MENU
STATE
2024

GRAN CRUDO CHEFFINA CON SELEZIONE DI OSTRICHE 50

TARTARE DI GAMBERO ROSSO DI MAZARA, DASHI, CRUDO DI
ZUCCHINE E MANDORLE, BARBABIETOLA IN OSMOSI DI AGRUMI

BATTUTA AL COLTELLO DIMANZO, FICHI, NOCCIOLE ED EMULSIO-
NE DIEXTRAVERGINE, RICCIE BERGAMOTTO

TONNE: TONNO SCOTTATO, VITELLO A62°, ALICI DEL CANTABRICO,
SUSINE MARINATE, MAYO LEGGERA Al CUCUNCI, MELA VERDE

PANCETTA DI SCAMPI: CRUDO DI SCAMPI AL SALE NERO
E LIMONE, CARPACCIO DI PANCETTA DI MAIALINO DEI NEBRODI
FATTAIN CASA, ZUPPA FREDDA DIMELONE E CILIEGIE

RICCI E CAFFE
TAGLIOLINO ALLA CARBONARA DI ASTICE AFFUMICATO

TORTELLIRIPIENIDIRICOTTAEZEST DI LIME, TARTARE
DISCAMPI, CAVIALE

GRAMIGNA CON ALICIDICETARA, AGLIO NERO, FINOCCHIETTO
SELVATICO, BURRATA, POLVERE DI PEPERONE CRUSCO

MACCHERONICON COZZE, GUANCIALE CROCCANTE
E PESTO LEGGERO DI BIETOLE E PISTACCHI

SPUMA DI CREME BRULEE ALLA VANIGLIA,
GELATO ALL'AGLIO NERO, FRUTTA FRESCA

MORBIDO VANIGLIA E MANDARINO, GELATO ALLE
ARACHIDI SALATE, CARAMELLO

MOUSSE AL CIOCCOLATO DULCEY, SABLE AL SALE
MALDON, GELATO AL LAMPONE

CHEESECAKE CON GEL DI'YUZU E BASILICO,
SORBETTOALLUVA

CREMOSO ALLE NOCCIOLE, SORBETTO ALL'ANGURIA
CRUMBLE FONDENTE

CAPESANTE AL BURRO, STRACCIATELLA ALL'AGLIO NERO,
AGRUMIE FOIEGRAS

SGOMBRO GLASSATO CON MIELE E TERIYAKI, ESTRATTO
DIANGURIA, RUCOLA

ASTICE, SPUMA DI PARMIGIANO 24 MESI, COULIS DI
DATTERINO AL BASILICO

CUBODIVITELLINA, CIPOLLA ROSSA DI TROPEA
MARINATA, ACOUA DI COZZE ALLO ZAFFERANO ETNEO,
CETRIOLO

BACCALA ALLE OLIVE NERE, CONSISTENZE DI MANDARINO,
INSALATINA DIMELONE

SPADA CBT IN CROSTA DI GUANCIALE DEI NEBRODI, RIDUZIONE
DIARANCIA E ANICE STELLATO, CAVOLO VIOLA MARINATO
E KATSUOBUSHI

PICANHA DIWAGYU CON LA SUA DEMI-GLACE ALLA SALSA
PONZU, MINIPANNOCCHIE ARROSTO, COMPOSTA DI PEPERONI
E SUSINE

SEPPIE SOUS VIDE, SPUMA DI PISELLI, PORRO CROCCANTE,
RICCI

FILETTO DIPESCATO DEL GIORNO, INSALATA RIPASSATA CON
AGLIO, OLIO E PEPERONCINO, SALSAALLAMATALOTTA
DIMANDORLE

il TIrRGNNO

caportigia restauront
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MENU
DEGUSTAZIONE
NAMA & GIN

A OGNI PORTATA SARA ABBINATO
UN COCKATAIL A BASE DI GIN

MENU
DEGUSTAZIONE
NIKU

MENU
DEGUSTAZIONE
UMI

S

DEGUSTAZIONE DIOSTRICHE EGIN

TARTARE DI GAMBERO ROSSO DI MAZARA, DASHI, CRUDO DI
ZUCCHINE E MANDORLE, BARBABIETOLA IN OSMOSI DI
AGRUMI

RICCI E CAFFE

TONNE: TONNO SCOTTATO, VITELLO A 62°, ALICI DEL
CANTABRICO, SUSINE MARINATE, MAYO LEGGERA Al CUCUNCI,
MELAVERDE

PRE-DESSERT

SPUMA DI CREME BRULEE ALLA VANIGLIA, GELATOALLAGLIO
NERO, FRUTTAFRESCA

BATTUTA AL COLTELLO DIMANZO, FICHI, NOCCIOLE ED
EMULSIONE DI EXTRAVERGINE, RICCI E BERGAMOTTO

CUBO DIVITELLINA, CIPOLLA ROSSA DI TROPEA MARINATA,
ACQUA DICOZZE ALLO ZAFFERANO ETNEO, CETRIOLO

GRAMIGNA CON ALICIDICETARA, AGLIONERO, FINOCCHIETTO
SELVATICO, BURRATA, POLVERE DI PEPERONE CRUSCO

PICANHA DIWAGYU CON LA SUA DEMI-GLACE ALLA SALSA
PONZU, MINIPANNOCCHIE ARROSTO, COMPOSTA DI PEPERONI
E SUSINE

PRE-DESSERT

CREMOSOALLE NOCCIOLE, SORBETTO ALL'ANGURIA,
CRUMBLE FONDENTE

PANCETTA DI SCAMPI: CRUDO DI SCAMPI AL SALE NERO
E LIMONE, CARPACCIO DI PANCETTA DI MAIALINO DEI NEBRODI
FATTAIN CASA, ZUPPA FREDDA DIMELONE E CILIEGIE

ASTICE, SPUMA DI PARMIGIANO 24 MESI, COULIS DI DATTERINO
AL BASILICO

TORTELLIRIPIENIDIRICOTTAEZEST DI LIME, TARTARE DI
SCAMPI E CAVIALE

BACCALA ALLE OLIVE NERE, CONSISTENZE DI MANDARING,
INSALATINA DI MELONE

PRE-DESSERT

MORBIDO VANIGLIA E MANDARINO, GELATO ALLE ARACHIDI
SALATE, CARAMELLO

il TIrRGNNO

caportigia restauront



