
Benvenuto con degustazione
olii Frantoio Oleario Agresti

tortino di verdure bio Orto Agresti
con crema di ricotta di Andria

e olio novello

cavatello fresco rigato 
con vellutata di verdure 

e fungo cardoncello

arrosto di maialino con patate 
e funghi cardoncelli

Vino Cantine Agresti

euro 30 a persona
(menù non disponibile il sabato)

prenotazione obbligatoria

per prenotazioni t 0883 894966

—evomenu —

1 - 8  D I C E M B R E  2 0 2 4

FranToi
aPerTI



entrèe

capasanta in carpaccio, 
ibernazione di cocco

insalata dell’orto con fraîche cream

pane e olio intramezzo

mare, verde mare pasta mista,
patate, provolone del Monaco,

mitili neri e pelose

sorbetto artigianale

sospiro e tarte tatin di mela , 
crema inglese

piccola pasticceria 
e panettone artigianale

euro 90 a persona
(menu, acqua e coperto con calice di vino)

prenotazione obbligatoria

—evomenu —

1 - 8  D I C E M B R E  2 0 2 4

FranToi
aPerTI

per prenotazioni t 0883 895968

una storia di famiglia
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Polpo tostato all’olio extravergine
d’oliva coratina fruttato medio

su letto di favetta e cicoria

Risotto qualità Carnaroli mantecato 
all’onda con olio extravergine 

d’oliva Coratina delicato 
e dadolata di pesce bianco al profumo di limone

Baccalà cotto A bassa temperatura 
servito su crema di sponsali nappato 

all’olio extravergine d’oliva fruttato intenso

Gelato mandorlato 
al vin cotto di mosto d’uva

euro 35 a persona
(servizio pane e coperto, calice di rosato Pungirosa 

“Bombino Nero DOCG”
Cantina Rivera e acqua incluso)

—evomenu —

1 - 8  D I C E M B R E  2 0 2 4

FranToi
aPerTI

osteria del
seminario

per prenotazioni t 080 3991519



Tartare di fassona con senape antica, 
frutto del cappero, cipolla 

caramellata e granella di taralli 
abbinamento: olio blend Coratina e Leccino

Favetta e cicoria ripassata 
con crostini aromatizzati 

abbinamento: olio monocultivar Coratina

Orecchiette di grano arso 
con stracciatella datterino giallo 

e guanciale croccante 
abbinamento: olio Peranzana affumicato 

Polpo arrosto con crema parmentier
abbinamento: olio monocultivar blend coratina e leccino

euro 40 a persona
(bevende escluse, acqua e servizio incluso)

per prenotazioni t 0883 1810713

—evomenu —

1 - 8  D I C E M B R E  2 0 2 4

FranToi
aPerTI



Baccalà all’olio EVO, 
erbe aromatiche, limone

Fregola pugliese mantecata 
con olio EVO, cicale di mare, 

cime di rape

Sogliola all’olio EVO, 
fagioli, yuzukosho

Colazione del Contadino: 
biscotto soffice all’olio EVO, 

gelato di ricotta, salsa di frutta

euro 90 a persona
(servizio pane e coperto, calice di vino, 

acque e caffè incluso)

—evomenu —

1 - 8  D I C E M B R E  2 0 2 4

FranToi
aPerTI

per prenotazioni t 0883 880948 - 347 3804174
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Piatto della tradizione
Purè di fave, cicorie selvatiche, 

crostini e olio Evo

Primo piatto selvatico,
crumble di pane, 

spolverata di peperone crusco 
e olio Evo

Pizza 
Impasto di farina di “Grano Arso”, 

mozzarella di bufala DOP, 
pomodorino ciliegini, 

 rucola selvatica e olio Evo   

—evomenu —

1 - 8  D I C E M B R E  2 0 2 4

FranToi
aPerTI

per prenotazioni t 348 5948806


