
COCCOLE

L’ARTE DELL’ORTO

Ceasar Salad  
Crostini rustici, lattuga, scaglie di parmigiano 30 mesi,

salsa caesar, uovo, petto di pollo alla griglia

Caesar Salad
Rustic croutons, lettuce, 30-month aged Parmesan shavings,

Caesar dressing, egg, grilled chicken breast.

Sfera di Tiramisù, pistoccu al Caffè Moak miscela Blues,
crema al mascarpone e cacao amaro.

Tiramisù Sphere Pistoccu with Moak Blues blend coffee,
mascarpone cream and bitter cocoa.

Raviolini di Casu Axedu, 
Abbamele  e arancia candita e zeste di limone.

Casu Axedu Raviolini
Abbamele, candied orange and lemon zest.

"Macedonia" di frutta fresca, gelato Fior di Latte,
sorbetto al Gin-Lemon.

Fresh Fruit "Macedonia"
Fior di Latte ice cream, Gin-Lemon sorbet.

Caprese
Pomodoro cuore di bue, basilico fresco, mozzarella di

bufala, olio evo, origano.

Caprese
Ox heart tomato, fresh basil, buffalo mozzarella, extra virgin

olive oil, oregano.

FORME, GRANO E SAPORI

ORIGINI E CONTRASTI

Orziadas in pastella alla birra,  yogurt e uova di salmone

Beer-Battered Sea Anemones Yogurt and salmon roe.

Maialino arrosto "Murtau", la sua demi-glace, 
millefoglie di patate e gel al Mirto di Sardegna.

Roast Suckling Pig "Murtau" Its own demi-glace, 
potato millefeuille and Sardinian Mirto gel.

Culurgiones di patate, menta e pecorino, crema di bufala, 
fiori di zucca e scaglie di tartufo nero 

Culurgiones Sardinian pasta filled with potato, mint and pecorino,
buffalo cream, courgette flowers and shaved black truffle 

Eliche di Gragnano Pastificio dei Campi 
con verdure arrosto e funghi cardoncelli trifolati.

Fusilli Pasta Roasted vegetables and sautéed cardoncelli mushrooms.

Fregula al profumo di mare con cozze di Olbia, vongole
veraci, gambero rosso crudo e crema di basilico.

Sea-Scented Fregula Olbia mussels, clams, 
raw red prawn and basil cream.

"Il mare dorato" Frittura di mare e dell’orto Calamaretti,
gamberi rossi, sardine, occhi verdi, orziadas in pastella, chips di

patate viola, fettuccine di zucchine e porro accompagnata da
una maionese al rafano e menta.

"The golden sea" Mixed Seafood & Garden Fry
Baby squid, red prawns, sardines, green-eye fish, battered sea

anemones. Purple potato chips, courgette and leek ribbons.
Horseradish and mint mayonnaise.

ARMONIE DI INIZIO

Tartare di Tonno rosso di Carloforte, senape
all'acienne, consommè di pomodoro, arachidi tostate

e finocchio marino.

Carloforte Red Tuna Tartare Old-style mustard, tomato
consommé, toasted peanuts and sea fennel.

Seppiolina a bassa temperatura, crema di piselli,
bottarga di muggine e crumble di pane profumato.

Slow-Cooked Baby Cuttlefish Peas cream, grey mullet
bottarga and aromatic bread crumble.

Carpaccio di gambero rosso, olio al prezzemolo,
polvere di cappero e panna acida all’aneto.

Red Prawn Carpaccio
Parsley oil, caper powder and dill sour cream.

Tentacolo di polpo e porro glassato, vellutata di
patata dolce e cardamomo.

Octopus Tentacle & Glazed Leek
Sweet potato and cardamom velouté.

Tagliere salumi e formaggi

Cured Meats & Cheese Board Chef's selection.

Catalana di scampi del Mediterraneo, petali di
cipolla rossa agrè, salicornia, yuzu e gel di cetriolo

Mediterranean Langoustine Catalan-Style Pickled red
onion petals, sea fennel, yuzu and cucumber gel.
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