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Caviar Experience
Servito in abbinamento ad uno dei nostri Menu Degustazione

Served in pairing with one of our Tasting Menus

Beluga, Asetra, Karaburun, Baikal   [ 1,3,4,7 ]

Serviti con Blinis, Panna acida e Burro salato
Served with Sour Cream, Blinis and Salted Butter

€  200

Gold
Ricciola, yuzu e Gin, oro e Caviale Karaburun  [ 4,12 ]
Amberjack, yuzu and gin, gold and Karaburun Caviar

  Selosse - Initial - Blanc de Blanc
•

Glacier 51, Gorgonzola e caviale Albino    [ 4,7 ]
Toothfish Glacier 51, Gorgonzola cheese and Albino caviar

  Gaja - Gaja & Rey - 2020
•

Spaghetto, Burro e Caviale Asetra   [ 1,4,7 ]
Spaghetto, Butter and Asetra Caviar

  Baron De L Collection - 2012
•

Wagyu, Porcini, crÈme fraîche Épaisse e Caviale Beluga   [ 4,7,12 ]
Wagyu beef, porcini mushrooms, crÈme fraîche Épaisse and Beluga Caviar

  Biondi Santi - Brunello di Montalcino il Greppo - 2017
•

Selezioni di formaggi e Confetture   [ 1,3,7 ]
Selection of Cheeses and Jams

  Bertani - Amarone classico - 2013
•

Suprema alla vaniglia Tahiti, Cacao, sale, oliva, Vermouth e Tabasco  [ 7,12 ]
Tahiti Vanilla Suprema, Cocoa, salt, olive, Vermouth and Tobasco

  Chateau D’Yquem Sauternes 1er Cru Superieur - 2017

€ 350
Abbinamento vino / Wine Pairing € 400



Essenza
Astice Blu, Melone, Anacardi, Cucunci e Gazpacho   [ 2,8 ]
Blue Lobster, Melon, Cashew nut, Cucunci and Gazpacho

•

Pacchero, Triglia e Scampo, Bottarga e Limone   [ 1,2,4 ]
Pacchero pasta, red mullet and Scampo, Mullet roe and Lemon

•

Rombo, Carota, Zucca, Amaretto, peperoncino e Mayo ai Ricci di mare  [ 1,3,4,8 ]
Turbot, Carrot, Pumpkin, Amaretto Macaroon, Chilli and Sea-urchin mayo

•

Bavarese nocciolata, Banana, Caramello salato e Pop corn    [ 3,5,8,11,12 ]
Hazelnut Bavarese, Banana, salted Caramel and Pop corn

€ 235
Abbinamento vino / Wine Pairing € 180

Istinto
Capasanta, Topinambur, panna acida e Tartufo   [ 14,7 ]

Scallop, Topinambur, sour cream and Truffle
•

Raviolo Cacio e pepe, Gambero rosso e Caviale dry   [ 1,2,3,4,7 ]
Raviolo Cacio e Pepe, Red Prawn and Caviar

•

Branzino, Spinaci, Aglio nero e pane alle erbe   [ 1,4,7 ]
Sea Bass, Spinach, black Garlic and herb bread

•

Tiramisù moderno   [ 3,8,12 ]
Modern Tiramisu

€ 195
Abbinamento vino / Wine Pairing € 160



VerdeMare
Bietola Camouflage  [ 3 ]

Chard Pie
•

Risotto, Cima di Rapa, Burrata e Mandorla  [ 8 ]
Risotto, Turnip Tops, Burrata cheese and Almond

•

Fava e Cicoria, salsa Teriyaki, Cipolla rossa agrodolce  [ 1,6,9,12 ]
Fava Bean And Chicory, Teriyaki sauce, Sweet&sour red Onion

•

Fondente, frutti esotici, Agrumi e Meringa  [ 3 ]
Fondente, exotic fruit, Citrus fruit, Meringue

Il menu Verdemeare è possibile realizzarlo Vegano
The Verdemeare menu can be made vegan

€ 195
Abbinamento vino / Wine Pairing € 160

Abbraccio
Uovo pochÈ, Basilico, Patata affumicata e suino iberico crispy   [ 1,3 ]

Poached Egg, Basil, smoked Potato and Iberian pig
•

Plin di Fassona, Melanzana, sugo d’arrosto e tartufo nero estivo  [ 1,3,9,12 ]
Fassona Beef Raviolo, Aubergine, Gravy sauce and Black Truffle

•

Filetto di Manzo, Patata al Parmigiano Reggiano, 
salsa Tartara e Liquirizia   [ 1,3,9,12 ]

Beef Filet, Parmesan Potato, Tartare sauce and Licorice
•

Crostata di Ricotta di Pecora, Fico, Mora e Basilico   [ 1,3,7 ]
Tart Sheep’s Milk Ricotta, Fig, Blackberry and Basil

€ 195
Abbinamento vino / Wine Pairing € 160



Carta dei Vini

                   WIFI
Rete: Grottaguest     •     Password: grotta@2021

Inquadra il Qr-Code col tuo cellulare e 
consulta la nostra carta dei vini.

Scan the Qr-Code with your mobile 
phone to see our wine list.

I MENU DEGUSTAZIONE VENGONO REALIZZATI PER L’INTERO TAVOLO.
THE TASTING MENUS ARE FOR THE ENJOYMENT OF THE ENTIRE TABLE

 È POSSIBILE ANCHE SCEGLIERE TRA I PIATTI DEI MENU (ESCLUSO IL CAVIALE):
YOU CAN ALSO CHOOSE DISHES À LA CARTE (CAVIAR EXCLUDED):

1 o 2 o 3   PIATTI PER PERSONA / DISHES PER PERSON: € 195
4   PIATTI PER PERSONA / DISHES PER PERSON: € 235
5   PIATTI PER PERSONA / DISHES PER PERSON: € 275



Allergeni
•	 Nelle nostre cucine e nei nostri laboratori utilizziamo: cereali, 

crostacei, uova, pesce, arachidi, soia, latte, frutta a guscio, sedano, 
senape, semi di sesamo, anidride solforosa, lupini, molluschi. La 
nostra attenzione alle allergie è molto alta e i nostri maîtres sono 
a conoscenza della composizione dei piatti per aiutarla nella 
scelta e per minimizzare il rischio; non possiamo escludere del 
tutto, però, una possibile contaminazione incrociata.

Allergens
•	 In our kitchens and laboratories we use: cereals, crustacean, 

eggs, fish, peanuts, soya, milk, nuts, celery, mustard, sesame 
seeds, sulfur dioxide,  lupins, molluscs. Our attention to 
allergies is very high and our maîtres are aware of the 
composition  of the dishes to help you with your choice and 
minimize the risk

LISTA DEGLI ALLERGENI

1) Cereali contenenti glutine, vale a dire: grano (farro e grano 
khorasan), segale, orzo, avena o i loro ceppi ibridati e 
prodotti derivati, tranne:
a) sciroppi di glucosio a base di grano, incluso 

destrosio1; b) maltodestrine a base di grano; c) 
sciroppi di glucosio a base di orzo; d) cereali utilizzati 
per la fabbricazione di distillati alcolici, incluso l’alcol 
etilico di origine agricola.

2) Crostacei e prodotti a base di crostacei.

3) Uova e prodotti a base di uova.

4) Pesce e prodotti a base di pesce, tranne:
a) gelatina di pesce utilizzata come supporto per 

preparati di vitamine o carotenoidi; b) gelatina o 
colla di pesce utilizzata come chiarificante nella birra 
e nel vino.

5) Arachidi e prodotti a base di arachidi.

6) Soia e prodotti a base di soia, tranne:
a) olio e grasso di soia raffinato1; b) tocoferoli 

misti naturali (E306), tocoferolo D-alfa naturale, 
tocoferolo acetato D-alfa naturale, tocoferolo 
succinato D-alfa naturale a base di soia; c) oli 
vegetali derivati da fitosteroli e fitosteroli esteri a 
base di soia; d) estere di stanolo vegetale prodotto 
da steroli di olio vegetale a base di soia.

7) Latte e prodotti a base di latte (incluso lattosio), tranne:
a) siero di latte utilizzato per la fabbricazione di distillati 

alcolici, incluso l’alcol etilico di origine agricola; b) 
lattiolo.

8) Frutta a guscio, vale a dire: mandorle, nocciole, noci, noci 
di acagiù, noci di pecan, noci del Brasile, pistacchi, noci 
macadamia o noci del Queensland, e i loro prodotti, tranne 
per la frutta a guscio utilizzata per la fabbricazione di 
distillati alcolici, incluso l’alcol etilico di origine agricola.

9) Sedano e prodotti a base di sedano.

10) Senape e prodotti a base di senape.

11) Semi di sesamo e prodotti a base di semi di sesamo.

12) Anidride solforosa e solfiti in concentrazioni superiori a 10 
mg/kg o 10 mg/litro in termini di SO2 totale da calcolarsi 
per i prodotti così come proposti pronti al consumo o 
ricostituiti conformemente alle istruzioni dei fabbricanti.

13) Lupini e prodotti a base di lupini.

14) Molluschi e prodotti a base di molluschi.

LIST OF ALLERGENS

1) Cereals containing gluten, namely: wheat, rye, barley, 
oats, spelt, kamut, their hybridised strains, and products 
thereof, except:
a) glucose syrups made from wheat, including 

dextrose; b) malt dextrin wheat based; c) glucose 
syrups based on barley; d) cereals used for 
making alcoholic distillates, including ethyl 
alcohol of agricultural origin.

2) Crustaceans and products based on crustaceans.

3) Eggs and egg products.

4) Fish and fish products, except: a) fish gelatine used as 
fining agent in beer and wine.

5) Peanuts and peanut-based products.

6) Soybeans and products thereof, except:
a) refined soubean oil and fat; b) natural mixed 

tocopherols (E306), natural D-alpha tocopherol, 
natural acetate D-alpha tocopherol, natural 
D-alpha succinate based natural soy; c) 
Vegetable oils derived phytosterols and 
phytosterols ester produced from vegetable 
oil sterols from soybean base; d) plant stanol 
ester produced from vegetable oil sterols from 
soybean base.

7) Milk and milk-based products (including lactose), 
except: a) whey used for making alcoholic of agricultural 
origin; b) lattiolo.

8) Nuts, namely almonds, hazelnuts, walnuts, cashew 
nuts, pecans, Brazil nuts, pistachios, macadamia nuts 
or Queensland nuts, and their products, except for nuts 
used for manufacture of alcoholic distillates, including 
ethyl alcohol of agricultural origin.

9) Celery and celery products.

10) Mustard and mustard-based products.

11) Sesame seeds and products based on sesame seeds.

12) Sulfur dioxide and sulphites in concentrations of 
more than 10 mg / kg or 10 mg / liter in terms of total 
SO2 to be calculated for products as proposed ready 
for consumption or reconstituted in accordance with 
manufacturers’ instructions.

13) Lupins and products based on lupins.

14) Molluscs and products based on molluscs.
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I Signori clienti con allergie ed intolleranze verso alcuni alimenti sono pregati di informare il Maître di Sala.

Guests with allergies to certain foods items are kindly advised to inform the Maître d’Hotel.



Via Narciso, 59 - Polignano a Mare (Ba) - 70044
Tel. (+39) 080.424.0677 - Fax (+39) 080.424.0767

www.grottapalazzese.it  -  grottapalazzese@grottapalazzese.it


