
EXECUTIVE CHEF — EDUARDO ESTATICO 

UN CALOROSO BENVENUTO AD ARTEMA

La mia cucina è fatta di passione e ricerca, apparentemente semplice e creativa, ma 
ricca di storia e tradizione. Un viaggio che par te dalla Napoli delle mie nonne, della mia 

infanzia e della passione per il teatro di Eduardo De Filippo.
Si nutre di Campania, fa il giro d’Italia, approda a Capri e lambisce la Penisola Sorrentina, 

per giungere ai Sassi di Matera, dove la tradizione millenaria dei vicoli scavati nella 
roccia si fonde con l’ospitalità moderna, in un incontro di radici

profonde e storie che continuano nel tempo.
Un fil rouge che tesse l’ispirazione dei miei piatti.



SANTO SPIRITO 2-6-7 — 40€ à la carte
Crudo di gamberi rossi affumicati, umeboshi, prugna, verbena e tapioca al corallo

SEPPIA VELATA 3-7-14 — 40€ à la carte
Alla brace in foglia di fico, fior di latte di capra, ciliegia e rosa canina del Vulture

SPAGHETTONI EVERGREEN 1-14 — 40€ à la carte
Pastificio Benedetto Cavalieri, cannolicchi dell’Adriatico, peperoncini verdi,

plancton marino e caviar lime

FIENO DI MURGIA 1-3-7 — 40€ à la carte
Candele spezzate Pastai Sanniti, pezzente della montagna materana, peperoni al fieno,

Pallone di Gravina e finocchietto selvatico

TRANSUMANZA PODOLICA ALLA PIZZAIOLA 1-3-6-7 — 50€ à la carte

primo servizio

Carpaccio come una braciola.
Tar tare cremosa, pomodoro in gelatina, origano fresco e foglie di cappero.

secondo servizio

Manzo laccato alla pizzaiola.
Sandwich di pastrami, miso al pomodoro del Piennolo del Vesuvio e scamorza lucana.

NON TI PAGO! 7 — 20€ à la carte

bancolotto di cioccolato e frutta d’estate

Cremoso ai tre cioccolati Valrhona, pesca bianca, albicocca Pellecchiella del Vesuvio e anguria

Ogni piatto mi rappresenta, ogni sapore è un ricordo che ci riporta alle origini.
Ogni aroma è un soffio di vento che guida lungo le antiche rotte dei mercanti e dei navigatori.

Da Napoli, dove il mare si fonde con la forza dei vulcani e l’autenticità delle tradizioni, a Matera, con i 
suoi Sassi, dove ritrovo un equilibrio straordinario tra purezza e intensità, osmosi tra terra e mare.

In viaggio con Eduardo

Il percorso degustazione sarà servito per tutti gli ospiti del tavolo: 150€ p.p.

Ad ogni percorso è possibile abbinare una degustazione di vini a calice selezionati dal nostro 
sommelier: 

3 Abbinamenti €60 p.p. | 4 Abbinamenti €80 p.p. | 5 Abbinamenti €100 p.p.

Non è possibile ordinare mezze porzioni.

Per gli ospiti che scelgono piatti alla carta, è previsto il 10% di servizio sul totale del conto.
Per i tavoli composti da più di 4 persone non è possibile ordinare alla carta.

È richiesta la scelta di un medesimo percorso degustazione per l’intero tavolo. Questa scelta nasce dal 
desiderio di offrire un servizio armonioso e un’esperienza gastronomica completa e ben cadenzata.

Per eventuali intolleranze e allergie rivolgersi al mâitre di sala al fine di poterlo segnalare allo Chef.
Gli allergeni presenti nella preparazione sono indicati mediante numero identificativo come da elenco allegato

(Reg. CE n° 1169/2011).



Basilicata in Verde

Il percorso degustazione sarà servito per tutti gli ospiti del tavolo: 120€ p.p.

Ad ogni percorso è possibile abbinare una degustazione di vini a calice selezionati dal nostro 
sommelier: 

3 Abbinamenti €60 p.p. | 4 Abbinamenti €80 p.p. | 5 Abbinamenti €100 p.p.

Non è possibile ordinare mezze porzioni.

Per gli ospiti che scelgono piatti alla carta, è previsto il 10% di servizio sul totale del conto.
Per i tavoli composti da più di 4 persone non è possibile ordinare alla carta.

È richiesta la scelta di un medesimo percorso degustazione per l’intero tavolo. Questa scelta nasce dal 
desiderio di offrire un servizio armonioso e un’esperienza gastronomica completa e ben cadenzata.

Per eventuali intolleranze e allergie rivolgersi al mâitre di sala al fine di poterlo segnalare allo Chef.
Gli allergeni presenti nella preparazione sono indicati mediante numero identificativo come da elenco allegato

(Reg. CE n° 1169/2011).

É il nostro percorso vegetariano, un viaggio che nasce dalla terra, dall’orto e dai monti della Lucania.
Ogni ingrediente scelto è una storia di passione, di autenticità e rispetto per la natura.

Un incontro tra la bellezza e la forza della terra per nutrire il corpo senza compromettere il futuro.

SOUFFLÉ IN PURGATORIO 1-3 — 34€ à la carte
Uovo biologico dell’Azienda Agricola Padula, pomodoro Costoluto di Rotonda,

Piennolo del Vesuvio rosso e giallo, basilico

MACCHIA MEDITERRANEA 1-3-7-8 — 34€ à la carte
Fichi e foglie di Miglionico, mandorla di Toritto e profumo di lavanda

MANGIAMACCHERONI 1-7 — 38€ à la carte
Tubettini Pastai Sanniti, assoluto di zucchine, talli, fiori, acetosella

e caciocavallo Podolico della Basilicata

PARMIGIANA ITINERANTE 1-3-7 — 50€ à la carte
Memorie del Sud
primo servizio

Cannolo di Pane di Matera e spuma di parmigiana.
Sfera di melanzana, foglia di cappero, stracciatella della Murgia e Antico Pomodoro di Napoli.

secondo servizio

Millefoglie di melanzana croccante, cremoso di parmigiana bianca,
fonduta di provola di bufala e cioccolato di Modica IGP.

IL RE BABÀ 1-3-7 — 20€ à la carte
Soufflé al babà, elisir di Limone di Sorrento, gelato al rhum agricole e cremoso

al profumo di arancia Staccia di Tursi



LUCE D’ORTO 7 
Il sole si posa sulla terra, ne estrae la sostanza più pura e ne rivela l’origine.

MATERA 1-3-7

Roccia, luce e silenzio custodiscono la memoria.
Un paesaggio essenziale e profondo, dove la terra racconta la sua purezza.

MEDITERRANEO 1-3-7 
Una terra in cui ar te, colori e paesaggi si fondono in un equilibrio senza tempo.

A SUD 1-3-7

Dove essenzialità e memoria si incontrano in un equilibrio profondo,
la tradizione trova nuova forma, profondità e colore.

VESUVIO 1

Terra di fuoco e fer tilità, che nutre il tempo e scolpisce il carattere dei suoi frutti.
Pomodoro, fuoco gentile e dolcezza inattesa.

MEMORIA NAPOLETANA 1-3-7

Un racconto di famiglia, fatto di attese, mani esper te e sapori
che attraversano le generazioni senza perdere la propria luce.

EDUARDO 1-3-7-8

Un omaggio al teatro di Eduardo De Filippo, dove ironia e malinconia restano
sospese in una scena napoletana.

Sette portate, sette pennellate.
Questo menu nasce dall’incontro con la materia, il colore e la memoria di José Ortega. Nelle sue opere 
ho riconosciuto una libertà che mi appartiene: quella di trasformare la materia in linguaggio, il gesto 
in espressione, l’intuizione in racconto. Per questo ho scelto di non svelare le portate: ogni piatto è 

pensato come un incontro inatteso, una scoperta che si compie un passo alla volta. Colore dopo colore, 
il percorso si sviluppa come una narrazione vegetale in cui sapori, forme e consistenze dialogano tra 

loro, lasciando emergere il senso dell’esperienza solo nel suo divenire.
Il menu è concepito nella sua interezza e non è disponibile alla carta.

I colori di Ortega



INQUADRA IL QR CODE E 
LASCIATI ACCOMPAGNARE
NELLA VISITA VIRTUALE!

Gli allergeni presenti nella preparazione sono indicati mediante numero identificativo come da elenco allegato 
(Reg. CE n° 1169/2011).

Il percorso degustazione sarà servito per tutti gli ospiti del tavolo: 160€ p.p.

Ad ogni percorso è possibile abbinare una degustazione di vini a calice selezionati
dal nostro sommelier: 

5 Abbinamenti €100 p.p.

Per preservarne l'equilibrio e la sequenza ideata dallo Chef, il menu viene servito esclusivamente per 
l'intero tavolo nella sua completezza e non è modificabile, frazionabile, ordinabile per singole portate

o in mezze porzioni.

Fanno eccezione esclusivamente le esigenze legate ad allergie e intolleranze alimentari. In tali casi 
occorrerà segnalarle in anticipo e specificatamente in fase di prenotazione.

Lo Chef valuterà la possibilità di adattare il percorso degustazione, compatibilmente con 
l'organizzazione del servizio e con la natura delle preparazioni.

Queste scelte nascono dal desiderio di offrire un servizio armonioso e un'esperienza gastronomica 
completa, coerente e ben cadenzata. 

I colori di Ortega

PERCORSO VEGETALE ESPERIENZIALE

Ogni menu degustazione esperienziale include un voucher omaggio per l’ingresso al museo "La Casa di 
Ortega", pensato per proseguire il racconto gastronomico attraverso l’incontro con l’arte.



Ci sono viaggi che non seguono le mappe.
Sono quelli che attraversano la memoria, i ricordi e le emozioni che il tempo deposita dentro di noi,

strato dopo strato.

Sono Eduardo Estatico e la mia cucina nasce dall’incontro tra due terre che abitano la mia anima:
Napoli e Matera.

Napoli è il mare, l’energia delle origini, la tradizione che si tramanda.
Matera è la pietra, il silenzio, il tempo che lascia tracce.

Tra queste due anime prende forma una cucina guidata dalla materia prima, dai Presìdi Slow
Food, dalle stagioni e dalla cultura mediterranea. 

Una cucina che custodisce storie, sapori e memorie.
Matera, antica terra segnata dal mare, conserva nella pietra e nei fossili il racconto del suo passato.

Da questa idea di stratificazione nasce la mia ricerca: trasformare radici, ricordi ed emozioni in
piatti capaci di raccontare un viaggio.

Perché la cucina, come ogni forma di racconto, esiste davvero solo quando riesce a emozionare.

Sedimenti di Memoria

EDUARDO ESTATICO 



Latte e Kefir di Latte Nobile — Taverna Centomani

Latticini della Murgia — Caseificio Maggiore

Pallone di Gravina — Caseificio De Rosa

Caciocavallo Podolico della Basilicata — Masseria Vaccaro

Frutta e verdura fresca di Stagione — Casa della frutta di Matera

Antico pomodoro di Napoli, Pomodorini del Piennolo e Albicocca del Vesuvio — Vincenzo Egizio

Oliva infornata di Ferrandina — Azienda agricola Lacertosa

Mandorle di Toritto — Emilia D’Urso

Pasta di grano duro — Pastificio Benedetto Cavalieri e Pastai Sanniti

Uova biologiche — Azienda agricola Padula

Olio Extra Vergine di Oliva 100% Coratina — Sindi Olio Madre

Manzetta Podolica — Macelleria Cappiello

Pezzente della montagna Materana — Macelleria Antonio Carbone

Pane di Matera — Panificio Cifarelli

Cioccolato Valrhona — Selecta SPA

Cioccolato di Modica IGP — Antica Dolceria Buonajuto

Gamberi, cannolicchi e Seppia — Porto Santo Spirito - Villaggio di Pescatori

La nostra filosofia nasce dal rispetto per il territorio, dall’autenticità delle persone e dalla qualità delle 
materie prime. Per questo scegliamo di collaborare con piccoli produttori e aziende che lavorano con 

passione, custodendo tradizioni e sapori veri.

I nostri fornitori



Info trattamento abbattimento e allergeni

Il nostro pescato viene acquistato fresco e trattato con freddo intenso (-20° C), al fine di garantirne 
la massima sicurezza e salubrità. Il pesce destinato a essere consumato crudo è stato sottoposto a 

trattamento di bonifica preventiva conforme alle prescrizioni del regolamento (CE) 853/2004. Allegato 
III, sezione VIII, capitolo 3, lettera D, punto 3.

1
CEREALI CONTENENTI GLUTINE
Cioè grano, segale, orzo, avena, farro, kamut o i loro ceppi ibridi
e prodotti derivati

2 CROSTACEI E PRODOTTI DERIVATI

3 UOVA E PRODOTTI DERIVATI

4
PESCE E PRODOTTI DERIVATI
Tranne gelatina o colla di pesce utilizzata come chiarificante nella birra
e nel vino

5 ARACHIDI E PRODOTTI DERIVATI

6 SOIA E PRODOTTI DERIVATI

7
LATTE E PRODOTTI DERIVATI
Incluso lattosio

8
FRUTTA A GUSCIO
Cioè mandorle, nocciole, noci comuni, noci di anacardi, noci di pecan, noci del 
Brasile, pistacchi, noci del Queensland e prodotti derivati

9 SEDANO E PRODOTTI DERIVATI

10 SENAPE E PRODOTTI DERIVATI

11 SEMI DI SESAMO E PRODOTTI DERIVATI

12
ANIDRIDE SOLFOROSA E SOLFITI
In concentrazioni superiori a 10 mg/Kg o 10 mg/L espressi come So2

13 LUPINI E PRODOTTI DERIVATI

14 MOLLUSCHI E PRODOTTI DERIVATI

Gli allergeni sono indicati sul menu con il numero di riferimento o sul registro allergeni.
Le produzioni interne hanno carattere artigianale: non è quindi possibile garantire la totale assenza di 

tracce di allergeni nei prodotti finiti, anche quando non previsti in ricetta.
Il personale è a disposizione per ulteriori informazioni.

ELENCO ALLERGENI
REG- 1169/2011


