
VENIMOS DEL MAR.
Somos hijos de las olas.

Nos llevamos un barco, una mamma, un horno
y unas ganas tremendas de disfrutar. Bienvenid@

 a

MANIFIESTO DE AMOR
Punta es hogar. Es la sonrisa de una madre. Es Barcelona e Italia.
Es Nápoles, el horno encendido y el vino que nunca se acaba.
Es donde el corazón se llena de harina y el tiempo se mide a mordiscos.
Está hecha de nombres, de lugares, de personas.
Está hecha de ti, que estás leyendo esto; de quien cocina, de quien sirve, de quien 
dejó un pedazo de su corazón detrás de esta barra.

InGReDIeNTeS
nuestros

Si ves productos con nombres raros o muy largos, no te preocupes:
Son nombres y apellidos de quienes ponen el alma en lo que hacen. Confía: 
saben lo que hacen.
Nuestras pizzas nacen de una masa madre (biga) fermentada
durante 48 horas y harinas germinadas y molidas a piedra de la casa Petra.
Usamos tomate San Marzano DOP, mozzarella fior di latte y provola de "lenta 
maduración" artesanales de Campania (Sorì), mozzarella di bufala campana 
DOP, ricotta fresca de Pinullet (Barcelona) km 0 y AOVE km 0.
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MENÚS DEGUSTACIÓN
Para los que quieren probarlo todo. O casi todo.
Hay noches en las que un plato no basta.En las que el hambre es de historias, de 
sabores, de viaje.Para eso están nuestros menús degustación: Un paseo descarado 
por lo mejor de nuestra cocina, una declaración de amor en varios actos.
Pasta o pizza, morsi o delirio. Tú decides el camino. Nosotros encendemos el horno.

MENÚ DEGUSTACIÓN  "Morsi e Amore" 
 

Una experiencia completa de pasta y placer.
Aperitivo y Due Morsi
    1 Antipasto (media ración por comensal)
    2 Mezze Paste (media ración cada una)
    Dolce Finale
Precio sugerido: 38€ + suplemento opcional por trufa o caviar.
Con reserva previa, consulta disponibilidad. Mínimo 2 personas.

Un paseo descarado por nuestras pizzas m�s traviesas.
Aperitivo y Due Morsi
    1 Antipasto (media ración por comensal)
    Tris de Pizza (1/3 ración cada una)
    Dolce Finale
Precio sugerido: 35€ + suplemento opcional por trufa o caviar.
Con reserva previa, consulta disponibilidad. Mínimo 2 personas.

MENÚ DEGUSTACIÓN  "Pizzicati da Punta" 

L’APERITIVO
Per iniziare leggeri e con carattere.

Para empezar liger
@ y con car�cter.

 LE OLIVE VERDI SICILIANE 4,0
Aceitunas verdes Nocellara del bellice Sicilia. 

FOCACCINA 4,5
Focaccia artesanal de fermentación natural con romero. 

FO aC iA hO e
e O i

DEGUSTAZIONE DI TRIS 18,0
Trío de embutidos Capitelli, focaccia y salsas. 

TAGLIERI DI SALUMI CAPITELLI
7,0MORTADELLA “LA SPOSA”

con miel, mostaza antigua y romero.

PANCETTA “GIOVANNA”
COTTA 3 VOLTE con cebolla caramelizada y vinagre de vino tinto.

“PROIBITA” (PALETA COCIDA AHUMADA)
con cebolla y vino tinto.  

8,0

8,0

CROQUETA DE GORGONZOLA   3,5
Mermelada de pera y nueces. 

CROQUETA DE PATATA     3,5
Con FDL ahumado y fonduta de Pecorino Romano DOP 

CARBONARA FRITA TRUFADA     4,5
Croqueta de pasta carbonara con trufa.

MINI BIKINI DE MAR  
9,5Pan de molde casero con ventresca de atún Balfegó

Toque gourmet: caviar Beluga (10g para 2 bikinis)
Versión vegana con tartar de calabacín)

DUE MORSI Un bocado, m�ximo 
dos.

Placer total, cer
o dramas

18,5
3,0

STEAK TARTAR   4,5
Filete cortado a cuchillo sobre milhojas de patata.
Sugerencia: trufa negra fresca +2,0

ANTIPASTI
VITELLO TONNATO CANALLA 14,5

Carpaccio de ternera, salsa tonnata, alcaparras fritas.(½ porción 8,0) 

PARMIGIANA DE BERENJENA 14,5
Berenjenas, salsa de tomate, provola ahumada,
grana padano DOP, albahaca.(½ porción 8,0)

STRACCIATELLA DE BURRATA VIZIOSA 14,5
Con tomates confitados y melocotón a la brasa. (½ porción 8,0) 

ACCENTO ESPECIAL: 8,5
Jamón 100% ibérico extra.(½ porción 4,0)

PASTA DE MENTIRA, PLACER DE VERDAD 11,5
"Falsa pasta" de zanahoria, hinojo, tomates confitados,
 aceitunas taggiasca, alcaparras, piñones.(½ porción 6,5)

ESENCIA DE PULPO 18,5
Pulpo marcado, patatas, pimientos “caviar”, apio y
cebolla marinada.(½ porción 9,5)

I SECONDI
COTOLETTA CANALLA ALLA MILANESE 29,5

500g de puro disfrute… Dorada en mantequilla,
servida con patatas crujientes.
Toque recomendado: huevo poché trufado +4,5

TONNO RIBELLE 32,5
200g de ventresca de atún Balfegó con cítricos y
hinojo crujiente / (½ porción 17,5) Toque gourmet: caviar Beluga +18,5

•  EL RAGÙ DE LA NONNA PEPPA 17,5
Paccheri de Gragnano IGP con ragù de ternera y
cerdo cocinado 8 horas en salsa de tomate.(½ porción 9,5)
Sugerencia del chef: ricotta fresca km 0 +2,0 

•  CARBONARA ORIGINAL
   SERVIDA EN LA RUEDA DE PECORINO

17,5

Spaghetti con guanciale, pecorino romano DOP,
grana padano DOP, crema de yema. (½ porción 9,5)
Toque recomendado: trufa negra fresca +6,0 (½ porción 3,0)

•  PECADO AL TOMATE 16,0
Fusilloni de Gragnano IGP con varios tipos de tomate
en distintas cocciones. (½ porción 9,0)
Accento especial: Parmigiano Reggiano 36 meses +2,0

•  LINGUINE CON ALMEJAS A LO PUNTA 19,5
Con tomatitos amarillos y ralladura de limón de Sorrento.
(½ porción 10,5) Sugerencia del chef: caviar Beluga (10g) +18,5

•  RAVIOLI ALLA NERANO 19,5
Rellenos de calabacín frito, ricotta y provola ahumada,
salsa de calabacín.(½ porción 10,5)

•  TAGLIATELLE AL TARTUFO ENLOQUECIDA 22,0
Con crema de mantequilla, parmesano 36 meses, trufa de verano
y estragón. (½ porción 12,0)

LE PASTE
¿Celiac@? No hay drama.

Aqu� nadie se que
da sin sudosis de 

pasta. P�dela sin g
luten y �chala a 

la

salsa que m�s te 
apetezca.

Disfrútala sin remordimientos. +1,0. 

Aqu� no servimos pizzas.LE PIZZE
Servimos ideas redondas con masa madre (biga),
m�s de 400 grados… y mala conducta.
Esta carta es una declaraci�n de amor a la tradici�n…
Tomamos lo mejor de Italia, lo mezclamos con producto local km 0
y lo metemos al horno sin remordimientos.

InGReDIeNTeS
principales

Nuestras pizzas nacen de una masa madre (biga) fermentada 48 horas y hari-
nas germinadas y molidas a piedra de la casa Petra.
Usamos tomate San Marzano DOP (SM-DOP), mozzarella fior di latte y provola 
de “lenta maturazione” artesanales de Campania (Sorì), además de mozzarella 
di bufala campana DOP
(MDB-DOP).También incluimos ricotta fresca local de Pinullet (Barcelona) y 
AOVE de primera.

Disponibles opciones sin lactosa y veganas (consulta disponibilidad)

 

LA MARGHERITA 11,5
San Marzano DOP, mozzarella (FDL) y albahaca fresca.
Toque recomendado: Paleta cocida ahumada Capitelli +3,0

 

LA MARGHERITA DI BUFALA 15,0 
Base de datterino rojo fresco. Al salir del horno:
mozzarella (MDB-DOP) y albahaca.
Recomendación: paleta 100% ibérica (80g) +8,0

 

LA NOSTRA MARGHERITA 15,0
Crema de albahaca, mozzarella (FDL), tomates datterino rojos.
Se completa con mermelada de tomate (SM-DOP),
tomates amarillos confitados, stracciatella de burrata y
chips de albahaca. Sugerencia: anchoas del Cantábrico (6 filetes) +8,0

 

SPILINGA 15,0
Nuestra "diavola": base de tomate (SM-DOP),
mozzarella (FDL), Spianata picante.
Se completa con 'nduja calabresa, crema de Pecorino Romano DOP,
chips de cebolla roja y albahaca.Toque recomendado:
stracciatella de burrata +3,0

 

RAGÙ 19,5
Base de ragù de carne cocinado 8h con salsa de tomate,
mozzarella (FDL).
Al salir del horno: ricotta km 0, albahaca y bordes recubiertos
con Parmigiano Reggiano DOP 36 meses (vacche brune)

 

CAPRICCIOSA PROIBITA 15,5
Base de salsa de datterino rojo siciliano, mozzarella (FDL),
setas porcini.Se completa con paleta cocida ahumada Capitelli,
alcachofas confitadas, tierra de aceituna taggiasca.
Sugerencia: lascas de Parmigiano Reggiano DOP 36 meses +3,0

SENZA ROSSETTO (SIN TOMATE)

 

FESTA VEGETARIANA KM 0 13,0 
Tomate SM-DOP, mozzarella (FDL), cebolla caramelizada,
pimientos asados. 
Al salir del horno: chips de calabacín, pimientos amarillos “caviar”,
tierra de Taggiasche DOP.
Versión vegana con mozzarella 100% vegetal +3,0

MARGHERITA

5 FORMAGGI  13,0
Base de crema de Pecorino Romano DOP, mozzarella (FDL),
Gorgonzola DOP.Se completa con ricotta km 0 y chips de
Grana Padano DOP. Trufa negra fresca +6,0

 

CARBONARA 15,0
Base de crema de Pecorino Romano DOP, mozzarella (FDL),
guanciale crujiente.
Al salir del horno: crema de yema de huevo y pimienta negra.
Trufa negra fresca +6,0 

 

TRUFFALDINA 17,5 
Base de crema de patatas trufadas, mozzarella (FDL).
Se completa con crema de yema de huevo.
Paleta 100% ibérica (80g) +8,0

 

PUNTA 19,5
Base de crema de setas porcini, mozzarella (FDL).
Al salir del horno: stracciatella, crema de trufa negra,
tomates datterino amarillos confitados, albahaca.
Paleta 100% ibérica (80g) +8,0

 

NORMA SIN NORMA 16,5
Base de crema de berenjena, mozzarella ahumada (FDL),
datterino rojo. Se completa con berenjenas fritas, paté de
tomate seco, nube de ricotta salata y albahaca.
Stracciatella de burrata +3,0

 
BOLOGNA 16,5

Base de ricotta al limón y mozzarella (FDL).
Al salir del horno: mortadella Bologna IGP Capitelli, pesto de
pistacho de Bronte DOP, pistachos crujientes y albahaca.

 

OMAGGIO AL POMODORO 19,5
2 cocciones: vapor 120°, horno 250°Pizza al padellino:
crema de datterino amarillo, tomates rojos asados,
tomates verdes marinados, stracciatella, polvo y gel de tomate,
albahaca frita y AOVE ahumado.
Anchoas del Cantábrico (6 filetes) +8,0

 

MONTANARA AL MARE 25,0 
2 cocciones: frita 180°, horno 250°
Pizzetta frita: ventresca de atún Balfegó al limón, ricotta cítrica km 0,
alcaparras de Pantelleria DOP, brotes de hinojo, AOVE al romero.
Caviar Beluga (10g) +18,5

LE MARGHERITISSIME
Las reinas del horno.

¿Creías que una margherita era aburrida?
Aquí bailan, se desnudan… y se reinventan.

POMPORN
Rojas, calientes, desca

radas.
Salsas atrevidas, tomates que besan,
noches que huelen a sur.

Desnudas, pero letales
. Pizzas blancas con

cremas sedosas,
quesos desatados y
contrastes sutiles.

COTTE STRANE 
Fritas, al vapor, indece

ntes.
Estas pizzas
no siguen reglas.
Las rompen.

Cl�sicos con un al
ma rebelde.

•  TAGLIOLINI NEGROS CON
    TARTAR DE GAMBAS

22,0

Pasta fresca negra, tartar de gamba roja km 0,
stracciatella y ralladura de limón.(½ porción 12,0)
Sugerencia del chef: caviar Beluga (10g) +18,5
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ReCOnOCiMIeNT
oS

INGREDIENTES EXTRAS
Stracciatella de burrata 3,0

Mozzarella di bufala DOP 3,0
Queso VEGANO sin lactosa 3,0

Ricotta km 0  3,0
Parmigiano Reggiano DOP 36 meses 3,0

Paleta cocida ahumada 3,0
Salame picanteP 3,0

Mortadella Bologna IGP 3,0
Paleta 100% ibérica (80g) 8,0

Caviar Beluga (10g) 18,5
Anchoas del Cantábrico (6 filetes) 8,0

Cebolla caramelizada 2,0
Setas porcini 3,0

Trufa negra fresca 6,0

Op lUTeN SiN gLUtEN VeGEtARiANo VeGAnO PiCAnTE

*S L O a*C n iN d C cT bI nT B aM s 
lO eS e a B S s iD d


