
Rist�ante Egad

Menù

Il Camping Villaggio Egad offre ai suoi ospiti un’ampia sala all'aperto circondata dal verde
dove pranzare, cenare e gustare i sapori tipici della gastronomia mediterranea,

il tutto in un clima familiare e di assoluto relax.
E’ disponibile anche una sala interna.

Il ristorante è particolarmente rinomato ed apprezzato sull'isola per gli ottimi piatti,
nonché dai prezzi molto contenuti e per lo squisito Couscous di pesce.

Non vengono trascurati appetitosi antipasti e dolci tipici siciliani.



... Per iniziare

Le nostre Tartare

Tonno Rosso di Favignana                                                  € 16,00

Gambero Rosso di Mazara*                                               € 21,00

Scampi di Ponente                                                              € 17,00

I cotti di Pesce

Parmigiana di Sarde con Provolone Siculo 
e Germogli di Finocchietto  € 13,00

Cozze Fresche - Soutè in Bianco Limone e Prezzemolo
o Zuppetta al Pomodoro      € 12,00 

Mosaico di Tonno Scottato su Salsa alla Mentuccia
e Cipolle Caramellate                                                          € 14,00                                         

Sinfonia Imperiale di Molluschi e Crostacei  € 15,00
Polpo, Gamberi, Calamari, Cozze, Scampo

I Rustici

Caponatina Siciliana - Antica Ricetta della Tradizione € 9,00

Carpaccio di Bresaola con Rucola Pomodorini e Grana €10,00

Burratina Fritta su Maionese al Pomodoro e Salsa Verde €10,00
* Extra per le 1/2 pensioni € 6,00



I primi del nostro mare

Couscous di Pesce                                                               € 18,00

Busiatina allo Scoglio                                                              € 16,00 
Molluschi, Crostacei, Bisque di Gamberi

Caserecce con le Sarde Finocchietto e Mollica Tostata € 13,00                                         

Busiatina col Tonno alla Favignanese                                 € 15,00

Rustichelli al Nero di Seppia € 16,00

Rustichelli ai Ricci*                                                   € 25,00

Rustichelli del Nostro Chef ** € 20,00 
Datterino, Tenerume, Cozze, Crudo di Gambero Rosso

Spaghetti alle Vongole                                    € 16,00

Spaghetto spezzato con Aragosta*** € 27,00

Rustichelli alla Tarantina con Cozze Fresche e Matarocco € 14,00

Carbonara di Gambero                                          € 14,00
Uovo, Guanciale, Pecorino Romano Dop, Gamberi

Cacio e Pepe con Tartare di Gambero Rosa                  € 16,00

* Extra per le 1/2 pensioni € 10,00
** Extra per le 1/2 pensioni € 5,00
***Extra per le 1/2 pensioni € 13,00



I secondi del nostro mare

Tagliata di Tonno in Crosta di Pistacchi con le sue Salse* € 22,00

Calamaro Scomposto su Salsa di Peperone Arrosto Polvere 
di Cappero di Pantelleria e Germogli di Finocchietto 
e Fonduta di Pecorino Dop*• € 22,00                                           

Tentacoli di Polpo Arrosto 
su Freddo di Stracciatella e Frutti Rossi € 14,00

Pescato alla Griglia                                                           € 15,00

Gamberoni Rossi di Mazara 4pz.** € 25,00

Fritturina di Paranza                                                       € 16,00

Fritturina di Calamari e Gamberi                                    € 18,00

Calamaro Arrosto                                                         € 16,00

Bistecca di Tonno alla Griglia                                      € 16,00

Pesce Spada alla Griglia•                                                    € 13,00

Pesce Spada alla Favignanese                                         € 16,00
Capperi, Cipolla, Olive, Ciliegino, Origano, Basilico

Aragosta in Bellavista con la Nostra Maionese             all’etto € 9,00

Grigliata Mista di Pesce* € 22,00
Tonno, Pesce spada, Calamaro

*    Extra per le 1/2 pensioni € 6,00
**  Extra per le 1/2 pensioni € 10,00

•   In assenza dI fresco il prodotto potrebbe essere congelato

Nei nostri secondi piatti utilizziamo il sale “Maldon”, fiocchi di sale Piramidali Cavi che non sciogliendosi subito al palato e interagendo
maggiormente col cibo permettono ottimi giochi di sapori donando ai piatti croccantezza e friabilità.


















