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M
MENu degustazione

MENu 4 PORTATE

AMUSE BOUCHE

fichi, bottarga, cipolla di giarratana, portulaca,
yogurt di capra

bottoni di pecora di cammarata bollita, cipolla 
paglina di castrofilippo. zucchina lunga

e piper auritum

MELANZANE IN TRE CONSISTENZE, AMARENE, PROVOLA DELLE
MADONIE E CAPPERI DI PANTELLERIA

PREDESSERT

GELSI, CREMA DIPLOMATICA AL LATTE
FERMENTATO E VANIGLIA

115

WINE PAIRING   50

MENu 6 PORTATE

AMUSE BOUCHE

sarde marinate, zucchine, shiso di capo milazzo, 
olive nere e il nostro umeboshi

CARPACCIO DI VACCA ALLEVABIO, BERNAISE,
COZZE E NOCCIOLA DI TORTORICI

TAGLIOLINI DI GRANO BIDì SERVITI FREDDI CON MANDORLA, 
MOSCIAME E LATTUME DI TONNO ROSSO

SEPPIA DI TERRASINI, TENERUMI. GRENAILLE FERMENTATA
ZAPOTE NERO, PEPE VERDE E GARUM DI CALAMARO

QUAGLIA DI LINGUAGLOSSA, PASSION FRUIT DI LICATA,
NASTURZIO E CUCUNCI DI SALINA

PREDESSERT

susina, LATTE DI PECORA, zenzero del ragusano

e nocciola di tortorici

140

WINE PAIRING   70

MENu CHEF 8 PORTATE

160

WINE PAIRING   90

IL PERCORSO DEGUSTAZIONE DOVRà ESSERE LO STESSO PER tutti 
i commensali al tavolo SALVO BAMBINI E/O INTOLLERANZE.

per GRUPPI DI SEI O PIù PERSONE si richiede la scelta 
di uno dei nostri menu degustazione

*IL PESCE DESTINATO A ESSERE CONSUMATO CRUDO è STATO SOTTOPOSTO
A TRATTAMENTO DI BONIFICA PREVENTIVA CONFORME ALLE PRESCRIZIONI DEL

REG. CE 853/2004, ALLEGATO III, SEZIONE VIII, CAP 3, LETT. D PUNTO 1

PER ALLERGIE E INTOLLERANZE CHIEDERE AL PERSONALE DI SALA
E/O CONSULTARE IL LIBRO DEGLI ALLERGENI

MENu alla carta

a scelta un antipasto,
un primo o un secondo,

un dessert o una selezione formaggio

100

prima portata 
( a scelta tra ) 

fichi, bottarga, cipolla di giarratana, 

portulaca, yogurt di capra

sarde marinate, zucchine, shiso di capo milazzo, 

olive nere e il nostro umeboshi

CARPACCIO DI VACCA ALLEVABIO, BERNAISE,

COZZE E NOCCIOLA DI TORTORICI

QUAGLIA DI LINGUAGLOSSA, PASSION FRUIT DI LICATA,

NASTURZIO E CUCUNCI DI SALINA

seconda portata 
( a scelta tra )

LINGUINE AL RAGÙ DI SCORFANO, PASSOLINA,

ZAFFERANO DI MARIANOPOLI E PINOLI SICILIANI

spaghetti ai pomodori  pizzutello 

delle valli ericine e marinda di pachino,

 basilico, gambero rosso CRUDO e ANIMELLa di vitello

PESCATO DEL GIORNO CON FIORI DI ZUCCA, RICOTTA 

INFORNATA, ARINGA AFFUMICATA E SALSA DI SEMI DI ZUCCA

CAPOCOLLO DI MAIALE NERO DEI NEBRODI MARINATO

ALLA CARRUBA, PEPERONI ROSSI, 

DATTERINO ED ERBE AMARe

terza portata 
( a scelta tra )

GELATO AL CAPPERO,

CARAMELLO SALATO, ARACHIDI E SABLÈ CACAO

crème GLACée allo zafferano di marianopoli, 

mirtilli di maletto e sorbetto alla pesca bianca di maniace

susina, LATTE DI PECORA, zenzero del ragusano

e nocciola di tortorici

selezione tre formaggi

aGGIUNTA DI UNA PORTATA

30


