MENU'

Gl ALV TPAST

Fleti di sgombro nostrano ald grigia, pecorino e pere caramelate

Tonno sicilano scottato in crosta di pane aromaticsy,
rmaionese allaneto, cicoling liquida e aria di cappero

Pappa al pomoc\oro profumata al basiico
con aambeﬂ ala piastra e trancett SrHIaﬁ di Salﬁnella

oratina di Ch‘loﬂﬁ‘\a ala gigia con marmelata di cipolld di Tropes,

riduzione al vino bianco e ?r'm‘\&lli

L

Fan di s’raa'\one con 'Parm‘gtano 'Reﬂg'\ano in due consistenze

Selezione di salumi del territorio e crescentine m‘Bnon

\ PRM

Le nostre tagiatelle con raqh bianco di gelinels, pomodoro secco
e olive ’raagiasche

Spaaheh‘one di grani antichi \GP, 3gio ofic e peperoncino
con crudaiold di tonno siciliano

Spaaheﬂone di grani antichi \GP, cacio e pepe e crudo di mazzancole
Calamarata di grani antichi \GP, vongole @ bottarga

Passateli asciutti con mazzancolle, foie grés e broceol
*

Le nostre ’raaﬁa’&ll@. al \‘630

\ tortelini in brodo

Passateli asciutti, culatello croccante e crema di "Parmigiano Reggiano

16

16

16

1.3
16
16



\ SECOMNDN

Baccald mantecato, pepe rosa @ crescenting al nero di seppia 1

Crostacei e moluschi del S'tomo 0 pao\ella al Pro‘?umo di erbe aromatiche 20

Gamberoni ala gigia con note di agruri 5,5/cad,

Pescato del gomo ala grigia, stracciatela di burrata

e tartare di pomodori secchi (prezzo secondo quotazione del mercato)

Cartoccio di 4itto di paranza 1

Cartoccio di £ritto di calamaretti 1

Cartoccio di £ritto di gerberi rosa e calamaretti 1
L

Cotoletta ala boloﬂnese 1A

Tagta’ra di manzo di Scottona con salke grosso e rosSMarino
o con riduzione di aceto balsamico a3

L CRUDO

Tartare del 3iomo 20/22

Sashimi di tonno con pistacchio sicilano,
olio di frantoio senese e salsa di soia 20

Crostacei di Mazara del Vallo e ostriche
(prezzo secondo quotazione del mercato)

Pane e COPQﬁ‘O 3



