MENU
A LA CARTE

il CAVANERA ETNEA

LA RISERVA
BISTROT & WINE EXPERIENCE
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MENU DEGUSTAZIONE
Il nostro Mare

Mousseline di Sarago e verdure di stagione
con la sua tartare

lime e menta servito con gelé di Bayamore rosso e vellutata di Bayamore

bianco
(P, L, MO, U, SO)

Raviolo di sarde In beccafico

su vellutata di zafferano al finocchietto selvatico e zeste di arancia candite
U, G, P, S,SO)

Tagliolino al tartufo nero di stagione

con tartare di gambero rosso di Mazara del Vallo
(G, U, L, MO, S)

Pescato del di al fumeé di ulivo

con vellutata di agrumi, pomodoro ciliegino confit ed hummus di ceci
(P, )

Sorbetto al limone

annegato al Gaudensius Rose
(S02)

Cubo di cremoso a L’Ecru Passito

con crema inglese al pistacchio e cioccolatino fondente
(G, L, U, SO, N)

85 € per persona

(minimo 2 persone)

Degustazione formula Classic quattro vini in abbinamento 25 € p.p.
Degustazione formula Superior quattro vini in abbinamento 30 € p.p.
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MENU DEGUSTAZIONE
La Terra e 1l Nostro Orto

Triplum di caponata in tre strati

con emulsione al cappero confit e basilico, salsa agrodolce e cioccolato

fondente rapé
(G, L, U, SO, N, V)

Risotto cacio e pepe di Timut

con cime di broccoletti verdi , zeste di lime e mandorla cruda di Avola
(S, L, V, N, SO)

Tagliatelle verdi con ragu di faraona

su una crema di ricotta al forno, limone, ed erbe fresche aromatiche
(G, U, L, SO, 9)

Filetto di maialino bardato allo speck di suino
nero e pistacchio

con jus al vino Etna bianco, purea di patate al rosmarino e spinacino saltato
(N, SO, S, L)

Sorbetto al limone

annegato al Gaudensius Rose
(SO2)

Cannolo di ricotta

su confettura di agrumi, cioccolato e pistacchio di Bronte
(SO, G, L, N)

85 € per persona

(minimo 2 persone)

Degustazione formula Classic quattro vini in abbinamento 25 € p.p.

Degustazione formula Superior quattro vini in abbinamento 30 € p.p. m



Antipasti

Mousseline di Sarago e verdure di stagione con la
sua tartare

lime e menta servito con gelé di Bayamore rosso e vellutata di Bayamore bianco
(P, L, MO, U, SO)

22 €

Tortino di Alici

farcito con asparagi, uvetta e pioli, servito con macco di ceci al finocchietto e pomodorino
confit
(P, N)

19€

Triplum di caponata in tre strati

con emulsione al cappero confit e basilico, salsa agrodolce e cioccolato

fondente rapé
(G, LU, SO, N, V)

18 €

Flan di verdure con guanciale croccante

vellutata di carote, arance e fonduta di parmigiano
(L,s,U)

16 €

Steak Tartare di Manzo alla Mediterranea

con zabaione salato a L Ecru e vele di pane tostato
(U, M, G, SO, L)

24 €
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Primi

Risotto cacio e pepe di Timut e cime di
broccoletti verdi,

con zeste di lime e mandorla cruda di Avola
(S, L, V, N, SO)

20 €

Raviolo di sarde in beccafico

su vellutata di zafferano e finocchietto selvatico e zeste di arancia candite
(U, G, P, S, S0O)

24 €

Pasta fresca con ragu bianco di suino nero al
timo

con funghi porcini e crema al basilico
(S, SO, G, U)

25 €

Tagliolino di pasta all’uovo con tartufo nero di
stagione

e tartare di gambero rosso di Mazara del Vallo
(G,U, L, MO, S)

30€

Tagliatelle verdi con ragu di faraona

su una crema di ricotta al forno, limone, ed erbe fresche aromatiche
(G, U, L, SO, 9)

23 €
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Secondi

Pescato del di al fumé di ulivo

con vellutata di agrumi, pomodoro ciliegino confit ed hummus di ceci
P, 9)

28 €

Pescato del Mediterraneo su salsa “Agghiotta”

con patate tornite al vapore
(P, S, SO)

26 €

Rollatina di tacchino porchettato

servito con il suo fondo di cottura al vino bianco Etna Doc, su letto di indivia

brasata alle erbe e patate novelle
(S,SO,L)

25€

Filetto di maialino bardato allo speck di suino
nero e pistacchio

con jus al vino Etna bianco, purea di patate al rosmarino e spinacino saltato
(N, SO, S, L)

24 €

Tagliata di Angus

Ratatouille di verdure, olive e scaglie di pecorino e salsa alle erbe
(LS)

29 €
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Dessert

Tagliata di frutta con gelato artigianale

e crumble alle mandorle
(LN, U)

9€

Ganache al cioccolato fondente 70%
amarene e nocciole

con spuma fresca allo yogurt greco e gel di agrumi
(LN)

9€

Cubo di cremoso a L’Ecru Passito

con crema inglese al pistacchio e cioccolatino fondente
(G, L, U, SO, N)

9€

Cannolo di ricotta

su confettura di agrumi, cioccolato e pistacchio di Bronte
(SO, G, L, N)

9€

Selezione di formagagi tipici siciliani

serviti con confetture tipiche
(LN)

15 €
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Allergeni / Allergens

G = Glutine / Gluten

So = Soia e derivati / Soy and derivatives

CR = Crostacei e derivati / Crustaceans and derivatives

U = Uova e derivati / Eggs and derivatives

P = Pesce e derivati / Fish and derivatives

AR = Arachidi e derivati / Peanuts and derivatives

L = Latte e derivati / Milk and derivatives

SEN = Senape / Mustard

SES = Semi di Sesamo e derivati / Sesame seeds and derivatives
N = Frutta a guscio e derivati / Nuts and derivatives

SED = Sedano e derivati / Celery and derivatives

MO = Molluschi e derivati / Molluscs and derivatives

Lu = Lupini e derivati /Lupin bean

So2 = Anidride solforosa e solfiti / Sulfur dioxide and sulphites

V= Piatto Vegetariano / Vegetarian dish
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E disponibile su richiesta il mend bambini.

VI ringraziamo per aver consultato il nostro
menu e non vediamo I'ora di accogliervi
presso il nostro ristorante.

Vogliamo solo ricordarvi che il menu
proposto potrebbe subire variazioni, sia
economiche che di forma, dovute a
molteplici fattori, tra cui disponibilita delle
materie prime, stagionalita ed esigenze
operative.

VI Invitiamo cortesemente a richiedere
eventuali aggiornamenti o chiarimenti al
momento della prenotazione e di indicare

eventuali intolleranze e/o allergie.

Grazie per la Vostra gentile collaborazione,
VI aspettiamo!
La Direzione
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