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All anza Slow .l*‘()()(l
dei Cuochi

L’Alleanza & una rete internazionale di cuochi che
si impegnano a valorizzare i prodotti dei Presidi,
dell’Arca del Gusto e delle piccole produzioni locali
“buone, pulite e giuste”, salvaguardando
la biodiversita agroalimentare a rischio di estinzione
e dando visibilita e giusto valore ai produttori

da cui si riforniscono.

www.fondazioneslowfood.it/alleanza

| Presidi sono progetti di Slow Food che
tutelano le piccole produzioni di qualita
da salvaguardare, realizzate secondo
pratiche tradizionali

www.fondazioneslowfood.it/presidi



ANTIPASTI

Tagliere di formaggi e salumi LS

Selection of cheese and cold cuts € 12

Parmigiana tradizionale di melanzane

Traditional aubergine “parmigiana” € 10

Pane, burro e acciughe

Toasted bread, butter and anchovies € 10

Pizza fritta, stracciatella di bufala, cime di rapa e gambero rosso

Fried pizza, local buffalo mozzarella, turnip tops and local red prawns € 14

Tartare di vitello modicano, focaccia di grano “Russello” e
maionese al cappero

Beef tartare, durum wheat focaccia and caper mayonnaise € 12

Uovo bio morbido, soffice di patate e funghi

Organic egg, bruschetta, spinaches, creamy potatoes and mushrooms € 12

ZUPPE

Macco di fava larga
Broad bean soup € 9

Lenticchie rosse
Local red lentil soup € 9

Ceci pascia e finocchietto selvatico
Local chickpea soup and wild fennel € 9

Coperto e servizio € 2.00. Per qualsiasi informazione su sostanze e allergeni e possibile consultare I'apposita documentazione che
verra fornita su richiesta dal personale in servizio. Lattivita viene svolta all'interno dello stesso fabbricato, pertanto, &€ impossibile
evitare la potenziale contaminazione crociata anche su alimenti che non ne contengono in formulazione e/o ricetta.



PRIMI PIATTI

Spaghettoni Mancini cacio-ragusano e pepe

Spaghetti with Ragusano cheese “cacio e pepe”

Pasta con le sarde

Bucatini with sardines, wild fennel and pine nuts

o . \ . . . o . ".-.'-
Fusilli integrali al ragu di carciofi, guanciale, fave e pecorino di Enna %%

Whole wheat fusilli with artichokes ragu, pork jawl and pecorino cheese

Rigatoni al sugo di coda di vitello e fonduta di tuma persa

Rigatoni with veal tail sauce and “tuma persa” cheese fondue

SECONDI PIATTI

Maialino laccato al carrubo, cavolfiore e senape selvatica

Carob laquered pork shank, cauliflower and wild greens

Guancia di manzo, soffice di patate e cavolo verza

Beef cheek, creamed potatoes and cabbage

Agnello arrosto e carciofi LY
Baked lamb shank and artichokes

. . . . . ‘V"‘
Ventresca di tonno, fagioli borlotti e cipolla stufata %%

Tuna belly, beans and stewed onions

€ 14
€ 14
€ 14
€ 16
€ 18
€ 18
€ 18
€ 20



DESSERT

Ciambelline alle mandorle vaniglia e cioccolato
Cannolo di ricotta, gelo di cannella e mandorle tostate
Ceesecake ai fichi

Cuore di panna, pasta frolla e confettura di fragole

DEGUSTAZIONE

Menu 4 portate (bevande e servizio esclusi)

4 courses tasting menu (service and beverage not included)

€ 5
€ 5
€ 5
€ 5
€ 45






