
Antipasti

ASSAGGIO DI SICILIA 
Arancino alla cernia e finocchietto, sarde alla beccafico in crosta di fiocchi di grano saraceno,

panella con gambero rosso marinato, cipolla glassata e croccante al peperoncino,
iris al nero di seppia e baccalà mantecato

(1, 2, 3, 4, 7, 8, 14)

38

*CRUDO DI MARE 
Ricciola, pesce spada, tonno rosso, seppia, alici, gambero e scampi con inchiostro di seppia,

dressing al limone, salsa alla barbabietola ed emulsione iodata
(2, 4, 14) (SG)

39

BATTUTO DI MANZO DELLA TRADIZIONE 
Carne di scottona modicana, salsa tartara alle acciughe "Testa", gelatina di verdure e timo

(1, 3, 4) (SG)

29

*CAPESANTE AL LARDO DEI NEBRODI 
Capesante scottate, crema di sedano rapa affumicato e dressing al prezzemolo

(9, 14) (SG)

30

TONNO E PEPERONI
Tonno rosso marinato a secco, ricotta infornata, peperoni in due consistenze, limone candito e mentuccia

(4, 7)

29

GAMBERO DI NASSA E FICUPALA 
Gambero gobbetto cotto a vapore,

salsa aurora ai crostacei e pala di ficodindia marinata agli agrumi di Sicilia
(2, 3)

30

UOVO FONDENTE 
Uovo a bassa temperatura, vellutata di zucchine verdi,
cipolla di Giarratana e salsa al formaggio normanno

(3, 7) (V)

28

VISIONE DI PARMIGIANA 
La nostra interpretazione della melanzana, salsa di pomodoro datterino,

basilico fresco e Parmigiano Reggiano 24 mesi
(1, 6, 7) (V) 

27



Primi

*RISO ACQUERELLO, MAIORCHINO E TARTUFO 
Mantecato al maiorchino dei Peloritani, con nocciole dell’Etna tostate,

tartufo nero degli Iblei ed essenza di finocchietto marino
(7, 8) (SG) 

35

MEMORIA DELLA DOMENICA
Lasagnetta croccante di ziti, ragù di carne della tradizione
a lunga cottura e fondente di provola dei Nebrodi DOP

(1, 3, 7, 9) 

29

GALLINELLA, BASILICO E CARRETTIERA
Pasta fresca ripiena, guazzetto di pesce, pomodoro all’aglio dolce,

peperoncino e crema di patate novelle
(1, 3, 4) 

34

*TUBETTO MANCINI ALLA CERNIA 
Agglassato di cernia, crema di mandorla pizzuta d’Avola e limone femminello di Siracusa IGP

(1, 4, 7, 8) 

33

LINGUINE MANCINI AL GAMBERO ROSSO DI MAZARA 
Pasta di grano duro Mancini, asparago di mare, emulsione contadina e polvere di sommacco

(1, 2) 

32

SPAGHETTONE ALLE SARDE
Crema di finocchietto selvatico, arancia candita e spuma di Vastedda del Belice DOP

(1, 4, 7)

29

MINESTRONE TIEPIDO DI VERDURE
Selezione di verdure croccanti, estratto vegetale al cardamomo e zenzero fresco

(9) (SG - V) 

27

PACCHERO AL DATTERINO GIALLO E MANDORLA 
Salsa di datterino giallo di Pachino, aglio dolce, basilico,

cremoso di mandorla d’Avola, terra di olive e capperi croccanti
(1, 7, 8) (V) 

29



Secondi

*ASTICE ALLA CATALANA 
Coda e chele al vapore, pomodoro costoluto al barbecue, ciliegino allo Sherry

e cipolla rossa in agrodolce su fondue ristretta d’astice
(2, 4, 12)  (SG)

48

CODA ALLA VACCINARA E CIOCCOLATO
Coda di manzo alla vaccinara, glassa di cioccolato di Modica IGP,

insalatina di sedano e filetti di limone femminello in agrodolce
(6, 9, 12) (SG) 

 35

TONNO ROSSO CROCCANTE
Cotoletta di tonno rosso dal cuore tataki, indivia croccante, mango, cipolla rossa in agrodolce e maionese agli agrumi

(1, 3, 4, 6, 10) 

37

SUPREMA DI PICCIONE
Petto laccato agli aromi di bosco e miele di timo, mussolina di pastinaca,

spinacino novello e jus ristretto al ginepro e amarene
(7, 12) (SG) 

38

*RICCIOLA ALLA WELLINGTON 
Trancio di ricciola in sfoglia dorata, duxelles di funghi trifolati,

bietola novella e alga nori su riduzione di pesce al Marsala Superiore
(1, 3, 4, 12) 

39

POLLO ALLA CACCIATORA
Pollo campese al barbecue, coscetta ripiena di provola delle Madonie slow food e verdure croccanti

(7, 9)

36

TENTACOLO DI POLPO SCOTTATO
Polpo del Mediterraneo, patata novella di Siracusa croccante, carote in crema e cicoria ripassata

(1, 7, 14)

35

LINGOTTO DELL’ORTO
Verdure e ortaggi stagionali in lenta stratificazione,

crema vellutata di piselli al naturale in doppia consistenza e jus bruno vegetale
(1,6,  7) (V) 

28

*PESCATO DEL GIORNO
150 PER KG

*ASTICE E GAMBERONI
220 PER KG



(V) vegetariano      (VG) vegano      (SG) senza glutine

INFORMAZIONI SULLE ALLERGIE ALIMENTARI:
Alcuni piatti potrebbero contenere uno o più dei 14 allergeni riportati dal regolamento (UE N. 1169/2011). Gli allergeni e i loro derivati sono:

(1) Cereali contenenti glutine, (2) Crostacei, (3) Uova, (4) Pesce, (5) Arachidi, (6) Soia,
(7) Latte, (8) Frutta a guscio, (9) Sedano, (10) Senape, (11) Semi di sesamo, (12) Anidride solforosa e solfiti, (13) Lupini, (14) Molluschi.

Non possiamo garantire la totale assenza di tracce di tali allergeni in tutti i nostri piatti.
Il pesce destinato ad essere consumato crudo è stato sottoposto a trattamento di bonifica preventiva conforme alle prescrizioni 

del regolamento CE 853/2004, allegato III, sezione VIII, capitolo 3, lettera D, Punto 3.
*In mancanza di reperibilità di prodotto fresco, sarà utilizzato il prodotto surgelato o congelato all’origine per eventuali specifiche rivolgersi al personale di sala.

Per ulteriori informazioni circa la presenza di sostanze o di prodotti che provocano allergie o intolleranze rivolgersi al personale in sala.

*Piatto non incluso nella mezza pensione


