
  la tradizione di oggi è    
l’innovazione di ieri“      “





Introduzione

 Tradizione e territorio costituiscono per noi un patrimonio da non 
disperdere, da esplorare e proporre ai nostri ospiti: tutte quelle persone, 
fortunatamente tante, ancora capaci di godere anche della diversità di ricette 
e di sapori. Quotidianamente cerchiamo di recuperare e rielaborare, insieme 
al nostro chef, tutte quelle preparazioni, sempre più spesso dimenticate, che 
le nostre mamme hanno imparato dalle loro e così, indietro nel tempo, sino a 
chi quella cultura ci ha lasciato in eredità, fossero essi greci o bizantini, arabi 
o normanni, fenici o aragonesi.
Il ristorante propone menù che cambiano con il susseguirsi delle stagioni e 
che sono il risultato di una costante ricerca finalizzata a mettere insieme il buono 
con l’accessibile, la tradizione con la rivisitazione, i sensi con il senso.
Tutto questo giocando, ma rispettandole, con le materie prime, trasformandole 
con tecniche di cottura innovative, proponendone consistenze, temperature 
ed accostamenti inaspettati, raccontandone origine ed utilizzo nella storia 
della cultura enogastronomica siciliana. 

lo chef

Fine conoscitore di tutte le materie prime che, ogni mattina, sceglie personalmente, 
Enzo si esalta con la cucina di tradizione.
Il suo incontro con Casa & Putia ha fatto sì che ne sposasse la filosofia, fatta 
di tradizione ed innovazione, di eccellenze e di memoria, di stagionalità e di 
qualità. 
Insieme ad Adriana, propone un menù in cui i sapori delle deliziose materie 
prime siciliane vengono presentati in una maniera più moderna mantenendo, 
comunque, uno sguardo nel passato.

Alleanza tra cuochi e Presidi Slow Food

Casa & Putia Ristorante partecipa al progetto “Alleanza tra Cuochi e Presìdi 
Slow Food”. L’Alleanza è una rete solidale che lega i produttori dei Presìdi 
ai ristoratori che si impegnano a cucinare e valorizzare i loro prodotti e ga-
rantiscono l’impiego regolare dei prodotti di almeno tre Presìdi con-
trassegnandoli nei menu con il segno:  per un cibo buono, genuino, naturale 
e pulito, ma anche rispettoso verso chi lo ha prodotto, coltivato e allevato.

I Presìdi sono progetti di Slow Food che tutelano piccole produzioni di qualità da 
salvaguardare, realizzate secondo pratiche tradizionali. 
www.presidislowfood.it.



Le ricette proposte sono legate esclusivamente a materie prime 
fresche ed alla loro provenienza anche da piccole produzioni dislocate in 
tutta la Sicilia; pertanto, indipendentemente dalla nostra volontà, alcuni piatti 
potrebbero subire delle variazioni.

La degustazione viene realizzata per l’intero tavolo e non 
prevede il coperto.

Per garantirvi la migliore qualità possibile, serviamo piatti 
espressi e, comunque, preparati al momento, per cui saprete perdonarci eventuali 
attese.

Il prezzo delle mezze porzioni viene calcolato al 60% di quello del 
piatto completo.

Alcuni piatti del nostro menù possono prevedere una variazione Gluten-free 
con una maggiorazione di euro 2,00.

La Sicilia in dispensa 
Il sapore della memoria

E’ la linea di prodotti con cui vogliamo testimoniare l’amore per la nostra 
Terra.

Antiche ricette e produttori appassionati, per raccontarvi la Sicilia e le sue 
unicità.

Una Sicilia da tenere a portata di mano, in dispensa, per riportare sulle vostre 
tavole sapori e profumi autentici.

www.lasiciliaindispensa.it







[...] Ci si può divertire scegliendo tra i piatti della carta e una degustazione tematica. 
Da un lato una scelta libera all’interno di un ventaglio di proposte, dall’altro un percorso 
già definito, di cui lo chef  ha tracciato uno svolgimento, tra ingredienti, preparazioni, 
sapori e consistenze. 

La carta rispetta molto la libertà dell’ospite che viene a mangiare da noi. 

La degustazione è invece un atto di fiducia, come andare a cena da amici. 
Non sceglierai cosa mangiare, ma ti affiderai ai padroni di casa sapendo che la fiducia 
è un’ingrediente speciale che darà sapore allo stare bene a tavola. [...]

menù degustazione
Ad occhi chiusi per la Sicilia

Un percorso guidato dallo chef e pensato per i nostri ospiti

Degustazione 4 portate 
Accoglienza, Antipasto, primo e secondo

 

Degustazione 6 portate 
Accoglienza, 3 antipasti, primo e secondo

 
La degustazione viene realizzata per l’intero tavolo

LA degustazione non prevede il coperto

Presidio Slow Food
   
   



Genti di Sicilia 
Menù a la carte
 
Occorre recuperare e diffondere i prodotti del territorio e i saperi per 
cucinarli: saperi che corrono il rischio di scomparire insieme alla biodiversità 
agroalimentare che li ha ispirati; prodotti soppiantati da cibi proposti 
dall’industria alimentare, da un’agricoltura intensiva, schiava della chi-
mica e condizionata dal mercato globale.

[...] Saranno i contadini a salvare il mondo, con i loro saperi, grazie alla loro estraneità con 
il modello di pensiero imperante, grazie al fatto che sanno lavorare in sintonia con la natura, 
con la madre Terra [...]

Carlo Petrini, Terra Madre  

Antipasti
Caponata di stocco con capperi di Salina , olio nocellara 
del Belice

Tartare di scottona, cipollotto fresco, scaglie di provola 
dei Nebrodi , sale marino di Trapani ai 4 pepi  , olio di tonda 
iblea 

Torta di alici 

Polpo arrosto, stracciatella di bufala, croccante di tumminia, 
sale marino di Trapani all’arancia , olio di Minuta

Flan di asparagi su fonduta di caciocavallo ragusano  e 
pomodorino confit

I crudi, gli olii , i sali

Primi
Chicche di patate mantecate con fonduta di vastedda del 
Belice  e vongole veraci



Spaghettoni con ghiotta estiva di stocco

Paccheri con pomodorini gialli e rossi di Pachino e 
gambero rosso* di Mazara 
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Calamarata con ragù di pesce azzurro con mollica tostata

Fusilloni con verdure di stagione e scaglie di ricotta 
salata

Secondi
Triglia a beccafico, vastedda del Belice  , chips di cipolla di 
tropea e patate viola

Coniglio alla stimpirata alla nostra maniera

Involtino di spatola con guazzetto di cozze e vongole su 
crema di patate

Pescato del giorno in acqua di mare

Tagliata di manzo, scaglie di Etnagrana, sale marino di 
Trapani , olio di Minuta

Patate vastase alla trapanese

CheeSicily

Selezione di formaggi siciliani - D.O.P. e/o Presìdi Slow Food  

Selezione di formaggi e salumi siciliani - D.O.P. e/o Presìdi 
Slow Food   



Dessert
Ricottamisù     

Cialda di cudduredda di Delia  con crema all’arancia e glassa 
al cioccolato fondente

Soufflè caldo al cioccolato di Modica e farina di grano 
antico, gelato alla vaniglia

Gelo di Sicilia      

Cannolo siciliano

Semifreddo al pistacchio con croccante di frutta secca 

Crema chantilly, crumble al limone interdonato e pasta 
amara di Modica

 I dessert sono fatti in maniera artigianale.
Passione, volontà e materie prime di eccellenza, sono gli ingredienti 

che il nostro giovane pasticcere Andrea utilizza per farvi finire in 
dolcezza.

Presidio Slow Food

   I mieli e le marmellate sono 
prodotti La Sicilia in Dispensa

www.lasiciliaindispensa.it

Il cioccolato modicano utilizzato è
prodotto dalla “Casa don Puglisi”

n.b. il menù potrà subire variazioni 
indipendenti dalla nostra volontà

Il pesce crudo è stato preventivamente abbattuto 
termicamente, secondo la normativa vigente 853/2004

Alcuni alimenti* presenti nel menù, se non  
reperiti freschi, potrebbero essere surgelati





Caro ospite , se hai delle allergie e/o intolleranze alimentari chiedi pure informazioni sul nostro 
cibo e sulle nostre bevande. Siamo preparati per consigliarti nel migliore dei modi

SOSTANZE O PRODOTTI CHE PROVOCANO ALLERGIE O INTOLLERANZE
1. Cereali contenenti glutine, cioè: grano, segale, orzo, avena, farro, kamut o i loro ceppi ibridati e 
prodotti derivati, tranne:
a) sciroppi di glucosio a base di grano, incluso destrosio ( 1 );
b) maltodestrine a base di grano ( 1 );
c) sciroppi di glucosio a base di orzo;
d) cereali utilizzati per la fabbricazione di distillati alcolici, incluso l’alcol etilico di origine agricola.

2. Crostacei e prodotti a base di crostacei.

3. Uova e prodotti a base di uova.

4. Pesce e prodotti a base di pesce, tranne:
a) gelatina di pesce utilizzata come supporto per preparati di vitamine o carotenoidi;
b) gelatina o colla di pesce utilizzata come chiarificante nella birra e nel vino.

5. Arachidi e prodotti a base di arachidi.

6. Soia e prodotti a base di soia, tranne:
a) olio e grasso di soia raffinato ( 1 );
b) tocoferoli misti naturali (E306), tocoferolo D-alfa naturale, tocoferolo acetato D-alfa naturale,
tocoferolo succinato D-alfa naturale a base di soia;
c) oli vegetali derivati da fitosteroli e fitosteroli esteri a base di soia;
d) estere di stanolo vegetale prodotto da steroli di olio vegetale a base di soia.

7. Latte e prodotti a base di latte (incluso lattosio), tranne:
a) siero di latte utilizzato per la fabbricazione di distillati alcolici, incluso l’alcol etilico di origine agricola;
b) lattiolo.

8. Frutta a guscio, vale a dire: mandorle (Amygdalus communis L.),nocciole (Corylus avellana), noci 
(Juglans regia), noci di acagiù (Anacardium occidentale), noci di pecan [Carya illinoinensis (Wangenh.) 
K. Koch], noci del Brasile (Bertholletia excelsa), pistacchi (Pistacia vera), noci macadamia o noci del 
Queensland (Macadamia ternifolia), e i loro prodotti, tranne per la frutta a guscio utilizzata per la 
fabbricazione di distillati alcolici, incluso l’alcol etilico di origine agricola.

9. Sedano e prodotti a base di sedano.

10. Senape e prodotti a base di senape.

11. Semi di sesamo e prodotti a base di semi di sesamo.

12. Anidride solforosa e solfiti in concentrazioni superiori a 10 mg/kg o 10 mg/litro in termini di SO2 
totale da calcolarsi per i prodotti così come proposti pronti al consumo o ricostituiti conformemente alle 
istruzioni dei fabbricanti.

13. Lupini e prodotti a base di lupini.

14. Molluschi e prodotti a base di molluschi.

IT 22.11.2011 Gazzetta ufficiale dell’Unione europea L 304/43
_________________________________________________
( 1 ) E i prodotti derivati, nella misura in cui la trasformazione che hanno subito non è suscettibile di 
elevare il livello di allergenicità valutato dall’Autorità per il prodotto di base da cui sono derivati.


