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MENU
À LA CARTE
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C a r p a c c i o  d i  f e s a                2 8
di  bue  rosso  sardo
ricotta mustia di Orgosolo, 
pesche nettarine e senape in grani
( 7 , 1 0 )  

P o l p o  a b b r u s t o l i t o *                2 8
con melanzane affumicate, friggitelli 
e pane carasau al rosmarino
( 1 , 4 , 1 4 )  

T a r t a r e  d i  t o n n o  r o s s o *               3 0
di  corsa  d i  Car lofor te  
nocciole tostate con bagnetto giallo 
di acciughe e peperoni 
( 4 , 6 , 8 )  

ANTIPASTI
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F r e g o l a  s a r d a *                2 7
ai frutti di mare 
e leggero tocco di peperoncino 
( 1 , 4 , 9 , 1 4 )  

P a c c h e r i  d i  G r a g n a n o                  2 9
a i  t re  pomodor i
mantecati al Grana Padano 
24 mesi riserva e basilico fresco 
( 1 , 7 )  

L o r i g h i t t a s  f a t t e  a  m a n o                3 0
con ragù di agnello, 
mentuccia e pecorino 
( 1 , 7 )  

L i n g u i n e  d i  C a m p o f i l o n e                 3 1
con vongole veraci, lime 
e bottarga di muggine di Cabras 
( 1 , 4 , 9 , 1 4 )  

S p a g h e t t i  a l l a  c h i t a r r a *                3 8
fat t i  in  casa
con astice alla brace, 
il suo fondo di cottura 
e tocco di peperoncino in carta fata 
( 1 , 2 , 3 , 9 )  

PRIMI PIATTI
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F i l e t t o  d i  m a n z o  b l a c k  a n g u s *              3 5
a l la  gr ig l ia
con patate al forno, zucchine trifolate 
e maionese al drangoncello 
( 1 , 2 , 3 , 9 )  

S p a l l a  d i  a g n e l l o  a r r o s t o *               3 5
sugo di arrosto, 
mentuccia caponata 
e patate arrosto
( 9 )  

P a n c i a  d i  m a i a l i n o *               3 5
fondente con cipolle alla brace, 
crema di pecorino, erbe amare di campo 
e olio profumato all'aglio
( 7 )  

F r i t t o *                4 2
di calamari, gamberi, scampi 
e fiori di zucchina con mayo al lime
( 1 , 2 , 3 , 4 , 5 , 1 0 )  

B r a n z i n o *    4 2
cotto  su l  sa le
con verdurine all'olio, patate schiacciate 
allo yogurt e erba cipollina 
( 4 , 7 )   

SECONDI
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P o l p o  a b b r u s t o l i t o *  
con melanzane affumicate, friggitelli 

e pane carasau al rosmarino
( 1 , 4 )

T a r t a r e  d i  t o n n o  r o s s o *
di  corsa  d i  Car lofor te  

nocciole tostate con bagnetto giallo 
di acciughe e peperoni 

( 4 , 8 )

S p a g h e t t i  a l l a  c h i t a r r a *
fat t i  in  casa

con astice alla brace, 
il suo fondo di cottura 

e tocco di peperoncino in carta fata 
( 1 , 2 , 3 , 9 )

P a n c i a  d i  m a i a l i n o *
fondente con cipolle alla brace, 

crema di pecorino, erbe amare di campo 
e olio profumato all'aglio

( 7 )

C h e e s e c a k e *
a l le  rose  

( 1 , 3 , 5 , 6 , 7 , 8 , 1 1 )

DEGUSTAZIONE

1 2 5  a  p e r s o n a
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C l a s s i c a *                1 2
rosmarino, olio "altoevo" 
e sale maldon 
( 1 , 6 , 7 )  

L e g g e r a *                   2 3
burrata, pomodori confit
e basilico
( 1 , 6 , 7 )  

C a p r i c c i o *                2 3
burrata, pomodori confit,
prosciutto crudo San Daniele dop
( 1 , 6 , 7 )

C a n t a b r i c a *                2 8
burrata, pomodori confit,
acciughe del Mar Cantabrico,
capperi e basilico
( 1 , 4 , 6 , 7 )

PINSE
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T i r a m i s a r d o *                1 2
dolce della memoria 
dello chef Massimo 
( 1 , 3 , 7 , 8 )  

T o r t a  c a p r e s e *                   1 2
con spuma 
al caffè bianco 
( 1 , 3 , 4 , 6 , 7 , 8 )  

B r o w n i e s *                1 2
a l  c iocco lato
by California Bakery
( 1 , 3 , 5 , 6 , 7 )

C h e e s e c a k e *                1 2
a l le  rose
by California Bakery
( 1 , 3 , 7 )

DESSERT

c o p e r t o     5


