
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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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 
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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



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






