Oz10
GASTRONOMICO

COCINAITALIANA, ALMA SICILIANA

Tradicion e Innovacion

En la cultura siciliana, el Ozio representa el privilegio supremo:
el tiempo dedicado a lo Esencial.
Desde enero 2022 Ozio traslada a Madrid una experiencia gastronémica
donde la tradicion siciliana se interpreta con precision, respeto y equilibrio.

Cada detalle refleja el caracter de laisla: en la cocina del Chef Vincenzo Turrisi,
en la direccién de sala y sumilleria de Francesco Moressa, y en la vision de su
propietario, Alberto Andolina.

Les invitamos a disfrutar de una experiencia sensorial completa, donde una
bodega cuidadosamente seleccionada, una sala sobria y elegante, y una cocina
autentica con mirada contemporanea definen nuestra
forma de entender el lujo.
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Woris degustacio

Aperi'tivo de la casa

Pan casero, mantequillas Y
dceite de Ozio

Luna Rossa alla Parmigiana
Tonno & Cantalupo
Cigalas & Caviar
Pizza Regina Margherita
Carrillera nel Bosco

Pandcotta de Albahaca
Tiramisa

€ 62,00/ persona

Maridaje Siciliano
€ 32,00 pp

MICHELIN

Aperitivo de la casa

Pan cadsero, mantequillo\s
Y aceite de Ozio

Pesto Tmloa nese con
tonno

Tagliolino & Tartufo

Il Ragi de Jabali

Sorbete citrico, Prosecco
DOCG y Limoncello

Rocher de chocolate
blanco Y dvellana

€ 49,00/ persona

Maridaje Siciliano
€ 22,00 pp

El menl solo se servirdA a mesa completa
Disponible hasta las 15h en servicio de comidas y hasta las 22h en servicio de cenas
Los platos del ment pueden variar a segunda de la disponibilidad



ENTRANTES

Mortadella e Pistacchio (1 unidad)

Montanarina* con crema de burrata de Apulia DOP, mortadella con pistacho IGP y
pistacho tostado. Un bocado crujiente y delicado, con alma del sur de Italia.

1,7,8,14

Ré Tartu (1 unidad)

Montanarina* con fondue de Parmigiano Reggiano 24 meses,

yema de huevo curada y Trufa negra.
13,7
*Montanarina: Bolita de pizza frita

Cannolo Salato

Interpretacion del iconico cannolo Siciliano; masa de pizza frita crujiente con forma de

cilindro relleno con mousse de queso, anchoas y lima, coronada con steak tartare y demi glace.
1,3,4,7,10

Luna Rossa alla Parmigiana

Tomate fresco relleno de un velouté de berenjenas ahumadas,

Sobre una cama de crema de parmigiano, y crujiente de jamon.
7,14

Polpo in Poesia

Pulpo crujiente sobre un cremoso de garbanzo, polvo de aceitunas negras
Deshidratadas, puntos de ricotta, crostini de pan

12,71

Caprese a Panarea
Mozzarella de bufala dop sobre una cama de tomatitos cherry y carabinero crudo,

finamente troceados y marinados con aceite de albahaca
2,7

Carpaccio di Picana
Finisimas ldminas de picafia marinadas a la pimienta negra, pera caramelada y

cremoso al parmigiano.
7

Tonno & Cantalupo

Tartar de atun rojo Vivero, alifiado con citricos y gazpacho de meldn siciliano.
1,3,4,6,9,14

Cubierto de mesa
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LAS PASTAS

Ragu de Jabali
Pasta corta y rugosa, elaborada a mano, que abraza con firmeza nuestro ragu de

cortes nobles de carne a coccion lenta y servido con lascas de Parmigiano Reggiano DOP.
1,7,14

Risotto con mojito y Carabineros

Risotto aromatizado al mojito preparado por nuestro barman, tartar de carabineros y
su propia bisque.

2,4,7,14

Parmigiano & Tartufo

Tagliolini frescos, elaborado con huevo y estirados finos para lograr una textura sedosa.

Mantecados con Parmigiano Reggiano envejecido 24 meses, Idminas finas de trufa negra
1,3,7,14

Pesto Trapanese con Tonno

Linguine Ducato de Amalfi con pesto rojo, leche de almendras y atun marinado.
1,8

Cigalas y Caviar
Tagliolino al huevo con tartar de Cigalas marinadas al Brandy,

Caviar Oscietra y mantequilla al limdn.
1,2,4,7

PESCADO Y CARNE

Tataki di Tonno con Caponata Siciliana
Salteado de pimientos y berenjena en agridulce, tataki de atun (treinta grados al corazon).

Un recorrido por los sabores de la isla: tradicion, contraste y creatividad.
1,7,14

Bacalao con Calabacin y Caviar
Lingote de finisimo calabacin que abraza un bacalao cocido a baja temperatura, con crema

de calabacines y menta, y perlas de caviar oscietra
2,14

Carrillera nel Bosco

Carrillera cocida por mds de 12 horas a baja temperatura, que descansa sobre una crema

de boletus, y coronada con ldminas de trufa negra.
1,3,7,14

La Palermitana di Ozio

Solomillo de vaca Marela (Discarlux), empanado con una mezcla de pan rallado
artesanal, hierbas mediterrdneas, limon y naranja. Horneado suavemente para obtener

una costra dorada y crujiente, servido con cremoso de patatas y verdura de temporada.
1,8
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PIZZAS DE AUTOR

DEJATE SEDUCIR POR EL ARTE DE LABUENA MESA

Comienza tu experiencia con una de nuestras pizzas artesanas, el equilibrio perfecto entre tradicion y sofisticacion

Crunchy Margherita

Una reinvencion crujiente del classico: masa doblemente cocinada, frita y luego horneada, que
aporta una textura unica y ligera. Cubierta con salsa de tomate al horno Gustarosso, tranza de
mozzarella de bufala DOP, pecorino romano y un toque fresco de albahaca. Una experiencia de

sabory textura que redefine el concepto de la margherita.
1,7,8,149

Picaresca
Una pizza de cardcter vibrante y autentico. Base de salsa de tomate Gustarosso, Gorgonzola

de Castellanza, Spianata picante y cebolla caramelizada. Terminada con un sutil polvo de aceitunas

negras Taggiasca, que aporta profundidad y un matiz mediterrdneo tnico.
1,7,8,14

Rianata Rreceta Auténtica Siciliana
Nuestra pizza mas emblemdtica y un homenaje a nuestras raices sicilianas: pesto de perejil y

almendras, anchoas artesanales de Casa Santofia, tomatitos frescos, quesos sicilianos seleccionados

y orégano silvestre. Finalizada con almendras tostadas y migas de pan aromatizadas al estilo

tradicional siciliano.
1,7,8,14,4

Bronte
Base blanca con mozzarella de bufala D.O.P., mortadela italiana, crema de pistacho de bronte
y burrata fresca. Una combinacion cremosa y equilibrada que celebra los sabores mas refinados

de Italia, en una pizza llena de matices y textura sedosa.
17,814

Capricciosa 2.0
Una base suave de crema de alcachofa abre el plato con notas delicadas y profundas,
fundiéndose con la provola ahumada, intensa y envolvente. El jamdn cocido aporta equilibrio

y ternura, mientras la mousse de aceituna remata con un toque mediterrdneo elegante y adictivo.

1,7

Regina Margherita

La Joya de nuestra carta: salsa de tomate al horno y tomatitos, trenza de mozzarella de bufala DOP

con su suavidad inconfundible, crudo di Parma de seleccion premium. Todo ello coronado con un
toque de aceite de oliva virgen extra siciliano y bordes rellenos de ricotta de vaca fresca.

Un equilibrio sublime entre tradicion y elegancia, que conquista todos los paladares.

1,7,8,14

Bellota y Tartufo
Exquisita crema de setas como base, coronada con auténtica mozzarella de bufala, jamon
iberico de bellota, tomatitos cherry confitados y Iaminas de trufa negra seleccionada.

Una obra maestra de sabor y distincion.
1,7,14,8
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EL VERDADERO PLACER

Rocher de Ozio

12

Bombon de chocolate con mezcla de texturas, el exterior es un crujiente de chocolate y

al interior mousse de chocolate blanco con avellana y caramelo salado.

1,3,4,7,8

Tiramisu

12

Un homenaje al postre italiano mds amado, que en espafiol significaria ‘Levantame’

Savoiardi con mascarpone y notas de Marsala para darle el alma Siciliana

1,3,7,14

Tartelleta ai Frutti Rossi

Tartaleta rellena de una sedosa crema pastelera, frutos rojos y

perlas de chocolate blanco.
13,7,

Semifreddo al Pistacchio

12

12

Undelicado homenaje al pistacho italiano, que combina una textura etérea y
cremosa con la riqueza de la pasta de pistacho tostado, tierra de cacaoy sal maldon

3,8,57

Tarta di Zanahoria

Esponjosa tarta de zanahoria con crema sedosa de mantequilla, ldminas de
zanahoria caramelizado Y helado de avellanas.

1,357,814

Sorbete de Limdn

12

12

Granizado de limdn artesanal, homogenizado con limoncello siciliano y Prosecco DOC.

3,5,6,7,8,9,14

Affogato al Café

12

Helado de vainilla bafiado con espresso caliente y amaretto, con almendras sicilianas

para un contraste intenso, cremoso y aromdtico.

1,3,7,8

Nota de Alergenos
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