
L'Atollo



La nostra idea di cucina si esprime attraverso la relazione che
abbiamo da più di sessant’anni con gli elementi che
circondano questa piccola baia, le montagne, la terra, il mare.

 
Tra sperimentazioni, mode, idee di chef, brigate di cucina e
cambi di direzione, il ristorante ha spesso modificato la sua 
conformazione iniziale. Nel frattempo non abbiamo mai
smesso di sperimentare e creare piatti legati alla tradizione e 
al territorio, alla nostra storia e al nostro rapporto con tutto ciò
che ci circonda e ha cambiato le nostre vite.

 
Il Bikini è per me e la mia famiglia un luogo dell’anima che
amiamo e desideriamo condividere.

 
La nostra storia e quella del Bikini si confondono in ricordi,
passioni, emozioni, sapori, profumi di questo straordinario
territorio.

 
È una storia che vi voglio raccontare e che potrete leggere e
assaporare, semplicemente, tra un piatto e l’altro.

 
Benvenuti.

Giorgio Scarselli 

Il Ristorante



Affidatevi allo chef per una selezione di cinque portate,
con la massima libertà di combinazione. 

Rigenerazione.
Durante questi anni particolari il riavvicinamento della nostra famiglia con lo chef Giulio
Coppola è stato importante per consolidare la nostra storia, già solidamente scolpita nella roccia
che ci circonda. Con la sua cucina le materie prime e tradizionali del nostro territorio si svelano
con tutto il loro forte carattere in una veste nuova.
Alcuni piatti, che mio padre Riccardo ha messo in carta più di 35 anni fa, sono ripresentati
“rigenerati” in un percorso di degustazione fortemente legato al nostro racconto.

Rigenerazione

75

Pennellate.
Come un acquerello che si esprime con pennellate libere, improvvisate, spontanee. 
Lo chef ridisegna il territorio con la grazia e la delicatezza di un acquerello come quelli di mio
nonno, Franco Scarselli, che potete ammirare tra queste pagine.

Affidatevi allo chef per una selezione di sette portate,
con la massima libertà di combinazione. 

Acquerello

95

Prezzo a persona.
Il menu, con aperitivo di benvenuto e petit
four, è servito per l'intero tavolo.



Triglia all'ortolana, fiore di zucca farcito alla pescatora e
salsa di mozzarella

Totano scottato, spuma di sedano, spinaci e arancia

Composizione di crudo di mare: selezione di pescato,
molluschi e crostacei, brunoise di verdurine

Filoscio d'uovo, gamberi, zucchine e fior di latte

Cordon bleu di melanzana, tartare di manzo, salsa
Caesar e alici marinate

L’idea di Riccardo.
All’inizio degli anni 80 mio padre Riccardo Scarselli, già alla guida dello stabilimento balneare,
decide di dare vita al ristorante del Bikini. La sua idea iniziale era quella di condividere la sua
passione per il pescato e il buon cibo: il mare che aveva davanti e il suo orto gli apparsero come
due incredibili risorse dalle quali cominciare. 

Antipasti
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L' Astice: interpretazione di un classico

Linguine, vongole veraci, friggitelli e pomodoro 

Pasta mista, variazione di patate, seppia e tartare di
gambero

Risotto, limone, pesce bianco bardato al guanciale,
insalatina di albicocca e sedano

Tubetti, sconcigli e consistenza di fagioli cannellini 

Tortello con farcia di zucchine alla Nerano, consommè
di Provolone del Monaco e menta

Passione per il mare. .
Ogni mattina, una barca con due suoi amici pescatori, con i quali aveva condiviso immersioni e
giornate incredibili in mare, partiva dalla baia per ritornare al tramonto. Prede erano cernie
meravigliose, polpi e seppie, e anche ceste di alghe e di ricci di mare. Sulla spiaggia, i bagnini in
cerchio pulivano i ricci per poi riporli in un prezioso boccacciello. Intanto dall’orto arrivavano
pomodori profumatissimi, delicate zucchine e unaforte e salmastro. Abbinando con fantasia e
semplicità gli elementi di questo microcosmo nasceva la nostra idea di cucina. 

Primi piatti
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Selezioniamo pastifici artigianali delle nostre
zone, in una ricerca attenta alla lavorazione e
alle trafile per ogni formato di pasta che
utilizziamo. 

(1,2,3,4,6,15)

(1,2,3,4,6,15)

(1,2,3,4, 6,8,18)

(2,3,4,5,1 8,20

(1, 3,7)



Le nostre specialità sono a base di pesce, ma ci
dedichiamo anche alla preparazioni di piatti
di carne, pollo e agnello di provenienza locale.

Curiamo la produzione del nostro orto e del
nostro olio e riceviamo dal mare della costiera
gran parte del nostro pescato. 

Il Pescato della Cianciola: la possibilità di scegliere le
tipologie di pescato e richiedere il metodo di cottura (al
sale, alla griglia, al forno, all'acqua pazza)

Composizione di pesce, molluschi e crostacei, variazione
di zucchine alla scapece, ostrica alla brace e salsa
barbecue di pesce

Pesce Azzurro cotto al vapore, peperone alla brace, olive,
capperi e salsa al burro bianco

Maialino da latte in diverse preparazioni

Vitello appena scottato con zucca, nocciole e tartufo

Amore e sperimentazione.
La sua padronanza degli elementi, la conoscenza della stagionalità dei prodotti del mare e della 
terra, delle tecniche di pesca e della complessa fauna marina che abitava la nostra baia, unita alla
sua incontenibile voglia di sperimentare ad abbinare gli elementi tra i quali era cresciuto, furono
le basi dalle quali partì la lunga storia del nostro ristorante. Il mare e queste rocce sono state la
seconda casa di Riccardo. Sin da piccolo la sua grande passione era l’esplorazione sottomarina di
una meravigliosa secca situata di fronte alla nostra baia, il Banco di Santa Croce. L’emozione più
forte era riuscire a giungere alla grotta che taglia in due la secca, dove dentici, ricciole, tonni e
palamite rincorrevano i banchi di pesce azzurro, e dove poteva incontrare trigoni e aquile di
mare. 

Secondi piatti
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Soufflè al cioccolato

Il Cappuccino 

Pasticcetto classico

Tarte au chocolat, albicocca e gelato alla mandorla

Tartelletta con frutta fresca di stagione, cioccolato bianco
e basilico

Babà al liquore di limoni con gelato al fior di latte e
lattuga di mare

Piccola selezione di fo rmaggi

Il Saluto.
I dolci e la piccola pasticceria, accompagnati dagli esclusivi liquori della costiera di nostra
produzione, sono il nostro saluto di fine pasto. Desideriamo lasciare nell’animo di chi li gusta un
dolce ricordo e il proposito di tornare a trovarci. 

Dolci
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ACQUA 
San Pellegrino 0.75l  
Ferrarelle 0.75l   
Acqua Panna 0.75l  
 
BIBITE 
Coca Cola 0.33l   
Coca Zero 0.33l   
Fanta 0.33l    

AL CALICE 
Bollicine
Vino
 
BIRRE
Peroni Nastro Azzurro 0.33l
Menabrea Bionda 0.33l 
Messina Cristalli di Sale 0.33l  
Peroni Nastro Azzurro Stile Capri 0.33l 
 
DOPO PASTO 
Amaro  
Liquori  
Passito  
Grappa  
Rhum  
Cognac, Armagnac, Brandy, Porto, Sherry    
Whisky  
 
Caffè  
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Bevande



L'Atollo

English Version



Let the chef guide you through a tasting menu of 5 cours
a tasting menu of 5 courses.es.

Rigenerazione.
These particular years were important to consolidate our history.
 A tasting menu that tells our territory: the raw and traditional materials of our territory are
revealed in a new guise, as if "regenerated" . 

Rigenerazione

75

Bruch strokes.
Like a watercolor that expresses itself with free, improvised, spontaneous brushstrokes.
The chef redesigns the territory with the grace of a watercolor of my grandfather, Franco
Scarselli, which you can admire in these pages. 

Let the chef guide you thro ugh a tasting menu of 7
courses.

Acquerello

95

Price for person.
The menu includes aperitivo and petit
four, and it is for the entire table. . 



Red mullet all'ortolana, stuffed courgette flower alla
pescatora and mozzarella sauce

Seared squid, celery mousse, spinach and orange mousse

Raw seafood: selection of fish, molluscs and crustaceans,
vegetables brunoise

Omelette, prawns, courgettes and fior di latte

Aubergine cordon bleu, beef tartare, Caesar sauce and
marinated anchovies

Riccardo's Idea.
At the beginning of the 80s my father Riccardo Scarselli, decided to start the Bikini restaurant.
His initial idea was to share his passion for fish and good food: the sea in front of him and his
vegetable garden appeared to him as two incredible resources to start with. 

Starters

(2,3,5,16)
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Lobster: interpretation of a classic

Linguine, clams, friggitelli and tomato

Mixed pasta, potato variation, cuttlefish and shrimp
tartare

Risotto, lemon, white fish wrapped in bacon, apricot and
celery salad

Tubetti pasta, sconcigli and the consistency of cannellini
beans

Tortello stuffed with courgettes Nerano style, Provolone
del Monaco consommé and mint

Passion for the sea.
Every morning, a boat with two of his fishermen friends left the bay of Il Bikini to return at
sunset. They fished wonderful groupers, octopus and cuttlefish, and also baskets of seaweed and sea
urchins. On the beach, the lifeguards cleaned the sea urchins and then placed them in a precious
bottle. Meanwhile, fragrant tomatoes, delicate courgettes and a strong and brackish one arrived
from the garden. Our idea of a kitchen was born by combining the elements of this microcosm with
imagination and simplicity. 

Pasta

Selezioniamo pastifici artigianali delle nostre
zone, in una ricerca attenta alla lavorazione e
alle trafile per ogni formato di pasta che
utilizziamo. 

(1,2,3,4,6,15)

(1,2,3,4,6,15)

(1,2,3,4, 6,8,18)

(2,3,4,5,1 8,20

(1, 3,7)

(1,2,3,9,17)
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Le nostre specialità sono a base di pesce, ma ci
dedichiamo anche alla preparazioni di piatti
di carne, pollo e agnello di provenienza locale.

Curiamo la produzione del nostro orto e del
nostro olio e riceviamo dal mare della costiera
gran parte del nostro pescato. 

The catch of the day from the cianciola: salted, grilled,
in the oven, all'acqua pazza

Fish, molluscs and crustaceans, variation of scapece
zucchini, grilled oyster and fish barbecue sauce

Steamed blue fish, grilled pepper, olives, capers and
white butter sauce

Suckling pig in different preparations

Pan seared veal with pumpkin, hazelnuts and truffle

 

Love and exploration.
The sea and these rocks were Riccardo's second home.
 From an early age, Riccardo madly loved submarine exploration.
 In front of our bay there was an emerging sandbank, Il Banco di Santa Croce. The strongest
emotion was being able to get to the cave in the center of this sandbank where snappers,
amberjacks, tuna and skipjack chased schools of blue fish and where you could meet stingrays and
sea eagles.

Second courses
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Chocolate souffle

The cappuccino

Classic pasticciotto

Tarte au chocolat, apricot and almond ice cream

Tartlet with fresh seasonal fruit, white chocolate and
basil

Babà in lemon liqueur with fior di latte ice cream and sea
lettuce

Small selection of cheeses

Greetings.
Desserts and small pastries, exclusive liqueurs of our production, are our greeting at the end of the
meal. We want to leave a sweet memory in the soul of those who taste them and the intention to
come back and visit us. 

Desserts
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WATER
San Pellegrino 0.75l 
Ferrarelle 0.75l 
Acqua Panna 0.75l 

DRINKS
Coke 0.33l
Coke Zero 0.33l
Fanta 0.33l

BY THE GLASS
Bubbles
Wine
 
ITALIAN BEERS
Peroni Nastro Azzurro 0.33l
Menabrea Bionda 0.33l 
Messina Cristalli di Sale 0.33l 
Peroni Nastro Azzurro Stile Capri 0.33l 

AFTER MEAL
Amaro
Liqueurs
Passito
Grappa
Rum
Cognac, Armagnac, Brandy, Port, Sherry
Whiskey
 
Coffee

 
3.50
3.50
3.50
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Beverage



1. gluten and cereal derivatives

2. lactose and milk derivatives

3. garlic

4. onion

5. fish

6. shellfish

7. bivalve molluscs

8. cephalopod molluscs

9. eggs

10. peanuts

11. nuts, lupins, sesame

12. soy

13. mustard

14. mushrooms/truffles

15. sulfites

16. bell pepper

17. mint

18. celery

19. red fruits

Allergenes

Sea urchins, prawns and cod and some other ingredients were subjected to rapid freezing at a low
temperature of -18° in compliance with current legislation.

Information about the presence of substances or products that cause allergies or intolerances is
available by contacting the staff on duty. The Haccp procedures adopted take into account the risk
of cross-contamination and the staff is trained on this risk. However, it should be noted that, in
some cases, due to objective needs, the preparation and administration activities may involve the
sharing of areas and tools; therefore the possibility that the products come into contact with
allergens cannot be excluded.


