T defb (s

——  RESTAURAN

ANTIPASTI

Starters

Rocher di tonno fresco pralinato alle nocciole delle Langhe, gazpacho di

barbabietole e mentuccia, spumoso di caprino e germogli

€22
(Fresh tuna ball with hazelnut, beetroot and mint gazpacho, goat cheese mousse
and sprouts)
Fettucce di seppiolina al profumo di brace con citronette agli agrumi e
il suo nero, salicornia e datterino giallo confit €19
(Cuttlefish fettucce with citrus dressing and cuttlefish ink, sea asparagus and confit
yellow datterino tomato)
Capesante Hokkaido Japan scottate, cremoso di asparagi verdi, guanciale
croccante di Faeto e aria allo zafferano salentino €25
(Hokkaido Japan scallops, asparagus cream, crunchy cheek lard and saffron foam)
Shabu di gamberoni imperiali e cardoncelli della Murgia su zuppetta
di pastinaca, clorofilla al basilico e porro fritto €93
(King prawns and cardoncelli mushroom, parsnip sauce, basil chlorophyll and fried
leek)
Fiocchi di lonzino salmistrato, misticanza gourmet e chutney di
peperoni ed ananas €21
(Cured pork loin, mixed salad and pepper and pineapple chutney)
Fiori di zucca farciti in tempura croccante, coulis di friggitelli e cenere
di pendolino disidratato €18

(Tempura stuffed courgette flowers, sweet italian pepper coulis and pendolino tomato

powder)
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RESTAURANT

TARTARE E CRUDITE

Battuto di gambero viola di Gallipoli, crunchy di friscous alla curcuma,

vellutata bloody mary e dripping di burrata €25

(Gallipoli purple shrimp tartare, crunchy salento couscous, tomato soup and burrata sauce)

Tartare di tonno fresco “Pinna gialla” su galletta di riso shari all’aceto

di mela, cipollotto tostato e guacamole €93

(Fresh tuna tartare, apple cider vinegar rice cracker, toasted spring onion and
guacamole sauce)
Sashimi di corba rossa del Gargano ai sali bilanciati di Cipro, gel di

finocchietto, caviale al mango e fiori di borragine €93

(Red drum sashimi, Cyprus salts, fennel gel, mango and borage flowers)

Battuta di podolica alle erbe aromatiche, coulis di yogurt greco, bottarga di
tuorlo marinato e polvere di cappero

€23
(Podolica beef with aromatic herbs, greek yogurt coulis, grated cured egg yolk and

caper powder)
Crudité di crostacei pregiati, molluschi e pescato del giorno (secondo
disponibilita) €40

(Crudités of crustaceans, shellfish and catch of the day - subject to availability)
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PRIMI PIATTI

First course

Tria di semola rimacinata Senatore Cappelli con mitili e calamaretti di

Manfredonia, passatina di ceci di Zollino e mollica dorata di Altamura €93
(Fine semolina Tria pasta with mussel and squid, creamed chickpea and browned

crumb)

Quadrelli ripieni di cacio e pepe con infuso alla camomilla, crudo di

gambero viola gallipolino e semi di chia €94

(Pecorino cheese and black pepper stuffed pasta, chamomile tea, raw purple shrimp

and chia seed)

Linguette tirate all’aglio nero, spuma di novelle di Sant’Emiliano, ricci
di mare e polvere di alga wakame €95
(Black garlic linguette, early potato mousse, sea urchin and wakame seaweed

powder)
Fusillone di semola macinata a pietra pastificio “Brunitta” con
genovese di coniglio locale sfumato al Sauvignon blanc, dressing di

carota e chips di bacon affumicato €23

(Fusillone pasta with Genovese style rabbit, deglazed with Sauvignon blanc, carrot

dressing and smoked bacon chips)

@ Medaglioni con ripieno di melanzane a funghetto e caciocavallo di

grotta, datterini gialli e rossi confit e crumble di olive leccine €93

(Eggplant and caciocavallo cheese stuffed pasta, confit yellow and red datterino

tomato and leccina olive crumble)
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SECONDI PIATTI
Second course

Lomo di baccala Gaspé c.b.t. con soffice di patata violetta, pendolini

glassati al timo e sponzale fritto

€22
(Low-temperature cooking salt cod, purple potato cream, thyme-glazed pendolino
tomato and fried spring onion)
Tentacoli di polpo rosticciato e la sua maionese, purea di cime di rapa,
datterino giallo confit e crumble di taggiasche disidratate €95
(Roasted octopus tentacle, mayonnaise, turnip top puree, confit yellow datterino
tomato and dried taggiasca olive crumble)
Barbecue di pesci, crostacei e molluschi €35
(Barbecue of fish, crustaceans and shellfish)
Lombetto di agnello disossato col suo fondo al beurre blanc, cremoso di
sedano rapa, carciofo brindisino scottato e cassis €26
(Lamb loin, white butter sauce, celeriac cream, seared artichoke and blackcurrant)
Filet mignon brasato ai fiocchi di sale affumicato di Cipro, salsa tartara
e trionfo di verdure dell’orto €28
(Braised beef fillet with smoked Cyprus salt, tartare sauce and garden vegetables)
@ Tomina ai tre latti Caseificio 5 Santi piastrata, zuppetta di
barbabietole, misticanza croccante ed olio evo Muntibianchi €18
(Tomina cheese with 3 different milks, mixed salad and extra virgin olive oil, beet soup)
Pescato fresco del giorno al carrello (Fresh catch of the day by the cart) € letto
Gamberoni rossi e scampi (Red shrimps and scampi) € 9/etto
Asticl vivi (Clawed lobsters) € 9letto
Aragoste vive (Spiny lobsters) € 15/etto

*alcuni prodotti potrebbero essere abbattuti
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CONTORNI
Side dishes

Patate chateaux alle erbe del nostro orto

(Chateaux potatoes with herbs)

Patatine chips (di nostra produzione biologica)

(Potato chips - from our own organic production)

Insalatona gourmet

(Gourmet salad)

Verdura cotta del giorno

(Cooked vegetable of the day)
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€7

€7

€12

€8




BEVANDE

Acqua naturale/frizzante cl 0.65

(Still/Sparkling water cl 0.65)

Calice di vino

(Wine glass)

Flute di Prosecco

(Prosecco flute)

Calice di Franciacorta
(Sparkling wine glass)
Calice di Champagne
(Champagne glass)
Coperto

(Cover)

Drinks

RESTAURANT

€3

€6

€8

€11

€16

€3
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LISTA DEGLI ALLERGENI
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1. Cereali contenenti glutine come grano, segale,
orzo, avena, farro, kamut e i loro ceppi derivati e
i prodotti derivati

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 latto-
sio)

8. Frutta a guscio come mandorle, nocciole, noci,
pistacchi e i loro prodotti

9. Sedano e prodotti a base 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 in termini di
anidride solforosa totale

13. Lupini e prodotti a base di lupini

14. Molluschi e prodotti a base di molluschi

LE PRODUZIONI INTERNE HANNO CARATTERE ARTIGIANALE: NON E QUINDI POSSIBILE
GARANTIRE LA TOTALE ASSENZA DI TRACCE DI ALLERGENI NEI PRODOTTI FINITI, ANCHE
QUANDO NON PREVISTI IN RICETTA. IL PERSONALE E A DISPOSIZIONE PER ULTERIORI
INFORMAZIONI.

IN-HOUSE PRODUCTION IS OF AN ARTISANAL NATURE: IT IS THEREFORE NOT POSSIBLE TO
GUARANTEE THE TOTAL ABSENCE OF TRACES OF ALLERGENS IN THE FINISHED PRODUCTS,
EVEN WHEN NOT FORESEEN IN THE RECIPE. THE STAFF IS AVAILABLE FOR FURTHER
INFORMATION.
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DESSERT E FORMAGGI

Desserts

Panforte di carrube e frutta secca, parfait alla vaniglia

del Madagascar, dressing all’olio evo Muntibianchi con

vincotto salentino ai fichi €10
(Dried fruit and carob panforte, vanille parfait, extra

virgin olive oil dressing and fig sauce)

Cupoletta con ricotta di pecora glassata al pistacchio,
gelée di arancia, bisquit e linfa alle mandorle €10
(Dome-shaped goat ricotta mousse with orange gelee,

sponge cake sheet, pistachio glaze and almond syrup)

Semifreddo al lime su coulis di mango caramellato e
mentuccia fresca €9
(Lime semifreddo, caramelized mango sauce, fresh

mint)




Sfera di mousse allo zabaione al marsala su crumble ai

cereali e fave di cacao, dadolata di pere Williams

glassate e polvere di liquirizia €9
(Marsala zabaione mousse sphere, cereal and cocoa nib

crumble, with glazed diced Williams pears and licorice

powder)

Spumoncino leccese artigianale con cuore alle mandorle
e fichi, colatura di fondente e crunchy di cupeta €9
(Artisanal spumoncino leccese with almond and fig, dark

chocolate drizzle and cupeta crumble)

Degustazione di formaggi locali pregiati con confetture e
frutta secca €28
(Tasting of different local cheeses with fruit jams and

nuts)




DISTILLATTI spirits

VINI DA DESSERT
D’alesio (Moscato)
Corimei (Primitivo)
Primopasso (Negroamaro)

Mufii (Erbaluce Piemonte)

VERMOUTH

Vermouth di Torino superiore Franco Cavallero

RUM

Imperial Onyx

Zacapa 23

Diplomatico (Riserva exclusiva)
Dictador 20

Brugal

La Hechicera

Habitation Saint Etienne
Jacques Trefois X.O.
Don Papa
CALVADOS

Calvados Pays D’Auge Hors d’age

G
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€6

€5

€6

€18

€5

€10

€11

€12

€14

€8

€10

€14

€15

€10

€10




GRAPPE

Limousine (aromatica barrique)
Nebbiolo (bianca fruttata)
Chardonnay (bianca floreale)
Moscato (ambrata barrique)
WHISKY/WHISKEY

Bulleit bourbon

Talisker

Jura

Glenlivet Nadurra

Jameson Black barrell

Ardbeg 10

Caol lla 12

Oban 14

Crown Royal (Canadese)
Yukisato (Giapponese)

Nikka pure malt (Giapponese)
Hatozaki (Giapponese)

Mezcal Del Maguey Vida Clasico

Mezcal Maguey San Luis del Rio

G

€8

€6

€6

€7

€7

€10

€13

€20

€10

€12

€12

€13

€10

€10

€14

€11

€8

€13




COCKTAILS

LIMONCELLO SPRITZ limoncello, prosecco, soda €10
AMERICANO vermouth rosso, bitter, soda €10
PEPINO mezcal, sciroppo d’agave, succo lime, jalapefio €10
GIN TONIC gin, acqua tonica €10
GIN TONIC SPECIAL gin premium, acqua tonica €12
SEABREEZE vodka, pesca, frutti rossi €10
MARGARITA tequila, triple sec, lime €10
SPRITZ aperol, prosecco, soda €10
ANALCOLICO vari gusti €8
CHERRY ROSE vodka, liquore di ciliegia, infuso di the ai frutti €10
di bosco, rosato frizzante

MOIJITO rum bianco, succo di lime, menta, zucchero, soda €12
MOSCOW MULE vodka, gingerbeer, succo lime €10
NEGRONI vermouth rosso, campari, gin £10
NEGRONI SBAGLIATO vermouth rosso, campari, prosecco €10
PINA COLADA rum, succo ananas, latte di cocco €12
LECCESE MARTINI vodka, caffe, liquore al caffe, linfa di mandorla €12
WHISKY SOUR whisky, zucchero, lime 1
MUNTIBIANCHI J. rose gin, limone, gassosa, liquore di €1

finocchietto, basilico, menta
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Le produzioni interne hanno carattere artigianale: non é quindi possibile garantire la
totale assenza ditracce diallergeni nei prodottifiniti, anche quando non previstiin ricetta.

1. Cereali contenenti glutine come grano, segdale,
orzo, avena, farro, kamut e i loro ceppi derivati e
i prodotti derivati

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 latto-
sio)

8. Frutta a guscio come mandorle, nocciole, noci,
pistacchi e i loro prodotti

9. Sedano e prodotti a base 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 in termini di
anidrice solforosa totale

13. Lupini e prodotti a base di lupini

14. Molluschi e prodotti a base di molluschi

il personale & a disposizione per ulteriori informazioni.

In-house production is of an artisanal nature: it is therefore not possible to guarantee the
total absence of traces of allergens in the finished products, even when not foreseen in

the recipe. the staff is available for further information.
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