NUOVEIRADIZIONI

RISTORANTE

La cucina siciliana e una delle pit antiche ma anche una delle piu
semplici. Poveri sono gli ingredienti, semplici, molte le verdure e gli
ortaggi di produzione locale, frutto della terra. Molti i pesci che ci regala
generosamente quel mare che la circonda. Povera perché e figlia del
sudore degli agricoltori e dei pescatori e di quanti hanno saputo cogliere
e usare cio che la natura offre spontaneamente. Grazie al suo clima mite,
I'isola e ricca di spezie e piante aromatiche, origano, menta, rosmarino,
finocchietto, capperi e altro ancora. Pinoli e uva passa fanno quotidiana-
mente parte dei condimenti della cucina siciliana. E anche una cucina
cosl ricca di creativita, fantasia e varieta, che va dai profumi, dai colori,
dall'incontro e dalla fusione delle differenti civilta che visi sono avvicen-
date. Furono soprattutto gli arabi, arrivati nell' isola nel IX secolo, che
hanno rivoluzionato le abitudini alimentari dei siciliani, dando il via a
una delle cucine piu ricche e ricercate al mondo, introducendo colture e
spezie che hanno reso questa cucina cosi speciale.

"Povero” in Sicilia assume un significato diverso, la cucina in questa
meravigliosa isola non ¢ sopravvivenza ma ricerca; vi ¢ un gusto
nell'insaporire e nel presentare i piatti che la rendono una cucina addirit-
tura sfarzosa. E per questo suo modo di presentarsi cosi scenografica che
ha da sempre affascinato popoli provenienti da tutto il mondo.

Fantasia e colore in cucina, tradizione e territorialita sono il nostro fiore

all'occhiello a tavola.



NUOVEIRADIZIONI

RISTORANTE

I CRUDI

TARTARA DI SPIGOLA AFFUMICATA ALL ORIGANO, FRUTTA DI STAGIONE,
GAZPACHO DI MELA VERDE E BASILICO, CROCCANTE AL SESAMO
(1-4-7-10)

19

BATTUTO DI GAMBERO ROSSO DI MAZARA,
GEL AGLI AGRUMI, FINOCCHIETTO SELVATICO,
POLVERE DI CAPPERO DI PANTELLERIA E TOOL DI BASILICO
(4)

23

DEGUSTAZIONE DI CRUDI DEL GIORNO
(4)
45

CRUDO DI SPADA MARINATO,
PUREA DI MANGO SICILIANO, FINGER LIME BIO E CIALDA FRITTA
(1-4)
19

CARPACCIO DI FILETTO DI VITELLO CON PESTO DI RUCOLA,
CAVIALE DI ACETO BALSAMICO E CIALDA DI PARMIGIANO

(7)
19



NUOVEIRADIZIONI

RISTORANTE

GLI ANTIPASTI

CALAMARO SALTATO, GEL DI POMODORO ARROSTO,
RICOTTA VACCINA AGLI AGRUMI DI SICILIA E PESTO DI BASILICO

(4-7)
19

ALICI BECCAFICO SU RIDUZIONE DI ARANCIA SANGUINELLA,
SCAGLIE DI MANDORLE E SFERE BALSAMICHE

(1-3-4-8)
15

POLIPO GRIGLIATO CON HUMUS DI CECI ALLA MENTA
E CIPOLLE CARAMELLATE
(4-7)
19

<

CESTINO DI PASTA FILLO CON CAPONATA SICILIANA,
COULIS DI POMODORO, MANDORLE TOSTATE
E MIELE DI ZAGARA
(1-8)
14



NUOVEIRADIZIONI

RISTORANTE

A tavola la Sicilia racconta una storia millennaria, ci colpisce con i suoi giochi di
colore, sapori, accostamenti talvolta inconsueti, facendoci scoprire nuove armo
nie di sapori e lo fa riuscendo sempre a mantenersi in bilico fra passato e presente.
Diceva Oscar Wilde che " la tradizione & un innovazione ben riuscita’. di fatto la
cucina siciliana ha un passato di tradizioni e innovazioni continue. Alle numerose
invasioni succedutesi nei secoli hanno corrisposto altrettanti lasciti gastronomici

che hanno prodotto una cucina dinamica, attenta alle novita e in continua evoluzione.

La cucina siciliana, quasi come se fosse il riflesso di un fedele specchio, sa
raccontare con i suoi piatti creativi il frenetico quotidiano dellisola, dove
all'esplosiva "joie de vivre" dei suoi abitanti si contrappongono un mix di
tradizioni millenarie. Un caleidoscopio di colori, profumi e sapori sempre pronti
a regalare alla gastronomia un effetto scenografico unico in Italia. Se ¢ noto che
per un siciliano doc, l'arte espressa tra i fornelli & un vero e proprio stile di vita,
quel che e stato e quel che ¢, tavola, sono indissolubilmente legati. C'¢, dunque,
un sottile fil rouge che unisce il passato e il presente, le influenze regalate dalle

trascorse dominazioni e 'estrosita dei piatti moderni in perpetua trasformazione.



NUOVEIRADIZIONI

RISTORANTE

I PRIMI

RISOTTO CARNAROLI, CALAMARI, VONGOLE, PESCATO DEL GIORNO,
SALSA DI LAMPONTI E CIALDA DI RISO

(2-4-11)
26

PACCHERI CON GAMBERO, DATTERINO GIALLO,
POLVERE DI PISTACHIO, ZEST DI LIMONE FEMMINELLO DI SIRACUSA
(1-2-4-8)
25

LINGUINA ALLE VONGOLE VERACI, PISTILLI DI ZAFFERANO
E GOCCE DI OLIO AL PREZZEMOLO
(1-4-11)
25

&
PASTA ALLA NORMA
(1-7)

17



NUOVEIRADIZIONI

RISTORANTE

I SECONDI

TAGLIATA DI TONNO CON CAPONATA SICILIANA
AFFUMICATA AI PROFUMI DI SICILIA
(1-4-8)

28

TRANCIO DI PESCATO DEL GIORNO, ALLA MATALOTTA
ACCOMPAGNATA DA MILLEFOGLIE DI PATATE AL TIMO
(1-4-7)

29

CONIGLIO ALLA CACCIATORA CUCINATO A BASSA TEMPERATURA,
RIDUZIONE DI VINO BIANCO E PARMIGIANA FRITTA ALLA BIRRA

(7)
23

S
CANNOLO DI PEPERONE RIPIENO ALLA BECCAFICO
CON POLVERE DI POMODORO
(1-8)
20



NUOVEIRADIZIONI

RISTORANTE

DESSERT

RIPRODUZIONE DI UN CANNOLO, CAVIALE D' ARANCIA,
CRUMBLE DI AGRUMI E FRUTTI ROSSI
1-7-8)
11

SEMIFREDDI DELLO CHEF
(1-7-8)
11

BIANCOMANGIARE ALLE MANDORLE TOSTATE,
PROFUMO DI ROSMARINO, ZUPPETTA DI FRUTTA
E LATTE CROCCANTE
(1-7-8)

11

GELO DI FRUTTA STAGIONALE CON CRISTALLI DI PISTACCHIO,
SCAGLIE DI CIOCCOLATO

(1-8)
9

MENU DEGUSTAZIONE

MENU 5 PORTATE
(2 ANTIPASTI CALDI, 2 ANTIPASTI FREDDI E 1 PRIMO A SCELTA)

70
SERVIZIO E BEVANDE ESCLUSO

COPERTO
5



ELENCO ALLERGENI

GLUTINE - 1
(CEREALI, GRANO, SEGALE, ORZO, AVENA, FARRO, KAMUT, INCLUSI IBRIDANTI DERIVATI)

CROSTACEI E DERIVATI - 2
(MARINI E DI ACQUA DOLCE, GAMBERI, SCAMPI, GRANCHI E SIMILI)

UOVA-3
(UOVA E PRODOTTI CHE LE CONTENGONO, MAIONESE, EMULSIONANTI, PASTA ALL‘UOVO)

PESCE E DERIVATI - 4
(PRODOTTI ALIMENTARI IN CUI E PRESENTE IL PESCE, ANCHE IN PICCOLE PERCENTUALI)

ARACHIDI E DERIVATI - 5
(CREME E CONDIMENTI IN CUI VI SIA ANCHE IN PICCOLE DOSI)

SOIA E DERIVATI - 6
(PRODOTTI DERIVANTI CON LATTE DI SOIA, TOFU, SPAGHETTI DI SOIA E SIMILI)

LATTE E DERIVATI - 7
(OGNI PRODOTTO IN CUI VIENE USATO IL LATTE, YOGURT, BISCOTTI, TORTE, GELATO E CREME VARIE)

FRUTTA A GUSCIO E DERIVATI - 8
(MANDORLE, NOCI, NOCCIOLE, TUTTI I TIPI DI NOCI, ANACARDI E PISTACCHI)

SEDANO E DERIVATI - 9
(SIA IN PEZZI CHE ALLINTERNO DI PREPARATI DI ZUPPE, SALSE E CONCENTRATI VEGETALI)

SEMI DI SESAMO E DERIVATI - 10
(SEMI INTERI USATI PER IL PANE, FARINE CHE LO CONTENGONO IN MINIMA PERCENTUALE)

MOLLUSCHI E DERIVATTI - 11
(CANESTRELLO, CANNOLICCHIO, CAPASANTA, COZZA, OSTRICA, PATELLE, VONGOLE, TELLINE ECC.)

SENAPE E DERIVATI - 12
(SI PUO TROVARE NELLE SALSE E NEI CONDIMENTI)

LUPINO E DERIVATI - 13
(PRESENTI IN CIBI VEGAN SOTTO FORMA DI ARROSTI, SALAMINI, FARINE E SIMILARI)

ANIDRIDE SOLFOROSA E SOLFITI - 14

(ANIDRIDE SOLFOROSA E SOLFITI IN CONCENTRAZIONE SUPERIORE A 10 MG/KG O 10 MG/L ESPRESSI COME SO2;
USATI COME CONSERVANTI, PRESENTI IN CONSERVE DI PRODOTTI ITTICI, CIBI SOTT ACETO E IN SALAMOIA,
MARMELLATE, ACETO, FUNGHI SECCHI, BIBITE ANALCOLICHE E SUCCHI DI FRUTTA)



