“Per favore, non chiamatele involtini!
Ci sono secoli di storia dietro quelle che alcuni osano chiamare "fettine di carne arrotolate”.
Partiamo dunque dal nome: si chiamano "braciole” per il modo in cui venivano cotte,
alla brace, appunto, che doveva colorirle e renderle croccanti senza far asciugare la carne.
Nell'antichita si mangiavano attorno ad un fuoco, in epoca barocca,
accompagnate da fiumi di vino rosso e da racconti leggendari.
Gia a quei tempi, pensate, erano uno dei piatti preferiti dai siciliani e furono gli spagnoli
a farle conoscere agli abitanti della Trinacria nel XV secolo; leggende raccontano che proprio
la Regina Giovanna di Spagna - detta "la folle” - ne fosse ghiottissima,
tanto da avere assunto a corte una decina di cuochi arruolati esclusivamente
per la preparazione delle "braciole della Regina”.
Fu proprio uno di questi cuochi - amante della Regina Giovanna - a portare la ricetta dell'involtino
sull'isola dovendo fuggire in fretta dalla furia di Carlo D'Asburgo
(nipote di Giovanna e legittimo erede al trono di Spagna) sconvolto dalla notizia della relazione segreta
della madre con un semplice cuoco.
Fu cosi che il popolo messinese ebbe la possibilita di assaggiarle e ne rimase estasiato,
decidendo di adottarle e poi di "personalizzarle” per renderle uniche,
attraverso un condimento speciale che ancora oggi e rimasto lo stesso di cinque secoli fa.
Oggi quelle "fettine di carne” arrotolate come un involtino sono diventate
un prodotto tipico della cucina dellisola - dunque famose in tutta la Sicilia - ma solo quelle "messinesi”
hanno mantenuto nel tempo lantica ricetta mantenendo immutato il loro sapore leggendario che,
dal 9 Novembre 2013 potrete gustare nel primo punto vendita di Milano”
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Per cominciare

®
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TAGLIERE DEI MONTI NEBRODI DI SICILIA
Provola dei Nebrodi, Coppa, guanciale “Buccuralu” e salame Fellata di Suino Nero dei Nebrodi

con filetti di melanzane sott’olio e olive verdi siciliane - 15

ZUPPA DI COZZE ALLA MESSINESE CON CROSTINI DI PANE
Le cozze e il loro brodo maritate con la salsa di pomodoro e i pomodorini Pachino con aglio

e prezzemolo - 14

UNA PARMIGIANA IN SICILIA

Millefoglie di melanzana viola fritta con salsa di pomodoro, formaggio “Vastedda” e Grana

DOP stagionato 20+ mesi - 12

POLPETTE DI PESCE SPADA IN AGRODOLCE
Polpettine di pesce spada fatte con prezzemolo, uova, sale, pepe, pecorino grattugiato
pane in cassetta, in agrodolce di cipolle di Tropea al timo —~ 16

POLPO ALLEOLIANA
Polpo del Mediterraneo selezionato, cucunci, pomodorini Ciliegino, prezzemolo,

pizzico di pepe ~ 16



La pasta

PACCHERI AL SUGO DELLA NONNA

Delicate polpettine di trita scelta di manzo, cotte lungamente nella passata di
pomodoro con formaggio Grana Padano DOP stagionato 20+ mesi - 14

LINGUINE EOLIANE

Lamelle di pesce spada con pomodorini Pachino e olive Taggiasche - 16

MACCHERONCINI ALLA NORMA

Melanzana fritte, salsa di pomodoro, ricotta infornata e basilico - 14

BUSIATE CON PESTO DI PISTACCHI DOP

Trafilate al bronzo - 16

ZITI AL RAGU DEI NEBRODI - 17
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GRIGLIATA MISTA

Braciola Classica, Salsiccia Messinese, Polpetta di Cavallo, Burger Messinese, patate al forno - 38

SALSICCIA DEI NEBRODI

Selezione di carne di suino nero dei monti Nebrodi (175g circa), tipico del Messinese - 12

SALSICCIA MESSINESE

Salsiccia condita con pomodoro, provola dei nebrodi, scarola riccia, semi di finocchietto selvatico - 13

CAPOCOLLO MARINATO - 12

BURGER ALLA MESSINESE

Burger (180g circa) condita con provola e pomodoro - 8

POLPETTA DI CAVALLO
Polpetta di cavallo (100g circa), cipollotto fresco, parmigiano 20 mesi di riserva, pecorino e pangrattato,
prezzemolo, uovo e aglio - 6

POLPETTA DI CAVALLO RIPIENE DI PISTACCHIO DI BRONTE
Polpetta di cavallo (100g circa) cipollotto fresco, parmigiano 20 mesi riserva, pecorino e pangrattato,
prezzemolo, uovo e aglio, ripieno di formaggio spalmabile, granella di pistacchio, farina di pistacchio,

grana e mollica - 6



Le bracisle messinest

®
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CLASSICA

Fettine di girello scelto di manzo con un ripieno di mollica di pane condita con Grana Padano DOP
stagionato 20+ mesi, pecorino siciliano e formaggio filante - 12

PISTACCHIO DI BRONTE  Adava riceti=

Fettine di lonza di suino con un ripieno di mollica di pane condita con formaggio cremoso
e con pesto, farina e granella di Pistacchio verde di Bronte DOP - 15

NERO DEI NEBRODI  Navarieett

Fettine di pancetta di suino Nero dei Nebrodi con un ripieno di mollica di pane condita con Grana Padano
DOP stagionato 20+ mesi, pecorino siciliano e formaggio filante - 14

‘NDUJA  Aiava ricetta

Fettine di lonza di suino con ripieno di mollica di pane condita,’Nduja siciliana,olive Nocellara, Grana Padano

DOP Riserva stagionato 20+ mesi, formaggio filante - 13

SPADA

Fettine di pesce Spada con un ripieno di mollica di pane condita con Grana Padano DOP  stagionato
20+ mesi, capperi di Salina, olive verdi “Nocellara”, granella di mandorle e scorza di limone - 15

LA GHIOTTA

Braciole di Spada con sugo alla ghiotta: pelati, capperi di Salina, olive verdi “Nocellara” e
cipolla rossa di Tropea - 16

MELENZANE

Fettine di melanzane grigliate con un ripieno della loro crema e di mollica di pane condita con Grana
Padano DOP stagionato 20+ mesi, pecorino siciliano e formaggio filante - 12



Secondr della tradizione

a COTOLETTA ALLA MESSINESE

Con misticanza - 16

) POLPETTE ALLA SICULA

Con salsa di pomodoro - 13

@ SALSICCIA MESSINESE

Salsiccia (180g circa) tagliata grossolanamente a punta di coltello condita con semi di finocchietto
selvatico, pomodoro, provolone, sale, pepe - 12

“U PURPU”

Su crema di patat e olive Taggiasche - 22

®



PURFE’

CROCCHETTE DI PATATE ARTIGIANALI

con un’anima di formaggio filante - 6

CAPONATA DI MELANZANE

Melanzane fritte, salsa di pomodoro, capperi di Salina, pinoli, olive verdi, cipolla, sedano
eolioevo- 6

PEPERONI CON LA MOLLICA

Filetti di peperoni grigliati con pangrattando condito con cipolla bianca, uva sultanina, aceto
divino rosso e pinoli - 6,50

CLASSICO

Patate affumicate al legno di quercia- 6

DEI NEBRODI

Patate affumicate al legno di quercia, guanciale croccante di Nero dei Nebrodi - 7

BRONTESE

Patate affumicate al legno di quercia, pesto di pistacchio verde di Bronte DOP - 8,50
PATATE AL FORNO -6

PATATINE FRITTE* -6



Dalla PAS Hecera

CANNOLO SICILIANO -7
CASSATA -7

MOUSSE AL PISTACCHIO -7
SORBETTO AL LIMONE -6
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BIRRA MESSINA CRISTALLI DI SALE SPINA PICCOLA 0,20 - 4,50
BIRRA MESSINA CRISTALLI DI SALE SPINA MEDIA 0,40 - 6,50
BIRRA MESSINA RICETTA CLASSICA BOTTIGLIA 33CL -6,00
COCA COLA33CL-3,50

COCA COLAZERO 33CL - 3,50

ACQUA NATURALE / GAS -3

* Prodotto surgelato

. Il pesce destinato ad essere consumato crudo é stato sottoposto a trattamento di bonifica preventiva conforme alla prescrizione del Regolamento CE 853/2004, Allegato I, Sezione VIII, Capitolo 3, Lettera D,Punto3
Per garantire la massima qualita, alcuni prodotti freschi vengono sottoposti ad abbattimento rapido di temperatura. In caso di mancanza di prodotto fresco alcuni prodotti ittici potrebbero essere congelati.

“PER QUALSIASI INFORMAZIONE SU SOSTANZE E ALLERGENI E POSSIBILE CONSULTARE LAPPOSITA DOCUMENTAZIONE CHE VERRA FORNITA, A RICHIESTA, DAL PERSONALE IN SERVIZIO”



Carta der vin'

Vini Rossi*

VIVI - ROSSO DOCSSICILIA - 18

Vino giovane, dal colore rosso rubino, con sentori di piccoli frutti, un sottofondo di
liquirizia e una leggera nota di cioccolata finale; al palato presenta un sapore pieno e molto
caldo.

SURYA ROSSO - 24

Colore rosso rubino intenso con sfumature granate. Profumo intenso e ampio, che si apre
su piacevoli sentori di piccoli frutti di bosco, seguiti da note di macchia mediterranea e
spezie. Sapore di buona struttura, € piacevolmente fresco con un finale morbido e
persistente, che ricorda il frutto.

BUTIRAH - SICILIA DOC - 29

Colore rosso rubino brillante e molto intenso. Profumo ampio e persistente con piacevoli
note di marasca, frutta e spezie dolci. Sapore ricco, avvolgente e di grande struttura, con
nette sensazioni di piacevole fruttuosita, sostenute da un finale lungo e carezzevole al
palato.

PETRALAVA - ETNA ROSSO - 36

Dai vigneti alle pendici dellEtna con allevamento ad alberello e controspalliera su terreni
vulcanici di grandi escursioni termiche tra giorno e la notte. Lunga macerazione fermen-
tativa e 12 mesi in botti di rovere e castagno caratterizzano questo vino da un colore rosso
rubino tendente al granato con il prolungamento dell'affinamento in bottiglia. Vino
intenso,con eleganti sentori floreali, di frutti rossi e piacevoli note vanigliate.ll sapore,
secco, con una buona struttura, alta intensita e persistenza dei frutti rossi maturi, liquirizia,
spezie e tannini delicati.

Bollicine

SICILIA BRUT DOC “NEROLUCE” - 26

Colore giallo paglierino con leggeri riflessi che vanno dal verdolino al platino. Perlage fine
e persistente. Profumo con sentori delicati di ciliegia, biancospino, sambuco e gelsomino.
Sapore armonico, fine, persistente e cremoso. | profumi del Nero d'Avola, la Luce del del
sole, la freschezza del Mediterraneo in un metodo charmat, che segna un nuovo traguar-
do della spumantistica siciliana di qualita. Nero Luce & una bollicina, che svela un volto
inedito del pid nobile dei vitigni delllsola e conferma leccellenza del Nero d’Avola di
Butera.

Vin' Blanchit

VIVI - BIANCO DOC SICILIA - 18

Colore giallo paglierino con riflessi verdolini, un naso caratterizzato da delicate note
floreali e di fiori bianchi, da rose e da un gradevole aroma fruttato di agrumi e frutta
esotica; in bocca risulta fresco ed asciutto, con una buona acidita e con una piena
corrispondenza naso - bocca.

GILEA BIANCO - 24

Colore giallo paglierino con riflessi verdognoli. Al naso ¢ intenso ed elegante, ricco di
sentori di frutta matura in cui primeggiano la mela, il cedro e il pompelmo. In bocca &
piacevolmente fresco, ricco ed intenso, lasciando una piacevole sensazione di frutta
fresca.

AMIR - SICILIA DOC MAZARA DELLA VALLO - 29

Dal colore giallo paglierino con riflessi dorati, cristallino e di buona consistenza. Al naso &
piacevolmente intenso con note di frutta fresca come la nespola, pera, cedro e mandari-
no. In bocca secco, abbastanza morbido, fresco, abbastanza sapido, seduce con un ritorno
persistente di frutta che si fondono alla nocciola in via retro nasale.

SICILIA METODO CLASSICO PAS DOSE DOC - 60

Colore giallo paglierino con riflessi platino, perlage fine e persistente. Profumo con
delicate note di agrumi, di pesca, crema pasticcera e mandorla dolce. Sapore con spiccata
mineralita, raffinate croccantezze e una bella persistenza. Sulle colline di Butera, terre
antiche illuminate dalloro del sole, nasce il primo Metodo Classico - Pas Dosé - da uve
Nero d’Avola. Una bollicina preziosa, di grande finezza, che racconta |’f3mima aristocratica

e lavocazione all'eccellenza di una Sicilia di intensa e austera bellezza. E il fascino di questi
luoghi, sospesi tra realta e miraggio, ad ispirare un blanc de noirs, che svela un volto inedito

del Nero d’Avola di Sicilia.



“Please, don’t call them chops!
There are centuries of history behind what some dare to call “rolled slices of meat”.

Let’s start with the name: they are called “braciole” for the way they were cooked: alla brace
(barbecued) - which gave them their typical color and bite without drying out the meat.

In ancient times, they were eaten around a fire. In the Baroque era, they were accompanied by
rivers of red wine and legendary tales.

Even in those times, they already were one of the meals most loved by Sicilians, and it was thanks
to the Spanish that they became popular among the inhabitants of Trinacria. Legend has it that
the very Queen Joanna of Spain - also known as “The Mad” - was so fond of them that she hired a
dozen cooks who were assigned exclusively to making “The Queen’s braciole.”

It was one of these cooks - a lover of Queen Joanna - who brought the recipe to the island, having
to flee from the fury of Charles of Habsburg (Joanna’s nephew and legitimate heir to the Spanish
throne), who was upset by the news of his mother’s secret relationship with a simple cook.

That’s how the messinese people had a chance to taste them, and they loved them so much that
they decided to adopt them and make them unique with a special seasoning, which hasn’t changed
over the last five centuries.

Today, those rolled up “slices of meat” have become a typical product of the island’s cuisine - and
are therefore famous all over Sicily - but only the ones made in Messina have maintained the
original recipe, without changing their legendary flavor. A flavor that, since November 9, 2013,
you can enjoy in the first store in Milan.”
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PLATTER FROM SICILY’S NEBRODI MOUNTAINS
Provola cheese from the Nebrodi, “Buccuralu” pork jowl, and “Fellata” salami made with
Black Pork from the Nebrodi, with eggplant fillet in oil and Sicilian green olives - 15

MESSINESE MUSSEL SOUP WITH BREAD CROUTONS

Mussels and their broth marinated in tomato sauce, along with Pachino tomatoes, garlic

and parsley - 14

SICILIAN PARMIGIANA

Millefeuille of fried purple eggplant with tomato sauce, "Vastedda" cheese, and Grana Padano
PDO cheese aged 20+ months — 12

SWEET AND SOUR SWORDFISH MEATBALLS

Swordfish meatballs made with parsley, eggs, salt, pepper, grated pecorino cheese,
in a sweet & sour made with Tropea onions and thyme - 16

AEOLIAN-STYLE OCTOPUS
Selected Mediterranean octopus, caper berries, cherry tomatoes, parsley

and a pinch of pepper - 16



PACCHERI WITH GRANDMA'’S SAUCE

Delicate meatballs made with selected minced beef, cooked for a long time
in tomato puree with Grana Padano PDO cheese aged 20+ months - 14

AEOLIAN-STYLE LINGUINE

Swordfish flakes with Pachino tomatoes and Taggiasche olives - 16

MACCHERONCINI ALLA NORMA

Fried eggplant, tomato sauce, baked ricotta, and basil - 12

BUSIATE WITH PDO PISTACHIO PESTO

Bronze drawn - 16

ZITI WITH NEBRODI'S RAGU - 17



Grll restanrant
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MIXED GRILL

classic roll, Messina Sausage, horse meatbal, Messina burger, baked potatoes - 38

SALSICCIA DEI NEBRODI
selection of Nebrodi black pork (about 175g), typical product of Messina - 12

SALSICCIA MESSINESE

seasoned with tomatoes, nebrodi’s provola (typical cheese), curly escarola, and wild fennel seed - 13

CAPOCOLLO MARINATO - 12

BURGER ALLA MESSINESE

burger (about 180g) seasoned with provola and tomatoes - 8

POLPETTA DI CAVALLO
horse meatbal (about 100g), fresh spring onion, parmigiano cheese aged 20+ months, Sicilian pecorino cheese
and breadcrumbs, parsley, egg and garlic - 6

POLPETTA DI CAVALLO RIPIENE DI PISTACCHIO DI BRONTE

horse meatbal (about 100g) fresh spring onion, parmigiano cheese aged 20+ months, Sicilian pecorino cheese

and breadcrumbs, parsley, egg and garlic stuffed with Spreadab|e cheese, flour, granulated green Bronte Pistachio PDO,
Grana Padano cheese and breadcrumbs - 6



Messina—style Bracisle

®
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CLASSIC

rolls of selected beef meat stuffed with breadcrumbs and melted cheese, Sicilian pecorino cheese,

and Grana Padano PDO cheese aged 20+ months - 12

BRONTE PISTACHIO  Aewreepe

rolls of selected pork loin stuffed with breadcrumbs and creamy cheese, pesto, flour, and granulated

Green Bronte Pistachio PDO - 15

NERO DEI NEBRODI Ak recipe

slices of Nebrodi black pork bacon stuffed with breadcrumbs and melted cheese, Sicilian pecorino cheese

and Grana Padano PDO chees aged 20+ months - 14

‘NDUJA  Aew recipe
rolls of selected pork loin stuffed with breadcrumbs and melted cheese, sicilian "Nduja, “Nocellara” green olives,

and Grana Padano PDO chees aged 20+ months - 13

SWORDFISH
slices of swordfish stuffed with breadcrumbs and Grana Padano PDO cheese aged 20+ months,
capers from Salina, “Nocellara” green olives, chopped almonds and lemon zest - 15

LA GHIOTTA

swordfish braciole with “alla ghiotta” sauce: peeled tomatoes, capers from Salina, “Nocellara” green
olives, and Tropea red onion - 16

EGGPLANTS
eggplant slices grilled and stuffed with eggplant cream and breadcrumbs, Grana Padano PDO cheese

aged 20+ months, Sicilian pecorino cheese and melted cheese - 12



Traditisnal second courses

a COTOLETTA ALLA MESSINESE

Meat cutlet with mixed salads - 16

) POLPETTE ALLA SICULA

Meatballs with tomato sauce - 13

@ SALSICCIA MESSINESE

Coarsely chopped sausage (about 180 gr) at knifepoint, seasoned with wild fennel seeds, tomato,
provolone cheese, salt and pepper - 12

“U PURPU”

Octopus with potato cream and Taggiasche olives - 22

®
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PUREE

ARTISANAL POTATO CROQUETTES

with a core of melted cheese - 6

EGGPLANT CAPONATA

Fried eggplant, tomato sauce, capers from Salina, pinenuts, green olives, onion, celery,

and EVO ol - 6

PEPPERS WITH CRUMB

Filets of grilled peppers with breadcrumbs seasoned with white onion, raisins, vinegar
of red wine and pine nuts- 6

CLASSIC

Potatoes smoked on oak wood - 6

NEBRODI

Potatoes smoked on oak wood, crispy Nebrodi Black Pork bacon- 7

BRONTESE

Potatoes smoked in oak wood, green Bronte pistachio pesto PDO - 8,5
BAKED POTATOES -6

FRIED POTATOES* -6



Desserts

CANNOLO SICILIANO -7
CASSATA -7

PISTACHIO MOUSSE -7
LEMON SORBET - 6

Drinks

DRAFT MESSINA BEER WITH SALT CRISTALS, SMALL SIZED 0,20 - 4,50
DRAFT MESSINA BEER WITH SALT CRISTALS, MEDIUM SIZED 0,40 - 6,50
MESSINA BEER CLASSIC RECIPE, BOTTLE 33 CL - 6,00

COCA COLA33CL-3,50

COCA COLAZERO 33CL - 3,50

NATURAL/SPARKLING WATER - 3

* Frozen product

. Fish intended to be eaten raw has undergone a preventive treatment in compliance with the requirements of EC Regulation 853/2004, Annex IlI, Section VIII, Chapter 3, Letter D, Point 3.
In order to ensure the highest quality, some fresh products are subjected to rapid blast chilling. In case of lack of fresh product, some fish products could be frozen.

"FOR ANY INFORMATION ON SUBSTANCES AND ALLERGENS, YOU CAN CONSULT THE APPROPRIATE DOCUMENTATION THAT WILL BE PROVIDED, ON REQUEST, BY THE STAFF ON DUTY



Wine Ust

Red Wines

VIVI - ROSSO DOCSSICILIA - 18

Young wine, ruby red in color, with hints of small fruits, an undertone of licorice, and a
light final chocolate note. It has a full and warm taste.

SURYA ROSSO - 24

Intense ruby red color with garnet hues. Intense and wide bouquet, which starts with
pleasant hints of berries, followed by Mediterranean notes and spices.

Its taste has a good structure, it is pleasantly fresh with a soft and persistent finish,
reminiscent of fruit.

BUTIRAH - SICILIA DOC - 29

Brilliant and very intense ruby red color. Ample and persistent bouquet with pleasant
notes of cherry, fruit, and sweet spices. It has a rich smooth flavor with a great structure
and clear hints of pleasant fruitiness, supported by a long and caressing finish on the
palate.

PETRALAVA - ETNA ROSSO - 36

From alberello and counter-espalier vineyards on the slopes of Etna, on volcanic soils with
a high day-night thermal excursion. Long fermentative maceration and 12 months in oak
and chestnut casks characterize this wine with a ruby red color, which tends to garnet red
when itis later aged in a bottle. It’s an intense wine, with elegant flowery scents, red fruits,
and pleasant vanilla notes. Its taste is dry, with a good structure, high intensity, and
persistence of ripe red fruits, licorice, spices, and delicate tannins.
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SICILIA BRUT DOC “NEROLUCE” - 26

Straw yellow color with light reflections ranging from greenish to platinum. Fine and
persistent perlage. The bouquet has delicate hints of cherry, hawthorn, elderberry, and
jasmine. The taste is harmonic, fine, persistent, and creamy. The scents of Nero d'/Avola,
the light of the sun, and the freshness of the Mediterranean are trapped in a bottle
through a Charmat method, which marks a new milestone in Sicilian quality winemaking.
Nero Luce is a sparkling wine that reveals a new face of the noblest of the island's vines
and confirms the excellence of Butera's Nero d'Avola.

White Wines

VIVI - BIANCO DOCSICILIA - 18

Straw yellow color with greenish tints, a bouquet characterized by delicate notes of white
flowers, roses, and a pleasant fruity aroma of citrus and exotic fruits; the taste is fresh and
dry, with good acidity and a full nose to mouth correspondence.

GILEA BIANCO - 24

Straw yellow color with greenish tones. The bouquet is intense and elegant, rich with
hints of ripe fruit in which apple, citron, and grapefruit excel. The taste is pleasantly
fresh, rich, and intense, leaving a delightful sensation of fresh fruit.

AMIR - SICILIA DOC MAZARA DELLA VALLO - 29

Straw yellow color with golden hues, crystalline, and of good consistency. The bouquet is
pleasantly intense with notes of fresh fruit such as medlar, pear, citron, and mandarin.
The taste is dry, pretty smooth, fresh, pretty sapid, it seduces with a persistent return of
fruit which melts with hazelnut in the back of the nose.

SICILIA METODO CLASSICO PAS DOSE DOC - 60

Straw yellow color with platinum reflections, with fine and persistent perlage. Bouquet
with delicate notes of citrus, peach, custard, and sweet almond. Taste with marked
minerality, elegant crispness, and delightful persistence. The first Metodo Classico - Pas
Dosé - was born on the hills of Butera, ancient lands brightly illuminated by the golden
sun, from Nero d'Avola grapes. A precious sparkling wine, of great finesse, which shows
the aristocratic soul and the vocation to excellence of Sicily with its intense and austere
beauty. It is the charm of these places, suspended between reality and mirage, that
inspires a blanc de noirs, which reveals an unprecedented face of Sicilian Nero d'Avola.



