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Benvenuti ad Atypical

 In questo periodo dell’anno in cui le luci si fanno più calde, i profumi più intensi e il tempo sembra
rallentare, abbiamo creato un menu che celebra la magia del Natale attraverso la nostra idea di
cucina: italiana, semplice, elegante, autentica. Ogni piatto è un racconto: di territori che amiamo, di
stagioni che abbracciamo, di ricordi che tornano a sedersi a tavola con noi. È un percorso che
unisce tradizione e creatività, pensato per farvi vivere un momento speciale, da condividere con chi
amate, in un’atmosfera accogliente e intima. 
Che questo Natale possa portarvi ciò che porta anche a noi quando cuciniamo: calore, emozione,
meraviglia. 

Buon Natale e buona esperienza Atypical. 

chef massimo &  Atypical Team

welcome to Atypical

In this time of year, when the lights grow warmer, the aromas become richer and time seems to slow down,
we have created a menu that celebrates the magic of Christmas through our idea of cuisine: Italian, simple,
elegant, authentic. Every dish is a story: of the lands we love, of the seasons we embrace, of memories that
return to sit at the table with us. It is a journey that brings together tradition and creativity, designed to
offer you a special moment to share with the ones you love, in a warm and intimate atmosphere.
May this Christmas bring you what it brings to us when we cook: warmth, emotion, wonder.

Merry Christmas and enjoy your Atypical experience.

chef massimo &  Atypical Team



Antipasti | Starters

vitello €16
Tagliata sottile di Megatello, salsa tonnata, lavanda, fiore di cappero, Evo Pugliese

Thinly sliced Veal, tonnata sauce, lavender, caper flower
Pugliese EVO oil

Allergeni | Allergens : 4 / 3 

velato €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 / 3

norcineria & casaro €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 / 11

Fegatini toscani €22
Pâté di fegatini di pollo cotti NEL  vino toscano, erbe aromatiche, brandy invecchiatO, bruschette artigianali tostate
Slow-cooked Tuscan chicken liver pâté in Tuscan wine, aromatic herbs and aged brandy, toasted artisanal bruschette

Allergeni | Allergens : 7 / 1 / 10 / 11

Bruschetta del giorno €12
Lasciati guidare dal momento: chiedi al tuo cameriere quale bruschetta abbiamo preparato oggi.

Let yourself be inspired: ask your server which bruschetta we’ve created for you today.
Allergeni | Allergens : 1 / 

CHIEDI AL TUO CAMERIERE / ASK YOUR SERVER

* coperto | table service fee 3€ 



PASTA FRESCA &  RISOTTO 

RISOTTO  ALLA MILANESE CON NODINO DI VITELLO €28
RISO ACQUERELLO INVECCHIATO 7 ANNI, Zafferano, fonduta di parmigiano, nodino di vitello arrosto con midollo

7-year aged Acquerello rice, saffron, Parmigiano fondue, roasted veal knuckle with marrow
Allergeni | Allergens : 1 / 7 / 9 

MALLOREDDUS ALLA CAMPIDANESE €24
Pasta corta secondo la tradizione Sarda, POMODORO, ZAFFERANO, SALSICCIA DI MAIALE AL FINOCCHIETTO, PECORINO SARDO

Traditional Sardinian short pasta with tomato, saffron, fennel-seed pork sausage and Sardinian pecorino
Allergeni | Allergens :  7 / 9 

CARBONARA €24
pasta fresca, rosso d’uovo & pepe nero, fonduta di pecorino e parmigiano, guanciale della Valle d’Itria
 fresh pasta, egg yolk, black pepper, pecorino and parmesan fondue, Valle d’Itria  CRUNCHY pork cheeks

Allergeni | Allergens : 1 / 7 / 3

RAVIOLI €20
Ravioli di pasta fresca ripiena: robiola Pugliese bio, Mugnoli selvatici, salsa di pomodoro giallo, cremoso di capra
Fresh pasta ravioli filled with organic Pugliese robiola cheese, wild Mugnoli, yellow tomato sauce, goat cream

Allergeni | Allergens : 7 / 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 

CAVIALE €30
Fonduta di parmigiano al caviale, burro di malga mantecato al caviale di prima scelta, caviale fresco

e prezioso lingotto di caviale grattugiato al tavolo dalle mani dei nostri chefs de rang
Parmesan fondue infused with caviar, mountain butter delicately emulsified with first-choice caviar, fresh Italian caviar

and a precious caviar ingot finely grated at the table by our Chefs de Rang.
Allergeni | Allergens : 1 / 7 

* coperto | table service fee 3€ 



SECONDI  |  MAIN COURSE

BRANZINO €22
FilettI di branzino in doppia cottura, spaghetti di zucchine, nero di seppia, spinaci cremosi

Double-cooked sea bass fillets, zucchini spaghetti, cuttlefish ink, creamy spinach
Allergeni | Allergens : 14 / 4 / 7 

BISTECCA €36
Costata di Bovino Pugliese bio 400gr , in doppia cottura : Grigliata e Arrostita. Salse: Tartufo | Pepe Nero 

400g of Pugliese organic beef rib steak, double-cooked: grilled and roasted, served with 2 sauces: Truffle | Black Pepper 
Allergeni | Allergens : 7 / 1

ZUCCA ALLA PARMIGIANA €16
ZUCCA RIPIENA AL FORNO , FONDUTA DI PARMIGIANO, MELANZANE , PARMIGIANO E BASILICO

Oven-baked stuffed pumpkin, Parmigiano fondue, eggplant, Parmigiano and basil
Allergeni | Allergens : 1 / 7 

OSSOBUCO DI VITELLO €26
nodino di vitello arrosto con midollo, MOUSSE DI PATATE, MUGNOLI SELVATICI
Roasted veal knuckle with marrow, potato mousse, wild mugnoli greens

Allergeni | Allergens : 7 / 3 

CAPESANTE €24
CAPESANTE, STRACCIATELLA DI BURRATA, PAPPRICA DOLCE, OLIO PUGLIESE AL PREZZEMOLO, GUANCIALE, BOTTARGA

Scallops, burrata stracciatella, sweet paprika, Puglian parsley oil, crunchy pork cheek, grey mullet cured roe
Allergeni | Allergens : 14 / 2 / 7

* coperto | table service fee 3€ 



contorni  |  sides 

mousse di patate €9
SOFFICE SPUMA DI PATATE, TERRA DI OLIVE, ERBA CIPOLLINA, EXTRA VERGINE DI OLIVA PUGLIESE

Soft potato foam, olive soil, chives, apulian extra virgin olive oil
Allergeni | Allergens : 3 

peperoni €9
filetti di peperoni rossi, capperi di Pantelleria, olive taggiasche, prezzemolo

Red pepper fillets, Pantelleria capers, Taggiasca olives, parsley

carote glassate €9
carote glassate nel miele di ciliegio, mostarda in grani, prezzemolo, EXTRA VERGINE DI

OLIVA PUGLIESE
Carrots glazed with cherry blossom honey, wholegrain mustard, parsley, apulian extra

virgin olive oil
Allergeni | Allergens : 10 / 7

SPINACINI €9
BABY SPINACINI, PEPERONCINO FRESCO, EXTRA VERGINE DI OLIVA PUGLIESE, AGLIO

Baby spinach, fresh chili, APULIAN extra virgin olive oil, garlic
Allergeni | Allergens : 7

* coperto | table service fee 3€  



INSALATE  |  SALADS

POLLO & GUANCIALE €18
Insalata di foglie miste, GUANCIALE, petto di pollo ruspante marinato nelle erbe del mediterraneo, uovo, dressing al PARMIGIANO

Mixed leaf salad, cured pork cheeks, free-range chicken breast marinated in Mediterranean herbs, egg, Parmesan dressing
Allergeni | Allergens : 3 / 7

BURRATA AI POMODORINI ARROSTO  €11
BURRATA BIO PUGLIESE, POMODORINI ARROSTITI AL BALSAMICO, BASILICO, EXTRA VERGINE DI OLIVA PUGLIESE
Organic APULIAN SOFT  burrata CHEESE, balsamic-roasted cherry tomatoes, basil, extra virgin olive oil

Allergeni | Allergens : 7

burrata ai peperoni €18
BURRATA BIO PUGLIESE, filetti di peperoni rossi, capperi di Pantelleria, olive taggiasche, prezzemolo

Organic APULIAN SOFT burrata CHEESE, Red pepper fillets, Pantelleria capers, Taggiasca olives, parsley
Allergeni | Allergens :  7

burrata al tartufo fresco  €26
BURRATA BIO PUGLIESE, extra vergine di oliva, tartufo fresco

Organic APULIAN SOFT burrata CHEESE, extra virgin olive oil, fresh truffle
Allergeni | Allergens : 7

burrata ai caviali €28
BURRATA BIO PUGLIESE, caviale fresco,  prezioso lingotto di caviale grattugiato al tavolo 

Organic APULIAN SOFT burrata CHEESE, fresh Italian caviar, precious caviar ingot finely grated at the table
Allergeni | Allergens : 7 / 14 / 2 / 4

verde€9
Insalata di foglie miste, balsamico di Modena, fior de sal, pomodorini

Mixed leaf salad with Modena balsamic vinegar and fleur de sal, cherry tomatoes

* coperto | table service fee 3€ 



dolci  |  desserts

TIRAMISÙ €9
Biscotti Savoiardi, Caffe, crema di mascarpone e liquore Salentino*
Savoiardi Biscuits, Coffee, Mascarpone Cream, and Salentino Liqueur*

Allergeni | Allergens : 1 / 7 / 3 / 8
*il liquore può variare | *liqueur selection may vary

PAN D’ORO €10
SFOGLIE SOTTILI DI PANDORO DI MILANO, RICOTTA FRESCA, CIOCCOLATO, CANDITI DI FRUTTA

Thin layers of Milanese pandoro, fresh ricotta, chocolate, candied fruit
Allergeni | Allergens : 1 / 7 / 3 / 8

FORMAGGI & CONSERVE €14
Selezione di formaggi dell’eccellenza Pugliese, confetture artigianali

Selection of organic cheeses from the excellence of Puglia, artisan jams
Allergeni | Allergens : 1 / 3 / 7

* coperto | table service fee 3€ 



BAMBINI  |  KIDS

POMODORO €11
Pasta fresca, salsa al pomodoro, parmigiano 

Fresh Pasta with Tomato Sauce, parmesan
Allergeni | Allergens : 9 / 1 / 7

PESTO €11
Pasta fresca, pesto di basilico, parmigiano

Fresh pasta, basil pesto, Parmesan
Allergeni | Allergens : 9 / 1 / 7 / 8

MILANESE DI MARE €14
Soffice dentro e croccante fuori, milanese di pesce servite con maionese al limone, cremoso di

patate
Crispy outside, soft inside – small Milanese-style fish, served with lemon mayonnaise, creamy potato

Allergeni | Allergens : 1 / 4 / 6 / 3 / 14 / 2

MILANESE DI POLLO €14
Soffice dentro e croccante fuori, piccola milanese di Pollo servita con maionese al limone,

creamy potato
Crispy outside, tender inside – small Milanese-style chicken, lemon mayonnaise, creamy potato

Allergeni | Allergens : 1 / 3 / 10

* coperto | table service fee 3€ 



Allergeni | Allergens
ITALIANO

1. Cereali contenenti glutine (ad esempio grano, segale, orzo, avena)
2. Crostacei e prodotti a base di crostacei

3. Uova e prodotti a base di uova
4. Pesce e prodotti a base di pesce

5. Arachidi e prodotti a base di arachidi
6. Soia e prodotti a base di soia

7. Latte e prodotti a base di latte (incluso lattosio)
8. Frutta a guscio (come mandorle, nocciole, noci, anacardi)

9. Sedano e prodotti a base di sedano
10. Senape e prodotti a base di senape

11. Semi di sesamo e prodotti a base di semi di sesamo
12. Anidride solforosa e solfiti in concentrazioni superiori a 10 mg/kg o 10 mg/litro

13. Lupini e prodotti a base di lupini
14. Molluschi e prodotti a base di molluschi

ENGLISH

1. Cereals containing gluten (e.g., wheat, rye, barley, oats)
2. Crustaceans and crustacean-based products

3. Eggs and egg-based products
4. Fish and fish-based products

5. Peanuts and peanut-based products
6. Soybeans and soy-based products

7. Milk and milk-based products (including lactose)
8. Nuts (such as almonds, hazelnuts, walnuts, cashews)

9. Celery and celery-based products
10. Mustard and mustard-based products

11. Sesame seeds and sesame-based products
12. Sulphur dioxide and sulphites in concentrations higher than 10 mg/kg or 10 mg/liter

13. Lupin and lupin-based products
14. Molluscs and mollusc-based products

“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.”

* coperto | table service fee 3€ 



Beverage List



vini | Wines
Abbiamo scelto di costruire la nostra carta dei vini con cura e pazienza nel tempo, privilegiando etichette naturali provenienti da produttori
che rispettano la terra. Vini liberi da pesticidi e sostanze chimiche, capaci di esprimere l’essenza più autentica del loro territorio e la verità del

loro sapore.

We have chosen to shape our wine list with care and patience over time, selecting natural wines crafted by producers who honour the land.
Wines free from pesticides and chemicals, able to express the purest essence of their terroir and the truest character of their taste.

Bollicine | Sparkling wine
Don Piero | Malvasia Bianca | De Castris | Puglia Bottiglia €26 | Glass €8

brut | verdeca | valle diaria | i pastini BOTTIGLIA €26 | Glass €8
Donna Lisetta | Negroamaro | De Castris | Puglia Bottiglia €26 | Glass €8

Champagne | Laurent Perrier Gran Siècle cuveè brut bottiglia €195

Bianchi | White 
Verdeca | Marco Ludovico | Puglia Bottiglia €26 | Glass €8

Almagia | Moscato, Bombino Bianco | Giancarlo Ceci | Puglia Bottiglia €34 | Glass €11
SARAGAT | VERMENTINO | Atzei - Fantini | sardegna Bottiglia Bottiglia €30 | Glass €13

Orange wine
Amforeas | Trebbiano | Marco Ludovico | Puglia Bottiglia €34 | Glass €11

Occhio di Sole | Malvasia | Marco Ludovico | Puglia Bottiglia €28 | Glass €9

* coperto | table service fee 3€ 

https://app.tillersystems.com/inventory/category/list/5038457


vini | Wines
Rosati | Rosè

Petruscio | Primitivo | Marco Ludovico | Puglia Bottiglia €24 | Glass €8
Susumaniello | Salento IGT | Masseria Li Veli | Puglia Bottiglia €34 | Glass €11

Rosso | Red
Primitivo | Marco Ludovico | Puglia Bottiglia €32 | Glass €9

Trabàco | San Giovese | Marco Ludovico | Puglia Bottiglia €36 | Glass €11
Susumaniello | Salento IGT | Masseria Li Veli | Puglia Bottiglia €34 | Glass €11
Malvasia Nera | Salento IGT | Masseria Li Veli | Puglia Bottiglia €38 | Glass €13

Almagia | Nero di Troia, Montepulciano | Giancarlo Ceci | Puglia Bottiglia €40 | Glass €13
Primitivo di Manduria | Terrecarsiche 1939 | Fanova | Puglia Bottiglia €34 | Glass €11

Negroamaro | Primonero Salento IGT| Masseria Li Veli | Puglia Bottiglia €38 | Glass €13
 MONICA | aru | ISOLA DEI NAURAGHI IGT 2021 TENUTE ATZEI Bottiglia €80 | Glass €26

Grappe , Distillati & Vini Speciali
Dolce Rosalia | Moscato di Trani | Giancarlo Ceci | Puglia Bottiglia €55 | Glass €9

Donna Lisa | Grappa Negroamaro DOC Riserva | Puglia Bottiglia €55 | Glass €11

Birre | Beers
ICHNUSA NON FILTRATA 6€

ICHNUSA CRUDA 6€
ICHNUSA AMBRA LIMPIDA 6€

* coperto | table service fee 3€ 



Acqua & bevande | Water & Drinks

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 flavors & tastes 6€
Spremuta di arance | Fresh orange juice 6€

Limonata & menta | Lemon & mint 6€
Tè al limone o pesca freddo | Tea Lemon or peach cold 6€

Menta frizzante & lemon | Sparkling Mint & Lemon 6€
Bibite | Soft drinks 6€

amari & Digestivi Italiani e Pugliesi | Italian and Apulian Amari & Digestifs

Amari | Herbal liqueurs 8€
Digestivi | Digestifs 8€

Brandy / Grappa | Scotch & Whisky 12€

* coperto | table service fee 3€ 



Caffetteria | Coffee

Caffe espresso | Espresso coffe 3€
Doppio Espresso | Double espresso 3€

Espresso macchiato | Espresso , cream milk 3€
Americano | Long coffe 3€

Marocchino | Coffee, cioccolate , cream 4€
Caffe, mandorla e ghiaccio | Iced coffee with almond 5€

Cappuccino | Italian Cappuccino 4€
Latte & caffe | Milk & coffe 4€

Tè Caldo - Tisane | Herbal Infusions 4€
Piccola pasticceria | Small Pastries 4€

* coperto | table service fee 3€ 



cocktails | mocktails 



cocktails
Classic

SPRITZ €10
Bitter, spumante pugliese bio, Arancio 

Bitter, organic apulian sparkling wine, orange

NEGRONI €10
Gin, Bitter, Vermouth rosso, arancio & limone

Gin, bitter, red vermouth, orange & lemon

bellini €10
pesca, spumante verdeca bio valle dell’ittria, puglia
Peach, organic Verdeca sparkling wine from Valle

d’Itria, Puglia

Signature

Velvet Noir €12
VODKA, CAFFÈ, ARANCIA, CIOCCOLATO DARK

Vodka, coffee, orange, dark chocolate

WINTER GOLD €12
WHYSKEY, LIMONE,CAFFÈ,CREMA VANIGLIA

Whiskey, lemon, coffee, vanilla cream

SPICY BREEZE €12
RUM, MELA, LIME, CANNELLA, MIELE

Rum, apple, lime, cinnamon, honey

SALENTINO €12
AMARO ORONZO, BOLLICINE PUGLIESI, ARANCIA

Amaro Oronzo, Puglia sparkling wine, orange

mocktails
WINTER EMERALD €10

gin tanqueray 00, limone, lime, soda organica
gin Tanqueray 00, lemon, lime, organic soda

GINGER GLOW €10
pera, limone, arancia, ginger beer
Pear, lemon, orange, ginger beer

TANGERINE BLOSSOM €10
MANDARINO, LIMONE, MIELE ALL’ARANCIO, TONICA BIO
Mandarin, lemon, orange-blossom honey, organic

tonic

“Questa è la selezione dei nostri cocktail classici. Se
desiderate un’esperienza diversa, non esitate a chiedere

al nostro barman, che sarà lieto di consigliarvi una
proposta personalizzata.”

“This is the menu of our classic cocktails, but if you’re
craving something different, just ask our bartender.”

* coperto | table service fee 3€ 





P R E S S  K I T  |  I T A L I A N O

ATYPICAL RESTAURANT – CUCINA ITALIANA

VIA COMES 25, CENTRO STORICO – MONOPOLI (BA), ITALIA WWW.ATYPICALRESTAURANT.IT | ?INFO@ATYPICALRESTAURANT.IT 
FONDATO IL 5 APRILE 2025 | CHEF PATRON & CEO: MASSIMO SOLLAI

IDENTITÀ DEL PROGETTO
ATYPICAL NASCE CON L’OBIETTIVO DI OFFRIRE UN’ESPERIENZA AUTENTICA, ELEGANTE E PROFONDAMENTE ITALIANA, NEL CUORE DEL CENTRO STORICO DI MONOPOLI, A POCHI PASSI DAL MARE. IL RISTORANTE È LA NATURALE EVOLUZIONE DEL PERCORSO
PROFESSIONALE DELLO CHEF MASSIMO SOLLAI, MATURATO IN OLTRE 20 ANNI DI CARRIERA INTERNAZIONALE TRA EUROPA, MEDIO ORIENTE E ITALIA.
ATYPICAL FONDE L’ATMOSFERA INTIMA DELLA “DOLCE VITA” ITALIANA CON UNA PROPOSTA GASTRONOMICA CONTEMPORANEA, SOSTENIBILE E COMPRENSIBILE, CAPACE DI VALORIZZARE I PICCOLI PRODUTTORI, LE AZIENDE BIOLOGICHE LOCALI E LE ECCELLENZE DEL
TERRITORIO.

FILOSOFIA
CUCINA ITALIANA D’ECCELLENZA: INGREDIENTI DI ALTISSIMA QUALITÀ, LAVORATI CON RISPETTO, EQUILIBRIO E CREATIVITÀ.
HOSPITALITY AUTENTICA: ACCOGLIENZA CORDIALE, SERVIZIO ATTENTO, AMBIENTE RILASSATO E CURATO NEI DETTAGLI.
ESPERIENZA MULTISENSORIALE: MUSICA DAL VIVO DURANTE LA SETTIMANA, LUCI SOFFUSE, ATTENZIONE ALLA MISE EN PLACE.
SLOW LIFE COME VALORE GUIDA: NESSUNA PRESSIONE SUI TEMPI, MA CENTRALITÀ ASSOLUTA DELL’ESPERIENZA DEL CLIENTE.

CHEF MASSIMO SOLLAI  | MASSIMOSOLLAI.IT 
CHEF E CONSULENTE CULINARIO CON ESPERIENZE DIRETTE NELLA PROGETTAZIONE, APERTURA E GESTIONE DI RISTORANTI E RESORT IN 10 PAESI DEL MONDO. NATO IN SARDEGNA E FORMATO TRA CUCINE PRESTIGIOSE E HOTEL DI LUSSO, CHEF SOLLAI RIENTRA IN
ITALIA CON L’INTENTO DI CREARE UN LUOGO IN CUI LA PASSIONE PER LA CUCINA, LA PROFESSIONALITÀ E IL CALORE UMANO SI INCONTRANO IN UN FORMAT SOSTENIBILE.
È FONDATORE ANCHE DEL BRAND PERSONALE MASSIMOCHEF.COM E WORK-FOOD

IL MENU (SELEZIONE)
UNA CARTA SNELLA  IMMEDIATAMENTE LEGGIBILE.
TUTTI I PIATTI SONO REALIZZATI AL MOMENTO, CON COTTURE PRECISE E SAPORI NETTI:

RAVIOLI “MUGNOLI” CON ROBIOLA BIOLOGICA PUGLIESE, MUGNOLI SELVATICI, CREMA DI CAPRA E POMODORO GIALLO
POLPO MORBIDO SU VELLUTATA DI PATATE ALLO ZAFFERANO DI ZOLLINO E SALSA AL PREZZEMOLO PICCANTE
SPAGHETTI ALLE VONGOLE VERACI LAVORATI SECONDO TECNICA CLASSICA ITALIANA
TIRAMISÙ STRATIFICATO CON CREMA AL MASCARPONE ARTIGIANALE E POLVERE DI CACAO PURO
AMPIA SELEZIONE DI VINI BIOLOGICI E COCKTAIL SIGNATURE

DATI PRINCIPALI
APERTURA: 5 APRILE 2025
POSTI A SEDERE:  70 TRA SALA INTERNA E PATIO ESTERNO
GIORNI DI APERTURA: MARTEDÌ–DOMENICA (12:00–16:00 / 18:00–22:00)
TEAM: 15 PROFESSIONISTI, IN PREVALENZA DONNE
CLIENTELA: INTERNAZIONALE, CON FORTE AFFLUSSO DI VIAGGIATORI  E LOCALE

INFORMAZIONI PER LA STAMPA
ATYPICAL È DISPONIBILE PER:

INTERVISTE E APPROFONDIMENTI CON CHEF MASSIMO SOLLAI
EVENTI STAMPA E FOOD TASTING SU INVITO
COLLABORAZIONI EDITORIALI E RECENSIONI
INVIO DI IMMAGINI PROFESSIONALI IN ALTA RISOLUZIONE
ACCESSO A CONTENUTI DIGITALI, SOCIAL E VIDEO

CONTATTI STAMPA
PER ULTERIORI MATERIALI, APPUNTAMENTI O RICHIESTE SPECIFICHE:
UFFICIO STAMPA ATYPICAL RESTAURANT
📧 INFO@ATYPICALRESTAURANT.IT
📞 +39 345 055 8460
📍 VIA COMES 25, CENTRO STORICO, MONOPOLI (BA)

“ATYPICAL È IL LUOGO DOVE LA CUCINA ITALIANA TORNA A PARLARE AL CUORE, TRA SAPORI VERI, OSPITALITÀ SINCERA E LA BELLEZZA SENZA TEMPO DEL MARE ITALIANO.”

https://www.atypicalrestaurant.it/
https://massimochef.com/


P R E S S  K I T  | E N G L I S H
ATYPICAL RESTAURANT – CONTEMPORARY ITALIAN CUISINE
VIA COMES 25, HISTORIC CENTER – MONOPOLI (BA), ITALY | ATYPICALRESTAURANT.IT | INFO@ATYPICALRESTAURANT.IT | 
FOUNDED ON APRIL 5, 2025 | CHEF PATRON & CEO: MASSIMO SOLLAI
PROJECT IDENTITY
ATYPICAL WAS BORN WITH THE MISSION OF OFFERING AN AUTHENTIC, ELEGANT, AND DEEPLY ITALIAN EXPERIENCE IN THE HEART OF MONOPOLI’S HISTORIC CENTER, JUST STEPS FROM THE SEA. THE
RESTAURANT IS THE NATURAL EVOLUTION OF CHEF MASSIMO SOLLAI’S PROFESSIONAL JOURNEY, SHAPED BY OVER 20 YEARS OF INTERNATIONAL EXPERIENCE ACROSS EUROPE, THE MIDDLE EAST, AND THE
CARIBBEAN.
ATYPICAL BLENDS THE INTIMATE ATMOSPHERE OF THE ITALIAN DOLCE VITA WITH A CONTEMPORARY AND SUSTAINABLE CULINARY APPROACH, CELEBRATING SMALL PRODUCERS, LOCAL ORGANIC FARMS, AND
REGIONAL EXCELLENCE.
PHILOSOPHY

EXCELLENCE IN ITALIAN CUISINE: TOP-QUALITY INGREDIENTS HANDLED WITH RESPECT, BALANCE, AND CREATIVITY.
AUTHENTIC HOSPITALITY: WARM WELCOME, ATTENTIVE SERVICE, AND A RELAXED, CAREFULLY CURATED ENVIRONMENT.
MULTISENSORY EXPERIENCE: LIVE MUSIC DURING THE WEEK, SOFT LIGHTING, AND A REFINED MISE EN PLACE.
SLOW LIFE AS A CORE VALUE: NO PRESSURE ON TIMING, COMPLETE FOCUS ON THE GUEST EXPERIENCE.

CHEF MASSIMO SOLLAI | MASSIMOSOLLAI.IT 
CHEF AND CULINARY CONSULTANT WITH HANDS-ON EXPERIENCE DESIGNING, LAUNCHING, AND MANAGING RESTAURANTS AND RESORTS IN 10 DIFFERENT COUNTRIES. BORN IN SARDINIA AND TRAINED IN
MICHELIN-STARRED KITCHENS AND LUXURY HOTELS, SOLLAI RETURNED TO ITALY TO CREATE A PLACE WHERE PASSION, PROFESSIONALISM, AND HUMAN WARMTH COME TOGETHER IN A SUSTAINABLE,
REPLICABLE FORMAT.
HE IS ALSO THE FOUNDER OF THE PERSONAL BRAND MASSIMOCHEF.COM & WORK -FOOD 
THE MENU (SELECTION)
A CONCISE AND EASILY READABLE MENU.
EVERY DISH IS FRESHLY PREPARED, WITH PRECISE TECHNIQUES AND BOLD FLAVORS:

“MUGNOLI” RAVIOLI WITH ORGANIC PUGLIAN ROBIOLA, WILD MUGNOLI GREENS, YELLOW TOMATO, AND GOAT CHEESE CREAM
TENDER OCTOPUS ON A VELVETY SAFFRON POTATO PURÉE FROM ZOLLINO, WITH SPICY PARSLEY SAUCE
TRADITIONAL-STYLE SPAGHETTI WITH FRESH CLAMS
LAYERED TIRAMISU WITH ARTISANAL MASCARPONE CREAM AND PURE COCOA DUST
WIDE SELECTION OF ORGANIC WINES AND SIGNATURE COCKTAILS

KEY INFORMATION
OPENING DATE: APRIL 5, 2025
SEATING CAPACITY: ~50 (INDOOR DINING ROOM + OUTDOOR PATIO)
OPENING DAYS: TUESDAY–SUNDAY (12:00–16:00 / 18:00–22:00)
TEAM: 15 PROFESSIONALS, MOSTLY WOMEN
CLIENTELE: INTERNATIONAL, WITH A STRONG MIX OF TRAVELERSS AND LOCALS

PRESS INFORMATION
ATYPICAL IS AVAILABLE FOR:

INTERVIEWS AND FEATURE STORIES WITH CHEF MASSIMO SOLLAI
INVITATION-ONLY PRESS EVENTS AND FOOD TASTINGS
EDITORIAL COLLABORATIONS AND REVIEWS
ACCESS TO HIGH-RESOLUTION PROFESSIONAL IMAGES
DIGITAL CONTENT, SOCIAL MEDIA, AND VIDEO ASSETS

PRESS CONTACTS
FOR PRESS MATERIALS, APPOINTMENTS, OR SPECIFIC REQUESTS:
ATYPICAL RESTAURANT PRESS OFFICE
📧 INFO@ATYPICALRESTAURANT.IT | +39 345 055 8460
VIA COMES 25, HISTORIC CENTER, MONOPOLI (BA), ITALY
“ATYPICAL IS WHERE ITALIAN CUISINE SPEAKS TO THE HEART ONCE AGAIN—THROUGH TRUE FLAVORS, SINCERE HOSPITALITY, AND THE TIMELESS BEAUTY ”

http://www.atypicalrestaurant.it/
https://massimochef.com/
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twenty three days of love
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