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Siciha en la cocina, o tierra de los sabores

Sicilian coolievq the region oF F|avom°s
Una cocina que sabe a mar, tierra y montafia, una
mezcla de sabores 'rrmepetil)'e, F‘Puto de una historia
milenaria que ha visto sumarse las aportaciones culturales
cJe |as mds chve‘r’sas civilizaciones, sin anu'a‘r’se nhunca entre
i, haciendo de Sicilia el punto de encuentro entre las
tradiciones culinarias occidentales Y drabes. ToJo ello a
partir de materias primas de excepciona| calidad que dan
|uga1°, segln las circunstancias, a una cocina sencilla o

es’cﬂouc’curaola, "c:a”eje'r’aII o 'PeFinaoIa, noble o populmo.

A cuisine that reminiscences o{: sea, land, and
mountains, a ]Cusion o{: un*r’epea’caue F'avors, the ]C'r'ui’c oF
a mi”enarq lwis’corq that has seen the cultural
contributions O]E the most diverse civilizations come
Jcoge.e’t:l'\e'v, without ever ovevlapping each other, malﬁing
Sici'q the meeting point between Weste'r)n and A’ml)
culinam} traditions. A” this F'r'om raw materials O]E
excep’cional qualitq that lead, cjepencling on the
circumstances, to a simp'e or structuvecl cuisine,

"Street-lilie" or “Pe]tinecj, noble or populav.



ETRANTES
Bruscl'\ette ala SICI'Iana @ 0 5.50

<WeEaHaAa de pan tostado aromdtdeo con ajo tomate natural

owegamo parmesano y G1|Ed"761Cd FW@SCQ)

l:ocaccla cldsica sal aceite, orégano 6.50

@@

b

a, burrata y crema  14.50

LLLLL
<<<<<<<

Dmsa con Eu*ﬂ’r’ata 15.50

<mézc’um, Eurmata, C'ﬁewwq,‘dminag Je parmesano, parmesano,

pimienta, caramelo de vinagre Ea‘gdmica>

2000

conmins
<<<<<<<

Darmlglana 16.00

<’d§dﬁd Ae Bewenjenas, parmesano, QHDQL]@CQ, I’T’WOZZ@Y’GHQ Y §d‘§d

Je tomate)

E%sa'ao‘a de Navanja 12.50

<nawanja. %inojo cebolla roja aceitunas, pimienta negra, orégano,

vinagreta de aceto balsdmico aceite de o‘iva)



ENTRATES

Ensa|0|0|a Caprese con Bm’mata 15.00
Ensa|omla Capvese con mozz. cJe EOFa'a 14.50
\/H:e”o tonnato 10.50

<Lm c|a’§ico Ae ‘a cocina ‘ta‘iana, veJonJo Je ternera cocinde a
aja temperatura cortada en lonchas tipo carpacho

baja temperat tada en lonchas tipo carpach

conAimentaAa con una sa‘sa a Bage Je atin mayonesa, @mc%o&s y

a|capawa§, se sirve %ﬂb)

oier eescano

Ca‘r*pacoo ole calal:acfn 14.50
Do”o 6nte con mostaza y miel 13.00
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PASTA FRESCA

Spag'we’cti Ag'io, O'io e Depeﬂooncino 13.50

<ajo, aceite, guin%i”a, peweﬁ‘, pecoﬁno)

o hueves

Spaa'wettl Cmol)onmoa con guanaale (sin nata) 17.00
B O

COMTERE huewes

Dappa‘r’Ae”e al IQagu de carne (Bo\oﬁesa> 17.50

OO0

-lzagottl ‘Pe”enos cje pera y queso en sa|sa cje 17.50

go*pgonzo|a Y nueces

200
(;nocclm 4 Quesos 15.00

e HUEWDS LAcTEOS

@nocclm con pesto genovese burrata Y 14.50

parmesano

<sa|sa Ae a’gakaca, nueces, pecowmo, parmesano, aceite Je o’iva)

caNTERE HUEWDS LACTEDS FRuTOS
GLUTEN DE CASCARA




PASTA FRESCA

Gmogane”i a |a Nwma 16.50

<tomate,a’gakaca,Bewenjenamicoﬁta ga|a%a>

comeE e et

Gaﬂogane”i a la Boscaio'a 16.50

<mix de setas salteadas con ajitos, nata, peveji|, pawmesano)

cwrm HUEVDS LACTEDS

Tovl:e”onl de IQlcoJca al Qagu bolofiesa) 16.50

cgummn HUEWDS LacTIns

T‘r*o]tle al Desto 15.50
<sa’sa Je aygakaca, nueces, pecorino, parmesano, dceite Je o‘i\/a>

200

T‘r*o]qe a Ia SICIIIGI’]G 19.00

JCO?’T’]dJCe seco, aJO gU\ﬁJ Hd a|£a%aca Y pa%mesano)

200




SUGERENCIAS

ESPECIALIDADES DEL CHEF

Spag'we’cti picantes con |agostios Y almejas
6.50 @0

Spag'wetti caprese con tomatitos ckewq burrata,

allaal'\aca Y parmesano. 9 0

10.50

Spagl'\etti a lo Scog'io
050 @00
Spagl'\etti picantes con meji”ones.

10.50 @

Spagl'\etti picates al nero di sepia con pecorino

CONTERE MOLLSCOS
CLUTEN

LACTEOS

sici|iano

10.50

PASTA FRESCA Y SECA ARTESANAL ECHA CON HARINA DE

TRIGO DURO



!QUE DIFERENCIA HAY
ENTRE UNA

CPIZZAY UNA PINSA?

|_a primera oli{:e‘r)encia Y la que mds salta a la vista

entre la Dizza Y g Dinsa es sin duda, la ]Eo*loma.

n
|_a Dlnsa se cllstlngue Ae |a plzza esenC|a|mente

en la Formulacién Y en la ]Ee'r’men{:acién.

|_a pizza se suele hacer con harinas de trigo muy
'r’e]cinaAas Y4 la Fevmen’cacién raramente ”ega a las

48 horas.

Ln el caso de la Pinsa se usa una mezcla de
havinas de trigo, soja y arroz, y la ]Cermentacién es

Ae 72 l'\oras”.

|_a palalora «Dinsa» proviene del latm «pinseve»
que signi]tica aplasta'ﬂ o estirar, 'r'e]ci'r'iénAose a la
]Eorma en gue se elabora la masa.|_a Pinsa
Qomanasecaracterizapovtene‘r’unacoﬂ:ezamdsoleb@l

a y crujiente, y una textura mds |ige1°a Y oligestiva.



SUCERENCIAS DEL
CHE-

Dinsa No*vma 200 18.50

<Jcomafe, mozza%e”a, Bewemjena, a‘ga%aca, ricota Sa‘ata>

Dinsa D'r)ovolone 200 18.50

<Jcomate, pwovo‘ome/ Ckampiﬁém, wuco‘a sa‘ga Je JmuFa)

Dinsa La Sici|ana 2000 18.50

<tomate, mozzawe”a, a‘capamﬂag,ceho”a mowa&a,amc%oas,

T’UCO‘Q>

Dinsa Zucca,Zuchine Y Menta 17.50

<tomate, mozzmﬂeHa, ca‘a%aza, ca‘agacfn y menta

%ﬂegca> 2 Qe
[Re Arturo2©0 17.50

<tomate, mozzm”eHa Je EO?@‘@, specLL H:a’iamo, rOcu‘a,

escamas Je parmesano, OY’é@dﬂO, a.o.v.e>




PINSA
\/Ia‘r’glﬁe‘r’ita 200 13.50

<toma‘te, mOZZ@Y’eH@, Q‘Ed%ﬂca, OY’égaﬂO>
Dioscivtto 290 14.50

<Jcomate mozzawe”a, jamc’m Je L}OY’LL, owégano)

Tonno e Cipo”a 2000 144.50

<Jcomate, mozzmﬂeHa, atun, ceEoHa mowaja,aceitunag,

oréga no>

Lo Spaglne’c’co 200 17.00

<Jcomate mozzm@eHa Je BO}[a‘a, tomate seco, a“m%aca,

aceite picante, parmesano, owégano)

\/ege{:a'r’iana 200 16.50

<tomate, mozzmﬂeHa, c%ampiﬁén, pimiento rojo, a’cac%o%a

ce\ooHa, aceitunas ca‘agddn, \Qewenjenag, owégano)

Cap’niciosa 2000 16.50
<tomate, mozzawe”a, aceitunas negras, a’cac%o%as, jamén

Je qorLL, a‘capmﬂwas, c%ampiﬁoneg, owégano)




PINSA

Diavola 200 15.50

Jcomate maozz, §p\dﬂﬁ‘td Tomanda p\Cdﬂte O?”G@dﬂ@ >

Cua{:'r’o Quesos 200 15.50

<I’T’]OZZ@Y’€H@, @O?”@OHZO‘Q, CL\@JJGY’, pawmemmo)

escamas Je parmesano, OY’é@dl’WO)

Denisa 200 15.50

<tomate, mozzm@e”a Ae BuFa‘a, guamcia‘e, tomatitos

c%ewwq, Y’UCO‘@, oréga no>

Bianca 200 15.50

<mozzmﬂeHa, crema Je ‘eCJ'we, mochaje’a, pistac%o,

orégano)

Dinsa B’Pusclwetta 200 15.50

<mozzmﬁeHa,tomatitos cJﬂemoq, ‘ascas Je parmesano,

a‘ga}ﬂ@ca, ajos, orégamo>




