
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

 

Benvenuti a ‘Il Tiranno’, 

 

 un luogo dove la cucina non è solo nutrimento, 

 ma gesto creativo, scelta audace, ricerca 

continua. 

 

I nostri piatti nascono dal desiderio di 

sorprendere, di dominare il gusto con equilibrio, 

tecnica e intuizione. 

 

I nostri percorsi di degustazione sono pensati 

come esperienze sensoriali in cui l’eccellenza 

della materia prima incontra la visione 

contemporanea della Chef. 

 

L’esperienza ha inizio… 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 

 

  

                    

 

 

 

 

 

Crudi 

 

 

 

 

Cheviche Di Orata Con Piccadilly , Basilico, Porri, Pesche E 

Confettura Di Peperone Rosso 26 

④ 
 

 

Gran Crudo Cheffina 50 

②  ④  ⑥ 

 

 

 

Tartare Di Manzo Al Tuorlo Marinato Alla Soia, Pan Brioches Al 

Burro Al Limone Di Siracusa 24 

 

①  ③  ⑥  ⑦ 

 

 

 

 

Carpaccio Di Tonno Alla Colatura Di Alici, Crudo Di Zucchine Alla 

Menta Mandorle Tostate E Ciliegie 24 

 

⑧ 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

Antipasti 

 

Ricotta Al Limone Di Siracusa, Pomodoro Confit, Melanzane Arrosto 

E Crumble Di Pane 22 

①   ⑦ 

 

 

Cozze Speziate, Zuppetta Di Mango E Passion Fruits, E Burrata 

All’aglio Nero 22 

⑭   ⑦ 

 

 

Brioches Con Gambero Rosso Di Mazara, Crudo Di Vegetali, Maio Di 

Avocado 24 

①   ②   ③   ⑦ 
   

 

 

Anguria In Osmosi, Fondo Di Vegetali Al Lime, Spuma Di Parmigiano 

E Chips Di Pane 22 

①   ⑦   ⑨ 
 

 

 

Spada Orientale Su Romana Arrosto E  Pesca Al Pepe Nero 25 

④   ⑥ 
 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Primi 

 

 

 

Spaghetto Alla Ciliegia, Crudo Di Dentice, Bottarga Di Tonno E 

Fonduta Di Fiore Sicano 25 

①   ③   ④ 

 

 

Tagliolino Estratto Di Piccadilly,  Con Alici Del Cantabrico E 

Albicocche 24 

①   ③ 

 

 

Linguina Al Basilico Con Caviale, Limone E Vaniglia 30 

①    ④ 

 

 

Tagliatella All’aglio Nero Con Vongole, Olio Al Prezzemolo Spuma 

Di Ricotta E Mandorle 25 

①    ③    ⑦      ⑭ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

Secondi 

 

 

 

Polpo Arrosto Al Timo, Agrumi E Bietole Alla Teriyaki 28 

④    ⑥ 

 

 

 

Astice Cbt Con Insalatina Di Vegetali E Frutta, Zuppetta Di 

Anguria Piccante Al Lime 34 

②     ⑨ 

 

 

 

Filetto Di Manzo Con Il Suo Fondo Tartufo Nero Estivo, Spuma Di 

Patate 28 
⑦ 

 

 

 

Tonno In Crosta Di Panko, Insalatina Di Cetrioli E Cavolo Viola, 

Riduzione Di Agrumi All’anice 26 

①    ④   ⑥ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

Dessert 

 

 

Pesca Vaniglia E Olio Extravergine 10 

①   ③   ⑦ 

 

 

 

Tartelletta Con Crema Al Limone, Fragole E Basilico 10 

①   ③   ⑦ 

 

 

 

Creme Brulee Al Pistacchio Di Bronte Con Gelato Al Mandarino 10 

③    ⑦   ⑧ 

 

 

 

Cremoso Alla Mandorla, Ricotta Liquida, Arancia E  Gelato Alla 

Ciliegia 10 

③    ⑦   ⑧ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Menu degustazione: ABISSI - 120  

 

 

 

Cheviche Di Orata Con Piccadilly , Basilico, Porri, Pesche E 

Confettura Di Peperone Rosso 

 

 

Cozze Speziate, Zuppetta Di Mango E Passion Fruits, E Burrata 

All’aglio Nero 

 

 

Linguina Al Basilico Con  Caviale, Limone E Vaniglia 

 

  

Polpo Arrosto Al Timo, Agrumi E Bietole Alla Teriyaki 

 

  

Tartelletta Con Crema Al Limone, Fragole E Basilico 

 

 

 

 

 

I percorsi di degustazione si intendono uguali per tutti i commensali 

del tavolo. 

 

Si prega di segnalare qualsiasi intolleranza o allergia in maniera 

preventiva, così da poter gestire in tutta sicurezza il coordinamento 

del menù. 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Menu degustazione: ORTO E BRACE - 110 

 

  

Tartare Di Manzo Al Tuorlo Marinato Alla Soia, Pan Brioches 

Al Burro Montato 

 

 

Ricotta Al Limone Di Siracusa, Pomodoro Confit, Melanzane 

Arrosto E Crumble Di Pane 

 

 

Spaghetto Alla Ciliegia  Fonduta Di Fiore Sicano Crumble Di 

Pane Nero E Olio Al Prezzemolo 

 

 

Filetto Di Manzo Con Il Suo Fondo Tartufo Nero Estivo, Spuma 

Di Patate  

 

 

Pesca Vaniglia E Olio Extravergine  

 
 

 

 

I percorsi di degustazione si intendono uguali per tutti i commensali 

del tavolo. 

 

Si prega di segnalare qualsiasi intolleranza o allergia in maniera 

preventiva, così da poter gestire in tutta sicurezza il coordinamento 

del menù 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Menu degustazione: EDEN – 120 

 

 

Carpaccio Di Tonno Alla Colatura Di Alici, Crudo Di Zucchine 

Alla Menta Mandorle Tostate E Ciliegie  

 

 

Anguria In Osmosi, Fondo Di Vegetali Al Lime, Spuma Di 

Parmigiano E Chips Di Pane 

 

 

Tagliolino Estratto Di Piccadilly,  Con Alici Del Cantabrico 

E Albicocche  

 

 

Astice Cbt Con Insalatina Di Vegetali E Frutta, Zuppetta Di 

Anguria Piccante Al Lime 

 

  

Cremoso Alla Mandorla, Ricotta Liquida, Arancia E  Gelato 

Alla Ciliegia 

 

 

I percorsi di degustazione si intendono uguali per tutti i commensali 

del tavolo. 

 

Si prega di segnalare qualsiasi intolleranza o allergia in maniera 

preventiva, così da poter gestire in tutta sicurezza il coordinamento 

del menù. 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Allergeni Alimentari 

 

In ottemperanza al regolamento U.E. 1169/2011 del Parlamento Europeo, di 

seguito l’elenco delle sostanze o prodotti che provocano allergie o 

intolleranze. 

 

Il relativo numero è annotato accanto alle portate che contengono 

detto alimento. 

 

① Cereali contenente glutine.  

② Crostacei e prodotti a base di crostacei.  

③ Uova e prodotti a base di uova.  

④ Pesce e prodotti a base di pesce.  

⑤ Arachidi e prodotti a base di arachidi.  

⑥ Soia e prodotti a base di soia.  

⑦ Latte e prodotti a base di latte.  

⑧ Frutta a guscio.  

⑨ Sedano e prodotti a base di sedano.  

⑩ Senape e prodotti a base di senape.  

⑪ Semi di sesamo e prodotti a base di semi di sesamo.  

⑫ Anidride solforosa e solfiti in concentrazioni superiori a 

10mg/kg o 10mg/lt. 

⑬ Lupini e prodotti a base di lupini.  

⑭ Molluschi e prodotti a base di molluschi. 

 
 - -*Si comunica alla gentile clientela che il pesce destinato ad essere consumato crudo è 
stato trattato con l’abbattimento rapido della temperatura (ai sensi del Reg.CE 

n.852/04)I prodotti contrassegnati con un * sono surgelati: i prodotti raggiungono in 

brevissimo tempo la temperatura di -18°, la rapidità di raffreddamento non danneggia la 

struttura biologica degli alimenti. 
La surgelazione, si presenta come il miglior sistema di conservazione, grazie allo 

scrupoloso rispetto della catena del freddo in tutto l’iter che l’alimento compie per 

arrivare integro sulla tavola del consumatore. 

*Si invitano gli ospiti con intolleranze o allergie a fare riferimento al personale di 

sala per le necessarie delucidazioni (Reg. UE 1169/2011 

 

 
Per garantire elevati standard qualitativi e di sicurezza alimentare, 

alcune materie prime vengono abbattute rapidamente a temperatura 

controllata, in conformità alla normativa europea vigente. 


