17 diamo il benvenuto nel nostro Ristorante e ci auguriamo

di regalarTi un'esperienza indimenticabile



(€ ¢
In amore, come in cucina,

cio che ¢ fatto troppo in fretta
é fatto male! 3

Reg. 1169/2011 UE

Allergie alimentari?
? Food A"ergy? Chiedi prima di mangiare...
Ask before you eat...

'amministrazione ti avvisa che il cibo preparato nella

Management advises that food prepared here may nostra cucina potrebbe contenere o venire a contatto
contain or have come in contact with peanuts, tree 1 | i
nuts, soybeans, milk, eggs, wheat, shellfish or fish conarachidi, fruttasecca, soya, latte, uova, cerealicon-

tenenti glutine, crostacei, pesce, sedano, molluschi,
@em@ee@@ mostarda, lupini, sesamo, solfiti e anidride solforosa.
. = - Per favore domanda ai membri del nostro staff

Please ask a member of staff about the Ingredients  informazioni  sugli  ingredienti  presenti nella
in your meal before placing your order. Thank you tua pietanza prima di effettuare l'ordine. Grazie



ANTIPASTI

Plateau di mare

Crostoni di grani antichi con Ricci del Mediterraneo e stracciatella di bufala etnea, ostriche, tartara di
tonno, tartara di gambero rosso di Mazara del Vallo, gambero viola, battuto di ricciola, spada affumicato
al cedro, scampi del Mediterraneo, alga kombu, cipolla caramellata tropeana, confetture di stagione,

guarnizioni®

Caponata alla araba (vegano)

Peperoni, melanzane, pomodorino Pachino, sedano, carote, capperi, cipolla, gnarnizioni®

Caponata noblesse
Peperoni, melanzane, pomodorino Pachino, sedano, carote, capperi, cipolla, dadolata di pesce spada,

guarnizioni®

Cheesecake di bufala e sbriciolata di grano antico (vegetariano)
Burrata di bufala, cipolla rossa caramellata, tavallo di farina di timilia, misticanza,

pomodoro Pachino, guarnizioni®

L’altra caprese (vegetariano)

Pomodoro Pachino, basilico, formaggio stagionato a pasta cruda, misticanza, guarnizioni®

Bis di Tartara
Tonno pinna gialla e gambero rosso di Mazara del Vallo, cipolla rossa di Tropea caramellata,

maionese agli agrumi, guamizionf

Sauté rosso di cozze lardellate e “cudduruni”
Cozze locali, pomodoro Pachino stracotto, lardello di maiale, galletta di pane integrale,

pecorino etneo, guarnizioni’

Battuto di Fassona, quaglia bazzotta, carta da musica e maionesi di bacca

Girello di Fassona, novo di quaglia, maionese ai frutti di bosco, pane fine, guarnizioni®

Crostoni con carpaccio di manzo salato aromatizzato al ginepro, riduzione di birra,

stracciatella e fichi fioroni
Pane di grani antichi, carne salata stagionata, bacche di ginepro, birra artigianale, misticanza, rucola,

stracciatella di bufala, fichi fioroni, robiola, gnarnizioni®

€ 60,00

per 2 persone

€12,00

€16,00

€15,00

€ 14,00

€26,00

€19,00

€ 18,00

€ 18,00

° Guarnizioni

Sale - Origano - Olio extravergine di oliva E.V.0. - Olio piccante - Granella di nocciola - Mandovle tostate - Semi di Papavero - Fiori edibili
Granella di pistacchio - Scorza di limone - Scorsa di arancia - Maionese agli agrumi - Menta - Salvia - Prezzemolo - Sedano - Cipolla

In assenza di reperimento del prodotto fresco, avvisiamo la gentile clientela che alcuni prodotti potrebbero provenire da: pescato locale

abbattuto a bordo / da coltivazione in serra - secondo le normative vigenti.



PRIMI PIATTI

Strozzapreti tonno e pistacchio
Pasta di grano grosso, katsuobushi, tonno pinna gialla, pesto di pistacchio di Bronte,

mandorle, guarnizioni®

Bavette al nero di seppia, stracciatella di bufala etnea, crema d’uovo e polpa di riccio
Pasta artigianale al nero di seppia, bisque di gamberi, crema di bufala, tuorlo d’novo,

polpa di riccio del Mediterraneo, guarnizioni®

Ravioli al gambero rosa con crema di tuma persa e zucca
Ravioli di pasta fresca, gambero rosa di Portopalo, zucca, formaggio vaccino stagionato 8 mesi,

yogurt, guamizioni°

Spaghettoni quadri alla Moresca
Pasta di grano grosso, alga kombu, bottarga di tonno, katsuobushi, carota, pinoli, colatura di alici di Cetrara,

mollica, sarde, zucchero di canna, guarnizioni®

Orecchiette alle cime di rapa, vongole veraci, crumble di “Nero dei Nebrodi”
e provoletta Iblea affumicata

Pasta fresca, fiorescenze di rape, vongole veraci, guanciale stufato, provola affumicata, guarnizioni®

Tagliatelle polpo e tartufo di Palazzolo
Pasta di grano grosso, polpo, crema di tartufo “uncinato” di Palazzolo, battuto di menta, burro chiarificato,

mirepoix, alga, guarnizioni®

Ciciri e Tria a punta di coltello (vegetariano)
Maltagliati di grano tenero, ceci, trito misto di bovino e suino, crema bianca al parmiggiano e pecorino,

guarnizioni®

Gricia all’acqua di mare

Pasta di Qrano grosso, pecorino romano, grana pﬂddno, guanciale stuﬁto, cozze nere, guArnizioni °

€ 18,00

€ 28,00

€ 25,00

€22,00

€21,00

€ 24,00

€ 16,00

€19,00

° Guarnizioni

Sale - Origano - Olio extravergine di oliva E.V.0. - Olio piccante - Granella di nocciola - Mandovle tostate - Semi di Papavero - Fiori edibili
Granella di pistacchio - Scorza di limone - Scorsa di arancia - Maionese agli agrumi - Menta - Salvia - Prezzemolo - Sedano - Cipolla

In assenza di reperimento del prodotto fresco, avvisiamo la gentile clientela che alcuni prodotti potrebbero provenire da: pescato locale

abbattuto a bordo / da coltivazione in serra - secondo le normative vigenti.



Carbonara di mare € 18,00
Pasta di grano grosso, pesce spada affumicato, tonno pinna gialla, uovo, formaggio stagionato,

stracotto di cipolla rossa, guarnizioni®

Venere allo scoglio € 25,00
Riso nero, frutti di mare, tonno pinna gialla, pesce spada, polpo, burro chiarificato, mirepoix,

gambero rosa di Mazara del Vallo a crudo, guarnizioni®

Macco di fave occhiute, cicoria spigata e “peperoni di terra” (vegano) € 15,00

Fave occhiute decorticate, cicoria di stagione, crostoni di pane, peperoni i terra’, guarnizioni °

La voglia del Re (vegetariano) € 15,00
Stracotto di cipolla rossa di Tropea, cipolla bianca di Giarratana, fondo vegetale brunito,

crostoni di pane, guarnizioni®

Casereccia bufala e pistacchio (vegetariano) €17,00
Pasta trafilata al bronzo, crema di mozzarella di bufala, pesto di pistacchio di Bronte,

cipolla rossa, guarnizioni®

° Guarnizioni
Sale - Origano - Olio extravergine di oliva E.V.0. - Olio piccante - Granella di nocciola - Mandovle tostate - Semi di Papavero - Fiori edibili
Granella di pistacchio - Scorza di limone - Scorsa di arancia - Maionese agli agrumi - Menta - Salvia - Prezzemolo - Sedano - Cipolla

In assenza di reperimento del prodotto fresco, avvisiamo la gentile clientela che alcuni prodotti potrebbero provenire da: pescato locale
abbattuto a bordo / da coltivazione in serra - secondo le normative vigenti.



SECONDI PIATTI

Tataki di pinna gialla in crosta di sesamo, bietola e salsa all’acqua pazza
Tonno pinna gialla, sesamo, verdura di campo saltata in padella, salsa citronette con soia

ed acqua marina micro-filtrata, pistacchio di Bronte, maionese vegetale extrafluo alla clorofilla, gnarnizioni®

Polpo al mattone

Polpo in doppia cottura, purea ai frutti di mare, misticanza, pomodoro Pachino, guarnizioni®

Tomawak di agnello albionico, cialda carasau, scremato di gorgonzola, carciofi,
puntarelle ricce ed alici del Cantabrico

Lombata di agnello, pane fine, gorgonzola, carcioft, cicoria asparago, alici, wva passa, guarnizioni®

Filetto di spigola su patate alle vongole, erba di campo e crema di Paceco
Spigola, vongole veraci, patate, acqua di mare micro-filtrata, cipolla caramellata, melone Paceco,

bietole canute, crosta di pane, guarnizioni®

Rose alLevante
Involtini di pesce spada, frutti di mare, uva passa, alici, pinoli, rughetta selvatica,

purea di patata novella sivacusana, guarnizioni °

Polpette dell’orto (vegano)

Mix di ortaggi di stagione, pangrattato, contorno di campo, guarnizioni®

Corto lomo a bassafiamma

Pil pil di baccala, crema di broccoli, cipolla croccante, olive taggiasche, gnarnizioni®

Stracciato di Modicana, salsa olandese acidula, stracotto di Giarratana
e crosta di grano

Vacca podolica sicana, salsa acidula, cipolla bianca, pane ai grani antichi, guarnizioni®

Filetto di vitellino ubriaco

Filetto di manzo, riduzione di vino, cognac, salsa al gorgonzola, pane fine, guarnizioni®

€22,00

€26,00

€ 28,00

€ 25,00

€ 18,00

€ 14,00

€21,00

€20,00

€26,00

° Guarnizioni

Sale - Origano - Olio extravergine di oliva E.V.0. - Olio piccante - Granella di nocciola - Mandovle tostate - Semi di Papavero - Fiori edibili

Granella di pistacchio - Scorza di limone - Scorsa di arancia - Maionese agli agrumi - Menta - Salvia - Prezzemolo - Sedano - Cipolla

In assenza di reperimento del prodotto fresco, avvisiamo la gentile clientela che alcuni prodotti potrebbero provenire da: pescato locale

abbattuto a bordo / da coltivazione in serra - secondo le normative vigenti.



CONTORNI

(Ordinabile solo insieme ad una portata principale)

Verdure grigliate (vegano)

Ortaggi vari, misticanza, pomodoro Pachino, guarnizioni®

Insalata verde (vegano)

Lattughino, insalata riccia, cavolo verde, rucola

Insalata siciliana

Arancia, finocchio, olive taggiasche, acciughe, capperi, melograno, guarnizioni®

Insalata iblea (vegetariano)

Pomodoro Pachino, ricotta infornata peloritana, cipolla rossa di Tropea, guarnizioni®
Patate fritte (Spicchi di patata fritta ed aromi)

Patate fritte cacio e pepe / prezzemolo e limone (Spicchi di patata fritta ed aroms)

MENU BAMBINO

€9,00

€5,00

€9,00

€9,00

€5,00

€6,00

(sino a 12 anni)
(un primo a scelta)

PRIMI:
- Pasta fresca al pomodoro
- Pasta fresca al pesto di basilico

- Pasta fresca burro e parmigiano

SECONDI:
- Cotoletta di pollo alla milanese
- Pesce spada, insalata, patate fritte

- Bistecca di tonno, patatine e maionese

€9,00

€10,00
€ 14,00
€ 14,00

° Guarnizioni

Sale - Origano - Olio extravergine di oliva E.V.0. - Olio piccante - Granella di nocciola - Mandovle tostate - Semi di Papavero - Fiori edibili

Granella di pistacchio - Scorza di limone - Scorsa di arancia - Maionese agli agrumi - Menta - Salvia - Prezzemolo - Sedano - Cipolla

In assenza di reperimento del prodotto fresco, avvisiamo la gentile clientela che alcuni prodotti potrebbero provenire da: pescato locale

abbattuto a bordo / da coltivazione in serra - secondo le normative vigenti.



DESSERT

Mennulara €9,00
Pan di Spagna alla mandorla, cioccolato fondente, marmellata di mandarino tardivo,

crema di pistacchio

Cannolo capovolto €8,00

Ricotta dolce di pecora, farina 00, cacao amaro, frutta candita, granella di pistacchio

Tiramisu al millefoglie e cacao amaro €9,00

Cacao amaro, ganasce al mascarpone, passito di Pantelleria

Malamuri €8,00
Gelato alle mandorle, marmellata di fico, frutta candita, cioccolato fondente, cialda amara,

marmellata d’arancia

In assenza di reperimento del prodotto fresco, avvisiamo la gentile clientela che alcuni prodotti potrebbero provenire da: pescato locale
abbattuto a bordo / da coltivazione in serva - secondo le normative vigenti.

1l prezzo del servizio ¢ pari a € 3,00 p.p.



Welcome to our restaurant

We hope to give you an unforgettable experience



(44
In love as in cooking

What is done in haste
Is done poorly! 33

Reg. 1169/2011 UE

Allergie alimentari@
FOOd A"ergy? Chiedi prima di mangiare...
Ask before you eat...

’'amministrazione ti avvisa che il cibo preparato nella

Management advises that food prepared here may nostra cucina potrebbe contenere o venire a contatto
_contain or have come in contact with peanuts, tree e R
nuts, soybeans, milk, eggs, wheat, shellfish o fish conarachidi, fruttasecca, soya, latte, uova, cerealicon-

- tenenti glutine, crostacei, pesce, sedano, molluschi,
@e@@eo@o mostarda, lupini, sesamo, solfiti e anidride solforosa.
= = = Per favore domanda ai membri del nostro staff

Please ask a member of staff about the ingredients  informazioni  sugli  ingredienti presenti  nella
in your meal before placing your order. Thankyou  tua pietanza prima di effettuare l'ordine. Grazie



STARTER

Plateau di mare
Mediterranean sea urchins, tuna tartare, amberjack, smoked swordfish, red shrimps form Mazara,
mediterranean scampi, Portopalo shrimps, algae, kombu seaweed, buffalo stracciatella, carmelized onion,

ancient grains croutons, seasonal jams, gamz’s/oef

Caponata alla araba (vegan)

Red peppers, eggplants, Pachino tomatoes, celery, carrots, capers, onion, garnishes®

Caponata noblesse

Red peppers, eggplants, Pachino tomatoes, celery, carrots, capers, onion, swordfish, garnishes®

Cheesecake di bufala e sbriciolata di grano antico (vegetarian)

Buffalo burrata, caramelized red onion, Tarallo crumbs, mixed salad, cherry tomatoes, garnishes®

L’altra caprese (vegetarian)

Pachino tomatoes, basil, aged raw cheese, mixed salad, garnishes®

Bis di Tartara

Marinated raw tuna and red prawns, caramelised Tropea red onion, citrus mayonnaise, garnishes®

Sauté rosso di cozze lardellate e “cudduruni”

Local mussels, Pachino tomatoes, lard from the Nero Siciliano pig, wholemeal cracker, garnishes®

Battuto di Fassona, quaglia bazzotta, carta da musica e maionesi di bacca

Piedmontese Fassona beef, quail eggs, berry mayonnaise, bread, garnishes®

Crostoni con carpaccio di manzo salato aromatizzato al ginepro, riduzione di birra,

stracciatella e fichi fioroni

Ancient grains bread, figs, salted meat, juniper berries, craft beer, mixed salad, buffalo mozzarella, garnishes®

€ 60,00
for 2 people

€12,00

€ 16,00

€15,00

€ 14,00

€26,00

€19,00

€18,00

€ 18,00

° Garnishes

Salt, oregano, extra virgin olive oil, spicy oil, hazelnuts, toasted almonds, poppy seeds, edible flowers, pistachios, lemon zest, orange zest,

citrus mayonnaise, mint, sage, parsle_y, celer_y, onion

In the absence of fresh product, some ingredients might be frozen on board / from greenhouse cultivation



FIRST COURSES

Strozzapreti tonno e pistacchio € 18,00

LPasta, tuna, pistachio pesto, katsuobushi, almonds, garnishes®

Bavette al nero di seppia, stracciatella di bufala etnea, crema d’uovo e polpa diriccio € 28,00
Homemade squid ink pasta, prawn bisque, buffalo cream, egg yolk, sea urchin pulp, garnishes®

Ravioli al gambero rosa con crema di tuma persa e zucca €25,00

Ravioli of ancient grains, prawns, pumpkin, aged cows milk cheese, yoghurt, garnishes®

Spaghettoni quadri alla Moresca €22,00
Lasta, kombu sea weed, anchovy sauce, tuna bottarga, carrots, pine nuts, bread crumbs, sardines,

cane sugar, gamz’shes°

Orecchiette alle cime di rapa, vongole veraci, crumble di “Nero dei Nebrodi”
e provoletta Iblea affumicata €21,00

Fresh pasta, turnip flowers, clams, guanciale, smoked provola cheese, garnishes®

Tagliatelle polpo e tartufo di Palazzolo € 24,00

Pasta, octopus, truffle, butter, mirepoix vegetables, garnishes®

Ciciri e Tria a punta di coltello (vegetarian) € 16,00

Pasta, c/oz’c/epms, ground meat, parmesan and pecorino cream, gamz’sbes

Gricia all’acqua di mare € 19,00

Pasta, pecorino, grana padano, guanciale, mussels, garnishes°

° Garnishes
Salt, oregano, extra virgin olive oil, spicy oil, hazelnuts, toasted almonds, poppy seeds, edible flowers, pistachios, lemon zest, orange zest,
citrus mayonnaise, mint, sage, parsle_y, celer_y, onion

In the absence of fresh product, some ingredients might be frozen on board / from greenhouse cultivation



Carbonara di mare € 18,00

Pasta, smoked swordfish, tuna, eggs, aged cheese, red onion, garnishes®

Venere allo scoglio €25,00
Black rice, shellfish, tuna, swordfish, Mazara red prawns, octopus, butter, mirepoix vegetables, garnishes®

Macco di fave occhiute, cicoria spigata e “peperoni di terra” (vegan) € 15,00
Fava beans, chicory, toasted bread, red peppers, garnishes®

La voglia del Re (vegetarian) € 15,00

Red Tropea onion stew, white Giarratana onion, vegetable stock, toasted bread, garnishes®

Casereccia bufala e pistacchio (vegetarian) €17,00

Pasta, tuna, pistachio pesto, Buffalo mozzarella, garnishes®

° Garnishes
Salt, oregano, extra virgin olive oil, spicy oil, hazelnuts, toasted almonds, poppy seeds, edible flowers, pistachios, lemon zest, orange zest,
citrus mayonnaise, mint, sage, parsle_y, celer_y, onion

In the absence of fresh product, some ingredients might be frozen on board / from greenhouse cultivation



SECOND COURSES

Tataki di pinna gialla in crosta di sesamo, bietola e salsa all’acqua pazza €22,00
Tuna, sesame seeds, mixed vegetables, lemon soy sauce with filtrated sea water, chlorohyll mayonaise,

pistachios, garnishes®

Polpo al mattone €26,00

Octopus, pomegranate, potatoes, gamz'sbes"

Tomawak di agnello albionico, cialda carasau, scremato di gorgonzola, carciofi,
puntarelle ricce ed alici del Cantabrico € 28,00

Lamb loin, bread, gorgonzola, artichokes, asparaguus, catalogna chicory salad, anchovies, raisins, garnishes®

Filetto di spigola su patate alle vongole, erba di campo e crema di Paceco €25,00
Sea bass, clams, potatoes, filtrated sea water, caramelised onions, Paceco melon, beets,

bread cracker, garnishes®

Rose al.evante € 18,00

Swordfish roses filled with seafood, raisins, anchovies, pine nuts and rucola, potatoes, garnishes®

Polpette dell’orto (vegan) € 14,00

Mix of seasonal vegetables, bread crumbs, garnishes®

Corto lomo a bassafiamma €21,00

Dried and salted cod, broccoli cream, cruncy onions, olives, garnishes®

Stracciato di Modicana, salsa olandese acidula, stracotto di Giarratana
e crosta di grano €20,00

Podolica beef, white onion, ancient grains bread, garnishes®

Filetto di vitellino ubriaco €26,00

Veal fillet, wine reduction, cognac, gorgonzola, bread, garnishes®

° Garnishes
Salt, oregano, extra virgin olive oil, spicy oil, hazelnuts, toasted almonds, poppy seeds, edible flowers, pistachios, lemon zest, orange zest,
citrus mayonnaise, mint, sage, parsle_y, celer_y, onion

In the absence of fresh product, some ingredients might be frozen on board / from greenhouse cultivation



SIDE DISHES

Can only be ordered together with a main course

Verdure grigliate (vegan) €9,00
Mixed grilled vegetables, mixed salad, tomatoes, garnishes®

Insalata verde (vegan) €5,00
Mixed salad, green kale, ruccola

Insalata siciliana €9,00

Orange, fennel, olives, anchovies, capers, pomegranate, garnishes°

Insalata iblea (vegetarian) €9,00

Cherry tomatoes, baked ricotta, red onion, garnishes®

Patate fritte €5,00

Potato wedges, garnishes®

Patate cacio e pepe /prezzemolo e limon €6,00
Potato wedges with cheese and pepper or parsley and lemon

KIDS MENU

(*up to 12 years)

FIRST COURSES: €9,00
Pasta with tomato sauce
Pasta with basil pesto

Pasta with butter and parmesan

SECOND COURSES:

Chicken cutlet Milano style €10,00
Swordfish, salad, fried potatoes € 14,00
Tuna steak, fries and mayonnaise € 14,00

° Garnishes
Salt, oregano, extra virgin olive oil, spicy oil, hazelnuts, toasted almonds, poppy seeds, edible flowers, pistachios, lemon zest, orange zest,
citrus mayonnaise, mint, sage, parsle_y, celer_y, onion

In the absence of fresh product, some ingredients might be frozen on board / from greenhouse cultivation



DESSERTS

Mennulara €9,00

Almond sponge cake, dark chocolate, mandarin marmalade, pistachio cream

Cannolo capovolto €8,00
Sweet sheeps ricotta, flour, bitter cocoa, candied fruit

Tiramisu al millefoglie e cacao amaro €9,00

Dark chocolate, mascarpone ganache, LPassito di Pantelleria

Malamuri €38,00

Almond ice cream, fig marmalade, candied fruit, dark chocolate, bitter waffle, orange marmalade

In the absence of fresh product, some ingredients might be frozen on board / from greenhouse cultivation

Service fee per person € 3,00



Bienvenue ﬂ’élﬂs notre restaurant

Nous espérons vous faire vivre

Une expérience inoubliable
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En amour comme en cuisine
Ce qui est fait a la hite
Est mal fait 33

Reg. 1169/2011 UE

Allergie alimentari?
Food A"ergy? Chiedi prima di mangiare...
Ask before you eat...

L'amministrazione ti avvisa che il cibo preparato nella

?;:‘;lg:m ﬂ::ff;:s ilhﬁ"f»ﬁwm;:‘eﬁaxﬁ ey ‘ nostra cucina potrebbe contenere o venire a contatto
" IV 1€ In ¢ wi ; . s N
nuts, soybeans, milk, eagg;wnem, sn‘e’rmsu o fish conarachidi, fruttasecca, soyaq, latte, uova, cerealicon-

o~ - - . < tenenti glutine, crostacei, pesce, sedano, molluschi,
@, ®@eo@° mostarda, lupini, sesamo, solfiti e anidride solforosa.
L = =2 - = Per favore domanda ai membri del nostro staff

Please ask a member of staff about the Ingredients  informazioni  sugli  ingredienti  presenti nella
in your meal before placing your order. Thank you tua pietanza prima di effettuare l'ordine. Grazie



ENTREES

Plateau di mare € 60,00
. 1, . . . L. , . . \ 4 pour
Pain grillé aux grains anciens avec oursins de Méditerranée et stracciatella di buffla, huitres, tartare de thon, 2 personnes

tartare de crevettes rouges de Mazara, crevette violette marinée aux agrumes, sériole, espadon fumé, scampi,

algues kombu, oignon caramélisé, confitures de saison, salade mixte, grenade, garnitures®)

Caponata alla araba (vegan) €12,00

Poivrons, aubergz’ne, tomates cerises, céleri, carottes, cdpres, oignon, garm'z‘ures"

Caponata noblesse € 16,00

Poivrons, ﬂubergine, tomates cerises, céleri, carottes, cdpres, oignon, espadon, garnitures®

Cheesecake di bufala e sbriciolata di grano antico (vegetarian) € 15,00

Burrata de buffle, oignon rouge caramélisé, miettes de tarallo, salade, tomates cerises, garnitures®

L’altra caprese (vegetarian) € 14,00

Tomates cerises, basilic, fromage au lait cru vieilli, salade mixte, garnitures®

Bis di Tartara € 26,00

Thon e crevettes rouges marinées, 0ignon rouge caramélisé, MAayonnaise aux agrumes, garnitures®

Sauté rosso di cozze lardellate e “cudduruni” €19,00
Moules locales, tomates cerises, saindoux du porc noir sicilien, galette de pain complet, pecorino de I’Etna,

garnitures®

Battuto di Fassona, quaglia bazzotta, carta da musica e maionesi di bacca € 18,00

Boeuf “Fassona’; oeuf de caille, mayonnaise aux baies rouges, pain, garnitures®

Crostoni con carpaccio di manzo salato aromatizzato al ginepro, riduzione di birra,
stracciatella e fichi fioroni € 18,00
Viande salée, pain arc céréales anciennes, figues, viande salée, baies de geniévre, biére artisanale,

burrata de buffle, salade mixte, garnitures®

° Garnitures
Sel, origan, buile d’olive, huile piquante, noisettes, amandes, graines de coquelicot, fleurs comestibles, pistaches, zeste de citron, zeste
d’orange, mayonnaise aux agrumes, menthe, sauge, persil, céleri, oignons

A défaut des produits frais, certaines ingrédients peuvent étre congelés a bord / cultivés sous serres



PRIMI PIATTI

Strozzapreti tonno e pistacchio

Pites fraiches, thon, katsoubushi, pesto de pistache, amandes, garnitures®

Bavette al nero di seppia, stracciatella di bufala etnea, crema d’uovo e polpa di riccio

€ 18,00

€ 28,00

Pites artisanales a lencre de seiche, bisque de crevettes, créme de bufflonne, jaune d’oeuf, pulpe d’oursin, garnitures®

Ravioli al gambero rosa con crema di tuma persa e zucca

Ravioli, crevettes rose, citrouilles, fromage de vache vieilli, yaourt, garnitures®

Spaghettoni quadri alla Moresca
Pites, algues combo, poutarque, katsoubushi, carottes, sauce aux anchois, miettes de pain, sardines,

sucre de canne, garnitures®

Orecchiette alle cime di rapa, vongole veraci, crumble di “Nero dei Nebrodi”
e provoletta Iblea affumicata

Pites fraiches, cime di rapa, palourdes, guanciale, provola affumicata, garnitures®

Tagliatelle polpo e tartufo di Palazzolo

Pites, poulpe, créme de truffe, menthe, beurre, mirepoix, algue, garnitures®

Ciciri e Tria a punta di coltello (végétarien)

Pites, pois chiches, viande hachée, créme de parmesan et pecorino, garnitures®

Gricia all’acqua di mare

Pites, pecorino, grana padano, guanciale, moules, garnitures®

€25,00

€22,00

€21,00

€ 24,00

€ 16,00

€19,00

° Garnitures

Sel, origan, buile d’olive, huile piquante, noisettes, amandes, graines de coquelicot, fleurs comestibles, pistaches, zeste de citron, zeste

d’orange, mayonnaise aux agrumes, menthe, sauge, persil, céleri, oignons

A défaut des produits frais, certaines ingrédients peuvent étre congelés a bord / cultivés sous serres



Carbonara di mare € 18,00

Pites, espadon fumé, thon, oeuf, fromage vieilli, oignon rouge, garnitures®

Venere allo scoglio €25,00

Riz noir, fruits de mer, thon, espadon, crevette rose, poulpe, beurre, mirepoix, garnitures®

Macco di fave occhiute, cicoria spigata e “peperoni di terra” (végéralien) € 15,00

Féves décortiquées, chicorée de saison, pain grillé, poivrons, garnitures®

La voglia del Re (végétarien) €15,00

Ragoiit d’oignons rouge de Tropea, oignon blanc de Giarratana, fond végétal bruni, pain grillé, garnitures®

Casereccia bufala e pistacchio (végétarien) €17,00

Pites, pesto di pistache, créme de mozarella de bufala, garnitures®

° Garnitures
Sel, origan, buile d’olive, huile piquante, noisettes, amandes, graines de coquelicot, fleurs comestibles, pistaches, zeste de citron, zeste
d’orange, mayonnaise aux agrumes, menthe, sauge, persil, céleri, oignons

A défaut des produits frais, certaines ingrédients peuvent étre congelés a bord / cultivés sous serres



SECONDI PIATTI

Tataki di pinna gialla in crosta di sesamo, bietola e salsa all’acqua pazza
Filet de thon, sésame, légumes, sauce soja citronée 4 l'eau de mer filtrée, pistache, mayonnaise végétale,

garnitures®

Polpo al mattone

Poulpe, purée de fruits de mer e pommes de terre, salade mixte, tomate cerise, garnitures®

Tomawak di agnello albionico, cialda carasau, scremato di gorgonzola, carciofi,
puntarelle ricce ed alici del Cantabrico

Longe d'agneau, pain, gorgonzola, artichaut, chicorée asperge, anchois, raisins secs, garnitures®

Filetto di spigola su patate alle vongole, erba di campo e crema di Paceco
Loup de mer, palourdes, pomme de terre, eau de mer filtrée, oignons caramélisé, melon, bette, pain grillé,

garnitures®

Rose al.evante

Roses d'espadon avec raisins secs, anchois, pignons de pin, roquette, purée de patate, garnitures®

Polpette dell’orto (végétalien)

Meélange de légumes de saison, chapelure, garnitures®

Corto lomo a bassafiamma

Bacalao pil pil, créme de brocoli, oignon croustillant, olives, garnitures®

Stracciato di Modicana, salsa olandese acidula, stracotto di Giarratana
e crosta di grano

Boeuf podolique, oignon blanc, pain aux céréales anciennes, garnitures®

Filetto di vitellino ubriaco

Filet de veau, réduction de vin, cognac, gorgonzola, pain, garnitures®

€22,00

€26,00

€ 28,00

€25,00

€ 18,00

€ 14,00

€21,00

€20,00

€26,00

° Garnitures

Sel, origan, buile d’olive, huile piquante, noisettes, amandes, graines de coquelicot, fleurs comestibles, pistaches, zeste de citron, zeste

d’orange, mayonnaise aux agrumes, menthe, sauge, persil, céleri, oignons

A défaut des produits frais, certaines ingrédients peuvent étre congelés a bord / cultivés sous serres



PLATS D’ ACCOMPAGNEMENTS

Ne peut étre commandé quavec un plat principal

Verdure grigliate (végéralien)

Legumes grillés, salade composée, tomates, garnitures®

Insalata verde (végéralien)

Salade composée, chou frisé, rucola, garnitures®

Insalata siciliana (végéralien)

Orange, fenouille, olive, anchois, cipres, grenade, garnitures®

Insalata iblea (végérarien)

Tomates cerises, ricotta au fomf, oignon rouge, gamz’tures"

Patate cacio e pepe / prezzemolo e limon

Pommes de terre au fromage et poivre ou persil et citron, garnitures®

Patate fritte

Pommes de terre frites, garnitures®

PATES:
PAtes fraiches 4 la sauce tomate
Pates fraiches au pesto

Pates fraiches au beurre et parmesan

PLATS PRINCIPAUX:
Escalope de poulet a la milanaise
Espadon, salade, frittes

Steak de thon, frittes et mayonnaise

MENU ENFANT

€9,00

€ 5,00

€9,00

€9,00

€ 6,00

€5,00

(jusqu'a 12 ans)

€9,00

€10,00
€ 14,00
€ 14,00

° Garnitures

Sel, origan, buile d’olive, huile piquante, noisettes, amandes, graines de coquelicot, fleurs comestibles, pistaches, zeste de citron, zeste

d’orange, mayonnaise aux agrumes, menthe, sauge, persil, céleri, oignons

A défaut des produits frais, certaines ingrédients peuvent étre congelés a bord / cultivés sous serres



DESSERTS

Mennulara €9,00

Sponge cake aux amandes, chocolat noir, confiture de mandarines, créme de pistache

Cannolo capovolto €8,00

Ricotta de brebis douce, farine, cacao amer, fruit confit, pistache

Tiramisu al millefoglie e cacao amaro €9,00

Chocolat noir, ganache au mascarpone, Passito di Pantelleria

Malamuri €38,00

Glace aux amandes, confiture de figues, fruit confit, chocolat noir, galette amére, confiture d orange

A défaut des produits frais, certaines ingrédients peuvent étre congelés a bord / cultivés sous serves

Service € 3,00 par personne



Vini Bianchi

White Wines

al calice / a glass

BAGLIO DI PIANETTO (PA) - CATARRATTO SICILL1 DOC (CATARRATTO 100%)
MANDRAROSSA (AG) - GRECANICO DORATO si¢IL1.4 DOC (GRECANICO 100%)
DONNAFUGATA (TP) — PASSI PERDUTI si¢1214 DOC (GRILLO 100%)

CUSUMANO (PA) - ALTA MORA BIANCO E7NA BLANCO DOC (CARRICANTE 100%)

bottiglia / bottle

MANDRAROSSA (AG) - GRECANICO DORATO s/CiL14 DOC (GRECANICO 100%)
FEUDO MONTONI (AG) - INZOLIA DEI FORNELLI s/¢12.14 DOC (INZOLIA 100%)
DONNAFUGATA (TP) - PASSIPERDUTI GrILLO DOC (GRILLO 100%)

MANDRAROSSA (AG) - SANTANNELLA 7ERRE SICILIANE IGT (FIANO 70% - CHENIN BIANCO 30%)
DONNAFUGATA (TP) - LIGHEA si¢I214 DOC (ZIBIBBO 100%)

CUSUMANO (PA) - ALTA MORA BIANCO E7NA BIANCO DOC (CARRICANTE 100%)
HAUNER (ME) - SALINA BIANCO $4LINAIGT (INZOLIA 60% - CATARATTO 40%)

FEUDO MACCARI (SR) - FAMILY AND FRIENDS 7ERRE SICILLANE IGT (GRILLO 100%)

TORNATORE (CT) - ETNA BIANCO PIETRARIZZO ETNA BIANCO DOC (CARRICANTE 100%)

MARCO DE BARTOLI (TP) — ZIBIBBO 7ERRE SICILIANE IGT (ZIBIBBO 100%)
PLANETA (AG) - CHARDONNAY MENFI DOC (CHARDONNAY 100%)

ALESSANDRO VIOLA (TP) — LE MIE ORIGINI 7ERRE SICILIANE IGT (CATARRATTO 100%)

10

25
28
30
33
33
38
38
40
43
45
45

50



Vini Rossi

Red Wines

al calice / a glass

BAGLIO DI PIANETTO (PA) - FRAPPATO siCIL14 DOC (FRAPPATO 100%)
MANDRAROSSA (AG)-SYRAH si¢IL14 DOC (SYRAH 100%)
DONNAFUGATA (TP) - LA BELLA SEDARA s/CI214 DOC (NERO DAVOLA 90% - ALTRE 10%)

CUSUMANO (PA) - ALTA MORA ROSSO E7NA4 ROSSO DOC (NERELLO MASCALESE 100%)

bottiglia / bottle

MANDRAROSSA (AG)-SYRAH s1¢I214 DOC (SYRAH 100%)

DONNAFUGATA (TP) - LA BELLA SEDARA s/CI214 DOC (NERO D'AVOLA 90% - ALTRE 10%)

FEUDO MACCARI (SR) — SAIA si¢1214 DOC (NERO DAVOLA 100%)

DONNAFUGATA (TP) - FLORAMUNDI CERASUOLO DI VITTORLA DOCG (NERO DAVOLA 60% - FRAPPATO 40%)
DONNAFUGATA (TP) - BELL’ASSAI v1770RLA DOC (FRAPPATO 100%)

ALESSANDRO VIOLA (TP) - NOTE DI ROSSO TERRE SICILIANE IGT (NERO DAVOLA 70% - SYRAH E NERELLO MASCALESE)
CUSUMANO (PA) - ALTA MORA ROSSO E7TNA4 ROSSO DOC (NERELLO MASCALESE 100%)

HAUNER (ME) - SALINA ROSSO $.4LIN4 IGT (NERO DAVOLA E NERELLO MASCALESE)

TORNATORE (CT) - ETNA ROSSO PIETRARIZZO E7N4 ROSSO DOC (NERELLO MASCALESE 100%)

PLANETA (AG) - SANTA CECILIA N070 DOC (NERO DAVOLA 100%)

10

25

28

35

35

35

38

38

38

43

60



Vini Rosati
Rose Wines

al calice / a glass

BAGLIO DI PIANETTO (PA) - BAIASYRA 7ERRE SICILIANE IGT (SYRAH 100%) € 6
MANDRAROSSA (AG) - ROSE sici214 DOC (PERRICONE E ALTRI) € 8
CUSUMANO (PA) - ALTA MORA ROSATO E7NA DOC (NERELLO MASCALESE 100%) € 10
bottiglia / bottle

MANDRAROSSA (AG) - ROSE sici211 DOC (PERRICONE E ALTRI) € 25
FEUDO MACCARI (SR) — ROSE DI NERE s/¢i2.1.4 DOC (NERO DAVOLA 100%) € 28
FEUDO MONTONI (AG) - ROSA DI ADELE s:¢I214 DOC (NERELLO MASCALESE 100%) € 30
ALESSANDRO VIOLA (TP) - ROSE siciz14 DOC (NERO DAVOLA 100%) € 35
CUSUMANO (PA) - ALTA MORA ROSATO E7N4 DOC (NERELLO MASCALESE 100%) € 38

Bollicine
Sparkling Wines

al calice / a glass

PROSECCO VALDOBBIADENE DOCG € 6
bottiglia / bottle

MASTRO DIBAGLIO (TP) - FRIZZANTE ANCESTRALE BIANCO 7ERRE SICILIANE IGP (VIOGNER E GRILLO) € 25
MASTRO DIBAGLIO (TP) - FRIZZANTE ANCESTRALE ROSATO 7TERRE SICILIANE IGP (PIGNATELLO) € 25
MANDRAROSSA (AG) - CALAMOSSA BIANCO FRIZZANTE TERRE SICILIANE IGT (GRECANICO, ZIBBIBBO E CaTARRATTO) € 30
MANDRAROSSA (AG) - CALAMOSSA ROSE FRIZZANTE TERRE SICILIANE IGT (NERELLO MASCALESE. PERRICONEEALTR) € 30
PROSECCO VALDOBBIADENE DOCG € 30
PLANETA (AG) - SPUMANTE BRUT SICILIA DOC METODO CLASSICO (CARRICANTE 100%) € 38
ALESSANDRO VIOLA (TP) - BLANC DE BLANCS TERRE SICILIANE IGT METODO CLASSICO (CATARRATTO 100%) € 60



BEVANDE
Drinks

Acqua in bottiglia € 3,00

Bevande analcoliche € 3,50
Coca Cola, Coca Cola Zero, Fanta, Sprite, Limonata, Chinotto, Crodino, Acqua tonica

Birre 33 ¢l € 450

Bionda, Rossa, Senza glutine, Zero alcool

Birre 50 ¢l € 6,00
Ichnusa, Messina

Birra artigianale 33 ¢l € 7,00
Alveria

Amari locali € 4,00
Distillati ed acquaviti locali non invecchiati € 5,00
Distillati ed acquaviti invecchiati € 10,00
Cocktail € 9,00

Etna Spritz, Apero[ Spritz, Campari Spritz, Lemon Spritz, Negroni, Negroni americano, Negroni sbﬂgliato,
Gin tonic, Gin lemon, Vodka tonic, Vodka lemon

Cocktail con distillati invecchiati € 14,00
CAFFETTERIA
Coffee
Caffe espresso € 1,50
Caffe americano € 2,00
Caffe decaffeinato/ginseng € 2,00
Cappuccino € 3,00
Latte macchiato € 4,00
Te freddo limone/pesca € 4,00

Succo di frutta pera/pesca € 4,00
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