
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



Binario 450 sarà la vostra stazione di partenza del viaggio che vi porterà ad amare la pizza. Il
Segreto dei nostri prodotti inizia con la selezione di farine macinate a pietra e ricche di fibre, con
la  presenza  costante  del  germe  di  grano,  fonte  di  vitamina  B  e  sali  minerali.  Altrettanto
accurata  è  la  scelta  dell’acqua,  ingrediente  essenziale  ma,  troppo  spesso,  sottovalutato.
L’acqua  dei  nostri  impasti  possiede  precisi  requisiti  organolettici  e  chimici,  con  l'assenza  di
sostanze nocive,  un ph leggermente acido (6-7)  e una durezza moderata (5-20 F).  Queste
qualità rendono i nostri impasti, che idratiamo almeno al 70%, scioglievoli con un morso che non
si oppone al glutine. La pasta madre garantisce alla nostra pizza uno specifico tratto distintivo,
donandole i sapori e i profumi genuini della tradizione. Tutti gli altri ingredienti e i topping, infine,
sono  stati  pensati  per  creare  accoppiamenti  capaci  di  soddisfare  ogni  palato,  attraverso
abbinamenti ricercati ed eleganti ma allo stesso tempo semplici e delicati. Un viaggio attraverso
le tante sfumature della pizza contemporanea. Non poteva però limitarsi ad un unico prodotto.
Abbiamo deciso di offrirvi un ampio ventaglio di scelte, con tipologie di lavorazione e cottura
differenti, affinché ogni vostra sosta al Binario 450 sia una meravigliosa scoperta: - la pizza
napoletana  contemporanea  dal  cornicione  alto  e  pronunciato  estremamente  morbida  e
scioglievole; - la pala croccante, cotta a bassa temperatura per creare l'effetto crunch che
tanto piace ai nostri amici romani; - la focaccia o padellino al vapore figlia della panificazione
orientale, dalla consistenza croccante ma con un cuore estremamente morbido, servita spicchi
assemblanti singolarmente, ideale da condividere con gli altri commensali.

Mettetevi comodi, rilassatevi e sorridete. 
Da Binario 450 il treno del gusto non passa 

una volta sola, ma ogni volta che verrete a trovarci.

ALCUNI DEI NOSTRI PRODOTTI SELEZIONATI

2025



Antipasti 
Disponibilità di impasto senza glutine da chiedere al personale di sala 

I fritti
*Stick di patate fresche 
con buccia € 5,00

*Caldo € 10,00

Stick di patate fresche con buccia, primo sale 
fritto con acciughe, crocchette, panelle e 
bomboniere di speck, funghi champignon 
freschi e formaggio cremoso
- consigliato per 2 persone

*+2 € se servite con a scelta: 

● fonduta di pecorino siciliano DOP , 

● maionese al cappero,

● fonduta ai formaggi, 

● salsa Binario 450.

Montanara classica € 3,00

Pomodoro pelato 100% italiano, grana padano 
DOP 16 mesi, olio EVO e basilico

Montanara rimmel € 3,50

Mousse di ricotta al pistacchio, mortadella 
l’Artemano Levoni, zeste di limone e granella 
di pistacchio

Montanara amalfi € 3,50

Stracciatella pugliese, scalora riccia, 
finocchiona Levoni, cipolla rossa di Tropea in 
agrodolce e mandorle tostate

Tris di montanare € 10,00

● Montanara classica
● Montanara rimmel
● Montanara amalfi

Montanara mare nostrum € 4,00

Stracciatella agli agrumi, cialda di riso soffiato 
al nero di seppia, prosciutto di tonno, zucchina 
marinata, limone candito

Pulled Balls € 6,00

Crocchetta di patate con panatura cornflakes 
con ripieno di pulled pork homemade e 
scamorza affumicata. 

Accompagnata da cipolla fermentata e  dolce 
confettura di pomodoro S. Marzano casa 
Marrazzo

Frittatine di pasta € 6,00

Tris di paccheri fritti con
• Ragù
• Ricotta spinaci e parmigiano
• Crema di funghi, gorgonzola e speck

Serviti su un letto fonduta ai formaggi e 
basilico



I delicati
Maritozzo salato € 5,00

Morbido impasto aromatizzato al concentrato 
di pomodoro siciliano ripieno di caponata, 
ricotta e mandorle tostate

Plateau di salumi e formaggi € 17,00

Selezione di salumi Levoni e formaggi, serviti 
con pane della casa, miele e composte

Consigliato per 2 persone

Bruschette miste € 8,00

Pane di nostra produzione con:
● Mousse di ricotta, punte di astratto, terra di

olive, guanciale croccante

● Provola delle Madonie, zucca marinata, 
lardo pancettato Levoni

● Philadelphia, finocchiona, spinacino fresco 
e gocce di peperone in agrodolce

Bruschette di mare € 10,00

Lievitato croccante di nostra produzione ai tre 
sapori:

● Burro al limone, alacce di Lampedusa e 
menta fresca. 

● Prosciutto di tonno affumicato, perla di 
mozzarella, pomodorini semi dry e 
salicornia (asparago di mare)

● Bufala campana DOP Latteria Sorrentina, 
salmone gravlax, limone candito e 
croccante di mela verde

La nostra idea di sfincione bagherese,
presentata in occasione dello Sfincione Fest

2024 e del Taormina Gourmet 2024. 
Ideale per la condivisione

Profumo Ra Baaria € 15,00

Pala romana con salsa sfincione, scalogno 
confit, ricotta al concentrato di pomodoro 
siciliano, cialda di caciocavallo, perlage di 
acciuga e crumble di mollica tostata

Disponibile anche come mezza pala € 8.00
ideale per 2 o 4 persone

Cicchetto € 6,00

Trancio di padellino al vapore arricchito da 
mousse di ricotta, spinacino fresco,  porchetta 
Venditti, cialda croccante al pomodoro e 
nuvola al whisky

Baozi 450 € 6,00

Classico panino morbido cinese, reso 
croccante nelle vesti di un tacos messicano  
aromatizzato al nero di seppia, farcito con 
robiola di capra girgentana, tonno fresco 
marinato alla salsa ponzu, gel al frutto della 
passione, cipolla fermentata e menta 
cristallizzata a profumare

 



Padellini al vapore
La nostra idea di pizza contemporanea da degustazione nasce dalla
preparazione di impasti  di  farine grezze ricche di fibre e sali  minerali
arricchite  dall’uso  della  farina  di  riso  artemide,  arricchite  da  farine
tostate di  mais.  Esaltata dal  perfetto sodalizio tra la morbidezza del
cuore  cotto  al  vapore  con  la  delicata  croccantezza  donata  dalla
successivamente cottura in forno a bassa temperatura. Letto perfetto
di  condimento  ricercato  posto  singolarmente  per  ognuno  dei  sei
spicchi.

Gusto € 16,00

Stracciatella Latteria Sorrentina, tartare di 
scottona siciliana, perlage di paprica 
affumicata, olio affumicato e scaglie di  tuorlo 
marinato. Accompagnato da maionese al 
cappero

+4 € se servite con lamelle di tartufo, 
secondo disponibilità 

Vista € 20,00

Bufala campana DOP Latteria Sorrentina, 
salicornia di mare, guanciale croccante, 
gambero rosso di Mazara e limone candito

Tripla cottura
1 Cottura al vapore a 100° per avere una

mollica soffice al palato
2 Frittura leggera a 180° per garantire un

effetto crunch
3 Asciugatura al forno a 300° per esaltare i

sapori e gli odori

Tatto € 15,00

Padellino alla tripla cottura con mousse di 
ricotta e Philadelphia, carciofo alla brace, 
speck tostato, terra di olive taggiasche e 
perlage di basilico. 



Pizze
Disponibili anche con impasto senza glutine

Specialità con impasto napoletano contemporaneo. Caratterizzato da
bordi soffici e pronunciati che, grazie all’alta idratazione, si presentano
scioglievoli e ben alveolati

Pizze
Marinare

Lampara € 8,00

Pomodoro pelato 100% italiano, aglio rosso di 
Nubia, origano siciliano di montagna, filetti di 
acciughe del mediterraneo, terra di olive 
taggiasche e colatura di alici

Cianciolo € 10,00

Salsa di datterino giallo, stracciatella pugliese, 
alacce di Lampedusa, crema di aglio nero di 
voghiera DOP e scorza di limone

Florio € 12,00

Pomodoro pelato 100% italiano, friarielli, aglio 
rosso di Nubia, filetti di tonno, olive taggiasche 
e foglie di capperi di Pantelleria

Tripla cottura
1 Cottura al vapore a 100° per avere una

mollica soffice al palato
2 Frittura leggera a 180° per garantire un

effetto crunch
3 Asciugatura al forno a 300° per esaltare i

sapori e gli odori

Inchioda € 14,00

Pizza alla tripla cottura con salsa al 
concentrato di pomodoro siciliano, alacce di 
Lampedusa, gel di basilico, punte di aglio nero 
di Voghiera e origano siciliano di montagna

Pizza
Regina Margherita
e le sue sorelle
Margherita Napoletana € 8,00

Pomodoro pelato 100% italiano, spolverata di 
grana padano DOP 16 mesi, fior di latte italiano 
latteria Sorrentina, basilico e olio EVO bio

Plebiscito € 11,00

Pomodoro pelato 100% italiano, 
“è pacchetelle” (filetti di pomodorino), bufala 
campana DOP Latteria Sorrentina in uscita, 
perlage di pesto di basilico, olio EVO bio

Reale € 10,00

Salsa di datterino giallo, stracciatella pugliese, 
cialda croccante al pomodoro, basilico 
cristallizzato e olio EVO bio

Capodimonte € 12,00

Salsa di ciliegino arrosto, provola dei monti 
latteria Sorrentina, pomodorino semy dry, 
pesto di basilico e perle di mozzarella. Con 
affumicatura

    
Spaccanapoli € 13,00

Base crunch con salsa al pomodoro secco e 
concentrato di pomodoro siciliano, 
stracciatella al tartufo, in uscita bufalina 
campana DOP, mandorle tostate e polvere di 
pesto di basilico

+4 € se servite con lamelle di tartufo, 
secondo disponibilità



Pizze
I nuovi classici
Diavola € 12,00

Salsa all’anduja di Spilinga, fior di latte italiano 
latteria Sorrentina, tagliatelle di spianata 
calabrese, punte di ricotta, polvere di cipolla 
rossa e Habamix (olio peperoncini) 

Capricciosa € 13,00

Pomodoro pelato 100% italiano, fior di latte 
italiano Latteria Sorrentina e funghi 
champignon freschi. In uscita, prosciutto cotto 
Branchi, paté di olive taggiasche, spianata 
calabrese e olio EVO bio

Parmigiana € 11,00

Pomodoro pelato 100% italiano, fior di latte 
italiano Latteria Sorrentina, crema di 
melanzane, fiore di ricotta, chips di grana 
padano DOP 16 mesi e basilico

Ai formaggi € 13,00

Fior di latte italiano Latteria Sorrentina, 
raspadura Bella Lodi, granella di pistacchio, 
miele di castagno di ape nera sicula          e 
fonduta di formaggi

Tonnara € 14,00

Salsa di datterino giallo, fior di latte italiano 
latteria Sorrentina, filetti di tonno, cipolla rossa
di Tropea in agrodolce, terra di olive 
taggiasche e cucunci

Pizze                
Contemporanee  
Casalicchio € 13,00

Pesto di friarielli e friarielli spadellati, fior di 
latte italiano Latteria Sorrentina, scamorza 
affumicata, salsiccia pasqualora a punta di 
coltello e olive taggiasche

Stampace € 13,00

Fior di latte italiano Latteria Sorrentina, 
songino, prosciutto cotto alle erbe, pecorino 
siciliano DOP, composta di fichi neri e foglie di 
mandorle tostate

Moro € 13,00

Vellutata di zucca rossa, bufala campana 
DOP Latteria Sorrentina, fonduta di 
gorgonzola, coppa l’Artemano Levoni e 
polvere di amaretti

Saccu € 14,00

Velluttata di zucchine, provola dei monti 
Latteria Sorrentina, funghi shiitake e 
cardoncelli, speck l'Artemano Levoni, robiola 
di capra girgentana e granella di nocciole 

Piazza principe € 14,00

Pesto genovese, bufala campana DOP 
Latteria Sorrentina, pomodorini giallo e rosso, 
prosciutto crudo 24 mesi l’Artemano Levoni, 
noci, basilico e olio EVO bio

Circumetnea € 14,00

Fior di latte italiano latteria Sorrentina, 
datterino giallo, mortadella l’Artemano Levoni, 
burratina pugliese, pesto di pistacchio e 
scorza di limone

Navile € 13,00

Vellutata di patate viola, provola affumicata 
dei monti latteria Sorrentina, cotto alle erbe, 
pecorino siciliano DOP e noci



Costiera € 15,00

Vellutata di patata viola, stracciatella pugliese
al nero di seppia, salmone gravlax homemade, 
foglie di mandorle tostate e menta. Con 
affumicatura

Duca € 14,00

Salsa di ciliegino arrostito, bufala campana 
DOP Latteria Sorrentina, lardo pancettato 
l’Artemano Levoni, spinacino e fonduta ai 
formaggi

Saronno € 15,00

Crema di patate arrosto allo zafferano, fior di 
latte italiano Latteria Sorrentina, porchetta 
Venditti, carciofo alla brace, raspadura Bella 
Lodi, terra di olive taggiasche e riduzione di 
vino rosso

Variante della pizza tipica della cucina
napoletana caratterizzata da due diverse

cotture: una leggera frittura in olio caldo che gli
conferisce croccantezza

successivamente asciugata nel forno
rendendola leggera e dal colore ambrato.

Scambio € 13,00

Pizza fritta e asciugata al forno con, in uscita, 
bufala campana DOP Latteria Sorrentina, 
pesto di friarielli, croccante di guanciale, “è 
pacchetelle” rosse (filetti di pomodorino) e 
piccole gocce di peperoni gialli in agrodolce 

Pizze

Sapori dei piccoli  
Percy € 6,00

Pomodoro pelato 100% italiano e wurstel

Thomas € 10,00

Pomodoro pelato 100% italiano, fior di latte 
italiano Latteria Sorrentina, patatine fritte e 
wurstel



Le romane 

Pale 
Impasto  idratato  e ben strutturato,
grazie  all’uso  dei  
pre-fermenti.  La  caratteristica
cottura  a  bassa  temperatura  ne
esalta l’effetto crunch

Testaccio €14,00

Raspadura Bella Lodi, speck Levoni, zucchine 
marinate, perle di mozzarella, pomodorini e 
perlage di paprika affumicata 

Ostiense €15,00

Dadolata  di  patate  al  forno,  provola  bianca
delle Madonie       ,  cipolla rossa di Tropea in
agrodolce,  pulled  pork  homemade  e  salsa
Binario450

Garbatella €14,00

Pala baciata con crema di patate viola, 
stracciatella pugliese, mortadella
l'Artemano Levoni, songino, olio al tartufo e 
granella di pistacchio

+4€ se servite con lamelle di tartufo 
secondo la disponibilità

Trastevere €14,00

Salsa di pecorino siciliano DOP, funghi plerotus
e pioppini spadellati e sfumati allo zibibbo, 
pastrami affumicato di black angus scottato al 
cannello e misticanza 

La nostra idea di sfincione bagherese,
presentata in occasione dello Sfincione Fest

2024 e del Taormina Gourmet 2024. 
Ideale per la condivisione

Profumo Ra Baaria € 15,00

Pala romana con salsa sfincione, scalogno 
confit, ricotta al concentrato di pomodoro
 siciliano, cialda di caciocavallo, perlage di 
acciuga e crumble di mollica tostata

Tonde
Impasto  sottile,  leggero  ed
estremamente croccante altamente
idratato e digeribile 

Termini €13,00

Salsa all’anduja di Spilinga con, in uscita, 
stracciatella pugliese, prosciutto cotto 
Branchi, carciofo alla brace e terra di olive 
taggiasche

Tiburtina €14,00

Crema di patate arrosto allo zafferano, 
scamorza affumicata, “capuliatu” di salsiccia 
pasqualora con, in uscita, friarielli, pecorino 
siciliano e polvere di cipolla rossa

Disponibilità giornaliera limitata



Special V & V 
Attenta selezione di sapori dedicati a vegetariani e vegani, proposti sui
nostri migliori lievitati

Disponibilità di impasto senza glutine da chiedere al personale di sala 

Vegetariana € 12,00

Ciciri di ceci e sesamo, pomodorino giallo, 
bocconcini di mozzarella, cipolla rossa di 
tropea in agrodolce, zucchine marinate, 
basilico cristallizzato e cialda croccante al 
pomodoro 

Panormus € 13,00

Crema di sparacello, funghi shiitake all’aglio 
nero di Voghiera, mousse di robiola, 
pomodorini gialli e rossi semy dry, cialda di 
carota, bufalina e polvere di cipolla

Maggiore € 13,00

Base crunch con fonduta di pecorino siciliano 
DOP, punte di crema di melanzane, “è 
pacchetelle” gialle (filetti di pomodorino), 
pomodorino rosso arrostito, chips di 
melanzane, perlage pesto di basilico

Rosselli € 14,00

Crema di fagioli borlotti, scalora riccia, gel di 
cavolo viola agrodolce, pomodoro secco,  
terra di olive e feta greca vegana 

Smith € 13,00

Padellino al vapore con salsa di pomodoro 
secco e concentrato di pomodoro siciliano, 
zucca marinata, polvere di pesto di basilico, 
croccante di mela verde e carciofo alla brace



Non solo pizze     

Pasta fresca
Cardarelli € 16,00

Tagliatelle allo spinacino, fonduta di pecorino 
siciliano DOP, funghi cardoncelli, lardo 
pancettato l’Artemano Levoni e julienne di 
carciofi grigliati

Ammaru russu € 20,00

Tonnarelli, salsa di datterino giallo, 
stracciatella al nero di seppia, tartare di 
gambero rosso, granella di pistacchio e menta
cristallizzata

Secondi                  

Crispypork € 16,00
Pancia di maialino croccante laccata al miele, 
preparata in CBT e insaporita dalla riduzione 
di cottura.

Servita con verdure di stagione in varie 
consistenze. 

Picanha € 22,00

Codone di manzo marinato alla birra rossa e 
preparato in CBT.

Servito con funghi pleurotus, mais americano 
e burro salato

Solanto € 22,00

Tataki di tonno rosso, crema di patate allo 
zafferano, funghi shiitake scottati, gazpacho 
di pomodoro, glassa teriyaki e sesamo nero.

Panini
Spalla € 13,00

Buns homemade, songino, pulled pork 
homemade, scamorza affumicata, cipolla 
rossa di Tropea in agrodolce e salsa 
binario450

Servito con: chips di patate fresche e salsa 
Binario450

Botto € 13,00

Buns homemade, scalora riccia, pomodoro, 
hamburger di scottona siciliana da 200g, 
fonduta di pecorino siciliano DOP, guanciale 
croccante e salsa binario450.

Servito con: stick di patata fresca

Gustoso € 14,00

Porchetta Venditti, songino, crema di patate 
arrosto allo zafferano, provola e riduzione di
peperoni confit

Servito con: chips di patatine scoppiate e 
salsa binario450

Insalate       

Colorata € 13,00

Misticanza, salmone affumicato, salsa 
teriyaki, mela verde, gel di cavolo viola e 
noci

Tonda € 13,00

Misticanza, pomodorini, mais, perle di 
mozzarella, olive taggiasche, cucunci e 
prosciutto crudo 24 mesi l’Artemano Levoni



 Bevande

Acqua Panna (75 cl) € 3,00

Acqua Ferrarelle (75 cl) € 3,00

Acqua Sanpellegrino (75 cl) € 3,00

Coca Cola (33 cl) € 2,50

Coca Cola (1 l) € 4,00

Coca Cola Zero (33 cl) € 2,50

Fanta (33 cl) € 2,50

Sprite (33 cl) € 2,50

Chinotto Sanpellegrino(20 cl) € 2,00

Le birre

alla spina

Kloster gold hell
 ||||||| Export Hell 5.4% 

20 cl € 3,50
40 cl € 5,50

St. Idesbald dubbele
||||||| Amber 8%

20 cl € 4,00
40 cl € 6,00

Le birre 
in bottiglia

Hofbräu Weiss (50 cl) € 5,00
||||||| Weiss

Messina Cristalli di Sale (50 cl) € 5,00
 ||||||| Lager 5.0% 

Peroni Zero (30 cl) € 6,00 
||||||| 0%



  Le birre
artigianali

Cerere (30 cl) € 6,00
 ||||||| Weizen 5.2%

Tifeo (30 cl) € 6,00
 ||||||| Belgian Ale 8.5% 

AL MIELE

Medusa (30 cl) € 6,00
||||||| Dubbel 8.0 %

Eolo (30 cl) € 6,00
||||||| Pale Ale - Gluten Free 4.9%

Petra Bianca (30 cl) € 6,00
 ||||||| Blond Ale 5% - IBU 15 – EBC 10

Al SALE DELLE MADONIE

Stranizza d’Amuri (30 cl) € 6,00
 ||||||| Blanche/Wit 5% - IBU 18 – EBC 8

ALBICOCCA DI SCILLATO E MANNA DELLE MADONIE

Sangu Miu (30 cl) € 6,00
 |||||| RedAle 5% - IBU 24 – EBC 9

ARANCIA ROSSA DI SICILIA

1282 (30 cl) € 5,00
 ||||||| Saison Biologica 5%

Lavica (30 cl) € 5,00
 ||||||| American IPA 6.5%

Bianca (30 cl) € 7,00
 ||||||| Blanche 5.5% 

GRANO BIANCOLILLA E MANDARINO DI CIACULLI

Sicilian PILS (30 cl) € 7,00
 ||||||| American Pale ALE 6% 

GRANI ANTICHI DI SICILIA

Indian Pale ALE (30 cl) € 7,00
 ||||||| Indian Pale ALE 6.5%

FOGLIE DI AGRUMI DI SICILIA

Special ALE (30 cl) € 7,00
 ||||||| ALE 7%

UVA PASSA DI PANTELLERIA E CARRUBBA

Tripel (30 cl) € 7,00
 ||||||| Tripel 9%

FICHE SECCHI E MIELE SICILIAN



Menù degustazione
Lievitati d'autore

Un viaggio tra i sapori autentici dell'arte bianca
 

AMOUSE BOUCHE 

Burrino  al  pomodoro  e  olio  Terraliva,
servito con grissini artigianali e pane della
casa  ai  cereali  e  noci.  Accompagnati  da
piccoli  involtini  di  spinacino  saltato  al
passito,  tartare  di  scottona  siciliana  e
pomodorino semy dry rosso

Bolla

PICCOLO SANDWICH

Composto da due sottili fettine di pane Bao
cotto  al  vapore  e  successivamente
tostato,  da  gustare  con  un  solo  morso,
ripieno  con  una  tartare  di  tonno  fresco
marinato con glassa teriyaki, maionese al
cappero e menta cristallizzata

Chardonnay

LA NAPOLETANA

Morbido impasto dai bordi alti, condito con
crema  di  topinambur  allo  zafferano,
stracciata  di  bufala,  pomodorini  gialli
arrostiti, chips di patata viola, croccante di
guanciale  e  gel  di  cavolo  viola  in
agrodolce

Caricante
Catarratto

PER CONCLUDERE

Un dolce trancio di  impasto al cacao con
crumble alla vaniglia bourbon, ganache di
cioccolato,  gelato  alla  ricotta  e  amarene
sciroppate

Marsala Florio
9 anni

PER INIZIARE

Maritozzo  salato  aromatizzato  al
pomodoro con mousse di ricotta agrumata,
tartare  di  gambero rosa marinato,  limone
candito e granella di pistacchio

Seducente e brioso al palato, 
intenso per i profumi fruttati, 
elegante nell’animo e dall’equilibrio 
vivace ed intrigante. 

L’IMPASTO CRUNCH
Fresco Fregene

Pala  romana  farcita  con  carpaccio  di
branzino  al  finocchietto,  gel  di  arancia  e
limone,  grattata  di  tuorlo  marinato  e
perlage di basilico

Vino armonioso, dal gusto pieno e 
fresco, perfetta interpretazione di 
quello stile mediterraneo 
inconfondibile che solo i vini bianchi
siciliani sanno esprimere 

IL DELICATO

Padellino  cotto  a  vapore  arricchito  con
panna  acida,  pastrami  homemade,
pomodorino  arrostito,zucca  marinata  e
granella di nocciole

Vino dalla grande freschezza e 
fragranza, insieme alla persistente 
linea sapida 

Disponibile dal lunedì al giovedì

previa prenotazione con 
minimo 2 giorni di anticipo.

Da 2 a 6 persone

€ 45,00/pax



Aperitivo
Disponibile dalle 18:30 alle 20:00

Aperitivo 
Binario 1 

● Maritozzo salato con robiola, 
guanciale, pomodorini e terra di olive

● Caponata siciliana con cioccolato 
fondente e foglie di mandorle tostate

● Degustazione di salumi e formaggi 
con miele e confetture

● Patate scoppiate 

Accompagnato con una bevanda a scelta
tra:

● Cocktail analcolici
● Birra spina 40cl
● Calice di vino 

€ 18,00
Accompagnato con un 

● Cocktail
€ 20,00

Aperitivo 
Binario 2 

● Maritozzo salato con robiola, 
guanciale, pomodorini e terra di olive

● Bomboniera di speck, funghi 
champignon freschi e formaggio 
cremoso 

● Degustazione di salumi e formaggi 
con miele e confetture

● Patate scoppiate 
● Montanara con infiltrazioni di ricotta, 

pomodorino confit, mandorle tostate 
e lime 

● Bruschetta con philadelphia, 
finocchiona, spinacino fresco e 
gocce di peperone in agrodolce

Accompagnato con una bevanda a scelta 
tra:

● Cocktail analcolici
● Birra spina 40cl
● Calice di vino 

€ 22,00
Accompagnato con un

● Cocktail 
 € 24,00



Cocktail

Aromi siciliani € 8,00 
Lime, zucchero di canna, menta, amaro 
amara, e ginger beer 

Binario 450 € 8,00 
Whisky, triple sec, liquore di ciliegia, disaronno,
affumicatura 

Exotic Florio € 8,00 
Rump@blic, triple sec, succo di limone, succo 
arancia, succo ananas, falernum e sciroppo 
granatina 

Fresh bitter € 8,00 
Gin, Bitter Campari, passoa, succo di limone, e 
sciroppo di zucchero 

Passione orientale € 8,00 
Vodka moskovskaya, succo di limone, 
passoa, sciroppo di maracuja e succo ananas

Sevilla Frizz € 8,00 
Tanqueray sevilla, succo di limone, sciroppo 
di zucchero, menta e soda 

Analcolici
Virgin mojito € 6,00 

Lime, zucchero di canna, menta e lemon soda 

Tralon’s juice € 6,00 
Sciroppo maracuja, sciroppo di cocco, succo 
ananas e succo di limone 

Costa sicula € 6,00 
Sciroppo granatina, limone, succo arancia e 
soda al pompelmo 

Dolce estate € 6,00 
Sciroppo fragola, succo pesca, limone e 
lemon soda 

Gli spritz
Aperol € 7,00  

Aperol, prosecco e soda 

Campari € 7,00 
Bitter Campari, prosecco e soda 

Averna € 7,00 
Averna, prosecco e soda 

Ugo € 7,00 
Sciroppo di sambuco, prosecco e soda 

St. Germain € 7,00 
St. Germain, prosecco e soda 

Classici
Margarita € 7,00 

Tequila, triple sec e succo lime 

Mojito € 7,00 
Rum chiaro, lime, zucchero di canna, menta e 
soda 

Moscow mule € 7,00 
Vodka, succo lime e ginger beer 

Negroni € 7,00 
Gin, vermouth rosso, bitter campari 

Whiskey sour € 7,00 
Whiskey, sciroppo di zucchero, succo di limone 
e albume 



Coperto € 2,50 

Le decurtazioni di ingredienti dalle ricette originali non comportano una riduzione del prezzo. 

Qualsiasi aggiunzione di ingredienti alle ricette originali comporterà un relativo aumento del
prezzo. 

Di seguito riportiamo alcune delle più comuni aggiunzioni:
● Prosciutto crudo 24 mesi l’Artemano Levoni € 4,00
● Coppa l’Artemano Levoni € 3,50
● Mortadella l’Artemano Levoni € 3,00
● Spianata calabrese € 2,00
● Pesto di pistacchio € 2,50
● Bufala Campana DOP Latteria Sorrentina € 3,00
● Filetti di acciughe del mediterraneo € 2,50
● Filetti di Tonno € 3,50
● Funghi porcini € 3,00
● Salmone € 4,00
● Porchetta € 3,00
● Tonno fresco € 4,00
● Gambero € 8,00
● Carciofi € 2,00
● Impasto senza glutine € 3,00

Allergeni intolleranze
Cereali contenenti glutine (grano, segale, 
orzo, avena, farro, Kamut o i loro ceppi 
ibridati e prodotti derivati)

Sedano e prodotti a base di sedano

Crostacei e prodotti a base di crostacei Senape e prodotti a base di senape

Uova e prodotti a base di uova Semi di sesamo e prodotti a base di semi di 
sesamo

Pesce e prodotti a base di pesce Anidride solforosa e solfiti in concentrazioni 
superiori a 10mg/kg o 10ml/lt espressi in 
So2

Soia e prodotti a base di soia0.7 Lupini e prodotti a base di lupini

Latte e prodotti a base di latte (lattosio) Molluschi e prodotti a base di molluschi

Frutta a guscio (mandorle, nocciole, noci, 
anacardi, noci di pecan, del Brasile, del 
Queensland e loro prodotti)

Se sei un soggetto allergico a questi o altri alimenti ti invitiamo a richiedere dettagliate informazioni
al  personale di  sala che saprà darti  tutte le informazioni necessarie sull’eventuale presenza di
alimenti per te da evitare ed accompagnarti nella scelta di preparazioni esenti dalla presenza di
allergeni.
O consulta il documento elenco degli allergeni Reg. (UE) n. 1167/2011 del 25/10/2011
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