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FOCACCIA Cunzata

La vera qualità non ha bisogno di chimica. Per questo la focaccia ha solo tre ingredienti 

naturali: acqua di fonte, farina macinata a pietra e lievito madre.

Culatta al forno e fior di latte 

Culatello di cosce di suino nazionale cotto al forno , mozzarella fior di latte , pomodoro 

fresco a fette, olio extravergine d'oliva, sale, pepe.  -  €uro 7,9 

Fuscella 

Ricotta fresca di pecora, caciocavallo, sale e pepe. - €uro  6,9 

Cunzata come vuole la tradizione 

Olio extravergine d'oliva, sale, pepe, acciuga, caciocavallo, pomodoro fresco a fette.

 - €uro  6,9 

Contadina 

Culatta cotta al forno , mozzarella fior di latte,  funghi freschi, rucola, olio extravergine 

d'oliva, sale, pepe. -  €uro 7,9 

GENUINE FOOD SINCE 1980



Tagliere gran sapore

Selezione esclusiva di affettati, locali e non con soppressata ghiottona,  formaggi tipici del 

territorio accompagnati da crostini di pane integrale di Tumminia

-  €uro 20,9    -    Maxi Tagliere  -  €uro 25,9

Bella e originale   "Speciale Novità "

speciale carpaccio di scottona che porta in tavola gusto e leggerezza, tagliata sottilissima 

servita con un filo d'olio extravergine d'oliva, scaglie di grana, rucola e...fantasia.   

Un sapore unico !  -  €uro 11,9

Lo sfincione alla campagnola di Nonna Totina tradizionale e bianco

Lei usava la salsa cotta, le acciughe e il caciocavallo Palermitano D.O.P.

“Noi l'abbiamo copiato spudoratamente”.  -  €uro 4  a porzione

Morbida focaccina mignon con porchetta

Porchetta alle erbe aromatiche e cipolla dorata, il tutto sfumato con vino bianco “grillo” 

dai profumi mediterranei.  -  €uro 2 

Misto caldo

Panelle e crocchè fatte a mano, Patatine fritte*.  -  €uro 6 

Gnocco fritto arricchito da una sottile fetta di prosciutto crudo 

originale della Foresta Nera  -  €uro 2 

dA GUSTRARE SUBITO IN COMPAGNIA
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LA NOSTRA PIZZA È REALIZZATA CON IMPASTO INDIRETTO: “BIGA” farina di TIPO 1, e semola 
rimacinata di grani duri siciliani, farine nate per valorizzare al massimo ciò che la natura ci dona nel 
chicco di grano – vitamine, fibre, sali minerali, germe – rispondendo alle crescenti esigenze di 
benessere e gusto del consumatore moderno , mantenendo inalterati i sapori di un tempo.

IMPASTO 100% SEMOLA RIMACINATA DI GRANO DURO ( € 1,5 )
La pizza prodotta con la semola rimacinata di grano duro, rimane ancora oggi il prodotto antico per la 
vita moderna, la tipicità, la salute e lo sport.
Essa era la vera pizza di grano duro preparata da contadini e pastori della Val Gamisia *  fin dal 1877.
*antico nome di San Martino delle Scale   

IMPASTO CEREALI & SEMI ( € 2,5 )
Pizza scura, altamente digeribile, fonti di fibre, Omega3, sali minerali, vitamine e un incredibile mix di 
cereali e semi: farina di grano tenero tipo 1, farina di segale, farina di orzo, farina di avena, semi di 
girasole, sesamo e lino, con germe di grano tostato, importante fonte vegetale di acidi grassi 
Omega3. La grande varietà di cereali e semi di cui è composta, permette di ottenere una pizza dal 
profumo intenso, dal colore unico e dal gusto di tostato di una volta.
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PIZZE A LIEVITAZIONE NATURALE

LE CLASSICHE DELLA FORNERIA
Margherita

Passata di pomodori pelati “bio”, mozzarella fior di latte da pascolo italiano spezzata a 
mano, olio extravergine d'oliva - €uro 8

             

              Maialino in fiamme

      Passata di pomodori pelati “bio”, mozzarella fior di latte e salame piccante di puro 
suino, lavorazione tradizionale con caratteristico impasto a macina fine insaporito con pepe 
e peperoncino, olio extravergine d'oliva con estratto naturale di peperoncino  - €uro 11

Vegetariana

Passata di pomodori pelati “bio”, mozzarella fior di latte da pascolo italiano, funghi freschi, 
melanzane alla griglia, zucchine alla griglia, olio extravergine d'oliva  -  €uro 12,9

La Campagnola Saporita 

Passata di pomodori pelati “bio”, mozzarella fior di latte, pomodoro a fette, scaglie di 
caciocavallo, acciughe gourmet , cipolla, pangrattato, olio extravergine d'oliva - €uro 12,9 

La Mary

Passata di pomodori pelati “bio”, mozzarella, tumazzo, salsiccia, pomodorino - €uro 12,9

Una pizza con gli amici è sempre molto gradita… poi se la pizza è leggera e digeribile ci guadagna anche la salute...

Nelle nostre pizze usiamo solo mozzarella fior di latte da pascolo italiano. Una volta dato il primo morso 
alla nostra pizza rimarrai stupito da come la mozzarella si scioglierà tra i tuoi denti come soffice burro
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Forneria 1980 

Passata di pomodori pelati “bio” ,mozzarella fior di latte , culatta cotta al forno ottenuta 

da cosce suine accuratamente lavorate, salame piccante di puro suino, funghi freschi, 

melanzane fritte, olio extravergine d'oliva delle nostre piante - €uro 14,9 

Parmigiana

Passata di pomodori pelati “bio”, mozzarella, melanzane fritte, grana, olio evo - €uro 12,9

Quattro spicchi 

¼romana, ¼ margherita con funghi freschi, ¼ diavola, ¼margherita con melanzane fritte, 

olio extra vergine di oliva - €uro 13,9

Capricciosa 

Passata di pomodori pelati “bio”, mozzarella fior di latte di pascolo italiano , Culatta cotta 

al forno, funghi freschi, wurstel puro suino, olio extra vergine di oliva - €uro 11,9

Ubriaca 

Una mozzarella di straordinaria freschezza, arricchita da ingredienti locali come il piccantino 
del Belice, il prosciutto crudo stagionato sotto vino e vinacce dal profumo intenso e sapore 
delicato, frutta secca, il tutto guarnito con riduzione di Nero d'Avola“Passivento”- €uro 14,9

Porchetta

Mozzarella fior di latte, gorgonzola, melanzane, porchetta sfumata al vino bianco con 
cipolla dorata   €uro 14,9

4 formaggi 

Mozzarella fior di latte , gorgonzola, grana, caciocavallo, olio evo - €uro 12,9

Salsiccia e cavuliceddi bianca 

Mozzarella fior di latte, salsiccia nostrana, cavuliceddi, caciocavallo a dadini - €uro 13,9

Mortadella e pistacchi

Mozzarella, pesto di pistacchi, mortadella (fuori cottura) granella di pistacchi. - €uro 13,9

LE bianche



PIZZE MEMORABILI
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Cotto Capitelli, il prosciutto cotto San Giovanni affumicato alla brace: 

un prodotto d'altri tempi

Passata di pomodori pelati “bio”, mozzarella, prosciutto cotto Capitelli alla brace (fuori cottura) 

scaglie di grana - €uro 14,9

Maritata

 Passata di pomodori pelati “bio”, mozzarella fior di latte , ricotta fresca di pecora, salsiccia tipica, 

caciocavallo, olio evo - €uro 13,9 
 

Pancetta Croccante

 Passata di pomodori pelati “bio”, mozzarella fior di latte, taglio fresco di pancetta, salato e 

leggermente affumicato ,  pomodorini ,  rucola,  scagl ie di  grana -  €uro  13,9 

Foresta Nera

Passata di pomodori pelati “bio”, mozzarella fior di latte, prosciutto crudo originale della Foresta 

Nera, scaglie di grana, rucola, olio extravergine d'oliva delle nostre piante - €uro 13,9

Hortense (soprannome della Dea Venere che significa ”che sta nell'orto”) 

Nasce grazie alla generosità del nostro orto, a cui si dedica con passione nostro padre Pietro. 

Vellutata di zucchine, ricca di colore e di sapore, scamorza affumicata prodotta con latte vaccino 

fresco e intero secondo l'antica tradizione, mozzarella fior di latte , prosciutto crudo stagionato 

sotto vino e vinacce dal profumo intenso e sapore delicato - €uro 14,9

Tre Pomodori

passata di datterino giallo, densa e particolarmente dolce dal gusto intenso e naturale, datterino 

giallo e rosso tagliato, ciliegino spaccato, mozzarella fior di latte da pascolo italiano, spezzata a 

mano (pesto basilico e mandorle fuori cottura) €uro 12,9

Accademia Ulisse

Impasto rigorosamente “cereali & semi”, arricchito con stracchino, una morbida e cremosa certosa 

dal gusto ricco e avvolgente che si scioglie in bocca, mozzarella fior di latte spezzata a mano, funghi 

freschi affettati al momento, salsiccia tipica e la Nduja per esaltare la potenza del gusto. 

Una pizza dal profumo intenso, dal colore unico e dal gusto  di tostato di una volta.   €uro 14,9

Donna Barbara

"Si la vita è un mozzico, qui mozzichi bene". 

Il segreto, sta proprio nei sapori: impasto rigorosamente “cereali & semi” crema di Pecorino 

romano DOP e crema tartufata, cacio, mozzarella fior di latte , porcini particolarmente carnosi e 

croccanti, grani di pepe Maldon schiacciati al momento e tuffati nella pizza calda per sprigionare 

tutto il profumo pungente - €uro 14,9

STAGIONALE



TRA STORIA E LEGGENDA
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LE RICERCATE
DA NORD A SUD "Speciale Novità "

Scamorza della valle dello jato che si scioglie come soffice burro, speciale carpaccio di 

scottona , bella e originale che dona gusto e leggerezza, tagliata sottilissima servita con un 

filo d'olio extravergine d'oliva, scaglie di grana, rucola e...fantasia 

Un sapore unico !  - €uro 15,9

La Contemporanea d’estate

passata di datterino giallo, densa e particolarmente dolce, dal gusto intenso e naturale,

datterino giallo tagliato, caciocavallo, stracchino cremoso e avvolgente dal gusto fresco e

intenso, più l'inconfondibile sapore delle acciughe del Mar Cantabrico lavorate a mano! 

marmellata di agrumi e finocchietto selvatico.  €uro 15,9

Val Gamisia  

Crema di asparagi macinati a formare una salsa densa nella quale sono presenti e ben 

evidenti delle tenere punte, mozzarella fior di latte spezzata a mano, dolci e morbidi 

pomodorini ciliegina gialli semi secchi, tagliati a metà , aromatizzati leggermente con una 

foglia di basilico, taglio fresco di pancetta leggermente affumicato. - €uro 13,9

La Pizza prodotta con la semola rimacinata di 

grano duro,  rimane ancora oggi il prodotto 

antico per la vita moderna,  per la tipicità , la 

salute e lo sport. 

Essa era la vera pizza di grano duro preparata 

da contadini e pastori della Val Gamisia* fin 

dal 1877.

*antico nome di San Martino delle Scale

LA SEMOLA RIMACINATA DI GRANO DURO



La nostra pasta fresca viene preparata con semola di grano duro e 
successivamente lavorata in trafile che la rendono ruvida in superficie per un 
maggiore assorbimento dei sughi.

I PRIMI SARANNO... BUONI !!!
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Una selezione di primi piatti nello stile Forneria Messina: 

ricette semplici, ma mai scontate, ed ingredienti eccellenti della tradizione 
regionale italiana.

I CONSIGLI DELLO CHEF

Chiedi allo staff i piatti consigliati

dal nostro chef, creati seguendo

la ricerca dei profumi e sapori

che la stagione ci offre.



PASTA FRESCA FATTA IN CASA

Tagliatelle alla norma 

Tagliatelle fresche con salsa di pomodoro fresco, melanzane fritte e la tipica ricotta salata 
"infornata" -  €uro 9,9

Tagliatelle fresche alla birra dell'Abbazia

Tenera salsiccia tipica rosolata in un delicato soffritto, il tutto “benedetto” con 
un'abbondante sfumata di birra dell'abbazia, dal gusto intenso ed aromatico, polpa di 
pomodoro “bio” e tagliatelle fresche fatte in casa di grani duri siciliani  -  €uro 13,9 

Caserecce fresche con zucchine e pancetta 

Caserecce fresche con zucchine fritte e taglio fresco di pancetta, leggermente affumicato 
con spezie e bacche di ginepro, pomodorini, ricotta salata, mandorle e l'inconfondibile 
profumo di basilico  -  €uro 11,9 

I Paccheri di Gragnano con gambero rosso di Mazara 

Paccheri di Gragnano trafilati al bronzo con Gambero rosso di Mazara* , pomodorini e 
pesto di pistacchio  -  €uro 22,9 

Tagliatelle fresche di grano duro al ragù bianco 

Battuto di Scottona e carne di maiale arricchita con della pancetta a dadini per un sapore 
unico che si sposa alla perfezione con la pasta fatta in casa. Ruvide e porose, le tagliatelle 
trattengono l'appetitoso sugo di carne e verdure regalandoci emozioni di ritrovati

ricordi d'infanzia  -  €uro 13,9

Ceci in vellutata di zucca

Ceci lessati in un elegante vellutata di zucca, leggermente aromatizzati con rosmarino e 
accompagnati con crostini di pane  -  €uro 8,9  
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Baccalà fritto , "da piatto povero a Vip in tavola”

L'autentico Bacalao Giraldo, mai congelato, pescato all’amo e messo sotto sale, è un 
prodotto unico perché viene elaborato attraverso un metodo di dissalazione tradizionale, 
lasciato riposare in acqua fredda, in modo che non perda sapore, consistenza e 
gelatinosità"

Eccellenti tranci panati con semola di grano duro e fritti nell’olio extravergine d’oliva 
delle nostre piante.  -  €uro 19,9 

Involtini fatti in casa e salsiccia panata 

Due involtini di carne con ripieno di prosciutto

Mandolino di Sicilia e caciocavallo fresco , salsiccia nostrana panata e

contorno di patate al forno croccanti.  -  €uro 14,9 

Arrosto misto

Piatto composto da involtino di carne, salsiccia nostrana, una costina di pancetta di maiale 
con contorno di patate al forno croccanti.  -  €uro 14,9 

Arrosto panato  “all’ antica”  ...come una volta”

280 gr.  di vera costata d'Angus senza osso, olio extravergine d'oliva, mollica fresca del 

nostro pane di Monreale fatto in casa  -  €uro 18,9

SECONDI E SPECIALITÀ
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Costata di Scottona d'Angus 

380 gr. di pura tenerezza, scottata alla griglia e servita intera o a tagliata e messa su piatto 

di ghisa caldo accompagnata da rucola fresca ” un'autentica squisitezza…” -  €uro 26,9 

Tagliata di Scamone “450 Celsius” (Scottona Kaiserin)

Tagliata di pregio, gustosa e morbidissima all'interno, servita solo al sangue, 
accompagnata  perfettamente dall'aroma delicato e dal sapore squisito della senape 
antica di Meaux  -  €uro 19,9 

Gran grigliata  di carne con assaggio di Angus

Costine di pancetta maiale, salsiccia tipica, involtini di carne e

assaggio di Angus. (per due persone) -  €uro 29,9

SULLA GRIGLIA
Lo staff della Forneria Messina lavora ogni settimana per selezionare le carni della più alta 
qualità dai migliori allevamenti. La nostra missione è quella di soddisfare i palati più esigenti 
con un'attenta e accurata selezione delle migliori carni. Il risultato al palato è un 
concentrato di sapore, succulenza e tenerezza.
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Tomahawk
LA BISTECCA PERFETTA !

Grilled Steak, tenera, succosa e 
saporita dal gusto intenso ed 
imponente. un’ esperienza da 
vivere.  €uro 5,9 etto SOLO PER VERI

INTENDITORI”



Insalata Mista   

Pomodoro fresco e lattuga  -  €uro 4,5 

L'insalatona 

Lattuga, pomodoro fresco, olive nere, funghi freschi, mais, carote  -  €uro 8 

Verdure Grigliate 

Melanzane , zucchine , funghi  -  €uro 5 

Funghi trifolati 

Funghi freschi champignon trifolati in olio extravergine d'oliva aromatizzato all' aglio - €uro  6 

Spinaci 

Spinaci*, pancetta, burro e grana  -  €uro 6 

Patate sabbiate 

Gustosi spicchi di patate avvolti da una panatura “sabbiosa”, insaporita con un trito di erbe 
aromatiche e un filo di olio di oliva e resa croccante dalla cottura in forno  -  €uro 5

Patate al forno croccanti  -  €uro 5

CONTORNI
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LE BIBITE

Acqua minerale ½ litro                1,0 € 
Acqua minerale 1 litro                 2,0 €

Coca cola vetro 33 cl                   3,0 € 
Fanta vetro 33 cl                          3,0 €
Sprite vetro 33 cl                         3,0 €     

Moretti Baffo d'Oro 66 cl             4,9 €

Birra estera 66 cl                          4,9 €

Birra estera 33 cl                          3,0 €

B I R R E  T R A D I Z I O NA L I



special GRIll

Madama Bianca

selezione speciale delle migliori fassone

Razza bovina , caratterizzata dal manto bianco e da una inconfondibile  eleganza.

Allevata interamente in italia, è famosa nel mondo grazie alle sue caratteristiche uniche 

quali il basso contenuto di colesterolo e un’alta percentuale di omega 3 che rendono la 

carne  tenera dal gusto unico e deciso. 

femmine più di 48 mesi  - 650 kg. frollatura 21 gg.

alimentazione sana a base di verdure e fieno

allevata e macellata in italia - provenienza certificata

L’ E T T O
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€uro 5,9 

La Fiorentina
UNA VERA SFIDA ALLA TRADIZIONE !



a d v e r t i s i n g a g e n c y

ADV emme adv
Marco mineo



BOTTIGLIA 33 CL BOTTIGLIA 75 CL SPINA

lE BIRRE ARTIGIANALI della “FORNERIA MESSINA”

BIRRE
ARTIGIANALI
LE
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Birra chiara prodotta in collaborazione con il Monastero Benedettino di San Martino 
delle Scale. Profumo di miele d'acacia e frutta a pasta gialla, schiuma fine e aderente. 
In bocca consistenza setosa, dolcezza quasi biscottata ma subito bilanciata dal 
fenolico del lievito e dal luppolo..

Birra ambrata dal perlage fine e crema densa. Possiede profumi di caramello e 
prugna matura. Al palato sensazioni d'evaporazione del rhum, leggeri toni di 
cherry, ricchezza retro olfattiva di caramella toffee.

Birra chiara dall'aspetto consistente, a grana molto fine, compatta e cremosa. 
Possiede profumi di lievito fresco, scorza di pane, fieno appena falciato. Al palato 
presenti sapori di luppolo fresco, albicocca ed essenze agrumate.

Hora Benedicta Blonde Ale 6°

Paul Bricius - Special Ale 6,5°

Paul Bricius - Red Strong Ale 7°

bott.        75 cl 12,9 €

bott.        75 cl 12,9 €

bott.        75 cl 11,9 €

 

Birra scura prodotta in collaborazione con il Monastero Benedettino di San Martino 
delle Scale. Schiuma scura, compatta e cremosa. Al naso un bouquet complesso e 
speziato, con note di malto tostato, cioccolato, foglia di tabacco e miele.. 

Paul Bricius - Hora Benedicta Abbey Ale 8°

bott.        75 cl 12,9 €

 

bott.        75 cl 12,9 €

Birra chiara doppio malto, dal colore dorato carico, con schiuma bianca, persistente e 
pannosa. Al naso è fresca, con sentori di albicocca e frutta caramellata. In bocca è 
equilibrata, un'armonia di luppolo, malto leggermente biscottato e un fruttato 
elegante che ben mascherano la sua rispettabile gradazione. Dangerous drinkable! 

BRÙTON  -  Stoner 6,5 °

 

bott.        33 cl   5,8 €

Birra chiara dal basso tenore alcolico. Rispettando la formula dell'originale Brùton di 
Brùton, abbiamo variato il metodo produttivo, arrivando ad abbattere il contenuto 
di glutine:         sotto le 20 parti per milione.

BRÙTON  -   SENZA GLUTINEGolden Ale 5,5°

Birra chiara ad alta fermentazione prodotta con l'aggiunta di cereali non maltati. Pallida 
ed opalescente prodotta con ampia percentuale di farro della Garfagnana e frumento 
non maltato. Caratterizzata da una fresca acidità e da       un’ accentuata speziatura di 
coriandolo e buccia d'arancia. 

BRÙTON - Bianca 5°

bott.        75 cl 11,9 € bott.        33 cl   5,8 €

bott.        33 cl   5,9 €
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KRAFT BEER

Birra chiara e limpida, di basso tenore alcolico. Il corpo 
leggero e l'aroma agrumato e delicato, caratterizzato 
dall'uso di nobili luppoli tedeschi ed ingentilito da un 
tocco di varietà continentali, la rendono una birra 
piacevolmente fresca e beverina, da tutto pasto o 
semplicemente da gustare da sola.

Rossa di nuova concezione dal gusto equilibrato 
con sentori di malto tostato, unisce l'aromaticità di 
una doubble bruin belga alla bevibilità di una 
classica rossa inglese.

Chiara con corpo e struttura leggera. 

Birra secca e beverina con sapiente bilanciamento 
tra malti classici e una generosa luppolatura 
continentale, con note erbacee e floreali.

Neviéra Golden Ale  (Bionda 5,5 alc/vol.)

Giarena German Ale (Bionda 5,2 alc/vol.)

Summit Red Ale  (Ambrata 5,7 alc/vol.)
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Dalla passione di Forneria Messina verso le birre artigianali e dell’amicizia nata con Elia Adanti del birrificio 

RentOn e Iacopo Lenci del birrificio Bruton, sono nate tre birre con l’idea di ritrovare in bicchiere ciò che 

avremmo voluto bere noi per primi. Abbiamo selezionato con cura le materie prime, per mettere a punto 

ricette del tutto originali, e formulare quattro proposte diverse per chi vuole bere Birre artigianali esclusive

SPINA        

BOTTIGLIA 75 cl 13,9 €

small   4,5 €        medium  6,5 €

BOTTIGLIA 33 cl  5,9 €

SPINA        

BOTTIGLIA 75 cl 12,9 €

SPINA        

BOTTIGLIA 75 cl 12,9 €

small    4,9 €      medium  7,0 €

Ambrata ispirata alle tradizionali birre scozzesi, 
sprigiona sensazioni persistenti di caramello e 
miele di castagno, che sostengono una delicata 
nota torbata. birra dalla facilità inaspettata per la 
sua gradazione alcolica.
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Val Gamisia Strong Scotch Ale  (Ambrata 7 alc/vol.) SPINA        

BOTTIGLIA 75 cl 13,9 €

small    4,9 €       medium  7,0 €

BOTTIGLIA 33 cl     6 €

LE ARTIGIANALE DI CASA MESSINA

small   4,5 €        medium  6,5 €

LATTINA 33 cl   6 €

LATTINA 33 cl   6 €



INFORMAZIONI UTILI

Molti piatti e le pizze sono preparabili, su richiesta, senza glutine. 

Si consiglia di informare il personale su eventuali allergie o intolleranze,

saremo lieti di soddisfare le tue esigenze.

All’interno del menu troverai alcuni piatti contrassegnati da questo

simbolo. Si tratta delle specialità della casa che difficilmente troverai

altrove e pertanto ti consigliamo di provare. Buona scelta!

*
* in mancata reperibilità di prodotto fresco,
   si utilizzano prodotti surgelati all’origine

Le informazioni circa la presenza di sostanze o prodotti che provocano allergie o intolleranze
sono disponibili rivolgendosi al personale di servizio. 

SI AVVISANO I CLIENTI CHE NEGLI ALIMENTI E NELLE BEVANDE PREPARATI E SOMMINISTRATI

IN QUESTO ESERCIZIO, POSSONO ESSERE CONTENUTI INGREDIENTI O COADIUVANTI CONSIDERATI  ALLERGENI

allergeni

GENUINE FOOD SINCE 1980



gli aperitivi

e
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Note sensoriali

Vista: rosso rubino brillante.

Olfatto: sentori di arancia amara, vaniglia e fragola.

Gusto: equilibrato e morbido, inizialmente dolce ed infine amarognola.

Retrogusto: sentori di rabarbaro e genziana. - % Alc – Contenuto: 12% vol.

Happy
B coolchicyoung

100% 

naturale artigianale

l’aperitivo

CR42

SPECIAL
P R I C E

FALCO

GINTON
IC

€ 8,00

SPECIAL
P R I C E

€ 6,00



Via Regione Siciliana, 100
San Mar�no delle Scale

Monreale (PA)

www.forneriamessina.it


