I Nostri Carpacci
Carpaccio di pesce spada al pepe rosa


Carpaccio di tonno rosso all’erba cipollina


Carpaccio di polpo con insalatine al balsamico


Proposte di mare…. 
Quattro assaggi di mare proposti dalla casa


Gamberi rossi al finocchietto con crema di ceci



Frittura leggera di gamberi e verdurine



Tonno fresco all’olio vergine con pomodori e cipolle rosse al basilico
                 
Sapore di sale sapore di mare… 



Insalata di polpi con sedani e salsa di olivette 



Pesce spada affumicato in casa con crudaiola ai pinoli e capperi



Guazzetto di cozze e vongole con pane carasau



Proposte di terra….

Caprino in pasta croccante con misticanza alle noci



Prosciuttino di cinghiale con ricotta affumicata e favette all’olio



Terrina di melanzane viola con casizolu e salsa di pomodorini 



Crudo di montagna con melone



IL classico antipasto sardo 



Nodini di bufala alla caprese con salsa al basilico e pinoli



I Primi Piatti
Fregula artigianale con frutti di mare min 2 porzioni


Risotto carnaroli con gamberi radicchio e riduzione di Carignano min 2 porzioni

Linguine di Gragnano con vongole e pomodorini



Lorighittas con filettini di pesce dello stagno allo zafferano



Paccheri di Gragnano con gamberi e zucchine



Tagliolini neri  con tonno fresco e basilico



I Piatti Forti

Pesce capone al forno con patate al timo min 2 porzioni
  100 gr  

Pescato del giorno in crosta di sale alle erbe min 2 porzioni
  100 gr  
 

Pescato del giorno alla vernaccia con pomodorini e olivette min 2 porzioni
  100 gr  

Scaloppa di cernia con guazzetto di capperi e fragolini
               


Tagliatina di tonno rosso in crosta di spezie con crema di melanzane
               


Scaloppa di pesce di lenza con finocchi brasati allo zafferano



Aragosta di Sant’Antioco (su richiesta almeno un giorno prima)           100 gr  


Tagliatina di bue rosso con salsa al Cannonau e patate al rosmarino


Costina di vitello con salsa al Carignano 


Porchetto sardo arrosto (su richiesta almeno un giorno prima)
      1 kg


E’ nostra consuetudine scegliere e proporre il meglio del pescato locale semprechè le condizioni meteorologiche e di mercato lo consentano

