Gli sfizi, tanto per iniziare

Antipasti

Verde bianco e rosso €14,00

Fagottino di bufala , pomodorini semi dry, battuto di basilico

Cucurbita €13,00

Fiori di zucca al forno, ricotta, mozzarella di bufala, parmigiano dop 36 mesi

Salmango e Venere €16,00

Tartare di salmone*, mango, riso venere, salsa di soia

Tentacoli € 15,00

Piovra* croccante, cicorietta, morbido di patate, pistacchi di Bronte

Terra del Sud €13,00

Millefoglie di melanzane, pomodori, pane carasau

Crudo di Chianina €15,00

Tartare di filetto, olive taggiasche, alici di Cetara e pomodori secchi

Di tutto un po’ €14,00

Selezione di salumi, formaggi dop e confetture

Semi e non solo €13,00

Timballo di quinoa, gamberi e brunoise di zucchine

Mandorlato €13,00

Timballo di quinoa, verdurine e mandorle d’Avola



Chi ben inizia...

Le nostre paste Artigianali e i piatti della tradizione

Amatrice e il carciofo di Gerusalemme

Busiate all'amatriciana e topinambur

San Giacomo

Risotto alle capesante, Prosecco di Valdobbiadene, lamponi

Acquerello

Acquerello, robiola, melograno, branzino cotto a bassa temperatura

Bronte

Fettuccine pesto di rucola, fagiolini, pistacchi di Bronte, crema di patate

| Viola .

Gnocchetti viola, guanciale croccante, broccoletti, fonduta di pecorino dop

Gragnano del golfo

Spaghettone di Gragnano del golfo (crostacei*, frutti di mare, pesce), trombolotto

Carbonero

Tagliolini alla carbonara, uovo bio, tartufo nero

Pecorino

Cacio e pepe, fiori di zucca, menta, lime

€13,00

€19,00

€18,00

€15,00

€15,00

€ 18,00

€ 18,00

€ 15,00



Ora siete a meta e per continuare...

Carne, pesce e vegetariano

Tanto per accompagnare

| Contorni

Porto I'agnello € 26,00

Agnello marinato alla Falanghina,
cotto a bassa temperatura, lamponi, Porto

Calaceci € 25,00

Calamaro*, sale di Cipro,
vellutata di ceci, crema al timo

Tra mare e terra €26,00

Branzino rollato, cuore di cicorietta,
morbido di cannellini

Filetto dolce me € 24,00

Filetto di maiale lardellato, cotto a bassa
temperatura, senape, mele, mostarda

Da nord a sud € 25,00

Salmone* in salsa di arancia, mostarda, miele,
sesamo, misticanza e panna acida

Carne... No grazie €19,00

Seitan agli agrumi, riso basmati,
cipolle rosse di Tropea

Nero d'oriente € 23,00

Involtino di pollo, alga nori, sesamo,
salsa di soia e miele e tempura di verdurine

Chianina e Barolo €28,00

Filetto di Chianina, riduzione al Barolo
e crudité di verdure

L'amara €7,00

Cicoria e acciughe

La golosa €10,00

Insalata primavera, lamponi,
dadolata di ananas e salsa al limoncello

La croccante €7,00

L1

* Verdure wok croccanti, zenzero, sesamo

L'aromatica €7,00

Patate al forno alle erbe aromatiche

Lo spinacio €7,00

Spinaci al burro e parmigiano o all'agro

N.B. : | piatti del menu, potranno presentare
delle differenze, in base alla disponibilita

e stagionalita dei prodotti.

Cestino di pane €2,00
Servizio €1,50

E a disposizione su richiesta dei clienti, I'elenco completo
degli ingredienti e degli allergeni relativi ai singoli piatti del menu.

*In assenza di reperimento del prodotto fresco o secondo il mercato,
awisiamo la clientela che alcuni prodotti potrebbero essere
surgelati di ottima qualita o trattati con bonifica preventiva
mediante abbattitore, conforme alle prescrizioni del regolamento
CE 853/2004, al fine di preservarne tutte le proprieta organolettiche.



VIAGGIO ALLA SCOPERTA DEL GUSTO
E DELLE SENSAZIONI NEL NOSTRO MENU

Gualtiero Marchesi

Selezione di 5 piatti a scelta dal nostro menu alla carta
4 piatti e 1 dessert

€ 50,00

Selezione di 7 piatti a scelta dal nostro menu alla carta
6 piatti e 1 dessert

€ 65,00

Considerando la complessita nella preparazione dei piatti espressi,
si richiede la partecipazione di tutti i commensali
allo stesso menu degustazione, ad eccezione del dessert.




Peececati di gola €9.00

Passiong

Sfoglia di cioeeolato black Guanaja al 70% con semifreddo al mango ¢ sfoglia di cioceolato white
Puleey con semifreddo al passion fruit.

lbussuria

Pralinato con mousse di nocciolg Pigmonte IGP, dal cuore di amaregna su eroccante al pepe rosa

Ira

Bavarese alla vaniglia Bourbon, al profumo di rosmarino. salsa alle morg ¢ frolla montata

Mvarizia

Caprese con quenglle di gelato al mandarino all’aroma di timo, salsa al duleg de Igche con sale
affumicato del Pacifico.

Superbia

Sfera di yogurt ¢ coceo dal cuorg morbido di ananas ¢ lime nero affumicato, su frolla montata allo
zgnzero.

Invidia

Chegsecake fredda con biscotto multicgreali , con coulis di lamponi ¢ menta.

Gola

Consistenze di frutta fresca gsotica, biscotto morbido con frutti tropicali ¢ meringa.
Inferno

Wnanas flambato , con salsa al cointreau ¢ note di chiodi di garofano, gelato alla vaniglia.
Paradiso

Tiramisd all’essenza di Marsala con erumblg alle mandorie ¢ cioeeolato fondente.
Peccato

Sorbetto della ehef ai frutti gsotici:
Riwi, mela verde ¢ Midori (lig. melong)

- mango, pesca ¢ Passoa (lig. maracuja)
anans, passion fruit ¢ Malibu (lig. coceo).



