


Il Trampolines ha una storia che parte da lontano... 
ci occupiamo di ristorazione da oltre 60 anni. La nostra è una 
grande famiglia, siamo in 35 persone ed abbiamo sempre 
avuto come scopo imprescindibile nel nostro lavoro quello di 
servire il cliente facendolo sentire come a casa!

,� QRVWUL� JHQLWRUL� KDQQR� FRPSLXWR� LQQXPHUHYROL� VDFUL¿FL� SHU�
questa attività nata nel 1963 e ci hanno lasciato in eredità 
tutta la loro storia ed esperienza, i loro principi e valori, quali 
onestà, sincerità e trasparenza, che ci hanno sempre distinti in 
questo mestiere. 

Il nostro menù è frutto dell’amore e della passione 
che abbiamo per il mare.

Una cucina di pesce di altissima qualità dove le materie prime 
vengono selezionate con grande cura ed il pescato è il più 
fresco disponibile sul mercato. 

Ha sempre distinto la nostra storia gastronomica anche la pizzeria, 
così abbiamo deciso di introdurre nuove pizze farcite con pesce 
IUHVFR�� FRVD� FKH� YD� D� GH¿QLUFL� VHPSUH� SL�� FRPH� VSHFLDOLVWL�
della cucina di mare...

Buon appetito!
Alberto e Cristina 

                      Scarponi



Selezione di Antipasti dal 1963  
Seppia, gamberetti, pesci, molluschi 
e crostacei in varie preparazioni 
come la Lia ci ha insegnato   22

Antipasto Mediterraneo    
Insalata di seppia, gamberi, origano, capperi, 
olive taggiasche, basilico con guarnizione 
di cipolla caramellata  15,50 

Sardoncini Marinati
con rucola e “ischitana” di pomodorini  13,50

Cocktail di Gamberi
Gamberi in salsa rosa  13,50

salmone agli agrumi
Salmone macerato agli agrumi in carpaccio, 
su letto di insalatina  15,50

il pentolino  
Molluschi e crostacei in guazzetto  24,50

SEPPIA CON PISELLI ALLA ROMAGNOLA   
con sughetto di pomodoro e pane tostato  18 

Vintage Sardoncino alla Riccionese
come negli anni 80
sardoncini fritti, cipolla rossa e aceto balsamico  15,50

cozze e vongole alla marinara 15,50 

Freddi

Caldi I Miei Nipotini
Tris di antipasti caldi  
Cozze e vongole in guazzetto, seppia con 
piselli e crostone di pane, lumachine di mare 
al pomodoro speziato  20



  

tagliolines ai frutti di mare
La stessa ricetta originale tramandata dal 1963. Tagliolino di pasta 
fresca, prezzemolo, pomodoro, aglio, molluschi e crostacei 20

spaghetti trampolines    
Pomodorini, cozze, limone, prezzemolo e aglio 15,50 

Brezza di Mare
Risotto, molluschi e crostacei
Riso Carnaroli mantecato ai molluschi e crostacei  18,50

Trampo-nara
Spaghettoni alla carbonara di pesce  
Pesce Marlin affumicato, gamberi, 
coda di rospo, uova fresche, Grana Padano, 
pepe nero e prezzemolo  16,50

Ricordo di un Cappelletto
Branzino, vongole e tartare di gamberi
Pasta fresca fatta in casa ripiena di branzino 
con vongole nostrane, pomodorini e tartare di gamberi  21

maltagliati della lia
pasta fresca fatta in casa con vongole pomodoro e spinacini 15,50

«Si tratta di un piatto antico, me lo ha insegnato mia nonna Ida. 
Erano altri tempi, c’era molta miseria e allora questa minestra 
veniva “allungata” con le verdure. 
Comunque, piace molto anche oggi ed è sempre di moda». 

Tratto dal libro 
“Farina del mio sacco” 

di Lia Magnani.

strozzapreti dello chef
Pasta fresca fatta in casa con pomodoro gamberi, basilico e burratina 18

spaghetti alla lupin
Spaghetti con vongole lupino nostrane 16
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Secondi
Gran Crostaceo Trampolines
Misto di crostacei gratinati, fritto di calamari e gamberi, spiedini 
alla griglia e sardoncini alla Riccionese  - per 2 persone  66

pesce in graticola
Misto di pesci secondo disponibilità  26,50

rustida
Tris di spiedini di pesce alla griglia
Gamberi, calamari e sardoncini 20

zuppa di pesce
Pesci, molluschi e crostacei, serviti con bruschetta 24,50

tonno scottadito
Succose fette di tonno scottate 
servite con granella di pistacchi 24,50  

calamari alla “dido”
Morbidi calamari infarinati cotti sul testo, aromatizzati al limone 
e serviti su un letto di insalata valeriana  18  

polpo grigliato
Teneri tentacoli di polpo in duplice cottura 
con saporite salse e patate alla piastra  20  

contro corrente
Filetto di salmone cotto al forno con crumble 
di pomodori secchi e bietole lessate 23,50 

CROCCANTE
Fritto misto di pesce con verdure  
Fritto di gamberi, calamari e sardoncini 
servito in un cestino di piada fatto a mano  22
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Antipasto Romagnolo 
Trampolines  
Bruschetta, pomodoro fresco, 
mozzarella di bufala e prosciutto 
crudo di Parma 16,50

carne

Lasagne al forno  13,50  
 
 

Tortellini pasticciati 
Panna e ragù  14,50 Filetto di manzo 29,50

Cotoletta di pollo 
con patatine fritte  17 

Romagna Mia
Tagliatelle fresche fatte in casa 
al ragù di carne  14,50

Tagliata di manzo 25



Caesar Salad di Mare
Lattuga, salsa Caesar, scaglie 
di Grana Padano, alici marinate 
e pane tostato a cubetti  15,50

insalata Nizzarda 
Insalata mista farcita con tonno, 
uova sode, mais, olive nere 
e mozzarella di bufala DOP 15,50 

Caprese di Bufala DOP
Pomodori, mozzarella di bufala, 
basilico e origano  14,50

Patatine fritte 7
    

Verdure grigliate 7  
 

insalata mista 7  

Verdure gratinate
Peperoni, pomodori, 
melanzane, cipolle, zucchine 
servite con pane aromatizzato 
al prezzemolo  7,50

Bietole lessate 7  
 

Insalatone Contorni

sfizioserie
la perla    
focaccia, frittura di calamari, gamberi 
e cappasanta con rucola, salsa Ceasar 
e scaglie di Grana Padano 15,50 

la storica
Piadina con sardoncini, rucola e cipolla rossa  10

la sburona
Piadina con prosciutto crudo, 
stracchino e rucola 10

la fresca
Piadina con salmone affumicato, rucola 
e mozzarella di bufala 13,50

cono di piada
Piadina, gamberi 

e calamari fritti con 
glassa di aceto balsamico 

e misticanza  
14,50

pizza fritta
Il nostro impasto della 

pizza fritto con acciughe 
del Cantabrico, pomodorini, 

burrata e olive taggiasche  
15,50



Impasti
impasto integrale +2  | impasto al kamut + 2,50  | doppio impasto + 1,50

cotte in forno a legna

Le nostre farine sono una miscela accuratamente selezionata per 
ottenere un impasto facile da lavorare a mano, cosi’ da potervi offrire 
a piacere una pizza sottile o con il cornicione”. La lunga lievitazione 

dei nostri impasti, superiore alle 48 ore, ci permette di creare 
un prodotto leggero, croccante e facilmente digeribile.

Pizze di Mare

Salmone e Rucola
Pizza bianca con mozzarella di bufala e salmone affumicato  15

Frutti di Mare 
Pomodoro, aglio, prezzemolo, frutti di mare, sautè di cozze e vongole  15,50

Gamberi e Zucchine
Pizza margherita con gamberi, zucchine, prezzemolo e aglio  14,50

La Strambata
Pizza bianca con mozzarella, scamorza, pesce spada affumicato e radicchio rosso  15

Nostromo
Pizza bianca con mozzarella, polpa di tonno fresco tagliato a cubetti, 
cipolla fresco, origano e prezzemolo  15

Bassa Marea
Vongole al pomodoro, prezzemolo, aglio, mozzarella e peperoncino  14,50

Riccionese
3RPRGRUR��FLSROOD��¿OHWWL�GL�VDUGH�IUHVFKH��SUH]]HPROR�H�DJOLR��14

pizzeria



Pizze Classiche

Tribordo

la 
campana

Fornarina 
con burrata, 

alici del Cantabrico, 
pomodori confit, 

origano e basilico

Pizza bianca 
con scamorza 
affumicata, 
salsiccia 

e friarielli

Pizze 
Speciali 

Non sono pizze, 
sono storie da raccontare. 

Con personalità 
e un carattere deciso. 

Nate per conquistare 
al primo incontro, 
come una giornata 
di sole in riviera...

non tornerai più indietro

15

19

romana 
Pomodoro, mozzarella, acciughe, capperi e origano  10 

napoletana
Pomodoro, mozzarella, acciughe e origano  9,50

    margheritissima
       Pomodorini freschi, mozzarella di bufala, 
       pomodoro, basilico e Grana Padano 13

Delicata integrale
Margherita con spinaci, Grana Padano e pomodorini 12

saporita integrale
Margherita con patate, melanzane, capperi e pomodorini 12

trampolines
Margherita con peperoni, salame piccante e funghi 12,50

Contadina  
Margherita con asparagi, melanzane, zucchine e prezzemolo  12

Quattro Formaggi 
Margherita con Grana Padano, Emmental e gorgonzola  12,50

Mediterranea
Pomodoro, cipolla, salame piccante, olive verdi farcite  11

Mortadella 
Mozzarella di bufala, mortadella, scaglie 
di pistacchi, pomodorini freschi e basilico  13,50

Quattro Stagioni
0DUJKHULWD�FRQ�IXQJKL��SURVFLXWWR�FRWWR��FDUFLR¿�H�ROLYH��12,50

Margherita DOC 
Pomodori pelati selezionati italiani e mozzarella  8,50

Fornarina Caprese
Fornarina con pomodoro fresco, mozzarella 
di bufala, basilico e origano, tutto servito a crudo 13,50

    Fornarina Fantasia
       Fornarina con caprese, prosciutto crudo, funghi freschi, 
       pomodori, stracchino e rucola, il tutto servito a crudo  14,50

Fornarina
Olio extravergine di oliva EVO, rosmarino e sale  4



Panna cotta 
ai frutti di bosco 7

Tutti i nostri dessert e dolci sono fatti in casa

La Carta dei Dolci

Coppa di gelato
Gelato misto di nostra produzione  7,50

Ma Scarponi
'HOLFDWD�FUHPD�GL�PDVFDUSRQH�DGDJLDWD�VX�XQ�VRI¿FH�

letto di pan di Spagna imbevuto di caffe, accompagnata 
GD�SLQROL�WRVWDWL�H�¿QL�VFDJOLH�GL�FLRFFRODWR�IRQGHQWH��8

Frutta

la Cremeria

Fragole al limone  7 Ananas  7 Macedonia  8

Delizia di meringa
*HODWR�DO�¿RU�GL�ODWWH�VX�XQ�FURFFDQWH�³GLVFR´�GL�PHULQJD��

ricoperto di panna montata fresca con topping 
di cioccolato fondente e scaglie di mandorle tostate  8

Affogato della casa
Gelato alla crema 
di nostra produzione
con frutti di bosco 
e Zibibbo  9

Gelato alla mela verde 
con Calvados  8

Creme caramel 7 Zuppa inglese 7,50

Profiteroles 
al cioccolato 8

Cheesecake 
alla fragola 8

 

Sorbetto 
al caffe o al limone 5



Bevande Vino della Casa

Birre

Acqua minerale 
Naturale / Frizzante 0,75 l.  4

Paulaner Hefe-Weissbier 
Weissbier - 0,50 L - 5,5° 

Menabrea Premium Lager
Premium Lager - 4,8°
0,33 L. / 0,66 L.   6,50 / 8,50

Daura Damm 
Lager Gluten Free - 5,4° 0,33 L.  6,50

Clausthaler 
Lager Analcolica 0,33 L.  6,50 

collesi bionda
Birra Artigianale  6°
0,5 L / 0,75 L    10 / 14,50

collesi CHIARA
Birra Artigianale  6° 
0,5 L / 0,75 L    10 / 14,50

collesi AMBRATA
Birra Artigianale  7,5° 
0,5 L / 0,75 L    10 / 14,50

collesi BLANCHE
Birra Artigianale  5° 
0,33 L / 0,75 L          8,50 / 14,50

alla spina

in bottiglia

Bibite in lattina 0,33 L.  4

Paulaner chiara E ROSSA   4,50 / 6,50

6,50

Vino bianco della casa
Verdicchio dei Castelli di Jesi 0,5 L.  9

Vino bianco della casa
Verdicchio dei Castelli di Jesi 1 L. 13,50

)GĘKZZKXOG
espresso
cappuccino
caffe’ d’orzo
caffè corretto
caffè al ginseng 
shakerato
te/infusi

.................................. 2,50 .................. 6,50 

............................... 4 

.............. 2,50 / 3

.................. 3,50

...... 3 / 3,50

.............................. 5,50

................................. 4,50

Digestivi
Amaro Jefferson Calabria, 30%  
Limoncello
LIQUIRIZIA Distilleria Marzadro
Trentino Alto Adige, 21%

Mirto Rosso Zedda Piras, Sardegna, 32%

Vecchio Amaro del Capo
Caffo, Calabria, 35%

............................................................. 4,50 

...................................... 4,50 

... 4,50 

................................................ 4,50 



Grappa di Chardonnay Riserva 24 mesi
Distillerie Franciacorta, Lombardia, 40%  9,50 

Grappa di Amarone Barricata 12 mesi
Distillerie Franciacorta, Lombardia, 38%  9 

Grappa di Chardonnay Barricata
Distillerie Franciacorta, Lombardia, 40%  8 

Acquavite Prime Uve Bianche
Bonaventura Maschio, Veneto, 39%  5,50 

Acquavite Prime Uve Nere
Bonaventura Maschio. Veneto, 38,5%  5,50 

Grappa 903 Barrique
Bonaventura Maschio, Veneto, 40%  5,50 

Cardenal Mendoza 
Solera Gran Reserva
Sanchez Remote Hnos, Spagna, 40%  9,50

Gran Duque d’Alba 
Solera Gran Reserva
Gran Duque d’Alba, Spagna, 40%  8

Carlos I Solera Gran Reserva
Pedro Domecq, Spagna, 40%  8

Cognac Remy Martin VSOP
Remy Martin, Francia, 40%  8

Oban Little Bay 
Oban, Scozia, 43%  9

Lagavulin Distillers Edition
Lagavulin, Scozia, 43%  9

Glenkinchie 12 anni
Glenkinchie, Scozia, 43%  8

Grappe & Acquaviti

Brandy & Cognac

Whisky

Rum
Zacapa 23 anni
Zacapa, Guatemala, 40%  9

Pampero Anniversario 12 anni
Pampero, Venezuela, 40%  7

Havana Club Anejo 7 anni
Havana Club, Cuba, 40%  6,50

Per noi la vostra esperienza al Trampolines è molto importante e vi 
saremo grati se vorrete lasciare una recensione sui nostri canali so-
cial o un commento al vostro cameriere, per permetterci di rendere 
ancora più piacevole il vostro tempo trascorso qui. Vi preghiamo 
di leggere queste informazioni con molta attenzione, vi siamo grati 
per la gentile collaborazione. Pagamenti accettati:

Gli ingredienti dei piatti di questo menu possono 
essere freschi, surgelati o congelati. Ciò non com-
porta una variazione riguardo ai prezzi indicati.

Per qualsiasi informazione su sostanze ed allergeni è 
possibile consultare l’apposita documentazione che 

verrà fornita a richiesta dal personale di servizio.

Tutti gli importi del menu sono da intendersi espres-
si in euro (€). Si prega di dire al momento dell’ordi-

nazione se si vogliono conti separati e/o fatture.

ingredienti

allergeni

conto

Si avvisa la gentile clientela che, in momenti 
GL�DOWD�DIÀXHQ]D��JOL�RUGLQL�GL�SLDWWL�SURYHQLHQWL�

da reparti diversi potrebbero essere serviti 
con tempistiche differenti.

ordini e piatti 
non in lista

grazie per aver scelto
il nostro ristorante

Special Partners


