Staff di Cucina

Executive Chef Carmelo Trentacosti
Sous Chef Antonio Lo Cicero
Capo Partita Bouraoui Tarak

Demi-Chef Antonino Ingargiola

Commis Cucina Simona Fiorentino

Commis Pasticceria Gianluca Bruno

Staff di Sala

Restaurant Manager/Sommelier Alessandro Comella
Assistant Manager Alessio Morello
Chef de Rang Giuseppe Oneto
Chef de Rang Fabio Amato
Commis di Sala Gabriele Tutone
Commis di Sala Samuele Oneto
Commis di Sala Riccardo Fava

Front Office Miriam Porcarelli



CONTAMINAZIONI
€140,00

I MENU DEGUSTAZIONE
S INTENDONO PER L' INSIEME DELLA TAVOLA

(PER I GRUPPI DI NUMERO PARI O SUPERIORE A 6 COMMENSALI
E RICHIESTA LA SCELTA DEL MENU DEGUSTAZIONE)

Oltre Oceano
Capasanta ricostruita,
insalatina belga, maionese fatta adesso e foglia d’ostrica

2,3,4,12

Fermento
Zucca rossa, miso, aglio nero fermentato

7,8,9,10,12

Insolita Marea
Trilogia di pasta, provola affumicata
e zuppa di granchio blu

1,2,3,4,7,8,9,12

Chateaubriand di Agnello

Controfiletto di agnello agli aromi,
cannolo di cipolla Paglina di Castrofilippo e composta di peperoni

1,3,7,12

“Ciuri”
Rabarbaro in dolce cottura, mousse al lampone,
gelato ai frutti rossi e meringa all’anice stellato

3,7,8,12



FRONTIERE VEGETALI
€120,00

I MENU DEGUSTAZIONE
S INTENDONO PER L' INSIEME DELLA TAVOLA

Il Barocco
Caponata in conserva e cioccolato di Modica

9,12

Profumi nel Campo
Chutney di finocchio, flan al finocchietto
e popcorn di riso

7,812

“Arriminata’
Fusilloni Pietro Massi con broccoli in tegame,
salsa mornay e tartufo siciliano

1,3,7,9,12

Fermento
Zucca rossa, miso, aglio nero fermentato

7,8,9,10,12

“Alla faccia di Steve”
La mia cassata di ricotta

1,3,7,8



ANTIPASTI

Fermento
Zucca rossa, miso, aglio nero fermentato

7,8,9,10,12

Profumi nel Campo
Chutney di finocchio, flan al finocchietto
e popcorn di riso

7,8,12

Tonno Tonno
Filetto di tonno, la sua bottarga
e cipolla rossa in agrodolce

4,7,8,9,12

Oltre Oceano
Capasanta ricostruita,
insalatina belga, maionese fatta adesso e foglia d’ostrica

2,3,4,12

Seppia in Fiore
Seppia, cuore di gambero,
bisque di crostacei e sale di Petralia

2,4,7,9,12

€34,00

€34,00

€36,00

€37,00

€36,00



PRIMI

Labirinto di Illusioni
Reginetta alla spirulina ripiena
di bottarga di tonno, burrata e scampi

1,2,3,4,7,9

Terra d’ Amare
Riso Carnaroli Gallo Extra con plancton,
formaggio di capra a latte crudo,
ricci di mare e mandarino verdello

2,4,7,8,9,12

“Pittinicchi”
Ziti farciti con ragu della Domenica
e finocchio selvatico

1,3,7,9,12

Insolita Marea
Trilogia di pasta, provola affumicata
e zuppa di granchio blu

1,2,3,4,7,8,9,12

“Arriminata’
Fusilloni Pietro Massi con broccoli in tegame,
salsa mornay e tartufo siciliano

1,3,7,9,12

€39,00

€39,00

€36,00

€39,00

€38,00



SECONDI

Fuori Confine, Fuori dal Comune
Piccione “Mieral”,
mela cotogna al vino rosso,
purea di pinoli e chinotto

1,3,8,12

Baccala a “Sfincione”
Baccala norvegese selvaggio,
capperi e patate

4,9,12

“Il Bianconiglio”

Falsomagro di coniglio, carotina baby all’ortica

e salsa al pepe verde

3,7,9,10,12

Triglia a “Beccafico”
Triglia, crudo di scampi,
salsa datterino e salicornia

1,2,3,4,8

Chateaubriand di Agnello
Controfiletto di agnello agli aromi,

cannolo di cipolla Paglina di Castrofilippo

e composta di peperoni
1,3,7,12

€38,00

€38,00

€39,00

€39,00

€80,00

(Min.2 Pax)



DESSERT

Made in sud €22,00

Assortimento di formaggi siciliani
con miele e mostarda

7,8,12
Alla faccia di Steve €18,00
La mia cassata di ricotta
1,3,7,8
Il Duomo €20,00

Cremoso al mandarino,
namelaka al cioccolato bianco e rosmarino,
sorbetto agli agrumi

1,3,7,8,12

“Ciuri” €18,00
Rabarbaro in dolce cottura, mousse al lampone,
gelato ai frutti rossi e meringa all’anice stellato

3,7,8,12

Pizzo Calabro €18,00
Sfoglia croccante, chantilly al caramello,
crumble al cacao e capperi, gelato alla liquirizia

1,3,5,7,8,12
Anni 70’ €45,00
Crépes suzette alla lampada (Min.2 Pax)

1,3,7,8,12



