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CONSOLATO CIAMBRA Restaurant

DI SICILIA
Monreale (Palermo)
Via Benedetto D’Acquisto, 18
Martedi 26 marzo 2024 ore 20:30

MENU’

Benvenuto
Tartare di dentice su ostrica
Fritturina
Caponata di melanzane con cubetti di spada e provola affunicata
Praline di baccala su salsa sfincionata
Vino : Grillo Brut metodo classico, Ammaru Zibibbo secco

Primi
“Riso e fumo”. Risotto carnaroli al gambero rosso di
Mazara, zucca rossa, speck croccante, cremoso al
formaggio.
“Occhio al nero”. Sfoglia al nero di seppia, stracciatella,
tartare di tonno

Vini : Lunario
Secondo
“L’intruso”. Filetto di maialino cotto a bassa temperatura
laccato alla senape, crema di porro, riduzione di porto e
miele.

Vino: Her (Perricone )

Dolce
“Dolce e salato”. Semifreddo agli agrumi di Sicilia,
crumble di mandorle e caramello.

VINI in degustazione “Selezione Gourmet”
Con la collaborazione della cantina Brugnano

€ 60,00
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CONSOLAT0 DI SICILIA

CIAMBRA Restaurant 

Monreale (Palermo)

Via Benedetto D’Acquisto, 18

Martedì 26 marzo 2024 ore 20:30



MENU’

Benvenuto

Tartare di dentice su ostrica Fritturina

Caponata di melanzane con cubetti di spada e provola affunicata Praline di baccalà su salsa sfincionata

Vino : Grillo Brut metodo classico, Ammaru Zibibbo secco 



Primi

“Riso e fumo”. Risotto carnaroli al gambero rosso di Mazara, zucca rossa, speck croccante, cremoso al formaggio.

“Occhio al nero”. Sfoglia al nero di seppia, stracciatella, tartare di tonno

		Vini : Lunario 

Secondo

“L’intruso”. Filetto di maialino cotto a bassa temperatura laccato alla senape, crema di porro, riduzione di porto e miele.

		  Vino: Her (Perricone )



Dolce

“Dolce e salato”. Semifreddo agli agrumi di Sicilia, crumble di mandorle e caramello.



VINI in degustazione “Selezione Gourmet”

Con la collaborazione della cantina Brugnano





		€ 60,00
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