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Tatto
Propriocezione

Intrattieni
VEG Alga wakame, semi di sesamo, mango 5
VEG Sfere di soia e seitan, mayo alla soia, chips di
zucchina 6pz 7
VEG Orto in pastella con crema alla soia 7
Mini rocher di salsiccia di Norcia, crema e granella di
pistacchio 6
Pan bao con gambero in tempura, alga wakame e
sweetchilli 7
Pan bao, pulled pork e salsa kimchee 2pz 7
VEG Pan bao vegetale 2pz  7
Gamberoni in panko, salsa sweet chili 4pz 7
Sfere di polpo, sua riduzione e katsuobushi 5pz 6

Antipasti
Carpaccio di manzo fatto in casa con scaglie di grana, crumble di olive nere,
Olio Extravergine Mimì Coratina  9 
Padellino con provola affumicata, capocollo croccante,vellutata di datterino
giallo  9
Tartare di tonno, glassa al limone, burratina pugliese, pistacchio  13
Tartare di Gambero rosso “ReRosso” di Mazara del Vallo in purezza,

      salsa agli agrumi, olio ExtraVergine Mimì Peranzana  13
Polpo croccante, la sua mayo di cottura, formaggio filante,

      chips di zucchina  10
Insalata di mare con pesce spada, mango, latte di cocco,

      sesamo bianco, cipollina fritta  9
Baccalà impanato in panko croccante, crema di patate al rosmarino  8
VEG “Babaganoush” mediterraneo con melanzane,

      sale, pepe, olio EVO, paprika e prezzemolo  8

Sushi Rolls
TRADIZIONE: Baccalà in tempura, mayo allo scalogno, battuto di pomodoro
secco e cipollina croccante  13
FUSIONE: Salmone, tartare di salmone, mango, fois gras scottato

      e salsa agrodolce  15
ARMONIA: Pesce spada marinato agli agrumi, teriyaki e nocciola,

      mayo lime e zenzero 13
ALCHIMIA: Gambero tempura, avocado, cover di salmone, teryaki,

      crema di melanzane arrosto, sesamo, zeste di limone 15
CRUNCH: Gambero in tempura, mayo kimchee, cipolla fritta, yakiniku 13
KILLER: Spaghetto all'Assassina in doppia cottura,

      fiocco di bufala e pistacchio 12
MARTINA: Salsiccia di Suino Nero e crema di grana, cover scottata di
carpaccio di manzo, dressing al datterino giallo e chips di zucchina 13
CAVALLO: Tartare di cavallo, crema di grana, lardo di Suino Nero di Martina
Franca, ketchup al datterino giallo homemade, granella di nocciole 15
VEG DOLCE AMARO: Patata crunchy, mayo veg alla soia,

      cipolla in agrodolce, teriyaki 12

Nigiri
Salmone 2pz 4
Spada 2pz 3,5
Tonno 2pz 4,5
Tris di coppia nigiri 6pezzi  11

IN CUCINA
GRAZIANO VENTURA SushiChef  da l  cuore g iappo
RACHELE CUCINELLA Mamma,  z ia ,  ch iave d i  vo l ta
NICOLA VERNOLA Cuoco sa lut is ta ,  an imo da cu l tur is ta
ALESSANDRO STRIPPOLI  L ’Or iente in  cuc ina

IN SALA
MARIA CAPORUSSO I l  lato materno d i  Panacea
EMANUEL CAGGIANO Wine enthus iast ,  bev i tore
E TUTTI  GLI  ALTRI COLLABORATORI

Sashimi
Salmone 4fette  8
Spada 4fette  7
Tonno 4fette  9
Tris di sashimi

     6fette totali  12

Q R - C O D E  P E R :
A L L E R G E N I
M E N Ù  V E G E T A L E
C A R T A  V I N I
D R I N K  L I S T
B E E R  L I S T
P R O M O  E D  E V E N T I  

Zenzero marinato  2
Salsa teriyaki homemade 2

ULTIMA COMANDA, DOLCI ESCLUSI :
A PRANZO GIOV-VENERDÌ ENTRO LE 14.45
A PRANZO SABATO-DOMENICA ENTRO LE 15:30
A CENA MARTEDÌ-VENERDÌ ENTRO LE 22.45
A CENA IL SABATO ENTRO LE 23.00

Una sola regola
Per agevolarti e servirti al meglio, scegli la tua portata principale, che
sia il primo, il secondo o una sushi poke (per un massimo di *3
DIVERSE* portate contemporanea a tavolo. Per tavoli da 3, massimo
*2 DIVERSE* portate). Lasciati consigliare su tutti i nostri antipasti e
sushi rolls da condividere! La tua premura, il nostro impegno. 

OGNI PORZIONE È PERFETTA
PER MASSIMO DUE PERSONE

OGNI ROLL È TAGLIATO
IN 8 PEZZI

SEMPLICI  E BUONI.
PERFETTI  PER ESSERE CONDIVISI

Eccellenze Pugliesi
Ostrica Pugliese “Perla del Salento” 4pezzi 11euro

      + flute di Metodo classico pugliese in abbinamento  
      15euro su disponibilità

VEG Pallone di Gravina SlowFood
      “Caseificio Tarantino”  stagionato in grotta   7

VEG Bufala 100% Pugliese “Dolcenera” di Altamura  6
su disponibilità
Prosciutto crudo di Faeto “DeLuca”. 7 
Ghiandaro di Suino Nero “Salumi MartinaFranca”  6 

      su disponibilità  5fette 6

SERVIAMO
FRESCHEZZA



Gusto
           E N T R É E
           1  A N T I P A S T O
           1  P R I M O  P I A T T O
           1  D O L C E  C O C C O L A
           A  S C E L T A  D E L L O  C H E F .  E U R O  3 0

           E N T R É E
           1  A N T I P A S T O
           S U S H I  R O L L  4 P Z
           1  P R I M O  P I A T T O
           1  S E C O N D O  P I A T T O
           A  S C E L T A  D E L L O  C H E F .  E U R O  4 0

           E N T R É E
           S P E C I A L  S U S H I  R O L L  4 P Z
           1  A N T I P A S T O
           1  P R I M O
           1  S E C O N D O
           1  D O L C E  C O C C O L A
           1  D O L C E  A R T I G I A N A L E
           S C E G L I  T R A  C A R N E  O  P E S C E .  E U R O  5 0

Olfatt
o

I N  G R I G I O :  A L I M E N T O  D E C O N G E L A T O .  I  P R O D O T T I  I T T I C I  S O N O  A B B A T T U T I  C O M E  L E G G E .  E L E N C O  A L L E R G E N I  R e g o l a m e n t o  U E  n .  1 1 6 9 / 2 0 1 1

N L :  N O  L A T T O S I O     N G : N O  G L U T I N E      V E G : V E G A N O / V E G E T A R I A N O

1  R O L L  A  S C E L T A  D E L  S U S H I C H E F
1  P I A T T O  C O N  G A M B E R I  E  P O L P O  S F E R E
1  C A L I C E  D I  V I N O  O  C O C K T A I L
E U R O  2 0

3  B A O  A  S C E L T A  T R A  
   V E G A N B A O ,  M E A T B A O ,  E  F I S H B A O
1  C O C K T A I L  I N  A B B I N A M E N T O
E U R O  1 0

4  R O L L  S U S H I  D A  4  P E Z I  C I A S C U N O
1  H O S O M A K I
2  N I G I R I
1  C O C K T A I L  O  C A L I C E  D I  V I N O
E U R O  2 5

E DAL MARTEDÌ AL VENERDÌ. . ._INCONTRO_

THE FORK
TOP 100

1 1 .  S E S A M O
1 2 .  S O L F I T I - S O L F O R .

3 .  U O V A
4 .  P E S C E

1 .  G L U T I N E
2 .  C R O S T A C E I

1 3 .  L U P I N I
1 4 .  M O L L U S C H I

5 .  A R A C H I D I
6 .  S O I A

9 .  S E D A N O
1 0 .  S E N A P E

7 .  L A T T E
8 .  F R U T T A  A  G U S C I O

 4  C A L I C I  A B B I N A T I  P U G L I A :  € 1 5
 4  C A L I C I  P U G L I A  E  M O N D O :  € 2 0

I N  G R I G I O :  A L I M E N T O  D E C O N G E L A T O .  I  P R O D O T T I  I T T I C I  S O N O  A B B A T T U T I  C O M E  L E G G E .  E L E N C O  A L L E R G E N I  R e g o l a m e n t o  U E  n .  1 1 6 9 / 2 0 1 1

N L :  N O  L A T T O S I O     N G : N O  G L U T I N E      V E G : V E G A N O / V E G E T A R I A N O

Primi piatti
Spaghettone, spuma di baccalà mantecato al latte,

      arachidi in due consistenze  14
Risotto al Blue Curacao con crema di bufala,

      dressing all'arancia e tartare di tonno  16 - Minimo due porzioni
Cavatelli pugliesi con ragù bianco di cinghiale 14
Lasagna bianca con salsiccia di Suino Nero, provola affumicata,

      crosta di pangrattato, miele e nocciole tritate 14
Spaghetto all’Assassina con stracciatella di Bufala Pugliese “Dolcenera”

      15 - Minimo due porzioni
VEG Medaglioni ripieni di provola e melanzana

      con crema di basilico e crumble di olive nere  13
VEG Crudaiola rivisitata con dressing al ciliegino,

      fonduta ricotta marzotica, emulsione al basilico. 13

GUSTO E TANTO CONDIMENTO

Secondi piatti
Filetto di Manzo da 220grammi su purea di patate

      con dressing ai mirtilli e sale rosa himalayano   23
Maialino e pancetta croccante su letto di crema di mele gialle  18
Trancio di tonno ai lamponi con cipolla caramellata  19
Fagotto di polpo con stracciatella e caramello salato  16
VEG Hamburger con crema al basilico, battuto di pomodori sott'olio

      e nocciole tritate  14

 
AMA IL SAPORE DI CIÒ CHE È BUONO.
VALORIZZIAMO LA MATERIA PRIMA

Dolci
Lingotto al cioccolato, nocciole, panna fatta in casa   7
Tiramisù interamente nostro, tutto artigianale  10
Cannoli di pane di Altamura con ricotta di capra al
limoncello, dressing limone e pinoli 2pezzi   8
VEG Cannoli di pane di Altamura, panna vegetale,
dressing al limone e pinoli   7
Pan bauletto fatto in casa con burro e confettura ai
frutti di bosco   7
Paste di mandorla pugliesi, vincotto   5
Gelato fiordilatte artigianale e gocce di cioccolato
fondente   6
VEG Fichi secchi ripieni di mandorla, crema di
limoncello e spolverata di cacao amaro   6

Caffè? Amaro? Liquore o cocktail abbinato?
Consulta il nostro menù dedicato

AMOREVOLMENTE CREATI DAL CUORE
FRESCO, MA COL GUSTO CALDO E DECISO

SERVIZIO  2 .50 |  Con pane art ig ianale ,  gr i ss in i  a i  semi  rust ic i ,  
Ol io  ExtraVergine e  1  Polaro id  r icordo per  tavolo
CON EVENTO O MUSICA LIVE   3 .50

E DAL MARTEDÌ AL VENERDÌ. . .

D
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I T R O V I  P A N A C E A  I N :

To p 1 0 0  R i s t o r a n t i  T h e F o r k
2 0 2 2  -  2 0 2 3  -  2 0 2 4  -  2 0 2 5  -  2 0 2 6

“ L a  R e p u b b l i c a ”  G u i d e  R i s t o r a n t i
a n n o  2 0 1 9  -  2 0 2 1  -  s p e c i a l e 2 0 2 3  -

s p e c i a l e 2 0 2 4

“ I l  G o l o s a r i o ”  G a t t i - M a s s o b r i o  
2 0 2 5

S m a r t B o x  2 0 2 5  M i g l i o r  P a r t n e r

_IL BACIO_

_L’AMORE_

_SUSHI 25_

_APERIBAO_

_APERISUSHI_

IL  TUO EVENTO?
Panacea lo  rende unico in  base a l  tuo gusto ed a l le  tue
es igenze.  Chiedic i  un prevent ivo e  scegl i  TU tra  TUTTE le
diverse portare  d i  carne,  mare,  terra  o  misto.
Un esempio d i  menù per  gruppo,  inc luede a  45 euro :  

Dr ink d i  benvenuto
Ant ipasto 6 portate a  p iatto (c iascuno i l  suo)
1 pr imo piatto che s ia  d i  carne o d i  pesce 
1 secondo piatto che s ia  d i  carne o d i  pesce
Fresco gelato ,  o  sgroppino a l  l imone
Bevande inc luse e  v in i  abbinat i  senza l imit i
Bol l ic ina su torta ,  caffé ,  amaro,  grappa,  l imoncel lo  e  rum
selez ionat i

Carne o pesce? Pranzo o cena? Compleanno o laurea? Cambia
poco!
La nostra  vogl ia  d i  s tupi re  te  ed i  tuoi  ospit i  sarà  sempre la
stessa .
HAI VOGLIA DI  UN BUFFET ED UNA SALA INTERAMENTE
DEDICATA? Chiedic i  un prevent ivo a  part i re  da 35 euro

CUCINA ITALIANA
FUSION SUSHI
COCKTAIL & VINO

R I S T O R A N T E

MENÙ 2/2026
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