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menu

 CARNEPESCE 

PASTA

insalata di polpo   12

FRITTURA DEL GIORNO   14

BACCALà COTTO A BASSA TEMPERATURA, 
spinacino e salsa di mare  12

Filetto di pesce all' acqua di mare   18

Zuppa di pesce, molluschi e crostacei   18

menu degustazione dello chef ( 8 portate )   32

DESSERT 
CANNOLO  4

CASSATA   5
DOLCE DEL GIORNO   5
FRUTTA di stagione   5

coppo di frutta secca  6

IL PESCE DESTINATO A ESSERE CONSUMATO CRUDO è STATO SOTTOPOSTO A TRATTAMENTO DI BONIFICA PREVENTIVA CONFORME ALLE PRESCRIZIONI
del reg. ce 853/2004, allegato iii, sezione viii, cap.3, lett.d. Punto 1. 

per allergie e intolleranze chiedere al personale il libro degli allergeni 

anelletti alla siciliana   10

Spaghettoni alla norma  12  

bucatini con sarde e finocchietto   13

raviolI con ricotta al quinto quarto  ( milza e polmone)   12

Pasta ammiscata con tenerumi e gamberi  13   

TortellI con vastella del Belice      ,mandarino e  salsa di cozze   14

Spaghettoni BURRO E ALICI DI CEFALù IN OLIO EVO E ORIGANO FRESCO  12

COSTOLETTA DI MAIALINO NERO FARCITA CON 
PROVOLA  affumicata dei nebrodi E VERDURE   16

Pollo alla cacciatora   12

 grande  involtino ALLA TRAPANESE   12   

Polpettone di cinisara alla palermitana   12

 veg&zuppesfizi 
degustazione buatta   12

sfincione   6
ragusano dop      all’argentiera   9

tartare di pesce e frutta   12
Animelle di vitello e bisque di gambero   9

Sarde a beccafico   8
Zuppetta di muccuni (murici)  12 

bollito  PALERMITANO    10
 Mascella , calcagno , lingua  E MUSCOLO di bovino, GIARDINIERA HOME MADE E SALSA VERDE

Fagioli badda e ALACCIA      AFFUMICATA  10 

Frittata di verdure bio   8
Macco di fave largHE di Leonforte        10
Parmigiana di melanzane e tuma fresca   10

Caponata di melanzane  8

CHIEDI I PIATTI 
DEL GIORNO

IL NOSTRO TEAM SI PRENDERà CURA DI VOI  

TERRITORIO, STAGIONALITà, SOSTENIBILITà

PARLANO DI NOI...

IL PANE
IL PANE è CREATO CON AMORE DALLA NOSTRA MELANIA  

UTILIZZANDO FARINE DI GRANI ANTIChI TUMMINIA, RUSSELLO E LIEVITO MADRE, 
CON UNA LIEVITAZIONE DI ALMENO 18 ORE CHE Dà VITA A UN PRODOTTO FRESCO, SOFFICE, GENUINO.

LA PASTA
PER I NOSTRI PRIMI UTILIZZIAMO PASTA “TENUTE COSTA” E “GERALDO DI NOLA” DI GRANO DURO ITALIANO,

TRAFILATA A BRONZO E CON LENTA ESSICCAZIONE NATURALE.

IL PESCE
UTILIZZIAMO SOLO PESCE PROVENIENTE DAl NOSTRO MARE.

IN CASO DI IRREPERIBILITà IL PRODOTTO NON VIENE SOSTITUITO DAL SURGELATO.

LA CARNE
LA CARNE CHE VI SERVIAMO, VIENE SELEZIONATA DA ALLEVATORI LOCALI

RISPETTOSI, COSCIENZIOSI E CHE AMANO GLI ANIMALI.

GLI ORTAgGI, LA FRUTTA, I LEGUMI
SCEGLIAMO SOLO PICCOLI PRODUTTORI LOCALI, CHE RISPETTANO LA TERRA E  NE CUSTODISCONO 

CON SACRIFICIO E AMORE IL SUO VALORE.

PRESIDI SLOW FOOD
SLOW FOOD è UN ORGANIZZAZIONE CHE SOSTIENE LE PICCOLE PRODUZIONI TRADIZIONALI CHE 

RISCHIANO DI SCOMPARIRE, VALORIZZANDO TERRITORI, RECUPERANDO ANTICHI MESTIERI E TECNICHE 
DI LAVORAZIONE, SALVANDO DALL’ESTINZIONE RAZZE AUTOCTONE E VARIETà VEGETALI.

SALVANDO LA BIO DIVERSITà, SALVA IL PIANETA.


