
D e g u s t a z i o n e    1 2 0  

Un percorso degustazione a sorpresa firmato dal nostro Chef, 
ispirato ai profumi, ai sapori e alle tradizioni della terra sarda.

In abbinamento, una selezione di cinque calici del territorio,  6 0  

scelti per accompagnare ed esaltare ogni portata 
del percorso degustazione.

Coperto 7

Acqua microfiltrata  3

I prodotti contrassegnati con (*) sono sottoposti ad abbattimento termico per
garantirne qualità e sicurezza alimentare; alcuni semilavorati sono preparati 
da noi e conservati a bassa temperatura. 



A n t i p a s t i   

T A T A K I  D I  T O N N O *  S C O T T A T O          2 8

arance, pomodoro camone e salsa al vermentino di Gallura ( 4 ,  1 2 , * )  

C A T A L A N A  D I  P E S C A T R I C E *    2 6

verdure in agrodolce e asparagi di mare ( 3 , * )  

C A R O S E L L O  D I  M A R E   4 5

Una selezione di cruditè del Mediterraneo: gambero rosso,  
tartare di tonno e sashimi di ricciola  
con aggiunta di caviale Oscietra selezione Nepente 10gr ( 2 ,  4 , * )  

T A R T A R E  D I  P O M O D O R O          2 2  

mayonese alla maggiorana e bottarga di Cabras ( 3 ,  4 ,  1 0 )  

P O L P O  D I  S C O G L I O          2 6

mouseline di patate allo zafferano,  
spinacino croccante e pecorino sardo ( 7,  1 4 , * )     

P r i m i  p i a t t i   

F R E G O L A          2 5

allo zafferano con cruditè dell'isola ( 1 ,  2 ,  3 ,  1 4 , * )  

C U L U R G I O N E S  D E L L A  T R A D I Z I O N E  S A R D A    2 8

con pecorino e tartufo ( 1 ,  7 , * )  

S P A G H E T T I  P A S T I F I C I  M A R T E L L I   3 2

Vongole Veraci con la loro emulsione e bottarga di Cabras ( 1 ,  4 ,  1 4 , * )  

F U S I L L O N I  D I  G R A G N A N O         3 5

aglio, olio e peperoncino, ricci di mare e crumble di carasau ( 1 , * )  

L O R I G H I T T A S          2 8

burro acido, gambero rosa fiammeggiato,  
polvere di agrumi e basilico ( 1 ,  2 ,  7,  1 2 , * )    

  



S e c o n d i  p i a t t i  
F I L E T T O  D I  M A N Z O  A L L E  E R B E          3 8

con salsa al vermentino di Gallura e patate novelle arrosto ( 9 ,  1 2 , * )  

D A R N E T T A  D I  O M B R I N A  A L L A  B R A C E   3 2

scarola ripassata e salsa beurre blanc ( 4 ,  7,  1 2 , * )  

M I L A N E S E  D I  T O N N O   3 5

in doppia panatura, verdure croccante, gremolada al finocchietto selvatico 
e maionese a l limone verde ( 1 ,  3 ,  4 , * )  

M A I A L I N O  R O S T I C C I A T O          4 0

patate novelle e jus di Oliena ( 9 ,  1 2 , * )  

P E S C A T O  S E C O N D O  M E R C A T O          1 2 0/ kg

all'isola con i suoi contorni ( 4 ,  1 2 )   

oppure al fior di sale con i suoi contorni ( 4 )  

D e s s e r t   

M A N T E C A T I  D E L  G I O R N O  ( 1 ,  3 ,  5 ,  6 ,  7,  8 ,  9 ,  1 0 ,  1 1 ,  1 2 , * )        8

                        
S E A D A S  A R T I G I A N A L I        1 2

con miele di rovo e profumo d’arancia ( 1 ,  7 , * )    

T I R A M I S Ù  S C O M P O S T O       1 2

con savoiardi della tradizione sarda ( 1 ,  7 , * )  

S F O G L I A  C R O C C A N T E      1 2

fichi cotti e crudi, chantilly alla vaniglia e foglie di mirto ( 1 ,  7 , * )   

  


