Antipasti

Turbante di sPatola con caponata e ristretto di carrubbo acetato

]nsalata di mare su Patata cotta a bassa temPeratura al
ProFumo ditimo e aglio rosso, cag]iata di ragusano e gocce

di Pomodoro e basilico

Da”a dominazione sPagﬂola, emPanada cligrano russello

farcita di pesce di scoglio e bisquc di Pomodoro

Farmigiana

T ortino di ragusano, verdure alla griglia e confettura di stagione
]l crudo di mare, Ccous cous e crema di Peperoni dolci

T utto dalla modicana (carpaccio di carne marinata al miele,
affumicatura al timo selvatico, ragusano stagionato 4 anni,

pane ¢ verdure croccanti)

Carpaccio digambcro rosso di Sicilia, miele al mandarino e ge]ato

diverdure
La bruschetta

Scaloppa di chato doca alluva bianca e riduzione
di Moscato di Noto



P rimi

Minestra di cuturro e [Tiore sicano, ricci e frutti di mare

\/c”utata con le tre varieta delle Mandor]e di Noto, vongolc e ag!io nostrano
Da”’insalata di Pomodoro e ciPo”a ai tortelli di basilico

Facchero con ragu di castrato

Fasta ‘mpastata cu !’ovaJ maritata con sugo di maialino nero

dei Nebrodi e ricotta di mucca modicana
Spaghettoni ai ricci di mare

Timba”o da Passeggio con fonduta di ragusano
Camaro i con carrubbo e frutti di mare

Risotto carnaroli, calamari sPi”o, Pomodoro e basilico



Seconds dalla terra

Stimpira’ca di coniglio in gomitolo di patate, riduzione di

carrubbo acetato e geiato di carota

Ficcione cotto a bassa temperatura, sPezzato con

verdure di stagione
Ficcione arrosto, Peperoni con paté di Fegatini

Maialiﬂo nero dei Nebroéi, salsa di cioccolata e farcitura

della tradizione ragusana

Agne”o da lattc, panatura di Pis’cacchioj ciocco]ata,

menta e miele

]:ormaggi delle tre valli
(Kagusano, [iore sicano, | uma persa, Fiaccntino ennese,

Canes’crato siciliano, Frovola dei Nebrodi)



Seconds dal mare

Spczzatino di pesce spada alla mediterranea su melanzane alla

griglia, crema di basilico e olio al Pomodoro

Favee di ricciola con marinata di strattu, mi”efog]ie diverdure

e sa!morig]io
Spiedo di mare aperto con salmorig]io

T orta di triglia maggiore con emulsione del suo Fegato al limone

e cappero candito

(Crocchette di sarde alla beccafico con vinaigrette agli agrumi



Desscr’c

Scmhcrcddo alle tre varieta delle mandorle di Noto, con cioccolata ticpida
T ortina tiePida con salsa alla vaniglia e gelato di caramello

Souffle diricotta modicana, zabaione al basilico e gelato

al cioccolato montezuma (*)

ZUPPa di Fichic‘inc}ia, cannolo diricotta e gclato alle mandorle
di Noto

Spccchio di biancomangiare alle mandorle con frutta di stagione,

micle al Promcumo diverdelli e Pistacchio di Bronte
Sowc]qé di limoni ghiacciato,jelo dilimone e crema di Fragoline

Mousse di cioccolato al Peperoncino, bavarese al gelsomino

e crema d’anguria

(*) ha bfsogno di circa venti minuti Perla PreParazione. Si consig|fa di ordinarlo anticipatamente.



M@m) We//ness

(clue Portate)

[iccola a/@gustazbn@

(tre Por’cate)

Media c/@gustaZ/bne

(Cinque Por‘cate)

( srande a’egusfazzbne

(sct’te ortatc)
P

Ogni menu clegustazione deve essere ordinato da tutto il tavolo e le portate sono

a scelta dello chef.



