
Ortaggi frutti e cereali,
accarezzati dal sole caldo del Mediterraneo,

ispirano mani sapienti ed esaltano così il
piacere del gusto

L a  c u c i n a  M e d i t e r r a n e a  r a p p r e s e n t a  u n a
f i l o s o f i a  p i ù  c h e  u n a  c o r r e n t e  c u l i n a r i a ,
u n o  s t i l e  d i  v i t a  s e m p l i c e ,  t r a d i z i o n a l e ,  
c h e  u s a  p r o d o t t i  n a t u r a l i  c a p a c i  d i  d a r e
b e n e ss e r e,  s a l u te  e  p i a c e r e
o rg a n o l e t t i c o.

E ’  d a l l a  “ te r r a  d i  m e z z o” ,  fe c o n d a  e
p r o l i f i c a ,
c h e  n a s c o n o  l e  m a te r i e  p r i m e  c h e  s o n o
a l l a  b a s e  d i  t u t t i  i  p i a t t i  e  c h e  ve n g o n o
u t i l i z z a te  f r e s c h e  o  m a n te n u te  i n  o l i o  e
a c e to  s e c o n d o  l e  a n t i c h e  r i c e t te  d i
c o n s e r va z i o n e  n a t u r a l e.

I n  q u e s t a  c u c i n a  ve n g o n o  i d e a t i
a c c o s t a m e n t i  e  r i p e n s a te  c o n  c r e a t i v i t à
c o n t a m i n a z i o n i ,  s e c o n d o  l a  “c u l t u r a  d e l l o
s c a m b i o”  ,  d e r i va n te  d a l l e  s to r i c h e
t r a d i z i o n i  d e i  p o p o l i  c h e  p e r  m i l l e n n i
h a n n o  v i ss u to  l e  te r r e  d e l  m e d i te r r a n e o.

A l l a  b a s e  d e l l e  r i c e t te  c i  s o n o  p r o d o t t i
s e m p l i c i  e  a u to c to n i  c o m e  o l i o  ex t r a
ve rg i n e  d i  o l i va ,  c e r e a l i ,  l e g u m i ,  f r u t t a  e
ve rd u r a ,  p e s c e  e  c a r n e  i m p r e z i o s i t i  d a
s p e z i e  e d  e r b e t te  a r o m a t i c h e.

Tu t te  l e  m a te r i e  p r i m e  d i  g r a n  p r e g i o
s o n o  n a te  n e l  c u o r e  d e l l a  P u g l i a  e
ve n g o n o  p r e p a r a te  s e c o n d o  r i c e t te
t i p i c h e  c h e  u s a n o  
te m p e r a t u r e  m o d e r a te,  te r r a c o t t a  e
p a z i e n te  a t te s a .

Pierluca Ardito ,  chef  pugl iese di
prest ig io,  attualmente Execut ive Chef
del  Ristorante Nobis  e del  Grand Hotel
La Chiusa di  Chietr i  ad Alberobel lo ,
test imonial  per l ' i ta l ia  per Uni lever Food
Solut ion nonché Team Manager
Competiz ioni  del la  Nazionale I ta l iana
Cuochi .  

Chef pluripremiato,  Capitano storico della
NIC,  vincitore di  5  t itol i  ital iani  e medaglie
d’oro ai  Mondiali  di  Cucina.  Terzo al le
Olimpiadi  di  Stoccarda 2020,  è anche coach di
team internazionali .



Entrèe

Spaghetti  ”Benedetto Cavalieri”  al la San
Giuannid

Strascinate Integrali  con Sugo al la Barese

“Mil lefoglie” di  Parmigiana di  Verdurine Bio

Bocconotto

Purea  di   Fave  Bianche  e  Cicorie 

con pomodorino gial lo ,  acciughe, ol ive leccine e capperi
(1 -3-4)

Benedetto Cavalieri ”  Spaghetti  with White Prawns and Clams,
wild arugula pesto,  and kimchi bread crumble

con bracioletta di vitel lo
(1-7)

Whole wheat “Strascinate” pasta with Apulian meat sauce and veal
“braciola”

con burratina e salsa di pomodorino gial lo grigl iato e perlage al
basi l ico
(1-3-7)

Organic vegetables Apulian “Parmigiana” with “Burrata” cheese,
gri l led yellow tomatoes sauce and basil  f lavoured

con crema al l imone e amarena
(1-3-7)

“Bocconotto” with lemon and black cherry cream, mandarin ice-
cream and cherries sauce

con crost ini  di pane casereccio ,  c ipol le fr itte e in agro-dolce
(1-9)

Traditional fava beans and wild chicory with homemade bread
croutons,  crispy fried onions,  and sweet-and-sour onions .

M E N Ù  D E G U S T A Z I O N E  

“ L A  P U G L I A  N E L  P I A T T O ”

Prezzo  per  persona  € 65,00 – Bevande  escluse
I l  menù è consigl iato per tutt i  gl i  ospit i  del tavolo



Entrèe

Mezze Maniche “Felicetti”  con guazzetto di  Crostacei  e
Scorfano

“Tournedos” di  Vitel l ino arrostito al  pepe
affumicato

Homemade Pre -  Dessert

Mousse al  Cioccolato e Tè Nero

Tentacoli  di  Polpo

con  stravaganze  di  forme  e  colori
(1 -2-3-7)

Various Entrée

al lemon grass con fiori  di zucchine
(1-2-4-9)

Felicetti ’s  “Mezze Maniche” pasta with lemongrass flavoured
shellfish and scorpionfish sauce and courgettes blossoms

con purè di patate e verdurine
(1-3-7) (*)

Smoked pepper roasted veal "Tournedos" with potatoes purée and
vegetables 

dalla nostra pasticceria
(*)

con cremoso al mango e sorbetto al l ’arancia
 (1-7) (*)

Chocolate and black tea mousse with mango fi l l ing and orange
sherbet (available for celiac disease sufferers and lactose

intolerants)

con purea di fave bianche, cipol la rossa e foglie di Rucola
(4-7-9) (*)

Octopus tentacles with white broad beans purée,  red onions
and rocket

M E N Ù  D E G U S T A Z I O N E  

“ C R E A T I VO ”

Prezzo  per  persona  € 65,00 – Bevande  escluse
I l  menù è consigl iato per tutt i  gl i  ospit i  del tavolo



La varietà di  antipasti  della casa 

Selezione di  Salumi Nostrani  della Valle d ’ Itria

Carpaccio di  Tonno Rosso al  Sale Affumicato       

Ostriche di  Bretagna al  Ghiaccio (Pz 3)

Gamberi  Rossi  al  Ghiaccio (Pz 6)

Tentacoli  di  Polpo

“Mil lefoglie” di  Parmigiana di  Verdurine Bio

Fritture Miste di  Verdure del  Nostro Orto

Melanzana Ripiena Vegetariana 

(8 varietà tra mare e terra – minimo per 2 persone)
(1-2-3-4-7) (*) 
Antipasti selection (minimum for 2 people)

con Verdure al l ’Agro e Bruschett ine
(1-3-7-12)  
Apulian cold cuts with sweet and sour vegetables and “bruschetta” bread;

con Insalata di Pomodorino, Pecorino e Zucchine in Agro-dolce
(2-3-4-7) (*) 
Smoked salt red tuna carpacio with tomatoes,  “Pecorino” cheese
and sweet and sour courgettes

con salsa ponzu e r iduzione di scalogno
(4-5)
Britain iced oysters with ponzu sauce and onions reduction

con int igol i  vari
(4-2)
Iced red prawns with dips

con purea di fave bianche, c ipol la rossa e fogl ie di Rucola
(4-7-9) (*)
Octopus tentacles with white broad beans purée,  red onions and
rocket

con burratina e salsa di pomodorino gial lo grigl iato e perlage al
basi l ico
(1-3-7)
Organic vegetables Apulian “parmigiana” with “Burrata” cheese,
gri l led yellow tomatoes sauce and basil  f lavoured

con  assort imento di stagione
(1-3-5)
Homegrown fried seasonal vegetables

con bufal ina  al  pepe nero 
(1-3-5-7)
Veg stuffed aubergine with buffalo mozzarella and black
pepper

a  p e r s o n a 2 5

1 9

2 2

1 8

2 2

2 0

1 9

1 8

1 9

AN T I P A S T I



Tagliol ini  artigianali  con Gamberi  Bianchi  
e Vongole veraci

Mezze Maniche “Felicetti”  con guazzetto
di  Crostacei  e Scorfano

Calamarata di  Gragnano con 
Medaglione di  Aragosta

Tortell i  di  farina “Senatore Cappell i”

Risotto Carnaroli  “Riserva San Massimo”
ai  Gamberi  Rossi  e Fiori  di  Zucchina

con pesto di rucola selvatica con crumble di pane al kimchi
(1-2-4-8-9) (*)
Homemade Tagliol ini pasta with White Prawns and Clams,
wild rocket pesto,  and kimchi bread crumble

al lemon grass con f ior i  di zucchine
(1-2-4-9)
Felicetti ’s  “Mezze Maniche” pasta with lemongrass
flavoured shellfish and scorpionfish sauce and
courgettes blossoms

del mediterraneo al lemon grass e granel la di pistacchi di bronte
(1-2-3-8-9) (*)
Gragnano’s “Calamarata” pasta with lemongrass flavoured
Mediterranean lobster and Bronte’s pistachio

con r ipieno tradizionale di braciole e formaggio canestrato,  fogl ie
di sedano e farinel la mista di ceci e orzo,  t ipica di Putignano
(1-3-7-9)
Senatore Cappell i  f lour "Tortell i"  stuffed with traditional
"Braciole" and cheese,  celery
leaves and Apulian chickpeas and barley "Farinella" powder

l imone candito e burrata
(2-4-7-9) (*)
“Carnaroli “  r isotto with courgettes flowers,  red prawns,
candied lemon and "Burrata" fresh cheese

2 3

2 4

3 0

2 1

2 4

P R I M I  P I A T T I

,  (  m i n i m o  2  p o r z i o n i )



“Orecchiette” di  pasta artigianale con salsa
di  pomodorino gial lo grigl iato

Spaghetti  ”Benedetto Cavalieri”  al la
San Giuannid

Strascinate Integrali  con Sugo al la Barese

Fave e Cicorie della tradizione

ol ive nere infornate e spuma di stracciatel la di masseria
(1-7-9)
Homemade "Orecchiette" pasta with gri l led yellow
tomatoes sauce, baked black olives and"Stracciatella"
cheese Joam

con pomodorino gial lo ,  acciughe, ol ive leccine e capperi 
(1 -3-4)
“Benedetto Cavalieri ”  Spaghetti  with yellow tomatoes,
anchovies,  “ leccine” ol ives and capers

con bracioletta di vitel lo
(1-7-9)
Whole wheat “Strascinate” pasta with Apulian meat sauce
and veal “braciola”

c o n  c r o s t i n i  d i  p a n e  c a s e r e c c i o ,  c i p o l l e  f r i t t e
e  i n  a g r o - d o l c e
( 9 )
T r a d i t i o n a l  f a v a  b e a n s  a n d  w i l d  c h i c o r y  w i t h
h o m e m a d e  b r e a d  c r o u t o n s ,  c r i s p y  f r i e d
o n i o n s ,  a n d  s w e e t - a n d - s o u r  o n i o n s .

1 9

2 0

2 2

2 1



Ombrina Corba Rossa del
Gargano al  profumo di  Timo

Salmone Laccato al  miso rosso

“Steak” di  Tonno Rosso

Tempura di  Gamberi  al la farina di
Grano Arso

“Tournedos” di  Vitel l ino arrostito al
pepe affumicato

con patata fondente e guazzetto di pomodorini ,  ol ive
taggiasche              
(4-7)
Thyme flavoured Apulian red drum with potatoes
and tomatoes and Taggiasca olives sauce

con terr ina di carote di Pol ignano 
e zenzero con spuma olandese agl i  agrumi
(4-7) (*)
Red miso lacquered salmon with Polignano
carrots and ginger flan with citrus flavoured
Dutch cheese mousse 

al sale affumicato hale mon, mist icanza stagionale 
con crema al l imone
(4) (*)
Gril led red tuna steak with smoked Hale Mon salt ,
seasonal herbs and lemon cream 

e al icette croccanti con caciocaval lo e
succo di pomodoro in agro-dolce
(1-2-3-4-7) (*)
Burnt grain wheat tempura prawns and
crispy anchovies with “Caciocavallo”
cheese with sweet and sour tomatoes
sauce

con purè di patate e verdurine
(1-3-7) (*)
Smoked pepper roasted veal "Tournedos" with
potatoes purée and vegetables 

2 8

2 2

2 4

2 2

2 4

S E C O N D I  P I A T T I



Filetto di  Vitel lo al la Brace

Chianina IGP          (*)        

Tagliata di  “Capocollo” Teriaky

Braciole di  Vitel lo in Terracotta 
e Polpettine di  Pane

Selezione di  Formaggi  Pugliesi

c o n  c o n t o r n i  a b b i n a t i
G r i l l e d  v e a l  f i l l e t  w i t h  s i d e  d i s h

con selezioni di sal i  con contorni di stagione
(minimo 2 porzioni) (*)
“Chianina IGP” Beef with Salts selection and seasonal
side dish ( Min.  2 People ) 

con mist icanza di erbe, c ipol la rossa e grana r iserva                                                
(7-9) (*)
Sliced Teriaky “  Capocollo “  with seasonal herbs,  red onions
and ”Grana” cheese

con formaggio grattugiato e prezzemolo con cruditè di
verdurine
(1-3-7)
Veal Apulian “Braciole”  and breadballs with parmesan
and parsley with tomatoes sauce and vegetables crudité

con confetture del nostro orto
(7-12)
Apulian Cheese and Jams

2 8

7

2 4

2 0

2 2

l ’ e t t o



Veggie

Salmone

Turkey

Tonno

Caprese di  Mozzarella di  Bufala

Pollo

con cuore di Insalata, Verdure Grigl iate,  Nodini di Masseria e
Pomodorini
(7)
salad, gri l led vegetables,  “nodini ”  mozzarella and tomatoe

con cuore di Insalata, Salmone Affumicato,  Cacio-Ricotta,
Cetr iol i ,  Pomodorini e Vinaigrette al Basi l ico
(4-7)
salad, smoked salmon, “cacioricotta” cheese,  “cetriolo”
cucumber,  tomatoes and basil  vinaigrette

con cuore di Insalata, Prosciutto di Tacchinel la affumicata al Miele ,
Mais ,  Olive e rucola
salad, honey flavored smoked turkey ham, sweetcorn, ol ives and
rocket 

con cuore di Insalata, Tonno al l ’Ol io ,  Nodini di mozzarel la ,
Pomodori sott ’ol io ,  Olive nere
(4-7)
salad, tuna, “nodini ”  mozzarella,  tomatoes preserved in
oil  and black olives

con pomodorini bio del nostro orto,
melanzane in conserva al profumo di mentuccia
(7-12
“Caprese” with buffalo mozzarella,  homegrown
tomatoes,  mint flavoured preserved aubergines

con cuore di insalata, petto di pol lo grigl iato,  pomodorini e
insalata belga
(1-3-7-8) (*)
salad, gri l led chicken breast ,  tomatoes,  and endive

1 4

1 6

1 4

1 4

1 8

1 4

I N S A L A T O N E  G O U R M E T



Tortino caldo al  Cioccolato Bianco “Opalys”

Selezione di  Gelati  e  Sorbetti

Mousse al  Cioccolato e Tè Nero  
(disponibile anche per cel iaci  e non lattosio

Bocconotto

Babà

Sporcamuss

Sablè agli  Agrumi  
(disponibile anche per cel iaci  e non
lattosio)

e mele confit con gelato al cappuccino
(1-3-7) (*)
“Opalys”  white chocolate hot flan with apples confit and
cappuccino flavoured ice .cream

allo yogurt ,  frutt i  di bosco e l ime e zenzero
(1-3-7-8) (*)
Yoghurt ,  wild berries and l ime and ginger sherbets
and ice cream selection

con cremoso al mango e sorbetto al l ’arancia                              
(1 -3-7) (*)
Chocolate and black tea mousse with mango fi l l ing and
orange sherbet (available for celiac disease sufferers
and lactose intolerants)

con crema al l imone e amarena
(1-3-7-8)
“Bocconotto” with lemon and black cherry cream,
mandarin ice-cream and cherries sauce

al rum con crema pasticcera e gelato al c ioccolato
(1-3-7)
Rhum “babà” with cream and chocolate ice-cream

con crema chanti l ly e nocciole caramellate
(1-3-7-8)
Sporcamuss” with chantil ly cream and caramelized hazelnuts

con semifreddo ai lamponi su salsa ai frutt i  rossi
(1 -3-7-8) (*)
Citrus Sablés with raspberries semifreddo and red
fruit sauce (available for celiac disease sufferers
and lactose intolerants)

1 2

9

1 2

9

9

9

1 0

D E S S E R T



A l l e r g e n i  

S i  p r e g a  d i  c o m u n i c a r e  a l  n o s t r o  p e r s o n a l e  i n  s e r v i z i o  e v e n t u a l i  a l l e r g i e  o  i n t o l l e r a n z e  a d
u n a  d e l l e  s e g u e n t i  c a t e g o r i e  a l i m e n t a r i ,  a i  s e n s i  d e l  r e g o l a m e n t o  ( U E )  1 1 6 9 / 2 0 1 1 :  

1 )  C e r e a l i  c o n t e n e n t i  g l u t i n e ,  c i o è  g r a n o ,  s e g a l e ,  o r z o ,  a v e n a ,  f a r r o ,  k a m u t  o  i  l o r o  c e p p i
d e r i v a t i  
2 )  C r o s t a c e i  e  p r o d o t t i  a  b a s e  d i  c r o s t a c e i   
3 )  U o v a  e  p r o d o t t i  a  b a s e  d i  u o v a  
4 )  P e s c e  e  p r o d o t t i  a  b a s e  d i  p e s c e  
5 )  A r a c h i d i  e  p r o d o t t i  a  b a s e  d i  a r a c h i d i  
6 )  S o i a  e  p r o d o t t i  a  b a s e  d i  s o i a  
7 )  L a t t e  e  p r o d o t t i  a  b a s e  d i  l a t t e  ( i n c l u s o  l a t t o s i o )  
8 )  F r u t t a  a  g u s c i o ,  v a l e  a  d i r e  m a n d o r l e ,  n o c c i o l e ,  n o c i ,  n o c i  d i  a c a g i ù ,  n o c i  d i  p e c a n ,  n o c i  d e l
B r a s i l e ,  p i s t a c c h i ,  n o c i  m a c a d a m i a  o  n o c i  d e l  Q u e e n s l a n d ,  e  i  l o r o  p r o d o t t i  
9 )  S e d a n o  e  p r o d o t t i  a  b a s e  d i  s e d a n o  
1 0 )  S e n a p e  e  p r o d o t t i  a  b a s e  d i  s e n a p e  
1 1 )  S e m i  d i  s e s a m o  p r o d o t t i  a  b a s e  d i  s e m i  d i  s e s a m o  
1 2 )  A n i d r i d e  s o l f o r o s a  e  s o l f i t i  i n  c o n c e n t r a z i o n i  s u p e r i o r i  a  1 0  m g / k g  
1 3 )  L u p i n i  e  p r o d o t t i  a  b a s e  d i  l u p i n i  
1 4 )  M o l l u s c h i  e  p r o d o t t i  a  b a s e  d i  m o l l u s c h i .  I  p r o d o t t i  d e l l a  p e s c a  s o m m i n i s t r a t i  c r u d i
v e n g o n o  s o t t o p o s t i  a d  a b b a t t i m e n t o  r a p i d o  d i  t e m p e r a t u r a  p e r  g a r a n t i r e  l a  q u a l i t à  e  l a
s i c u r e z z a ,  c o n f o r m e  a l l e  p r e s c r i z i o n i  d e l  R e g o l a m e n t o  ( C E )  8 5 3 / 2 0 0 4 .  

* P r o d o t t o  d e c o n g e l a t o  

A l l e r g e n s

P l e a s e  i n f o r m  u s  a b o u t  a n y  f o o d  a l l e r g i e s  o r  i n t o l e r a n c e s  t o  a n y  o f  t h e  f o l l o w i n g  f o o d
c a t e g o r i e s ,  c o m p l y i n g  w i t h  t h e  r e q u i r e m e n t s  o f  r e g u l a t i o n  ( E U )  1 1 6 9 / 2 0 1 1 :  

1 )  C e r e a l s  c o n t a i n i n g  g l u t e n ,  w h e a t ,  r y e ,  b a r l e y ,  o a t ,  e m m e r ,  k a m u t ,  t h e i r  d e r i v a t i v e  s t r a i n s
a n d  b y - p r o d u c t s  
2 )  C r u s t a c e a n s  a n d  p r o d u c t s  b a s e d  o n  s h e l l f i s h  
3 )  E g g s  a n d  b y - p r o d u c t s  
4 )  F i s h  a n d  p r o d u c t s  b a s e d  o n  f i s h  
5 )  P e a n u t s  a n d  p e a n u t - b a s e d  p r o d u c t s  
6 )  S o y  a n d  s o y - b a s e d  p r o d u c t s  
7 )  M i l k  a n d  d a i r y  p r o d u c t s  ( l a c t o s e  i n c l u d e d )  
8 )  F r u i t s  i n  s h e l l ,  a l m o n d s ,  h a z e l n u t s ,  w a l n u t s ,  c a s h e w ,  p e c a n ,  B r a z i l ,  p i s t a c h i o s ,  M a c a d a m i a
n u t s ,  Q u e e n s l a n d  n u t s  a n d  t h e i r  b y - p r o d u c t s  
9 )  C e l e r y  a n d  p r o d u c t s  b a s e d  o n  c e l e r y  
1 0 )  M u s t a r d  a n d  m u s t a r d - b a s e d  p r o d u c t s  
1 1 )  S e s a m e  s e e d s  a n d  s e s a m e  s e e d s - b a s e d  p r o d u c t s  
1 2 )  S u l p h u r  d i o x i d e  a n d  s u l p h i t e s  i n  c o n c e n t r a t i o n s  a b o v e  1 0 m g / k g  
1 3 )  L u p i n e  a n d  L u p i n e - b a s e d  p r o d u c t s  
1 4 )  M o l l u s c s  a n d  p r o d u c t s  b a s e d  o n  m o l l u s c s .  R a w  f i s h  p r o d u c t s  a r e  s u b j e c t  t o  r a p i d
t e m p e r a t u r e  r e d u c t i o n  t o  g u a r a n t e e  q u a l i t y  a n d  s a f e t y ,  c o m p l y i n g  w i t h  t h e  r e q u i r e m e n t s  o f
R e g u l a t i o n  ( E C )  8 5 3 / 2 0 0 4 .  

*  D e f r o s t e d  p r o d u c t

A L L E RG E N I
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