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Li bera  la  creat ivi tà  del lo  chef 
Filippo Cammarata

co n un percorso  contemporaneo 
nel la  sua cucina.

NÉ FERMI,  NÉ IMMUTABILI .
SEMPRE IN EVOLUZIONE .



75 EURO

D E G U S T A Z I O N E  I N  C I N Q U E
P A S S A G G I

A B B I N A M E N T O  A L  C A L I C E

95 EURO

 3 abbinamenti  35 EURO 

D E G U S T A Z I O N E  I N  S E T T E
P A S S A G G I

 6  abbinamenti  60 EURO 
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Un percorso 
nel l ’ i spirazione 

Vegetale*  de l la  nostra 
cucina.

CIÒ CHE COLTIVIAMO
È IL NOSTRO FUTURO.

*vegano su r ichiesta



65 EURO

A B B I N A M E N T O  A L  C A L I C E

D E G U S T A Z I O N E  V E G E T A L E
I N  C I N Q U E  P A S S A G G I

 3  abbinamenti  35 EURO 
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Abbiamo deciso  di  dedicare 
un ’ intero  menù

a l la  trat toria  i ta l iana, 
Luo g hi  caldi  ed  accogl ient i  che 

scaldano i l  cuore
ol tre  che  la  pancia . 

 
Un menù fat to  di  p iat t i
del  g iorno in  cont inuo 

cambiamento  in  base  al le 
Materie  prime più  fresche . 

 
Pensiamo che  i l  mondo abbia 

bi sogno di  TRATTORIE .



A N T I P A S T O  A L L’ I T A L I A N A 

P R I M O  D E L  G I O R N O 

S E C O N D O  D E L  G I O R N O 

I  N O S T R I  D O L C I

A B B I N A M E N T O  A L  C A L I C E
 3  cal ici  del  territorio 25 EURO 

65 EURO
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CHE F
F I L I P P O  C A M M A R A T A


