
.Alérgenos alimentarios según el Reg. UE n.1169/2011:
1. Cereales que contengan gluten; 2. Crustáceos y productos a base de crustáceos; 3. Huevos y productos a base de huevo;

4. Pescado y productos a base de pescado; 5. Cacahuetes y productos a base de cacahuetes; 6. Soja y productos a base de soja;
7. Leche y sus derivados; 8. Frutos de cáscara; 9. Apio y productos derivados; 10. Mostaza y productos derivados;

11. Granos de sésamo y productos a base de granos de sésamo; 12. Dióxido de azufre y sulfitos;
13. Altramuces y productos a base de altramuces; 14. Moluscos y productos a base de moluscos.

.Para cualquier información sobre sustancias y alérgenos, diríjase al personal de servicio.

• • •  CUBIERTO    2,5

.VEGETARIANO .SIN GLUTEN .VEGANO .KM CERO

Los Presìdi son proyectos de Slow Food que valorizan productos
artesanales de calidad realizada según las prácticas tradicionales.

.SLOW FOOD

.Ricotta de oveja, anchoas en aceite "Riserva Sant’Erasmo"  2 pz      5,9 

.Jamón cocido "San Giovanni sel. Luna Calante",
  trenza de provola ahumada de Paestum  2 pz    7,9 

 LAS MUFFOLETTA • • •

1. 4. 7.

1. 4. 7.

.Salsa Pic Pac de tomate Siccagno,
  mozzarella de Búfala campana DOP, albahaca BIO  2 pz      8,9
.Salsa sfincione, caciocavallo ragusano DOP,
  orégano de montaña DOP  2 pz       8,9 
.Stracciatella de Andria,
  mortadela "Favola Palmieri Gran Riserva en corteza",
  pistacho de Bronte   2 pz    9,9

 LAS MONTANARINA • • •

1. 7.

1. 7.

1. 7. 8.

.Papas fritas artesanales        4,9 

.Panelle y croquetas de papa y menta         6,9 

.Mini Arancini      7,9 
  provola y salami de Nebrodi   2 pz 
  salmón ahumado y mozzarella de Búfala DOP   2 pz

 LOS FRITOS • • •

1. 4. 7.

 LAS TABLAS • • •

1. Servidos con focaccia artesanal caliente
• • •  LA FAVOLA   2 pax      26,9
mortadela "Favola Palmieri Gran Riserva en corteza",
Burrata de Andria IGP
• • •  L'ECCELLENTE   2 pax      28,9
jamón curado "L'Eccellente madurado más de 30 meses"
mozzarella de Búfala campana DOP
• • •  L'INTENSO   80 gr      38,9
jamón curado "Ibérico Pata Negra de Bellota"
trenza de provola ahumada de Paestum
• • •  I LATTICINI "Selección Sorelle Mozza"  2/4 pax       29,9
mozzarella de Búfala campana DOP,
trenza de provola ahumada de Paestum,
fiordilatte pugliese en agua,
Burrata de Andria IGP, ricotta de Búfala
• • •  I SALUMI "Selección Sorelle Mozza"  2/4 pax      34,9
jamón curado "L'Eccellente madurado más de 30 meses",
jamón cocido "San Giovanni sel. Luna Calante",
mortadela "Favola Palmieri Gran Riserva en corteza",
salami Finocchiona IGP
• • •  TABLA DE EMBUTIDOS Y
QUESOS DE SICILIA   2 pax     28,9 
con mostaza de higos y miel de Abejas Negras sicilianas 

4. 7. 8.

7. 

7. 

7. 

7. 8.

8. 

Entradas

1. Servidos con focaccia artesanal caliente
• • •  MEDITERRANEA        9,9 
mezcla de lechugas, tomate cherry rojo BIO, zanahorias y setas  
• • •  ISCHITANA       14,9 
mezcla de lechugas, tomate cherry rojo BIO,
trenza de provola ahumada de Paestum,
nueces, miel de Abejas Negras sicilianas  
• • •  SICILIANA        14,9 
judías blancas cocidas, papas cocidas, tomate corazón de buey,
aceitunas verdes, cebolla roja de Tropea , alcaparras de Salina   
• • •  FAVIGNANA      15,9
mezcla de lechugas, tomate cherry rojo BIO,
aceitunas negras Taggiasche DOP, anchoas en aceite "Riserva Sant’Erasmo",
filetes de atún rojo en aceite "Riserva Sant’Erasmo" 
• • •  CAPRI       14,9 
mozzarella de Búfala campana DOP, tomate corazón de buey,
AOVE "Nocellara dell’Etna" DOP, albahaca BIO

7. 8.

4. 

7. 

Ensaladas

.AGUA naturale | carbonatada  75 cl .......

.COCA COLA  25 cl ..........................

.COCA COLA ZERO  25 cl ..................

.AGUA TÓNICA  20 cl ......................

.GINGER BEER  20 cl .......................

3,0
3,0
3,0
3,0
3,0

 BEBIDAS • • •

.EXPRESSO .....................................

.EXPRESSO MACCHIATO ..................

.DESCAFEINADO .............................

.CAPUCHINO ..................................

.CAFÈ AMERICANO .........................

.TEA | INFUSIONES .........................

2,0
2,5
2,5
4,0
4,0
4,0

 CAFETERÍA • • •

27.5 cl
 BEBIDAS BIO • • •

.NARANJA BIO ................................

.NARANJA ROJA BIO ........................

.CHINOTTO BIO ...............................

.LIMONADA BIO ..............................

.SODA BIO ......................................

.COLA BIO ......................................

.MANDARINA BIO ............................

4,0
4,0
4,0
4,0
4,0
4,0
4,0

.Catarratto BIO ..................

.Grillo BIO .........................

. Insolia-Chardonnay IGP ....

.Prosecco ..........................

.Catarratto Frizzante IGP ... 

.Etna Bianco DOC BIO
   Carricante ..........................

....  28,0

....  28,0

....  32,0

....  28,0

....  28,0

....  35,0

7,0
7,0
8,0
7,0
7,0

9,0

Copa Botella

• • •  BLANCO

• • •  TINTO

.Nero D’Avola BIO ..............

.Syrah BIO .........................

.Rosè IGP ..........................

.Etna Rosso DOC BIO
   Nerello Mascalese/Cappuccio .....

....  28,0

....  28,0

....  28,0

....  35,0

7,0
7,0
7,0

9,0

Copa Botella

 VINO • • •12. 

13,0

.FEVER-TREE INDIAN
& GIN TANQUERAY

13,0

.FEVER-TREE ELDERFLOWER
& GIN BULLDOG

Gin Tonic

.FEVER-TREE INDIAN
& GIN HENDRICK’S

14,0

.FEVER-TREE MEDITERRANEAN
& GIN MARE

14,0

.VERMOUTH BLANCO ......................

.APEROL SPRITZ ..............................

.CAMPARI SPRITZ ............................

.LIMONCELLO SPRITZ ......................

.AMERICANO ..................................

.NEGRONI ......................................

.MOSCOW MULE ............................

6,0
7,9
7,9
7,9
7,9
8,9
9,9

 APERITIVOS • • •

20 cl 40 cl

Lager 5% vol ..... 4,0 .. 7,0

20 cl 40 cl

Bock 7,2% vol ..... 4,0 .. 7,0

20 cl 40 cl

Weiss 5% vol ..... 4,0 .. 7,0

20 cl 40 cl

Lager 4,2% vol ..... 4,0 .. 7,0

Cerveza
de barril

13. 

.CORONA .......................................

.HEINEKEN 0.0 ...............................

.CERVEZA SIN GLUTEN  ..............

4,5
4,5
6,0

33 cl
 CERVEZA • • •13. 

.SPECIAL EXPORT LAGER
Lager ................................................
.BIONDA ANNIVERSARIO
Blanche .............................................
.DOPPIO MALTO
Lager Doppio Malto ................................

7,0
 

7,0
 

7,0



"La elaboración de nuestras masas comienza siguiendo un reglamento detallado, 
desde el control de las temperaturas en el laboratorio hasta las materias primas.

Todo esto nos permite gestionar las fases de fermentación y maduración
con gran precisión y constancia, desde la preparación inicial hasta la fase final.

El resultado de una fermentación y maduración de 48/72 horas
da lugar a una masa fragante, altamente digerible y de gran calidad.

Desde un punto de vista nutracéutico, la presencia del
germen de trigo garantiza un equilibrio natural perfecto."

• • •  GRANOS ANTIGUOS   
.Russèllo .Tumminìa .Perciasàcchi

• • •  A LOS CEREALES   

• • •  SIN GLUTEN        2,0

1.

1.

NUESTRAS MASAS • • •

FERMENTACIÓN
          NATURAL

  48/ 72
horas

Pizza

• • •  MARGHERITA      9,9
salsa de tomate Siccagno, fiordilatte de Agerola al horno,
AOVE "Nocellara dell’Etna" DOP, albahaca BIO 
• • •  REGINA      13,9
salsa de tomate Siccagno, mozzarella de Búfala campana DOP al horno,
Parmigiano Reggiano DOP "Vacche Rosse 30 meses",
pecorino romano DOP, AOVE "Nocellara dell’Etna" DOP, albahaca BIO 
• • •  RITA      13,9
salsa fresca de tomate cherry rojo BIO,
mozzarella de Búfala campana DOP en crudo,
tomate cherry rojo y amarillo en crudo,
AOVE "Nocellara dell’Etna" DOP, albahaca BIO  
• • •  MARINA    11,9
salsa de tomate Siccagno, fiordilatte de Agerola al horno,
anchoas en aceite "Riserva Sant’Erasmo", orégano de montaña DOP,
AOVE "Nocellara dell’Etna" DOP, albahaca BIO 
• • •  PINA      13,9
salsa fresca de tomate cherry rojo BIO, fiordilatte de Agerola al horno,
berenjenas negras fritas, Parmigiano Reggiano DOP "Vacche Rosse 30 meses",
albahaca BIO 
• • •  DORA    13,9
salsa de tomate Siccagno, fiordilatte campana en agua al horno,
ventricina artesanal al horno, cebolla de Giarratana  al horno,
AOVE "Nocellara dell’Etna" DOP, albahaca BIO 
• • •  MARIA      13,9
salsa de tomate Siccagno, fiordilatte campana en agua al horno,
tomate cherry rojo y amarillo al horno, calabacín frito, berenjena negra frita,
polvo de aceitunas negras, albahaca BIO  
• • •  EMMA    16,9
salsa fresca de tomate cherry amarillo, tomate cherry amarillo al horno,
fiordilatte de Agerola al horno, trenza de provola ahumada de Paestum  al horno,
papas al horno, mejilla de Cerdo Negro de Nebrodi  a crudo,
polvo de aceitunas negras, AOVE "Nocellara dell’Etna" DOP, albahaca BIO 
• • •  LIA    19,9
pesto de tomate cherry rojo BIO, fiordilatte campana en agua al horno,
Burrata de Andria IGP en crudo, Parmigiano Reggiano DOP "Vacche Rosse 30 meses",
jamón curado "L'Eccellente madurado más de 30 meses" en crudo, 
AOVE "Nocellara dell’Etna" DOP, albahaca BIO 
• • •  ADA    18,9
mozzarella de Búfala campana DOP al horno, tomate cherry rojo y amarillo al horno,
hongos porcini, coppa de Cerdo Negro de Nebrodi  en crudo,
AOVE "Nocellara dell’Etna" DOP, albahaca BIO 
• • •  GINA    15,9
trenza de provola ahumada de Paestum al horno, tomate cherry rojo BIO al horno,
salchicha de Cerdo Negro de Nebrodi al horno,
acelgas salteadas con ajo rojo de Nubia , ralladura de limón,
AOVE "Nocellara dell’Etna" DOP, albahaca BIO 
• • •  TINA    15,9
crema de calabaza, trenza de provola ahumada de Paestum al horno,
tomate cherry amarillo al horno, mejilla crujiente de Cerdo Negro de Nebrodi ,
pecorino romano DOP, pimienta negra,
AOVE "Nocellara dell’Etna" DOP, albahaca BIO 
• • •  ROSA    19,9
mozzarella de Búfala campana DOP al horno, pesto de pistacho de Bronte ,
mortadela "Favola Palmieri Gran Riserva en corteza" en crudo,
Burrata de Andria IGP en crudo, grano de pistacho de Bronte ,
ralladura de limón, albahaca BIO 
• • •  ALBA    14,9
salsa de tomate Siccagno,
fiordilatte de Agerola al horno, tomate cherry rojo y amarillo al horno,
filetes de atún rojo en aceite "Riserva Sant’Erasmo" al horno,
alcaparras de Salina fritas , AOVE "Nocellara dell’Etna" DOP, albahaca BIO        
• • •  SARA    17,9
mozzarella de Búfala campana DOP al horno,
tomate cherry amarillo en crudo, bresaola punta d’anca IGP en crudo,
Parmigiano Reggiano DOP "Vacche Rosse 30 meses"
rúcula, AOVE "Nocellara dell’Etna" DOP, albahaca BIO 
• • •  NORA    16,9
crema de calabaza, trenza de provola ahumada de Paestum al horno,
salchicha de Cerdo Negro de Nebrodi al horno, friarielli, ricotta de Búfala al horno,
polvo de aceitunas negras, AOVE "Nocellara dell’Etna" DOP, albahaca BIO 
• • •  MARZIA    15,9
salsa Pic Pac de tomate Siccagno,
fiordilatte pugliese en agua al horno, cebolla roja de Tropea  al horno,
caballa en aceite "Riserva Sant’Erasmo" al horno, aceitunas negras Taggiasche DOP,
pimiento, AOVE "Nocellara dell’Etna" DOP, albahaca BIO 
• • •  NINA    18,9
salsa de tomate Siccagno,
fiordilatte pugliese en agua al horno, tomate cherry rojo BIO en crudo,
jamón curado "L'Eccellente madurado más de 30 meses" en crudo,
stracciatella de Búfala campana en crudo, grano de pistacho de Bronte ,
AOVE "Nocellara dell’Etna" DOP, albahaca BIO  

• • •  SOFIA    21,9
mozzarella de Búfala campana DOP en crudo, pesto de pistacho de Bronte ,
salmón ahumado, stracciatella de Andria en crudo, grano de pistacho de Bronte 
• • •  LIDIA    16,9
salsa de tomate Siccagno, fiordilatte pugliese en agua al horno,
jamón cocido "San Giovanni sel. Luna Calante" en crudo,
tomate cherry rojo BIO en crudo, AOVE "Nocellara dell’Etna" DOP, albahaca BIO 
• • •  MARA    16,9
salsa fresca de tomate cherry rojo BIO, fiordilatte de Agerola al horno,
anchoas en aceite "Nardin del Mar Cantabrico", orégano de montaña BIO,
AOVE "Nocellara dell’Etna" DOP, albahaca BIO 
• • •  FINA    18,9
salsa de tomate Siccagno, fiordilatte de Agerola al horno,
salami Finocchiona IGP en crudo, berenjenas negras fritas,
Burrata de Búfala campana en crudo, AOVE "Nocellara dell’Etna" DOP, albahaca BIO  
• • •  LUNA    17,9
trenza de provola ahumada de Paestum al horno, champiñones
jamón cocido "San Giovanni sel. Luna Calante" en crudo, polvo de aceitunas negras,
AOVE "Nocellara dell’Etna" DOP, albahaca BIO  
• • •  GAIA    17,9
fiordilatte pugliese en agua al horno, hongos porcini,
"Spalla Cotta ahumada de San Secondo" en crudo, aceite de trufa, albahaca BIO  
• • •  CARLA    17,9
mozzarella de Búfala campana DOP al horno, tomate cherry rojo y amarillo al horno,
jamón curado "L'Eccellente madurado más de 30 meses" en crudo,
Parmigiano Reggiano DOP "Vacche Rosse 30 meses",
AOVE "Nocellara dell’Etna" DOP, albahaca BIO
• • •  INES    39,9
fiordilatte de Agerola al horno, tomate cherry rojo y amarillo al horno,
jamón curado "Iberico Pata Negra de Bellota" en crudo,
AOVE "Nocellara dell’Etna" DOP, albahaca BIO
• • •  ROSALIA  SFINCIONELLO PALERMITANO    14,9
salsa de tomate Siccagno, tomate en rodajas al horno,
anchoas en aceite "Riserva Sant’Erasmo", pan rallado tostado,
caciocavallo ragusano DOP, cebolla de Giarratana  al horno,
orégano de montaña DOP, AOVE "Nocellara dell’Etna" DOP 
• • •  GIUSEPPINA  SFINCIONELLO BAGHERESE    15,9
ricotta de oveja al horno, anchoas en aceite "Riserva Sant’Erasmo",
pan rallado tostado, tuma, caciocavallo ragusano DOP,
cebolla de Giarratana  al horno,
orégano de montaña DOP, AOVE "Nocellara dell’Etna" DOP  

7.

4. 7.

7.

7.

7.

7. 8.

7.

4. 7.

4. 7. 8.

4. 7.

 AÑADIDOS • • •

.Jamón curado "L'Eccellente madurado más de 30 meses"      5,0
.Jamón cocido "San Giovanni sel. Luna Calante"      4,0
."Spalla Cotta ahumada de San Secondo"      4,0

.Mortadela "Favola Palmieri Gran Riserva en corteza"      4,0
.Salami Finocchiona IGP      4,0

.Mozzarella de Búfala campana DOP       2,5
.Trenza de provola ahumada de Paestum       2,5

.Burrata de Andria IGP       4,0
.Stracciatella de Andria       4,0
.Hortalizas y frutos secos       2,0

7. 

7. 

7. 

7. 

5. 8. 

8. 

• • •  LASAÑA CLÁSICA A LA BOLOGNESA
carne molida de res y salsa de extracto de tomate Siccagno ,
bechamel, Parmigiano Reggiano 30 meses DOP
y mantequilla de montaña 18,9
• • •  LASAÑA VEGETARIANA  
verduras de temporada, bechamel,
Parmigiano Reggiano 30 meses DOP y mantequilla de montaña 17,9
• • •  ÑOQUIS A LA SORRENTINA GRATINADOS  
salsa de tomate datterino BIO, mozzarella campana,
Parmigiano Reggiano 30 meses DOP y albahaca BIO 18,9
• • •  RIGATONI GRATINADOS CON BRÓCOLI   
coliflor, caciocavallo ragusano DOP , piñones, pasas,
azafrán y pan rallado tostado 18,9

7.

7.

7.

7. 8.

 DEL HORNO • • •Pasta

7. 

7. 

7. 

4. 7. 

7. 

7. 

7. 

7. 

7. 

7. 

7. 

7. 8.

4. 7.

7. 

7. 

7. 

4. 7. 

7. 8.


