
Benvenuti alla Corte,
Qui si coltiva l’arte della gustosa semplicità.

In questo menù raccontiamo un lungo viaggio in giro per il 
mondo, che parte da qui e qui ritorna...

Ogni piatto racchiude in sè
un progetto, un percorso, un territorio ed 

ogni ingrediente racconta la sua storia 
con la sua evoluzione

Per noi la cucina è ricerca incessante di equilibri,
metamorfosi ma anche estro, passione,
amore e rispetto per ogni ingrediente.

Cucinare è un’emozione da provare 
e far provare.

Chef  Peppe Agliano



MENU’ DEGUSTAZIONE 

Il Mare

I vini al calice nel percorso di degustazione verranno serviti in abbinamento ad ogni singola portata
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Vele di pane ai Ricci
con lattuga di mare, sorbetto di gambero e ricci

Tartare di Ricciola
profumata all’arancia

Ostrica Gillardeau al Lime

Tartare di Gambero
servito con stracciatella di cinisara e salsa Agliano

Carpaccio di Orata
su mattone di sale rosa

Tartare di Tonno A�umicata
con ricotta al sale a�umicato e maionese vegana

Gamberone Marinato al Garum
crudo di gambero rosso di Mazara con crema di patate e Garum

Abisso Marino
risotto carnaroli al plancton con fondi di molluschi e crostacei, 

crudo di seppia e caviale di salmone balik

Parfait Amour
semifreddo ai frutti rossi con cioccolato piccante al cardamomo

e fili di peperoncino

Piccola Pasticceria Secca Marsalese

Il pesce utilizzato per tutte le preparazioni viene abbattuto termicamente secondo normativa con specifici abbattitori oppure il pesce viene 
surgelato in barca, all’origine con tracciabilità garantita.

Tagliolino agli Anemoni
con gambero viola, ricci su lattuga di mare e carpaccio di gambero

Menù Degustazione 65€



I vini al calice nel percorso di degustazione verranno serviti in abbinamento ad ogni singola portata
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Sfere di Sgombro
e datterino giallo

Baccalà in Oliocottura
servito su hummus di ceci

Polpo Patate e Cozze

Ricotta e Bottarga

Code di Gambero Mazzancolle Lardellato
croccante

Turbantino di Spatola

Fregola ai Crostacei

Cacio Pepe e Bottarga di Tonno

Parfait Amour
semifreddo ai frutti rossi con cioccolato piccante al cardamomo

e fili di peperoncino
Piccola Pasticceria Secca Marsalese

MENU’ DEGUSTAZIONE 

Il pesce utilizzato per tutte le preparazioni viene abbattuto termicamente secondo normativa con specifici abbattitori oppure il pesce viene 
surgelato in barca, all’origine con tracciabilità garantita.

Menù Degustazione 55€



Belladonna  18 €
tartare di gambero rosa, stracciatella di vacca Cinisara e 
Germogli di ravanello, ricci e salsa Agliano

Trilogia di Gamberi  18 €
carpaccio di gambero gobetto, gambero rosso di Mazara 
e sorbetto di gamberi e ricci con glassa al lime e thè verde 

Tartare di Tonno A�umicata  17 €
tartare di tonno rosso all’arancia a�umicata a freddo, 
servito con ricotta al sale a�umicato e maionese vegana

Duetto di Tartare  17 €
tartare di tonno rosso agli agrumi con mentuccia
e tartare di pesce spada marinata al lime

Terzetto di Bianchi  17 €
carpaccio di orata, calamaro e ricciola con emulsione agli agrumi,
perle di balsamico e macedonia di ortaggi croccanti

Vele ai Ricci  16 €
pan croccante con lattuga di mare, sorbetto di gamberi e ricci

Nudo e Crudo 26 €
ostriche perle noir, tartare di tonno, tartare di gambero rosa, carpaccio di orata,
carpaccio di gambero rosso, gambero rosso di Mazara, sfilacci di calamaro, 
sorbetto di gambero rosa e ostriche
servito con glassa al lime e thè verde,salsa Agliano

Gran Crudo di Mare 36 €
tartare di tonno, tartare di ricciola, carpaccio di tonno, carpaccio di 
gambero gobetto, carpaccio di seppia, scampi, gambero rosso di Mazara,
gambero mazzancolle, sorbetto di gambero rosa e ostriche, 
ostriche concave fine de claire e papillon

Consigliato per 2 Persone

Selezione di Ostriche
Gillardeau 5 € Cad.
Fine de Claire 3.5 € Cad.
Perle Noir 3.5 € Cad.
Papillon 2 € Cad.

Il pesce utilizzato per tutte le preparazioni viene abbattuto termicamente secondo normativa con specifici abbattitori oppure il pesce viene 
surgelato in barca, all’origine con tracciabilità garantita.



COTTI

Cotti di Mare

Il pesce utilizzato per i crudi e per tutte le preparazioni è abbattuto termicamente, secondo normativa, con abbattitori idonei oppure surgelato 
all’origine in barca con tracciabilità garantita;

Polpo Patate e Cozze 17 €  
polpo spadelalto con cozze, pomodorini e metuccia 
servito su vellutata di patate

Catalana di Crostacei  19 €  
gambero rosso di Mazara, gambero mazzancolle, scampi scottati
serviti con purea di frutta, cipolla rossa stufata, patate, pomodorini
saltati e salsa Agliano

Nido di Gamberi 14 €  
code di gambero viola sbollendate in acqua di mare e limone
in nido di pasta paglia con maionese vegana alla senape

Tagliere Rais    20 €                  
bresaola di tonno, prosciutto di spada, bresaola di spada, 
bottarga di tonno al limone, salame di tonno, pane nero con 
burro di bufala e acciughe

Consigliato per 2 Persone

Gran Piatto della Corte     19 €          
piccola degustazione di ricotta e bottarga, polpette di pesce,
baccalà in oliocottura, tonno in agrodolce, nido di gamberi e
polpo, patate e cozze

Burrata e Sardone    14 €   
burrata e sardone a�umicato del Cantabrico

Baccalà, Hummus e Pinzimonio     15 €   
bocconi di cuore di baccalà in oliocottura su hummus di ceci,
profumato all’aglio e cipollotto servito con pinzimonio

Piccolo Fritto di Polpo e Baccalà      16 €  
frittura di polpo e crocchette di baccalà 
servito con la nostra maionese vegana

Ricotta e Bottarga       12 €  
bottarga di tonno rosso con ricotta di pecora 
servito su ciu� di spinacino



RUSTICI

Rustici d’autore

Insalata d’Arance       9 € 
arancia, cipolla rossa, finocchio e acciughe di Sciacca 

Misticanza     5 €
insalata mista di lattughe, carote, pomodorini

Insalata di pomodoro    5 €
pomodoro rosso, cipolla e origano 

Patate al forno    6 €
patate gialle infornate con cipolla e rosmarino 

Insalata di Fagiolini    8 €
con patate, pomodorini e cipolla

Spadellata di ortaggi     6 €
carote, zucchine, porri a bastoncini spadellati 

Insalate e spadellati

Caponata con Mandorle e Cacao     10 €
caponata di melanzane agrodolce, olive, sedano, capperi e estratto di 
pomodoro arricchita di mandorle e cacao servita 
con vele di pane croccante

Patate Vastase alla Trapanese      8 €
patate gialle al forno con rosmarino e cipolla bianca 
gratinate con mozzarella e sfilacci di pomodoro 

Cacio e Acciughe     9 €
medaglione di provola dolce semistagionata con acciuga,
origano e olio all’aglio, gratinato in forno

Piccolo Casaro    12 €                    
ricottina e marmellata, caprini al pistacchio,
caciocavallo grigliato e pecorino al miele d’ape nera

Ballarò    12 €                         
fritto di panelle e cazzilli, focaccina cunzata,
caponatina di melanzane e cacao

Burrata e Guanciale   12 € 
burrata e guanciale di maiale Sauris



Primi di Terra
Busiate alla Trapanese      12 € 
busiata di grano siciliano con pesto trapanese con mandorle,
basilico e pomodoro; servito con patate e melanzane fritte 

PRIMI

Primi di Mare

Paccheri  Seppia e Polpo   16 €
pasta fresca con sfilacci di seppia, limone e ragù di polpo 

Spaghetto al Cremoso di Pistacchi    19 €
pasta fresca con pistacchi, panna acida e crudo di gambero rosso

Il pesce utilizzato per i crudi e per tutte le preparazioni è abbattuto termicamente, secondo normativa, con abbattitori idonei oppure surgelato 
all’origine in barca con tracciabilità garantita;

Abisso Marino    25 €                       
risotto carnaroli al plancton con fondi di molluschi e crostacei, 
crudo di seppia e caviale di salmone balik

Ghiotta d’aragosta    28 €
zuppa d’aragosta alla marettimara con spaghetto spezzato 

Tagliolino agli  Anemoni, Gambero Viola e Ricci    20 €
tagliolino fresco con anemoni di mare, gambero viola e ricci
servito su lattuga di mare e carpaccio di gambero

Tagliolino Nero e Crudo   20 €
tagliolino impastato al nero di seppia saltato con gamberi e seppie
servito con crudo di gambero, sfilacci di seppia e ricci 

Carbonara di Gamberi e Uova di Tonno   17 €
spaghetto fresco con sorbetto di gamberi e bottarga di tonno

Fregola con Granchio e Frutti di Mare 18 €
fregola sarda in zuppetta di granchio, molluschi e frutti di mare 

Tonnarelli Cacio Pepe e Tartare     20 €
tonnarelli freschi cacio e pepe tostato con tartufo nero
servito con tartare di gambero e scampi e tartufo nero di Norcia

Sedanini a Sfincionello      14 € 
sedanini con sugo al pomodoro, cacio cavallo e pan grattato 

Gnocchi Funghi Fonduta e Tartufo      14 € 
gnocchi di patate con funghi, fonduta di pecorino e tartufo di Norcia

Pasta alla Gricia e Briciole di Tuorlo   16 €
spaghetti alla chitarra freschi con cacio e pepe, guanciale e uovo candito
servito su fonduta di parmiggiano



Il pesce utilizzato per i crudi e per tutte le preparazioni è abbattuto termicamente, secondo normativa, con abbattitori idonei oppure surgelato 
all’origine in barca con tracciabilità garantita;

Cous Cous alla Trapanese    18 €
semola di grano duro siciliano cotto a vapore con alloro, cannella 
e mandorle, condito con zuppa di scorfano rosso e cernia 
arricchita da mandorle, aglio rosso di Nubia, pepe, peperoncino 
e prezzemolo il tutto servito con polpa di pesce e la sua zuppetta al vaso 

Cous Cous Patate e Gamberi    18 €
semola di grano duro siciliano cotto a vapore con alloro, cannella 
e mandorle, condito con zuppa di scorfano e cernia, mandorle,
aglio rosso di Nubia, pepe, peperoncino arricchito con 
dadini di patategialle infornate, gamberi rossi e gamberi rosa 
gratinati al forno servito in cestino di pasta brick 

Cous Cous Pantesca    18 €
semola di grano duro siciliano cotto a vapore con alloro, cannella,
mandorle, aglio e prezzemolo condito con zuppa di pesce
arricchito con pesto di pistacchi, olive, basilico, capperi, pepe e 
prezzemolo servito con polpa di pescatrice, ortaggi dorati,
pesto al pistacchio accompagnato da Marsala Vergine DOC



SECONDI

Secondi di Pesce

Il pesce utilizzato per i crudi e per tutte le preparazioni è abbattuto termicamente, secondo normativa, con abbattitori idonei oppure surgelato 
all’origine in barca con tracciabilità garantita;

Baccalà a Sfincione   18 € 
cuore di baccalà con salsa di sfincione palermitano e cacio cavallo

Turbantino di Spatola a Beccafico     18 €  
filetto di pesce spatola con cuore di pane, arancia, uvetta, pinoli e za�erano

Lingotto di Tonno      19 € 
filetto di tonno in crosta di sesamo nero, pistacchi ed erbette
servito con ciu� di spinacino, gocce di riduzione di marsala 
e aceto balsamico

Gamberoni Scottati     28 € 
gamberoni rossi di Mazara scottati su mattone di sale rosa
viti con germogli rossi a foglia larga, emulsione agli agrumi e olio EVO

Ricciola al Sale Grosso     19 € 
trancio di ricciola gratinato al sale grosso 
servito con germogli di barbabietola ed emulsione agli agrumi e olio EVO

Seppia al Rosso Cous Cous     18 € 
seppia mediterranea con cuore di cous cous alla barbabietola
su dadolata di ortaggi croccanti e cappuccino di pesce

Intermezzo di Spada     18 € 
medaglioni e uova di pesce spada con cuore di finocchi spadellati e menta
con glassa agli agrumi e finocchi

Zuppa dell’Armatore    18 € 
tegamino di pesce, crostacei e molluschi in zuppa di cous cous 
servito in fagotto di cartafata

Grigliata di Sicilia     28  €                     
grigliata mista di pesce e crostacei con gambero mazzancolle,
filetto di pesce bianco, tonno rosso scottato, calamari, scampi
cotta su mattone di sale ardente servita con patate al forno

Cassetta di Fritto Ricco     25  €                      
frittura di gamberi rossi, calamaretti, tocchetti di tonno rosso,
triglie, sardine, calamari veraci e verdure in pastella.
servita con la nostra maionese vegana



SECONDI

Tagliata di Scottona      18  €
tagliata di scottona alla griglia scaloppata e servita con scaglie di 
pecorino siciliano, verdurine fresche e glassa di aceto balsamico  

Filetto di Manzo Porcini, Fonduta e Tartufo      20  €
filetto di manzo spadellato con tartufo nero
servito con fonduta di vastedda di vacca cinisara e 
parmigiano arricchita da lamelle di tartufo nero a crudo 

Lombatina di Agnello      22  €
lombatina di agnello gratinata con panatura di erbe e frutta secca
servita su vellutata di patate al nero d’avola
accompagnata da verdure spadellate

Stinco e Patate        18  €
stinco di maiale Sauris arrosto con patate gialle schiacciate al timo limonato

Fritto di Carne      18  €         
frittura mista di polpettine, arrosticini di manzo e polpettine di melanzane
servito con maionese vegana e salsa Agliano 

Secondi di Carne

Costata alla Pizzaiola     18  €                      
bistecca di manzo al tegame con sugo di sfincione palermitano, 
olive e capperi

Tartare di Manzo      18 € 
tartare di scottona con panna acida, uovo candito e tartufo di Norcia



MENÙ BAMBINI

Patatine*    € 4
patate a bastoncini fritte 

Bocconcini di Baccalà*       € 10
bocconcini di baccalà panato con mollica fresca e pan grattato, gratinato 
servito con patatine fritte a bastoncini 

Busiate al Pomodoro      € 9
busiata fresca con passata di pomodoro e basilico

Pasta ai Formaggi      € 9
pasta corta con formaggi morbidi e parmiggiano 

Gnocchetti con Salsa di Pomodoro e Mozzarella      € 9
gnocchi di patate con salsetta di pomodorini datterni infornati e mozzarella

Risottino al Burro e Parmigiano      € 9
riso carnaroli mantecato al burro e al Parmiggiano Reggiano

Panatina di Pollo       € 10
petto di pollo panato con mollica fresca e pan grattato, gratinato 
servito con patatine* fritte a bastoncini 

Bistecca ai ferri       € 10
bistecca di controfiletto di manzo grigliata
servita con insalata verde

Filetto di Pesce Panato al Forno    € 10
filetto di pesce bianco panato con mollica fresca e gratinato al forno
servito con patatine* fritte a bastoncini 

Menù Bambini 

Per noi i più piccoli sono molto importanti.
Questi piatti sono pensati esclusivamente per loro,
saremo ben lieti di variare alcuni ingredienti per assecondare ogni loro desiderio. 

Il pesce utilizzato per i crudi e per tutte le preparazioni è abbattuto termicamente, secondo normativa, con abbattitori idonei oppure surgelato 
all’origine in barca con tracciabilità garantita;



Acqua della Corte   (1000 ml)  2 €
Biologicamente Micro-Filtrata  ed Osmotizzata con Impianto Garantito da 
Lagrein come da D.Lgs 23/06/2003 n°181, art. 13, comma 5

Acqua Panna    (750 ml)    3 €
Naturale

Acqua San Pellegrino  (750 ml)    3 €
Frizzante

Acqua San Benedetto  (650 ml)    3 €
Naturale e Frizzante

Acqua Ferrarelle   (750 ml)    3 €
Leggeremente Frizzante

Panini di Grani Antichi, Grissini artigianali e coperto   3 €




