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Menu degustazione “Fermento”

Girella di granchio blu* del mediterraneo e zucchina con salsa beurre blanche

al vino Insolia ed erba cipollina

Animelle di vitello alla pizzaiola

Seppia    & sugo di Maiale al nero

Risotto con Gamberoni rossi, crema di cipolla di Giarratana, liquirizia, bisque e spinaci

Spaghettone fresco in salsa    di foie gras, caviale Osietra, acciughe fumè ed essenza di mare

Filetto di Rombo a “Sfincione” con salsa di mandorla e carota brunita ai semi di finocchietto

Piccione    al pepe rosa con scalogno in agrodolce e frutti rossi, salsa al marsala

Sorbetto di Pere e grappa con cetrioli e verbena

Ciliegie al Cerasuolo di Vittoria e cioccolato Bonajuto 70%

con briciole sapide alla cannella e gelato al sesamo nero tostato

Piccola pasticceria della Casa

€ 190 per persona

Il menu viene servito per l’intero tavolo

Wine pairing 8 calici € 140

Piatti Signature  
 

Spaghetti freschi al nero con ricci* di mare, ricotta e seppia    €45                                                                                                                                                               

Uovo in salsa di pomodoro con spuma di Caciocavallo ragusano e basilico € 45                                        

Menu à la carte

E’ possibile scegliere liberamente fra i piatti dei tre menu degustazione come segue                                              

2 piatti a scelta € 90                                                                                                                                                              

3 piatti a scelta € 130

Menu degustazione “Origini”

Triglia    con zuppetta di pesce di scoglio, pan brioche alle alghe e salsa rouille allo zafferano

Quadrucci all’uovo in crema di Tenerumi di zucchina estiva con frutti di mare,

cappasanta e gambero* di nassa crudi

Cernia arrosto con glassa di fagiolini ed aglio nero, foglia di bieta con insalatina di quinoa

Rinfresco al limone

Cassata

Piccola pasticceria della Casa

€ 130 per persona

Il menu viene servito per l’intero tavolo

Wine pairing 4 calici € 70

Menu degustazione “E!enza Siciliana”

Sgombro    scottato al bbq con Ajo verde al pistacchio e carosello di pomodori

e mayo ai ricci di mare*

Millefoglie    scottata di bovino e lardo con carota all’arancia e lattuga arrosto all’acciuga salata

Rigatoni freschi mantecati con salsa di cavolo rapa e caciocavallo ibleo,

ricciola   arrosto con cipolla di Giarratana in rosso e “ghiotta” di calamaretti*

Lombo di agnello arrosto con la sua salsa al cioccolato, olio profumato con foglie d’alloro

e tartelletta con ragù    di costine al tartufo estivo

Sfumature di Pesca 

Omaggio alla torta Savoia

Piccola pasticceria della Casa

€ 150 per persona

Il menu viene servito per l’intero tavolo

Wine pairing 5 calici € 85

“*” Ingrediente acquistato surgelato all'origine.

“     ” Preparazione sottoposta ad abbattimento di temperatura per preservarne la salubrità e/o per esigenze di lavorazione.

Il pesce, i molluschi e i crostacei che serviamo crudi o cotti sono sottoposti ad abbattimento di temperatura, come previsto

dalla normativa vigente (Reg. CE 853/2004, Allegato III, Sezione VIII, Capitolo III, Lettera D).

Informiamo la gentile clientela che nella nostra cucina vengono utilizzati alimenti classificati come allergeni.

In caso di allergie o intolleranze alimentari, vi invitiamo a informare il nostro personale prima di effettuare l'ordinazione

e a consultare il registro degli ingredienti e degli allergeni.


