


SEMPLICITÀ ED ELEGANZA
La Dispensa di Aquatio si apre in un luogo dove 
la pietra custodisce il respiro delle epoche.

Matera non è solo sfondo: è sostanza, struttura, 
origine. Qui la cucina è un atto di riconnessione.
Riprende gesti antichi — impastare, attendere, 
ascoltare — e li affina in un linguaggio 
contemporaneo, sobrio, essenziale. 

Ogni piatto è una traccia di questo dialogo.
Non una riproduzione del passato, ma la sua 
eco più limpida. 
Una memoria che riaffiora senza nostalgie. 
A tavola, il ritmo rallenta.
La percezione si affina.
Il gusto diventa racconto.
Un racconto che non pretende di spiegare, 
ma di farsi ricordare.

Benvenuti.
Siete nel cuore silenzioso di una storia che 
continua.

STORIA DELL’HOTEL
La storia di Aquatio comincia da una goccia.
Una forma semplice, primordiale, capace di 
trasformare la materia con il solo ritmo del suo 
cadere. 

È la goccia ad aver guidato il progetto 
architettonico di Simone Micheli:
linee morbide, superfici che scorrono, luce 
che avvolge e non abbaglia.
Gli spazi non sono disegnati: sono scolpiti 
dall’acqua, come i Sassi.
La goccia custodisce l’essenza di Matera:

Erosione — Il tempo e la pazienza dell’acqua 
che scava la calcarenite, plasma la roccia, 
modella il paesaggio.

Custodia — L’acqua raccolta, protetta, 
conservata come bene prezioso nelle cisterne, 
nei pozzi, nei palombari, nei silenzi della terra.

Aggregazione — Attorno a una cisterna nasceva 
il vicinato: la comunità che condivideva il vivere 
quotidiano, il gesto, la voce, il pane.

SIMPLICITY AND ELEGANCE
La Dispensa di Aquatio opens in a place where 
stone holds the breath of centuries.
Matera is not merely a backdrop: it is substance, 
structure, origin.
Here, cuisine becomes an act of reconnection.
It draws from ancient gestures — kneading, 
waiting, listening — and transforms them into 
a contemporary, refined language.
Each dish is a trace of this dialogue.
Not a reproduction of the past, but its clearest 
echo.
A memory that resurfaces without nostalgia.
At the table, the rhythm slows.
Perception sharpens.
Flavor becomes a story.
A story that does not seek to explain, but to 
be remembered.

Welcome.
You are in the silent heart of a story that 
continues.

HOTEL’S STORY
The story of Aquatio begins with a drop.
A simple, primordial form, capable of 
transforming matter through the quiet rhythm 
of its falling.

It is the drop that guided the architectural vision 
of Simone Micheli:
soft lines, flowing surfaces, light that envelops 
rather than dazzles.
The spaces are not designed — they are 
sculpted by water, like the Sassi.
The drop preserves the essence of Matera:
Erosion — The time and patience of water 
carving calcarenite, shaping stone, molding the 
landscape.
Custody — Water collected, protected, 
safeguarded as a precious resource in cisterns, 
wells, underground reservoirs, in the silences 
of the earth.

Community — Around a cistern, the vicinato was 
born: a shared way of living, of gestures, 
of voices, of bread.



ANTIPASTI / STARTERS
Inizio del percorso

Mare e mare	 	 24
Tartare di seppia e mare*, limone, aceto caramellato, 
lamponi e olio al basilico 2\14 

Cuttlefish and seafood tartare, lemon, caramelised 
vinegar, raspberries and basil oil

墨鱼与海鲜塔塔 配柠檬、焦糖香醋、覆盆子与罗勒油

Passione nordica	 	 20
Salmone marinato agli agrumi e bruciato, gelatina 
al frutto della passione, maionese vegana 
al miso e ravanello 4/6/7 

Citrus-marinated and lightly torched salmon, 
passion fruit jelly, vegan miso mayonnaise and radish

柑橘腌制轻炙三文鱼 百香果啫喱、味噌纯素蛋黄酱与脆嫩萝卜

Sfumature di manzo	 	 20
Carpaccio di manzo salato al Primitivo e finocchietto 
con caramella di burro aromatizzata al tartufo e la sua jus 7/9/12 

Primitivo wine and wild fennel cured beef carpaccio, 
truffle-flavoured butter bonbon and its jus

普里米蒂沃红酒与野茴香腌制牛肉薄片 松露黄油球与浓缩肉汁

Orto d’estate	 	 18
Giardiniera tiepida di verdure estive con tartare 
di pomodoro alla brace e brodo freddo allo zafferano 9\12

Warm marinated summer vegetables, charcoal-grilled 
tomato tartare and chilled saffron broth

温热夏季腌渍蔬菜 炭烤番茄塔塔与冰镇藏红花清汤

Dolce ribelle	 	 18
Spuma di patate dolci, pompelmo rosa a vivo, olive, 
cappero e peperone crusco 1

Sweet potato espuma, pink grapefruit segments, olives, 
capers and crusco pepper

甜薯轻盈泡沫 粉红葡萄柚果肉、橄榄、刺山柑与意大利脆椒

*Prodotto sottoposto a trattamento di bonifica preventiva tramite congelamento in conformità alle prescrizioni del 
reg. CE 853/2004, allegato III, sezione VIII, capitolo 3, lettera D, punto 1. 
Product subjected to preventive remediation treatment by freezing, in compliance with the provisions of Regulation 
(EC) No. 853/2004, Annex III, Section VIII, Chapter III, point D(1).

COPERTO / COVER CHARGE € 3,00



PRIMI PIATTI / FIRST COURSES
Pasta fresca e memoria

Corallo cremoso	 	 22
Fettuccina al gambero rosso con mousse di ricotta e limone 1/2/3/7

Fettuccine with red shrimp, ricotta mousse and lemon

红虾意大利宽面 配乳清芝士慕斯与柠檬

Viola salino	 	 20
Gnocchetti alle patate viola con mantecato di baccalà 
e olive taggiasche 1/4

Purple potato gnocchi with creamed salt cod and Taggiasca olives

紫薯小面团 配鳕鱼奶油与塔贾斯卡橄榄

Agnolotto lucano	 	 22
Agnolotto al cosciotto brasato d’agnello su fonduta di pecorino 
di Moliterno e peperone crusco macinato 1/3/7/9

Agnolotti filled with braised lamb shoulder, Moliterno pecorino 
fondue and crusco pepper

卢卡尼亚风味意式饺 填慢炖羊肉，配莫利泰尔诺羊奶酪酱与脆椒

Abbraccio mediterraneo	 	 18
Fusillo fresco con crema di datterino giallo affumicato, guanciale 
lucano, peperone crusco e burrata 1/3/7

Fresh fusilli with smoked yellow datterino tomato cream, 
Lucanian guanciale, crusco pepper and burrata

手工螺旋意面 配烟熏黄樱桃番茄酱、卢卡尼亚猪颊肉、脆椒与布拉塔芝士

Orecchiette rubino	 	 16
Orecchietta con barbabietola arrostita, arancia candita, 
noci e salicornia croccante 1/8/12

Orecchiette with roasted beetroot, candied orange, walnuts 
and crispy samphire

猫耳朵意面 配烤甜菜根、糖渍橙皮、核桃与脆海蓬子

*Prodotto sottoposto a trattamento di bonifica preventiva tramite congelamento in conformità alle prescrizioni del 
reg. CE 853/2004, allegato III, sezione VIII, capitolo 3, lettera D, punto 1. 
Product subjected to preventive remediation treatment by freezing, in compliance with the provisions of Regulation 
(EC) No. 853/2004, Annex III, Section VIII, Chapter III, point D(1).



SECONDI PIATTI / MAIN COURSES
Materia e profondità

Brace e tamarindo	 	 28
Tonno rosso alla brace laccato al tamarindo, crema di piselli 
e cipolla rossa agrodolce 4/12

Charcoal-grilled bluefin tuna glazed with tamarind, pea 
cream and sweet-and-sour red onion

炭烤蓝鳍金枪鱼 配罗望子酱、豌豆奶油与酸甜红洋葱

Sole e mare	 	 28
Branzino scottato con salsa ai semi di senape, crema 
al peperone giallo e lattuga di mare 1/4

Seared sea bass with mustard seed sauce, yellow pepper 
cream and sea lettuce

香煎海鲈鱼 配芥末籽酱、黄甜椒奶油与海生莴苣

Anatra e hoisin	 	 30
Petto d’anatra alla griglia in salsa hoisin, purea di sedano 
rapa e peperone crusco 1/6/7/9

Grilled duck breast with hoisin sauce, celeriac purée and 
crusco pepper

炭烤鸭胸 配海鲜酱、芹根泥与意大利脆椒

Fumo d’oriente	 	 28
Guancia di maialino lucano con salsa al miele e mirin, crema 
di topinambur e mandorle tostate 1/6/8

Lucanian pork cheek with honey and mirin glaze, Jerusalem 
artichoke cream and toasted almonds

卢卡尼亚猪脸颊肉 配蜂蜜味醂酱、菊芋泥与烤杏仁

Ombre di campagna	 	 20
Crema di fava bianca e cicorie campestri con crostone di pane 
e peperone crusco 1

White fava bean cream with wild chicory, toasted bread and 
crusco pepper

白蚕豆浓汤 配野生菊苣、烤面包与意大利脆椒

*Prodotto sottoposto a trattamento di bonifica preventiva tramite congelamento in conformità alle prescrizioni del 
reg. CE 853/2004, allegato III, sezione VIII, capitolo 3, lettera D, punto 1. 
Product subjected to preventive remediation treatment by freezing, in compliance with the provisions of Regulation 
(EC) No. 853/2004, Annex III, Section VIII, Chapter III, point D(1).



DOLCI / DESSERT
La chiusura

Cuore di passito	 	 12
Sfera di cioccolato fondente con cuore al fico, mandorle 
e salsa al passito 1\3\7/8

Dark chocolate sphere with fig heart, almonds and passito 
wine sauce

黑巧克力球 内含无花果夹心，配杏仁与帕西托甜酒酱

Lampone e velluto	 	 12
Red Velvet al lampone 1\3\7

Raspberry Red Velvet cake

覆盆子红丝绒蛋糕

Cookies e caramel	 	 12
Spumone al caramello salato con semifreddo* alla vaniglia 
cialda al cioccolato e cookies 1/3/7/8

Salted caramel spumone with vanilla semifreddo, chocolate 
wafer and cookies

咸焦糖斯普莫内冰糕 配香草半冻甜点、巧克力薄脆与曲奇

Fragola incantata	 	 12
Tartelletta con namelaka al cioccolato bianco, fragola 
candonga e nocciola 1/3/7

Tartlet with white chocolate namelaka, Candonga 
strawberry and hazelnut

白巧克力慕斯塔 配坎东加草莓与榛子

*Prodotto sottoposto a trattamento di bonifica preventiva tramite congelamento in conformità alle prescrizioni del 
reg. CE 853/2004, allegato III, sezione VIII, capitolo 3, lettera D, punto 1. 
Product subjected to preventive remediation treatment by freezing, in compliance with the provisions of Regulation 
(EC) No. 853/2004, Annex III, Section VIII, Chapter III, point D(1).



INFORMAZIONI AI CLIENTI INTERESSATI DA ALLERGIE ALIMENTARI

Gentile cliente, gli alimenti utilizzati presso il nostro ristorante sono naturali e genuini, scelti per dare 
la massima qualità al nostro prodotto. Tra gli ingredienti utilizzati sono presenti prodotti che possono 
provo- care allergie o intolleranze, per cui è importante che chiunque è o pensi di essere intollerante 
o allergico a qualche alimento o ingrediente, richieda al personale addetto al ristorante l’Elenco degli 
Ingredienti delle pietanze servite - completo di allergeni - che è a vostra disposizione presso il nostro 
ristorante.
Vi invitiamo a prestare attenzione al numero riportato accanto ad ogni portata del nostro menù per 
individuare la presenza o meno degli allergeni elencati in questa pagina. (Reg. Reg. CE 25/10/2011, n. 
1169/2011).

ELENCO DEGLI ALLERGENI PRESENTI
1.	 Cereali contenenti glutine, cioè: grano, segale, orzo, avena, farro, kamut o i loro ceppi ibridati e 

prodot- ti derivati.

2.	 Crostacei e prodotti a base di crostacei.

3.	 Uova e prodotti a base di uova.

4.	 Pesce e prodotti a base di pesce.

5.	 Arachidi e prodotti a base di arachidi.

6.	 Soia e prodotti a base di soia.

7.	 Latte e prodotti a base di latte (incluso lattosio).

8.	 Frutta a guscio, vale a dire: mandorle (Amygdalus communis L.), nocciole (Corylus avellana), 
noci (Juglans regia), noci di acagiù (Anacardium occidentale), noci di pecan [Carya illinoinensis 
(Wangenh.) K. Koch], noci del Brasile (Bertholletia excelsa), pistacchi (Pistacia vera), noci 
macadamia o noci del Queensland (Macadamia ternifolia), e i loro prodotti.

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 solfi ti in concentrazioni superiori a 10 mg/kg o 10 mg/litro in termini di SO2.

13.	Lupini e prodotti a base di lupini.

14.	Molluschi e prodotti a base di molluschi.

Non si può escludere la possibile contaminazione accidentale tra un ingrediente e l’altro.

Piatti della tradizione Vegano Vegetariano



INFORMATION TO CUSTOMERS AFFECTED BY FOOD ALLERGIES

Dear Guest,the ingredients used in our restaurant are carefully selected to ensure the highest quality of 
our cuisine. Some dishes may contain ingredients that could cause allergies or intolerances.
Guests who are allergic or intolerant to any food or ingredient are kindly invited to inform our staff and 
request the complete list of ingredients for the dishes served, including allergen information, which is 
available at the restaurant.

Please pay attention to the numbers indicated next to each course in our menu in order to identify the 
presence of the allergens listed on this page. (Reg. Reg. CE 25/10/2011, n. 1169/2011)

ELENCO DEGLI ALLERGENI PRESENTI
1.	 Cereals containing gluten, namely: wheat (such as spelt and khorasan wheat), rye, barley, oats 

or their hybridized strains, and products thereof, except: wheat based glucose syrups including 
dextrose ( 1 ); wheat based maltodextrins ( 1 ); glucose syrups based on barley; cereals used for 
making alcoholic distillates inclu- ding ethyl alcohol of agricultural origin;

2.	 Crustaceans and products thereof;

3.	 Eggs and products thereof;

4.	 Fish and products thereof, except: fi sh gelatine used as carrier for vitamin or carotenoid 
preparations; fi sh gelatine or Isinglass used as fi ning agent in beer and wine;

5.	 Peanuts and products thereof;

6.	 Soybeans and products thereof, except: fully refi ned soybean oil and fat ( 1 ); natural mixed 
tocopherols (E306), natural D-alpha tocopherol, natural D-alpha tocopherol acetate, and natural, 
D-alpha tocopherol succinate from soybean sources; vegetable oils derived phytosterols and 
phytosterol esters from soybean sources; plant stanol ester produced from vegetable oil sterols 
from soybean sources;

7.	 Milk and products thereof (including lactose), except: whey used for making alcoholic distillates 
including ethyl alcohol of agricultural origin; lactitol;

8.	 Nuts, namely: almonds (Amygdalus communis L.), hazelnuts (Corylus avellana), walnuts (Juglans 
regia), ca- shews (Anacardium occidentale), pecan nuts (Carya illinoinensis (Wangenh. K. Koch), 
Brazil nuts (Berthol- letia excelsa), pistachio nuts (Pistacia vera), macadamia or Queensland nuts 
(Macadamia ternifolia), and products thereof, except for nuts used for making alcoholic distillates 
including ethyl alcohol of agricultural origin;

9.	 Celery and products thereof;

10.	Mustard and products thereof;

11.	Sesame seeds and products thereof;

12.	Sulphur dioxide and sulphites at concentrations of more than 10 mg/kg or 10 mg/litre in terms 
of the total SO which are to be calculated for products as proposed ready for consumption or as 
reconstituted accor- ding to the instructions of the manufacturers;

13.	Lupin and products thereof;

14.	Molluscs and products thereof.

Accidental contamination between ingredients cannot be ruled out.

Traditional dishes Vegan Vegetarian


