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Sfizi di mare
Selezione di crudi del giorno in base alla disponibilità del pescato: gambero rosso, scampi, 
ostriche e specialità del mare, serviti per esaltarne freschezza e qualità
Selection of raw seafood of the day based on the availability of the catch: red shrimp, scampi,
oysters, and seafood specialties, served to highlight their freshness and quality.

Carpaccio di pesce del giorno
Pesce selezionato quotidianamente, a�ettato al momento e condito con olio extravergine 
per esaltarne purezza e freschezza
Fish selected daily, sliced   fresh and seasoned with extra virgin olive oil, to enhance its purity and freshness.

Tartare di pesce del giorno
Preparata con pescato fresco del giorno, lavorata al coltello per mantenere consistenza e gusto autentico
Prepared with fresh catch of the day, hand-crafted to maintain its authentic consistency and flavour.

Insalata di polpo alla siciliana
Polpo tenero, pomodorini, olive e profumi mediterranei, per un piatto fresco e leggero
Tender octopus, cherry tomatoes, olives and Mediterranean aromas, for a fresh and light dish

Alici marinate
Alici lavorate secondo tradizione, dal gusto delicato e autentico
Anchovies processed according to tradition, with a delicate and authentic flavour

Alici del Cantabrico
Pregiate alici del Cantabrico, dalla carne morbida e saporita, servite con crostini caldi per esaltarne la qualità
Fine Cantabrian anchovies, with soft and tasty flesh, served with hot croutons to enhance their quality

Tempura di gamberoni
Gamberoni selezionati, fritti in tempura leggera per una croccantezza asciutta e un gusto delicato
Selected prawns, fried in light tempura for a dry crunch and a delicate flavour

Crostino di gambero rosso
Pane croccante con gambero rosso e pistacchio siciliano, per un equilibrio tra dolcezza e sapidità
Crispy bread with red prawns and Sicilian pistachios, for a balance between sweetness and savouriness.

Carpaccio di manzo
Filetto di manzo, rucola, scaglie di parmigiano e olio extravergine, semplice ed elegante
Beef fillet, arugula, parmesan shavings and extra virgin olive oil, simple and elegant

Parmigiana
Melanzane fritte dorate, disposte a strati con salsa di pomodoro, basilico e formaggio, cotte lentamente 
fino a risultare morbide e avvolgenti
Golden fried eggplant, layered with tomato sauce, basil, and cheese, slowly cooked until soft and enveloping.

Caponata
Melanzane, sedano, capperi, olive, pinoli e uvetta, lavorati in equilibrio agrodolce secondo la tradizione siciliana
Aubergines, celery, capers, olives, pine nuts and raisins, prepared in a sweet and sour balance 
according to Sicilian tradition.

Caprese
Pomodoro selezionato e mozzarella fresca, con olio extravergine e basilico, nella sua semplicità più autentica
Selected tomatoes and fresh mozzarella, with extra virgin olive oil and basil, in its most authentic simplicity
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ANTIPASTI



Aglio, olio e peperoncino
Aglio, peperoncino e prezzemolo, per un piatto semplice e deciso della tradizione
Garlic, chilli and parsley, for a simple and decisive traditional dish

Pistacchio & Gambero Rosso
Pistacchio siciliano e gambero rosso selezionato, in una preparazione cremosa e avvolgente
che rappresenta l’incontro tra terra e mare
Sicilian pistachio and select red prawns, in a creamy and enveloping preparation
that represents the meeting of land and sea.

Pasta con le sarde
Sarde, finocchietto selvatico, uvetta e pinoli, per un piatto simbolo della tradizione siciliana
Sardines, wild fennel, raisins, and pine nuts, for a dish that is a symbol of Sicilian tradition.

Pasta tartufo e gambero rosso
Gambero rosso selezionato e tartufo, in una preparazione cremosa ed elegante dal gusto intenso
Selected red prawns and tru�e, in a creamy and elegant preparation with an intense flavour

Pasta cozze
Cozze fresche, pomodorini, aglio e prezzemolo, per un piatto semplice e profumato di mare
Fresh mussels, cherry tomatoes, garlic and parsley, for a simple and fragrant seafood dish

Verdello e gambero rosso
Gambero rosso, limone e pomodorini, con mollica tostata per un equilibrio fresco e agrumato
Red prawn, lemon and cherry tomatoes, with toasted breadcrumbs for a fresh and citrusy balance

Pasta nero di seppia
Seppia lavorata con il suo nero, aglio e pomodoro, arricchita da ricotta fresca e salata
Cuttlefish prepared with its ink, garlic and tomato, enriched with fresh and salted ricotta

Pasta con tonno rosso
Tonno rosso selezionato, lavorato fresco e proposto secondo disponibilità, con aromi mediterranei
Selected red tuna, processed fresh and o�ered according to availability, with Mediterranean aromas

Pasta alla norma
Melanzane fritte, salsa di pomodoro, basilico e ricotta salata, nel rispetto della tradizione catanese
Fried aubergines, tomato sauce, basil and salted ricotta, in keeping with the Catania tradition.

Carbonara tartufata
Uova, guanciale e parmigiano lavorati al momento, arricchiti dal profumo del tartufo
Eggs, bacon and parmesan cheese prepared on the spot, enriched by the scent of tru�e

Pasta carbonara
Guanciale, uova, parmigiano e pepe nero, per una preparazione cremosa e avvolgente
Guanciale, eggs, parmesan and black pepper, for a creamy and enveloping preparation

Pasta al ragù tradizionale (bolognese)
Carne mista, pomodoro, sedano, carota e cipolla, cotta lentamente per un sugo ricco e profondo
Mixed meat, tomato, celery, carrot and onion, slow cooked for a rich, deep sauce

PRIMI PIATTI
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Zuppa di cozze
Cozze fresche, servite ben calde in un fondo di pomodoro, aglio e aromi mediterranei, ricco e profumato di mare
Fresh mussels, served piping hot in a rich, seafood-scented sauce of tomato, garlic, and Mediterranean herbs.

Spada alla messinese
Pesce spada selezionato, cotto con pomodoro, olive e capperi, secondo la tradizione siciliana
Selected swordfish, cooked with tomato, olives and capers, according to Sicilian tradition

Spada alla palermitana
Pesce spada selezionato, impanato con pangrattato aromatizzato ed erbe, poi cotti alla griglia o al forno
Selected swordfish, breaded with flavored breadcrumbs and herbs, then grilled or baked.

Spada alla griglia
Pesce spada di prima scelta, cotto alla griglia e rifinito con olio extravergine per esaltarne il sapore autentico
Prime swordfish, grilled and finished with extra virgin olive oil to enhance its authentic flavour

Tonno o alalunga con cipolla
A seconda della disponibilità del pescato, selezionati e lavorati freschi, serviti con cipolla in agrodolce
Depending on the availability of the fish, selected and processed fresh, served with sweet and sour onion

Involtini di spada della tradizione
Pesce spada farcito con mollica condita, pinoli e aromi mediterranei, secondo la ricetta siciliana
Swordfish stu�ed with seasoned breadcrumbs, pine nuts and Mediterranean herbs, according to the Sicilian recipe

Sarde a beccafico della tradizione
Sarde fresche farcite con mollica condita, pinoli e uvetta, adagiate su un letto di finocchi e arance
Fresh sardines stu�ed with seasoned breadcrumbs, pine nuts and raisins, placed on a bed of fennel and oranges

Polpo alla Luciana
Polpo in umido con pomodorini, capperi e olive
Stewed octopus with cherry tomatoes, capers and olives

SECONDI DI PESCE

Filetto al tartufo
Taglio di alta qualità, tenero e succoso al tartufo, cotto al momento per esaltarne la purezza
High quality cut, tender and juicy with tru�e, cooked on the spot to enhance its purity

Scaloppine
Carne selezionata, lavorata in padella per ottenere una consistenza morbida e un fondo di cottura
ricco e profumato (Vino bianco • Marsala • Limone • Pizzaiola)
Selected meat, pan-fried to achieve a tender texture and a rich, fragrant cooking juices
(White wine • Marsala • Lemon • Pizzaiola)

Cotoletta alla milanese, alla nostra maniera
Carne selezionata, impanata con mollica aromatizzata alla siciliana e fritta fino a diventare dorata e croccante
Selected meat, breaded with Sicilian-flavored breadcrumbs and fried until golden and crispy

Involtino messinese 
Carne arrotolata e farcita con mollica condita, formaggio e profumi dell’isola, preparata alla maniera siciliana, 
come si faceva una volta
Rolled meat stu�ed with seasoned breadcrumbs, cheese and island aromas, prepared in the Sicilian way, as it was once done.
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La terra di casa
Pomodoro, cipolla rossa, ricotta salata, basilico
Tomato, red onion, salted ricotta, basil

Il fresco di Sicilia
Finocchio, arancia, olive, cipolla
Fennel, orange, olives, onion

Insalata verde
Insalata fresca di stagione, servita al naturale e condita a piacere con olio extravergine
Fresh seasonal salad, served plain and seasoned to taste with extra virgin olive oil

Insalata mista
Insalata fresca mista di stagione, servita al naturale e condita a piacere con olio extravergine
Fresh seasonal mixed salad, served plain and seasoned to taste with extra virgin olive oil

Patate al forno
Patate cotte al forno con aromi mediterranei, dorate e morbide all’interno
Baked potatoes with Mediterranean aromas, golden and soft inside

Verdure alla griglia
Verdure di stagione grigliate al momento, servite al naturale e condite a piacere
Seasonal vegetables grilled on the spot, served plain and seasoned to taste

CONTORNI
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2,50€

Gelato
Gelato cremoso, delicato e rinfrescante
Creamy, delicate and refreshing ice cream

Sorbetto al limone
Fresco e dissetante, dal gusto agrumato e pulito
Fresh and thirst-quenching, with a clean, citrusy flavour

Tiramisù
Crema morbida e savoiardi al ca�è, per un grande classico
Soft cream and co�ee-flavored ladyfingers, for a great classic

Panna cotta al pistacchio
Morbida e vellutata, con gusto delicato di pistacchio
Soft and velvety, with a delicate pistachio flavour

Cannolo siciliano
Cialda croccante riempita al momento con ricotta
Crispy wafer filled with ricotta cheese

Cassata siciliana
Dolce ricco e scenografico della tradizione
Rich and scenic traditional dessert

Torta ricotta e pera
Equilibrio delicato tra ricotta e pera
A delicate balance between ricotta and pear

DESSERT
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Caro cliente se hai delle allergie e / o 
intolleranze segnalalo al nostro personale
e chiedi pure informazioni sul nostro cibo 
e sulle nostre bevande.
Siamo preparati nel consigliarti 
nel migliore dei modi.

Dear customer, if you have any allergies 
and/or intolerances, please let our sta� know 
and ask for information about our food and 
drinks. We are ready to provide you with the 
best possible advice.

Per persona / per person

Tutti i nostri prodotti sono abbattuti a bordo.
All our products are slaughtered on board.


