
MENU



APERITIVO?
GIN TONIC € 12

NEGRONI 12

VODKA SOUR 12

APEROL SPRITZ 8

CALICE DI CHAMPAGNE 20
(LOUIS ROEDERER)



MENU DEGUSTAZIONE

ANTIPASTO DA SCEGLIERE TRA:

*CARPACCIO DI TONNO PINNA GIALLA PREGIATO

RISO, PATATE E COZZE

*SEPPIOLINE AL FORNO GRATINATE

PRIMO PIATTO A SCELTA TRA:

PORTALGA
Paccheri fatti con pomodorini e polpa di scorfano

A PESCA…NELL’ORTO
Torchietti con gamberi rossi e fiori di zucchina,

(Gamberi e carciofi da Novembre a maggio al posto dei fiori di zucchina) 

NEL BOSCO O IN RIVA AL MARE?
Gnocchetti con vongole e funghi porcini

SECONDO A SCELTA TRA:

LA NOSTRA SPECIALITÀ, da non perdere!
Pesce bianco locale sfilettato al forno con patate, zucchine e olive di Bitetto

*SELEZIONE DI GOLOSITÀ MARINE ALLA GRIGLIA
composta da:

polpo, seppia, gamberone e trancetto di tonno pinna gialla pregiato

SORBETTO AL LIMONE

DESSERT

SPORCAMUSS
dolcetto tipico barese fatto di pasta sfoglia

con zucchero a velo e crema calda

Prezzo € 55,oo
(coperto e bevande escluse)

*In base alle attuali normative, i prodotti contrassegnati vengono

abbattuti a garanzia e mantenimento della catena del freddo.





ANTIPASTI

*Antipasto Antiche Mura     
Questo antipasto è servito a centro tavola e può essere per due o più persone. 

il costo per ogni porzione è     € 20,oo
  COMPOSTO DA:
   CARPACCIO DI TONNO PINNA GIALLA PREGIATO
   CAPPESANTE GRATINATE
   FILETTI DI BACCALÀ FRITTO
   POLPO ALLA CATALANA
   RISO PATATE E COZZE

*Frutti di mare crudi 20,oo
  COMPRENDE:
   GAMBERO
   SCAMPO
   OSTRICA
   COZZA
   TAGLIATELLA
   NOCE O TARTUFO

*Carpaccio di tonno pinna gialla pregiato 15,oo

*Seppioline al forno gratinate 16,oo

Pepata di cozze alla barese 13,oo

*Carpacci di pescato del giorno € secondo quotazione

Fave e cicorielle 12,oo

*Lingotto di salmone selezionato norvegese      al pz 7,oo

*In base alle attuali normative, i prodotti contrassegnati vengono

abbattuti a garanzia e mantenimento della catena del freddo.





PRIMI PIATTI

A PESCA…NELL’ORTO € 16,oo
Torchietti con gamberi rossi e fiori di zucchina,
(Gamberi e carciofi da Novembre a maggio al posto dei fiori di zucchina) 

PORTALGA 15,oo
Paccheri fatti con pomodorini e polpa di scorfano

IL CROSTACEO 35,oo
tagliolini all’astice, servito con mezzo astice

NEL BOSCO O IN RIVA AL MARE? 16,oo
Gnocchetti con vongole e funghi porcini

M’ILLUMINO DI PUGLIA 16,oo
troccoli con cozze e cime di rape

IL MARE IN PERSONA 17,oo
mezzo pacchero fatto con riccio e ostriche cotte 

SAN GIUANNILL 15,oo
Fusilloni fatti con tonno, pomodorino e capperi 

GIUGNO 1995 15,oo
trofiette con salmone, pesto e noci

per il tavolo, è possibile scegliere al massimo  tre primi diversi

*In base alle attuali normative, i prodotti contrassegnati vengono

abbattuti a garanzia e mantenimento della catena del freddo.





SECONDI PIATTI

“SPECIALITÀ ANTICHE MURA” al peso, ogni 100g  € 7,00
PESCE BIANCO LOCALE SFILETTATO AL FORNO 
CON OLIVE DI BITETTO, PATATE E ZUCCHINE

*SELEZIONE DI GOLOSITÀ MARINE ALLA GRIGLIA 18,oo
COMPOSTA DA: 
POLPO
SEPPIA
GAMBERONE
TRANCETTO DI TONNO PINNA GIALLA PREGIATO

*FRITTURA DI MARE CROCCANTE 19,oo
COMPRENDE: 
GAMBERI
ALICI
CALAMARI

ZUPPA DI PESCE 22,oo
PEZZETTI DI PESCATO LOCALE CON FRUTTI DI MARE,
SUGHETTO E CROSTINI DI PANE 

ARAGOSTA, ASTICE E CICALA GRECA
al peso, ogni 100g  € 15,oo

PESCE FRESCO ALLEVATO al peso, ogni 100g  € 5,5o

PESCE FRESCO DI PESCATA al peso, ogni 100g  € 7,00

*In base alle attuali normative, i prodotti contrassegnati vengono

abbattuti a garanzia e mantenimento della catena del freddo.

coperto € 4,00



INFORMAZIONI UTILI PER UNA BUONA DEGUSTAZIONE DEI NOSTRI PIATTI

- In base alla stagionalità ed alla reperibilità, i prodotti contrassegnati potreb-

bero essere surgelati o congelati all’origine.

Il pesce destinato a essere consumato crudo o praticamente crudo è stato sotto-

posto a trattamento di bonifica preventiva conforme alle prescrizioni del rego-

lamento (ce) 853/2004, allegato III, sezione VIII, capitolo 3, lettera d, punto 3. 

In caso di intolleranze o allergie alimentari, chiedere informazioni al persona-

le sulla composizione dei nostri piatti. 

 1) Cereali contenenti glutine, cioè: grano, segale, orzo, avena, farro, kamut i 

loro ceppi ibridati e prodotti derivati, tranne:

- sciroppi di glucosio a base di grano, incluso destrosio

- malto destrine a base di grano                                     

- sciroppi di glucosio a base di orzo                               

- cereali utilizzati per la fabbricazione di distillati alcolici, incluso l’alcol 

etilico di origine agricola.

2) Crostacei e prodotti a base di crostacei

3)  Uova e prodotti a base di uova

4)Pesce e prodotti a base di pesce, tranne:

a) gelatina di pesce utilizzata come chiarificante nella birra e il  vino.

5)  Arachidi e prodotti a base di arachidi

6) Soia e prodotti a base di soia, tranne:

a) olio e grasso di soia raffinato

b) tocoferoli misti naturali (E306), tocoferolo D- alfa naturale, tocoferolo ace-

tato D- alfa naturale, tocoferolo succinato D- alfa naturale a base soia;

c) oli vegetali derivati da fitosteroli e fitosteroli esteri a base di soia;

d) estere di stanolo vegetale prodotto da steroli di olio vegetale a base soia.

7)  Latte e prodotti a base di latte (incluso lattosio), tranne:

a) siero di latte utilizzato per la fabbricazione di distillati alcolici, incluso 

l’alcol etilico di origine agricola;

b) lattiolo
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