
Hedoné Restaurant

Menù degustazione “Sapori di Puglia”
Tasting menu “Flavours of Puglia”

Amuse-bouche dello Chef / Chef’s amuse-bouche
(Allergeni variabili / Allergens may vary)

In giro per la Puglia / Discovering Puglia
Degustazione di salumi e formaggi con confe�ura 

Selection of cured meats and cheeses with preserves
(7, 12)

Purè di fave e cicorie in corona di pane d’Altamura croccante e 
peperone cornare�o fri�o 

Broad bean and chicory purée crowned with crispy Altamura bread and 
fried corne�o pepper

(1) 

Bombe�e della tradizione ripiene di prugna e guanciale con salsa all’arancia, mandorla 
tostata di Tori�o, insalata liquida e cilindro di parmigiano al ­nocchie�o  

Traditional Bombe�e meat stuffed with plum, Guanciale, orange sauce, toasted 
almonds, liquid salad and a fennel-�avoured Parmesan crisp

 (7, 8, 9, 12)

Pre-dessert
(Allergeni variabili / Allergens may vary)

Sogno Mediterraneo / Mediterranean Dream
Mandorle vellutate incontrano  chi caramellati in un intreccio di mousse, frolla al cacao e 

glassa al caramello 
Velvety almonds meet caramelized  gs in a blend of mousse, cocoa shortbread and 

caramel glace 
(3, 6, 7, 8)

Con un supplemento di €20 potrete gustare i vostri pia�i in abbinamento ai nostri cocktail 
For an additional €20 per person you, can enjoy our selection of dishes to pair with our cocktails
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Menù degustazione “Terra e Mare”
Tasting menu “Land and Sea”

Amuse-bouche dello Chef / Chef’s amuse-bouche
(Allergeni variabili / Allergens may vary)

Polpo grigliato con salsa di burrata, catalana pugliese e crumble al timo 
Grilled octopus with Burrata sauce, Apulian-style Catalana and thyme crumble

 (1, 7, 14)

Riso�o alla crema di rape con tartare di gambero rosso, 
spuma di burrata e chutney di arancia 

Creamy turnip riso�o with red prawn tartare, Burrata foam and orange chutney
(2, 7, 9, 12)

Corba rossa del Gargano affumicata alle erbe del territorio e agrumi 
con la sua demi-glace, verdurine di stagione e patate croccanti  

Smoked Gargano corba rossa ­sh with local herbs and citrus served
with demi-glace, vegetables and crispy potatoes

(7, 9, 12)

Pre-dessert
(Allergeni variabili / Allergens may vary)

Bacio del Bosco / Kiss of the Forest
Crema al mascarpone e vaniglia incontra i fru�i di bosco in un abbraccio tra pan di Spagna 

sof ce e bisco�o croccante. Un’esplosione di sapori tra natura e piacere
Mascarpone and vanilla cream meets forest berries in an embrace of soft sponge cake 

and cookie. A burst of �avors between nature and delight 
(3, 6, 7, 8)

Con un supplemento di €20 potrete gustare i vostri pia�i in abbinamento ai nostri cocktail 
For an additional €20 per person you, can enjoy our selection of dishes to pair with our cocktails



A la carte Menu “You choose it”
Antipasti / Starters
Nido di bietolina arcobaleno con uovo croccante, spuma di 
caciocavallo e polvere di ­nocchio tostato 
Rainbow swiss chard nest with crispy egg, Caciocavallo cheese foam 
and toasted fennel powder (3, 7)  

Ceviche di pesce bianco, salsa mango e fru�a di stagione in osmosi 
con gelato alla cipolla rossa caramellata e tuile al nero di seppia con 
perle di yuzu 
White  sh ceviche, mango sauce and seasonal fruit, caramelised red 
onion ice cream, squid ink tuile and yuzu pearls (3, 4, 6, 7, 14)

In giro per la Puglia / Discovering Puglia
Degustazione di salumi e formaggi con confe�ura 
Selection of cured meats and cheeses with preserves (7, 12) 

Guance�a di manzo al Primitivo di Manduria su patata dolce arrostita 
e crik-crok di maialino 
Beef cheek with Primitivo di Manduria wine sauce on a roasted sweet 
potato and crispy pork crumble (9, 12)

Polpo co�o a bassa temperatura grigliato con salsa di burrata, 
catalana pugliese e crumble al timo 
Grilled octopus slow-cooked with Burrata sauce, Apulian-style 
Catalana and thyme crumble (1, 7, 14) 

Primi / First Courses
Purè di fave e cicorie in corona di pane d’Altamura croccante e 
peperone cornare�o fri�o 
Broad bean and chicory purée crowned with crispy Altamura bread 
and fried corne�o pepper (1)

Spaghe�one alle cozze, pomodorini con­t e crema leggera di 
fagiolini 
Spaghe�one with mussels, con t cherry tomatoes and a light green 
bean cream (1, 9, 14)  

Orecchie�e di semola, salsa fondente di da�erino giallo, rico�a di 
bufala e chips di guanciale 
Semolina Orecchie�e, yellow da�erino sauce, buffalo rico�a and 
Guanciale chips (1, 7)

Riso�o alla crema di rape con tartare di gambero rosso, spuma di 
burrata e chutney di arancia 
Creamy turnip riso�o with red prawn tartare, Burrata foam and orange 
chutney (2, 7, 9, 12)

Pia�o del giorno / Dish of the day
(Allergeni variabili / Allergens may vary)



Secondi / Second Courses
Bombe�e della tradizione ripiene di prugna e guanciale con salsa 
all’arancia, mandorla tostata di Tori�o, insalata liquida e cilindro di 
parmigiano al ­nocchie�o  
Traditional Bombe�e meat stuffed with plum, Guanciale, orange sauce, 
toasted almonds, liquid salad and a fennel-�avoured Parmesan crisp 
(7, 8, 9, 12)

Medaglione di verdure croccante panato al panko viola e cereale 
sof­ato con gazpacho pugliese, gel di lamponi, porro croccante e 
verdura del contadino 
Crispy vegetable medallion breaded with purple panko and puffed 
cereals, Apulian gazpacho, raspberry gel, crispy leek and sesonal 
vegetables (1)  

Tonno Saku sco�ato su purè di carote di Polignano ai tre colori, 
insalatina di sedano al ghiaccio, pomodorino candito e ­ori di 
cappero 
Seared Saku tuna on a three-color Polignano carrot purée, celery 
salad, candied cherry tomatoes and caper �owers (4, 7)

Corba rossa del Gargano affumicata alle erbe del territorio e agrumi 
con la sua demi-glace, verdurine di stagione e chips di patate
Smoked Gargano corba rossa  sh with local herbs and citrus served 
with demi-glace, vegetables and crispy potatoes (7, 9, 12)



Dessert
No�e Fondente / Dark Night
Un abbraccio profondo di mousse al cioccolato fondente, racchiuso tra frolla al 
cocco e mandorle con un cuore morbido di pan di Spagna alla vaniglia. Una glassa 
lucida completa questo viaggio nel piacere intenso del cacao 
A deep embrace of dark chocolate mousse, nestled between coconut and almond 
shortcrust pastry with a soft vanilla sponge cake center. A glossy glace completes 
this journey into the intense pleasure of cocoa
(3, 6, 7, 8)

Sogno Mediterraneo / Mediterranean Dream
Dolcezza d’altri tempi: mandorle vellutate incontrano  chi caramellati in un intreccio di 
mousse, frolla al cacao e glassa al caramello 
A taste of days gone by: velvety almonds meet caramelized  gs in a blend of mousse, 
cocoa shortbread, and caramel glace 
(3, 6, 7, 8)

Luce di Sicilia / Light of Sicily
Il gusto deciso del pistacchio si fonde con la vivacità del lampone in una danza perfe�a 
tra mousse cremosa, gelée brillante e croccante dorato. Una glassa al pistacchio chiude 
il cerchio del piacere 
The bold �avor of pistachio blends with the vibrancy of raspberry in a perfect harmony 
of creamy mousse, glossy gelée, and golden crunch. A pistachio glace completes this 
delightful experience
(3, 6, 7, 8)

Bacio del Bosco / Kiss of the Forest
Crema al mascarpone e vaniglia incontra i fru�i di bosco in un abbraccio tra pan di Spa-
gna sof ce e bisco�o croccante. Un’esplosione di sapori tra natura e piacere
Mascarpone and vanilla cream meets forest berries in an embrace of soft sponge cake 
and cookie. A burst of �avors between nature and delight 
(3, 6, 7, 8)

Dessert del giorno / Dessert of the day
(Allergeni variabili / Allergens may vary)



Allergeni:

1. CEREALI CONTENENTI GLUTINE (grano, segale, orzo, avena, farro, kamut o i loro ceppi ibridati) e
prodo�i derivati
CEREALS CONTAINING GLUTEN (wheat, rye, barley, oats, spelt, kamut, or their hybrid strains) and
derived products

2. CROSTACEI e prodo�i derivati
SHELLFISH and derived products

3. UOVA e prodo�i a base di uova
EGGS and egg-based products

4. PESCE e prodo�i a base di pesce, ad eccezione di: gelatina o colla di pesce utilizzata come agente
chiari�cante nella birra e nel vino
FISH and �sh-based products, with the exception of: gelatin or isinglass used as a �ning agent in
beer and wine

5. ARACHIDI e prodo�i derivati
PEANUTS and derived products

6. SOIA e prodo�i derivati
SOYBEANS and derived products

7. LATTE e prodo�i la�iero-caseari
MILK and dairy products

8. FRUTTA A GUSCIO mandorle, nocciole, noci comuni, noci di anacardi, noci pecan, noci del Brasile,
pistacchi, noci del Queensland e prodo�i derivati
TREE NUTS: almonds, hazelnuts, walnuts, cashews, pecans, Brazil nuts, pistachios, macadamia nuts,
and products derived from them

9. SEDANO e prodo�i derivati
CELERY and derived products

10. SENAPE e prodo�i derivati
MUSTARD and derived products

11. SEMI DI SESAMO e prodo�i derivati
SESAME SEEDS and derived products

12. ANIDRIDE SOLFOROSA E SOLFITI in concentrazioni superiori a 10 mg/kg  o 10 g/l espressi come SO2
SULFUR DIOXIDE AND SULFITES in concentrations exceeding 10 mg/kg or 10 g/l expressed as SO2

13. LUPINI e prodo�i derivati
LUPINS and derived products

14. MOLLUSCHI e prodo�i derivati
MOLLUSKS and derived products




