
Menu à la carte

Antipasti
*Polpetta Gaonas di  carne,  salsa di  datterino gial lo,  pomodoro dry,  caciocaval lo  fuso ( 1 ,3 ,7)

 15  
 M e l a n z a n a  i n  t r e  c o t t u r e ,  s t r a c c i a te l l a ,  p o m o d o r o  c o n f i t  ( 6 , 7 )

 15
O s t r i c a  G i l l a r d e a u  n 3 ,  y u z u ,  u o v a  d i  s a l m o n e ,  o l i o  v e r d e  ( 4 , 1 2 )

8/pz
* Te n t a c o l o  d i  p o l p o  a r r o s t o ,  z u c c a  i n  c r e m a ,  g i a r d i n i e r a  e  b i e t o l i n e  ( 4 )

20
* U o v o  c b t ,  c a p p u c c i n o  d i  p o r c i n i  e  p a t a t e  ( 3 )  

15
A g g i u n t a  t a r t u f o  b i a n c o

10

Primi Piatti
Tu tt i  i  p r i m i  p i a t t i  s o n o  rea l i z z a t i  i n  c o l l a b o r a z i o n e  c o n  p a s t i f i c i  i t a l i a n i  d ’e c c e l l e n z a  ( L a  C a m p o f i l o n e ,  M a s s i ,

Pa s t i f i c i o  d e i  C a m p i )

S e l e z i o n e  Pa s t i f i c i o  M a s s i ,  p o m o d o r i  i n  t re  c o n s i s te n z e ,  r i c o tt a  “ a s k u a n t ”  ( 1 , 7 )  
1 8

* To r te l l o  r i p i e n o  d i  b r a c i o l a ,  c a c i o c a va l l o  e  c i c o r i a  s a l t a t a  ( 1 , 3 , 7 )
 2 0

* Fe tt u c c i n a  b u r ro ,  z a f f e r a n o  Va l l e  D ’ I t r i a ,  c o r a l l o  d i  g a m b e ro ,  s e p p i e  ( 1 , 3 , 7, 1 4 )  
2 5

* S p a g h e tto n e  c a c i o ,  p e p e ,  c o z z e  ( 1 , 7, 1 4 )
2 5

Secondi Piatti

* C a r r è  e  p a n c e t t a  d i  a g n e l l o ,  z u c c a ,  c i c o r i a ,  p a t a t e  n o v e l l e  ( 6 )  
25

* P e t t o  d ’ a n a t r a  g l a s s a t o ,  v e g e t a l i  f e r m e n t a t i ,  p a t a t e  n o v e l l e  ( 6 )  
25

* S e p p i e  a r r o s t o ,  c r e m o s o  d i  c a v o l i  b i a n c h i ,  l i m o n e  f e r m e n t a t o  e  s o t t o  s a l e  ( 4 )
25

* T r a n c i o  d i  p e s c a t o  d i  l a g o  i n  s t i l e  G a o n a s  ( 4 )
25
 

S e l e z i o n e  “ G a o n a s ”  d i  f o r m a g g i  e  c o n f e t t u r e  ( 7 )  
 1 5  

* D e s s e r t  A r t i g i a n a l i  ( 1 , 3 , 5 , 7 , 8 )  
1 0

Coperto 3 pp.

*prodotto all’origine surgelato o in fase di lavorazione | ALLERGENI 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 lattosio) -8) FRUTTA A GUSCIO come mandorle, nocciole, noci, pistacchi e i loro
prodotti -9) SEDANO e prodotti a base di 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- 15) Fave



Menu à l a  car t e
Appe t izers

* G a o n a s ’  m ea t ba l l s ,  ye l l ow  to m a to e s  s a u ce ,  roa s te d  to m a to e s ,  c a c i o c ava l l o  fo n d u e  ( 1 , 3 ,7 )
 15

 Eggplant  in  three batches ,  stracciatel la ,  conf it  tomato (6 ,7)
 15

O y s t e r  G i l l a r d e a u  n 3 ,  y u z u  p e a r l s ,  s a l m o n  e g g s  ( 4 , 1 2 )
8/pc

* O c t o p u s  t e n t a c l e ,  p u m p k i n  c r e a m ,  v e g e t a b l e s  i n  v i n e g a r ,  c h a r d s  ( 4 )
 20

* L o w - t e m p e r a t u r e - c o o k e d  e g g ,  c a p p u c c i n o  b y  m u s h r o o m s  a n d  p o t a t o e s  ( 4 )
15

A d d  o f  w h i t e  t r u f f l e
10

Firs t  courses

“ Pa s t i f i c i o  M a s s i ”  pa s t a ,  to m a to e s  i n  t h re e  co n s i s te n c i e s ,  “ r i co tt a  fo r te”  ( 1 ,7 )
1 8

* To r te l l o  f i l l e d  w i t h  “ b ra c i o l a” ,  c a c i o c ava l l o ,  ch o p p e d  ch i co r y  ( 1 , 3 ,7 )
20

* Fe tt u cc i n e  f ro m  Ca m p o f i l o n e ,  b u tte r ,  s a f f ro n  f ro m  I t r i a  Va l l ey,  s h r i m p  co ra l  ( 1 , 3 ,7, 1 4 )
2 5

* S pa g h e tto n e  c a c i o ,  p e p p e r  a n d  m u s s e l s  ( 1 ,7, 1 4 )
2 5

Main courses

 *Lamb’s rack and bacon, pumpkin, chicories,  early potatoes (6)
 25

*Stuffed duck, gravy,  fermented vegetables,  early potatoes (6)
 25 

*Roasted squid,  white cabbage cream, fermented lemon, lemon under salt (4)
25

*Slice of lake f ish Gaonas styled (4) 
25

Cheeses and jams selection
 15

*Artisanal sweets ( 1 ,3 ,7,8)
 10

Cover Charge 
3pp.

* product originally f rozen or in the process of being processed |  ALLERGENS 1)  CEREALS containing gluten such as wheat ,  rye,  barley,  oats,
spelt ,  kamut and their derivative strains and derived products -2) CRUSTACEANS and crustacean-based products -3) EGGS and egg-based

products -4) FISH and products f ish-based -5) PEANUTS and peanut-based products -6) SOYA and soy-based products -7) MILK and milk-based
products ( including lactose) -8) NUTS such as almonds, hazelnuts,  walnuts ,  pistachios and their products -9) CELERY and celery-based

products -10) MUSTARD and mustard-based products-11)  SESAME SEEDS and sesame seed-based products -12) SULFUR DIOXIDE AND
SULPHITES in concentrations higher than 10 mg/Kg or 10 mg/litre in terms of total sulfur dioxide -13) LUPINES and lupine-based products -14)

MOLLUSCS and mollusc-based products- 15) Broad beans



Percorsi degustazione

“0926"
I  piatti  della tradizione che hanno caratterizzato i l  percorso di studio dello chef Palmisano

Degustazione di ol io e l ievitati

Melanzana in tre cotture,  stracciatella,  pomodoro conf it

Orecchiette baresane, ragù 30h, caciocavallo in crema 

Carré e pancetta di agnello,  zucca e bietoline 

Mil lefoglie,  crema pasticcera e vaniglia bourbon 

65
(coperto compreso)

“Materia"
Percorso al  buio di 7 portate f ra sperimentazione e contaminazioni dello chef Palmisano. 

(Comunicare eventuali  intolleranze al  momento dell ’ordine)

90 
(coperto compreso)

I nos tr i  abb inamen t i  ( 5  assaggi)

Abbinamento vini al  Coravin 
45

Abbinamento vini pugliesi  
35

Abbinamento birre artigianali  pugliesi
 35

Abbinamento analcolico 
35 

* prodotto al l ’origine surgelato o in fase di lavorazione |  ALLERGENI 1)  CEREALI contenenti glutine come grano, segale,  orzo avena, farro,  kamut
e i  loro ceppi derivati  e i  prodotti  deri ivati i  -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 lattosio) -8) FRUTTA A GUSCIO come mandorle,  nocciole,  noci ,  pistacchi e i  loro prodotti  -9) SEDANO e prodotti  a base di 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

oncentrazioni 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- 15) Fave



Drink l is t

Drink a l co l i c i

A m e r i c a n o  ( C a m p a r i ,  v e r m u t  r o s s o ,  s e l t z )
1 0

L o n d o n  m u l e  ( g i n ,  g i n g e r  b e e r ,  s u c c o  d i  l i m e )
1 0

I t r i a  M a r t i n i  ( g i n ,  l i q u o r e  a l  f i n o c c h i e t t o  s e l v a t i c o ,  v e r m u t  e x t r a  d r y ,  o l i o  e v o )
1 0

( F r e n c h  7 5  p r o s e c c o ,  g i n ,  s u c c o  d i  l i m o n e ,  s c i r o p p o ,  s e l t z )
1 0

B o n a v e n t u r a  ( t e q u i l a ,  l i m e ,  l i q u o r e  a l l a  m e n t a ,  c r u s t a  d i  c a v o l o  n e r o  e  z u c c h e r o )
1 0

S o t t o b o s c o  s o u r  ( b o u r b o n ,  p u r e a  d i  f r u t t i  r o s s i ,  s u c c o  d i  l i m o n e ,  s c i r o p p o ,  a l b u m e )
1 2

F u m o  m e d i t e r r a n e o  ( m e z c a l ,  a m a r o  a l l e  e r b e ,  c a r a m e l l o ,  b i t t e r  a l  c a c a o )
1 2

Drink a na l co l i c i

Virgin London (succo di  l ime,  g inger  beer,  g in 0%)
 8

Vir ide  (cedrata ,  succo di  l imone,  bas i l ico)
 8

Giardino d ’ inverno (succo d ’arancia ,  bitter,  soda,  sc iroppo al  rosmarino)
 8

Tramonto ad Oriente  ( succo di  pera ,  l ime,  tè  verde,  zenzero fresco)
 8

Abbraccio  del  camino (tè  nero,  succo di  melograno,  mosto cotto)  
 8

Bianco intenso ( latte  di  mandorla ,  sc iroppo di  vanigl ia ,  cannel la ,  cacao amaro)
 8

Soft  drinks  
4

Vini a l  ca l i c e

Vini  pugl ies i  
 7

Vini  di  pregio  a l  Coravin/Coravin sparkl ing
15/20

Vini  dealcolat i  (cal ice)
 7
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