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MENU’

ELETTO MIGLIOR RISTORANTE DI LAMPEDUSA
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RICORDA: 
· [bookmark: _Hlk164413456]Al Ristorante Le Mille e una Notte il nostro menù segue la tradizione siciliana, fatta di sapori autentici, usiamo aglio, cipolla e ingredienti che fanno parte della nostra cucina.

· Rispettiamo il fermo biologico: per questo non possiamo garantire ogni sera tutte le varietà di pesce.


· I nostri piatti vengono preparati esattamente come descritti sul menù e, per rispettare la ricetta e la nostra tradizione, non è possibile effettuare modifiche o variazioni.



IL NOSTRO LOCALE 

La sua storia nasce dall'idea della famiglia Licciardi di trasformare una grotta naturale situata al Porto Vecchio in uno spazio dedicato all'ospitalità e alla cucina mediterranea. 
Prima di diventare un ristorante, questo luogo sembra raccontare un'altra storia, quella di un'antica industria del pesce che per anni ha vissuto al ritmo del mare e delle stagioni della pesca.
All'ingresso si immagina il cuore pulsante del lavoro quotidiano: qui il pesce appena sbarcato veniva selezionato e preparato.
I pescatori arrivavano dal vicino porto con il pescato ancora fresco, che veniva disposto sui grandi banchi di lavorazione, pulito e suddiviso secondo qualità e destinazione.
Accanto al vecchio pozzo, alimentato dall'acqua marina che penetrava naturalmente nella grotta, il pesce veniva accuratamente lavato.
L'acqua salata, elemento prezioso e indispensabile, accompagnava le prime fasi della lavorazione, mantenendo un legame diretto con il mare da cui quel pescato proveniva.
Proseguendo all'interno, la grotta offriva un ambiente naturalmente fresco e ventilato, ideale per l'essiccazione.
Tra le pareti di roccia, il pesce veniva appeso o disposto su apposite strutture, dove il tempo, la brezza marina e il clima dell'isola contribuivano a conservarlo secondo le antiche tecniche della tradizione mediterranea.
L'ultima fase del percorso era dedicata al confezionamento.
Una volta essiccato e preparato, il prodotto veniva inscatolato con cura, pronto per lasciare Lampedusa.
Le cassette e le scatole venivano caricate sulle imbarcazioni dirette verso la Sicilia e il resto d'Italia, portando fuori dall'isola il frutto del lavoro dei pescatori e degli artigiani che avevano trasformato il mare in una preziosa risorsa.
Oggi, tra le stesse pareti di pietra, il profumo del pesce continua a essere protagonista, ma è quello della cucina.
Il nome "Le Mille e Una Notte" richiama l'immaginario delle celebri fiabe orientali: un riferimento che si riflette nell'atmosfera suggestiva del ristorante. 










Gentile Ospite,
La informiamo che in questo locale possono essere somministrati prodotti congelati e surgelati (indicati dal simbolo **), in base alla disponibilità del prodotto e alla conservazione dello stesso.

La informiamo, inoltre, che alcuni prodotti possono essere surgelati all’origine o congelati in loco, mediante abbattimento rapido di temperatura, nel rispetto delle procedure di autocontrollo ai sensi del reg. CE 852/04.


La invitiamo, pertanto, a volersi rivolgere al responsabile di sala per avere tutte le informazioni relative al prodotto che desidera e soprattutto in caso di allergie o intolleranze alimentari.
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Lista degli Allergeni

Differenza tra Allergie e Intolleranze alimentari
· Per allergia alimentare si intende una reazione immunologica verso proteine alimentari normalmente tollerate, definite pertanto allergeni.
· Per intolleranza alimentare si intende una reazione anomala dell’organismo verso una sostanza alimentare, che tuttavia non coinvolge il sistema immunitario.

ALIMENTICHE PROVOCANO ALLERGIE E/O INTOLLERANZE ALIMMENTARI
[image: Mensa Pio Decimo | Allergeni]



1. Pesce e derivati;
2. Molluschi e derivati;
3. Latticini e derivati;
4. Cereali contenenti Glutine (grano, segale, orzo, avena, farro, kamut) e derivati;
5. Frutta a guscio (mandorle, nocciole, noci, pistacchi) e derivati;
6. Crostacei e derivati;
7. Arachidi e derivati;
8. Lupini e derivati;
9. Uova e derivati;
10. Anidride solforosa e solfiti (in concentrazioni >10mg/Kg o 10mg/L TOT);
11. Soia e derivati;
12. Semi di Sesamo e derivati;
13. Senape e derivati;
14. Sedano e derivati.


· SAPPIAMO CHE ALLERGIE, INTOLLERANZE ED ESIGENZE ALIMENTARI POSSONO RICHIEDERE PARTICOLARE ATTENZIONE. 


PURTROPPO, LA NOSTRA CUCINA NON È STRUTTURATA PER GESTIRE PREPARAZIONI DEDICATE O GARANTIRE L’ASSENZA DI CONTAMINAZIONI.


PREFERIAMO ESSERE CHIARI E TRASPARENTI CON VOI, PER OFFRIRVI UN’ESPERIENZA IN TOTALE SERENITÀ E SICUREZZA.


LA NOSTRA CUCINA SEGUE LA TRADIZIONE, SENZA VARIAZIONI.


GRAZIE PER LA COMPRENSIONE.






Le Mille e Una Notte — Un viaggio nel Mediterraneo attraverso il pescato di Lampedusa, la tradizione siciliana e la creatività della Chef.

Le nostre CRUDITE’

· TARTARE DEL GIORNO €30
Pesce di giornata (IN BASE ALLA DISPONIBILITA’ DEL PESCATO) a cubetti, con erba cipollina, Capperi, Olive, pepe, scorza di Limone e EVO. (1-5-7)
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· LA SELEZIONE DEL CRUDO DEL PORTO VECCHIO €110 
Tartare di giornata, Scampo (**), Gambero Rosso di Mazara I e IV, affumicati di nostra produzione e marinati del giorno e EVO, AGLIO E CIPOLLA
(può contenere tutti gli allergeni, consigliato anche per due persone)

· GAMBERO ROSSO IN PUREZZA 60
4 Gamberi rosso di Mazara di I scelta extra (**), Sale, Pepe e EVO. (6)

· ESSENZA DI SCAMPI €60
4 Scampi di I scelta extra (**), Sale, Pepe e EVO. (6)








I nostri ANTIPASTI

· IDENTITA’ LAMPEDUSANA (un appuntamento al buio con la stravaganza della Chef) €30
Vari assaggini di antipasti, a sorpresa della Chef, presenza di aglio e cipolla
(può contenere tutti gli allergeni, consigliato a persona)

· OMAGGIO A LINOSA, (isola vulcanica a pochi km da Lampedusa) €16
3 Focaccette al Carbone vegetale fritte, con Formaggio fresco, Seppia, Pesto di Basilico, Capperi, Mandorle, Acciughe e EVO, aglio (1-2-3-4-5-7-10)

· LE POLPETTINE DELL’ISOLA €13
5 Polpette di pesce di giornata, con (Pangrattato, uova, Parmigiano Reggiano 24 mesi) accompagnato da salsa Tartara (Cetrioli, Capperi, Limone alla Marocchina) e EVO, aglio.
(può contenere tutti gli allergeni)

· TONNO IN AGRODOLCE €15
Tonno a cubetti fritto, accompagnato da Cipolla caramellata e EVO. (1-5-7-10)

· CAPPUCCINO DI MARE €10
Crema di merluzzo in tazza, (con latte, Patate, Parmigiano Reggiano 24 mesi, Pistacchio e EVO, aglio) (1-3-5-10)


· L’ANTICA CAPONATA SICILIANA €14
Melanzana a cubetti fritta con Cipolla, Pomodoro, Capperi, Olive, Basilico, Aceto e sedano  e EVO.      (può contenere tutti gli allergeni)



I nostri PRIMI
(I nostri primi vengono serviti esattamente come descritti nel menù.
La nostra cucina è tradizione, E la tradizione si rispetta.)


· LA PASTA ALLA NORMA (un richiamo elegante alla tradizione siciliana e a quel primo sapore che accompagna l’infanzia. €18
Rigatone di pasta fresca con Salsa di Pomodoro fatta in casa, Basilico, Melanzane fritte, cipolla, Ricotta salata e EVO. (3-4-11)

· ORO NERO (Un’esplosione di mare nel piatto:) €30
Spaghettone di pasta fresca con seppia e Nero di Seppia, Pangrattato, concentrato di pomodoro, Ricotta Salata, cipolla, Limone e EVO. (2-3-4)


· UN COLPO AL CUORE (Un abbraccio tra mare e terra dal gusto intenso e sorprendente.) €32
Tagliatella di pasta fresca con pesce Spada, Pomodoro Secco, crema di Melanzana, Mandorla tostata, aglio e basilico e EVO. (1-3-4-5-7-9)


· LA MIA SICILIA (Un viaggio nei sapori siciliani: la dolcezza della cipolla, la cremosità del pistacchio e tutto il profumo intenso del mare.) €33
Rigatone con crema di Cipolla al Burro, Pistacchio, Parmigiano, Gamberetti, (**), cipolla, ed 1 Gambero Rosso di Mazara crudo di taglia 3  (**) ed il suo estratto, e EVO.       (3-4-5-6)


· LE MILLE E UNA NOTTE (Il tocco speziato dell’harissa, la freschezza del limone e la croccantezza del pangrattato completano un piatto dal carattere unico.) €36
Busiata di pasta fresca con Uova di pesce misto, aglio, Calamaro,  Gamberetto(**), Gambero rosso di Mazara taglia 3 (**), scampetto, Pangrattato, Harissa (piccante tunisino), zest di Limone e EVO.                                                                                                            
(può contenere tutti gli allergeni)

· TRAPANESE DELLA CHEF (Un omaggio alla tradizione trapanese) €22
Busiata di pasta fresca al Pesto di Datterino, Mandorle tostate, Parmigiano Reggiano 24 mesi, Aglio, Basilico e EVO. (3-4-5)
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· PIATTO SPECIAL:
RAGU’ DI TRIGLIE 2.0 (Un piatto che racconta il mare di Sicilia attraverso memoria, tecnica e innovazione.) €36
Spaghettone di pasta fresca al Ragù di Triglie, cipolla, aglio, concentrato di Pomodoro, Finocchietto Selvatico, Uva Passa, Pinoli, Harissa (piccante tunisino), Pangrattato e EVO, accompagnato da Ricotta fresca. (1-4-5)












I nostri SECONDI

· CALAMARO RIPIENO A MODO NOSTRO (Un classico della cucina siciliana tra mare e terra, dove il sapore intenso del calamaro incontra un ripieno ricco, profumato e avvolgente.)  €34
Calamaro grigliato con ripieno di Pangrattato, Pomodoro, Pinoli, Uvetta, Mortadella, Uova, Capperi, Parmigiano Reggiano 24 mesi , Aglio e EVO e salsa di Pomodoro e peperoncino, “l’interno rimane tiepido” 
(2-3-4-5-7-9-10)

· POLPO DEL SUD (la morbidezza del polpo incontra la freschezza della menta, la nota intensa dell’acciuga e il carattere dell’agrodolce siciliano.) €28
Polpo alla griglia, olio speziato, su crema di zucchine fritte con agrodolce di aceto, aglio, menta e acciuga.
(può contenere tutti gli allergeni)

· LA FRITTURA (Semplicità, qualità e carattere in un piatto che celebra il pescato del Mediterraneo con un elegante richiamo alle spezie del Sud.) €30
Calamaro, San Pietro e Triglia accompagnata da Maionese di Limoni alla Marocchina, con presenza di aglio.      (1-2-4-9-10)


· CUBO DI SPADA ALLA FANESE (Tradizione, mare e profumi di Sicilia in un piatto dal carattere autentico.) €28
Trancio di Spada al forno con Panure di Pangrattato, mandorla, Parmigiano Reggiano 24 mesi, Capperi, Origano, Aglio e EVO e spezie. (può contenere tutti gli allergeni)




· SEPPIA ALLA GRIGLIA (Un incontro tra mare e Mediterraneo: la delicatezza della seppia si unisce alla cremosità dei ceci e alle note agrumate e speziate della tradizione marocchina.) €26
Seppia alla griglia accompagnato da Hummus di Ceci, Pomodori secchi, Burro di Mandorle, Limoni alla Marocchina, Citronette di Aglio e Rosmarino canditi.) (2-5)
· Può contenere tutti gli allergeni 


· GAMBERONI ALLA GRIGLIA (Il gusto autentico del mare, nella sua forma più pura.) €65
5 Gamberoni alla griglia (6)



[bookmark: _Hlk164334217]I nostri CONTORNI

· INSALATA DELLA CHEF €7
[bookmark: _Hlk164345026]Cetriolo marinato, Pomodoro, Olive, Capperi, formaggio Ragusano e EVO. (3)


· MELANZANA €10
Melanzana fritta con (Pangrattato, uovo, mandorle, Parmigiano 24 mesi , alice e Agretto alla Senape, aglio )

· PATATE ‘MPIDUSANE €8
Patate al forno con (Burro, Cipolla, Passito, formaggio Ragusano, Pangrattato, capperi, peperoncino, panna e Origano) (3-4-10)


I nostri DESSERT


· TIRAMISU’ DEL MILLE €10
Crema di Tiramisù rivisitata con Pan Biscotto al Caffè, Salsa al Cioccolato e Arancia candita. (3-4-9)

· CASSATA della CHEF €8
Cassata al forno tipica siciliana con Ricotta di Pecora
(3-4-9)

· CANNOLINI DI RICOTTA €2
Cannolini di ricotta Di pecora 

· CHEESECAKE DEL GIORNO €10
Cremosa e vellutata, con una piacevole nota fresca e fruttata.


Grazie per la fiducia, per la vostra presenza e per aver scelto Le Mille e una Notte.


Rete wi-fi
FASTWEB-H264MT
PASSWORD: PL2Y46DSHC

[bookmark: _Hlk164691492]COPERTO €5
ACQUA €3

Non sai cosa scegliere? Niente panico.
Raccontaci che vino ti piace e ti aiutiamo a trovare il calice giusto per te.
La nostra selezione cambia e si arricchisce: ogni sera potresti trovare una nuova etichetta da scoprire.

I NOSTRI VINI:

CANTINA MILAZZO
· MARIA COSTANZA — €50
Bianco • Fruttato
Chardonnay e Inzolia. Fruttato, floreale, fresco e molto profumato.

· BIANCO DI NERA — €42
Bianco • Frizzante
Un bianco ottenuto da uve rosse. Fresco, originale e decisamente particolare.


· ROSÈ DI ROSA — €42
Rosato • Frizzante
Frutti di bosco, freschezza e una piacevole nota sapida. Il rosé perfetto per iniziare.






 CANTINA DONNAFUGATA
· PASSIPERDUTI 2025 — €42
Bianco • Secco
Grillo fresco e minerale, con note di agrumi, frutta tropicale e delicati sentori floreali.

· MILLE E UNA NOTTE — €160
Rosso • Intenso
Mora, gelso e liquirizia. Morbido, avvolgente e persistente.
Il rosso che porta il nostro nome.

CANTINA TASCA D’ALMERITA
· SALLIER DE LA TOUR — €32
Bianco • Secco
Fiori di campo, frutta bianca e delicate note di mandorla. Fresco, elegante e delicato.

CANTINA FINA
· KIKÈ — €48
Bianco • Fruttato
Profumi intensi di frutta candita e spezie. Un bianco ricco, aromatico e deciso.

 CANTINA NINO GANDOLFO
· BARONIA SOPRANA — €48
Bianco • Secco
Fresco, profumato e piacevolmente aromatico, con delicate note fruttate e floreali.
Un bianco siciliano semplice da bere, ma con carattere.


CANTINA SPADAFORA
· IL NOSTRO ROSATO — €35
Rosato • Fruttato
Fresco, fruttato e delicato. Perfetto per accompagnare una serata al mare.

 
FRANCIACORTA & CHAMPAGNE
· BERLUCCHI SATÈN — €75
Morbido • Elegante • Setoso
Chardonnay 100%, con delicate note di frutta bianca, fiori e albicocca.

· BRUT LAURENT-PERRIER — €130
Elegante • Fresco • Raffinato
Note di agrumi e fiori, accompagnate da una piacevole mineralità.

VINO DA MEDITAZIONE
· BEN RYÉ 2021 — €9
Porzione • Passito di Pantelleria DOC
Albicocca, miele e agrumi canditi. Dolce, intenso e avvolgente.
Il finale perfetto per una serata speciale.







VINO AL CALICE:
· CALICE DELLA CASA — €7
Bianco, Rosso o Rosato.
Fermo o Frizzante, a scelta del ristorante.

· VUOI SCEGLIERE TU? — €12
Scegli un’etichetta dalla nostra carta vini
e gustala al calice.


LA NOSTRA CARTA NON FINISCE QUI…
Abbiamo molte altre etichette da farti scoprire.
Chiedi al nostro staff e lasciati consigliare il vino perfetto per la tua serata.


E PER IL DOPO CENA…
Amaro, liquore o distillato?
Chiedi al nostro staff e lasciati consigliare il digestivo perfetto per concludere la serata.

AMARI
AMARO DEL CAPO — €6
AMARO MONTENEGRO — €6
JÄGERMEISTER — €6
FERNET-BRANCA — €6
PETRUS — €6
UNICUM — €6
JEFFERSON — €8


LIQUORI
LIMONCELLO — €6
AMARO 25 ERBE LAMPEDUSANE — €8
FINOCCHIETTO LAMPEDUSANO — €7
SAMBUCA — €6
BAILEYS IRISH CREAM — €7
GRAND MARNIER — €8
DISARONNO — €7


GRAPPE
GRAPPA BIANCA CIVIDINA — €7
GRAPPA BIANCA NONINO — €8
GRAPPA BARRICATA 903 — €8
GRAPPA BARRICATA LE MILLE E UNA NOTTE — €12





WHISKY
JAMESON — €7
JACK DANIEL’S — €7
JACK DANIEL’S HONEY — €7
OBAN 14 — €12
HUNTER’S 3 ANNI — €8

RUM
HAVANA CLUB 3 AÑOS — €7
HAVANA CLUB 7 AÑOS — €8
DIPLOMÁTICO RESERVA EXCLUSIVA — €10
ZACAPA 23 — €12
DON PAPA — €9


VODKA
ABSOLUT — €7
BELVEDERE — €10
GREY GOOSE — €10


TEQUILA & MEZCAL
MEZCAL — €9
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PESCE MOLLUSCH! LATTICINI GLUTINE FRUTTAAGUSCIO CROSTACEI ARACHIDI
LUPINI uova ANIDRIDE SOLFOROSA SOIA SESAMO SENAPE SEDANO

ESOLFITI




image6.jpeg
Alessandro Borghese

4RISTORANTI
1TEi




image2.jpeg
RRRRRRRRRRR




image3.jpeg
Alessandro Borghese

4RISTORANTI
11k




image7.jpeg




image8.jpeg




