
 

 

 

 

 

 

 

 

Bienvenue à «Il Tiranno», 

un lieu où la cuisine n'est pas seulement un 

aliment, 

mais un geste créatif, un choix audacieux, une 

recherche constante. 

Nos plats naissent du désir de surprendre, de 

dominer le goût avec équilibre, technique et 

intuition. 

Nos parcours de dégustation sono pensés comme des 

expériences sensorielles où l'excellence de la 

matière première rencontre la vision 

contemporaine de la Chef. 

 

L’expérience commence… 

 

 

 

 

              



 

 

 

 

 

 

 

 

Crudi 

 

 

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

Confettura Di Peperone Rosso 26 

④ 

 

Gran Crudo Cheffina 50 

②  ④  ⑥ 

 

 

 

Tartare de Bœuf au Jaune d'Œuf Mariné à la Soia, Pain Brioché au 

Beurre au Citron de Syracuse 24 

①  ③  ⑥  ⑦ 

 

 

 

Carpaccio de Thon à la « Colatura » d'Anchois, Zucchines Crues à 

la Menthe, Amandes Torréfiées et Cerises 24 

⑧ 

 

 

 

 



 

 
 

 
 
 
 
 

 

 

 

 

Entrées 

 

 

Ceviche de daurade avec tomates Piccadilly, basilic, poireaux, 

pêches et confiture de poivron rouge  26 

④ 
 
 

Grand plateau de crudités de la mer «Cheffina»  50 

② ④ ⑥ 
 
 

Tartare de bœuf au jaune d’œuf mariné à la sauce soja, pain 

brioché au beurre et citron de Syracuse  24 

① ③ ⑥ ⑦ 
 
 

Carpaccio de thon à la colatura d’anchois, courgettes crues à la 

menthe, amandes grillées et cerises 24 

⑧ 

 
 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

Premiers plats 

 

 

 

Spaghetti à la cerise, denté cru, poutargue de thon et fondue de 

fromage Fiore Sicano  25 

① ③ ④ 
 
 

Tagliolini à l’extrait de tomate Piccadilly, avec anchois de 

Cantabrie et abricots  24 

① ③ 
 
 

Linguine au basilic, caviar, citron et vanille  30 

① ④ 
 
 

Tagliatelles à l’ail noir, palourdes, huile au persil, mousse de 

ricotta et amandes  25 

① ③ ⑦ ⑭ 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

Plats principaux 

 

 

Poulpe rôti au thym, agrumes et bettes à la sauce teriyaki  28 

④ ⑥ 

 

Homard cuit à basse température, salade de légumes et de fruits, 

soupe de pastèque épicée au citron vert  34 

② ⑨ 

 

Filet de bœuf avec son jus, truffe noire d’été et mousse de pommes 

de terre  28 

⑦ 

 

Thon en croûte de panko, salade de concombre et chou rouge, 

réduction d’agrumes à l’anis  26 

① ④ ⑥ 

 
 
 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Desserts 

 

 

Pêche, vanille et huile d’olive extra vierge  10 

① ③ ⑦ 

 

Tartelettes à la crème de citron, fraises et basilic  10 

① ③ ⑦ 

 

Crème brûlée au pistache de Bronte, glace à la mandarine  10 

③ ⑦ ⑧ 

 

Crémeux aux amandes, ricotta liquide, orange et glace à la cerise 

10 

③ ⑦ ⑧ 

 

 
 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

Menu degustation : ABISSI - 120  

 

Ceviche de Daurade aux Tomates Piccadilly, Basilic, Poireaux, 

Pêches et Confiture de Poivron Rouge 

 

Moules Épicées, Soupe de Mangue et Fruits de la Passion, et 

Burrata à l'Ail Noir 

 

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 

 

 

 

 

 

Les parcours de dégustation s'entendent à l'identique pour 

l'ensemble des convives d'une même table. 
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Menu dégustation : ORTO E BRACE - 110 

 

Tartare de Bœuf au Jaune d'Œuf Mariné à la Soja, Pain Brioché au 

Beurre Battu 

Ricotta au Citron de Syracuse, Tomate Confile, Aubergines Rôties 

et Crumble de Pain 

Spaghetti à la Cerise, Fondue de « Fiore Sicano », Crumble de Pain 

Noir et Huile au Persil 

Filet de Bœuf avec son Jus, Truffe Noire d'Été, Émulsion Légère de 

Pommes de Terre 

Pêche, Vanille et Huile d'Olive Extra Vierge 

 

Les parcours de dégustation s'entendent à l'identique pour 

l'ensemble des convives d'une même table. 

Veuillez signaler toute intolérance ou allergie à l'avance, afin 

que nous puissions gérer la coordination du menu en toute 

sécurité. 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

Menu degustation : EDEN – 120 

 

Carpaccio de Thon à la « Colatura » d'Anchois, Zucchines Crues à la 

Menthe, Amandes Torréfiées et Cerises 

Pastèque en Osmose, Jus de Légumes au Lime, Émulsion Légère de Parmesan 

et Chips de Pain 

Tagliolini à l'Extrait de Piccadilly, Anchois de la Mer Cantabrique et 

Abricots 

Homard Cuit à Basse Température, Petite Salade de Légumes et Fruits, 

Soupe de Pastèque Épicée au Lime 

Crémeux à l'Amande, Ricotta Liquide, Orange et Glace à la Cerise 

 

 

Les parcours de dégustation s'entendent à l'identique pour 

l'ensemble des convives d'une même table. 

Veuillez signaler toute intolérance ou allergie à l'avance, afin 

que nous puissions gérer la coordination du menu en toute 

sécurité. 

 

 

 



 

 

 

 

Allergènes alimentaires 

Conformément au règlement (UE) n° 1169/2011 du Parlement européen, vous 

trouverez ci-dessous la liste des substances ou produits susceptibles de 

provoquer des allergies ou des intolérances. 

Le numéro correspondant est indiqué à côté des plats contenant l’aliment 

concerné. 

① Céréales contenant du gluten 

② Crustacés et produits à base de crustacés 

③ Œufs et produits à base d’œufs 

④ Poisson et produits à base de poisson 

⑤ Arachides et produits à base d’arachides 

⑥ Soja et produits à base de soja 

⑦ Lait et produits à base de lait 

⑧ Fruits à coque 

⑨ Céleri et produits à base de céleri 

⑩ Moutarde et produits à base de moutarde 

⑪ Graines de sésame et produits à base de graines de sésame 

⑫ Anhydride sulfureux et sulfites à des concentrations supérieures à 10 

mg/kg ou 10 mg/l 

⑬ Lupin et produits à base de lupin 

⑭ Mollusques et produits à base de mollusques 

*Nous informons notre aimable clientèle que le poisson destiné à être consommé cru a été 

traité par congélation rapide (conformément au Règlement CE n° 852/04). Les produits 

marqués d’un * sont surgelés : ils atteignent très rapidement la température de -18°C, 

le refroidissement rapide ne détériorant pas la structure biologique des aliments. 

La surgélation constitue le meilleur système de conservation, grâce au respect 

scrupuleux de la chaîne du froid tout au long du processus jusqu’à ce que l’aliment 

arrive intact sur la table du consommateur. 

*Nous invitons les clients présentant des intolérances ou des allergies à se référer au 

personnel de salle pour toutes les informations nécessaires (Règlement UE 1169/2011). 

 

Afin de garantir des standards élevés de qualité et de sécurité 

alimentaire, certaines matières premières sont rapidement refroidies à 

température contrôlée, conformément à la réglementation européenne en 

vigueur. 


