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Porta Marina
Siracusa

Via dei Candeali 35, chiuso lunedi. Tito-
lare: Salvatore Di Mauro, anche cuoco.
= 0933.12.25.53
www.ristoranteportamarina.135.it

{5. Cucina marinara tradizionale
¢ rivisitata

@ Circa 360 etichette

) Spesa media: 40 euro,
Y vini esclusi

Seleziona i vini: Maria Garofa-

lo. A 15 euro: Angimbe di Cusu-

mano, Kados di Duca di Salapa-

ruta, Nero d'Avola di Baglio di
Pianctto. A 16 euro: Dinari del Duca
della Duca di Castelmonte (Pellegrino).
A 22 curo il Tripudium della Duca di
Castelmonte, il Vigna di Gabri di Don-
nafugain, A 23 curo: Nozze d'Oro di Ta-
sca d"Almerita. A 25 euro il Cerasuolo
di Virroria di Cos. A 30 euro il Merlot di
Plancta.

(e.c.) Un locale suggestivo incastonato
tra le viuzze della vecchia Ortigia in un
“dammuso™ del Quattrocento dove gu-
stare le cocellenze siciliane. Il meravi-
glioso viaggio pud cominciare con un
hamburger di tonno bardato al lardo di
montagna con marmellata di cipolle, o
con polpo fritto speziato su una passati-
na di ceci. Impossibile resistere alla de-
lizia dei sedanini freschi con le sarde ¢
il finocchietto selvatico, alle fettuccine

con carrctticra di ciliegino pachino ¢
tnglic o alla pill tradizionale ¢ quasi
commovente pasta alla Norma. Eccel-
lenti 1 second: di pesce: dal baccald in
tempura alla tagliata di tonno con
emulsionc di peperone crudo e ristretto
di aceto balsamico, dai frtu di ogni ge-
nere, sempre croccanti, al pesce spada
alla palermitana o alla marinara o al pe-
pe verde. E per finire la dolcezza della
pasticceria siciliana: torta di ricotta ¢
pistacchi, cassata ¢ cannonata.
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