
PENSIERI CONTEMPORANEI
[Degustazione di 7 portate]

APERITIVO DI BENVENUTO

RICCIOLA
Marinata a secco, salsa alla mandorla di Noto,

misticanza in idroponica e caviale di aringa affumicato

MELANZANA
Pesto trapanese, avocado, erbette aromatiche e fondo vegetale

ANIMELLA DI CUORE
Laccata al Raz el Hanout, salsa erborinata “Blu Ventosa”,

pere al carrubo

TORTELLO
Farcito con cipolla fondente, ragù di coniglio, tenerumi e “Tuma Persa”

SPAGHETTONE “PASTIFICIO MANCINI”
Mantecato in bouillabaisse allo zafferano ennese,

bottarga di tonno rosso e olio al basilico

CERNIA
Il suo fondo e cavolo nero

160 € 
bevande escluse

Acqua € 5  |  Coperto € 8  |  Caffè € 3

I piatti del menù degustazione possono essere serviti à la carte
3 piatti a scelta € 120

Pairing vini in abbinamento € 100 a persona

DESSERT

PICCOLA PASTICCERIA


