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Siciha en |a| cocina,

|a tierra ale |os saL)ores

Sici‘ian cookewq the region o% gavoum

Una cocina que saL)e a mavr, tierra y montafia, una mezc|a| Je saL)owes
i'rmepeiciue, ‘F’nuto Je una Lwis*’co*r’ia milena‘r’ia que l'wa visto sumarse |a|s
aportaciones cu|tu7’a|es Je |a|s mdis Jive’r'sas civi|izaciones, sin anu|orr'se
nunca entre sf, meienJo Je Sici|ia e| punto Je encuentro entre |a|s

{:'r’aJiciones culinarias occiJen{:a|es Y a’rr’aL)es. Tvo e”o a partir Je
materias primas de excepc:iona| calidad que dan |ugm”, segin las
I

. . . . I .
c:m"c:unstancms, a una coclna senc:l”a (¢] es{?r’uctwaAa, ca”eje'r’a (¢]

'r’eFinaJa, noue o popula"r’.

A cuisine t%at reminiscences oF sea, |anJ, ahJ mouhtains, a Fu;ion oF
Unvepeatagle Flavovs, the Fvuit oF a miHehmoq L\istorq that has seen the
cultural contributions oF the most diverse civilizations come toge{:#we'v,
without ever ovewlappihg each otl'we'r’, maLLing Sicilq the meeting point
between Weste-m and Aval) cu|ina7’q traditions. All this F‘r:om raw
materials o}E exceptional qua|i{:q that lead, AepenAing on the
circumstances, to a simple or structured cuisine, "St‘ﬂeet—lilﬁe" or ve]cinea|,

noble or popu|a1ﬂ.




ANTIPASTI/ENTRANTES

LA FOCACCA ITALIANA UN CLASICO PRUEVALA

l:ocaccia clasica sal, aceite, orégano @ @ 6.00
l:ocaccia mortadella, burrata crema de pistacl\o 14.50

Din§; con Wuwa’ca @ [+ 0 0 15.50

EEEEEE a

<mé7c‘um/ Euwata/ CL\GT’T’L} ldminas de parmesano, parmesano, pimienta, caramelo de

vinagre Ea‘mﬂmica)

Dr’ovo|one al tegamino g‘mfina&o al horno 6 15.50

\/H:e”o Tonna’co @ 10.50

<Y’eJonJo de ternera cocinada a Baja temperatura cortada en lonchas tipo cmﬁpac)ﬁo

conJimentaJa con una SQ‘SQ a Ease Je atidn mayonesa, d?’\C"WOGS/ Y a|capamﬂa§/ se sirve

}Eﬁo>
Da“r’migiana 6 15.50

<‘asaﬁa Je Ee%enjenas/ parmesano, a‘ga%aca/ mozzaweHa Y m‘sa Je tomate)

Ensalacla Cap’r’ese con mozza'r’e”a cli BuFala 0 14.50
Ensalacla Cap'r’ese con Buwata 6 15.80
Ca“r’paccio de Calabacin 14.50

Do”o crujiente con mostaza y miel 9 @ 10.00

Dan 9 1.80



PASTAS FRESCAS
Spaghetti Aglio, Olio e Peperoncino 13.50

<ajo/ aceite guimJiHa/ peweﬂ‘/ pecoﬁno)

eo

S“po;gl'\etti alla Ca'wloonm’a con guancia'e (sin nata) 16.00
20
Dappa—r’JeHe al r\)agu cJe carne (Eo\onesa) 16.50

-':agot'hl vellenos de pera y queso en salsa de go*r’gon'zola 4 nueces 16.50

2000

Gnoccl’n 4 Quesos 14.50
200

@noccl'n con Desto genovese ‘Buwata Yy Da*ﬂmesano 14.50

<sa‘sa Je a‘ga%aca/ nueces, pecowmo, parmesano, aceite Je O‘\\/d>

2200

Garganelli a la Norma (tomate,albohaca, bererjena, vicotta salada) 15.50
GmﬂgaheHl ala ‘Boscaio‘a (salsa con setas) 16.50
200

Tomte”om de I_Qicota al Qago (bolofiesa) 16.50

00
T’l"OFIe al Des‘l:o salsa de aH}a'ﬂaca nueces, pecorino, parmesano,aceite de o‘wva) 15.50
200

T'r’o{:le a la Siciliana <tomate seco, djo, guinJiHa, albahaca Y pmﬂmemno) 19.00

200




SUGERENCIAS

FSPECIALIDADES DEL CHE-

Spagl\et’ci spiru|ina picantes con gaml:as Y

Almejas Q @ O

Spagkeﬂ:i matcha e ginseng con tomatitos
Che*mo , burrata, albahaca y parmesano.
Yy yp

9 o 10.50

‘ 209 O 10.50

Spagl\e’c’ci picantes al carbén vege’ca'

con meji”ones

@ (o) 10.50

PASTA SECA ARTESANA ECHA CON HARINA DE TRIGO DURO



LQUE DIFERENCIA HAY ENTRE UN
(PIZZAY UNA PINGA?

La primera Ai}tevemda y o que mds salta a la vista entre la Dizza y o

Dinsa es sin duda, la Fovma,

\\ La Dinsa se Aistingue de la pizza esencialmente en la Fowmubcién y en

‘a }Ee‘r’mentacién.

La pizza se suele hacer con harinas de trigo muy WeFinaJ@g y o

Fewmentacién raramente Hega a las 48 horas.

J;n el caso de la Dmga se usa una mezcla de haminas de trigo, soja y

arroz, y o Fewmentadén es de 72 horas .

La pa|a£wa <<Dmsa>> proviene del latm «pinsere» que §ignﬂtica ap‘agtmﬂ o

estirar, We}ciwiénaoge a la }Eorma en que se elabora la masa.

La Dimga Qomana se caracteriza por tener una corteza mds Je‘ga%a y

crujiente, y una textura mds ‘ige%a y Aigegtiva.

SUGERENCIAS DEL CHEF-
Dinsa No*nma @@@ 18.50

<tomate, mozz., tacos Je Berenjena, Q‘Ba%acm ricotta §a|ata>

Dinsa D’novolone Q @ O 18.50

<tomate, pwovo‘ome, c%am‘giﬁon, ruco‘a m‘m.Je truFa)

Dinsa |_a Sicilana @ Q @ 18.50

<tomate, mozza“ﬂeHa, G‘CQPGT’T’QS/ ceBoHa mowad@, amc%oag, T’UCO‘Q)



PINSA

I\/la’r’gl\e‘ni’ca <tomate/ mozzarella, albahaca, orégano, a.o.v.e) 13.50
D‘]”OSCiUttO <tomate mozzarella, jamén de qorL, orégano, a,o,v,e> 14.00

200

—l—Ol"an e CIPO”G <tomate, mozzare”a, atun, ceEoHa mowa&a,aceitunaaa.o.v‘e>|4.5O

2000

|_O Spagket’co <tomate mozz. Je Eoga‘a,tomate seco/a‘bakaca/aceite |é.50

picante, parmesano, owégano)
200

egeta“r’lana (tomate/ mozzaweHa, c}wamp}ﬁén, pimiento rojo, a‘cac%owﬁa ceEoHa, aceitunas Ié5O

ca‘abadn, L)e%enjenag, orégano, a.o.v.e)
e wemos o rescano

( :ap‘r"IClosa (tomate, mozza'ﬂeHa, aceitunas negras, G‘CGC"\O}EO\& jamén Je YO‘!”L, alcapamﬂag, c‘ﬂamp}ﬁomes,

orégano, a.o.v,e) 'éSO
Diavola tomate/ mozzarella, spianata romana picante,orégano a.o.v.e) 15.50
CUa£’PO Quegog mozza?eHa goﬁ"gohzo‘a C%QJJGT‘ pa‘!”meSamO) '5 . 50

| Eé Aﬂ"‘tu’l”o Tomate mozzm"eHa Je Eu}ta‘a spec\'{ \ta‘\amo ricula, escamas Je parmesano, orégano,

a.o.v. e '5.50
Denlsa Base Ae pinsa, mozza?‘eHa Je E ]Ca‘a guanc\a‘e tomatitos C%e‘m”q ‘r”uco‘a OY’egamo) |5.5O
Bla nca Mozzave“a crema Je ‘ec}'we moﬁ:aae‘a p\stac‘ﬁo oregano, a.o.v.e. ) |5.50

@96@



