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cHiuso sabato a pranzo e domenica rerie variabili
prezzo 30 euro carte pi crepito Csi, Visa

Una piacevole sorpresa questo locale un po’ fuori mano, dai toni moderni,
sobrio e accogliente, gestito con molta passione e attenzione da un gruppo

di giovani, sia in sala che ai fornelli. Un buon punto di riferimento se si vuole
mangiare una cucina di sostanza che privilegia la buona materia prima e rispetta
le stagioni. Alla portata di tutti e per tutti i gusti le proposte che rivisitano, se pur
lievemente, ricette regionali. La carta & piu semplificata a pranzo, con insalate

e piatti unici che consentono di contenere ancor di piti la spesa. Dal menu
abbiamo provato la parmigiana di melanzane con cacao amaro, caciocavallo di
Ragusa Dop e pomodoro - di corretta fattura - la chitarra all'uovo con pesto

di pistacchio di Bronte, pomodoro Pachino secco e fresco, le trofie con tonno

di coniglio, rosmarino, olive taggiasche e pomodoro fresco. Tra i secondi,
convincono in pieno gli involtini di spada ripieni di primo sale con cipolla rossa di
Cannara e pomodorini, i particolari spiedoni di pollo marinato ai fichi avvolto nel
guanciale cotto sulla pietra ollare o il sorprendente fagiano selvatico con polenta
e salsa alle erbe fini. Tra i discreti dolci, la cassata siciliana con gocce di cioccolato
ricoperta di pasta di mandorle e pistacchio, il salame di cioccolato amaro 72%

e rhum e il golosissimo strudel caldo con crema chantilly. Servizio cordiale

e spigliato, Carta dei vini ridotta, ma adatta alle proposte della cucina. Non
mancano una scelta a calice e un‘apposita lista di birre artigianali. Un sincero in
bocca al lupo per questo progetto non scontato e, soprattutto, low cost.



