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Ristorante La Francese
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COS’È IL RISTORANTE O RISTÒ LA FRANCESE:  

ÈÈ il luogo in cui ha preso vita il connubio delle idee culinarie della Chef Angela Francese ed il concept 
di food marketing del figlio Tullio. Il ristorante è situato nel cuore del castello di Policoro, una maestosa 
e suggestiva location arricchita ed impreziosita dai piatti della Chef Angela e dalla cura dei dettagli 
per i quali nulla e’ lasciato al caso. La missione del ristorante è proporre piatti di cucina di mare con la 
particolarità che viene espressa al 100%, assecondando il cambiamento della sua stagionalità e della 
disponibilità del mercato. Viene scelto con particolare cura il pescato del giorno sempre top quality 
cheche grazie alla sapiente maestria della Chef Angela ne esalta il gusto ed il livello. L’ idea è trasformare 
un semplice pasto in un ‘esperienza emotiva. La visione è creare uno status sensoriale e mentale di 
benessere, fatto di luce soffusa, musica soft di compagnia, cibo di alta qualità accompagnati da un 
calice di vino o bollicine che rendono l’esperienza magica.

LA CHEF ANGELA FRANCESE 
DA CUI PRENDE IL NOME IL RISTORANTE

NaNata sotto il segno del leone è 
specializzata in food fusion e 
mediterranean food, è il motore trainante 
della cucina, un vero e proprio laboratorio 
di arte culinaria in cui assembla, sperimenta 
e crea nuove ricette gustose con ingredienti 
sempre differenti. Di sera quando le luci del 
risristorante si accendono e la chef si 
abbottona la giacca, è pronta ad esprimere 
tutto il suo estro per preparare le sue ricette 
e personalizzarle con tocchi di fantasia 
decorativa come un buon artista che 
dipinge le sue tele.

TULLIO TARSIA
MANAGER DEL RISTORANTE “LA FRANCESE”

SpecializSpecializzato in food marketing, fa della 
comunicazione il vero punto cruciale tra cucina 
e clientela. Vive a stretto contatto con il mondo 
del food e beverage ed è ossessionato dalla 
cura per i dettagli, insieme alla sua compagna 
Antonella creano ambientazione e 
ricercatezza sulla location offrendo ai clienti 
ospiospitalità ed accoglienza con passione ed 
entusiasmo rendendo ogni momento unico e 
sorprendente.
Dicono: “tratta il cliente come vorresti essere 
trattato e lui te ne sarà grato due volte!”
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Freschezza di Polpo verace del mar jonio (octopus violet) con Seppia locale alla tagliatella e Mazzancolle dello jonio 
cotte al vapore, condite con un filo di OLIO EVO e profumata agli agrumi, contornato da un tris di carpacci fumé 
]�=BIC�ʍ�dICCI���]V��� conditi con una leggerissima marinatura di olio evo, aceto di vino bianco e i 4 pepi 
adagiati su un cuore di mela e NERO DI SEPPIA (lʼaffumicatura dei tranci viene eseguita in loco) 15
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�Cd0V�]d0����]]�**0���==���.�( �ÈÕ�ØãÈ�ʻɹ



]h�B�Y0C�
(�©Èãã¯ÂÈ��¯�Á�Ø��ripieno di �����¼�, patata rossa, acciughe e capperi con ¨ÈÂ�çã���¯�©ÈØ©ÈÂúÈ¼� e ã�Øãç¨È�¨Ø�Ü�È di 
stagione su riduzione al Primitivo.  ɷɸ
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BÈÜ�¯�È��¯�Ü�¼ÁÈÂ���È���Â�Ø���ÈããÈ�����ÜÜ��ã�ÁÕ�Ø�ãçØ���ÈÂ�Ü�Á¯��¯�Õ�Õ�ó�ØÈ�����Áç¼Ü¯ÈÂ���¯�
Ü���ÂÈ�����Ø���¯�ãÈ¼�ʒ�ɷɻ
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B�}}�C�I==���0� *�==0VI=0� adagiata su crema di tartufo bianco effetto fusion in fonduta di VYItI=��
�((hB0��d��lucana DOP e spolverata di d�Øãç¨È�(Ø�Ü�È��¯�]ã�©¯ÈÂ�. 12
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]¨�Ø�� �¯� ÜãÈ���¨¯ÜÜÈ� ÁÈ¼¼¯��ã�� ¯Â�
Õ�Â��Õ�Â¹È���Â�ØÈ��¯�Ü�ÕÕ¯�ʍ��çÈØ��
¯Âã�ØÂÈ��¯�ÜãÈ���¨¯ÜÜÈ���Õ�ã�ã��Üç�
�Áç¼Ü¯ÈÂ�� �¼¼�� ��Ø���¯�ãÈ¼�� ��
Ü���ÂÈʍ�ÜãØ���¯�ã�¼¼������ó¯�¼��ɷɸ
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Y¯Õ¯�Â¯� �¯� �Üã¯��� Üç� ó�¼¼çã�ã�� �¯�
V�Õ�ØÈÂ�� ©¯�¼¼È� �� ©ç�úú�ããÈ� �¯�
�Èúú���ɷɶ
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Y¯ÜÈ�ó�Â�Ø��a cottura lenta, successivamente preparato in timballo con MAZZANCOLLA DI GALLIPOLI e 
Õ�Ø�, sfornato e servito su fonduta di *ÈØ©ÈÂúÈ¼��e Á�Â�ÈØ¼��tostate. 12
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VÈ¼ÕÈ�ó�Ø������¼�B�Ø�9ÈÂ¯È�ʪCʭ¨�Ø�Â�ã���¨Ø¯ãã�Ü�Â�Ü�Âʫ.  30
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I]dY0�.�ʍ�d�Y�dh(0ʍ�d�Yd�Y�ʍ�]��BVIC0���*�B��Y0�t0I=�. 60
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�dICCI�YI]]Iʍ�]�=BIC����*�B��YI�YI]]Iʒ 30
Supplemento €5,00 condimenti extra ( Tartufo, Stracciatella e Pistacchio)
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ʪUn recensore su TripAdvisor scrisse:

0�VØ¯Á¯�V¯�ãã¯���¼�Y¯ÜãÈØ�Âã��=��(Ø�Â��Ü�
ÜÈÂÈ��ÈÁ��¼��YÈ�¹���Â����©¼¯��ÂÂ¯�ɽɶʒ

Visita Luglio 2017 - Utente: @208Pas_TA
ʪ

Da dove nascono i nomi dei primi piatti?

VY0B0�V0�dd0
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Piatto caldo al cucchiaio della tradizione mediterranea.

Cavatelli di pasta fresca con cozze e fagioli. 10
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I Classici Piatti Di Mare Dal Gusto Intramontabile
]Õ�©­�ããÈÂ¯�dØ�¨¯¼�ã¯��¼��ØÈÂúÈʒ

Cozze

Vongole

Scoglio  

10

14

16
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Per I Palati Che Adorano Immensamente Il Tartufo
d�©¼¯È¼¯ÂÈ�ã�Øãç¨�ãÈ��¼�*�Á��ØÈ�YÈÜÜÈ�Á�Âã���ãÈ���¼�©©�ØÁ�Âã��ØÈÜ�ãÈ
�ÈÂ�ÜÕÈ¼ó�Ø�ã���¯�d�Øãç¨È�¨Ø�Ü�È��¯�Üã�©¯ÈÂ�ʒ�18
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Un Gustosissimo Piatto Dalle Note Persistenti
V���­�ØÈ��¼�dÈÂÂÈ�YÈÜÜÈ�V*�Üç��Ø�Á���¯�V¯Üã���­¯È���VÈÁÈ�ÈØÈ�]���È
ÁÈ¼¼¯����ØÈ���Âã����ú�Üã���¯�¼¯ÁÈÂ�ʒ�18

VY0B0�V0�dd0 �ÈÕ�ØãÈ�ʻɹ



ɷɼ

d.��YI==0C*�]dIC�]
Un Esplosione Di Gusti Memorabile
V�Â�¯Èãã¯� Ø¯Õ¯�Â¯� �¯� ÁÈúú�Ø�¼¼�� �¯� �ç¨�¼�� �� �Ø�Âú¯ÂÈ� Á�Âã���ã¯� �¼� ã�Øãç¨È�
Ü�Øó¯ã¯��ÈÂ�×ç�Â�¼¼���¯�ÜãØ���¯�ã�¼¼����ã�Øã�Ø���¯�ãÈÂÂÈ�ØÈÜÜÈ����©¯�ã�ʒ�20
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SEPPIA, GAMBERONI E PESCE SPADA. 18
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YIB�I��=�(IYCI��IC�V�d�d�
YIB�I����ɷ�:*ʒ�60
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ʞ�Â�­��Â�¼¼��ʞ�Â�­��Â�¼¼��ó�ØÜ¯ÈÂ¯��¼��¯È��È¼�ãÈ��¯�Â�È���V¯Üã���­¯Èʟ�

ɻ

ɾ

ɾ

ɾ

ɾ

ɾ

Pan di Spagna al Cioccolato con leggera bagna di Ron e centralmente uno strato di Crema Chantilly. 

Eʼ un dolce fresco composto da un crema di ricotta e pera centrale e divisa da un gustoso crumble

Delizioso semifreddo adagiato su granella di meringa. 

Delizioso semifreddo adagiato su granella di meringa

Il soufflé al cioccolato, detto anche tortino al cioccolato, è un dolce estremamente goloso, se siete degli amanti dei dolci al 
cucchiaio soffici e cremosi ed amate il cioccolato, non potete assolutamente perdervelo! 
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Ristorante La Francese
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