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Da sempre il cibo e uno strumento di integrazione e
cultura e la cucina contiene una duplice valenza: da una
parte é identita e dallaltra é scambio culturale.

Cosi il piatto diventa il veicolo per raccontare una storia,
per avviare un processo di integrazione e, molto spesso,

per la conoscenza dei popoli.

In questo contesto la Sicilia non ha pari,

fatta come della sovrapposizione di un incredibile
numero di dominazioni che, nel tempo, si sono succedute
e che, inevitabilmente, hanno fatto di quello siciliano

un popolo contaminato che ama contaminarsi!

E questa voglia di contaminazione che, quotidianamente,
ci porta a cercare in quello che siamo stati,

a scavare costantemente nei —cassetti della memoria—
per riscoprire ricette, tradizioni, prodotti da non

disperdere, da custodire e raccontare ai nostri ospiti.

Nel corso del nostro cammino abbiamo sempre cercato di
contaminarci il pit possibile con il bello che la nostra terra
puo offrirci, sia esso un luogo o un panorama, un prodotto
0 un produttore, una ricetta o una storia. Ma anche di
“giocare’, con il dovuto rispetto, a contaminare tra di loro
materie prime in modo apparentemente azzardato
proponendo accostamenti inaspettati.

Nasce cosi CONTAMINAZIONI, un mend fatto di
materie prime semplici e di accostamenti sorprendenti,

esaltati dai vini dellAzienda Agricola Palari.

Un menu che racconta la biodiversita di questo angolo
di Sicilia. Con un unico protagonista: la biodiversita del
nostro territorio, declinata sapientemente dai nostri
amici della Fattoria Borrello,

da Alessandro Maniaci e dai nostri cuochi.

CASA 6 PUTIA no F:Tf]T.T.’__I‘__“O

[T R e EOH

La minuta &
di Vittoria Piccolo
Contrada San Filippo. Ficarra (Me).

Olio di minuta
Fattoria Borrello
Contrada Bosco. Raccuja (Me).

Olio D.O.P. Monte Etna
di Casa Merlino
Randazzo (Ct).

MENU

® Crudo 28 mesi di suino nero dei Nebrodi ®, ghiande.

Arancino con zafferano, genovese d'agnello q.s.
e provola dei Nebrodi@v.

Gelato di formaggio dell’Etna e aceto balsamico siciliano.

® Rosso del Soprano
Terre Siciliane 1.G.T. 2017

Nerello Mascalese / Nerello Cappuccio /
Nocera / Galatena
Az. Agricola Palari - S. Stefano Briga

I
® Lasino
Scamone d'asino ragusano ® affumicato al fieno,
pesce azzurro in conserva e porcini secchi.

® Il gambero
Gambero di Mazara, lardo di suino nero dei Nebrodi @,
miele di asfodelo di ape nera sicula ®v.

$ Rocca Coeli
Etna Bianco D.O.C. 2019

Carricante / Minnella
Az. Agricola Palari - S. Stefano Briga

® Vista lago
Maltagliati in zuppa di Fagioli mussu niuru carrazzo®,
pancia di maiale nero dei Nebrodi®v e cozze di Ganzirri.

8 Faro Palari
Etna Rosso D.O.C. 2016

Nerello Mascalese / Nerello Cappuccio /
Nocera / Galatena
Az. Agricola Palari - S. Stefano Briga

® Il tonno e la cacciatora
Tonno alIetterato e cacciatora croccante.

8 Santa.Ne Magnum
Rosso Sicilia 1.G.T. 2012

Francisa
Az. Agricola Palari - S. Stefano Briga

% Vendemmia
Gelato di mosto del Soprano,
cannella e scorza d'arancia.
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