{0 Puglia nebla sua maysima epsenga’.
Sappons audentics e raflinall, senili in una corvniee unica e suggesliva.

Benvernuli a (tdo Santo Stefarnc



MONOPOLI
Battuta di gamberi rosso, insalatina di barattieri, croccante al pistacchio, mayo all’aglio nero 24
2,3,8)"
Tartare di tonno, noce pesca e ravanello, chips di riso e salsa agli agrumi 20
@)
Insalata di mare con verdurine in agretto e intingolo verde 18
(2,14)
Arancina al ragti di totani, crema di zucchine, finocchio e polvere di peperone crusco 16
(1,3,7,9,14)
Carpaccio di pomodoro camone, primo sale, spugna croccante alle olive e salsa al basilico 15
13,7
Sfere di caciocavallo, capocollo, cetriolo marinato e crema di peperone 18
1,3,7)
Primo del giorno
)
Cavatelli Senatore Cappelli ai frutti di mare 20
(1,2,4,9,14)
Tagliolino ai crostacei, stracciatella e zucchine alla poverella 24
1,2,7,9)
Calamarata al sughetto di pescatrice, datterino arrostito, capperi e timo 18
(1,4)
Orecchiette integrali, pomodoro scottato, melanzane dorate, cacioricotta e basilico 15

()

Girasoli con Capocollo di Martina e caciocavallo, coulis di datterino giallo, rucola e mandorle tostate 18
1,3,7,8)



MONOPOLI

SECONDI

Frittura dell’Adriatico con salsa tartara
(1,2,3,4,10,14)

Tataki di tonno in crosta di sesamo, sgagliozze di mais, verdurine alla soia e maionese all’alga
(3,4,6, 10)

Polpo arrosto, insalatina di patata viola e cetrioli alla curcuma, ketchup artigianale
(14)

Melanzana ripiena alla pugliese con ristretto di verdure e fonduta di caciocavallo
1,37

Tagliata di Angus, cardoncelli scottati, riduzione al Primitivo e petali di pecorino
(7

Pescato del giorno disponibile secondo il pescato e la proposta della cucina

CONTORNI

Patate Novelle

Patate fritte
1))

Verdure grigliate

Insalata Verde/Mista

DESSERT

Frutta fresca di stagione

Gelato artigianale

Dessert artigianale

Coperto €3

ALLERGENI

22

22

24

16

25

8 /Etto

(1) Cereali contenenti glutine,(frumento, segale, orzo, avena, farro, kamut o le loro varieta ibride) e prodotti a base di questi cereali. (2) Crostacei e
prodotti a base di crostacei. (3) Uova e prodotti a base di uova. (4) Pesci e prodotti a base di pesce. (5) Arachidi e prodotti a base di arachidi. (6)
Soia e prodotti a base di soia. (7) Latte e prodotti a base di latte (compreso il lattosio). (8) Frutti a guscio. (9) Sedano e prodotti a base di sedano.
(I0) Senape e prodotti a base di senape. (11) Semi di sesamo e prodotti a base di semi di sesamo. (12) Anidride solforosa e solfiti in concentrazione
superiore a 10 mg/kg o 10 mg/l (espressi in SO2). (13) Lupino e prodotti a base di lupino, favismo (ceci, lenticchie, piselli, fave). (14) Molluschi e
prodotti a base di molluschi. (15) LTP (pesca e frutta estiva mediterranea). (16) Nichel alimentare. (17) Istamina eamine vasoattive. (18) Favismo.

In assenza di riperimento del prodotto fresco, alcuni prodotti potrebbero essere surgelati.

| prodotti marittimi somministrati crudi, vengno sottoposti ad abbattimento rapido di temperatura, per garantirne la qualita e la
sicurezza, conforme alle prescrizioni del Regolamento (CE) 853/2004 allegato Il sez. VII, capitolo 3, lettera D, punto 3



MONOPOLI

APPETIZERS

Red shrimp tartare, barattiere salad, pistachio crisp, black garlic mayo
2,3,8)"

Tuna tartare, nectarine and radish, rice chips and citrus sauce
@)

Seafood salad with pickled vegetables and green dressing
(2,14)

Squid ragu arancina, zucchini cream, fennel and crispy sweet pepper powder
(1,3,7,9,14)

Camone tomato carpaccio, fresh cheese, crispy olive sponge and basil sauce
13,7

Caciocavallo spheres, cured pork, marinated cucumber and pepper cream
1,3,7)

FIRST COURSES

Pasta dish of the day
)

Senatore Cappelli cavatelli with local seafood
(1,2,4,9,14)

Tagliolino with shellfish, stracciatella and crispy zucchini
1,2,7,9)

Calamarata with monkfish sauce, roasted datterino tomato, capers and thyme
(1,4)

Whole-wheat orecchiette, seared tomatoes, golden eggplant, cacioricotta and basil

()

Girasoli stuffed with Capocollo from Martina and caciocavallo, yellow datterino coulis, arugula and

toasted almonds
1,3,7,8)

24

20

18

16

15

18

20

24

18

15



MONOPOLI

SECOND COURSES

Adriatic fried seafood with tartar sauce
(1,2,3,4,10,14)

Tuna tataki in a sesame crust, corn fritters, vegetables with soy, and seaweed mayo
(3,4,6, 10)

Roasted octopus, purple potato salad and turmeric cucumbers, homemade ketchup
(14)

Pugliese stuffed eggplant with vegetable reduction and caciocavallo fondue
1,3,7)

Angus steak, seared cardoncelli mushrooms, Primitivo wine reduction and pecorino petals
(7

Catch of the day available based on the daily catch and the kitchen’s proposal

SIDES

New potatoes

French fries
1))

Grilled vegetables

Green or mixed salad

DESSERT

Fresh seasonal fruit

Artisinal ice cream

Homemade dessert

Cover Charge €3

ALLERGENS

22

22

24

16

25

8 /Etto

(1) Cereals containing gluten (wheat, rye, barley, oats, spelt, kamut, or their hybrid varieties) and products made from these cereals. (2) Crustaceans
and products made from crustaceans. (3) Eggs and products made from eggs. (4) Fish and products made from fish. (5) Peanuts and products made

from peanuts. (6) Soy and products made from soy. (7) Milk and products made from milk (including lactose).

(8) Nuts. (9) Celery and products made from celery. (10) Mustard and products made from mustard. (I) Sesame seeds and products made from
sesame seeds. (12) Sulphur dioxide and sulphites in concentrations higher than 10 mg/kg or 10 mg/1 (expressed as SO2). (13) Lupin and products made
from lupin; G6PD deficiency (chickpeas, lentils, peas, fava beans). (14) Molluscs and products made from molluscs. (15) LTP (peach and

Mediterranean summer fruit). (16) Dietary nickel. (17) Histamine and vasoactive amines. (I8) GEPD deficiency.

If fresh ingredients are unavailable, certain products may be frozen.

Raw seafood served in the restaurant is subjected to rapid temperature reduction to ensure its quality and safety, in accordance with

Regulation (EC) 853/2004, Annex llI, Section VII, Chapter 3, Letter D, Point 3.
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