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Surtido de gildas 
Gilda de tomate semiseco y queso 
Gilda de anchoa, piparra, aceituna y 
boquerón(4 uds)

12,50

Ostras al natural
(3 uds.)

15,00

Ostras Viaje a Italia (3 uds.)
Con olivada, aceite de albahaca y 
agua de tomate.

16,00

Patatas trufadas 
Con nube de queso

9,75

Calamari fritti
Con mayonesa cítrica

15,50

Lata de caviar (10gr) 
Con mantequilla y tostadas

24,00

Carpaccio de gamba
Con piñones, crema agria, caviar de 
aceite, tostaditas y mantequilla

18,75

Carpaccio de Wagyu 
Con lascas de parmesano, rúcula y 
piñones, acompañado de tostadas y 
mantequilla

21,50

Mejillones a la brasa
Con mantequilla y pimienta negra 
recién molida

15,50

Mejillones con salsa Rivolto  
Ligeramente picante

16,50

Filetes de anchoa Nassari 
Con pan de cristal y mantequilla de 
pesto

14,50

Tartar de salmón marinado  
Con aguacate y crema ácida cítrica

16,50

Tabla de mortadela IGP 
Bologna 
Con grissini

9,75

Flores de alcachofa 
Con crema de huevo, guanciale y 
nube de parmesano

18,50

Espárragos verdes a la brasa
Con tomate semiseco, aceite de 
albahaca y parmesano

16,50

Croquetas de berenjena y 
queso 
Sobre base de tomate San Marzano 
y parmesano

12,50

Cazuelita de provolone 
Con tomate San Marzano, 
ligeramente picante, acompañada 
de pan de pizza

11,75

Pan de pizza
Con tres tipos de harina y una larga 
fermentación

4,75

Entrantes

Ensaladas

Nonna 
Lechuga romana, canónigos, rúcula, 
tomate, atún y huevo duro, aliñado 
con vinagreta de mostaza y naranja

12,50

César
Lechuga romana con pollo crujiente, 
queso parmesano y yema curada

16,50

Canónigos y salmón
Ensalada de canónigos, espinacas, 
rábanos, salmón y ricotta con 
vinagreta de miel y limón

15,50

Stracciatella
Tomates cherry del Maresme 
confitados, piñones tostados, tomate 
semiseco italiano y aceitunas 
Kalamata

16,50

Del mar a la montaña

Calamar entero a la brasa 
Sobre cama de patatas

17,50

Lubina a la puttanesca
Salsa de tomate con aceitunas 
Kalamata, tomates cherry y perejil

23,75

Lubina a la brasa
Con verduras de temporada 
salteadas

23,75

Bogavante a la brasa 
Gratinado con salsa cítrica de 
estragón y limón

49,50

Flamenquín de pollo y 
mortadella
Con pistacho y mozzarella

14,50

Milanesa de pollo  
Con salsa de tomate San Marzano, 
patatas fritas y ensalada vasca

15,75

Ossobuco de ternera 
tradicional
Con patatas fritas

20,50

Solomillo de ternera 
(aprox 220gr) 
Con ensalada de rúcula, tomate 
semiseco, lascas de parmesano y 
patatas fritas

32,50

El nombre Rivolto proviene del verbo 
italiano rivoltare, que significa “dar la 
vuelta” o “revolucionar”.

Este término conlleva una connotación 
de cambio profundo, de transformación y 
de energía transgresora. Rivolto renueva 
la idea de una experiencia culinaria que 
cambia la perspectiva, que reinventa los 
sabores tradicionales y que ofrece una 
propuesta que “revoluciona” lo que se 
espera de la gastronomía.

Este nombre transmite pasión, dinamismo 
y un enfoque innovador, ideal para 
un lugar que quiera destacar por su 
creatividad y su capacidad de sorprender 
a los comensales.

Rivolto ocupa el antiguo hostal de 
carretera conocido como Can Feliu, 
históricamente concebido como parada 
y descanso para el viajero. Hoy, tras una 
cuidada reforma inspirada en la calidez 
de la Toscana, combina el encanto de su 
arquitectura original con una atmósfera 
elegante y acogedora. Un espacio con 
restaurante, habitaciones y desayunos 
pensados para disfrutar sin prisas.

Alérgenos. En cumplimiento del 
Reglamento (UE) n.º 1169/2011 sobre la 
información alimentaria facilitada al 
consumidor, este establecimiento dispone, 
para su consulta, de la información relativa 
a la presencia de alérgenos en nuestros 
productos. Diríjase a nuestro personal para 
más información.

Debido al tipo de cocina, puede haber 
trazas de gluten.

GRUP



Opción de masa sin gluten +3 €

Opción pasta sin gluten

Pasta hecha al momento

Rigatoni
Macarrones XXL con ragú 
tradicional de ternera

14,75

Rigatoni al burro 
Con una de las mejores 
mantequillas del mundo artesanal 
AOP MS Motte

14,50

Rigatoni al burro y caviar 
Con caviar y mantequilla artesanal 
AOP MS Motte

29,50

Ravioli (pasta rellena)
De gorgonzola y pera con crema de 
queso y nueces

15,50

Panzerotti (pasta rellena)
De ricota y espinacas con salsa de 
carne, gratinados con parmesano

15,75

Spaghetti portobello
Con crema de setas y pecorino

18,00

Pappardelle al estilo nórdico
Con salmón

16,25

Pappardelle vongole
Con ajo, gambas, almejas y 
guindilla

16,95

Pappardelle al tartufo
Con crema de trufa y portobello

16,75

Pappardelle con verduras 
salteadas
De temporada

15,50

Lasaña de verduras 
Con tomate San Marzano, 
bechamel y queso gratinado

12,75

Canneloni
De pollo de corral con bechamel y 
queso gratinado

14,50

Tagliatelle al “aglio” 
Con huevo frito y gambas

16,75

Tagliatelle con bogavante 35,00

Pizzas del pizzaiolo

Nuestra Margherita km0 
Tomate San Marzano, tomate cherry 
del Maresme confitado, mozzarella 
de búfala de Mas Guri (Cassà de 
la Selva), mozzarella fior di latte y 
albahaca frita

14,75

Vegetariana 
Base de calabaza braseada, cebolla 
confitada, calabacín, espárrago 
verde, tomate, pimiento rojo, 
pimiento amarillo ymozzarella fior 
di latte

14,75

Di Carlo
Mozzarella fior di latte, crème 
fraîche, queso gruyère, guanciale, 
pera y miel

16,50

Rivolto
Tomate San Marzano, mozzarella 
fior di latte, stracciatella, mortadela, 
pesto de pistacho, pistachos 
tostados y albahaca fresca

16,50

Carbonara
Mozzarella fior di latte, yema de 
huevo curada, guanciale, lascas de 
parmesano y pimienta negra recién 
molida

16,00

Gamba Royal
Mozzarella fior di latte, tomate San 
Marzano, gamba en carpaccio y 
pequeños trozos de su coral, sal 
negra y albahaca fresca

19,50

Tartufata
Mozzarella fior di latte, 
champiñones portobello, salsa de 
trufa, gorgonzola y nueces

16,75

ES

Consulte por el risotto de temporada

Risotto de espárragos
Risotto de espárragos verdes con 
parmesano

16,50

Risotto de ceps y trufa
Risotto de cep, trufa con portobello 
y nube de parmesano

17,75

Risottos

Pizzas clásicas

Margherita 
Tomate San Marzano, mozzarella 
fior di latte y albahaca fresca

11,75

Prosciutto 
Tomate San Marzano, mozzarella 
fior di latte, prosciutto di Parma y 
albahaca fresca

13,75

Prosciutto e funghi  
Tomate San Marzano, mozzarella 
fior di latte, prosciutto di Parma, 
champiñones y orégano (puedes 
añadir un huevo por 1,50 €)

14,50

Tonno 
Tomate San Marzano, mozzarella 
fior di latte, atún, tomate semiseco, 
rúcula y albahaca fresca

14,00

Pepperonni 
Tomate San Marzano, mozzarella 
fior di latte y pepperoni

14,50

Calzone
Tomate San Marzano, mozzarella 
fior di latte, ragú de carne, huevo y 
albahaca fresca

15,50

Cinco quesos
Mozzarella fior di latte, taleggio, 
gorgonzola, scamorza ahumada, 
lascas de Grana Padano y albahaca 
fresca

16,50

Barbacoa Tutti Pleni
Tomate San Marzano, mozzarella 
fior di latte, carne mixta picada, 
pollo braseado y salsa barbacoa

15,75

Pizzas del mundo

Menorquina
Sobrasada de cerdo negro 
Can Companys, queso Mahón, 
mozzarella fior di latte, miel y 
nueces

15,50

Nórdica
Mozzarella fior di latte, crème 
fraîche, salmón ahumado, 
alcaparras y cebolla morada

15,50

Habana
Mozzarella fior di latte, queso 
cheddar, queso havarti, paleta de 
cerdo marinada con mojo cítrico, 
piña caramelizada, pepinillo 
encurtido y salsa de mostaza y miel

17,75

Turca
Mozzarella fior di latte, pollo 
desmigado, cebolla caramelizada, 
crema de yogur y orégano

16,75

Ibérica
Tomate San Marzano, mozzarella 
fior di latte, jamón ibérico, rúcula y 
parmesano

15,75

Nuestras pizzas se elaboran con una 
cuidada selección de harinas prémium 
Petra, molidas a la piedra y combina-
das en tres variedades —una de ellas 
integral—, perfectamente equilibradas 
para conseguir una masa más sabro-
sa, ligera y con carácter.

Gracias a una larga fermentación a 
temperatura controlada, obtenemos 
una textura única, una mayor digesti-
bilidad y una masa con personalidad 
propia, que realza todo su sabor.

Para hornearlas, utilizamos un horno 
giratorio de última generación de la 
marca Morello Forni: un horno mixto 
que combina el gas, para aportar el 
poder calorífico de manera precisa y 
constante, con la leña, que añade aro-
ma y autenticidad.

Nuestras pastas frescas se elaboran al 
momento, respetando la tradición ita-
liana para alcanzar el punto perfecto 
al dente y transportarte directamente 
a la Toscana.


