APULIAN BEACH EXPERIENCE

MENU RISTORANTE
Restaurant Menu



Buona cucina e buon vino,
¢ 1l paradiso sulla terra.

Good food and good wine: this is heaven on earth.

ENRICO IV



CFUdO mare / RAW SEAFOOD BASED DISHES

TARTARE DI TONNO (D,I)* — 18

TUNA TARTARE

sedano, finocchi, mela verde e bacche rosa

with celery, fennel, green apple and pink berries

CARPACCIO DI ORATA (D)* — 18

SEA BREAM CARPACCIO

affumicata al legno di ulivo, salicornia ed erbe aromatiche
smoked with olive wood, glasswort and aromatic herbs

PLATEAU DI CRUDO MARE (B,D,P)*— 25

PLATEAU OF RAW SEA

gamberi rossi, scampi, ostriche, noci bianche, tagliatella di seppia

red shrimp, Norwegian lobster, oysters, sea truffles, cuttlefish noodles

SASHIMI DI SALMONE EXTRA DRY (A,D,G)* — 20
EXTRA DRY SALMON SASHIMI

con burro salato e crostini di pane

with salted butter and croutons

OSTRICHE FINE DE CLAIRE DANIEL SORLUT SELECTION | al pezzo (P) — 7
FINE DE CLAIRE DANIEL SORLUT SELECTION OYSTERS | apiece

OSTRICHE FINE DE CLAIRE | al pezzo (P) — 5
FINE DE CLAIRE OYSTERS | apiece

An‘[ipaSﬁ / APPETIZERS

INSALATA DI MARE ALLA CATALANA (B,D,P)* — 16
CATALAN-STYLE SEAFOOD SALAD

CEVICHE MEDITERRANEA DI POLPO E GAMBERI (B,D,|,P)* — 16
MEDITERRANEAN CEVICHE WITH OCTOPUS AND PRAWNS

SAUTE DI COZZE E VONGOLE CON CROSTINI DI PANE (AP) — 14
SAUTEED MUSSELS AND CLAMS WITH CROUTONS OF BREAD

CAPRESE DI BUFALA CAMPANA (G) — 12

CAPRESE SALAD WITH CAMPANIAN BUFFALO MOZZARELLA
pomodori Pachino e salsa al basilico

Pachino cherry tomatoes and basil sauce



Sapori che ricordano odori.

Che riportano a luoghi. La magia di certi piatti.
Flavours reminiscent of scents, which lead you back to places.

The magic of certain dishes.

FABRIZIO CARAMAGNA



Pﬁmi piatli / FIRST COURSES

PACCHERI CON TARTARE DI GAMBERI ROSSI,

DATTERINO GIALLO E PESTO DI PISTACCHIO (A,B,H)*— 20
WITH RED SHRIMPS TARTARE, YELLOW DATTERINO

AND PISTACHIO PESTO

RISOTTO, TRIGLIE, LIMONE

E SALICORNIA | min. 2 persone (D,G)* — 18
RISOTTO, RED MULLET, LEMON

AND GLASSWORT | min. 2 people

CAVATELLI CON COZZE, VONGOLE

ED EMULSIONE DI PREZZEMOLO (AD,P)— 16
CAVATELLI (PASTA SHELLS) WITH MUSSELS, CLAMS
AND PARSLEY EMULSION

TAGLIOLINI ALL'ASTICE | min. 2 persone (AB) — 25
TAGLIOLINI WITH LOBSTER | min. 2 people

TORTELLONI RIPIENI DI BURRATA, FIORI DI ZUCCA,
POMODORI CONFIT, ZAFFERANO E MANDORLE (AH) — 16
TORTELLONI FILLED WITH BURRATA, ZUCCHINI FLOWERS,

CONFIT TOMATOES, SAFFRON AND ALMONDS

SeCGTldi piatti / SECOND COURSES

ORATA

DEL MEDITERRANEO (D,I)* — 18 POLPO ALLA GRIGLIA (D,P)* — 17
MEDITERRANEAN SEA BREAM GRILLED OCTOPUS

in crosta e la sua salsa con patate, olive e pomodori secchi

in crust and its sauces with potatoes, olives and dried tomatoes
TAGLIATA FILETTO DI MANZO

DI TONNO SCOTTATO (D)*— 20 SLOW COOKING (A) — 24

SLICED OF FLASH-FRIED TUNA BEEF SLOW-COOKING FILLET

con insalata fresca di pomodori, con riduzione al primitivo

olive taggiasche e capperi with of Primitivo wine reduction

with fresh salad of tomatoes,
Taggiasca (Nigoise) olives and capers

FRITTURA MISTA
DI PESCE (ABD,P)*— 18
MIXED FRIED FISH




SOLO A PRANZO
Insalate; saaos SoLo A PRANZO

SALMONE (C,DM)* — 16

SALMON

riso basmati, tartare di salmone, maionese ai lamponi, zucchine,
pomodoro datterino e semi di sesamo

basmati rice, salmon tartare, raspberry mayonnaise, zucchini, baby plum
tomatoes, sesame seeds

TONNO (D,H)*— 15

TUNA

riso venere, tartare di tonno, verdure saltate, cipolla caramellata,
avocado e mandorle

venere rice, tuna tartare, sautéed vegetables, caramelized onion,
avocado and almonds

POLLO (G)*— 13

CHICKEN

misticanza, pollo alla griglia, datterini gialli e rossi, olive taggiasche e grana
mixed green salad, grilled chicken, yellow and red baby plum
tomatoes, Taggiasca olives (Nicoise) and Grana cheese

Dessert
TRE CIOCCOLATI (AG)*— 7 SPUMONE AGLI AGRUMI
THREE CHOCOLATES DI SICILIA (G)*— 7

SICILIAN LEMON SPUMONE

SOFT ICE-CREAM
CREMOSO ALLA VANIGLIA ( )

E FRUTTI ROSSI (G)*— 7
CREAMY VANILLA DESSERT
WITH RED FRUITS

CUPOLA

CIOCCOLATO E RUM (C)*— 7
DOME-SHAPED CHOCOLATE
AND RUM DESSERT
SEMIFREDDO

AL PISTACCHIO (GH)*— 7
PISTACHIO SEMIFREDDO
(HALF-FROZEN DESSERT SIMILAR

SEMIFREDDO SPUMONE
ALLA MANDORLA (GH)*— 7
(HALF-FROZEN DESSERT SIMILAR

=Rata TO PARFAIT) WITH ALMOND
FRUTTA MISTA DI STAGIONE — 7
MIXED FRUIT OF THE SEASON

B




Il dessert ¢ la poesia leggera

della cucina, viva, fiorita, sorridente.
Desserts are the light-hearted poetry of cooking; alive, flowery,

and smiling

FABRIZIO CARAMAGNA



Soft Drink -«

CAFFE ILLY — 15
ILLY COFFEE

ACQUA SAN PELLEGRINO 75CL— 3
SAN PELLEGRINO WATER

ACQUA PANNA 75CL — 3
PANNA WATER

BIRRE — 5

(BECKS, BECKS UNFILTERED, BECKS BLUE, BUD,
CORONA, ESTRELLA GLUTEN FREE, TENNENT'S)
BEER (BECKS, BECKS UNFILTERED, BECKS BLUE, BUD,
CORONA, ESTRELLA GLUTEN FREE, TENNENT'S)

BIRRE ARTIGIANALI — 6
(BIRRA LISA, BIRRA GOOSE IPA)
MICROBREW (LISA BEER, GOOSE IPA BEER)

ALLERGENI / ALLERGENS

A. cereali/ cereals F. soia / soy

B. crostacei / shellfish G. latte / milk

C. uova/eggs H. frutta a guscio / nuts
D. pesce / fish l. sedano / celery

E. arachidi / peanuts L. senape / mustard

M. sesamo / sesame

N. SO2

O. lupini / lupins

P. molluschi / molluscs

*IL PRODOTTO POTREBBE ESSERE

*IT MIGHT BE A FROZEN PRODUCT

SURGELATO in the absence of fresh raw material, the
in mancanza di materia prima fresca, il product will be processed fresh and frozen
prodotto sara lavorato fresco e congelato through rapid blast chilling process.

tramite processo di abbattimento rapido
di temperatura.

COPERTO / COVER CHARGE — €3
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