PERCORSO MARE
FISH TASTING MENU

NUDO E CRUDO DAL MEDITERRANEO / NAKED AND RAW FROM THE MEDITERRANEAN SEA
Selezione di crostacei e pesci dal mercato
A selection of shellfish and fish from the market

LORIGHITTAS DI MORGONGIORI / LORIGHITTAS PASTA FROM MORGONGIORI
Ostriche e branzino su Guazzetto di polipo
Oysters and Sea bass fish octopus stew

RICCIOLA / GREATER AMBERJACK FISH
Ratatouille arrotolata, olio di foglie di fico e salsa Roille
Ratatouille roll, fig leaf oil and Rouille sauce

DOLCI EMOZIONI ALLA LAMPADA / SWEET EMOTIONS ON THE FLAMBE LAMP
Dessert flambé preparato al tavolo
Flambé dessert prepared at the table

SWEET EMOTIONS ON THE FLAMBE BURNER / SWEET EMOTIONS ON THE FLAMBE BURNER
Flambé dessert prepared at the table
Flambé dessert prepared at the table

* || percorso e consigliato per tutto il tavolo o per un minimo di due ospiti
€ 150 a persona (bevande escluse)

* Recommended for the entire table, minimum for 2 people
€ 150 per person (drinks not included)

PERCORSO SAPORI DI SARDEGNA
FLAVOURS OF SARDINIA TASTING MENU

AMOUSE BOUCHE / AMOUSE-BOUCHE
Crema di Civraxiu, bottarga e pecorino primo sale
Cream of Civraxu bread, fish roe and pecorino primo sale cheese

PRALINA DI ANIMELLA FRITTA CON TARTARE DI TONNO
maionese di salicornia, olio di pomodoro secco e vaniglia
PRALINE OF FRIED SWEETBREAD WITH TUNA TARTARE
samphire mayonnaise, dried tomato oil and vanilla

TORTELLI AL PECORINO E CIME DI RAPA

con gambero rosso e il suo corallo

TORTELLI WITH PECORINO CHEESE AND TURNIP GREENS
with red coral prawn

SELLA DI MAIALINO CROCCANTE AL MIRTO

Patate al forno, nocciole tostate e purea di favette alla mentuccia
CRISP SADDLE OF SUCKLING PIG WITH MYRTLE

Roast potatoes, toasted hazelnuts and field bean purée with mint

PREDESSERT / PRE-DESSERTS
Ricotta di mandorle e miele di castagno
Almond ricotta and chestnut honey

PANE DI SAPA / PANE DI SAPA
Purea di pesca al Filu Ferru, semifreddo con pistilli di zafferano e uvetta
Peach purée with Filu Ferru spirit, parfait with saffron pistils and raisins

* || percorso dovra essere ordinato per tutto il tavolo
€ 130 a persona (bevande escluse)

* The tasting menu must be ordered for the entire table
€ 130 per person (drinks not included)

ANTIPASTI
STARTERS

NUDO E CRUDO DAL MEDITERRANEO 48
Selezione di crostacei e pesci dal mercato

NAKED AND RAW FROM THE MEDITERRANEAN

A selection of shellfish and fish from the market

TARTARE DI PESCE 38
Pesce del mercato frollato, con tartare di pesce, pesca ed Erba cipollina

FISH TARTARE

Hung market fish, with fish tartare, peach and chives

POLPO E PESCATRICE IN CHEVICE 38
Gel di Nopal, guacamole, sabbia di arachidi salate, germogli di piselli

OCTOPUS AND MONKFISH CEVICHE

Nopal jelly, guacamole, salted peanut sand, green pea sprouts

SCOMBRO PANATO ALLA MILANESE 30
N'duia di tonno, yogurt al limone e salicornia fritta

MILANESE-STYLE BREADED MACKEREL

Tuna n'duja paste, lemon yoghurt and fried samphire

TARTARE DI BUE ROSSO 32
Battuta a punta di coltello con le sue guarnizioni

RED OX STEAK TARTARE

Knife-cut fillet tartare with its dressings

WAGYU JAPAN HOKKAIDO A5 65
Scottato in piastra con cipollotto fritto, salsa Ponzu e maionese di Salicornia

WAGYU JAPAN HOKKAIDO A5

Seared on the hot plate with fried spring onion, ponzu sauce, samphire mayonnaise

MILLEFOGLIE DI ZUCCHINE 26
Pomodorini, scamorza affumicata con pesto al basilico

COURGETTE MILLE-FEUILLE

Cherry tomatoes, smoked scamorza cheese with basil pesto sauce

VARIAZIONE DI GRANO SARACENO, MIGLIO E LENTICCHIE BELUGA 26
Hummus di ceci della Marmilla e Pico de gallo

VARIATION OF BUCKWHEAT, MILLET AND BELUGA LENTILS

Marmilla chickpea hummus and pico de gallo

PESCE E CROSTACEI
FISH AND SHELLFISH

GRIGLIATA DI PESCI E CROSTACEI 2 PAX MIN. a porzione / per portion 85
con verdure alla griglia

GRILLED FISH AND SHELLFISH (MIN. 2 PEOPLE)

with grilled vegetables

PESCATO DEL GIORNO AL SALE O AL FORNO 100 G. /12
Con patate alla mediterranea

CATCH OF THE DAY BAKED IN SALT OR OVEN-BAKED

With Mediterranean-style potatoes

RICCIOLA 45
Ratatouille arrotolata, olio di foglie di fico e salsa Rouille

GREATER AMBERJACK

Ratatouille roll, fig leaf oil and Rouille sauce

ROMBO 45
Purea di topinambur, bacon di pesce spada e salsa al prezzemolo

TURBOT FISH

Topinambur purée, swordfish bacon and parsley sauce

DESSERTS
DESSERTS

PINA CHO COLADA 20
mousse al cocco con ananas alla griglia, brownies e rum denso

PINA CHO COLADA

coconut mousse with grilled pineapple, brownies and a thick rum sauce

POMODORO E MOZZARELLA 20
gelato di mozzarella di bufala con il pomodoro,

cremoso al basilico e crumble al cacao

TOMATO AND MOZZARELLA

buffalo milk mozzarella ice cream with tomato,

basil cream and cocoa crumble

BABA 20
baba al rum e timo con cremoso di pesca al rosmarino

e sorbetto al lampone e gel di mirtillo

BABA

rum and thyme baba with peach and rosemary cream,

raspberry sorbet and blueberry jelly

GIARDINO ZEN 20
Pietre al rosmarino su sabbia al cioccolato,

spugna al té matcha e lampone destrutturato

ZEN GARDEN

rosemary stones on a chocolate sand,

matcha tea sponge and deconstructed raspberry

TACO AL CIOCCOLATO E VANIGLIA 20
cremoso al cioccolato e gelato alla vaniglia con

caramello salato e arachidi sabbiate

CHOCOLATE AND VANILLA TACO

chocolate cream and vanilla ice cream with salted caramel

and sugar-coated peanuts

DOLCI EMOZIONI ALLA LAMPADA 30
SWEET EMOTIONS ON THE FLAMBE BURNER
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