


friselle

SALENTINA 8€
Pomodori, Rucola e Capperi
Tomatoes, Arugula and Capers

ESTIV A 9€
Pomodoro, Basilico e Mozzarella Fiordilatte
Tomatoes, Basil and Mozzarella Fiordilatte

BRIOSA 10€
Pomodoro, Verdure grigliate e Tonno
Tomatoes, Grilled Vegetables and Tuna

BUFALINA 12€
Pomodoro, Mozzarella di bufala, Rucola
Tomatoes, bufala mozzarella, rocket salad

FRISA DEL 19 15€
Pomodoro, Verdure grigliate, Burrata delle Murge e granella di pistacchio
Tomatoes, grilled vegetables, Burrata delle Murge and pistachio grain

SERVIZIO E COPERTO 2,50€
SERVICE AND COVER CHARGE 2,50€



Insalate / Salao

FRESCA 10€
Iceberg, Cocomero, Radicchio, Rucola, con Pomodori freschi e scaglie di Carote
Iceberg, Watermelon, Radicchio, Arugula, with Fresh Tomatoes and Carrot Shavings

AL CRUDO 15€

Iceberg, Pomodorini, Rucola, velette di Prosciutto Crudo, scaglie di Mandorle e
grana

Iceberg, Tomatoes, Arugula, Prosciutto Crudo veils, Almond slivers and grana cheese

DI TONNO 15€
Iceberg, Tonno, Pomodorini, Rucola, Capperi, Origano e Stracciatella
Iceberg, Tuna, Tomatoes, Arugula, Capers, Oregano and Stracciatella

GRECA 15€

Iceberg, Feta, Olive, Tzatziki, Cipolla di Tropea, cocomero, Pomodori freschi e
Peperoni

Iceberg, Feta, Olives, Tzatziki, Tropea Onion, cocomero, Fresh Tomatoes and peppers

SALMONE 16€
Iceberg, Salmone affumicato, Stracciatella, Avocado e granella di Pistacchio
Iceberg, Smoked Salmon, Stracciatella, Avocado and Pistachio Grits

GAMBERI 20€
Iceberg, Gamberi, Carote, Sedano, Mandorle a scaglie e Scaglie di Grana
Iceberg, Prawns, Carrots, Celery, Almond slivers and Grana cheese flakes



Piatti dello Chef / Chef's Dishes

CAPRESE 15¢€
Pomodoro campano, Mozzarella Fiordilatte e Basilico
Campanian Tomato, Fiordilatte Mozzarella and Basil

CARPACCIO DI BRESAOLA 18€
Bresaola al Limone e Lime, Rucola e scaglie di Grana
Bresaola with Lemon and Lime, Arugula and Grana cheese flakes

PIATTO 19 20€

Prosciutto Crudo di Parma su letto di Rucola, Burrata, Pomodori, scaglie di
Mandorle fresche e fichi

Prosciutto Crudo di Parma on a bed of arugula, Burrata, tomatoes and slivers of fresh
almonds and figs fruit

PARMIGIANA FREDDA 16€

Melanzane al parmigiano, Mozzarella Fiordilatte e pomodorini su letto di pesto di basilico
Eggplant with parmesan cheese, Fiordilatte mozzarella and cherry tomatoes on a bed of
basil pesto

RUOTE ALLA NORMA FREDDE BENEDETTO CAVALIERI 16€
Melanzane fritte, pomodori secchi, Cacio ricotta
Fried eggplant, sun-dried tomatoes, Cacio ricotta cheese

FAVE E CICORIE 15€
Fave e cicorie
Apulian fava bean served with sautéed chicory greens



Piatti dello Chef / Chefs Dishes

ORECCHIETTE AL POMODORO E BASILICO 10€
Orecchiette, Pomodoro e Basilico
Orecchiette with tomato and basil

ORECCHIETTE AL PESTO DI BASILICO 10€
Orecchiette al pesto di basilico
Orecchiette with basil pesto

ORECCHIETTE CIME DI RAPA 15€
Orecchiette con Cime di Rapa, Acciughe del Cantabrico e olive leccine
Orecchiette with turnip tops, Cantabrian anchovies and leccino olives

CALAMARATA BENEDETTO CAVALIERI 18€
Cozze, Calamari, Pomodorini gialli e rossi
Mussels, Squid, Yellow and Red Cherry Tomatoes

CAVATELLI ALLE COZZE 15€
Cavatelli alle cozze
Cavatelli with mussels

CAVATELLI COZZE E FAGIOLI 15€
Cavatelli alle cozze e fagioli
Cavatelli with mussels and beans

POLPO IN PIGNATA 18€
Polpo in pignata
Octopus slow-cooked in a traditional terracotta pot

COUS-COUS 15€
Carote, Melanzane, Peperoni, Patate, Zucchine, Prezzemolo, Basilico
Carrots, eggplants, Peppers, Potatoes, Courgettes, Parsley, Basil



Piatti dello Chef / Chef's Dishes

ORTOLANA 16€
Tris di Verdure gri%liate all’olio evo, con bocconcini di Mozzarella di bufala
trio of grilled vegetables in extra virgin olive oil, with bites of buffalo mozzarella

TAGLIATA DI POLLO 16€
Petto di pollo al profumo di Rosmarino e Limone, Pomodori, Rucola e scaglie di

ana
gzicken Breast with Rosemary and Lemon, Tomatoes, Arugula and Parmesan Shavings

POLLO ALL’ASIATICA E RISO BASMATI 16€
Pollo marinato con salsa di soia e salsa teriaki. Spadellato con cipolla, bambu e zenzero
Chicken marinated with soy sauce and teriyaki sauce. Sautéed with onion, bamboo and

ginger

INSALATA DI POLPO E PATATE 18€
Insalata di Polpo con Patate e Origano
Octopus Salad with Potatoes and Origano

VELLUTATA DI FAVE CON POLPO 18€
Vellutata di Fave bianche con Polpo piastrato
White bean velouté with plated octopus

VELLUTATA DI CECI CON GAMBERI 20€
Vellutata di Ceci con Gamberi piastrati
Chickpea Velouté with Plated Prawns

INSALATINA DI MARE AL PROFUMO DI LIME 20€
Insalata di mare con Polipo, Calamari, Gamberetti, Prezzemolo e Lime
Seafood Salad with Octopus, Squid, Shrimp, Parsley and Lime

PIATTO SALMONE 20€

Se}imonedaffumicato Bagnato all’Arancia, granella di Pistacchio, Pepe Rosa con Stracciatella

e Avocado

ISAmOkefll Salmon Bathed in Orange, Pistachio Grits, Pink Pepper with Stracciatella and
vocado



frutti d mare e cruditz del 9
Sea fruits and cruditz of 9

COMPOSIZIONI:

@ COZZE / Mussel (8 %3
FASOLARI é Hard clams (3 pz) 20€
OSTRICHE FRANCESI / French oysters (3 pz)

COZZE / Mussel (16 pz)
FASOLARI é Hard clams pz) 35€
OSTRICHE FRANCESI / French oysters (6 pz)

SCAMPI / Norway lobster (3 pz
GAMBERI VIOLA / Violet shrimp (3 p3)
SASHIMI DI TONNO / Tuna sashimi (3 pz)

SCAMPI / Norway lobster (6 pz
GAMBERI VIOLA / Violet shrimp (6 ng
SASHIMI DI TONNO / Tuna sashimi (6 pz)

SCAMPI / Norway lobster (3 IF
GAMBERI VIOLA / Violet shrimp (3 p 3) 35¢€
SASHIMI DI TONNO { Tuna sashlmz zZ)

OSTRICHE FRANCESI / French oysters FS pz)

SCAMPI / Norway lobster (6 ]f
GAMBERI VIOLA / Violet shrimp (6 p 8
SASHIMI DI TONNO { Tuna sashzmz
OSTRICHE FRANCESI / French oysters {)6 Pz)

@ CRUDITE / Raw Food
SCAMPI / Norwcg lobster (6 If
GAMBERI VIOLA / Violet shrimp (6 pz) 80€
COZZE / Mussels (l6 pz)
FASOLARI / Capples (6 pz
OSTRICHE / Oysters (6 pz

25€

45€

@ © o ©o

Q@

60€



Tartare

TONNO e AVOCADO 22¢€
Tuna and avocado

SALMONE e MELA VERDE 22€
Salmon and green apple

CERNIA all’ARANCIA 22€
Group with orange

GAMBERI VIOLA e BURRATA 28€
Purple prawns and burrata



Delizie del 19 / Dessert

COMPOSIZIONE FRUTTA
SINGOLA 7€
Single fruit plate

COMPOSIZIONE FRUTTA
DOPPIA 13€
Double fruit composition

SORBETTO AL LIMONE 5€
Lemon sorbet

SPUMONI 6€
Cioccolato e nocciola
Chocolate and hazelnut

Pistacchio e nocciola
Pistacho and hazelnut

Fichi e cupeta

(Mandorle caramellate con miele)

Figs and cupeta

(Caramelized almonds with honey)

Cubano
(cioccolato fondente e rum)
(dark chocolate and rum)

VASETTO CON CREMOSO
AL PASTICCIOTTO 7€
Pot with creamy pasticciotto

CHEESECAKE 7€
Frutti di bosco
Berries fruit

Cioccolato
Chocolate

TIRAMISU 7€
Tiramisu

VASETTO CON CREMOSO
AL PISTACCHIO 7€
Pot with creamy pistachio

TARTUFO BIANCO 7€

TARTUFO NERO 7€



Birre / Beers

BECK’S (33cl) 4€
NASTRO AZZURRO (33cl) 4€

PERONI (GLUTEN FREE) (33cl) 4€

CORONA (33cl) 5€
TENNENT’S (33cl) 5€
ICHNUSA (33cl) 5€
CERES (33cl) 5€
PERONI CAPRI (33cl) 5€
LEFFE (33cl) 5€

RAFFO GREZZA (33cl) 5€

WEISSBIER (50cl) 7€

ARAGONESE birra artigianale (american IPA) (33cl) 7€



Vini bianchi / White wines

CALICE /WINE GLASS

VERMENTINO (SALENTO BIANCO IGP) [Vecchia Torre] 5€
FIANO - VERDECA [Cantina Apollonio] 5€

BOTTIGLIA / BOTTLE

VERMENTINO (SALENTO BIANCO IGP) [Vecchia Torre] 18€
CHARDONNAY [Tenuta Monacelli] 20€

VESPRE (FIANO SALENTINO) [Schola Sarmenti] 22€
CHARDONNAY [Cantina Tormaresca] 20€

LE FRASCHE [Cantina De Falco] 20€

CHARDONNAY [Cantina Cantele] 22€

RIBOLLA GIALLA COLLIO [Jermann] 38€



Vini rosati / Rosé wines

CALICE /WINE GLASS

NEGROAMARO IGP [Vecchia Torre] 5€

BOTTIGLIA / BOTTLE

SUSUMANIELLO FRIZZANTE [Cantina Apollonio] 25€
NEGROAMARO CALAFURIA [Tormaresca] 28€
NEGROAMARO IGP [Vecchia Torre] 18€
SUSUMANIELLO ANTIERI [Schola Sarmenti] 26€
KREQOS [Castello Monaci] 20€

TACCO ROSA [Tenuta Viglione] 20€

NEGROAMARO ROSATO [Tenuta Monacelli] 20€
SUSUMANIELLO MORSOROSA [Cantine Viglione] 24€
AKA [Produttori di Manduria] 25€

TRAMARI [Cantina San Marzano] 25€



Bollicine / Bubbles

BOTTIGLIA /BOTTLE

PROSECCO DOC TREVISO (EXTRA DRY) [Corte Delle Calli] 25€
BRUT LE MARCHESINE NITENS 55€

ROTARY 60€

BELLAVISTA 60€

FRANCIACORTA GRAN CUVEE BELLAVISTA 65€

MATTIA VEZZOLA COSTARIPA BRUT 45€

MATTIA VEZZOLA COSTARIPA BRUT ROSE 50€

BERLUCCHI 60€



Chompaogne

MOET & CHANDON 100€

VEUVE CLICQUOT BRUT CUVEE SAINT PETERSBURG 100€
LAURENT PERRIER BRUT CUVEE ROSE 110€

RUINART CHAMPAGNE BRUT 120€

LOUIS ROEDERER CRISTAL CHAMPAGNE 400€

DOM PERIGNON 400€

KRUG 480€



Long Drinks

ANALCOLICO

19 SUMMER CLUB 7€

MIMOSA 7€

ESTATE 7€

GIN TONIC 8€

GIN LEMON 8€

VODKA TONIC 8€

VODK LEMON 8€

SPRITZ APEROL 8€

SPRITZ CAMPARI 8€

NEGRONI 10€

NEGRONI SBAGLIATO 10€

ALCOLICO
10€

10€

10€

COSMOPOLITAN 10€
CAIPIRINHA 10€
CAIPIROSKA 10€
LONGISLAND 10€
MOSKOWMULE 10€
MOJITO 10€

PINACOLADA 10€






