























	Da 50 anni, una storia di famiglia, passione e tradizione.
	Il nostro ristorante nasce nel 1976 grazie al sogno e alla dedizione di  Giovanni e Antonella, che con amore hanno dato vita  a un luogo fatto di accoglienza sincera e cucina autentica.
	Da allora, la gestione è sempre rimasta nelle mani della nostra famiglia:  Carmelo, in cucina, innova senza mai dimenticare l’antico sapere,  mentre Maria si occupa con passione della cantina del papà,  custodendo e valorizzando ogni etichetta.
	Cresciamo insieme al tempo, senza mai perdere le nostre radici.
	La nostra cucina racconta chi siamo: un incontro tra i sapori genuini del Piemonte e le tradizioni della Sicilia, terra d’origine della nostra famiglia.
	Ogni piatto è il risultato di ricette tramandate, ingredienti selezionati  e rispetto per la qualità.
	Oggi celebriamo con orgoglio 50 anni di storia, ringraziando chi ci ha scelto, chi continua a farlo e chi lo farà.
	Auguri al nostro ristorante.
	E grazie di far parte di questo viaggio.
	“ Identità, Ricerca, Contrasto “
	Rispettiamo il ritmo delle stagioni piemontesi portando nel piatto l'intensità dei sapori dell'isola siciliana, per offrirvi un percorso che è, prima di tutto, un omaggio alla grande biodiversità italiana.
	* prodotto abbattuto;        vegetariano; tra perentesi gli allergeni
	Le chicche dalla nostra gastronomia
	Per qualsiasi esigenza legata ad allergie o intolleranze alimentari, vi invitiamo a rivolgervi al nostro personale. Saremo lieti di fornirvi tutte le informazioni sugli allergeni presenti nei nostri piatti.


	ANTIPASTI
	Ostriche Gilardeaux 3 pz    (14.) Ostriche Gilardeaux 6 pz    (14.) Tartare di tonno rosso* siciliano, fior di sale di Mothia, lime e mozzarella di bufala (4.7.) Polpo scottato, crema fredda di zucchine trombetta, gaspacho di pomodori, capperi e olive (14.) Mosaico siciliano omaggio al “dripping” di Gualtiero Marchesi: crudità di gambero rosso, gambero viola, scampo, mazzancolla, tagliatella di seppia e tartar di tonno rosso servite su tela di salse cromatiche al nero di seppia, agrumi e pistacchio (2.4.8.14.) Insalata di mare, pomodoro crudo, tapenade di olive e capperi, salicornia croccante  (2.14.)

	CONTORNI
	Caponatina estiva bianca con mandorle menta e limone (8.12.) Taccole mangiatutto in insalata  Patate al forno fior di sale e rosmarino  Misticanza di erbe tenere, insalate selvatiche e crudità di verdure

	DA BERE
	Acqua minerale naturale San Bernardo Acqua minerale gasata San Pellegrino Coca Cola, Coca Cola Zero Succhi Lurisia limone, arancia, chinotto Birra Menabrea bionda 33 cl Birra Menabrea rossa 33 cl Birra Menabrea 66cl
	Spritz Aperol Gin Tonic Negroni


