
 

 
 

 
 
 
 

“Dopo il non far nulla, 
io non conosco occupazione per me più deliziosa del mangiare, 

mangiare come si deve, intendiamoci. 
L’appetito è per lo stomaco ciò che l’amore è per il cuore. 
Lo stomaco vuoto rappresenta il fagotto o il piccolo flauto, 

in cui brontola il malcontento o guaisce l’invidia; al contrario, 
lo stomaco pieno è il triangolo del piacere oppure i cembali della gioia. 

Quanto all’amore, lo considero la prima donna per eccellenza, 
la diva che canta nel cervello cavatine di cui l’orecchio si inebria e il cuore ne viene rapito. 

Mangiare e amare, cantare e digerire: 
questi sono in verità i quattro atti di questa opera buffa che si chiama vita, 

e che svanisce come la schiuma di una bottiglia di champagne. 
Chi la lascia fuggire senza averne goduto, è un pazzo”. 

 

G. Rossini 

Buon appetito! 

Lo Chef di Cucina Mario Porcelli 
 
al servizio di sala                 al mio fianco in cucina 
Francesco                Domenico (Sous Chef) 
Carolina               Pasquale (Pasticcere) 
                Marco 

Simone  
Antonio 
 
 
 
 
  
 
 

Invitiamo i nostri graditi ospiti a non utilizzare  
il telefono cellulare durante la degustazione  

nel rispetto degli altri invitati.  



 

 
 
 
 

 
 
 

Un dialogo tra gli elementi che si fondono in perfetta sintonia, 
creando un’esperienza di gusto pura ed essenziale 

 
 
 

Gambero rosso e mandorle 
Euro 55,00 

 
*** 

 

Maialino Iberico, 
menta, anguria, limone e Jamón 

Euro 50,00 
 

*** 
 

Fregola, 
astice, molluschi e plancton 

Euro 52,00 
 

*** 
 

Orecchiette 
al ragù “che borbotta” 

Euro 51,00 
 

*** 
 

Carbonaro d’Alaska, 
piselli, basilico e caviale Grand Selection 

Euro 60,00 
 

*** 
 

Yogurt,  
mango, pesca e menta 

Euro 31,00 

 
 

Menù a 6 portate  
Euro 180,00 a persona 

 
Abbinamento vini 

Euro 90,00 a persona 
 

Abbinamento analcolico  
Euro 85,00 a persona   

Equilibrio degli elementi 
 
 

 



 

 
 
 
 
 

 
Un percorso di gusti e consistenze  

che caratterizzano la mia filosofia nel territorio 
 
 
 
 

Coregone, 
sambuco, speck e rafano 

Euro 48,00 
 

*** 
 

Raviolo di lepre, 
Stelvio, mirtilli, verbena e pino mugo 

Euro 47,00 
 

*** 
 

Cervo,  
bardana, Lagrein e rosa canina 

Euro 58,00 
 

*** 
 

La Mela 
Euro 32,00 

 
 
 

Menù a 4 portate 
Euro 150,00 a persona 

 
Abbinamento vini 

Euro 70,00 a persona 
 

Abbinamento analcolico  
Euro 65,00 a persona 

 
 
 
 
 

  

Omaggio alle Dolomiti 
 
 

 



 

 
 
 

 
 
 

Delicate creazioni che nascono dalla natura  
trasformate in arte 

 
 

 
Il Fungo 
Euro 45,00 

 
*** 

 

Spaghettone “Senatore Cappelli”, 
datterino di Manduria, melanzana e parmigiano 75 mesi 

Euro 52,00 
 

*** 
 

Uovo, 
legumi e pecorino 

Euro 38,00 
 

*** 
 

Cioccolato, albicocca e mandorla 
Euro 33,00 

 
 

 
Menù a 4 portate 

Euro 125,00 a persona 
 

Abbinamento vini 
Euro 70,00 a persona 

 
Abbinamento analcolico  

Euro 65,00 a persona 
 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

 
 

Alcuni prodotti freschi di origine animale o vegetale vengono sottoposti ad abbattimento rapido di temperatura in loco  
per garantire la qualità e la sicurezza, come descritto nel Piano HACCP ai sensi del Reg. CE 852/04 e Reg. CE 853/04 

 

Lo Chef Mario Porcelli propone tre menu degustazione  
che per la loro complessità di preparazione  

non possono essere modificati  
e si intendono per tutto il tavolo. 

Terra 
 
 

 


