




Insalata di polpo 

Octopus appetizer

€ 14,00
(polpo, sedano, prezzemolo, aglio, limone, aceto bianco, sale, acetelli, olio d’oliva)

(octopus, celery, parsley, garlic, lemon, white vinegar, salt, acetelli, olive oil)

VA A MARE

Antipasti Starters

Cocktail di gamberi

Shrimp cocktail

€ 12,00
(gambero, salsa rosa, arancia, granella di pistacchio, sale)

(shrimp, pink sauce, orange, pistachio grains, salt)

Spaghettoni gambero e pistacchio 

Shrimp and pistachio spaghettoni

€ 18,00
(gambero, bisque di gamberi, besciamella al pistacchio, vino bianco,
  sedano, carote, prezzemolo, sale, olio d’oliva)

(shrimp, shrimp bisque, pistachio bechamel, white wine, celery,
carrots, parsley, salt, olive oil)

Risotto con ragù di polpo

Risotto with octopus ragù

€ 15,00
(ragù di polpo, za�erano, olio all’aglio, vino bianco, prezzemolo
sale)

(octopus ragù, sa�ron, garlic oil, white wine, parsley, salt)

P�imi Pia�i First Courses



Antipasti Starters

Antipasto Bisaccia

€  7,00

(-selezione di antipasti a discrezione dello chef –
aglio, prezzemolo, sale, pepe, formaggio Grana Padano, verdure miste)

Bisaccia starter
(- selection of starters at the discretion of the chef –
garlic, parsley, salt, pepper, Grana Padano cheese, mixed vegetables)

€  8,00Caponata di melanzane

Aurbergine caponata
(melanzane, sedano, olive, capperi, cipolla, salsa di pomodoro, aceto, olio d’oliva)

(aubergines, celery, olives, capers, onion, tomato sauce, vinegar, olive oil)

Frittelle della zia
(zucchine, ricotta, uova, mollica bianca, riduzione di Marsala
e succo di arancia, sale)

Aunt pancakes
(zucchini, ricotta cheese, eggs, white breadcrumbs, Marsala reduction
and orange juice, salt)

Bruschetta classica (4 pz.)

Classic bruschetta (4 pcs) 

€ 5,00
(pomodoro, aglio, basilico, sale, olio d’oliva)

(tomato, garlic, basil, salt, olive oil)

Bruschetta con patè di pomodoro secco (4 pz.)

Bruschetta with dried tomato pâté (4 pcs) 

€ 4,50
(patè di pomodoro secco, olio d’oliva)

(dried tomato pâté, olive oil)

Uovo in camicia su crema di gorgonzola, noci
e lamelle di tartufo

Poached egg on gorgonzola cream, walnuts and tru�e slices  

€ 8,00

(uova, gorgonzola, noci, lamelle di tartufo)

(eggs, gorgonzola cheese, walnuts, tru�e slices)

Tagliere di salumi

Salami platter

x2 € 12,00
(selezione di salumi)

(selection of mixed cold cuts)

€ 18,00 x2
€ 26,00 4x  



P�imi Pia�i First Courses

Fettuccine con ragù bianco di lepre

Fettuccine with white ragù

€ 16,00
(lepre, carote, sedano, cipolla, vino bianco, ginepro, noce moscata,
parmiggiano reggiano, sale, olio d’oliva)

(hare, carrots, celery, onion, white wine, juniper, nutmeg, parmesan cheese,
salt, olive oil)

Fettuccine con ragù di cinghiale e    funghi porcini *

Fettuccine with wild boar ragout and porcini mushrooms *

€ 16,00
(carne di cinghiale, funghi porcini, salsa di pomodoro, sedano,
carote, cipolla, aglio, bacche di ginepro, olio d’oliva)

(fettuccine pasta, wild boar meat, porcini mushrooms, tomato sauce, celery,
carrots, onion, garlic, juniper berries, olive oil)

Gnocchi pistacchio e speck

Pistachio and speck gnocchi

€ 14,00
(gnocchi, crema di pistacchio, speck, vino bianco, aglio, sale)

(gnocchi, pistachio cream, speck, white wine, garlic, salt)

(1) pasta di produzione propria / homemade pasta 
*presenza di prodotto surgelato / presence of frozen product

Maccheroni trafilati a mano con salsa di
pomodoro fresco e melanzane (1)

Hand drawn maccheroni with fresh tomato sauce and aubergines (1) 

€ 14,00

(salsa di pomodoro fresco, melanzane fritte, basilico, sale, olio d’oliva) 

(maccheroni pasta, fresh tomato sauce, fried aubergines, basil, salt, olive oil)



Busiate con pesto di zucchine, ricotta e mandorle (1)

Busiate with zucchini pesto, ricotta and almonds (1)  

€ 12,00
(pasta fresca busiate, zucchine, ricotta, mandorle, menta, basilico,
sale, pepe, olio d’oliva) 

(fresh pasta busiate, zucchini, ricotta cheese, almonds, mint, basil,
salt, pepper, olive oil) 

Spaghetti con pesto alla trapanese

Spaghetti with Trapani-style pesto 

€ 12,00
(pesto di pomodoro fresco, mandorle, grana padano, basilico, aglio,
sale, pepe, olio d’oliva)

(spaghetti, fresh tomato pesto, almonds, grana padano, basil, garlic,
salt, pepper, olive oil)

Risotto in crema di tartufo

Risotto in tru�e cream 

€ 14,00
(riso, funghi champignons, bechamel, lamelle di tartufo, aglio, sale,
noce moscata, olio di tartufo)

(rice, champignons mushrooms, bechamel, tru�e slices, garlic, salt,
nutmeg, tru�e oil)

Busiata alla Bisaccia 

Busiata with Bisaccia  

€ 14,00
(melanzane, salsiccia, pomodori datterini, grana padano, aglio,basilico,
sale, pepe, olio d’oliva)

(aubergines, sausage, datterini tomatoes, grana padano cheese, garlic, basil,
salt, pepper, olive oil)



Secondi Pia�i Second Courses

Filetto di manzo grigliato (circa 200 g) 

Filetto di manzo grigliato ai funghi porcini * (circa 200 g) 

Bistecca di cuberoll alla griglia (circa 400 g)

Grilled beef fillet (around 200 g) 

Grilled beef fillet with porcini mushrooms *  (around 200 g)

Grilled cuberoll beef steak (around 400 g) 

€ 20,00

€ 23,00

€ 25,00

(filetto di manzo, sale, olio d’oliva)

(filetto di manzo, funghi porcini, panna, aglio, prezzemolo,
sale, pepe nero, olio d’oliva)

(cuberoll, sale, olio d’oliva)

(beef fillet, salt, olive oil)

(beef fillet, porcini mushrooms, cream, garlic, parsley, salt,
black pepper, olive oil)

(cuberoll beef steak, salt, olive oil)

Bistecca di cuberoll grigliato ai funghi porcini (circa 400 g)

Grilled cuberoll beef steak with porcini mushrooms (around 400 g) 

€ 28,00
(cuberol, funghi porcini, vino bianco, sale, aglio, olio d’oliva)

(cuberoll beef steak, porcini mushrooms, white wine, salt, garlic, olive oil)

Tagliata di Reale gligliata (circa 400 g)

Grilled beef brisket cut (around 400 g) 

€ 18,00
(Reale, sale, olio d’oliva)

(beef brisket cut, salt, olive oil)

Filetto di manzo grigliato tartufato (circa 200 g)

Grilled tru�ed Beef fillet  (around 200 g)

€ 23,00
(filetto di manzo, gorgonzola, panna, tartufo, aglio, sale, olio d’oliva)

(beef fillet, gorgonzola cheese, cream, tru�e, garlic, salt, olive oil)



Tagliata di Reale grigliata tricolore (circa 400 g)

Grilled tricolor beef brisket cut  (around 400 g)

€ 21,00
(Reale, rucola, pomodori datterini, scaglie di Grana Padano,
sale, pepe, olio d’oliva)

(beef brisket cut, rocket, datterini tomatoes, flakes of Grana Padano cheese,
salt, pepper, olive oil)

Grigliata mista

Mixed grilled meats 

€ 16,00
(selezione di carni miste grigliate, spezie, olio d’oliva)

(selection of mixed grilled meat, spices, olive oil)

Pollo panato

Breaded chicken

€ 9,00
(pollo, pangrattato, uova, formaggio, prezzemolo, aglio, sale, olio d’oliva)

(chicken, breadcrumbs, eggs, cheese, parsley, garlic, salt, olive oil)

Tagliata di Reale grigliata al pistacchio (circa 400 g)

Grilled pistachio beef brisket cut (around 400 g) 

€ 22,00
(Reale, farina di pistacchio, sale, pepe, olio d’oliva)

(beef brisket cut, pistachio flour, salt, pepper, olive oil)



€ 6,00



F�u�a e Dessert F�uit and Dessert

Frutta di stagione 

Coca Cola Lt. 1 

Coca Cola cl. 33 

Coca Cola Zero cl. 33 

Fanta cl. 33 

Birra Nastro Azzurro cl. 66 

Birra Nastro Azzurro cl. 33 

Birra Messina
Cristalli di sale cl. 50 

€  5,00

€ 5,00

€ 3,00

€ 3,00

€ 3,00

€ 4,50

€ 3,00

€ 5,50

(seasonal fruit)

Tortino cuore caldo cioccolato bianco e pistacchio €  5,00
(black hot chocolate pastry with white chocolate and pistachio)

Tortino cuore caldo

Parfait di mandorle 

€  4,50

€  4,50
(black hot chocolate pastry)

(almond parfait)

Parfait al pistacchio €  5,00
(pistachio Parfait)

Cassatella* € 3,00
(Sicilian sweet dough filled with ricotta cheese and
chocolate chip mixture)

Bevande e aperitivi D�in�s and appetizers

Acqua Lt. 1 € 3,00

Digestivi Digesti�

Amaro 

Limoncello 

€ 4,00

€ 4,00

€ 4,00Birra Messina
Cristalli di sale cl. 33 

Grappa 

Ca�è 

€ 5,00

€ 2,00

€ 8,00

€ 5,00

€ 4,00

€ 8,00

Vino sfuso Rosso Lt. 1 

Vino sfuso Rosso Lt. 0,5 

Vino sfuso Rosso Lt. 0,25

Vino sfuso Bianco Lt. 1
Vino sfuso Bianco Lt. 0,5 € 5,00

Vino sfuso Bianco Lt. 0,25 € 4,00

Aperitivo € 6,00

I dolci sono tutti di nostra produzione / Desserts are all home-made



Carta dei Vini Wine List

Cantina Castellucci Miano

Sampieri
Catarratto Frizzante (Bianco) 
Miano
Catarratto (Bianco)

€ 28,00

€ 26,00

Cantina C�pp�la 1971 B�llicine Bio

Anymus
Catarratto e Grecanico Frizzante (Bianco) 

€ 19,00

Cantina Cu�e di Marchesa

Etna Bianco
Catarratto e Carriccante 100% 

€ 38,00

Cantina Murgo

Etna Rosso
Nerello Mascalese e Nerello Cappuccio 

€ 35,00

Cantina Poggio di B�t�lone

Cerasuolo di Vittoria
Nero D’Avola e Frappato (Rosso)
Frappato
(Rosso) 

€ 26,00

€ 24,00

Cantina B�ugnano

Honoris Causa
Nero D’Avola e Syrah
Perricone
(Rosso)
Naisi
Nero D’Avola, Cabernet, Sauvignon (Rosso)
Merlot
(Rosso)
Insolia
(Bianco)

€ 48,00

€ 24,00

€ 22,00

€ 16,00

€ 18,00

Cantina Maenza Vini

Perricone Rosato
Syrah
(Rosso)
Catarratto
(Bianco)

 

€  24,00
€  22,00

€ 18,00

Cantina Cellaro

Lumà Grillo
(Bianco)
Lumà Rosato
Nero d’Avola, Merlot
Micina
Nero d’Avola in appassimento, (Rosso)
Quattro Borghi
Nero d’Avola (Rosso)
Quattro Borghi
Nerello Mascalese (Rosso)
Quattro Borghi
Syrah (Rosso) 

€  18,00

€  18,00

€ 20,00

€  16,00

€  16,00

€ 16,00



“Caro ospite/cliente, se hai delle allergie e/o intolleranze alimentari
chiedi pure informazioni sul nostro cibo e sulle nostre bevande. Siamo

preparati per consigliarti nel migliore dei modi.”

“Dear customer, our sta� will be happy to help you choose the best dish
related to any specific food allergy or intolerance issue. Our sta� is well
trained and we hope we will find the best way to satisfy our customers

and also meet your specific needs.”

“Lieber Besucher/Kunden, wenn Sie Allergien und oder
Unverträglichkeiten haben, bitte fragen Sie nach unseren Lebensmitteln

und unsere Getränke. Wir sind bereit, Sie in der besten Weise zu
beraten.”

“Cher visiteur/client, si vous avez des allergies et/ou d’intolérances, ne
hésitez pas à nous poser toute question sur notre nourriture et nos

boissons. Nous sommes prêts à vous conseiller de la meilleure façon”. 


