


H: 12:30 / 14:30

Antipasti

Tartare di salmone marinato
home made, mela granny smith
e sour cream al sedanowme

Carpaccio di vitello affumicato a freddo
salsa ai peperoni friggitelli e polvere d’ aglio nero
fermentato ,,

Finocchi & arance
olive e capperi canditi e crema di
acciughe sott’olio s, u

Zuppa
di cozze e vongole

Vegetariano Senza glutine

26

24

22

28



H: 12:30 / 14:30

Primi piatti

Linguine cozze
vongole e datterino nwm

Cavatello rigato
pesto di mandorla pizzuta d'Avola,
prezzemolo e piacentino Ennese woe

Spaghetti al pomodoro ,

Mezza manica

caciovallo stagionato, guanciale nero dei Nebrodi

e zabaione al pepe nero oy

Vegetariano

Senza glutine

29

25

24

26



H: 12:30 / 14:30

Secondi piatti

Filetto di manzo 30
con patate e verdure saltate

Ombrina
capperi, olive e ciliegino 28
Fritto misto 29

calamari e gamberi o)

Branzino 30

a ferrio
<> Astici, gamberoni 180/al kg
<> Pescato del giorno 110/al kg

Vegetariano Senza glutine

O piatto non incluso nella mezza pensione



H: 12:30 / 14:30

Dessert

Coppa gelato
3 gusti a scelta tra:

cioccolato, pistacchio, nocciola, vaniglia, fragola e mango e e

Granita con brioche

gusti:

limone, mandorla, cioccolato, pistacchio e caffé nwne

Cannolo
ricotta neone

Tiramisu

con caffée e mascarpone 00

Cocco

mousse al cocco, variazioni di ananas e cioccolato ne

Tagliata di frutta

di stagione

Vegetariano

Senza glutine

14

14

14

14

16

22









B8 12308 Sl 020 Dm

Starters

Marinated salmon tartare
home made, granny smith apple
and celery sour cream @

Q?@ Cold smoked veal carpaccio

friggitelli bell pepper sauce and black garlic powder

fermented 0@

Fennel & oranges

candied olives and capers and cream of
anchovies in oil

Soup
of mussels and clams ¢

Vegetarian

Gluten free

26

24

22

28



B8 12308 Sl 020 Dm

First courses

Linguine mussels
clams and date nwm

Cavatello rigato
almond pesto pizzuta from Avola,
parsley and piacentino Ennese woe

Spaghetti with tomato sauce

“Mezze maniche” pasta
aged caciovallo cheese, Nebrodi black guanciale cheek
and black pepper zabaglione nn

Vegetarian Gluten free

29

25

24

26



H: 12:30 pm / 2:30 pm

Second course

Beef tenderloin
: . 30
with potatoes and sautéed vegetables

Shrimp
capers, olives and cherry 28
Mixed fried 29

squid and shrimp w@m

Sea bass 30

grilled «
<> Lobster, gamberoni 180/per kg
<> Fish of the day 110/per kg

Vegetarian Gluten free

Q dish not included in the Half Board



H: 12:30 pm / 2:30 pm

Dessert

Ice cream cup

3 flavors at your choosing:

chocolate, pistachio, hazelnut, vanilla, strawberry
and mango @@

Granita & brioche
flavors:
lemon, almond, chocolate, pistachio and coffee nene

Cannolo
ricotta cheese cream filling yene

Tiramisu
traditional dessert with coffee and mascarpone cheese n@me

Mousse coconut
coconut mousse, pineapple and chocolate variations n®

Sliced fruit platter
seasonal fruit selection

Vegetarian Gluten free

14

14

14

14

16

22



