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Friselle

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

ESTIVA 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



LIGHT 8€
Prosciutto di Tacchino, Philadelphia e Iceberg
Turkey Ham, Philadelphia and Iceberg

SFIZIOSO 8€
Mortadella e Provola
Mortadella and Provola cheese

SEMPLICIOTTO 8€
Prosciutto Cotto, Mozzarella, Pomodoro e Insalata
Ham, Mozzarella, Tomato and Salad

MEDITERRANEO 8€
Stracciatella, Capocollo di Martina Franca, Pomodorini Secchi e Rucola
Stracciatella, Capocollo from Martina Franca, Dried Tomatoes and Arugula

TONNETTO 8€
Tonno, Capperi, Pomodoro, Insalata e Maionese
Tuna, Capers, Tomato, Salad e Mayonnaise

VEGETARIANO 8€
Verdure grigliete,Insalata, Rucola, Pomodori
Grilled vegetables, salad, rocket, tomatoes

ALTO MARE 10€
Salmone, Stracciatella, Iceberg
Salmon, Stracciatella, Iceberg salad

Panini / Sandwiches



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 

Insalate / Salad



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 

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

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

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

Piatti dello Chef / Chef ’s Dishes



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

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

Piatti dello Chef / Chef ’s Dishes



Frutti di mare e crudité del 19
Sea fruits and crudité of 19

COMPOSIZIONI:

 1 COZZE / Mussel (8 pz)
 FASOLARI / Hard clams (3 pz)
 OSTRICHE FRANCESI / French oysters (3 pz)

 2 COZZE / Mussel (16 pz)
 FASOLARI / Hard clams (6 pz)
 OSTRICHE FRANCESI / French oysters (6 pz)

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

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

 5 SCAMPI / Norway lobster (3 pz)
 GAMBERI VIOLA / Violet shrimp (3 pz)
 SASHIMI DI TONNO / Tuna sashimi (3 pz)
 OSTRICHE FRANCESI / French oysters (3 pz)

 6 SCAMPI / Norway lobster (6 pz)
 GAMBERI VIOLA / Violet shrimp (6 pz)
 SASHIMI DI TONNO / Tuna sashimi (6 pz)
 OSTRICHE FRANCESI / French oysters (6 pz)

 7 CRUDITÈ / Raw Food
 SCAMPI / Norway lobster (6 pz)
 GAMBERI VIOLA / Violet shrimp (6 pz)
 COZZE / Mussels (6 pz)
 FASOLARI / Capples (6 pz)
 OSTRICHE / Oysters (6 pz)

20€

35€

25€

45€

35€

60€

80€



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

Tartare



COCA COLA 3€

COCA COLA ZERO 3€

FANTA 3€

SPRITE 3€

THÈ AL LIMONE / THÈ ALLA PESCA 3€

SUCCHI DI FRUTTA 3€

GRANITA (Menta / Limone) / SLUSH (Mint / Lemon) 3€

CHINOTTO 3€

LEMON SODA 3€

CRODINO / CAMPARI SODA / BITTER 3€

TONICA SCHWEPPES 2,50€ 

TONICA PREMIUM 2,50€ 

ACQUA 0,50 l / WATER 0,50 l 1,50€

Bibite analcoliche / Soft drinks



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€ 

Birre / Beers



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] 24€ 

CHARDONNAY [Cantina Tormaresca] 20€

LE FRASCHE [Cantina De Falco] 20€

CHARDONNAY [Cantina Cantele] 20€

RIBOLLA GIALLA COLLIO [Jermann] 38€

BATTIGIA CHARDONNAY IGP [Polo Leo] 22€ 

Vini bianchi / White wines

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

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



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€ 

KREOS [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€

Vini rosati / Rosé wines



BOTTIGLIA / BOTTLE
PROSECCO MULLER THURGAU 25€
PROSECCO DOC TREVISO (EXTRA DRY) [Corte Delle Calli] 25€ 
BRUT LE MARCHESINE NITENS 55€
ROTARY 60€
FRANCIACORTA GRAN CUVÉE BELLAVISTA 65€ 
MATTIA VEZZOLA COSTARIPA BRUT 45€ 
MATTIA VEZZOLA COSTARIPA BRUT ROSÈ 50€
BERLUCCHI 60€

Bollicine / Bubbles

MOËT & CHANDON 100€ 
VEUVE CLICQUOT BRUT CUVÉE SAINT PETERSBURG 100€ 
LAURENT PERRIER BRUT CUVÉE ROSÉ 110€ 
RUINART CHAMPAGNE BRUT 120€
LOUIS ROEDERER CRISTAL CHAMPAGNE 400€
DOM PÉRIGNON 400€
KRUG 480€

Champagne


