BBQ Barbatoja e Tzatziki                € 27,00 

Irish Beef Fillet with Chargrilled Potato, Barbatoja BBQ Sauce, and Tzatziki 
 

Gran Grigliata di Carne di Manzo e Maiale con Patata Braciata,                                                      

Salsa BBQ Barbatoja e Tzatziki                   € 29,00        
(1/2 porzione di manzo, rostinciana e salsiccia di cinta senese)                

Mixed Beef and Pork Grill with Chargrilled Potato, Barbatoja BBQ Sauce, and Tzatziki 

(A generous mixed grill featuring beef, Tuscan-style marinated pork ribs, and traditional Cinta Senese sausage). 
 

 

Bistecca alla Fiorentina con Patate o Verdure Braciate (T-Bone dal 1 kg circa, su ordinazione)         €  7,50/hg 

Bistecca alla Fiorentina (Tuscan T-Bone Steak) Served with roasted potatoes or grilled vegetables. Approx. 1 kg. Available by pre-order. 
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INSALATONE  GOURMET 

GOURMET SALADS 

 
Piatti unici a base di pollo oppure di mozzarella di bufala oppure di pesce, con verdure miste cotte-crude e salsa di accompagnamento. 

A single dish based on chicken, cheese or fish with mixed cooked-raw vegetables and accompanying sauce. 

 

Caesar’s Salad di Pollo Barbatoja con Maionese al Basilico              € 19,00  

(pollo*, verdure miste, crostini, verdure grigliate, patate, fagiolini*, pomodori, maionese al basilico, olio evo, sale) 

Caesar's Barbatoja Chicken Salad          

(chicken*, mixed vegetables, croutons, grilled vegetables, potatoes, green beans*, tomatoes,basil mayonnaise, extra virgin olive oil, salt) 1-3-8 

 

Caesar’s Salad di Bufala Barbatoja con Maionese al Basilico                € 20,00 

(mozzarella di bufala, verdure miste, crostini, verdure grigliate, patate, fagiolini*, pomodori, maionese al basilico, olio evo, sale) 

Barbatoja Buffalo Caesar Salad  

(buffalo mozzarella, mixed vegetables, croutons, grilled vegetables, potatoes, green beans*, tomatoes, basil mayonnaise, extra virgin olive oil, salt)1-3-8 

 

Caesar’s Salad di Pesce Barbatoja con Maionese al Basilico                                                   € 21,00        
(tonno* fresco scottato, gamberi sgusciati*, polpo*, seppia*, verdure fresche miste, verdure grigliate, patate, pomodori,                                       

crostini, maionese al basilico, olio evo, sale)  

Caesar's Barbatoja Fish Salad            

(seared fresh tuna, peeled prawns*, octopus*, cuttlefish*, mixed vegetables, grilled vegetables, potatoes,  

tomatoes, croutons, basil mayonnaise, extra virgin olive oil, salt)1-2-3-4-7-8-14-12    

 

 

 

VERDURE  

 VEGETABLES 

Patate* rustiche fritte            €  6,00 
Rustic fried potatoes 1-12   
           

Patate rustiche al forno           €  6,00 
Rustic Roasted Potatoes1-12 

 

Insalatina mista            €  6,00 
Mixed salad  
             

Verdure di Stagione Grigliate Calde o Fredde            €  9,00                                                                            
(verdure di stagione secondo disponibilità: melanzane, zucchine, cipolla, pomodori, peperoni)  

Seasonal Grilled Vegetables – Served Hot or Cold (subject to availability: aubergines, courgettes, onions, tomatoes, and peppers). 
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FRUTTA - FRUIT 

Insalata di Frutta di stagione- Seasonal Fruit Salad       €   8,00 

Insalata di Frutta di stagione con Gelato alla Crema Fiorentina    €  10,00 

Seasonal Fresh Fruit Salad with Florentine Cream Ice Cream        

Ananas  al Naturale- Natural pineapple                                                                                     €    8,00   

Ananas con Gelato alla Crema Fiorentina e/o Rum                €  10,00 

Fresh Pineapple with Florentine Cream Ice Cream, with the Option of Rum       

Pesche affogate nell’Aleatico DOCG (tradizione Elbana)  -                      €   9,00         

Peaches Poached in Aleatico DOCG Wine - A traditional Elban dessert. 
 

DESSERTS DELLA CASA - HOUSE DESSERTS 
 

Pesche Barbatoja con Confettura di Fichi, Gelato Fiordilatte, Granella di Mandorle                               

in Riduzione di Vino Rosso e Aleatico (specialità Barbatoja)               € 10,00               

Peaches with Fig Jam, Fiordilatte Ice Cream, and Crushed Almonds in a Red Wine and Aleatico Reduction (Barbatoja speciality) 
 

Tortino di Cioccolato Nero Fondente con Cuore Caldo e Gelato Fiordilatte           € 10,00 

Warm Molten Dark Chocolate Cake with Fiordilatte Ice Cream 
 

Schiaccia Briaca Elbana con Vino Passito Aleatico DOCG (specialità Elbana)            €  9,00 

Elban Schiaccia Briaca with Aleatico DOCG Passito Wine A traditional Elban speciality. 
 

Solero cremoso al cioccolato bianco e passion fruit (latte condensato, panna, succo naturale                 €  9,00 

 passion fruit 100%, gelatina, cioccolato bianco, lime, farina di cocco, farina di riso, farina di mandorle, burro, zucchero) 
1-7-8-12

                                

Creamy White Chocolate & Passion Fruit Solero (a luscious dessert made with condensed milk and fresh cream, 100% natur                                        

al passion fruit juice, white chocolate and a hint of lime, enriched with coconut, rice and almond flours, butter, sugar and gelatine) 
  

Cremoso ai Tre Cioccolati - Three Chocolate Cream   1-7-8                                                                                            €  9,00                        

(cioccolato bianco, fondente e al latte, panna, latte, glucosio, gelatine, farina di mandorle, burro, zucchero, cacao) senza glutine                 

 (gluten-free-a velvety blend of white, dark, and milk chocolate, fresh cream and milk, glucose, gelatine, almond flour, butter, sugar, cocoa)  
 

Tiramisù classico- Classic Tiramisù                                                                                                                 €  8,00 

(tuorlo d’uovo, zucchero, panna, mascarpone, caffè, savoiardi e cacao)- (layers of mascarpone cream made with egg yolk and sugar, 

lightly whipped cream, espresso-soaked ladyfingers, finished with cocoa powder) 1,3,7      

                 

GELATI- ICE CREAM 
 

Coppa Barbatoja (gelato al cioccolato fondente dell’Equador 70%, fiordilatte, amarene sciroppate, affogato nel Rum) € 9,00 

Barbatoja Cup - Ecuador 70% dark chocolate ice cream, fiordilatte ice cream,  and sour cherries in syrup, finished with rum. 
 

Gelato alla crema Fiorentina / anche affogato al caffè o al whisky               €  7,00/9,00 

Florentine cream ice cream simple or with coffee ot wisky 
 

Gelato al Limone /anche con Vodka - Lemon Ice Cream (with Vodka)                                  €  7,00/9,00                     

Gelato al Limone e Fragola - Lemon and Strawberry Ice Cream                      €   7,00  


