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Dear Guest,
Before anything else, thank you sincerely for being here.

Atypical was born in 2025 from a deeply personal dream: to open my first restaurant in Italy after more
than twenty years spent working across ten different countries. That journey gave me the privilege of
discovering extraordinary cultures, cuisines, people and ways of understanding hospitality. Yet,
wherever I went, Italy always remained the place that called me back — a land of creativity, tradition,
beauty and incomparable flavours.
With Atypical, my vision is to celebrate the richness of Italian gastronomy in a way that feels authentic,
contemporary and personal. This is a restaurant rooted in tradition, but not limited by it; a place where
Italian cuisine can express its soul with elegance, freedom and character.
Here, every detail matters: the quality of our ingredients, the personality of our wines, the rhythm of the
service, the atmosphere of the room and, above all, the warmth of genuine hospitality.
My goal is simple but meaningful: to offer you a moment of true pleasure — a place where you can feel
comfortable, welcomed and cared for, not only as guests, but as friends.
During our very first year in Monopoli, we had the honour of welcoming nearly 14,000 guests. What
touches me most is not only the number itself, but the memories behind it: the faces, the greetings, the
conversations at the table, the smiles exchanged at the door, and the feeling that Atypical has slowly
become much more than a restaurant.
It has become a place of encounters, stories and shared moments.
I sincerely hope that your time with us makes you feel at home, while allowing you to experience the
beauty of Italian hospitality in its most genuine form.

And if you see me in the dining room, please do not hesitate to say hello. I will always be here, happy to
welcome you personally.

Welcome to Atypical.
Chef Massimo

Caro Ospite,
Prima di ogni cosa, desidero ringraziarti sinceramente per essere qui.

Atypical nasce nel 2025 da un sogno profondamente personale: aprire il mio primo ristorante in Italia
dopo oltre vent’anni trascorsi lavorando in dieci Paesi diversi. Quel viaggio mi ha dato il privilegio di
scoprire culture straordinarie, cucine, persone e modi diversi di intendere l’ospitalità. Eppure, ovunque mi
trovassi, l’Italia è sempre rimasta il luogo che mi richiamava a sé: una terra di creatività, tradizione,
bellezza e sapori incomparabili.
Con Atypical, la mia visione è celebrare la ricchezza della gastronomia italiana in una forma autentica,
contemporanea e profondamente personale. Questo è un ristorante radicato nella tradizione, ma non
limitato da essa; un luogo in cui la cucina italiana può esprimere la propria anima con eleganza, libertà
e carattere.
Qui ogni dettaglio conta: la qualità degli ingredienti, la personalità dei nostri vini, il ritmo del servizio,
l’atmosfera della sala e, soprattutto, il calore di un’ospitalità sincera.
Il mio obiettivo è semplice, ma significativo: offrirti un momento di vero piacere, un luogo in cui tu possa
sentirti a tuo agio, accolto e seguito, non soltanto come ospite, ma come amico.
Durante il nostro primo anno a Monopoli abbiamo avuto l’onore di accogliere quasi 14.000 ospiti. Ciò che
mi emoziona di più non è soltanto il numero in sé, ma i ricordi che porta con sé: i volti, i saluti, le
conversazioni al tavolo, i sorrisi scambiati sulla porta e la sensazione che Atypical sia lentamente
diventato molto più di un ristorante.
È diventato un luogo di incontri, storie e momenti condivisi.
Spero sinceramente che il tempo trascorso con noi ti faccia sentire a casa, permettendoti allo stesso
tempo di vivere la bellezza dell’ospitalità italiana nella sua forma più autentica.

E se mi vedi in sala, non esitare a salutarmi. Sarò sempre qui, felice di accoglierti personalmente.

Benvenuto in Atypical.
Chef Massimo





APERITIVI
Aperitifs

CALAMARI 13€
Frittura di calamaro, maionese al limone,

prezzemolo.
Squid fritters, lemon mayonnaise, parsley.
Allergeni | Allergens: 6 / 1 / 14 / 3 / 5 / 10

OSTRICA GILLARDEAU 1 pz 6€
Ostrica singola servita con due condimenti: tartare di

cipollotti, maionese alla paprika.
Single oyster served with two dressings: shallot tartare,

paprika mayonnaise.
Allergeni | Allergens: 14 / 3 / 10

SALUMI & FORMAGGI 22€
Selezione di formaggi e salumi bio dell'eccellenza

pugliese, confetture artigianali.
Selection of organic cheeses and cured meats from the

excellence of Puglia, artisan jams.
Allergeni | Allergens: 7 / 1 / 10

TONNO 16€
Bistecca di tonno, pane di Altamura, pomodori

arrostiti, maionese al limone, patatine fritte
artigianali.

Tuna steak, Altamura bread, roasted tomatoes, lemon
mayonnaise, artisanal fries.

Allergeni | Allergens: 4 / 6 / 3 / 1

COPERTO | COVER CHARGE €3



ANTIPASTI
Starters

VITELLO TONNATO 16€
Tagliata sottile di magatello, salsa tonnata, lavanda,

fiore di cappero, EVO pugliese.
Thinly sliced veal, tonnata sauce, lavender, caper

flower, Pugliese EVO oil.
Allergeni | Allergens: 4 / 3 / 10 / 7

CARPACCIO DI MANZO 16€
Carpaccio di manzo bio pugliese km 0, dressing alla

mostarda in grani, miele di ciliegio, EVO, parmigiano.
Organic Pugliese beef carpaccio km 0, mustard grain

dressing, cherry honey, extra virgin olive oil, parmesan.
Allergeni | Allergens: 10 / 7

BURRATA ALLE VERDURE 11€
Formaggio soffice ripieno di stracciatella cremosa,

zucchine arrostite, erbe mediterranee, olive leccine.
Soft cheese stuffed with creamy stracciatella, roasted

zucchini, Mediterranean herbs, Leccino olives.
Allergeni | Allergens: 7

BRUSCHETTA 9€
Bruschetta con burrata cremosa, pomodorini, pesto.
Crispy bruschetta, creamy burrata, cherry tomatoes,

pesto.
Allergeni | Allergens: 1 / 7

COPERTO | COVER CHARGE €3



PASTA FRESCA
Fresh Pasta

MALLOREDDUS 22€
Pasta corta secondo la tradizione sarda, seppia,
gamberi, cozze e arselle, bottarga, pomodorino

giallo.
Short pasta according to Sardinian tradition, with

cuttlefish, prawns, mussels and clams, finished with
bottarga and yellow tomato.

Allergeni | Allergens: 7 / 14 / 4 / 1 / 2

CARBONARA 22€
Troccoli, pasta fresca lunga, rosso d'uovo e pepe

nero, fonduta di pecorino e parmigiano, guanciale
della Valle d'Itria.

Troccoli fresh long pasta, egg yolk, black pepper,
pecorino and parmesan fondue, Valle d'Itria pork cheek.

Allergeni | Allergens: 1 / 7 / 3

GNOCCHI DI PATATE 20€
Gnocchi di patate, fonduta di parmigiano e
gorgonzola, burrata, pistacchio e spinaci.

Handmade potato gnocchi, parmesan and gorgonzola
fondue, burrata cheese, pistachio and spinach.

Allergeni | Allergens: 3 / 7 / 8 / 1 

TARTUFO 28€
Pasta fresca, fonduta di parmigiano e tartufo fresco.

Artisanal fresh pasta served in a silky Parmesan fondue,
crowned with fresh truffle shaved at the table.

Allergeni | Allergens: 1 / 7

COPERTO | COVER CHARGE €3



PASTA FRESCA
Fresh Pasta

VONGOLE & BOTTARGA 24€
Pasta fresca cubotti, vongole fresche, vino bianco,
peperoncino, prezzemolo, bottarga e salicornia.

Fresh cubotti pasta, clams, white wine, chili pepper,
parsley, bottarga and samphire.

Allergeni | Allergens: 1 / 4 / 7 / 14

CULURGIONES 24€
Ravioli tipici della Sardegna, ripieni di patate e

pecorino, con salsa di pomodoro rosso e pecorino
grattugiato fresco.

Traditional Sardinian ravioli stuffed with potato and
pecorino, served with red tomato sauce and freshly

grated pecorino.
Allergeni | Allergens: 1 / 7

PESTO AL BASILICO 18€
Pasta fresca, pesto di basilico, parmigiano.

Fresh pasta, basil pesto, parmesan.
Allergeni | Allergens: 8 / 1 / 7

POMODORO 18€
Pasta fresca, salsa al pomodoro, parmigiano.

Fresh pasta with tomato sauce, parmesan.
Allergeni | Allergens: 1 / 7

OLIO, AGLIO & PEPERONCINO 18€
Pasta fresca lunga tipica pugliese, aglio,
peperoncino, prezzemolo, parmigiano.

Fresh long pasta from Puglia, fresh garlic a and red chili,
parsley, parmesan.

Allergeni | Allergens: 1 / 7

COPERTO | COVER CHARGE €3



SECONDI
Main Course

BRANZINO 20€
Filetti di branzino in doppia cottura, crudo di

pomodoro salentino, vincotto, limone.
Double-cooked seabass fillets, Salentine raw tomato,

aged grape reduction, lemon.
Allergeni | Allergens: 4

LA BISTECCA 36€
Costata di bovino pugliese bio 400 g, in doppia

cottura: grigliata e arrostita.
400 g Pugliese organic beef rib steak, double-cooked:

grilled and roasted.
Allergeni | Allergens: 7 / 1

MARANGIANA 18€
Melanzane fritte e arrostite, salsa di pomodoro,

caciocavallo, parmigiano, basilico, cotta nel forno ad
alta temperatura.

Fried and oven-baked eggplant, tomato sauce,
caciocavallo cheese, parmesan and basil, baked in a

high-temperature oven.
Allergeni | Allergens: 1 / 7

BOMBETTE & TORCINELLI 18€
Piccoli involtini di maiale ripieni di formaggi e aromi,

torcinelli cotti alla brace per esaltare gusto e
morbidezza.

Tender pork rolls stuffed with selected cheeses and
aromatic herbs, with grilled torcinelli to highlight flavour

and tenderness.
Allergeni | Allergens: 1 / 7

COPERTO | COVER CHARGE €3



SECONDI
Main Course

POLLO 18€
Insalata di foglie miste, petto di pollo ruspante

marinato nelle erbe del Mediterraneo, uova, dressing
al parmigiano.

Mixed leaf salad with free-range chicken breast
marinated in Mediterranean herbs, eggs and Parmesan

dressing.
Allergeni | Allergens: 3 / 7

CONTORNI
Sides

VERDURE GRIGLIATE 8€
Melanzane, zucchine, peperoni, EVO pugliese, sale,

pepe..
Eggplant, zucchini, bell peppers, Pugliese EVO oil, salt

PATATE ARROSTO 6€
Patate dal Salento arrosto, erbe mediterranee.

Roasted potatoes from Salento, Mediterranean herbs.
Allergeni | Allergens: 6 / 10

PATATE FRITTE ARTIGIANALI 6€
Patatine artigianali, maionese al limone, ketchup di

peperoni.
Handmade fries, lemon mayonnaise, pepper ketchup.

Allergeni | Allergens: 6 / 10

COPERTO | COVER CHARGE €3



BAMBINI
Kids

MILANESE DI MARE Kids 16€
Soffice dentro e croccante fuori, piccola milanese di
pesce servita con maionese al limone e patate fritte

artigianali.
Crispy outside and soft inside, small Milanese-style fish
fillet served with lemon mayonnaise and handcrafted

fries.
Allergeni | Allergens: 1 / 4 / 6 / 3 / 10

MILANESE DI POLLO Kids 16€
Soffice dentro e croccante fuori, piccola milanese di
pollo servita con maionese al limone e patate fritte

artigianali.
Crispy outside and tender inside, small chicken

Milanese-style with lemon mayonnaise and handcrafted
fries.

Allergeni | Allergens: 1 / 6 / 3 / 10

COPERTO | COVER CHARGE €3



DOLCI
Desserts

IL TIRAMISÙ  8€
Biscotti savoiardi, caffè, crema di mascarpone e

liquore salentino.
Savoiardi biscuits, coffee, mascarpone cream and

Salentino liqueur.
Allergeni | Allergens: 1 / 7 / 8 / 3

IL PASTICCIOTTO LECCESE 6€
Pasta frolla dorata, cuore cremoso di profumata

crema pasticcera.
Golden shortcrust pastry with a creamy heart of

fragrant pastry cream.
Allergeni | Allergens: 1 / 7 / 3

IL CANNOLO SICILIANO 8€
Cannolo siciliano croccante ripieno di ricotta

vellutata, frutta candita e cioccolato fondente.
Crispy Sicilian cannolo filled with velvety ricotta,

candied fruit and dark chocolate.
Allergeni | Allergens: 1 / 7 / 8

IL BABÀ DI NAPOLI 9€
Babà Napoletano soffice imbevuto in sciroppo al rum

aromatico, crema alla vaniglia e zest di
agrumi.

Soft Neapolitan babà soaked in aromatic rum syrup,
vanilla cream and fresh citrus zest.

Allergeni | Allergens: 1 / 3 / 7

COPERTO | COVER CHARGE €3



VINI
Wines

Abbiamo costruito la nostra carta dei vini con cura, scegliendo nel tempo etichette
naturali di qualità, prive di pesticidi e sostanze chimiche di sintesi.

We have curated our wine list with care, selecting high-quality natural labels, free
from pesticides and synthetic chemicals.

An essential selection, designed to express the authenticity of the terroir and the
purest character of wine.

BOLLICINE | SPARKLING
MATĪN | Minutolo | Marco Ludovico | Puglia | Bottle €24 | Glass €7

DON PIERO | Malvasia Bianca | De Castris | Puglia | Bottle €26 | Glass €8
DONNA LISETTA | Negroamaro | De Castris | Puglia | Bottle €26 | Glass €8

METODO CHARMAT | Verdeca | I Pastini | Puglia | Bottle €26 | Glass €8
CHAMPAGNE | Laurent Perrier | Grand Siècle Cuvée Brut | Francia | Bottle €495

BIANCHI | WHITE
VERDECA | Marco Ludovico | Puglia | Bottle €26 | Glass €8

MINUTOLO | Incipit | Masseria Torricella | Puglia | Bottle €24 | Glass €7
PECORINO | Becco Reale | Vignamadre | Abruzzo | Bottle €42 | Glass €12

VERMENTINO | Saragat | Atzei - Fantini | Sardegna | Bottle €32 | Glass €13

ORANGE WINE
AMFOREAS | Trebbiano | Marco Ludovico | Puglia | Bottle €34 | Glass €11

OCCHIO DI SOLE | Malvasia | Marco Ludovico | Puglia | Bottle €28 | Glass €9

COPERTO | COVER CHARGE €3



VINI
Rosati & Rossi

ROSATI | ROSÉ
PETRUSCIO | Primitivo | Marco Ludovico | Puglia | Bottle €28 | Glass €8

SUSUMANIELLO | Salento IGT | Masseria Li Veli | Puglia | Bottle €36 | Glass €11
AURORA | Primitivo | Masseria Torricella | Puglia | Bottle €32 | Glass €8

ROSSI | RED
PRIMITIVO | Marco Ludovico | Puglia | Bottle €34 | Glass €9

TRABÀCO | Sangiovese | Marco Ludovico | Puglia | Bottle €38 | Glass €11
SUSUMANIELLO | Salento IGT | Masseria Li Veli | Puglia | Bottle €34 | Glass €11
MALVASIA NERA | Salento IGT | Masseria Li Veli | Puglia | Bottle €42 | Glass €13

NERO DI TROIA | Tyron | Cantine Spelonga | Puglia | Bottle €44 | Glass €13
PRIMITIVO DI MANDURIA | Fanova | Terre Carsiche 1939 | Puglia | Bottle €36 | Glass €11
NEGROAMARO | Primonero Salento IGT | Masseria Li Veli | Puglia | Bottle €38 | Glass €13

MONICA | Aru | Isole dei Nuraghi | Tenute Atzei | Sardegna | Bottle €80 | Glass €26
BARBARESCO | Riserva DOCG Basarin | Punset | Piemonte | Bottle €140

CANNONAU | Saragat | Atzei - Fantini | Sardegna | Bottle €32 | Glass €13
NEGROAMARO | Graticciaia | Vallone | Puglia | Bottle €120 | Glass €35

BIRRE | BEERS
Ichnusa Non Filtrata 33 cl €6

Ichnusa Cruda 33 cl €6
Ichnusa Metodo Lento 33 cl €6

COPERTO | COVER CHARGE €3



ACQUA & DRINKS
Water, Digestifs & Coffee

ACQUA | WATER
Acqua Panna 750 cl naturale | Still water €6

San Pellegrino 750 cl frizzante | Sparkling water €6

SUCCHI DI FRUTTA BIO | ORGANIC FRUIT JUICES
Vari gusti & sapori | Various flavours €6

Spremuta di arance | Fresh orange juice €6
Limonata & menta | Lemon & mint €6

Tè freddo limone o pesca | Iced tea lemon or peach €6
Menta frizzante & lemon | Sparkling mint & lemon €6

Bibite | Soft drinks €6

AMARI & DIGESTIVI ITALIANI E PUGLIESI
Amari | Herbal liqueurs €8

Digestivi | Digestifs €8
Brandy / Grappa / Scotch & Whisky €12

GRAPPE, DISTILLATI & VINI SPECIALI
Elogio alla Lentezza | Passito | Valle d'Itria | I Pastini | Bottle €35 | Glass €11

Chianca Nuda | Grappa Minutolo | I Pastini | Bottle €55 | Glass €9

CAFFETTERIA | COFFEE
Espresso €3

Doppio espresso €3
Espresso macchiato €3

Americano €3
Marocchino €4

Caffè, mandorla e ghiaccio €5
Cappuccino €4
Latte & caffè €4

Tè caldo - Tisane €6
Piccola pasticceria €2

COPERTO | COVER CHARGE €3



MENU 

allergeni  |  allergens

ITALIANO
Caro ospite, in caso di allergie o intolleranze alimentari ti preghiamo di informare il nostro staff e di assicurarti che la tua richiesta sia stata

compresa, per la sicurezza di tutti.

Allergeni Alimentari – Informazioni al Cliente in conformità al Reg. UE 1169/2011

1 Cereali contenenti glutine (grano, segale, orzo, avena, farro, kamut, ecc.) Pane, pasta, prodotti da forno, birra
2 Crostacei e derivati Gamberi, aragoste, scampi, granchio

3 Uova e derivati Salse, maionese, dolci, paste all’uovo
4 Pesce e derivati Filetti, salse di pesce, acciughe, surimi

5 Arachidi e derivati Burro di arachidi, oli o farine di arachidi
6 Soia e derivati Salsa di soia, tofu, miso, lecitina (E322)

7 Latte e derivati (incluso lattosio) Formaggi, burro, panna, yogurt
8 Frutta a guscio (mandorle, nocciole, noci, pistacchi, ecc.) Dolci, creme, prodotti da forno

9 Sedano e derivati Zuppe, salse, insaporitori, estratti
10 Senape e derivati Condimenti, salse, spezie

11 Semi di sesamo e derivati Pane con semi, hummus, tahina
12 Anidride solforosa e solfiti (>10 mg/kg o >10 mg/l) Vino, birra, conserve, aceto, frutta secca

13 Lupini e derivati Farine, pane, pasta a base di lupini
14 Molluschi e derivati Cozze, vongole, ostriche, calamari, seppie

ENGLISH
Dear guest, if you have any food allergies or intolerances, please inform our staff and make sure your request has been clearly understood

for everyone’s safety.

Food Allergens – Information for Customers in compliance with EU Regulation 1169/2011

1 Cereals containing gluten (wheat, rye, barley, oats, spelt, kamut, etc.) Bread, pasta, baked goods, beer
2 Crustaceans and products thereof Shrimp, lobster, scampi, crab

3 Eggs and products there of Sauces, mayonnaise, desserts, fresh egg pasta
4 Fish and products there of Fillets, fish sauces, anchovies, surimi

5 Peanuts and products thereof Peanut butter, peanut oils or flours
6 Soybeans and products thereof Soy sauce, tofu, miso, lecithin (E322)

7 Milk and products thereof (including lactose) Cheese, butter, cream, yogurt
8 Tree nuts (almonds, hazelnuts, walnuts, pistachios, etc.) Desserts, creams, baked goods

9 Celery and products thereof Soups, sauces, seasonings, extracts
10 Mustard and products thereof Dressings, sauces, spices

11 Sesame seeds and products thereof Seeded bread, hummus, tahini
12 Sulphur dioxide and sulphites (>10 mg/kg or >10 mg/l) Wine, beer, preserves, vinegar, dried fruit

13 Lupin and products thereof Lupin flour, bread, lupin-based pasta
14 Molluscs and products thereof Mussels, clams, oysters, squid, cuttlefish

“Alcuni prodotti sono stati abbattuti e/o decongelati per garantirne qualità e sicurezza.” | “Some products have been blast-
chilled and/or defrosted to ensure their quality and safety.”
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C U C I N A  I T A L I A N A  

COCKTAILS
Classici Italiani & Signature Cocktails

NEGRONI 12€
Gin, red vermouth, bitter, ice, orange.

A classic Italian icon: bold, elegant and perfectly
balanced.

Allergeni | Allergens: 12

AMERICANO 12€
Bitter, red vermouth, soda, ice, orange.

A timeless aperitivo with a light bitter soul.
Allergeni | Allergens: 12

GARIBALDI 10€
Bitter, ice, fresh orange juice.

A simple and vibrant Italian classic.

SPRITZ 12€
Bitter, sparkling wine Malvasia, ice, orange.

Fresh, bright and convivial, with a Mediterranean
character.

Allergeni | Allergens: 12

MOJITO 12€
Rum, lime, sugar, mint, soda, ice.
A fresh classic with mint and lime.

MARGARITA 12€
Tequila, Cointreau, fresh lime, salt, ice, lime.

Sharp, fresh and elegant.

GIN & TONIC 12€
Gin, tonic water, ice, lemon.

Clean, refreshing and timeless.

ESPRESSO MARTINI 10€
Vodka, coffee liqueur, espresso.
Smooth, aromatic and energetic.

Allergeni | Allergens: 7

COPERTO | COVER CHARGE €3
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C U C I N A  I T A L I A N A  

“Atypical is a place where Italian cuisine speaks to the heart,
through authentic flavors, sincere hospitality, and the timeless

beauty of an Italian historic center by the sea”

grazie | thank you
Chef Massimo & The Atypical Team

È stato un piacere averti con noi. Se desideri condividere la tua esperienza, la tua
recensione sarà un dono prezioso per tutto il team di Atypical. 

It was a pleasure having you with us. If you’d like to share your experience, your
review would be a precious gift to the whole Atypical team. 

Via Orazio Comes 25 - 70043 Monopoli (BA) Italy

Atypical is a trademark owned by Work-Food, a company fully controlled by MassimoChef.com

atypicalrestaurant.it


