
Menu à la carte

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

 15  
Anguria cotta a  bassa temperatura ,  aceto al  passion fruit ,  giardiniera art igianale 

 15
L ’ idea del lo  chef  del la  Cesar  Salad ( 1 ,3 ,4 ,7)

18
* Tartare di  fassona in st i le  Gaonas ( 1 ,7,10)  

20
*Gazpacho al la  pugl iese,  seppiol ina di  P.S .Spir i to marinata (4)  

20
 Melanzana in tre cotture,  stracciatel la ,  pomodoro conf it  (6 ,7)

 15
 

Primi Piatti
* G n o c c h e tto  d i  p a t a te ,  f a g i o l i n i  i n  t re  c o n s i s te n z e ,  p o m o d o ro  m a r i n a to ,  a g l i o  n e ro  ( 1 , 3 )

 1 8  
* O re c c h i e tt a  b a re s a n a  i n  G e n ove s e  d i  m a i a l i n o  c b t ,  f r i g g i te l l o  d i s i d r a t a to  ( 1 )  

1 8
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
 Fe tt u c c i n a  d i  C a m p o f i l o n e ,  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  ( 1 , 2 , 3 , 7 )  

2 5
* S p a g h e tto n e  d i  G r a g n a n o ,  p o l p a  d i  r i c c i ,  l i m o n e  f e r m e t a to ,  i b i s c o  i n  p o l ve re  ( 1 , 4 )  

2 5

Secondi Piatti
C o n t r o f i l e t t o  d i  v i t e l l o  c b t ,  b u r r o  a r o m a t i c o  a l l e  e r b e  ( 7 )  

2 5
A p u l i a n  P i e  i n  c r o s t a  d i  p a t a t e  a l  b u r r o  ( 7 , 9 )  

2 2
G u a n c i a  d i  v i t e l l o n e  s t r a c o t t a ,  i l  s u o  f o n d o ,  f u n g h i  t r i f o l a t i  ( 6 )

2 4
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  d i  s t a g i o n e ,  p a t a t e  n o v e l l e  ( 6 )  

2 4
 * S e p p i e  d i  P . S .  S p i r i t o  s c o t t a t e ,  c r e m a  d i  l a t t e ,  p o m o d o r o ,  o l i v e  n e r e  ( 4 , 7 )  

2 2
 

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 o l c i  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 pmolluschi- 15) Fave
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