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Taormina, 30 novembre 2011

SAN DOMENICO
PALACE HOTEI
TAORMINA



Tocchetto di palamito scottato con sauté di finocchi dolci
(Chef Massimo Mantarro)

Champagne Steinbriick Cuvée Marie Jeanne Grand Cru Blanc de Blancs

Fonduta di zucca gialla tardiva leggermente piccante, arancia, calamaretti spillo
farciti di ricotta di pecora affumicata
(Chef Massimo Mantarro)

Champagne Steinbriick Cuvée Marie Jeanne Grand Cru Blanc de Blancs

Raviolini: come una pasta con broccoli, aglio, olio e mollica di pane tostata
(Chef Massimo Mantarro)

Champagne Steinbriick Cuvée Premier Cru s.a. mise en cave 2002

Tiletto di pesce San Pietro scottato, scaglie di ragusano d.o.p.
e cipolla rossa di Tropea in agrodolce

(Chef Gianluca Costanzo)
Champagne Steinbriick Cuvée Anniversaire Millesimé 1996 en Magnum



Insalatina di agrumi siciliani con guazzetto allo zenzero e zafferano ennese,

morbido di fichi d"India
(Chef Massimo Mantarro)
Champagne Vieille France Brut Rosé

Tortino di farina di carruba con crema di castagne etnee

e gelée di cachi
(Chef Gianiuca Costanzo)
Moscato di Siracusa Orseoli 2006
Mignardise
Lampone con mousse di cioccolato bianco su frollino al sale Maldon,

cotognata con limone candito; riccio di pistacchio;
cannolo di pasta croccante al cacao con cuore alla menta

(Maitre Patissier Adriano Plumani)
Moscato di Siracusa Orseoli 2006
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