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Insalata di Mare Caldo
(Calamaretti e Gamberi Pomodoro Fresco e Vinegrette di Olio e Limone su letto di Insalata)


Zuppette di Mare Caldo
              (Totanini, Gamberetti, Cozze, Vongole, Scampi con pane tostato)


Tartara di Tonno Ro�o Siciliano
(Tonno rosso crudo Tranciato al coltello con Olio di Oliva, Capperi)


Insalata di Piovra
(Polpo Mediterraneo con Filangé di Verdure)


Livornese di Polpo e Seppie
(Zuppetta “In Rosso” molto speziata e   saporita di             Polpo e Seppie nostrali)


Gamberoni in Pasta Kataifi
    (Gamberoni avvolti con una pasta di frumento neutra, a      creare un fritto leggero e croccante)


Degustazione di Carpacci 
(Gran     Piatto         di Salmone Marinato,     Tonno, Spada Affumicato,
Tartara di Tonno Rosso e Insalata di Piovra)


Degustazione de La Villa resort
(Gran     Piatto         misto di tutti gli antipasti, sia Freddi che Caldi)


Il Gran Piatto del Crudo di Mare
  (Vassoio misto di crudo Mediterraneo servito con Wasabi, Salsa di Soia e Aromi)


Sashimi di Branzino


Salmone Marinato della Maisoncon Finocchio al Velo
(Salmone pescato Fresco e Aromatizzato in Sale, Zucchero, Verdure, Ginepro e Aromi vari)


Duetto di Tonno Ro�o e Spada Affumicaticon Rucola e Pachino


Menu
Antipasti


Sashimi di Tonno
Sashimi di Gamberi








I Nostri Dolci, realizzati freschi e di Qualità,
sono interamente prodotti dai nostri Chef


Tortino alla Cioccolata
Mattonella con Pinoli e Cioccolato
Cheese Cake


Tiramisù della Casa
Cream Brulette
Sorbetto al Limone (alcolico)
Gelato di Creama o Limone con Frutti di Bosco


Panna Cotta scelta con Cioccolato,Fragole o Frutti di Bosco


Menu
Dolci








Bavette all ’Astice pescato
(1/2 Astice minimo 2 Persone)


Spaghetti allo Scoglio Cla�ico
   (Salsa con Prezzemolo, Cozze,   Vongole, Scampi, Gamberoni, Calamari e Pomodoro Fresco)


Risotto ai Frutti di Mare
(Risotto con Cozze, Vongole e Calamari. Tempo di Cottura espressa 18 min.)


Risotto agli Asparagi e Gamberi di fondale
(Consigliato, Tempo   di Cottura      espressa   18 min.)


Gnocchi agli Scamponi
   (Salsa Rosè di  Scampi Mediterranei con Pomodoro e Panna)


Bavette al Riccio di Mare e Bottarga di Tonno
(Molto saporito e dal gusto particolare)


Linguine con Vongole Veraci
Raviolo di Branzino ai Funghi Porcini e Gamberoni
(Raviolo di Pasta Fresca con Salsa ai   Funghi e Gamberi)


I Primi Piatti del nostro Chef
(a seconda del periodo e della qualità il nostro Chef vi propone i   migliori e più gustosi prodotti del mercato)


Menu
Primi Piatti








Pescato del Giorno all ’Isolana
(Pesce fino Mediterraneo  Cotto al Forno con Patate, Zucchine, Pomodori e Cipolla)


Pescato del Giorno alla Siciliana
(Pesce fino Mediterraneo  Cotto al Forno con pomodorino Fresco, Capperi, Olive Taggiasche, Cozze e Vongole)


Branzino in Crosta di Sale
(Branzino     cotto in forno avvolto, già contornato con le sue Verdure saltate)


Grigliata Resort al Carbone
     (Scampi, Gamberoni, Calamari, Filettino di Tonno Rosso. Su richiesta anche l’Astice)


Frittino Delicato in Tempure
(Gamberetti, Calamari, Verdurine Miste, molto croccante)


Crostacei alla Catalana con Frutta e Verdura
(Scamponi, Gamberoni su un letto di Verdura di Stagione, arricchito da Frutta Esotica. Su richiesta con 1/2 Astice, min. 2 Persone)


Gustoso Guazzetto di Scampi e Gamberoni
   (Scampi e     Gamberi saltati con Aglio,      Pomodorino, Prezzemolo e Vino Bianco)


I Secondi Piatti del  nostro Chef
(a seconda del periodo e della qualità il nostro Chef vi propone i    migliori e più gustosi piatti del mercato)


Scaloppata di Tonno Ro�o Siciliano
     al Balsamico e Sesamo
(Tonno Rosso, Passato al Sesamo e cucinato sul Fry Top, Scaloppato e Glassato al Balsamico)


Menu
Secondi Piatti





