
VENDEMMIA
1-8 OTTOBRE

Ottobre a Piscinas si apre con il profumo dell’uva Cannonau e un mare ancora tiepido. “Vendemmia” racconta l’incontro 
tra le vigne dell’entroterra e il litorale più selvaggio della Sardegna, in un percorso che unisce tonno rosso, agnello sardo 
e mosto d’uva. In SPA, un trattamento Drain accompagna il cambio di stagione. Due notti per chi ama il buon vino e la 

cucina di territorio, nella quiete di Piscinas dopo l’estate.

MENU

PANZANELLA DI TONNO ROSSO DI CARLOFORTE, SEDANO E SAPA
AGNELLO DI SARDEGNA IN CROSTA DI NOCCIOLE, MELANZANA AL FUMO E CANNONAU

FICHI DEL TERRITORIO E FINOCCHIETTO SELVATICO

FRANTOIO
9–15 OTTOBRE

A metà ottobre i frantoi di Sardegna si accendono: nasce l’olio nuovo, intenso e vivo. “Frantoio” porta questo momento 
identitario in tavola, con gamberi rossi e lorighittas profumate d’olio appena franto. In SPA, un trattamento Detox lavora in 
sintonia con le proprietà dell’olio. Un weekend pensato per chi ama scoprire la Sardegna attraverso i suoi riti più autentici.

MENU

ZUPPA DI MANDORLE, GAMBERO ROSSO CON OLIO NUOVO DI BOSANA, LE SUE OLIVE, NOCI E AGRUMI
LORIGHITTAS AL CACIO DI PECORA NERA DI ARBUS, POMODORINI DI PULA E PEPE TIMUT

SEADAS AL MIELE DI CORBEZZOLO

BOSCO
16–22 OTTOBRE

Il bosco dell’entroterra sardo profuma di funghi porcini, castagne e tartufo nero: “Bosco” porta questo autunno più autentico 
in tavola, con maialino locale, topinambur e pere. In SPA, un trattamento Detox accompagna corpo e mente verso l’inverno 
con leggerezza. Un weekend per chi ama la cucina di territorio e le passeggiate nella macchia mediterranea, tra i profumi 

e i sapori più intensi della stagione.
.

MENU

BUDINO DI SEDANO RAPA, TOPINAMBUR E TARTUFO DI LACONI
MAIALINO DI SARDEGNA BBQ, CASTAGNE E PORCINI DEL GENNARGENTU

BIANCO MANGIARE ALLE MANDORLE DI BAUNEI, PERE , SENAPE E NOCCIOLE

SALSEDINE
23–31 OTTOBRE

Il mese si chiude con i colori dell’autunno: zucca dorata e melagrana rubino incontrano il mare di Piscinas. ‘Salsedine’ 
celebra questo passaggio con la fregula, uno dei formati simbolo della pasta sarda, in un piatto leggero profumato di 
zucca. In SPA, un trattamento Drain accompagna la chiusura della stagione con energia rinnovata. L’ultimo weekend 

d’ottobre, tra i sapori del mare e i colori dell’autunno.

MENU

POLPO & MELOGRANO
FREGULA TURRADA, MUGGINE DI CABRAS E FINOCCHIO

SOUFFLÉ DI ZUCCA & CANNELLA


