
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Questo Menu racchiude un concetto di territorialità e stagionalità del prodotto, pensato a mettere al centro del palcoscenico 
piatti, materie prime e ricette autentiche della cultura pugliese e anche nazionale contaminate e proiettate verso il futuro 

attraverso tecniche moderne e alcuni ingredienti internazionali. 

Per me cucinare è come amare! Dedicarsi in modo assoluto alla materia e alla creazione di un nuovo piatto come un prezioso 
gesto di condivisione per appagare non solo il ventre ma in particolare la mente, il cuore e l’anima; l’osservazione della lenta 

lievitazione del pane è come l’attesa di un nascituro, quindi un atto di amore, o come la chiusura di un raviolo o lo struscio di 
un’orecchietta o una sagna salentina rappresentano non solo il ricordo la memora di una tecnica sapientemente tramandata 

ma anche il perfetto binomio tra tradizione ed evoluzione. 

È qui che nella mia follia trovo la mia logica. 
 

 
This menu embodies the principles of territorial identity and seasonality, aiming to spotlight authentic dishes, raw ingredients, and recipes from Apulian 

and Italian culinary traditions, reimagined through modern techniques and international influences. 

For me, cooking is like loving! Dedicating yourself absolutely to the ingredients and to the creation of a new dish as a precious act of sharing to 
satisfy not only the appetite but in particular mind, heart and soul; observing the slow rising of the dough is like waiting for an unborn child, thus 
an act of love, or how the stuffing of a raviolo or the swiping of an orecchiette or a sagna salentina represent not only the memory of a skillfully 

handed down technique but also the perfect 
combination of tradition and evolution. Here, in 

my madness is where I find my logic. 

 
Chef 

Simone De Siato 



 

 

 
MENU DEGUSTAZIONE / TASTING MENU 

 
AUDACE 

5 portate mano libera interpretazione dello chef 
5 courses with free interpretation of the Chef 

100€ a persona 
 

 
MEMORIA 

4 portate che raccontano il background gustativo del territorio con un’interpretazione contemporanea 
4 courses that explore the region’s flavor heritage with a contemporary interpretation 

80€ a persona 
 

Melanzana in doppia cottura alla Parmigiana (Nuovo) stile 
Aubergine in double cooking New Style Parmigiana 

 
Sagne della tradizione, sugo di peperone cotto alla fiamma, condimento all’antica maniera e 

polpettine 
Traditional Sagne, Flame-Cooked Pepper sauce, Old-Fashioned Way Dressing and Meatballs 

 
La Domenica Perfetta: 

Bombetta di maiale XL con Caciocavallo, capocollo e fichi, crocchetta di braciola, sugo della 
Domenica e finocchi e cicorie in minestra 

The Perfect Sunday: 
XL pork Bombetta with Caciocavallo, capocollo ham and figs, croquette of pork chop, Sunday sauce and fennel 

and chicory in soup 
 

Pasticciotto summer style: 
frolla, gelato alla crema, salsa alle amarene, spuma alla vaniglia e limone 

Summer style Pasticciotto: 
shortbread, cream ice cream, cherry sauce, foam vanilla and lemon mousse 



 

 

ANTIPASTI / STARTERS 
 

Assoluto di pomodori, sgombro affumicato guacamole e Ricotta Forte  
Absolute of tomatoes, smoked mackerel guacamole and Ricotta cheese 

(4-6-7) 
26€ 

 
Acqua sale, tartare di gambero rosso, caviale di cefalo ed estratto di barattiere  

Water salt, red shrimp tartare, caviar mullet and cucumber barattiere extract 
(1-2-4) 

28€ 
 

Fave e cicorie con ostrica al Carbone, salicornia e alghe  
Broad beans and chicory with charcoal-grilled oyster, salicornia and seaweed 

 (11-14) 
26€ 

 
Ricordo di una colazione Leccese: 

Pasticciotto salato come una pizza rustica, cappuccino di Cardoncelli e ricotta di masseria  
Memory of a Leccese Breakfast: 

salted Pasticciotto like a pizza rustica, cappuccino of Cardoncelli and ricotta cheese of masseria 
(1-7-3) 

22€ 
 

Melanzana in doppia cottura alla Parmigiana nuovo stile  
Aubergine double cooking with Parmigiana new style 

(6-7) 
26€ 

 
Ostriche Gillardeau 

Gillardeau Oysters  
(14) 

8 €/pezzo 
 

Gamberi rossi  
Red Shrimps  

(2) 
8 €/pezzo 

 
Scampi  
Prawns  

(2) 
8 €/pezzo 



 

 

PRIMI / FIRST COURSES 

 
Bottoni ripieni di pitta di patate Salentina, intingolo di polpo in Pignata, finocchietto selvatico e 

caroselli  
(1-3-4-9-14) 

Bottoni filled with Salentina potato style, sauce of octopus in Pignata, wild fennel clorofilla and   carusello erbs 
28€ 

 
 

Tubetti Benedetto Cavalieri cotti in essenza di Quataru* di Porto Cesareo: 
battuta di spigola, scampo, clorofilla e aglio nero artigianale  

Tubetti cooked with Essence of the Quataru* from Porto Cesareo: SeaBass, Shrimp, Chlorophyll and Black Garlic 
(1-2-4-9) 

30€ 
 
 

*Il Quataru è una zuppa di pesce tipica della cucina marinara di Porto Cesareo 
* The Quataru is a fish soup typical of seafood cuisine in Porto Cesareo 

 
 

Risotto alla rapa rossa cotta sotto sale, consistenze di capperi, estratto di foglie di sedano e  salsa aioli  
Beetroot risotto baked in salt, with caper textures, celery leaf extract, and aioli garlic souce 

(6-7-12) 
28€ 

 
 

Sagne della tradizione, sugo di peperone cotto alla fiamma, condimenti all’antica maniera e 
polpettine  

Traditional Sagne pasta, flame-cooked pepper sauce, old style condiments and meatballs 
(1-3) 
28€ 

 
 

Tagliolino di grano duro con pesto di basilico ed erbe marine, conchigliacei e umami di limone della 
Masseria  

Tagliolino of durum wheat with pesto of basil and sea herbs, shellfish and lemon umami from the Masseria 
(1-3-4-11-14) 

30€ 



 

 

SECONDI / MAIN COURSES 
 

 
Vitello da latte cotto 24h e finito alla brace, carote alle nocciole, carote marinate e jus alle amarene  
Milk-fed veal, slow-cooked for 24 hours and finished on the grill, with hazelnut-glazed and marinated carrots, 

and sour cherry jus 
(8-12) 
36€ 

 
 

Agnello in 3 servizi: costolette alla brace, Turcinieddhri laccati, spring rolls di spalla confit, 
consistenze di ortaggi di stagione  

Lamb in 3 services: grilled chops, Turcinieddhri lacquered, confit houlder Spring Rolls, Seasonal Vegetable 
Consistencies 

(1-6-7) 
38€ 

 
 

Filetto di ombrina in crosta di fogli di riso, cozze alla marinara, crema di patate alla fornaia e gel di 
cipolla rossa  

Fillet of croacker in rice crust, marinara mussels souce, potato cream to the oven and red onion gel 
(3-4-7-9-14) 

36€ 
 
 

Baccalà pil pil, salsa di Scapece Gallipolina, lattuga marinata, yogurt affumicato e bottarga  
Pil Pil cod, Gallipolina Scapece Sauce, marinated lettuce, smoked yogurt and bottarga 

(4-7) 
35€ 

 
 

La Domenica perfetta: bombetta di maiale XL con caciocavallo, capocollo e fichi, crocchetta di 
braciola, sugo della Domenica e finocchi e cicorie in minestra  

The perfect Sunday: XL Pork bombetta with caciocavallo cheese, capocollo ham and figs, crocchetta of braciola, 
sunday sauce and fennel and chicory in soup 

(1-3-7-14) 
34€ 



 

 

DOLCI / DESSERT 
 

 
Tiramisù scorretto, anice e caffè  
Tiramisu scorretto, anise and coffee 

(1-3-7) 
15€ 

 

 
Lo Spumone  

Typical Salento’s Ice cream  
(1-3-7) 

15€ 
 
 

Pasticciotto summer style:  
frolla, gelato alla crema, salsa alle amarene, spuma di vaniglia e limone  

Summer style Pasticciotto:  
shortbread, cream ice cream, cherry sauce, foam vanilla and lemon mousse 

(1-3-7) 
15€ 

 

 
Sfera meringata con percoche e mango, gelato alla ricotta, chantilly al marsala  
Meringue sphere of percoche and mango, ricotta cheese ice cream and vanilla Chantilly 

(3- 7) 
15€ 

 
 

Crema leggera al cioccolato e Fava di Tonka, passion fruit, caramello salato e arachidi 
Bavarian chocolate with Tonka Bean, passion fruit, savory caramel and peanuts 

(5-7-8) 
15€ 

 
 
 
 
 
 
 

 



 

 

LE NOSTRE PROPOSTE VEGANE / OUR VEGAN PROPOSALS 

 
Fave, cicorie ed erbe marine  

Broad beans, chicory and marine herbs 
 (6-9-10) 

24€ 
 

 
Tagliatelle Benedetto Cavalieri cotte in estratto di peperone al fornello e condimento al miso e vino 

spunto  
Tagliatelle Benedetto Cavalieri cooked in pepper extract at the stove and miso vinaigrette  

(1-6) 
26€ 

 
 

Melanzana arrosto con variazione di carote e nocciola  
Roasted aubergine with carrot variation and hazelnut   

(6-8) 
30€ 

 
 

Carpaccio di ananas marinato ai frutti rossi con gelato al passion fruit 
Pineapple carpaccio marinated with red fruits and passion fruit ice cream 

(7) 
15€ 

 



 

 

 

Gentile Ospite, se avesse delle allergie e/o intolleranze alimentari saremo lieti di assisterLa nella Sua 
scelta con informazioni dettagliate sui nostri piatti. 
Dear Guest, our staff will be happy to help you choose the best dish related to any specific food allergy or intolerance 
issue. 
Elenco degli ingredienti allergenici utilizzati in questo esercizio e presenti nell’allegato del Reg. UE n. 
1169/2001 – “Sostanze o prodotti che provocano allergie o intolleranze” 
We inform our guests that foods and beverages prepared and administered in this restaurant may contain ingredients 
that are considered allergens. 
 
1-cereali contenenti glutine e prodotti derivati (grano, segale, orzo, avena, farro, kamut e i loro ceppi 
ibridati) e prodotto derivati cereals containing gluten (wheat, rye, barley, oats, spelt, kamut) 
2-crostacei e prodotti a base di crostacei / crustaceans and shellfiish-based products 
3-uova e prodotti a base di uova / eggs and egg products 
4-pesce e prodotti a base di pesce / fish and fish-based products 
5-arachidi e prodotti a base di arachidi / peanuts and peanut-based products 
6-soia e prodotti a base di soia / soy and soy-based products 
7-latte e prodotti a base di latte / milk and milk-based products 
8-frutta a guscio e loro prodotti [mandorle (Amygdalus Communis L.), nocciole (Corylus Avellana), noci 
comuni (Juglans Regia), noci di anacardi (Anacardium Occidentale), noci di pecan (Carya Illinoiesis 
(Wangenh) K. Koch), noci del Brasile (Bertholletia Excelsa), pistacchi (Pistacia Vera), noci del 
Queensland (Macadamia Ternifolia) e prodotti derivati] / nuts and their products (almonds, hazelnuts, 
walnuts, cashew nuts, pecans, Brazil, pistachios, macadamia nuts) and nut-based products  
9-sedano e prodotti a base di sedano / Celery and celery-based products 
10-senape e prodotti a base di senape / Mustard and products containing mustard 
11-semi di sesamo e prodotti a base di sesamo / Sesame seeds and sesame-based products 
12-anidride solforosa e solfiti in concentrazioni superiori a 10mg/kg oppure 10mg/l espressi come SO2 / 
sulphites at concentrations greater than 10mg / kg or 10mg/l expressed in SO2  
13-lupini e prodotti a base di lupini / Legumes and legume-based products 
14-molluschi e prodotti a base di molluschi / mollusks and mollusk-based products 
 
L’attività viene svolta all’interno dello stesso fabbricato pertanto è impossibile evitare la potenziale 
contaminazione crociata anche su alimenti che non ne contengono in formulazione e/o ricetta. 
Alcuni prodotti potrebbero essere congelati in base alla disponibilità del mercato. 
Tutti i prodotti destinati ad essere consumati crudi sono sottoposto a trattamento di bonifica preventiva 
e abbattimento. 
Per qualsiasi dubbio si prega di chiedere al personale 
 
The activity is carried out within the same building, therefore it is impossible to avoid potential cross-contamination 
even on foods that do not contain in formulation and/or recipe. 
According to market availability, some products might be deep- frozen at origin. 
All products intended to be eaten raw has undergone preventive remediation and abatement treatment. For any 
doubt, please ask the staff. 


