
MENU DEGUSTAZIONE  

VINCITORE “PREMIO BEZZO 2018” 

La scelta di questa pietanza è motivata dalla ricerca di proporre le ricette tradizionali della 

cucina siciliana, abilmente reinterpretate dalla nostra chef, abilissima nel reinventare i piatti 

aggiungendo spesso profumi , sapori e tecniche di cottura tipiche della cucina d’Africa, che 

tanto ha influenzato la cucina dell’isola. Nella scelta degli ingredienti si prediligono sempre le produzioni della nostra cooperativa 

(miele e mandorle) all’interno della Valle dei Templi. La scelta delle verdure rispecchia, ove possibile, le produzioni stagionali del 

territorio. Per questo non proponiamo sempre la solita caponata di melanzane, solitamente estiva o d’inizio autunno. Elemento 

fondamentale di tutte le nostre preparazioni è l’Olio extra vergine d’oliva BIO, nelle varietà Giarraffa e Coratina e la Cipolla Paglina 

di Castrofilippo, fornita dai produttori aderenti all’Associazione Produttori di Cipolla Paglina di Castrofilippo (presidio Slow Food). 

Miele Diodoros, della nostra cooperativa Al Kharub. Le tecniche di cottura a vapore e l’utilizzo selezione del nostro miele e delle 

nostre mandorle, costituisce un interessante elemento innovativo, riconosciuto e apprezzato dalla clientela locale. La presentazione 

del piatto indica sempre gli ingredienti, cercando di dare sempre qualche accenno all’origine e alla cultura legata al piatto . Nella 

scelta degli ingredienti si predilige sempre, ove possibile, la scelta di biodiversità locali, come in questo, caso, il miele di Apis 

mellifera sicilian (ape nera sicula) di ns produzione e la Cipolla Paglina di Castrofilippo. I nostri menù sono stati definiti, dalla 

nostra stessa clientela, menù inclusivi poichè dalla sapiente integrazione multiculturale, possiamo trovare piatti naturalmente senza 

glutine, senza lattosio, vegetariani e vegani, senza per questo dedicare menù specifici. Inoltre, per motivi religiosi, nel nostro 

ristorante non si cucina carne di maiale. 

Il couscous tradizionale rappresenta un importante anello di congiunzione tra la cultura della cucina della Sicilia occidentale (ove da 

qualche secolo è diventata pietanza tradizionale) e quella della vicina Africa. Tutti gli ingredienti vengono selezionati secondo 

stagione e produzioni locali. In questo piatto risulta fondamentale la scelta della semola, che deve essere di grano duro siciliano, 

possibilmente macinata a pietra, e nella giusta granulometria per conservare profumi e sapori, che si manterranno nel piatto finale. 

L’utilizzo del pesce azzurro, oltre a rispettare la tradizione e l’utilizzo delle specie mediterranee più diffuse e consumate sulle nostre 

tavole, consente di coniugare gusto, salute, economicità e valorizzazione delle specie locali. Non specifichiamo mai la specie del 

pesce utilizzato, perché sempre variabile in base alle stagioni, alle condizioni meteo e tecniche di pesca utilizzate nel corso dei mesi 

dalle marinerie locali. Pertanto il pescato del giorno può variare anche da settimana in settimana. Il pesce, proveniente dalla 

marineria di Porto Empedocle o di quella, più significativa, di Sciacca ci viene fornito giornalmente dalla pescheria l’Amo in bocca. 

Dallo sherbet arabo, che in Sicilia diede vita al moderno gelato, questo semplice dolce tradizionale, realizzato con acqua zucchero e 

frutta di stagione (in autunno fichi d’india o melone giallo). 

Bevanda tradizionale del Senegal, consumata soprattutto durante il Ramadan, molto energetica e con forti proprietà vasodilatatrici e 

benefiche, ottima per la gola e la voce. Da questa viene il nome del ristorante. Apprezzatissima da parte della clientela che è solita 

riferire che questa bevanda “crea dipendenza”. 



I MENU’ DEGLI ALTRI 8 FINALISTI 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


