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GLI ANTIPASTI STARTERS

Il broccolo “affucatu” con caciocavallo di Cinisara, 10€

porri, olive del Belice e croccante all'olio EVO
Broccoli with caciocavallo cheese, leeks, olives and EVO ol

| carciofini di Cerda a“sfincione” su fonduta 10€

di tuma persa di Castronovo di Sicilia
Artichokes filled with "Sicilian sfincione" (onions, anchovies, caciocavallo
cheese and breadcrumbs), on tuma persa cheese fondue

Le polpettine di pesce azzurro con cacio, 10€
menta e scorza d'arancia in crosta

di sesamo con cipolla rossa caramellata
The blue fish meatballs cover with sesame crust, with cacio cheese,
mint, orange zest and caramelized red onion

Il carpaccio di Busambrina su bieta all'olio, 14€
pomodori confit e salsa di Bianco degli Elemi

(caprino Trapanese)
The carpaccio of Busambrina on chard with oil, tomatoes and
goat's cheesesauce

La battuta di manzo di Cinisara 15€
SuU passata di ceci Maior di Ragusa

con acchiughe di Aspra e insalatina di finocchio
The beated beef on chickpea purée with anchovies and fennel salad

Le tagliatelle di Seppia scottate all'olio EVO 16€
su macco di fave cottoia di Modica ( P.S.F.),

finocchietto di montagna e crostini all'olio EVO
Cuttlefish tagliatelle seared in EVO oil, on broad bean mash,
mountain fennel and EVO oil croutons

| @ tartare di tonno rosso 18€

con salsa d'arance di Ribera al rosmarino
The red tuna tartare with orange sauce and rosemary

Il polpo maiolino “murato” 16€
con sparacelll, pomodoro datterino

e cipolla bianca Giarratana ( P.S.F)
The octopus with sparacelli, tomato and white onion

La zuppa di vongole e fagioli Cosaruciari (P.S.F) 18€

Clam and bean soup

La crudite di pesce del giorno 28€
The fish crudité of the day

(P.S.F) Presidio Slow Food @v
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| PRIMI FIRST COURSE

Gli gnocchi freschi di patate 15€

con broccoll “arriminati” e pinoli tostati
The potato gnocchi with broccoli and toasted pine nuts

Gli agnolotti freschi ripieni di burrata 16€

con pesto di spinacl, hoci e pomodorino confit
The fresh agnolotti stuffed with burrata cheese,
with spinach pesto, walnuts and tomatoes

| ditaloni rigati con carciofi di Cerda, 16€
guanciale di suino nero deil Nebrodi (P.S.F)

e ricotta Messinese
Ditaloni rigati with artichokes, black pork cheek and ricotta cheese

| maccheroncini rigati con ragu di maialino nero 16€
deil Nebrodi (P.S.F) al Mascalese, ricotta di

Corleone e mandorle di Noto (P.S.F) tostate
Maccheroncini rigati with Mascalese ragout of Nebrodi black pork,
ricotta cheese and toasted almonds

| ravioli freschi ripieni di Scampi 20€
nel suo guazzetto con pomodorino di pachino
e sabbia di funghi porcini dell'Etha

Fresh ravioli stuffed with Scampi in its own soup,
with tomatoes and "sand" of porcini mushrooms

Le [inguine con code di gambero rosso 20€
tagliato a coltello e pesto di pistacchi
di Bronte DOP (P.S.F.)

The linguine with red prawn tails and Bronte Pistachio pesto

Il risotto al ragu di pesce tagliato a coltello 20€
e ZUCcCa rossa con maionese di corallo e

radicchio croccante all'olio EVO
The risotto with fish ragout and red pumpkin,
with "coral mayonnaise" and crispy radicchio and EVO oil

Gli spaghetti con vongole, sparacelli 20€

e pomodoro datterino
The spaghetti with clams, sparacelli and tomato

(P.S.F) Presidio Slow Food @v
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| SECONDI MAIN COURSE

Il burger di verdure con erbette 15€

e caciocavallo fresco di Cinisara
The vegetable burger with herbs and fresh caciocavallo cheese

Il petto d'anatra con salsa di mirtilli 18€
The duck breast with blueberry sauce

Il filetto di coniglio 18€

con funghi porcini dell'Etna e castagne
The rabbit fillet with porcini mushrooms and chestnuts

Il Filetto di maialino nero dei nebrodi (P.S.F) 20€

con lamponi e Porto rosso
The black pork fillet witraspberries and red port

La tagliata di manzo di Cinisara 22€

con mostarda di porri e zucca rossa
The beef steak with leek mustard and red pumpkin

Gli involtini di branzino con carciofi di Cerda 18€
e pecorino Sicillano in crosta
di pistacchi di bronte (P.S.F)

White fish rolls in a crust of Bronte pistachios,
with artichokes and Sicilian pecorino cheese

Il filetto di Baccala in alga nory in guazzetto 20€
di vongole, capperi di Salina (P.S.F)

e pomodoro datterino
The fillet of Cod in seaweed, with clam, capers and tomatoes soup

Il filetto di pesce del giorno 22€
IN panure di finocchietto di montagna

SU passata di patate e prato di verdure all'olio EVO
The fillet of fish of the day with fennel panure,
on potato puree and vegetable and olive oil

La tagliata di tonno al sesamo 20€

con ketchup bianco di cipolle Giarratane
The tuna steak with sesame seeds and white onion sauce

La zuppa di pesce e crostacel 28€

con lenticchie nere Ennesi (P.S.F)
Fish and shellfish soup with black lentils

Le code di Gamberone in camicia 26€

di “panelle siciliane”
Prawn tails fried in "Sicilian panelle" (Sicilian chickpea fritters)

(P.S.F) Presidio Slow Food @v
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: | DESSERT

Plateau di formaggi e miele 10€
Cheese and honey plateau

Il crumble di mele con crema chantilly 7€

brunoise di frutta fresca e caramellata
Apple crumble with chantilly and caramelized fruit brunoise

Il parfait di albicocche e mandorle di Noto 7€
The parfait of prickly pears and almonds

L a cheese cake siciliana 7€
Sicilian cheesecake with red fruits

La Luxuria di cioccolata Modicana 7TE
The Luxuria of chocolate

Il tiramisu al pistacchi di Bronte (P.S.F) 7€

Pistachios tiramisu

|l cannolo di Kataifi con crema di ricotta TE
Kataifi cannolo with ricotta cream

La composta di frutta fresca 7€

con gelato fragola pralinato
Fresh fruit with pralined strawberry ice cream

La frutta fresca del giorno o€
Fresh fruit of the season

DOLCE O TORTA ESTERNA SERVIZIO A PERSONA 3€
DESSERT OR CAKE OUTSIDE SERVICE, PER PERSON

COPERTO covER CHARGE 3€
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sono progetti di Slow Food che tutelano piccole produzioni @V
da salvaguardare, realizzate secondo pratiche tradizionali. Slow Food”
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Tutto il menu e | piatti del giorno
SoONo proposti in versione gluten free.
All the menu and dishes of the day ARE offered gluten free.

SI prega di comunicare tempestivamente qualsiasi intolleranza alimentare.
Please, report any food intolerance in time.

Alcuni prodotti sono sottoposti ad abbattimento di temperatura
per garantire l'igiene e la salute alimentare.

Some products are subjected to blast chilling

to ensure food hygiene and health.

ELENCO ALLERGENI

Caro cliente, se hai delle allergie e/o intolleranze alimentari chiedi
pure informazioni
sul nostro cibo e sulle bevande. Siamo preparati a consigliarti nel
migliore dei mod..

1. Cereali contenenti glutine (grano, orzo, segale, avena, farro, kamut
o i loro ceppi ibridati) e prodotti derivati

2. Crostacel e prodotti derivati

3. Uova e prodotti derivati

4. Pesce e prodotti derivati

5. Arachidi e prodotti derivati

6. Soia e prodotti derivati

7. Latte e prodotti derivati (compreso lattosio)

8. Frutta a guscio cioe Mandorle, Nocciole, Noci, Noci di Acagiu,
Noci di Pecan, Noci del Brasile, Pistacchi, Noci Macadamia o
Noci del Queensland, e i loro prodotti

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 mg/Il espressi come SO2

13. Lupino e prodotti a base di lupino

14. Molluschi e prodotti a base di mollusco



