RADICI

CENA / DINNER

Questo menu interpreta il territorio attraverso la sua stagionalita piu autentica.

La materia prima ¢ il centro del racconto: prodotti, ricette e gesti della cultura pugliese — e nazionale — vengono riletti con
sensibilita contemporanea, attraverso tecniche attuali e misurate contaminazioni internazionali.

E una cucina che guarda-avanti senza interrompere il dialogo con cio che ¢ staro.

Tradizione ed evoluzione non sono opposti, ma parti della stessa narrazione.

Per me cucinare ¢ un atto assoluto.

E dedizione alla materia, ascolto dei suoi tempi, rispetto dei suoi silenzi. La lenta lievitazione di un pane, il gesto preciso che
chiude un raviolo, lo struscio di un’orecchietta o di una sagna salentina raccontano un sapere tramandato che trova oggi una
nuova espressione.

Ogni piatto nasce come gesto di condivisione: non solo nutrimento, ma esperienza che coinvolgc mente, cuore ¢ memoria.

E in questo equilibrio, tra istinto e rigore, tra radice ¢ visione, che la mia cucina trova la propria logica.

This menu represents the region through its most authentic seasonal expression.

The ingredienrs are at the heart of the story: products, recipes and traditions of'Apulian — and Italian — culture are reimagined with a contemporary
sensibili ty, using modern techniques and subtle international inﬂuc’nces.

It is a cuisine that looks to the future without breaking the connection with the past.

Tradition and evolution are not opposites, but parts of the same narrative.

For me, eooking is an absolute act.

It is dedication to the ingredients, listening to their rhychms, respecting their silences. The slow rising of a loaf of bread, the precise movement that seals a
raviolo, the rolling of an orecchietta or a Salento sagna tell of a knowledge handed down through the generations that finds a new expression today.
Every dish begins as an act of sharing: not merely nourishment, but an experience that engages the mind, heart.and memory.

It is in this balance, between instinct and rigour, between roots and vision, that my cuisine finds its logic.

Chef

Simone De Siato
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RADICI

MENU DEGUSTAZIONE / TASTING MENU

MEMORIA

Questo percorso nasce dal desiderio di raccontare il territorio attraverso i suoi ricordi pitt autentici.

“Memoria” non ¢ nostalgia, ma Consapcvolczza. Eil sapore della domenica in famig]ia, il pane caldo spezzato a tavola, il sugo
che cuoce lentamente, i gesti tramandati senza bisogno di essere scritti. E una cucina che parte dalla tradizione popolare e la
attraversa con uno sguardo contemporanco, rispettoso ma libero.

Le quattro portate ricostruiscono un background gustativo facco di masserie, fuoco vivo, pasta facca come una volta, ripieni
generosi ¢ dolci che sanno di festa. Ogni piatto custodisce un frammento di storia: la parmigiana reinterpretata, le sagne
condite “all'antica maniera”, la domenica perfetta con i suoi contrasti tra carne, verdure e intingoli, fino al pasticciotto che si
allcggcriscc ¢ sirinnova.

La tecnica non sostituisce la memoria: la illumina.

L'interpretazione non cancella il passato: lo rende attuale.

Questo menu ¢ un ritorno consapevole alle radici, raccontato con il linguaggio di oggi.

Un invito a riconoscersi nei sapori, a ritrovare il tempo lento della tavola ¢ a scoprire che I'innovazione pilﬁ autentica nasce

sempre da cio che ricordiamo.

This degusration stems ﬁ‘om a desire to tell the story of the region fhrough its most authentic memories.

“Memory” is not nostalgia, but awareness. It is theﬂavour ofa Sunday with rhefamily, warm bread snapped at the table, sauce simmering s[owly,
gestures passed down without the need for written words. It is a cuisine that draws on folk tradition and reinterprets it with a contemporary, respectful
yet ﬁ’ee—spiri ted approach.

The four courses reconstruct aﬂavour proﬁle rooted in ﬁn‘mhouses, open ﬁres, pasta made as fhey used to back in the day, generous ﬁllings and desserts
that evoke celebration. Each dish holds a fragment of history: the reimagined parmigiana, sagne dressed “in'the old-fashioned way”, the perfect Sunday
with its contrasts between meat, vegetables and sauces, right through.co.che pasticciotto, lightened and reinvented.

Techniqu( does not replace memory: it illuminaces it.

[nterpretation does not erase the past: it brings it into the present.

This menu is a conscious return to our roots, told in foday s language.

An invitation to recognise ourselves in the ﬂavours, to rediscover the slow pace of the dining table, and to discover that the most authentic innovation
always springs from what we remember.

9()€ 4 persona

90 € per person
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RADICI

Aperitivo di benvenuto

Welcome aperitif

Il pane caldo di Masseria Donna Menga

Warm bread from Masseria Donna Menga

(1-3-8)

Melanzana in doppia cottura alla parmigiana nuovo stile
Double-cooked eggplant parmigiana-style, the new way

(1-7-8)

Sagne della tradizione, sugo di peperone e pomodoro cotto alla fiamma, condimento all'antica maniera
¢ polpettine
Traditional Sagne, flame-cooked pepper and tomato sauce, old-fashioned way dressing and meatballs

(1-3-6-7-9)

La domenica perfetta:
Bombetta di maiale XL con caciocavallo, capocollo e fichi, crocchetta di braciola, sugo della domenica,
finocchi e cicorie in minestra
The perfect sunday:
XL pork Bombetta with caciocavallo cheese, capocollo ham and figs, eroquette of pork chop, sunday sauce, fennel
and chicory in soup

(1-3-7)

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

(1-3-7)

Coccole di fine pasto

End of meal cuddles
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RADICI

AUDACE

Audace ¢ il nostro spazio di liberta creativa.

Un percorso in sei portate affidato completamente alla visione dello chef; dove intuizione, tecnica e sensibilita si incontrano
senza vincoli prcstabiiiti. E un racconto che cambia, si evolve, segue l'ispirazione del momento e la disponibilitél della
materia prima migliore.

Ogni piatto nasce daun gesto istintivo ma consapcvoic: combinazioni inaspettate, contrasti misurati, consistenze che
dialogano tra loro. Tradizione e innovazione si intrecciano, ma senza
dichiarazioni didascaliche — cio che guida ¢ 'emozione.

Audace significa uscire dalla comfort zone, lasciarsi sorprendere, accettare I'imprevedibilica come
parte dell’esperienza gastronomica.

Non ¢ solo una degustazione, ma un atto di fiducia: un invito ad abbandonarsi al percorso, senza anticipazioni.

Se “memoria” racconta le radici,

“Audace” racconta la visione.

Audace is our space for creative ﬁ*eedom.
A six-course journey entrusted entireiy to the ciief’s vision, where intuition, fec/inique and sensitivity come togefiier without pre-set constraints. It is a
narrative that changes, evolves, and follows the inspiration of the moment and the availability of the finest ingredients.
Each dish is born ﬁ’om an instinctive yet conscious gescure: unexpecred combinations, measured contrasts, textures that interact with one another.
Tradition and innovation intercwine, but without didactic exp]anations — what guidcs us is emotion.
Audace means stepping out ofyour comﬁn'r z0ne, aiiowing yourseif to be surprised, accepting unpredictability as part of the gastronomic experience.
[t is not mercly a tasting, but an act of trust: an invitation to surrender to the journey, without expectations.
If “memoria” speaks of roots,

“Audace” speaks of vision.

IIS€ a persona

115 € }X:’]" 111?1'5017

5 portate a libera interpretazione del nostro chef
A five-course meal curated by our chef
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TERRA MADRE

Non ¢ un elenco di piatti, ma un aceraversamento. E la terra che cambia forma, che si lascia arrostire, marinare, laccare,
ghiacciare senza mai smettere di essere s¢ stessa. Ogni ingrediente ¢ una voce il pomodoro che matura nel sole, la carota che
profuma di sabbia e sale, il finocchio che sa di vento, la ricotta che custodisce il tempo. Qui la tecnica non copre, ma ascolta,

trasforma senza cancellare. E un dialogo tra dolce e salato, tra memoria e presente, tra orto e pensiero. Ogni piatto ¢ una

cartolina: un frammento di territorio spedito al palato.

This is not a list Q)[a'ishes, but a journey It is the earth changing shape, al[owing itse[fto be roasted, marinated, g[azed, and ﬁ‘ozen withour ever
ceasing to be itself. Every ingredient is a voice: the tomato ripening in the sun, the carrot-scented with sand and salt, the fennel that tastes of wind, the
ricotta that holds time within it. Here, [ec/mique does not mask, but listens, n‘angforming without crasing It is a dialogue between sweet and savoury,

between memory and the present, between the vegetable garden and the mind. Everydish'is a postcard: a fragment of the land sent to the palate.

90€ 4 persona

90 6‘}76’1‘}1?7‘5011

E possibile scegliere i piatti di questo menu a la carte al costo di 35€ a portata
The dishes on this menu can be ordered a la carte at the cost of 35¢€ per course
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RADICI

Aperitivo di benvenuto

Welcome aperitif

Il pane caldo di Masseria Donna Menga

Warm bread from Masseria Donna Menga

(1-3-8)

“Acquasale”, friggitelli, cetriolo Barattiere, foglie di cappero in conserva, olio allo sponzale
“Acquasale”, green peppers, Barattiere Apulia pickle, preserved caper leaves, spring onion oil

(1-6)

Carote di Polignano arrosto, nocciole selezione “Carlo Amoroso”, finocchietto ¢ limone salato della
Masseria
Roasted Polignano carrots, “Carlo Amoroso” selection hazelnuts, baby fennel and salted lemon from the Masseria

(8)

Ruote pazze pastificio “Benedetto Cavalieri” con jus di cipolla arrosto, latte di foglie di fico, pralinato
di mandorle salate, ricotta

Ruote pazze pasta “Benedetto Cavalieri” with roasted onion jus, fig leaf milk, salted almond praline, ricotta

cheese

(1-7-8)

Finocchio arrosto laccato alla liquirizia, zuppetta di ceci e lacte di mandorla

Roasted liquorice-glazed fennel, chickpeas soup and almond milk

(6)

Post card di Donna Menga:
Biscotto all’olio, zuppetta di fragole al lemongrass, sorbetto al sedano, cremoso di ricotta di Porto
Cesareo e miele
Post card from Donna Menga:
Olive oil biscuit, stmwberry soup with lcmongmss, celery sorbet, ricotta cheese from Porto Cesareo and honey

(1-7-9)

Coccole di fine pasto
End of meal cuddles
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RADICI

ANTIPASTI / STARTERS

Nostalgia di un cocktail di gamberi:
Lattuga in osmosi di lattuga di mare, gamberi rossi, maionese di carapaci alla BBQ ¢ caviale di cefalo
Longing for a prawn cockeail:
Lettuce in a brine of sea lettuce, red shrimps, BBQ-flavored shell mayonnaise and mullet caviar
(2-3-4-9)

2.8€

Gazpacho di pomodoro e frutti rossi, blu di capra, capesante, Caroselli e biscotto alle alghe
Tomato and berry gazpacho, blue goat cheese, scallops, Caroselli cucumber, and seaweed biscuit
(1-3-7-14)

2.8€

Ostrica Gillardeau alla coque, crema di fave agli agrumi, puntarelle, mela cocta e consomme di
capocollo di Martina Franca
Gillardeau oysters on the half-shell, cream of broad beans with citrus, baby chicory, poached apple and capocollo
from Martina Franca consomme
(6-14)
28€

Ricordo di una colazione leccese:
Pasticciotto salato come una pizza rustica, cappuccino di cardoncelli e ricotta di masseria
Memory of a Lecce-style breakfast:
Salted Pasticciotto like a rustic pizza, cappuccino of cardoncelli mushrooms and farmhouse ricotta cheese
(1-3-7)

25€

Melanzana in doppia cottura alla parmigiana nuovo stile

Double-cooked eggplant parmigiana-style, the new way

(1-7-8)
25€
Ostriche Gillardeau Gamberi rossi Scampi
Gillardeau oysters Red shrimps Prawns
(14) (2) (2)
8 €/pezzo 8 €/pezzo 8 €/pezzo
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PRIMI / FIRST COURSES

Tortelli di patate con ricotta di Porto Cesareo ed erbe marine, sgombro affumicato, dashi
mediterraneo
Potato tortelli with ricotta cheese from Porto Cesareo and sea herbs, smoked mackerel, mediterranean dashi
(1-3-4-7-9)

30€

La pastina del pescatore:
“Triddhri” facti a mano cotti in concentrazione di Quataru® di Porto Cesarco, gambero rosa e
dripping di calamaro velato
The Fisherman's Pasta:
Handmade “Triddhri” pasta cooked in a broth made with Quataru™ from Porto Cesareo, pink shrimp, and a light
squid drizzling
(1-2-3-4-7-9-14)

30€

*II Quataru ¢ una zuppa di pesce tipica della cucina marinara di Porto Cesarco

* The Quataru is a fish soup typical of seafood cuisine in Porto Cesareo

Appunti ¢ memorie di cozze al banco di una pescheria:
Linguine “Benedetto Cavalieri” alle cozze, con salsa di cozze gratinate, mortadella e provolone
Notes and memories of mussels at a fish market counter:
“Benedetto Cavalieri” linguine pasta with mussels, gratinated mussel sauce, mortadella,-and provolone cheese
(1-7-9-14)

30€

Risotto “Aquerello” alla rapa rossa cotta sotto sale, consistenze di capperi ed estratto di foglie di
levistico e aioli affumicata
“Aquerello” risotto with red turnips cooked in salt, textured capers, lovage leaf extract, and smoked aioli
mayonnaise
(3-7-9)

30€

Sagne della tradizione, sugo di peperone e pomodoro cotto alla fiamma, condimento all’antica maniera
¢ polpettine
Traditional Sagne, flame-cooked pepper and tomato sauce, old-fashioned way dressing and meatballs
(1-3-6-7-9)

26€
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SECONDI / MAIN COURSES

Filetto di ombrina in crosta di fogli di riso, salsa di pesce al forno, patata dolce di Frigole, tepenade di
olive Leccine
Hake fillet in rice paper crust, baked fish sauce, Frigole sweet potato, tapenade made with Leccine olives
(3-4-7-9)
36€

“Turcinieddhri” di seppia pescata ad amo e maiale, crema di ceci, scampi ¢ il loro brodetto in stile thai
e verdure di stagione
Cuttlefish caught on a hook and pork “Turcinieddhri”, chickpea purée, scampi in thay-style broth and seasonal
vegetables
(2-3-9-14)
38€

Baccala alla mediterranea in verde, vignarola di piselli ¢ asparagi, salsa alle alici e pan fritco
Mediterranean-style salt cod in green sauce, peas and asparagus stew, anchovy sauce and fried bread
(1-4-9)
34€

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

The perfect sunday:
XL pork Bombetta with caciocavallo cheese, capocollo ham and figs, croquette of pork chop, sunday sauce, fennel

and chicory in soup

(1-3-7-9)
34€

Vitello fondente cotto 36h alla pizzaiola, pure di patate al miso, aglio nero e prezzemolo
Tender veal braised for 36 hours in a pizzaiola-style sauce, miso mashed potatoes, black garlic, and parsley
(6-7-9)
36€
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DOLCI / DESSERT

Souvenir da mangiare omaggio a Donna Domenica:
Bavarese al mustacciolo leccese, composta alle arance, gelato alle mandorle e biscotto dacquoise
A complimentary edible souvenir in honor of Donna Domenica:
Bavarois with “leccese mustacciolo”, orange compote, almond ice cream and dacquoise biscuit
(1-3-7-8)

18€

Post card di Donna Menga:
Biscotto all’olio, zuppetta di fragole al lemongrass, sorbetto al sedano, cremoso di ricotta di Porto
Cesareo e miele
Post card from Donna Menga:
Olive oil biscuit, stmwberry soup with lcmongmss, celery sorbet, ricotta cheese from Porto Cesareo and honey
(1-7-9)

15€

Pasticciotto summer style:
frolla, gelato alla crema, salsa alle amarene, spuma alla Vaniglia e limone
Summer stylc Pasticciotto:
shortbread, cream ice cream, cherry sauce, foam vanilla and lemon mousse
(1-3-7)

15€

Tra agrumi e macchia mediterranea:
Mousse al limone e finocchietto selvatico, pistacchio, liquirizia e grano arso
Between citrus and mediterranean scrubland:
Lemon and wild fennel mousse with pistachio, licorice, and toasted wheat
(1-3-7-8)

15€

Selezione di formaggi locali a latte crudo con composte e confetture
A selection of local raw-milk cheeses served with fruit compotes and jams
(7)

30€

i

THE LEADING HOTELS

MASSERIA

DONNA MENGA ~ ©oF THe worLo:



RADICI

Gentile Ospite, se avesse delle allergie ¢/o intolleranze alimentari saremo lieti di assisterLa nella Sua scelta con
informazioni dcttagliatc 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. chat are
considered allergens.

1-cereali contenenti glutinc ¢ prodotti derivati (grano, scgalc, 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 ¢ prodotti a base di uova / eggs and egg products

4-pesce ¢ prodotti a base di pesce / fish and fish-based products

s-arachidi e prodotti a base di arachidi / peanuts and peanut-based products

6-soia ¢ prodotti a base di soia / soy and soy-based products

7-latte e prodotti a base di latce / milk and milk-based products

8-frutta a guscio ¢ 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 ¢ prodotti a base di senape / mustard and products containing muscard

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 Iomg/kg oppure Iomg/l espressi come SO2 / suiphitc’s at
concentrations greater than 1omg / kg or 1omg/l expressed in SO2

Ig—lupini c prodotti a base di lupini / lupin and iupin—based producfs

14-molluschi e prodotti a base di molluschi / shellfish and shellfish-based products

Lattivita viene svolta all'interno dello stesso fabbricato pertanto ¢ 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 disponibilica del mercato.

Tutti i prodotti destinati ad essere consumati crudi sono sottoposto a tractamento 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 eross-contamination even on
fbods that do not contain in fbrmulation and/or recipe.

According to market availability, some products mig/it be deep— fi‘ozen at origin.

All products intended to be eaten raw has undergone preventive remediation and abatement treatment. For any doubt, please

ask the staff.

I prodotti ittici presenti nei nostri menu provengono rigorosamente o da pesca locale oppure sono prodotti
contrassegnati dal marchio MSC (pesca selvaggia) o ASC (allevamento) provengono da una filicra tracciata ¢

sostenibile, rispettando i pitt alti standard ambientali.

The seafood featured on our menus is sourced exclusively from local fisheries or carries the MSC (wild-caught) or ASC (farmed)

label, and comes from a traceable and sustainable supply chain that meets the highest environmental standards.
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