ADERITIVI

Americano € 7,00
Campari, vermouth rosso, soda

Calice prosecco € 5,00
Prosecco glass

Calice vino apartireda € 6,00
Wine glass

Gin tonic € 8,00
Larios, tonica

Gin tonic premium € 10,00
Bombay, tonica

Negroni € 8,00
Gin, vermouth rosso, Campari

Spritz Aperol € 7,00
Aperol, prosecco, soda

Spritz Hugo € 8,00

St. Germani, prosecco, soda



MENU DEGUSTAZIONE
TASTING MENU

2 DONTATE (ANTIDASTO -DRIMO)

€ 32°

*BEVANDE ESCLUSE

2 COURSES (STARTERS - FIRST COURSES])

€ 327

*DRINKS EXCLUDED

ABBINAMENTO VINI

€ 12

WINE DAIRING
€ 12



MENU DEGUSTAZIONE
ASTING MENU

3 DORTATE
€ 45’
*BEVANDE ESCLUSE

3 COURSES
€ 45"

"DRINKS EXCLUDED

ABBINAMENTO VINI

€ 18

WINE DAIRING
€ I8

DER OGNI DORTATA IL MENU VERRA DRODOSTO
GIODNALMENTE DAL NOSTRO STAFF

THE MENU WILL BE DPROPOSED DAILY
BY OUR STAFF






ANTIDASTI DI MARE - STARTERS (FISU)

Degustazione mista di antipasti presentiinmenu QOO % € 52,00
(5 portate - per 2 persone)
Selection of sea food (5 disch - recommended for 2 people)

Gazpacho di gamberi e vaniglia & € 18,00
Shrimp gazpacho with vanilla

Insalata di muggine, mandorle tostate, QO % € 16,00
olive taggiasche, gel di cipolle, pomodoro secco

Mullet salad, toasted almonds, Taggiasca olives, onion gel, dryed tomato

Polpo al vapore, limone, @& € 18,00
crumble di aglio nero e timo

Steamed octopus with lemon, black garlic and thyme crumble

Prosciutto di tonno rosso, Q% € 18,00
crudaiola di pomodoro al basilico e capperi

Red tuna prosciutto, tomato crudités with basil and capers

Zuppa di cozze, pomodoro, zafferano ) @ € 16,00
e i suoi crostini

Mussel soup, tomato and saffron with its croutons

ANTIDASTI DI TERRA - STARTERS (MEAT)

Degustazione salumi e formaggi & € 18,00
prosciutto crudo, guanciale, salsiccia secca,

formaggio misto pecorinoe caprino, formaggio pecorino erborinato
Selection of cold cuts sardinian pecorino and goat’s cheese

Culurgiones fritto QG © € 18,00
e crema alla carbonara secondo noi

Fried culurgiones with our carbonara cream

Pecorino fuso e marmellata di agrumi O © € 15,00
Melted pecorino cheese with citrus marmalade

Servizio (service) € 2,80

Vi preghiamo di comunicarci qualunque vostra intolleranza o allergia a cibi o ingredienti
Please let know us any intolerance or allergy about foods or ingredients

© 0 6 0 0 ® © OO0 O0C O O 6 =&

GLUTINE SEDAND SOIA MOSTARDA  LATTICINI  CROSTACEI MOLLUSCHI UOVA SESAMO PESCE ANIDRIDE  ARACHIDI FRUTTA POTREBBE
SOLFOROSA AGUSCIO  ESSERE

E SOLFITI SURGELATO

GLUTEN CELERY sov MUSTARD MILK CRUSTACEANS ~ MOLLUSCS EGGS SESAME FISHES SULPHITES ~ PEANUTS NUTS COULD BE
PRODUCTS FROZEN



DRIMI DI MARE - FIRST COURSES (FISU)

Fregola di mare secondo noi @ ® O € 22,00
Fregola (typical sardinian pasta) whit seafood

Fusilloni Zenith @ ® © Q3 € 20,00
(gamberi, vongole, pomodoro fresco, zafferano e basilico)

Fusilloni Zenith
(Shrimp and clams in fresh tomato, saffron and basil sauce)

Gnocchi (pasta fresca) al basilico tonno rosso, @ Q& € 18,00
pinoli tostati, pomodorini pachino
Gnocchi (fresh pasta) with red tuna, toasted pine nuts, cherry tomatoes

Ravioli ai crostacei, olio evo alle erbe balsamiche @® % € 22,00
e limone
Seafood ravioli, extra virgin olive oil with aromatic herbs and lemon

Spaghetti di pasta fresca al nero, @ OO € 18,00
salicornia, bottarga, fiori di zucca
Fresh black spaghetti, salicornia, bottarga, zucchini flowers, basil

DRIMI DI TERRA - FIRST COURSES (MEAT)

Culurgiones alla crema di pomodoro fresco @ € 18,00
e gel di basilico
Culurgiones with fresh tomato cream and basil gel

Paccheri, salsa di pomodoro, @ € 16,00
guanciale su crema di bufala affumicata
Paccheri, tomato sauce, cured pork cheek on smoked buffalo cream

Tagliolini (pasta fresca) al burro d’Isigny @ O € 20,00

e tartufo nero di laconi
Fresh tagliolini with Isigny butter and Laconi black truffle



SECONDI DI MARE - MAIN COURSES (FISU)

Filetto di branzino fritto, crema di pomodoro fresco, O € 22,00
gel di cetriolo, insalata alla brace
Fried sea bass fillet, fresh tomato cream, cucumber gel, charred lattuce

Frittura di calamari con farina di riso @O € 20,00
e maionese di limone
Fried calamari with rice flour and lemon mayonnaise

Insalatona di tonno alla soia, misticanza, § © 3 € 18,00
pomodorini, mandorle tostate, mela verde, sesamo nero

Soy tuna salad, mixed greens, cherry tomatoes,toasted almonds,
green apple, black sesame seeds

SECONDI DI TERRA - MAIN COURSES (MEAT)

Costata danese ai ferri € 24,00
Danish ribeye steak grilled

Insalatona di pollo alla soia, misticanza, © € 16,00
pomodorini, mandorle tostate, mela verde, sesamo nero

Soy chicken salad, mixed greens, cherry tomatoes, toasted almonds,
green apple, black sesame seeds

Parasangue di cavallo ai ferri alle erbe balsamiche € 20,00
e bietole saltate
Horse skirt steak grilled, with aromatic herbs and sautéed chard

Scaloppa di vitello in crosta di pane @ 3% € 18,00
all’aglio nero, timo e patate brasate

Veal escalope in garlic bread crust, black garlic and thyme

with braised potatoes



INSALATE E CONTORNI - SALADS AND SIDES

Bietola al vapore € 4,50
Steamed chard

Caprese € 5,00
Mozzarella, pomodoro, basilico

Caprese salad

Mozzarella cheese, tomato, basil

Insalata mista € 5,00
Misticanza, carote, pomodori e insalata iceberg

Mixed salad
Iceberg, carrots, tomatoes, mesclun salad

Insalatona Zenith O © € 12,00
Misticanza, pomodori, mozzarella, carote, prosciutto crudo, noci

Salad, mixed salad, mozzarella cheese, tomatoes, carrotts, cured ham

Patate brasate DO 0O € 5,00
Braised potatoes

Patate fritte @ €) € 4,50
French fries

Verdure alla griglia € 6,00
Melanzane, zucchine, peperoni

Grilled vegetables

Aubergine, zucchini, pepper

DESSERT da€7,00a€8,00

Tiramisu GO € 7,00

Brownie con gelato fiordilatte artigianale e caramellosalato QD € 7,50
Brownie with artisanal fiordilatte ice cream and salted caramel

Cheesecake ai frutti di bosco o al cioccolato DG D € 7,00
o al caramello salato
Cheesecake caramel or berry or chocolate

Seadas al miele D © € 7,00
Seadas with honey

Sorbetto € 4,50
Tagliata di frutta e gelato artigianale O € 8,00

Fresh fruit platter with artisanal fiordilatte ice cream

I MENU BAMBINI I

Mezze penne al pomodoro € 6,00
Pasta with tomato sauce

Cotoletta di pollo e patate fritte € 12,00
Breaded chicken cutlet



PIZZE - LE NOSTRE PRODOSTE

Farina Caputo rossa 00, farina Petra tipo 1, acqua, malto, sale, olio EVO, olio di semi,
lievito di birra. Pud contenere tracce di latte.

Andria (base margherita) D © € 16,00
Salsa di pomodoro, mozzarella fiordilatte, prosciutto crudo olive taggiasche burrata
Tomato sauce, cured ham, olives, mozzarella burrata cheese

Bufala (base margherita) D © € 10,00
Mozzarella fior di latte, salsa di pomodoro,

mozzarella di bufala campana DOP, grana padano

Mozzarella cheese, tomatoes sauce, bufala mozzarella cheese, grana padano

Cabras (base bianca) D O ® & € 20,00
Gambero rosso fuori cottura, fiori di zucca bottarga di muggine, pomodorini
Red shrimp added after cooking, zucchini flowers, mullet bottarga, cherry tomatoes

Emilia Romagna® GO € 16,00
Mortadella, crema di mozzarella di bufala affumicata,

granella di pistacchio, gel di pomodori secchi

Mortadella, smoked buffalo mozzarella cream, pistachio crumble, sun-dried tomatoes gel

Laveria Lamarmora (base rossa) © @ € 22,00
Salsa di pomodoro, cozze sgusciate, polpo, gamberi
Tomato sauce, shelled mussels, octopus, shrimp

Marganai (base bianca) D © € 15,00

Funghi cardoncello, pancetta, fiori di zucca, formaggio casitzolu
Cardoncelli mushrooms, pancetta, zucchini flowers, casizolu cheese

Masua (base rossa) OGO € 12,00
Pomodoro fresco, acciughe, polvere di capperi, olive taggiasche, formaggio casitzolu
Fresh tomato, anchovies, caper powder, Taggiasca olives, casitzolu cheese

Monte Arci (base margherita) D © € 13,00
Mozzarella fior di latte, salsa di pomodoro, salsiccia fresca sfumata

alla vernaccia, pecorino, gel di cipolla, zafferano

Mozzarella cheese, tomatoes sauce, sausage cooked with vernaccia wine,

pecorino cheese, onion gel, saffron

Partenopea (base rossa) O © € 13,00
Salsa di pomodoro, olive nere, pomodoro pachino, basilico,

mozzarella di bufala dop fuori cottura, origano

Tomato sauce, olives, fresch tomatoes, basil, mozzarella bufala cheese out cooked, oregano

Pozzo Sella (base margherita) D © € 13,00
Salsa di pomodoro, mozzarella fior di latte, prosciutto crudo,

mozzarella di bufala affumicata

Fior di latte mozzarella cheese, tomato sauce, cured ham, smoked buffalo cheese

Pubusinu (base bianca) D ©® € 14,00
Funghi cardoncello, salsiccia fresca, pecorino erborinato
Cardoncelli mushrooms, fresh sausage, blue pecorino

Sarcidano (base bianca) D © € 22,00
Crema alla carbonara, guanciale, tartufo nero
Carbonara cream, guanciale, black truffle

Shardana (base bianca) D ©® € 13,00
Mozzarella fior di latte, fiori di zucca, guanciale, patate al forno
Mozzarella cheese, zucchini blossoms, cheed lard, baked potatoes



Thiesi (base bianca) O © € 13,00
Crema di pecorino erborinato, noci, confettura di pere sfumata

alla Malvasia di Bosa

Mozzarella cheese, blue pecorino cheese cream, nuts, pear confiture, malvasia raisin wine

LE CLASSICHE - CLASSIC DPIZZAS

Diavola O ©® € 10,00
Salsa di pomodoro, mozzarella fior di latte, peperoni, salsiccia secca,

olive nere, peperoncino

Tomato sauce, mozzarella cheese, peppers, dried sausage, black olives, chili pepper

Margherita € 7,00
Salsa di pomodoro, mozzarella fior di latte, spolverata di parmigiano (3 €
Tomato sauce, mozzarella cheese, parmesan powder

Napoli € 9,00
Salsa di pomodoro, mozzarella fior di latte, capperi, acciughe (D @O
Tomato sauce, mozzarella cheese, capers, anchovies

Quattro formaggi D G € 11,00
Salsa di pomodoro, mozzarella fior di latte, mix di formaggi
Tomato sauce, mozzarella cheese, cheese mix

Sarda MG € 10,00

Salsa di pomodoro, mozzarella fior di latte, salsiccia secca, pecorino
Tomato sauce, mozzarella cheese, dried sausage, pecorino cheese

Vegetariana O © € 10,00
Salsa di pomodoro, mozzarella fior di latte, mix di verdure secondo noi
Tomato sauce, mozzarella cheese, seasonal vegetables

Aggiunta ingredienti (ingredients addition) € 1,50
Aggiunta salumi classici (salami addition) € 2/3,00
Aggiunta prosciutto crudo (raw ham addition) € 4,00
Mozzarella senza lattosio (AD mozzarella cheese) € 3,00
Aggiunta ingredienti speciali (Special ingredients addition) a partire da/from € 3,00
Aggiunta ingredienti mare (Sea food addition) apartireda/from € 5,00

Servizio (service) € 2,80



BIRRE - BEERS

Beck’s (analcolica) 33cl
Franziskaner 50 cl weiss
Franziskaner 50 cl dunkel
Guinness draught 33 clstout
Ichnusa 33clchiara
Ichnusa non filtrata 33 clchiara
Mezzavia Lunamonda 75 clblance
Mezzavia Gare de Roubaix 75 clambrata
Mezzavia Stilema 75 cl american ipa
Tuborg alla spina - 30 cl lager
Tuborg alla spina - 50 cl lager
Tuvi Tavi “Barley” 37,5 cl blonde ale

BIRRE ACIDE - SOUER BEERS

AGRIBIRRIFICIO MASO ALTO
Road to Damasco into the volt Fruitsource  37,5cl

BEVANDE - DRINKS

Acqua minerale naturale/frizzante 50cl
Natural/sparkling water
Acqua nat./frizz. microfiltrata 75¢cl
Natural/sparkling water
Acqua minerale naturale/frizzante 11t

Natural/sparkling water

Bibite in vetro (Limonata, Tonica, Chind, Cocktail Sanpellegrino) 20 c/
Bottle glass drinks (Lemonade, Tonic water, Sanpellegrino Cocktail, Chinotto)

Bibite in lattina (Coca Cola, Cola Zero, Sprite, Fanta) 33 c/

Te in lattina Limone/Pesca 33cl
Lemon/Peach iced tea

a ah ah A A A A N dh oy

5,00
4,50
4,50
4,00
3,00
3,50
15,00
15,00
16,00
4,00
6,00
10,00

15,00

1,50

2,50

3,00

2,50

3,00
3,20



CAFFETTERIA - COFFEE BAR

Caffe
Coffee

Decaffeinato
Decaffeinated coffee

Cappuccino

Ginseng
Ginseng coffee

Infusi

1,50

1,60

1,80
1,60

2,50

AMARI - DIGESTIV DRINKS, LIQUORS, DISTILLATE DRINKS

Amari

Amaro Bomba Carta

Amaro Del Capo

Amaro Montenegro

Cognac Hennessy VS

Creme

Don Papa

Grappa ambrata

Grappa bianca

Grappa di vernaccia Silvio Carta
Grappa Nonnu Elogu ambrata
Grappa Nonnu Elogu bianca
Lagavulin

Rhum agricole Maison La Mauny Blanc
Tallisker

a o A o oA o A N A A Ay

4,00
4,00
4,00
4,00
8,00
4,00
6,00
4,00
4,00
5,50
5,00
5,00
8,00
5,00
6,00



