LIMU RESTAURANT

Il termine LIMU derivante dal limone arabo persiano rappresenta
parte del retaggio storico di questa terra di conquista che nei secoli &
passata dal dominio greco a quello arabo e normanno. OMAGGIO alla
trinacria, alla citta di Bagheria e alimento tanto caro e rappresentativo
del nostro chef patron.

Il progetto Limu vuole raccontare una filosofia di cucina fresca,
concreta e rispettosa della materia prima. Una cucina sobria sia come
numero di ingredienti sia nella tecnica di lavorazione dei prodotti
selezionati. Uno stile essenziale ma ricco di contenuti dove le materie
prime vengono lavorate e i piatti progettati rispettando la massima
capacita di espressione del gusto dei singoli ingredienti.

Il ristorante inoltre ha I'obiettivo di recuperare il fascino della Torre
Ferrante, costruzione risalente al 1565, una delle sette che nel ‘500
servivano a difendere il territorio cittadino. Proprio qui, Andrea Cuffaro,
patriota italiono, nel 1860, a seguito di precedenti scontri tra Ia
popolazione bagherese e le truppe borboniche, apri il fuoco sui soldati
invasori dalla Torre dove peraltro abitava, sacrificando la propri vita per
la patria. A renderlo un luogo speciale oltre che la storia e la presenza
del tufo di Aspra.



MENU DEGUSTAZIONE

DAMMI UN 5 euro 100
Percorso di 5 portate a mano libera della cucina
GREEN POWER o o0

Percorso Vegetariano di 5 portate a mano libera della cucina

Vini in abbinamento € 70

I menu degustazione per la loro complessita si consigliano per tutti gli Ospiti del tavolo

LIMU



MENU DEGUSTAZIONE

100% INVERNO euro 120

SNACK DI BENVENUTO

SPINOSO
Carciofo alla brace, vin jaune e misticanza invernale

CONIGLIO NEL BOSCO
Cappuccino di patate al rosmarino, ragu di coniglio alla cacciatora, tartufo,
erbe amare e polveri di bosco

ANIMELLA
Animella di vitello glassata alla senape, zucca e mandarino

ASPETTANDO LA PRIMAVERA
Tagliolino di pasta fresca al pesto di erbe amare, cedro,
seppioline alla brace e salsa aglio nero

QUAGLIA IMBOTTITA
Quaglia imbottita al tartufo, cavolo nero e jus di quaglia montato al foie gras

PREDESSERT

IL FANTASTICO MONDO DEGLI AGRUMI
Variazione di agrumi nella loro essenza

PICCOLA PASTICCERIA

Vini in abbinamento € 80

I menu degustazione per la loro complessita si consigliano per tutti gli Ospiti del tavolo



MENU DEGUSTAZIONE

100% LIMU euro 140

SNACK DI BENVENUTO

INSALATA DELLE FESTE
Ricciola marinata, mousse all‘aringa, caviale e insalata liquida arancia e finocchio

GLI OPPOSTI SI ATTRAGGONO
Lingua di vitello arrosto, crudo di gambero rosso, salsa champagne e dragoncello

CONIGLIO NEL BOSCO
Cappuccino di patate al rosmarino, ragu di coniglio alla cacciatorag, tartufo,
erbe amare e polveri di bosco

CICALE CICALE CICALE
Riso Carnaroli cotto in brodo di cicale, crudo di cicale, limone e bottarga

DOMENICA E SEMPRE DOMENICA
Margherite di pasta fresca in farcia di Pittinicchi, provola, sedano e ristretto della Domenica

PESCE IN CROSTA
Sgombro in camicia di sale nero, cipollotto alla brace e beurre blanc al rosmarino

RICORDO DI UNA SCAMPAGNATA
Crepinette di maialino nero alla brace, cime di rapa e jus di maialino al limone

PREDESSERT
CAPRA GIRGENTANA
Namelaka al caramello salato, croccante al sesamo, lamponi e

semifreddo di robiola di Capra Girgentana

PICCOLA PASTICCERIA

Vini in abbinamento € 100

I menu degustazione per la loro complessita si consigliano per tutti gli Ospiti del tavolo

LIMU



ALLA CARTA

PER COMINCIARE...

INSALATA DELLE FESTE
Ricciola marinata, mousse all’'aringa, caviale e insalata liquida arancia e finocchio

ASTICE
Astice alla plancia, broccoli e zabaione salato

GLI OPPOSTI SI ATTRAGGONO
Lingua di vitello arrosto, crudo di gambero rosso, salsa champagne e dragoncello

CONIGLIO NEL BOSCO
Cappuccino di patata, ragu di coniglio alla cacciatora, tartufo, erbe amare e polveri di bosco

ANIMELLA
Animella di vitello glassata alla senape, zucca e mandarino

PROSEGUENDO

CICALE CICALE CICALE
Riso Carnaroli cotto in brodo di cicale, crudo di cicale, limone e bottarga

PASTA E CECI
Minestra di pasta mista, ceci, murici, ricci e finocchio di mare

DOMENICA E SEMPRE DOMENICA
Margherite di pasta fresca in farcia di Pittinicchi, provola, sedano e ristretto della Domenica

VIAGGIO A SINGAPORE
Bottoni di granchio al pepe, ristretto di pollo ai funghi e zenzero

ASPETTANDO LA PRIMAVERA
Tagliclino al pesto di erbe amare, cedro, seppicline alla brace e salsa aglio nero

PIATTO PRINCIPALE

MUPA ALLA MUGNAIA
Trancio di Mupa al cartoccio, salsa mugnaia, lumachini di mare e bietoline

PESCE IN CROSTA
Sgombro in camicia di sale nero, cipollotto alla brace e beurre blanc al rosmarino

QUAGLIA IMBOTTITA
Quaglia imbottita al tartufo, cavolo nero e jus di quaglia montato al foie gras

RICORDO DI UNA SCAMPAGNATA
Crepinette di maialino nero alla brace, cime di rapa e jus di maialino al limone

PORGI L’ALTRA GUANCIA
Fondente di guancia di manzo, tuberi, radici e frutti rossi

...PER FINIRE

IL FANTASTICO MONDQ DEGLI AGRUMI
Variazione di agrumi nelle loro essenza

COLAZIONE DELLA NONNA
Cremoso pane di Tumminia, cioccolato e caffe

CAPRA GIRGENTANA
Semifreddo di robiola di capra girgentana, sesamo e caramello salato

CIOCCO ARACHIDI
Namelaka al cioccolato fondente, rum, arachidi caramellati e gelato speziato

LIMU
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“Aprire un ristorante non e un punto d’arrivo,
ma un NUOVO INizio, und NUOvVa Vita,
mi rappresenta in tutte le mie sfaccettature,
la summa di tutte le esperienze vissute.
QuI, per la prima volta, c’e tutta la mia filosofia di cucina”.

Wino 2

Nino Ferreri

MICHELIN
2023

LIMU



	53dc19a33bfa608ef81e71d363e8e65c2f81d534556e6a169683510c0959317f.pdf
	dc7774d530be067648846e894897d76ae613dedbe7e2f5997027d6af67b5f8be.pdf
	4f5833a317f2dd65c437cecbbfe2ae8c486c96500a8dd927026038a57ce8d064.pdf

	9efdd6347aca6f641fa717bb1d7ccc7d86f6ca531b82cce32aafb8f92e6e81d0.pdf
	aa4212db99b5ae343bd66f393c8b97104b26969d555145044300bef1e6d6afb0.pdf
	bcdec8204ab96437bffc59620d9e89d0d4470554e78b651e916fc2d18370fc5e.pdf
	53dc19a33bfa608ef81e71d363e8e65c2f81d534556e6a169683510c0959317f.pdf
	dc7774d530be067648846e894897d76ae613dedbe7e2f5997027d6af67b5f8be.pdf


