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DAL MARE
FROM THE SEA

Ostrica Gillardeau N°1 (M, Sf) º .......................................................................................................... 8(pz)
Oyster Gillardeau N°1

Ostrica Gillardeau N°2 (M, SF) º...............................................................................................................5(pz)
Oyster Gillardeau N°2

Scampi big (C, Sf) º • ........................................................................................................................ 100/Kg

Scampi medium (C, SF) º • ................................................................................................................... 100/Kg

Gamberi rossi (C, SF) º • ...................................................................................................................... 100/Kg
Red prawn

Caviale Calvisius Tradition con pane croccante al burro demi sel di Normandia (P) º........................ 30(pz)
Calvisius caviar with toasted bread and demi sel butter from Normandy

Plateau frutti di mare crudi (ideale per 2) (M, SF) º.......................................................................................40
Raw Seafood Plateau (ideal for 2 peoples)

Plateau Royale (2 ostriche Gillardeau N°1, 2 ostriche Gillardeau N°2, 4 scampi medium,
4 gamberi, caviale Calvisius) (M, C, P, SF) •..................................................................................................120
Royale Plateau (2 oyster Gillardeau N°1, 2 oyster Gillardeau N°2, 4 medium scampi, 4 red prawn, Calvisius caviar)

Tayga Ice Plateau (1 Astice, 1 aragosta, 2 scampi big, 4 gamberi cotti al ghiaccio,
con summer citronette) (C, SF) º • ...................................................................................................................140
Tayga Ice Plateau (1 lobster, 1 lobster (spiny lobster), 2 big scampi, 4 red prawn, all cooked and on ice served, and summer vinaigrette)

ANTIPASTI
STARTERS

Astice a mò del Tayga, con anguria marinata alla menta, yuzu e panna acida (C, SD)..............................32
Tayga’s lobster with mint marinated watermelon, yuzu and sour cream

Tartare o carpaccio di pescato fresco del giorno, con estratto di melograno,
insalatina di campo e acidità di lampone (P, SD)........................................................................................... 22
Tartare or carpaccio from fishes of the day with pomegranate juice, salad and raspberry acidity

Calamaro, assoluto di spinaci, mandorla di Toritto e limone (M, FG) º •......................................................25 
Squid with spinach cream, Toritto almond and lemon 

Pancotto, cime di zucchine in diverse consistenze, aglio nero e tagliatellina di seppia (M) º •................ 18	
Traditional “pancotto” (cooked bread) with zucchini sprouts in a different textures, black garlic and row cuttlefish

Tartare di Podolica, crema di nocciole, rucola selvatica e Grana Padano stagionato 32 mesi (FG)..........20
Podolica cow tartare with hazelnut cream, wild rocket and Parmigiano Reggiano seasoned 32 month

Quinto quarto di vitello in crosta di tarallo pugliese con fonduta di caciocavallo podolico e 
pomodorino arrosto (G, L).............................................................................................................................. 18 
Fifth quarter of veal with Apulian tarallo crust, Podolico caciocavallo fondue and roasted tomato

Hummus di ceci della Murgia con crostini di pane, insalatina di finocchi e H2o-sale (G)...................... 16 
Hummus of Murgia chickpeas with roasted bread, fennel salad and H2O-salt sauce

Menu                       
PRIMI ...................................................................................... (Tutti i formati di pasta sono home made)
PASTA ....................................................................................................... (All pasta shapes are homemade)

Spaghetti alla chitarra con cicala di mare, il suo estratto e peperone crusco di Senise (C, G, U, SD) • .......22 
Spaghetti “alla chitarra” with sea cicada, its bisque and bran pepper from Senise

Paccheri con astice e datterino giallo del Piennolo (C, U, G, SD) •................................................................35
Paccheri with lobster and yellow tomato from Piennolo

Risotto Vialone Nano Gran Riserva con assoluto di gambero rosso,
stracciatella di Andria e limone in osmosi (C, L, SD) º •................................................................................... 25
Vialone Nano risotto Gran Riserva with red prawn bisque, stracciatella from Andria and marinated lemon

Linguine aglio olio e peperoncino ai ricci di mare (G, M, SD) º....................................................................30
Linguine aglio, olio e peperoncino (garlic, oil and chilli) with sea urchin

Cappellacci ripieni di ricotta vaccina ai 3 pomodori in diverse consistenze (G, U, SD, L).............................18
Cappellacci stuffed with cow’s milk ricotta and 3 different tomatoes in different texture

SECONDI
MAIN COURSES

Polpo in doppia cottura con chips di patata viola, piselli e salsa al moscato di Trani (Sf, Sd, M) º • .......25
Double cooked octopus with chips of purple potatoes, peas and Moscato di Trani sauce

Ombrina in crosta di pane panko con carota di Polignano, pistacchio di Bronte e japanese yuzu (P, G, FG) º..............25
Panko breaded croaker fish with Polignano carrots, Bronte pistachio and Japanese yuzu

Baccalà, cipolla di Acquaviva in agrodolce e salsa cacio e pepe (P, L) º....................................................22
Cod fish with Acquaviva bitter-sweet onion and cacio e pepe sauce

Tonno rosso in crosta di agrumi e filangè di pompelmo (P, G)..................................................................25
Red tuna with citrus crusted and grapefruit filangè 

Pescato del giorno (P) º....................................................................................................................... 80/kg
Catch of the day

Filetto di Podolica alla brace, bietoline di campo marinate, crema di sedano rapa e demi glace (SD, SF)...... 30
Grilled Podolica fillet with marinated chard vegetables, celeriac cream and demi glace

Costine di vitello con insalatina di rucola al gin, lamponi e barbabietola (SF, SD).....................................30
Veal ribs with rocket salad with gin, raspberry and red beetroot 

DESSERT
Frutta di stagione..................................................................................................................................... 8
Seasonal fruit

Dessert del giorno (L, FG, G, U)................................................................................................................................ 8
Desserts of the day 

G.......................................................Cereali contenenti glutine

C............................ Crostacei e prodotti a base di crostacei

U...............................................Uova e prodotti a base di uova

P........................................... Pesce e prodotti a base di pesce

S.................................................. Soia e prodotti a base di soia

L............ Latte e prodotti a base di latte (incluso lattosio)

FG...........................................................................Frutta a guscio

SD..................................Sedano e prodotti a base di sedano

SE.................................. Senape e prodotti a base di senape

SS. Semi di sesamo e prodotti a base di semi di sesamo

SF.................................................... Anidride solforosa e solfiti

Lu......................................... Lupini e prodotti a base di lupini

M.......................... Molluschi e prodotti a base di molluschi

LEGENDA ALLERGENI..............................................................................................................................................

2023

º - Prodotti della pesca somministrati crudi o praticamente crudi, sottoposti a trattamento di bonifica preventiva conforme a quanto disposto dal Reg. CE 853/04 e dal Reg. UE n. 1276/2011 e Nota Ministeriale n. 4379 del 17 febbraio 2011.

• - Prodotti acquistati surgelati o freschi e congelati in loco (in base alla disponibilità) e somministrati decongelati o surgelati, ai sensi dell’art. 17 Reg. UE 1169/11 e Allegato VI e D. Lgs 231/2017 art. 8.


