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CUCINA IDENTITARIA
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CUCINA IDENTITARIA

PER INIZIARE | TO START

LINGUA DI VITELLO, PESTO DI LATTUGA E CIPOLLA CARAMELLATA 20E
Tongue veal, lettuce pesto and caramelized onion

TACOS DI PANE LENTU, CARPACCIO DI VITELLO, CREMOSO DI PECORA, MAIONESE AGLIO E PREZZEMOLO 23E
Tacos made of pane lentu, veal carpaccio, creamy cheese, garlic and parsley mayo

TARTARE DI PECORA, SEDANO, TERRA DI OLIVE E MAIONESE DI TARTUFO ESTIVO 24E
Sheep tartare, celery, land of olives and truffle mayo

TARTARE DI VITELLO, PESCHE MARINATE, YOGURT DI CAPRA, GEL AL LIMONE E FIORE DI CAPPERO 23E
Veal tartare , marinated peach, goat yogurt, lemon gel and caper flower

ANIMELLE DIAGNELLO CROCCANTI, PATATE EMENTUCCIA, PETALI DI CIPOLLA ,EMULSIONE DIRUCOLA 22E
Crispy lamb sweetbreads, mashed potatoes, onion petals end green sauce

MILLEFOGLIE DI PANE GUTTIAU ALLE ERBE, VERDURE DI STAGIONE, PECORINO FUSO E MAIONESE AL BASILICO 20E
Guttiau bread with vegetables, melted pecorino cheese and basil mayo

TAGLIERE SUMERIACRU - SELEZIONE DI SALUMI DELLE MIGLIORI NORCINERIE SARDE  26E
Cutting board - selection of cured meats from the best sardinian norcineries

TAGLIERE DI FORMAGGI - SELEZIONE DI FORMAGGI DEL TERRITORIO, CONMIELE E CONFETTURA  22E
Cheeses board - selection of local cheeses served with honey and jam

COPERTO 3 EURO | COVER CHARGE 3 EURO
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LA PASTA FRESCA FATTA A MANO | HANDMADE PASTA

MACCARRONES DE BUSA, RAGU BIANCO DI AGNELLO,CREMA DI PISELLLFONDUTA DI PECORINO
E POLVERE DI PATATE VIOLA 23E
Handmade pasta with sheep ragu, peas cream,pecorino fondue and sweet potato powder

RAVIOLI CLOROFILLA RIPIENI DIMELANZANE, SCALOGNO E RICOTTA, CON CREMA DIPOMODORO E
CIALDA CROCCANTE DIMELANZANE 22E
Green ravioli with aubergine, shallot and ricotta filling,tomato cream and aubergine wafer

LORIGHITTAS ,SALSA DI ERBORINATO, CARNE DI MAIALE,PESTO AL PREZZEMOLO E
POLVERE DI POMODORO 23E
Handmade pasta with blue cheese sauce, pork meat,parsley pesto and tomato powder

FREGOLA RISOTTATA CON RAGU BIANCO DI CONIGLIO MARINATO ALLA BIRRA, RAPA ROSSA E
COLATADIPROVOLETTA 22E
Sardinian rice with rabbit ragui, beetroot cream and provola cheese

CULURGIONES AL CACAQO, CREAMA DI PROVOLETTA AFFUMICATA AL PROFUMO DI TARTUFO
E SCAGLIE DI TARTUFO ESTIVO DILACONI 27E
Culurgiones with cocoa, in a smoked provola cream and truffle flakes

CULURGIONES FRITTI , VELLUTATA DIMELANZANE, RICOTTA SALATA E PANCETTA CROCCANTE 24E
Fried culurgiones, aubergine cream, salted ricotta cheese and crispy bacon

COPERTO 3 EURO | COVER CHARGE 3 EURO
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LE CARNI | MAIN COURSES

PETTO DI GERMANO REALE ALLA PIASTRA, CAROTE IN PUREA E ARROSTO E SPINACI CROCCANTI 26E
Smoked duck mallard breast served with carrots and spinach

CORDA DIAGNELLO IN SALSA BBQ E GUANCIALE CROCCANTE, SALSA DI PEPERONI E CIPOLLA CROCCANTE 24E
Roasted lamb rope in bacon crusted BBQ sauce, peppers cream and crunchy onion

PORCETTO ARROSTO COTTO ALLO SPIEDQO, SERVITO CON PATATE ARROSTO O VERDURE GRIGLIATE 27E
Suckling pig cooked on a spit served with roasted potatoes or grilled veggies

SPIEDINI DI BOVINO E GUANCIA DIMAIALE, GLASSATI CON ACETO EMIELE, SOIA E SALSA AL PREZZEMOLO 24E
Meat skewers of beef and pork, glazed with vinegar and honey, soy and parsley sauce

COSTATA “TZIU ZOSEPPE” A KM “ZERO” SERVITA CON PATATE ARROSTO O VERDURE GRIGLIATE 100E AL KG
Ribeye local steak served with roasted potatoes or grilled veggies

*richiedi al personale di sala le pezzature del giorno | *ask for the weitghs of the days

| CONTORNI | SIDES

PATATE ARROSTO 7E
Roasted potatoes

VERDURE GLIGLIATE 7E
Grilled veggies

COPERTO 3 EURO | COVER CHARGE 3 EURO
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| DOLCI | DESSERT

POMPIA DI SINISCOLA 6E
Citrus fruit that grows in Siniscola candied and covered with honey

SEADAALMIELE 8E
Deep-fried semolina served with honey

TRIS DIMINI PASTICCERIA DELLO CHEF 9E
Tris of mini pastries from the chef

BROWNIE ALLA SAPA, CIOCCOLATO BIANCO E CAFFE’ , ARACHIDI CARAMELLATE E GELATINA AL LIMONE 10E

Sapa brownie, white chocolate and coffee cream, caramelized peanuts and lemon jelly

MANDORLATO ALLA VANIGLIA, GLASSATO CON CIOCCOLATO ROCHER, SPIRALE DI GELATINA DI FRUTTA E FROLLA
ALLAMARETTO 10E

Vanilla and toasted almonds parfait, chocolate rocher , fruit jelly and amaretto pastry

COPERTO 3 EURO | COVER CHARGE 3 EURO
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MENU’ DEGUSTAZIONE RADICI ANTIGHE
TASTING MENU  ANGIENT ROOTS

Il menw’ degustazione é servito per tutto il tavolo e non é condivisibile

The tasting menu is served for the whole table and cannot be shared

ENTREE’ DI BENVENUTO
Welcome entree’

IL TAGLIERE DI PROCIUTTO CRUDOQ, SALSICCIA DIMAIALE, PANCETTA E COPPA
Platboard with raw ham, sausage pork,pancetta and coppa

LE FRATTAGLIE DIMAIALE ALLA SINISCOLESE
Pork offals

IL FORMAGGIO PECORINO E LA RICOTTA FRESCA COL MIELE
Pecorino cheese and fresh ricotta cheese with honey

[’ASSAGGIO DIMALLOREDDUS E RAVIOLI CON RAGU’ DI PECORA E FORMAGGIO PECORINO

Tasting of malloreddus and ravioli with sheep ragu’ and pecorino cheese

ILPORCETTO ARROSTO COTTO ALLO SPIEDO & PATATE ARROSTO
Suckling pig cooked on a spit served with potatoes

LA SEADA AL MIELE O LA POMPIA DI SINISCOLA
Seada with honey or Pompia from Siniscola

50 EURO PER PERSONA
50 EURO PAR PERSON

BEVERAGE NON INCLUSO
BEVERAGE NOT INCLUDED

COPERTO 3 EURO | COVER CHARGE 3 EURO
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MENU’ DEGUSTAZIONE OLTRE TERRA
TASTING MENU" OVER LAND

Il menw’ degustazione é servito per tutto il tavolo e non é condivisibile

The tasting menu is served for the whole table and cannot be shared

Un Viaggio nell'lnnovazione della tradizione.

Un esclusivo menu’ a 7 portate, dove lo chef selezionera’ personalmente i
piatti piu’ espressivi della tradizione culinaria per guidarti in un percorso
di sapori autentici arricchiti da una moderna reinterpretazione.

A Journey into the Innovation of Tradition.
An exclusive 7-courses menu, where the chef will personally select the most expressive

dishes of the culinary tradition to guide you on a journey of authentic flavors enriched
by a modern reinterpretation.

70 EURO PER PERSONA
70 EURO PAR PERSON

BEVERAGE NON INCLUSO
BEVERAGE NOT INCLUDED

DEGUSTAZIONE DI 4 CALICI DI VINI INABBINAMENTO 30 EURO
WINE PAIRING 4 GLASSES 30 EURO

COPERTO 3 EURO | COVER CHARGE 3 EURO
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