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ALLERGENI

INFORMAZIONE ALLA CLIENTELA INERENTE LA PRESENZA NEGLI ALIMENTI DI
INGREDIENTI O COADIUVANTI TECNOLOGICI CONSIDERATI ALLERGENI O DEI LORO
DERIVATI

Si avvisa la gentile clientela che negli alimenti e nelle bevande preparati e somministrati in
questo esercizio, possono essere contenuti ingredienti o coadiuvanti considerati allergeni

Elenco degli ingredienti allergenici utilizzati in questo esercizio e presenti nell’allegato Il del
Reg. UE n. 1169/2001 — “Sostanze o prodotti che provocano allergie o intolleranze”

o Cereali contenti glutine e prodotti derivati (grano, segale, orzo, avena, farro, kamut)

o Frutta a guscio e loro prodotti (mandorle, nocciole, noci, noci di acagiu, di pecan, del
Brasile, pistacchi, noci)

o Crostacei e prodotti a base di crostacei

o Sedano e prodotti a base di sedano

o Uova e prodotti a base di uova

o Senape e prodotti a base di senape

o Pesce e prodotti a base di pesce

o Semi di sesamo e prodotti a base di sesamo
o Arachidi e prodotti a base di arachidi

o Solffiti in concentrazioni superiori a 10 mg/kg
o Soia e prodotti a base di soia

o Lupini e prodotti a base di lupini

o Latte e prodotti a base di latte

o Molluschi e prodotti a base di molluschi

invitiamo gli interessati a richiedere ogni informazione sugli ingredienti allergeni
utilizzati per le singole preparazioni e bevande, proposti in listino al personale in
servizio

Un nostro Responsabile incaricato € a vostra disposizione per fornire ogni supporto o
informazione aggiuntiva, anche mediante I'esibizione di idonea documentazione, quali
apposite istruzioni operative, ricettari, etichette originali delle materie prime.

Firmato

S Dicegione

In questo ristorante, al fine di aumentare la sicurezza degli alimenti somministrati, tutte le materie
prime vengono sottoposte a processo di abbattimento della temperatura in positivo (+2°C) o in
negativo (-22°C). Gli alimenti conservati a temperatura negativa vengono decongelati, rigenerati e
somministrati.

Il personale é a disposizione per informare i clienti dell’alimento decongelato inserito nel menu del
giorno.
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Antipasti Appetizers

Antipasti dello Chef / Chef's appetizer
Carrellata di 5 portate di piatti a fantasia dello chef
Hot entree, 5-course dishes

Le verdure del Contadino fritte / The Farmer’s Fryin

Misto verdure pastellate e fritte
Mixed pastel and fried vegetables

Tartara di manzo alle erbe/ Beef tartare whit herbs

Tartara di Sashimi di Tonno al Mojto
Tuna Sashimi Tartare with Mojito

Fave e Cicorie in pane Materano

Broad beans and chicory in Matera bread

Cicorielle Saltate con purea di fave servite in forma

da Mezzo chilo di pane Materano

Sautéed in pan chicory with mashed fava beans served
in the form of Half a kilo of bread Materano

“servita nel piatto senza Mezzo chilo di pane”

Misto di Salumi Lucani / Mixed Sliced

Selezione di salumi Lucani / Selection of sliced Lucani

Antipasto Lucano / Appetizer Lucan
Formaggi Lucani serviti con Miele e Confetture Biologiche di Boschi e Contrade
Lucani cheeses from sheep, goat cheese, served with Honey and Jams

Croccanti filetto di pollo/ Crispy Chicken Fillet
Filetto di pollo in croccante panatura e paprica
Chichen fillet in crispy paprika breadingi

Servizio al Tavolo € 3,00 / Table Service € 3,00
Servizio Torta € 2,00 a persona “Solo per Torta acquistata da pasticceria esterna”

Servizio Vini e Spumanti € 2,00 a persona “ Solo per Vini acquistati all'esterno il ristorante”

In questo Ristorante, per la conservazione di tutte le materie prime fresche, si utilizza sistema di Abbattimento di temperatura a +2°C
oppure a — 22°C secondo H.A.C.C.P e vengono DECONGELATI. oppure acquistati direttamente Congelati.

In this restaurant, for storing all fresh raw materials, a temperature reduction system is used at + 2 ° C or at -22 ° C according to H.A.C.C.P.
Or products purchased directly from Frozen




Contorni Contours

Patate al Rosmarino (sperlunga)
Potatoes with Rosemary

Patate Fritte (sperlunga) / French fries

Cicorielle Saltate in Padella
Bread fried chicory Sautéed in pan

Cartoccio di Peperoni cruschi di Senise
Peppers cruschi Senise

Insalata Mista / Mixed Salad

Leaves of lettuce and tomato

Bruschetta con pane di Matera
Bruschetta with Matera bread

Insalatone Salads

Mediterranea
Tonno, mais, insalata, pomodoro, mozzarella / Tuna, corn, salad, tomato, mozzarella

Campagnola
Insalata, pomodoro, rucola, mozzarella, mais / Lettuce, tomato, rocket, mozzarella, corn

Caprese
Pomodoro, mozzarella, origano / Tomato, mozzarella cheese, oregano

Degustazione di pani tradizionale e olio EVO Biologico Materano
Tasting of traditional breads and organic EVO oil from Matera




Primi Piatti First Courses

Orecchiette e cime di rape con spolverata di peperone Crusco
Orecchiette pasta and turnip tops in Crusco di Senise pepper

Strascinati Caciocavallo e peperone Crusco di Senise
Strascinati pasta whit peppers Crusco and Caciocavallo cheese

Orecchiette e Calzoni delle feste Materane \
Calzoni di ricotta dolce e Orecchiette con sugo stracotto di carne

Orecchiette and Calzoni of the Materan feasts

Calzoni pasta with sweet ricotta and Orecchiette pasta with overcooked meat sauce

Trucioli di Grano Arso in crema di fave, Funghi cardoncelli,
Pezzente, granelle di mollica fritta

Trucioli Burnet in Fave Bean Cream, Cardoncelli Mushrooms,

Pezzente Sausage, Fried Breadcrumbs

Tagliatella ai Funghi porcini

con croccante di pane al grano arso e rosmarino
Tagliatella with porcini mushrooms with crunchy burnt wheat bread and rosemary

Tagliolini al Tartufo Lucano / Tagliolini Truffle Lucan

Raviolo ripieno di Baccala e Zucchine alla Scapece e menta
su letto di crema di Zucca

Cod stuffed ravioli in pumpkin cream
and Fried Zucchini and Mint

Spaghetti alla chitarra con polpa di Ricci,

Vongole e pomodorini datterini gialli
Guidar Spaghetti with sea urchin pulp and clams on yellow datterino tomatoes

Pacchero alla crema di Pistacchio, Stracciatella

Sashimi di Tonno rosso
Pacchero on Pistachio Cream, Stracciatella, Sashimi red tuna




Secondi Piatti Main Courses

Costolette di Agnello con flan di patate e funghi cardoncelli
Lamb chops, with potato Flan, cardoncelli mushrooms and rosemary

Guancette di maiale al vino Aglianico e pere

Guancette di maiale alle pere Lucane San Giovanni caramellate e riduzione vino rosso
Aglianico

Pork tenderloin with red wine and Pears Sweet and sour dish, with wine and caramelized
pears Regional

Stinco di Maiale alla Birra Rossa / Pork shank with red beer
Stinco di Maiale alla birra rossa “circa 1kg” con contorno di pure di patate ai cruschi
Pork shank with red bean "about 1kg" with garlic potato puree

Hamburger di Manzo con Uovo al profumo di Tartufo
Beef burger with truffle scented egg

Polpo alla piastra su cubo di patate e peperone crusco
Grilled octopus, with potato cube and crusco pepper

Baccala alla Materana / Codfish Materana
Filetto di Baccala in sughetto di pomodorino fresco , capperi e olive.
Fillet of Cod in sauce of fresh tomatoes, capers and olives

Rana pescatrice in crema di zucca e cicorielle
Monkfish in pumpkin cream and chicory

Frittura Mista di Pesce “ Paranza” / Mixed fried fish

Tataki di Tonno Rosso con Canestrato

datterino giallo e finocchietto
Red Tuna Tataki with Canestrato cheese, yellow datterino tomatoes and fennel

Tagliata di Filetto di Scottonal/ Fillet of beef
Filetto al sangue con contorno di verdure Grigliate su patata ripiena




.

Vino a calice Wine by the glass

VERBO Rosso — Aglianico del Vulture D.O.C.

Vino Rosso Aglianico, Affinamento: in botti di rovere per circa 12 mesi, Gradi alc 14%
Aglianico Red Wine, Aging: in oak barrels for about 12 months 14% alc Degrees

Il Repertorio:

Vino Rosso Aglianico, macerazione di circa 10 giorni , maturato in carati o tonneaux di rovere francese,
12 mesi, Gradi alc 14%

Red Wine Aglianico, maceration of 10 days, matured in barrels or casks of French oak, 12 months, 14% alc Degrees

Monacello:

Vino rosso Primitivo Matera, aromi intensi di frutti rossi e spezie gusto nobile € pieno. Gradi alc 14,5%
Red Wine Primitive Matera, intense aromas of red fruits and spices noble taste is full-bodied.

Degrees alc 14.5%

VERBO Bianco — Malvasia Basilicata: ,
Fermentazione del mosto con inoculo di lieviti selezionati a temperatura controllata da 15° a 18° C. in serbatoi
inox, Gradi alc 12%

Fermentation of the must with inoculation of selected yeasts at controlled temperature from 15 °to 18 ° C. in
stainless steel tanks

Verbo Rosato:
Vino Rosato Aglianico, esclusivamente in acciaio inox di piccola portata; 2 mesi in bottiglia, Gradi alc 14%
Aglianico Rosé wine, exclusively in small-scale stainless steel; 2 months in bottle, 14% alc Degrees

Vino da Tavola in Caraffa / House Wine in Carafe

Birre Alla Spina  Draft Beer

Forst Bionda Chiara
Birra chiara Italiana, Gradi alc 5,2% Vol / Iltalian lager, Degrees alc 5.2% vol

Menabrea Doppio malto Rossa red beer Italain Degrees alc.7,5% Vol

Birre in Bottiglia  Bottled Beers

Menabrea 33 cl.
Paulaner Waisse 50 cl.
San Miguel “Gluten Free”

Birre in Bottiglia artigianali / Crafted bottled beers

Bevande Drink
Acqua Affinata, Microfiltrata 75 cl.
Fanta , Coca Cola, Sprite,
Bollicine
PROSECCO Millesimato
FRANCIACORTA




Le pizze possono essere divise al centro tavola solo se ordinate per antipasto,
diversamente sono da considerarsi per una persona sola e non divisibili.

Pizzas can be divided in the center of the table only if ordered as an appetizer,
otherwise they are to be considered for a single person and not divisible.

Pizzeria GOURMET

A richiesta Mozzarella Senza Lattosio / A request Mozzarella no Lactose

Componi la tua pizza con la tua farina preferita /| Compose your pizza with your favorite flour

Farina di Grano Arso Base Farina di Senatore Cappelli Base di Farina di Crusca  Pizza senza Glutine
Flour based Wheat Burnet Flour based Senatore Cappelli Flour based OAT BRAN Pizza Gluten Free
Margherita:

Salsa, Mozzarella, Basilico / Tomato, Mozzarella, Basil

Bufalina
Salsa, Mozzarella di Bufala, Basilico / Tomato, Mozzarella, Basil

Diavola
Salsa, Mozzarella, Salame Piccante / Tomato, Mozzarella, Hot Salami

Romana
Salsa, Mozzarella, Salame , Acciughe, Capperi / Tomato, Mozzarella, Salami, Anchovies,
Capers

Napoletana
Salsa, Mozzarella, Acciughe e Capperi / Tomato, Mozzarella, Anchovies and Capers

Materana
Salsa, Mozzarella Tonno e Cipolla / Tomato, Mozzarella and Onion Tuna

Crudo

Salsa, Mozzarella, Prosciutto Crudo / Tomato, Mozzarella, Ham

Cardoncelli
Salsa, Mozzarella, Funghi Cardoncelli/ Tomato, Mozzarella, Mushrooms Cardoncelli

Vegetariana
Salsa, Mozzarella, Melanzane, Peperoni Zucchine grigliate
Tomato, Mozzarella, Eggplant, Peppers Grilled zucchini

Parmigiana
Salsa, mozzarella, Melanzana fritte, , grana
Mozzarella, roasted eggplant, tomato, parmesan

Don Peppino
Salsa, mozzarella, Funghi Champignon, Grana, Speck
Tomato, mozzarella, Mushrooms Champignon, Grana, Speck
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Pizzeria GOURMET

Talpa
Salsa, Salsiccia fresca pezzente, mozzarella, funghi cardoncelli
Tomato, fresh sausage, mozzarella, mushrooms

Ciliegino
Mozzarella, Pomodorini Ciliegini, Basilico / Cherry tomatoes, Mozzarella, Basil

Quattro Formaggi
Mozzarella, Grana, Gorgonzola, Affumicato
Mozzarella, Grana, Gorgonzola, Smoked scamorza cheese

Crudaiola
Mozzarella, pomodoro ciliegino, Basilico, Cacioricotta
Mozzarella, cherry tomatoes, basil, Cacioricotta Cheese

Cucu
Mozzarella, Straccetti di Speck, insalata Radicchio / Mozzarella, Sliced Bacon, Radicchio salad

Bell' Antonio
Mozzarella, patate al rosmarino, straccetti di bacon / Mozzarella, rosemary potatoes, strips of bacon

Bresaola
Mozzarella, Pomodoro ciliegino, Bresaola, Grana, Rucola
Mozzarella, Tomato Pachino, Bresaola, Parmesan, Rocket

Cicorielle di Campo
Mozzarella, Cicorielle di Campo / Mozzarella, chicory Field

Primavera
Mozzarella, Pomodoro ciliegino, rucola, crudo, grana,
Cherry tomatoes, rocket, ham, parmesan cheese, mozzarella

Affumicata
Mozzarella, Scamorza Affumicata, Speck / Mozzarella, smoked scamorza cheese, Speck

Arianna (Ingredienti a Crudo) / (Raw ingredients)
Mozzarella di Bufala, Pomodoro Ciliegino, Basilico e origano
Buffalo Mozzarella, Tomato Pachino, basil and oregano

Cime di Rape e Crusco di Senise
Mozzarella, Cime di Rape, peperone crusco / Mozzarella, Top of Rape, pepper Crusco

Galante
Mozzarella, Funghi, Cicorielle, Ciliegino / Mozzarella, Mushrooms, chicory, Tomato Pachino
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Pizzeria GOURMET

Morgan
Mozzarella, Panna, salsiccia, *funghi porcini, grana
Mozzarella, Cream, sausage, mushrooms *, grain

Baccala
Mozzarella, Salsa di pomodorini Capperi, Olive nere e Baccala, prezzemolo tritato
Mozzarella, cherry tomato sauce, Capers, black Olives and Cod, chopped parsley

Profumata (Impasto di Grano Arso) / (Dough Wheat Arso)
Mozzarella, Gorgonzola, Caciocavallo, Noci
Mozzarella Gorgonzola, Caciocavallo cheese, Walnuts

La Gravinella (Impasto di Grano Arso) / (Dough Wheat Arso)
Mozzarella, Pancetta tesa, radicchio / Mozzarella, Bacon tense, radicchio

Vigna (Impasto di Grano Arso) / (Dough Wheat Arso)
Mozzarella, Cipolla Rossa stufata, salvia, mosto di fichi cotto /
Mozzarella,Red Onion stew, sage, cooked must

Brigante (Impasto di Grano Arso) / (Dough Wheat Arso)
Mozzarella, Ricotta, Pomodori Secchi, Salsiccia fresca, Basilico
Mozzarella, Ricotta, Sun Dried Tomatoes, Sausage, Basil

Capitano
Mozzarella, Bacon, uovo, Pane Fritto, Tartufo
Mozzarella, Bacon, Egg, Fried Bread, Truffle

Tartufata
Mozzarella, tartufo, olio tartufato, scorza di pane di Matera
Mozzarella, truffle, truffle oil, grated bread matera

Cornicione (Impasto di Grano Arso) / (Dough Wheat Arso)
Mozzarella, Salvia, Pancetta Tesa, Gocce i Miele con Bordo ripieno di ricotta
Mozzarella, Sage, Pancetta Tesa, the Honey Drops Edge with ricotta filling

La Varvavjnt (Impasto di Grano Arso) / (Dough Wheat Arso)

Mozzarella in cottura, Bufala 250g a crudo, Rape, Cicorielle, Cardoncelli, Salsiccia Pezzente
e Peperone Crusco.

Mozzarella in cooking, Bufala 250g raw, top of Rape, Chicory, Mushrooms Cardoncelli, fresh
sausage, Crusco pepper
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Oini i Pasificata

Terre d'Orazio D.O.C. 14% “Aglianico del Vulture” --Cantine di Venosa--

Verbo D.O.C. 14% “Aglianico del Vulture” --Cantine di Venosa-- =

L'Atto I.G.P. 13,5% “Aglianico del Vulture” --Cantine del Notaio--

Synthesi D.O.C. 13% “Aglianico del Vulture” --Paternoster--

ZERO D.O.C. 13,5% Zzero soffiti aggiunti  “Aglianico del Vulture” --Pipoli--

Monacello 15% “Primitivo” di Matera  --Tenuta Parco dei Monaci--

Il Repertorio D.O.C. 14% “Aglianico del Vulture” --Cantine del Notaio--

Re Manfredi Rosso D.O.C. 14.5% “Aglianico del Vulture” --Cantine Re Manfredi--

SpaccaSassi D.O.C. 15% “Primitivo” di Matera”  --Tenuta Parco dei Monaci--

Alberi in Piano D.O.C. 14% “Aglianico del Vulture” --Cantina il Passo--

Carato Venusio Superiore D.O.C 14,5% “Aglianico del Vulture” --Cantine di Venosa--

Matematico 14,5% "Merlot e Aglianico” --Cantine di Venosa--

La Firma D.O.C. 14% “Aglianico del Vulture” --Cantine del Notaio--

Il Sigillo D.O.C. 14% “Aglianico del Vulture” --Cantine del Notaio-

Oini 3 Puglia

Boccantino Negroamaro I.G.T. 14% “Negroamaro” --Cantine Boccantino--

Boccantino Primitivo I.G.T. 14% “Primitivo” --Cantine Boccantino--

Cantele Salice Salentino D.0.C.13% “Salice Salentino” --Cantine Cantele--

Cantalupi Riserva D.O.P. 14% “Salice Salentino” --Conti Zecca--

Cappello di Prete I.G.T. 14% “Negram e Malvasia” --Cantine Candico--
Oini Bianchi / White Wine

Verbo Bianco I.G.P. 12% “Malvasia” Basilicata --Cantine di Venosa--

Il Preliminare I.G.P. 13% Basilicata --Cantine del Notaio--

Re Manfredi Bianco I.G.T. 13% “Muller Thurgau e Traminer” Basilicata --Cantine Re Manfredi--

Greco di Tufo D.O.C.G. 12,5% “Greco di tufo’ Campania --Fattoria Pagano--
Falanghina I.G.T. 13,5% “Falanghina” Campania --Fattoria Pagano--

Vini Rosati / Rose Wine
Verbo Rosato I.G.P. 13,5% “Aglianico del Vulture” Basilicata -- Cantine di Venosa--
Il Rogito Rosato I.G.T.14%  “Aglianico del Vulture” Basilicata --Cantine del Notaio--
Maccone I.G.P. 14,5% “Primitivo” Puglia --Angiuli--
Cusumano Nero D'avola D.O.P. 14% Sicilia - --Cosumano--
Syrah Cusumano |.G.T, 14% “Sirah” Sicilia --Cantine Cosumano--
Santa Maria D.O.C.G. 13,5% “Morellino di Scansano*“ Toscana --Frescobaldi--
Badia a Coldibuono D.O.C.G. 13,5% “Chianti Gallo Nero” Toscana --Coldibuono--
La Grolletta D.0.C.G.15% “Amarone” Veneto --Corte Giara--




Benvenuti al Morgan Ristorante
Welcome to the Morgan Restaurant

Lieti di accogliervi, ci presentiamo con una piccola storia sul nostro locale, per soddisfare la vostra curiosita.

“Un girone dantesco o un presepe, ma la realta era ben pit peggiore delle metafore”.

Proviamo quindi a viaggiare con la fantasia indietro nel tempo, siamo negli anni 50 la popolazione materana, per lo pit composta da
contadini, abitava per la stragrande maggioranza in grotte scavate nel tufo. Famiglie numerosissime vivevano in condizioni igieniche
precarie, in compagnia degli animali con cui condividevano la giornata lavorativa. Palmiro Togliatti, in visita a Matera nel 1948, non esito a
definire i Sassi “Vergogna nazionale”, ma solo il 17 maggio 1952, per mano di De Gasperi fu emanata la “Legge Speciale per lo sfollamento
dei Sassi”.

Per raccontare le origini del Morgan Ristorante, siamo partiti da quel degrado che la storia
ci racconta, perché dopo cinquanta anni i rioni Sassi erano ancora ibernati nel loro stato di
abbandono.

Il Morgan Ristorante nasce come Pub Birreria nel 1997 come prima attivita a insediarsi negli
antichi rioni.

Una scommessa !! per poter far rivivere questo quartiere & nato questo locale per giovani e
famiglie, e attraverso loro si sono ripopolati.

Generazioni lontane dalla sofferenza che questi luoghi hanno lasciato sempre vivo nei
ricordi dei nostri nonni.

Creato in stile Piratesco, ha accompagnato generazione di giovani Materani, la curiosita di
visitare un locale a tema e stata
irresistibile tanto da far diventare negli anni un Cult della citta di Matera.

Non stupitevi di trovare gente del luogo che vi parleranno di questo posto con
emozione e affezione.

Solo nel 2011 il Morgan subisce una profonda ristrutturazione, diventando un
ristorante pizzeria di cucina tipica Lucana e stravolgendo il concetto di pizzeria con
Pintroduzione di svariate farine, ma lascia le sue profonde tracce dello storico
locale in stile, molto caro ai Materani.

Welcome to welcome you, we present ourselves by a little story about our
restaurant, for satisfied your curiosity.

Let try to travel with fantasy, we are in the 1950 and the majority of Matera Population was
a farmers, living in a caves dug into the tuff. Big families was living in a precarious hygiene
conditions, keeping the animals in the same place where they slept. The minister Palmiro
Togliatti during the visit in Matera in 1948, he did not hesitate to define the Sassi “the
national shame”, but only in 1952 the minister De Gasperi issued the special law for evacuation of Sassi districted. To explain you the origins of Morgan
Restaurant we start from the deterioration that the history teached us, because after 50 years the Sassi have been hibernated in a total abandonment.

The Morgan Restaurant was born in 1997 as a Pub, first commercial place in the Sassi.

the Sassi.
New generation, so far from suffers of their grandfathers, that still keeping in their memory so bad period.

Created as a pirate’s ship, the Morgan Restaurant has accompanied generation of young Materani, the curiosity to visit this place has been irresistible,
and Morgan was and is a cult of Matera.

Don't be surprise if somebody talk whit you with emotion and affection about this place.

Only in 2011 Morgan change his look, becoming restaurant and pizzeria, offering a typical food and changing the concept of pizza, introducing different
types of flours, keeping the deep traces of historical place beloved in Matera, whit pride to be Materani.




