
In questa antica dimora di famiglia nel cuore barocco di

Acireale , Daniele Finocchiaro vi invita ad intraprendere un

viaggio culinario contemporaneo, con sapori genuini che

evocano mare e terra di Sicilia.

Autenticità ed ispirazioni d'oltreoceano s’incontrano nel

menù curato dallo Chef Riccardo Russo che,

reinterpretando materie prime nostrane ed ingredienti di

stagione, vi racconta il gusto di casa.

Ricordi ed esperienze affascinanti che diventano piatti

creativi, pensati per voi:

riunitevi attorno ai nostri fornelli, benvenuti da Dòmini .

DÒMINI

SERVIZIO A CURA DI

EXECUTIVE CHEFSOUS CHEF



5

COPERTO € 5

MENU DEGUSTAZIONE

P I A Z Z A  

S A N  D O M E N I C O

WINE PAIRING DI 3 CALICI

 € 50

PASTA MISTA

SCORFANO, PREZZEMOLO, LIME, ZENZERO

LIMONE

QUATTRO CONSISTENZE

 € 65

GAMBERO ROSSO

ANGURIA AL TAMARI, BASILICO, YUZU, COZZE, ACQUA DI POMODORO

POLPO ARROSTO

ANACARDI, YOGURT DOLCE, LAMPONE, UVA BIANCA, RAVANELLI, CIPOLLOTTO

TONNO

BARBABIETOLA, ARANCIA SPEZIATA, MANDORLA, PRUGNA



MENU DEGUSTAZIONE

P A L A Z Z O  M U S M E C I

COPERTO € 5

WINE PAIRING DI 3 CALICI

 € 50

TARTARA DI MANZO

BERNESE SIFONATA, CIPOLLA ROSSA AL VINO, NOCCIOLE E SALSA VERDE

RAVIOLO

TAPILLA DI MAIALE

 € 60

COCCO

LIME

ARROSTICINO DI VITELLO

SALSA TARE, GUANCIALE, CHIMICHURRI 

RIPIENO DI STRACOTTO DI MANZO, TENERUMI, CAPPERO CANDITO, 
PEPE DEL SICHUAN, SPUMA DI CACIOCAVALLO

NOCCIOLE, CILIEGIE, CIPOLLOTTO



MENU DEGUSTAZIONE

D O M U S   

WINE PAIRING DI 5 CALICI

 € 65

(MINIMO 2 PERSONE)

TAGLIOLINO

BURRO E ALICI DEL CANTABRICO, ZAFFERANO, FINOCCHIETTO, CAVIALE

BERNESE SIFONATA, CIPOLLA ROSSA AL VINO, NOCCIOLE, SALSA VERDE

RISOTTO 

PEPERONE VERDE, AMARENA, SEPPIE

TARTARA DI MANZO

RICCIOLA IN BBQ

YOGURT, THAINA DI SESAMO NERO, PAK-CHOI

ANANAS

AVENA, CAFFÈ, BERGAMOTTO

€ 75

COPERTO € 5

CERNIA

MARINATA ALL’ACHIOTE, AVOCADO, LECHE DE TIGRE, CORIANDOLO 

BACCALÀ MANTECATO

SPUMA DI PATATE, SCALOGNO CARAMELLATO, 
CHUTNEY DI POMODORO, CAPPERI, OLIVE 

 ENTRECÔTE DI MANZO

MAIS, SALSA SENAPE E MIELE, CHUTNEY DI MANGO, PANNOCCHIA BABY, POP CORN
TARTELLETTA DI PASTA WONTON , MISTICANZA DI MARE



A N T I P A S T I   

IL CRUDO                   

CROSTACEI, FRUTTI DI MARE, SASHIMI DI PESCE, TARTARA     

€ 50

CERNIA

MARINATA ALL’ACHIOTE, AVOCADO, LECHE DE TIGRE, CORIANDOLO 

€ 27

POLPO ARROSTO

ANACARDI, YOGURT DOLCE, LAMPONE, UVA BIANCA, RAVANELLI, CIPOLLOTTO

€ 26

GAMBERO ROSSO

€ 30

BERNESE SIFONATA, CIPOLLA ROSSA AL VINO, NOCCIOLE, SALSA VERDE

TARTARA DI MANZO

€ 27

ARROSTICINO DI VITELLO

SALSA TARE, GUANCIALE, CHIMICHURRI 

€ 25

ANGURIA AL TAMARI, BASILICO, YUZU, COZZE, ACQUA DI POMODORO

BACCALÀ MANTECATO

SPUMA DI PATATE, SCALOGNO CARAMELLATO, 
CHUTNEY DI POMODORO, CAPPERI, OLIVE 

€ 25

COPERTO € 5



P R I M I

PASTA MISTA

SCORFANO, PREZZEMOLO, LIME, ZENZERO

€ 27

TAGLIOLINO

BURRO E ALICI DEL CANTABRICO, ZAFFERANO,  FINOCCHIETTO, CAVIALE

€ 30

RISOTTO

PORRO, SCAMPI, TARTUFO ESTIVO, BERGAMOTTO

 € 35

LINGUINE

GAMBERO ROSSO, DATTERINO GIALLO ARROSTO, 

COMPOSTA DI DATTERINO ROSSO,  GEL DI POMODORO

€ 30

RAVIOLI

RIPIENO DI STRACOTTO DI MANZO, TENERUMI, CAPPERO CANDITO, 
PEPE DEL SICHUAN, SPUMA DI CACIOCAVALLO

€ 28

RISOTTO

PEPERONE VERDE, AMARENA, SEPPIE

€ 28

COPERTO € 5



S E C O N D I

RICCIOLA IN BBQ

YOGURT, THAINA DI SESAMO NERO, PAK-CHOI

€ 30

GUANCIA DI MANZO

CAROTA, SALSA TERIAKY, RAFANO

€ 28

TAPILLA DI MAIALE

NOCCIOLE, CILIEGIE, CIPOLLOTTO

€ 27

ASTICE

MELANZANA FUMÉ, POMPELMO, CICORIA
PAN BRIOCHE CON ASTICE, CRÈME FRAÎCHE, ERBA CIPOLLINA

€ 38

TONNO

BARBABIETOLA, ARANCIA SPEZIATA, MANDORLA, PRUGNA

€ 28

COPERTO € 5

 ENTRECÔTE DI MANZO

MAIS, SALSA SENAPE E MIELE, CHUTNEY DI MANGO, PANNOCCHIA BABY, POP CORN
TARTELLETTA DI PASTA WONTON , MISTICANZA DI MARE

€ 30

https://it.wikipedia.org/wiki/Cr%C3%A8me_fra%C3%AEche

