GUARDO IL SUSSEGUIRSI DELLE STAGION!

E PRENDO SPUNTD PER | MIBI PIATTL .l FUNGH ,GUI ORTAGG!,
LE BERBE AROMATICHE L'OLIO BXTRA VERGINE Dl OLIVA
,(parte ol questi provenientl dalla tenuta di famiglia.)
ABBINATI ALLE LOCALL CARNI, FORMAGG! E VINL
PRODOTT! CHE CERCO DI RIPROPORV!I NEL RISPETTO
DELLA TRADIZIONE LOCALE.

Al Andrea

MENN DEGUSTAZIONE

Crema di macorchine con cipolla ¢ louga dé Pawe nitte con bumata ¢ capicolle di suino
v, Ao,
Qutine mai‘?' croceato. wena Siciliand™S?
Cavati con cliegine, succhina e cucunzo di Tagliolin di casa con tantufo di
v,
Salina™? Palagzole
o yb. aialino wene Siciliane in crosta di pistacchio
. . . . . , “2
EWm%wdﬁwm?%wakghwk o N
Vetello aglc arome con patate al forno .
“ Date.
Asaggi di formagyi. -
Dolee € 25,00
€ 52,00

Devande e vini  esclusi
2
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I produttori dei presidi da noi utilizzati sono:
% salumi di suino nero dei Nebrodi: Agostino Ninone
provola dei Nebrodi, Agostino Ninone
&% Aglio di Nubia
% Cappero e cucunci di Salina: Damico Salvatore
% Pistacchio di Bronte
% Ragusano dop : az.agr. Floridia Rosario.
% Caprini di capra girgentana:Giacomo Gati’
% Zafferano: Rosalba Piras ( Sardegna)
% Mandorla di Noto




