“Dalle nostre radici, profonde nella terra e tra foreste, ulivi, mare e pietra del Gargano, nasce
una cucina che intreccia memoria e creativita, raccontando con gusto ed emozione Zga nostra
storia, resa viva dall’impegno, dalla passione, dallo studio e dal rispecco delle macerie prime di
chi lavora ogni giorno con noi.

Nel nostro ristorante Vineria Sale ¢ Pepe, a San Giovanni Rotondo, tra profumi di boschi e
pascoli, celebriamo la terra e il mare cfe ci nutrono, l:rasformandone ifrutti in esperienze di
sapore, mentre il vino accompagna ogni piatto dolcemente ¢ lentamente, come un genitore che
guida la propria figlia all’altare, esaltando maceria, passione e identita del territorio.
Affidacevi al nostro impegno.”

Premi e riconoscimenti

Premio Tripadvisor Travellers’ Choice Certificato di Eccellenza.

Primo in Classifica su tripadvisor per la categoria ristoranti gourmet.

Nel 2017 il ristorante sale e pepe e le sale ricevimenti del Gran Paradiso Hotel Spa sono state
selezionate dalla rete televisiva mediaset per una puntata della trasmissione “ricette
all’italiana” , dove si ¢ parlato di eccellenze del Gargano ¢ dell’enogastronomia Pugliese.

Il vistorante sale e pepe ¢ stato insignito nel 2014 de premio oscar della qualitd dal maestro
della cucina italiana Gianfmnco Vissani.

“From our roots, deep in the earth, among forests, olive trees, the sea, and the stone of the
Gargano — comes a cuisine that weaves together memory and creativity, telling our story wich
flavor and emotion. It is brought to life through dedicacion, passion, study, and respect for the
raw ingredients and for those who work alongsidc us every day.

At our restaurant, Vineria Sale e Pepe, in San Giovanni Rotondo, surrounded by the scents of
woods and pastures, we celebrate the land and the sea that nourish us, transforming their
fruits into flavorful experiences. Meanwhile, wine gently and slowly accompanies each dish,
like a parent leading tlf@ir daughter to the altar, enhancing the essence, passion, and identity
of our territory.

Trust in our commitment.”

Awards and acknowledgments

TripAdvisor Travelers' Choice Certificate of Excellence.

First in the ranking on TripAdvisor for the gourmer restaurants category.

In 2017, the sale e pepe restaurant and the receprion rooms of the Gran Paradiso Hotel Spa
were selected by the Italian television necwork Mediaset for an episode of the show "ltalian
recipes’, especially focusing on the excellence of Gargano and Apulian food and wine.

The sale e pepe restaurant has been awarded the Oscar for quality in 2014 by the renowned
[talian chef Gianfranco Vissani.

Pane ¢ Coperto / bread and service charge

3.00 €



SALE E PEFE
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Tris di 1\/50;5.7:ib;§’r
6 Mozzarelle di Bufala in 3 varianti: tartare di gambero rosa e scorzetta di lime, verdurine alla catalana, tonno fume al peperone
crusco ‘
Mozzybag Trio: Pink shrimp and lime tartare, cacalan scyle fish, smoked pepper tuna™

15,00 €

Cappuccino di gamberi, polpa di avocado e yogurt greco all’erba cipollina*
Cappuccino: shrimp, avocado pulp and Greek chive yogure cockeail *

11,00 €

Selezione di Salumi della Puglia
Mortadella di cinghiale, prosciutto crudo di Faeto, capocollo di maialino nero del Gargano, pancetta alle erbette spontanee Pugliesi, salame
di cervo, carpaccio di fassona, lonzino affumicato al pepe nero
Selection of Cold cuts from Puglia
Wild boar mortadella, raw harm, black pork butler from Gargano, wild herbs bacon from Puglia, cured venison, “Fassona” mear carpaccio,
smoked loin with black pepper

18,00 €

Degustazione formaggi [taliani ed esteri 8 pezzi
Cheese tasting 8 picces
Iraliani:Blu di morozzo(Piemonte), Canestrato Pugliese dop, Caciocavallo Pugliese
stagionaro in grotta, Ubriaco di Raboso
Esteri:Gouda di capra(Olanda), Reypenaer(Olanda), Cashel blue (Irlanda), Téte de moine (Svizzera)

18,00 €

Pane e pomodoro “a sbafo”
(Pane locale cotto a legna, pomodorino ciliegino del tavoliere Dauno, pomodori secchi, melanzane grigliate, basilico, capperi, fior di lacte
vaccino e olio extravergine di oliva)
Bread and tomato at will
(Apulian large appetizing starter with bread, cherry tomatoes, dried tomatoes, grilled aubergines, basil, capers, mozzarella)

13,00 €

Panino “Pufﬂia Style” con po]po stracciatella e cime di rapa™
O

“l’ugli:l-s ty Sandwich with octopus, straccia tella cheese and curnip green™

14,00 €

“Quella insalata del cavolo™
Insalatina di mare (polpo, seppie, cozze, gamberi ¢ cavolo rosso marinato)
“Coleslaw” sea salad (octopus, cuttlefish, mussels, shirmp and marinated red cabbage)*

15,00 €

N.B Gli Antipasti non sono compresi nel Servizio di Pensione
Starters are not Included in Board

*in caso di non reperibilita del prodotto verra utilizzato un prodotto surgelato
* In case of an unavaible product, a fronze one will be used



Al pezzo
Eur Per Piece

Scampone Reale 8.00
Royal Scampi

Gambero Viola di Gallipoli 4.00
Purple Shrimp from Gallipoli

Ostrica Special de Claire 4.00
Claire's Special Oyster

Seppiolina di Santo Spirito 3.00

Adriatic cuctlefish

Ostrica Perle Noire Cadoret 4.00
Cadoret Oyster

., .

Cicchetto
Vodka Beluga Premium ¢ Tabasco 4.00

IN ABBINAMENTO ALLE OSTRICHE
. Pairs Well With Oysters

V

TUTTI I NOSTRI CRUDI SONO IRRORATI CON ACQUA DI MARE DEPURATA
DELLA COSTA SMERALDA
ALL OUR RAW PRODUCTS ARE SPRAYED WITH PURIFIED SEA WATER
OF THE EMERALD COAST



SALE E PEPE
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Risotto gambcro 0SS0, po]pa di riccio di mare ¢ polvcrc di pl‘czzcmolo*
Red shrimp Risotco with sea urchin pulp and parsley powder*

18,00 €%*

rra . il e . : N 5 . v ool
I'roccolino al ragu di mare con zeste di arancia del Gargano e finocchietto selvatico®
Seafood ragit sauce troccoli pasta with Gargano orange zest and wild fennel*

15,00 €

Raviolo alla parmigiana di melanzane, datterino giallo e cacioricotta di capra Garganica

Eggplant parmigiana “ravioli” wich yellow datterino tomaro sauce and Gargano Goar “cacioricotta” cheese

13,00 €

Mi]]efo;:lie, zucca, asparagi e provola affumicata
,’\'H”L’ft:iof e with pumpkin, asparagus and smoked cheese

13,00 €

Vellutata di zucchine e menta con crostini dorati all'olio di oliva
Zucchini and mint soup with gohivn toasted bread and olive oil

10,00 €

“In Ricordo di mia Nonna”
Paccheri trafilati al bronzo ai 3 pomodori con stracciatella di bufala e pesto di basilico
“In honor of my Grandmother” pacchero pasta through bronze with 3 kind of tomaroes, stracciatella of bufala
cheese and basil pesto

14,00 €
Centrifugato, pesca, anguria e cetriolo carosello
p(’L‘!L‘h. H‘LTE’L‘?'??]L’IU?T LTHd llt’._'a’.'l''i'L"SL’i’lJU" L'HL'E”HI?L’F' .\']”L]L"fh i‘t’
10,00 €
Primo del giorno
Chcf's dnifj-‘ suggestion

12,00 €

* in caso di non reperibilita del prodotto verra utilizzato un prodotto surgelato
* In case of an unavaible product, a fronze one will be used
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** This Dish has a supplement of 5€ in board Treatment



SALE E PEPE
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Summer fried calamari and paranza with battered vegetablse and saffron mayonnaise

18,00 €**

Zuppctta di mare in guazzetro n trasparenza
Filetto di ombrina, cozze, Vongolc, datterino giallo gambcro ¢ scppia"“
Stewed fish soup
Craker fillet, mussels, clams, yellow datterino tomato, shrimp and cuctlefish*

15,00 €

Culatello Irpino dolce con bufala del parco Nazionale e chips di pane alla paprika dolce
Sweer pork of ham of “Irpinia” (from Campania mountains) wich buffalo of the Gargano Nacional Park and

paprika bread crips

15,00 €

Paillard di vitello alle erbe fini con patate dorate
Veal paillard with fine herbs and gold potatoes

13,00 €

T 1 ™ -
Insalata bstiva
Iccbcrg, datterino rosso, cetriolo ravanello, capperi, carote
Summer Salad
Iceberg lectuce, red dacterine tomato, cucumber, radish and carrots

13,00 €

Parmigiana bianca di melanzane al basilico, bufala e parmigiano reggiano

White eggplant Parmigiana wich basil, buffalo mozzarella and Parmigiano Reggiano

14,00 €

Secondo del giorno
Chef’s daily suggestion

14,00 €

* In caso di non reperibilita del prodotio verra utilizzato un prodotto surgelato
¥ In case of an unavaible product, a fronze one will be used
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Glccone Lo Cofre — Goloilons of Va7

. Prezzo all’etto
Tagllo Price per hectogram

Cut of Meat
[a Pezzata rossa Friulana 8,00 €
Red Pied Friulian
la Phenomena selezione Smeraldo della Valle del Ner 6,00 €

Phelomena Emerald Selection from the Ner Valley

La Slavia, Regina dei Balcani 6,00 €
Queen of the Balkans

La Simmenthal Bavarese 7,00 €

Bavarian Simmental

I1 Cuberoll di Fassona Italiana 9,00 €
Italian Fassona cuberoll

Gli Straccetti Spicy 10,00 €
Straccetti di manzo scottati marinati in salsa ponzu e sichimi togarashi

(peperoncino ai 7 sapori)

Seared beef strips marinated in ponzu sauce and sichimi togarashi

[l Carpaccio di Fassona al coleello agli agrumi del Gargano 10,00 €
e perle di Wasabi

Knife Fassona carpaccio with a Gargano citrus fruits

and Wasabi pearls

La Tartare di Fassona Nature preparata al momento 9,00 €

(olio, sale, pepe, lime, fior di cappero)
Natural Fassona Beef Tartare freshl prepared
(oil, salt, pepper, lime, caper ﬂowersg,

Tutte le carni saranno accompagnate da patate arrosto e salsa yogurt all'erba cipollina
All meats will be accompanied by roast potatoes and yogurt sauce with chives
Taglio medio suino - circa 500/600 g a porzione Medium cut of pork - approximately s00/600 g per portion
Taglio medio costata - circa 1500 g a porzione Medium rib cut - approximately 1500 g per portion
Taglio medio cuberoll - circa 300 g a porzione Medium cuberoll cut - approximately 300g per serving

Le selezioni di carni non sono comprese nel Servizio di Pensione

Selections of Meats are not Included in Board



Al gelaraio non far sa,l*!ere quant ¢ buono ilformajgio con le mele 10,00 €**
Semifreddo al fiordilatce, confectura di mela di San Giovanni, cannella
€ pecorino canestrato

Milk Cream, San Giovanni upplc jam, cinnamon and canestrato pecorino
cheese

“Mezzo uovo al Tiramistu a modo mio”™ Crema chantilly, savoiardo, kalua 800
¢ Folvere di cacao amaro

“ i - " A W - 5 :

Half an egg with tiramisu, my way” Chantilly cream, ladytinger, Kahlua,

L

and bitter cocoa powder.”

"La Sfera con cuore piccante” Sfera di cioccolato, semifreddo alla 12,00 €=
vaniglia, shichimi togarashi (peperoncino ai sette sapori), ganache al

cioccolato fondente con note aromatiche di zacapa edicion negra rum e

Polverc d'oro : _

The Sphere with a Spicy Heart" Chocolate sphere, vanilla semifreddo,

shichimi togarashi (seven-spice chili pepper), dark chocolate ganache with
aromatic notes of Zacapa Edicion Negra rum and gold powder.

Crema Catalana 6,00 €
Broiled custard

ol

Pav] ova 9.00 €%*
Meringa ottenuta da uova allevate zlll'aperto, crema pasticcera , frucei di

bosco confit ¢ germogli di menta piperita

Meringue made from grccﬂrangc eggs, custard, confit berries and

peppermint sprouts

Gran Bigné 8,00 €*
Bigné farcito con ganache di cioccolato fondente perugina, glassato con
hiaccia reale e peta crispy al lampone
“houx pastry filled with Perugina dark chocolate ganache, glazed with
royal icing and raspberry peta crispy

Sorbetto al limone e polvere di arancia del Gargano 4,00 €
Lemon sorbet and Gargano orange powder

Ananas carame“ata 6,00 €
caramelized pineapple
* Questa Portata ha un supplemento di 4€ per il Trattamento in Pensione
* (This Dish has a supplement of 4€ in board Treatment)

** Questa Portata ha un supplemento di 5€ per il Trattamento in Pensione
#* (This Dish has a supplement of 5€ in board Treatment)

*** Ouesta Portata ha un supplemento di 6€ per il Trattamento in Pensione
*%% (This Dish has a supplement of 6€ in board Treatment)





