


 

 
Antipasti / Starters 

 
Tortino alle cime di rapa con salsa di pomodoro arrostito, stracciatella e chips di pane nero 

Turnip top cake with roasted tomato sauce, stracciatella cheese and black bread chips                                                                
€  14,00 

 
Selezione di capocollo di Martina Franca "Santoro", prosciutto di Faeto, nodino e 

 primosale alla rucola 
Selection of "Santoro" Martina Franca capocollo, Faeto ham, mozzarella nodini and rocket-flavoured  

primosale cheese 
€  18,00 

 
Guancia di manzo brasata alla birra, spuma calda e liquirizia, terrina di funghi cardoncelli 

Beef cheek braised with beer, hot mousse and licorice, and cardoncelli mushroom terrine 
€  20,00 

 
Merluzzo islandese** in soft cooking, salsa alla mugnaia, pomodoro alla pizzaiola, olio al prezzemolo,  

crumble al timo e polvere di agrumi 
Icelandic cod** in soft cooking, meunière sauce, pizzaiola-style tomato, parsley oil, 

thyme crumble and citrus powder 
€  16,00 

 
Calamaro** grigliato con puntarelle, carciofo in olio cottura, dressing al pomodoro secco e olive 

Grilled squid** with chicory puntarelle, artichoke in cooking oil, dressing with dry tomatoes and olives 
€  18,00 

 
 

Primi Piatti / First Courses 
 

Pizzarelle di grano arso con cime di rapa, pomodoro invernale, acciuga e friscous 
Burnt wheat pizzarelle with turnip tops, winter tomato, anchovy and "friscous"  

€  16,00 

 

Purè di fave con puntarelle al peperoncino, cipolla rossa all'agro e "muersi" fritti 

Fava bean purée with chilli pepper-flavoured chicory puntarelle, sour-flavoured red onion and fried muersi 

€  14,00 

 
Cavatelli saltati con i frutti di mare**, passatina di cicerchie e olio EVO 

Sautèed cavatellini with seafood**, mashed wild peas and EVO oil   

€  20,00 

 

Spaghettoni Benedetto Cavalieri all'astice**, datterino giallo e pistacchio 
 Benedetto Cavalieri spaghettoni with lobster**, yellow date tomato and pistachio  

€  34,00 

 
 
 



 
Secondi Piatti 
Main Courses 

 
Terrina di funghi cardoncelli con spuma al parmigiano e pastinaca 
Cardoncelli mushroom terrine with Parmesan mousse and parsnip 

€  18,00 
 

Suprema di pollo con pastinaca alla curcuma, salsa di lamponi e germogli di sakura 
Chicken supreme with turmeric-flavoured parsnip, raspberry sauce and sakura sprouts 

€  20,00 
 

Filetto di bovino nazionale grigliato, con patate e verdura a foglia saltata 
Grilled national beef fillet with potatoes and sautèed-leafy vegetables 

€  26,00 
 

Corba rossa del Gargano** grigliata, insalata croccante, ravanello,  
salsa di olive nolche e olio al peperone 

Grilled Gargano red corba (fish)** with crispy salad, radish,  
nolche-olive sauce and pepper-flavoured oil 

€  24,00   
 
 

Menù della Tradizione Pugliese 
Apulian Tradition Menu 

 
Pizzarelle di grano arso con cime di rapa, pomodoro invernale, acciuga e friscous 
Burnt wheat pizzarelle with turnip tops, winter tomato, anchovy and "friscous" 

 

Calamaro** grigliato con puntarelle, carciofo in olio cottura, dressing al pomodoro secco e olive 
Grilled squid** with chicory puntarelle, artichoke in cooking oil, dressing with dry tomatoes and olives 

 
Sporcamuso con crema al limone e salsa al cioccolato 
Sporcamuso with lemon cream and chocolate sauce  

 
Acqua minerale e caffè 

Mineral water and coffee 
 

€  40,00 
 



 

 
Pre Dessert 

Formaggi tipici pugliesi serviti con confetture di verdure 

Typical Apulian cheese served with vegetable jams 

€  14,00 

 

 

Dolci Tentazioni 
Sweet Temptations 

 
Ventaglio di frutta fresca di stagione 

Seasonal fresh fruit fan 

€   8,00 

 

Ananas servita al naturale  

 Pineapple served au naturelle 

€   7,00 

 

Sporcamuso con crema al limone, salsa al cioccolato e frutti di bosco 
Sporcamuso with lemon cream, chocolate sauce and mixed berries 

€   8,00 

 

Tiramisù classico in coppa con anacardi pralinati e meringa 
Traditional tiramisu in cup with pralined cashew nuts and meringue 

€   8,00 

 

"Pillow" cremoso alla mandorla, mini tartelletta al limone meringata e terriccio 

Creamy almond "pillow", mini lemon meringue tartlet and dirt 

€   8,00 

 

Cake caldo al cioccolato dulcey Valrhona con cuore di clementine e gelato alla melagranata 
Hot Valrhona dulcey chocolate cake with clementine heart and pomegranate ice cream 

€  10,00 
 

 



 

 
Carta dei Vini 

Wine List 
 

Spumanti & Champagne  

 
SPUMANTE ROSÈ ROSAMARO ALTEMURA 

Negroamaro / Puglia Salento 
€ 30,00 

 
SPUMANTE ROSÈ BRUT D’ARAPRÌ 

Montepulciano, Pinot Nero / Puglia Tavoliere 
€ 50,00 

 
PROSECCO VALDOBBIADENE DOC EXTRA DRY “SIOR SANDRO” V8+ 

Glera / Veneto 
€ 35,00 

 
FRANCIACORTA BRUT DOCG CONTADI CASTALDI 

Chardonnay, Pinot Nero, Pinot Bianco / Lombardia 
€ 45,00 

 
FRANCIACORTA BRUT GRANDE CUVÈE DOCG ALMA BELLAVISTA  

Chardonnay, Pinot Nero, Pinot Bianco / Lombardia 
€ 60,00 

 
MAXIMUM BRUT TRENTO DOC FERRARI 

Chardonnay / Trentino Alto Adige 
€ 50,00 

 
GIULIO FERRARI BRUT TRENTO DOC FERRARI 2007 

Chardonnay 100 % / Trentino Alto Adige 
€ 230,00 

 
VEUVE PELLETIER CHAMPAGNE BRUT 

Pinot Meunier, Pinot Nero, Chardonnay / Francia 
€ 80,00 

 
BILLECART-SALMON CHAMPAGNE BRUT RESERVE 
Pinot Meunier, Pinot Nero, Chardonnay / Francia 

€ 90,00 
 

BILLECART-SALMON CHAMPAGNE ROSÈ BRUT 
Pinot Meunier, Pinot Nero, Chardonnay / Francia 

€ 120,00 
 
 



  

 
 

Spumanti & Champagne  

 
KRUG GRANDE CUVÉE CHAMPAGNE  

EDIZIONE 167 - 170 
Pinot Nero, Chardonnay / Francia 

€ 300,00 
 

DOM PÈRIGNON CHAMPAGNE BRUT  
2013 

Pinot Nero, Chardonnay / Francia 
€ 300,00 

 
CRISTAL LOUIS ROEDERER CHAMPAGNE BRUT  

2014 - 2015 
Pinot Nero, Chardonnay / Francia 

€ 350,00 
 
 

Vini Bianchi / White Wines  

 
IL PUMO IGP SAN MARZANO 
Chardonnay / Puglia Salento 

€ 22,00 
 

PANASCIO CASTEL DEL MONTE BIO DOC GIANCARLO CECI 
Bombino Bianco / Puglia Alta Murgia 

€ 24,00 
 

COME D'INCANTO CARPENTIERE 
Nero di Troia / Puglia Alta Murgia 

€ 24,00 
 

LE DRITTE IGP COLLI DELLA MURGIA 
 Greco / Puglia Alta Murgia 

€ 28,00 
 

TERESA MANARA IGT CANTELE 
Chardonnay / Puglia Salento 

€ 28,00 
 

ASKOS IGT VALLE D'ITRIA MASSERIA LI VELI 
Verdeca / Puglia Carsica 

€ 32,00 
 

RE MANFREDI IGT TERRE DEGLI SVEVI 
Müller Thurgau / Traminer aromatico / Basilicata 

€ 28,00 
 



 

 
 

Vini Bianchi / White Wines  

 
GRECO DI TUFO DOCG MASTROBERARDINO 

Greco di Tufo / Campania 
€ 28,00 

 
SHARIS IGT LIVIO FELLUGA 

Chardonnay, Ribolla Gialla / Friuli Venezia Giulia 
€ 30,00 

 
SAN GIOVANNI DELLA SALA DOC ORVIETO MARCHESI ANTINORI 

Grechetto, Procanico, Pinot bianco, Viognier / Umbria 
€ 32,00 

 
PINOT GRIGIO DOC ELENA WALCH 
Pinot grigio / Alto Adige Südtirol 

€ 32,00 
 

RIESLING DOC ABBAZIA DI NOVACELLA 
Riesling / Alto Adige Südtirol 

€ 32,00 
 

GEWURZTRAMINER DOC JOSEPH HOFSTÄTTER 
Gewürztraminer / Alto Adige Südtirol  

€ 35,00 
 

BLANGÈ BIO LANGHE DOC CERETTO 
Arneis / Piemonte 

€ 40,00 
 
 

Vini Bianchi Mezza Bottiglia 
White Wines Half Bottle  

 
FEDORA CASTEL DEL MONTE DOC RIVERA 

Bombino, Pampanuto, Chardonnay / Puglia Alta Murgia 
€ 10,00 

 
VILLA ANTINORI IGT MARCHESI ANTINORI 

 Malvasia, Pinot bianco, Pinot grigio, Riesling, Trebbiano / Toscana 
€ 12,00 

 
FIANO DI AVELLINO DOCG MATROBERARDINO 

Fiano di Avellino / Campania 
€ 15,00 

 



 
 

Vini Rosati / Rosé Wines  

 
TRAMARI IGP SAN MARZANO 

Primitivo / Puglia Salento 
€ 26,00 

 
VERITAS CASTEL DEL MONTE DOCG TORREVENTO 

Bombino Nero / Puglia Alta Murgia 
€ 28,00 

 
TRE TOMOLI BIO IGT VIGNAFLORA 

Susumaniello / Puglia Carsica 
€ 28,00 

 
METIUSCO IGT PALAMÀ 

Negroamaro / Puglia Salento 
€ 30,00 

 
 
 
 

 

Vini Rossi / Red Wines  

 
PASSAMANTE SALICE SALENTINO DOC MASSERIA LI VELI 

Negroamaro / Puglia Salento 
€ 26,00 

 
ANTIERI IGP SCHOLA SARMENTI 
 Susumaniello / Puglia Salento 

€ 32,00 
 

5 UVE IGP BOTROMAGNO 
Nero di Troia, Aglianico, Primitivo, Merlot, Cabernet  

Puglia Alta Murgia 
€ 28,00 

 
GIRAVOLTA DOP FELLINE 

Primitivo di Manduria / Puglia Salento 
€ 32,00 

 
SELVAROSSA SALICE SALENTINO DOC DUE PALME 

Negroamaro, Malvasia / Puglia Salento 
€ 35,00 

 

 
 



 

 
 

Vini Rossi / Red Wines  

 
MURO SANT'ANGELO DOC TENUTE CHIAROMONTE 

Primitivo di Gioia del colle / Puglia Carsica 
€ 38,00 

 
IL MELOGRANO CASTEL DEL MONTE DOC SANTA LUCIA 

Nero di Troia / Puglia Alta Murgia 
€ 38,00 

 
SESSANTANNI RISERVA DOC SAN MARZANO 

Primitivo di Manduria / Puglia Salento 
€ 55,00 

 
GRATTICCIAIA IGP AGRIGOLE VALLONE 

Negroamaro / Puglia Salento 
€ 100,00 

 
PATRIGLIONE IGT TAURINO 

Negroamaro, Malvasia nera / Puglia Salento 
€ 110,00 

 
COSTA COLONNE SANT'ANTIMO DOC MASTROJANNI 
Cabernet Sauvignon, Ciliegiolo, Sangiovese / Toscana 

€ 32,00 
 

PATRICIA DOC GIRLAN 
Pinot noir / Trentino Alto Adige 

€ 34,00 
 

IL REPERTORIO DOC CANTINE DEL NOTAIO 
Aglianico del Vulture / Basilicata 

€ 35,00 
 

IL SEGGIO BOLGHERI DOC POGGIO DEL TESORO 
Cabernet Franc, Cabernet Sauvignon, Merlot, Petit Verdot / Toscana 

€ 40,00 
 

REFOSCO DOC LIVIO FELLUGA 
Refosco dal Peduncolo Rosso / Friuli Colli Orientali 

€ 40,00 
 

BARBARESCO DOCG MARCHESI DI BAROLO 
Nebbiolo / Piemonte 

€ 50,00 
 
 



 

 
 

Vini Rossi / Red Wines  

 
AMARONE DELLA VALPOLICELLA DOCG FARINA 
Corvina, Molinara, Rondinella, Oseleta / Veneto 

€ 60,00 
 

TAURASI RADICI DOCG MASTROBERARDINO 
Aglianico / Campania 

€ 60,00 
 

BRUNELLO DI MONTALCINO BIO DOCG COL D'ORCIA 
Sangiovese / Toscana 

€ 70,00 
 

BAROLO DOCG MARCHESI DI BAROLO 
Nebbiolo / Piemonte 

€ 75,00 
 

PROMIS CA' MARCANDA IGT GAJA 
Merlot, Syrah, Sangiovese / Toscana 

€ 80,00 
 

 
 

Vini Rossi Mezza Bottiglia 
Red Wines Half Bottle  

 
RUPICOLO CASTEL DEL MONTE DOC RIVERA 

Nero di Troia, Cabernet Sauvignon / Puglia Alta Murgia 
€ 12,00 

 
NEPRICA IGT TORMARESCA 

 Primitivo / Puglia Alta Murgia 
€ 14,00 

 
IL FALCONE CASTEL DEL MONTE DOC RIVERA 

Nero di Troia, Montepulciano / Puglia Alta Murgia 
€ 16,00 

 
CHIANTI CLASSICO DOCG BANFI 

Sangiovese / Toscana 
€ 14,00 

 



  

 
 

Vini e Liquori da Dessert 
Dessert Wines and Liqueurs 

 
NIVOLE MOSCATO D’ASTI DOCG MICHELE CHIARLO 

Moscato bianco / Piemonte 
€ 4,00 bicchiere (glass) / € 22,00 bottiglia (bottle) 

 
MOSCATO DI TRANI DOC NUGNES 

Moscato reale dolce naturale / Puglia tavoliere 
€ 5,00 bicchiere (glass) / € 24,00 bottiglia (bottle) 

 
PASSITO DI PANTELLERIA DOC DUCA DI CASTELMONTE 

Zibibbo / Sicilia 
€ 5,00 bicchiere (glass) / € 25,00 bottiglia (bottle) 

 
NETTARE DI VINO  

LIQUORE AL PRIMITIVO DI MANDURIA 
Puglia Bassa Murgia 

€ 5,00 bicchiere (glass)  
 

AMBROSIA DEL GARGANO FAUSTA MUNNO 
Alcool in infusione con bucce di limone e arance IGP 

 cannella e chiodi di garofano 
€ 5,00 bicchiere (glass) 

 
ROSOLIO DI ZAGARE FAUSTA MUNNO 

Alcool e zucchero in infusione 
con i fiori d’arancio IGP 
€ 5,00 bicchiere (glass) 

 
Rosoli MASSERIA IL FRANTOIO 

€ 5,00 bicchiere (glass) 
 

MADAME MILU' VECCHIO MAGAZZINO DOGANALE 
Semi di finocchio, melissa e assenzio in distillazione con erbe officinali calabresi 

€ 6,00 bicchiere (glass) 
 
 



  

 
 

ACQUA FRIZZANTE 
Sparkling Water 

€ 3,00 
 

ACQUA NATURALE  
Still Water  

€ 3,00  
 

PANE E COPERTO 
Bread and Cover Charge 

€ 3,00 
 
 
 
 

Potete inoltre prenotare direttamente al Maître i vostri 
piatti preferiti o la vostra dieta personale con almeno 24 ore 

di anticipo rispetto al servizio. Quotazioni da concordare. 
 

You can also book your favourite courses or your personal diet to our Maître 
and order them 24 hours before your dinner. Prices are to negotiate. 

 
 
 

I prezzi si intendono comprensivi di servizio e tasse.  
 

All above menu prices are service and VAT included.  
 
 

 
ATTENZIONE 

Alcuni dei piatti e degli alimenti serviti in questo ristorante potrebbero contenere sostanze che provocano 
allergie o intolleranze. 

Se sei allergico o intollerante ad una o più sostanze, informaci 
e ti indicheremo le preparazioni prive degli specifici allergeni. 

I prodotti contrassegnati con 1 * sono congelati all’origine; 
i prodotti contrassegnati con 2 * sono stati abbattuti a -20 °C, 

secondo le normative HACCP. 
 

WARNING 
Some of the dishes and food served in this restaurant may contain substances that cause allergies or 

intolerances. If you are allergic 
or intolerant to one or more substances, please let us know, 

and we will tell you which dishes do not contain the specific allergens. 
The products marked with 1 * are frozen at the origin 

The products marked with 2 * were shot down at -20 °C, 
in compliance with HACCP regulations.  

 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 


