
L

Crudo di sgombro e Ragusano marinato all'olio e limone verdello
Lemon and oil marinated raw mackarel and Ragusano cheese

Scaloppa di fegato d'anatra ai pistacchi di Bronte, mela in frittella al Passito di Pantelleria
Goose liver escalope with pistachios from Bronte, apple in fried Passito di Pantelleria pastry

Paccheri con salsa al guancialino di vitello
Paccheri pasta with veal cheek gravy

Tagliolini al gambero rosa di Mazara e pistacchio di Bronte
Tagliolini pasta with pink shrimps from Mazara and pistachios from Bronte

Sella di coniglio confit su passata di pomodoro "strattu" e caponatina di melanzane
Confit rabbit on tomato extract sauce and sweet-and-sour egglapnts

Cannolo croccante con crema di ricotta e salsa alle arance amare
Crispy "cannolo" filled with ricotta cream and bitter orange sauce

Euro 80,00 per persona, bevande escluse

Menu Degustazione

Beverage excluded

Crudo di pesce fresco del Mediterraneo
Raw fish of the Mediterranean sea

Calamaretti su passata di pisellini verdi
Shrimps on pea-soup

Ravioli ripieni di mozzarella fresca e maggiorana, salsa ai gamberi rossi e pomodori
"Ravioli" filled mozzarella and marjoram, sauce of prawns and tomato

Sorbetto ananas e basilico
Sorbetto with pineapple and basil

Tagliata di filetto di razza modicana con salsa al Nero d'Avola e soufflè di melanzane
Beef fillet with Nero d'Avola wine sauce and eggplant soufflè

Cannolo croccante con crema di ricotta e salsa alle arance di Cava Misericordia
Crispy "cannolo" filled with ricotta cream and sauce of oranges from Misericordia Valley

Euro 80,00 per persona, bevande escluse
Euro 80,00 per person, drinks not included


