
 

 

Menù degustazione 
Gli ingredienti protagonisti nei nostri piatti provengono dalla nostra azienda agricola e da 

produttori locali, scelti con cura per garantire qualità, freschezza e autenticità. 
Per questo il nostro menù cambia con il susseguirsi delle stagioni, valorizzando ciò che la 

natura offre in ogni periodo dell’anno, mantenendo la stessa struttura e il numero di portate. 

SELEZIONI DEGLI ANTIPASTI 
Tagliere di salumi MONTE ISTULARGIU 
Vassoio di formaggi e ricotte MONTE ISTULARGIU con confetture  
La Crema di Mazza Frissa con carasau guttiau ai carboni vegetali 
Gli altri antipasti variano a seconda delle scelte del nostro chef 

PRIMI PIATTI 
Zuppa Gallurese, l’iconica Lasagna con spianata, brodo di carne e formaggio grattugiato 
 Primo piatto stagionale dello chef 

SECONDI PIATTI 
Porcetto allo spiedo, il tradizionale maialino da latte cucinato allo spiedo 
 Secondo piatto stagionale dello chef  

CONTORNI 
Selezione di verdure fresche di stagione 
Patate rustiche al rosmarino 

DESSERT A SCELTA (Tra cui la rinomata Seada) 

SELEZIONE DI BEVANDE INCLUSE 
Acqua Naturale o Frizzante 
Vino sfuso della CANTINA LIGIOS (Cannonau o Vermentino)  
Caffè & Digestivo 

MENÙ DEGUSTAZIONE CUCINA TRADIZIONALE SARDA €50,00 

MENÙ BAMBINI (coperto € 5.00 se il bambino mangia dal menù dei genitori) 
Tagliere di salumi & formaggi € 10 
Gnocchetti     € 15 
Fettina impanata con patate  € 20 
Porcetto con patate   € 25 
Dolce della casa   € 5    

 
Alcuni alimenti presenti nel nostro menù potrebbero essere congelati o surgelati. 

Per eventuali allergie o intolleranze consigliamo di specificarlo  
al momento della prenotazione o rivolgersi al nostro personale di sala 


