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A N T I P A S T I

B U R R A T A  D I  P U T I G N A N O  E
A C C I U G H E  D E L  C A N T A B R I C O  

D E G U S T A Z I O N E
A N T I P A S T O  S A R D O

S P A L L A  D I  S A N  S E C O N D O  
" F . L L I  G R O S S I "  

F L A N  D I  Z U C C H I N E  C O N  P A S T A  F I L L O  
S U  C R E M A  D I  P A R M I G I A N O  R E G G I A N O

M I L L E F O G L I E  D I  P A N E  G U T T I A U
&  C R U D O  D I  P A R M A  " L A  P E R L A "  

1 4

1 6

1 2

1 4

I N V I T I A M O  I  N O S T R I  C L I E N T I  A L L E R G I C I  A
C O M U N I C A R C I  E V E N T U A L I  I N T O L L E R A N Z E  O  A L L E R G I E
A L  M O M E N T O  D E L L ' O R D I N E .

S P A L L A  C R U D A  D I  P A L A S O N E
( P R E S I D I O  S L O W  F O O D )
B R È  D E L  G A L L O

1 6

P I Z Z A  S O L O  L A  S E R A

P O L P O  A L L A  P I A S T R A  C O N  M O R B I D A
P A T A T A

1 4

1 2

C R U D O  D I  P A R M A  3 0  M E S I
1 4

T O R T A  F R I T T A  4

Morbidezza e sapidità. Un contrasto che non delude mai.

L'isola in un solo piatto.

Salume d'autore. Difficile fermarsi.

Croccante, dorata, irresistibile.

Delicato e croccante fuori, sorprendente dentro.

Fragrante, sottile, elegante.

Una rarità. Da assaporare lentamente.

Mare e terra. Semplice, perfetto.

30 mesi di attesa. Un solo morso per capirlo.



P R I M I  P I A T T I

K U L I N G I O N E S  A L  P R O F U M O
D ' A R A N C I O ,  S U G O  R I C C I O  D I  P A R M A
E  P E C O R I N O

S P A G H E T T I  T R A F I L A T I  A L  B R O N Z O
C O N  B O T T A R G A  D I  M U G G I N E

1 2

1 5

P A E L L A  A L G H E R E S E  

Su prenotazione solo il venerdì sera

2 1

I N V I T I A M O  I  N O S T R I  C L I E N T I  A L L E R G I C I  A
C O M U N I C A R C I  E V E N T U A L I  I N T O L L E R A N Z E  O  A L L E R G I E
A L  M O M E N T O  D E L L ' O R D I N E .

P I Z Z A  S O L O  L A  S E R A

C U L U R G I O N E S  O G L I A S T R I N I  C O N  O L I O
E V O  D  O . P . S A R D E G N A  E  B O T T A R G A  D I
M U G G I N E

1 5

C I C I O N E D D O S  A L L A  C A M P I D A N E S E 1 2

C U L U R G I O N E S  O G L I A S T R I N I  C O N
S U G O  D I  P O M O D O R O  E  G R A N G L O N A

1 3

T O R T E L L I  D I  Z U C C A  H O M E  M A D E
B U R R O  E  P A R M I G I A N O  R E G G I A N O

1 2

Sardegna e Parma si incontrano, con un tocco agrumato.

Fatto a mano, come vuole la tradizione.

Ruvidezza e mare. Un classico senza tempo.

Chiusi a mano, uno ad uno. Il sapore lo senti.

Tradizione campidanese. Carattere deciso, anima sarda.

Semplicità sarda al suo meglio.

Alghero nel piatto. Fregola tostata, mare, memoria.



P A T A T E  A L  R O S M A R I N O 5

S E C O N D I

C O S T O L E T T E  D I  A G N E L L O ,  M I R T O
E  C A N N O N A U

D E G U S T A Z I O N E  D I  P E C O R I N I  S A R D I  E
C O M P O S T E  D I  F R U T T A  B I O  " S A  M A R I O L A "
M AMO I A D A

P O R C E T T O  A L  F O R N O  S U  F O G L I E
D I  M I R T O  

2 2

1 4

2 2

Su prenotazione minimo 6 persone

C O N T O R N I

I N S A L A T A  M I S T I C A N Z A 5

C U B E R O L L  A R G E N T I N O  A L L A
P I A S T R A

1 2  A L  H G

I N V I T I A M O  I  N O S T R I  C L I E N T I  A L L E R G I C I  A
C O M U N I C A R C I  E V E N T U A L I  I N T O L L E R A N Z E  O  A L L E R G I E
A L  M O M E N T O  D E L L ' O R D I N E .

P I Z Z A  S O L O  L A  S E R A

P U N T A  D I  V I T E L L O  R I P I E N A  A L
F O R N O  C O N  P A T A T E  A L  R O S M A R I N O

V E R D U R E  A L L A  G R I G L I A 5

19

Tenere e profumate. Una cottura che non lascia indifferenti.

L'isola nei suoi formaggi. Dolcezza e carattere in equilibrio.

Carne di carattere. Solo la piastra e un pizzico di eccellenza.

Lenta cottura, sapore profondo. Il comfort food della domenica.

Il rito sardo per eccellenza. Profumo di mirto, carne che si scioglie.



I  N O S T R I  D O L C I  A R T I G I A N A L I
T R A D I Z I O N E ,  F R E S C H E Z Z A  E  P A S S I O N E  D A L  1 9 8 6

S E A D A  C O N  M I E L E  D I  C A S T A G N O

C E S T I N O  D I  M A N D O R L E

7 , 5

7

P A R D U L A S
7

A U R O R A  D ' O R O 7

S O R B E T T O  A L  M A N G O 6 , 5

I N V I T I A M O  I  N O S T R I  C L I E N T I  A L L E R G I C I  A
C O M U N I C A R C I  E V E N T U A L I  I N T O L L E R A N Z E  O  A L L E R G I E
A L  M O M E N T O  D E L L ' O R D I N E .

P I Z Z A  S O L O  L A  S E R A

Lavorata a mano con sfoglia fragrante e cuore di
formaggio, servita calda con il sapore intenso del miele
di castagno

Artigianale e friabile, servito con gelato al fiordilatte e
rifinito con una colata di caramello

I tipici dolcetti sardi dal cuore soffice di ricotta
profumata con scorza di limone e d'arancia

Il cremoso al cioccolato bianco, fresco ed elegantemente
agrumato al limone

Fresco, digestivo e tropicale. L'alternativa ideale e
leggera per chiudere la cena in purezza



60 ORE DI MATURAZIONE PER
L'IMPASTO, FATTO CON FARINE
SPECIALI, RICCO DI GERME DI GRANO
VITALE.

INVITIAMO I NOSTRI CLIENTI ALLERGICI
A COMUNICARCI EVENTUALI
INTOLLERANZE O ALLERGIE AL
MOMENTO DELL'ORDINE.

TUTTI I GIOVEDÌ SERA

L E  N O S T R E  G O U R M E T

Gourmet



P I Z Z A  G O U R M E T

M A R G H E R I T A
9POMODORO SAN MARZANO, FIORDILATTE

E BASILICO IN FOGLIE

P A R M A  -  F O C A C C I A

2 0
BUFALA CAMPANA DOP, PARMIGIANO
REGGIANO, SONCINO, PROSCIUTO DI  PARMA 
24 MESI  "LA PERLA"

R O C C A  D E I  R O S S I  -  F O C A C C I A
2 0

C A N T A B R I C A

2 0
POMODORO SAN MARZANO, BURRATA DI
PUTIGNANO, ACCIUGHE DEL CANTABRICO
CODESA SELEZIONE ORO, POMODORINI  
CONFIT,  CREMA DI BASILICO 

B A S S A  P A R M E N S E

2 0
POMODORO SAN MARZANO, BURRATA DI
PUTIGNANO, SONCINO, SPALLA CRUDA DI
PALASONE PRESIDIO SLOW FOOD 

BURRATA DI  PUTIGNANO, SALSA DI  POMODORO
CRUDO, SPALLA DI  SAN SECONDO F.LLI  GROSSI
E VALERIANA

P O L P O

2 0
POMODORO SAN MARZANO, FIORDILATTE,
CREMA DI PATATE,  MISTICANZA,  CIPOLLA
CROCCANTE,  POLPO ALLA PIASTRA 

P A R M I G I A N A  -  F O C A C C I A
SUGO DI POMODORO,  FIORDILATTE,
MELANZANE,  SCAGLIE DI  PARMIGIANO E PESTO
DI BASILICO

2 0
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