
Antipasti
Battuta di filetto di manzo con fonduta di
Grana Padano, nocciole e pan brioche al caffè 	 € 18.00

Vitello con salsa tonnata, sedano croccante e
polvere di capperi	 € 18.00

Tartare di ricciola, mango ed erba cipollina	 € 22.00

Sgombro appena scottato
con cipollotto e guacamole	 € 18.00

Frisella di Altamura con crudità di verdure,
stracciatella di burrata e foglie di cappero	 € 15.00

Crostini con il baccalà mantecato	 € 15.00

Primi
Tagliatelle fatte in casa con anatra al cartoccio	 € 18.00

Maccheroncini con ragù bianco di vitello,
pesto di salvia e pinoli  	 € 20.00

Spaghetti “Martelli” con scampi e
gamberi alla busara  	 € 22.00

Pennone “Benedetto Cavalieri” con ombrina,
aneto e limone candito su crema di ortiche   	 € 20.00

I nostri ravioli di melanzana, ricotta e
menta con pomodorini confit e basilico  	 € 18.00

Secondi
Coniglio c.b.t, salsa alla cacciatora
con olive e patate  	 € 25.00

Bavetta di Angus con chimichurri, melanzana 
crema di peperoni arrostiti  	 € 28.00

Branzino su crema di mais, pak-choi e
paprika affumicata  	 € 32.00

Corba rossa del Gargano con verdure di stagione,
salsa al lemongrass e latte di cocco  	 € 30.00

Filetto di manzo con burro alle erbe e
verdure di stagione 	 € 30.00

Selezione di formaggi accompagnata da
confetture e mostarda 	 € 16.00

Polenta e baccalà alla vicentina 	 € 22.00

Contorni                                                                   da 	€    7.00

Coperto  	 € 3.50

I nostri dolci  	 € 9.00

Starters
Beef fillet tartare with Grana Padano fondue,
hazelnuts and coffee brioche bread  	 € 18.00

Veal with tuna sauce, crispy celery and
caper powder   	 € 18.00

Amberjack tartare, mango and chives  	 € 22.00

Seared mackerel
with spring onion and guacamole  	 € 18.00

Altamura frisella (twice-baked bread) with raw
vegetables, stracciatella cheese and caper leaves 	 € 15.00

Croutons with creamed cod 	 € 15.00

First courses
Homemade tagliatelle with foil duck 	 € 18.00

Maccheroncini with white veal ragù,
sage pesto and pine nuts   	 € 20.00

Spaghetti Martelli with scampi and
prawns in a “busara” style  	 € 22.00

Pennone Benedetto Cavalieri with croaker fish,
dill and candied lemon on a stinging nettle cream  	€ 20.00

Our homemade eggplant, ricotta and mint ravioli
with cherry tomato confit and basil  	 € 18.00

Main courses
Slow-cooked rabbit with “cacciatora” sauce,
olives and potatoes   	 € 25.00

Angus flank steak with chimichurri,
eggplant and roasted pepper cream  	 € 28.00

Sea bass on a sweet corn cream, pak-choi and
smoked paprika 	 € 32.00

Gargano red drum with seasonal vegetables,
lemongrass and coconut milk sauce  	 € 30.00

Beef fillet
with herbs butter and vegetables 	 € 30.00

Selection of cheese served with
jam and mustard 	 € 16.00

Salt cod and polenta  	 € 22.00

Side dish                                                              from 	€    7.00

 

Covered  	 € 3.50

Our homemade dessert  	 € 9.00


