LA CUCINA

IL NOSTRO MENU

| NOSTRI CRUDI

Ostriche Special (7) (in base alla disponibilita)
Special oysters (subject to availability)

L’OSTRICA IN TEMPURA (4-7-13)
con zenzero, lime e aceto di lampone
Tempura oyster with ginger, lime, and raspberry vinegar

SCAMPI CRUDI porcupine (2)
raw scampi

GAMBERO ROSSO di Mazara del Vallo (2)
Red shrimps from Mazara del Vallo

PIATTO DI CROSTACEI CRUDI (2)

Plate of raw crustaceans

PIATTO DI CARPACCI CRUDI (7-9)

Plate of raw carpacci and sashimi

IL NOSTRO GRAN CRUDO DI MARE (2-7-9) servito con frutta fresca

The raw seafood platter served with seasonal fruits

... PER COMINCIARE...

IL GRAN FRITTO DI MARE (2- 4-7-9-13)

con crostacei, molluschi e paranza servito con maionese al limone.
[anche come secondo piatto]

Our great fried seafood [also as a main course]

LA NOSTRA SELEZIONE DI SALUMI E FORMAGGI DAL MONDO (4-5-12)

con giardiniera e marmellate artigianali.
Our selection of cold cuts and cheese from all around the world, served with
gardener and jam

5-10,00€

1pz 4,50€

1pz4,50€

1pz 4,50 €

12,00 €

15,00 €

42,00 €

26,00 €

30,00 €



LE POLPETTE DEL GIORNO (4-5-14) 1pz 1,00€
Chiedere al personale il gusto di oggi
The meatballs of the day

LE ACCIUGHE DEL CANTABRICO (4-5-9-12) 18.00 €
“selezione di Franco” servite con pane caldo e burro

“Selezione di Franco” served with hot bread and butter

LE FRITTELLE (4-5-9-12) 1pz 3,00 €
di baccala mantecato in tempura di riso

Creamy Salt Cod Fritters in Rice Tempura

ANTIPASTI - APPETIZERS

MANZ-GIAMI (4) 20,00 €
Tartare di manzo battuta al coltello e condita con olio, sale e pepe

servita con panzanella toscana

Beef tartare, flavoured with tuscany “panzanella”, basil, tomatoes, bread

and onion salad

AJOBLANCO (3-4-5) 16,00 €
L'antenato del gazpacho a base di mandorle, latte, pane e aglio,

servito con olio al basilico, pomodori datterini freschi ed il loro fondo

umami

A sort of gazpacho made by almond, milk, bread and garlic, served with

basil oil, fresh tomatoes and an umami sauce made by tomatoes

FICONNO (3-5-9) 22,00 €
Tartare di tonno rosso condita con lime e sale maldon, servita con

carpaccio di fichi caramellati, mandorle tostate e stracciatella di

burrata

Bluefin tartare flavored with lime and maldon salt, served with figs

carpaccio, toasted almonds and stracciatella cheese



IL CAROSELLO DEI BEI (2-7-9) 24,00 €
Un assaggio di 4 antipasti di pesce cotto o crudo variabili in base

all'estro dello chef, al pescato del giorno ed alle disponibilita di

mercato [chiedere al personale]

A tasting of 4 small apetizers of raw or cooked seafood that changes

looking at seasonality, catch of the day and chef’s fantasy [ask the staff]

PRIMI PIATTI - FIRST COURSES

BELLA NAPOLI (4-5-12) 16,00 €
Pasta e patate a modo nostro con la “pasta mista” di pastificio

"Mancini", mantecata con la provola affumicata, spuma di patate e

crumble di pancetta croccante

The typical “PASTA E PATATE” from Naples with mixed pasta of

“Mancini’s”, potatoes foam, smoked provola cheese and bacon crumble

VEGGY VOLUTION (3-13) 16,00 €
Ravioli di Daikon ripieni di pesto di pistacchi, salsa alla mentuccia

fresca e basilico, limone confit

Daikon ravioli filled with pistacchio pesto, confit lemon zest and drops of

mint and basil sauce

GAMBEROTTO (2-5-10) 24,00 €
Risotto con assoluto di gamberi rossi di Mazara del Vallo, cotti e [min.2 persone]
crudi nella loro bisque, servito con gocce di stracciatella e lime in

mantecatura

Red shrimps risotto served with raw and cooked red shrimps, lime and

stracciatella cheese drops.

SAPORE DI MARE (2-4) 22,00€
Spaghetto selezione “Mancini” alle cicale di mare, con aglio,

prezzemolo, la loro bisque e pomodoro fresco

Mancini’s spaghetti with slipper lobster, garlic, chiky, parsley and fresh

tomatoes



SECONDI PIATTI - MAIN COURSES

LE CARNI di nostra selezione Costata steak 5 €/hg
[chiedere al personale di sala tipologie e pesi] Fiorentina T-bone 6 €/hg

VITELLO TONNATO 2.0 (9-12)

Picanha di vitello, il suo fondo, salsa tonnata dal nostro tonno fresco,
capperi, pomodori confit e olive

Veal meat, demi glace, tuna sauce, capers, olives and confit tomato

PIOVRA D’ESTATE (9-13-5-12)

Piovra scottata in padella e servita con la nostra versione di un‘insalata
greca a base di feta greca, mango, edamame, avocado, olive e cetriolo
baratto.

Roasted octopus served with our version of greek salad with feta cheese,
mango, avocado, olives, green soybeans and cucumber

CATALANA A MODO MIO (5-7-9-10)

astice, scampi, gamberi, piovra e capasanta, tutto sgusciato, serviti su
verdurine croccanti e gelato alla tropea

Lobster, scampi, shrimp, octopus, and scallops, all shelled, served on a bed
of crisp vegetables and Tropea ice cream

Contorni di stagione
Side Dishes

Coperto (include il primo cestino di pane; i successivi avranno un costo
di 4,00 €)

Cover charge (includes table setting, service, and the first bread basket;
any additional basket will be charged at 4.00 €)

26,00 €

26,00 €

39,00 €

4,50 €

4,50 €



=

I DOLCI DEL GIORNO

IL MOJITO 2.0 (12)
Gelato al lime, spuma di rum e menta e zucchero di canna
Lime ice cream, rum and mint foam and candied sugar

TIRAMISU’ (4-5-14)

mono-savoiardo fatto in casa, crema al mascarpone e caffe al
Disaronno versato al tavolo.

monoladyfinger with homemade mascarpone cream and coffee
flavoured with disaronno liquor poured at the table

LA COPPA DELLO CHEF (5-14-12)

Crema pasticcera, riso-latte alla vaniglia, chutny di pesche e panna
montata

Lemon custard, milky rice creamed and vanilla, peach chutney and
whipped cream

INOSTRI SORBETTI E GELATI (3-5-14)
artigianali pacojet: montati al momento, un’attesa che vale la pena
concedersi

Homemade ice cream and sorbets (ask to the staff for knowing today’s

flavours.)

6,00 €

6,00 €

8,00 €

550€
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