
 



PERCORSO DI DEGUSTAZIONE 

METAMORFOSI 
Prendiamo spunto dalla tradizione a modo nostro in 4 portate 

euro 80 
Bevande escluse 

Degustazione vini in abbinamento 
 euro 60 

ESSENZA VEGETALE 
Un'esperienza che racconta la nostra passione per il mondo vegetale e per il  

nostro orto in 7 portate 

euro 100 
Bevande escluse 

Degustazione vini in abbinamento  
euro 80 

Il menu degustazione scelto è da intendersi per l’intero tavolo 



Secondo la stagionalità ed al fine di preservarne la freschezza e la reperibilità, 
alcuni elementi potrebbero essere congelati o trattati tramite abbattimento rapido di temperatura. 

Le informazioni circa la presenza di sostanze o prodotti che provocano allergie sono disponibili rivolgendosi al 
 nostro personale di servizio 

LA CARTA

Antipasti

Zuppa gallurese rivisitata 20 euro

Pesci e crostacei alla catalana cruda e cotta 28

Erbe e fiori 25

Intreccio di carota, cipolla e nespole 22

Primi piatti

Chiusoni di semola, fonduta al pecorino, salsa di pomodoro, riduzione di 
manzo e salsiccia

28 euro

Fregola allo zafferano, gamberi rossi di Mazara, finocchietto e limone 30

Raviolo al granchio blu, riduzione agrumata e croccante ai semi 30

Pasta mista del lunedì 28

Carne, pesce e orto

Tutto il buono dell’agnello 40 euro

Ricciola alla brace, salsa acidula e crudo di verdure primaverili 42

Scorfano pochè, polenta di semola e asparagi 42

Cipollotto cotto in creta, yogurt, aceto e riduzione di cipollotto 30



 



Secondo la stagionalità ed al fine di preservarne la freschezza e la reperibilità, 
alcuni elementi potrebbero essere congelati o trattati tramite abbattimento rapido di temperatura. 

Le informazioni circa la presenza di sostanze o prodotti che provocano allergie sono disponibili rivolgendosi al  
nostro personale di servizio

DESSERT

Lampone, pop corn e lime 18 euro

5 sfumature di limone 18

Stratificazione di seadas 18

Tiramisù a modo nostro 16

Crostata scomposta, vaniglia di Tahiti e frutta primaverile 16


