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E RESTAURANI

MENU DEGUSTAZIONE MARE
SEA TASTING MENU

o Hipato [ Slaiter

“Gambero rosso”
Tartare di gambero rosso, gazpacho di cetriolo e anguria 2,4 *
Red prawn tartare, cucumber gazpacho and watermelon

Primo Pictto [ Firit Conrse

“Seppia”
Tagliolino al nero di seppia, spuma di bottarga, tartare di gambero rosso e burro al
limone 1,2,4,7,14 *

Squid ink tagliolini, bottarga foam, red prawn tartare and lemon butter

S‘aoowa(o Picitto 5‘@00%0( Counrse

“Baccala”
Baccala in olio cottura, cremoso di piselli, wasabi, guacamole di kiwi e perle di Porto 4+
Slow-cooked cod in oil, creamy peas, wasabi, kiwi guacamole and Port wine pearls

Dessed

Dessert a scelta
Dessert of your choice

€ 7500 PP

(Minimo due persone / Two people minimum)

*In mancanza del prodotto fresco potrebbe esserne utilizzato uno surgelato di prima scelta
* In the absence of the fresh product, a first choice frozen one could be used

Coperto € 5,00 per persona
Cover charge € 5,00 per person
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LOUNGE RESTAURANT

MENU DEGUSTAZIONE TERRA
LAND TASTING MENU

MM [ HaiAer

“Uovo, tartare e gazpacho”
Uovo Kadaifi, tartare di manzo e gazpacho di mandorle 1,3,7
Kadaifi-wrapped egg, beef tartare and almond gazpacho

Primo Pictto [ Firit Conrse

“Lorighittas”
Lorighittas al ragu di pecora e spuma di pecorino 1,7 *
Lorighittas pasta with lamb ragt and pecorino cheese foam

S‘aooww(o Picitto 5‘@00%0( Counrse

“Filetto”
Filetto con gel di mirto, carote glassate, medaglione di sedano rapa, riduzione di panna,
demi-glace e foie gras 7,9+
Beef fillet with myrtle gel, glazed carrots, celeriac medallion, cream reduction, demi-glace
and foie gras

DPessed

Dessert a scelta
Dessert of your choice

€ 65,00 p.p.

(Minimo due persone / Two people minimum)

*In mancanza del prodotto fresco potrebbe esserne utilizzato uno surgelato di prima scelta
* In the absence of the fresh product, a first choice frozen one could be used

Coperto € 5,00 per persona
Cover charge € 5,00 per person
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LOUNGE RESTAURANT

MENU DEGUSTAZIONE SARDO
SARDINIAN TASTING MENU

o Hipasto [ Slaiter

“Uovo frattau”
Uovo servito con salsa al pomodoro, carasau croccante e spuma al pecorino sardo 3,9,12,14
Egg served with tomato sauce, crispy carasau bread and Sardinian pecorino cheese foam

Prirmo Pictlo [ Firit Conrse

“Fregula”
Fregula al latte di cocco, olio di sesamo, cozze, vongole, crudo di tonno
e gambero rosso 1,2,4,11,14 *
Fregula with coconut milk, sesame oil, mussels, clams, raw tuna and red prawn

S‘aoowa(o Picitto 5‘@00%0( Counrse

“Agnello”
Agnello CBT in crosta di erbe dell’orto, crema di patate, pak choi e il suo fondo 7+
CBT lamb in a garden herb crust, potato cream, pak choi and its jus

Dessed

Dessert a scelta
Dessert of your choice

€ 65,00 p.p.

(Minimo due persone / Two people minimum)

*In mancanza del prodotto fresco potrebbe esserne utilizzato uno surgelato di prima scelta
* In the absence of the fresh product, a first choice frozen one could be used

Coperto € 5,00 per persona
Cover charge € 5,00 per person
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LOUNGE RESTAURANT
Autipacti | Stantene

“Uovo, tartare e gazpacho”
Uovo Kadaifi, tartare di manzo e gazpacho di mandorle 1,3,7
Kadaifi-wrapped egg, beef tartare and almond gazpacho

€ 20,00

“Brioche e foie gras”
Brioche fatta in casa con foie gras e sorbetto di fichi neri 1,37+
Homemade brioche with foie gras and black fig sorbet

€ 22,00

“Gambero rosso”
Tartare di gambero rosso, gazpacho di cetriolo e anguria 2,4
Red prawn tartare, cucumber gazpacho and watermelon

€ 24,00

“Ceviche affumicata”
Ceviche affumicata di pescato del giorno 4+
Smoked catch of the day ceviche

€ 22,00

“Crudi di mare”
Piatto di crudi di Mare (scampi, gamberi, ostriche, tartare di tonno) 24,14
Raw seafood platter (langoustines, prawns, oysters and tuna tartare)

€ 70,00

“Uovo frattau”
Uovo servito con salsa al pomodoro, carasau croccante e spuma al pecorino sardo 3,9,12,14
Egg served with tomato sauce, crispy carasau bread and Sardinian pecorino cheese foam

€ 18,00

*In mancanza del prodotto fresco potrebbe esserne utilizzato uno surgelato di prima scelta
* In the absence of the fresh product, a first choice frozen one could be used

Coperto € 5,00 per persona
Cover charge € 5,00 per person
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LOUNGE RESTAURANT

Primé Peattc | Finot Cournce

“Risotto Perla Nera”
Risotto alla crema di topinambur, nero di seppia, crudo di gambero, polvere di cocco e
gocce di bisque di gambero 24,14
Risotto with Jerusalem artichoke cream, cuttlefish ink, raw prawn, coconut powder and
prawn bisque drops

€ 28,00

“Seppia”
Tagliolino al nero di seppia, spuma di bottarga, tartare di gambero rosso e burro al
limone 1,2,4,7,14 *
Squid ink tagliolini, bottarga foam, red prawn tartare and lemon butter

€ 32,00

“Lorighittas”
Lorighittas al ragu di pecora e spuma di pecorino 1,7+
Lorighittas pasta with lamb ragt and pecorino cheese foam

€ 26,00

“Fregula”
Fregula al latte di cocco, olio di sesamo, cozze, vongole, crudo di tonno
e gambero rosso 1,2,4,11,14 *
Fregula with coconut milk, sesame oil, mussels, clams, raw tuna and red prawn

€ 28,00

“Tortellone”
Tortellone cacio e pepe alla Norma rivisitato, melanzana, ricotta salata
e pomodorino confit 1,3,4
Cacio e pepe tortellone, revisited alla Norma style, with aubergine, salted ricotta and confit
cherry tomatoes

€ 24,00

*In mancanza del prodotto fresco potrebbe esserne utilizzato uno surgelato di prima scelta
* In the absence of the fresh product, a first choice frozen one could be used

Coperto € 5,00 per persona
Cover charge € 5,00 per person
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LOUNGE RESTAURANT
Secondi | Main Coarses

“Agnello”
Agnello CBT in crosta di erbe dell’orto, crema di patate, pak choi e il suo fondo 7+
CBT lamb in a garden herb crust, potato cream, pak choi and its jus

€ 32,00

“Filetto”
Filetto con gel di mirto, carote glassate, medaglione di sedano rapa, riduzione di panna,
demi-glace e foie gras 7,9+
Beef fillet with myrtle gel, glazed carrots, celeriac medallion, cream reduction, demi-glace
and foie gras

€ 38,00

“Baccala”
Baccala in olio cottura, cremoso di piselli, wasabi, guacamole di kiwi e perle di Porto 4+
Slow-cooked cod in oil, creamy peas, wasabi, kiwi guacamole and Port wine pearls

€ 28,00

“Tonno”
Tonno panato al pistacchio, aria al limone e insalatina di finocchi e arancia 1, 4,8
Pistachio-crusted tuna, lemon air and fennel and orange salad

€ 26,00

“Melanzana”
Melanzana vegetariana tricolore con salse al pomodoro, mandorle e basilico s
Tricolour vegetarian aubergine with tomato, almond and basil sauces

€ 22,00

*In mancanza del prodotto fresco potrebbe esserne utilizzato uno surgelato di prima scelta
* In the absence of the fresh product, a first choice frozen one could be used

Coperto € 5,00 per persona
Cover charge € 5,00 per person
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LOUNGE RESTAURANT

Dolec | Dessents

“Bigné”
Bigne diplomatico alla frutta fresca 1,37
Diplomat choux bun with fresh fruit

€ 13,00

“Cannolo sardo”
Cannolo sardo con ricotta di pecora 1,7
Sardinian cannolo with sheep's milk ricotta

€ 13,00

“Brioche”
Brioche perdue al caramello di topinambur 1,3,7
Brioche perdue with Jerusalem artichoke caramel

€ 13,00

“Tiramisu”
Mousse al mascarpone morbida, salsa calda al caffé e biscotto 1,3,7
Soft mascarpone mousse, hot coffee sauce and biscuit

€ 13,00

“Millefoglie”
Millefoglie diplomatica al rhum 1,3,7+
Diplomat millefeuille with rum

€ 13,00

“Sorbetti e Gelati”
Sorbetti e gelati del giorno 7
Daily sorbets and ice creams

€ 4,00 a pallina / € 7,00 sorbetto

*In mancanza del prodotto fresco potrebbe esserne utilizzato uno surgelato di prima scelta
* In the absence of the fresh product, a first choice frozen one could be used

Coperto € 5,00 per persona
Cover charge € 5,00 per person
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LOUNGE RESTAURANT

Lista allergeni | AHlergen list

CEREALI CONTENENTI GLUTINE (grano, segale, orzo, avena, farro, kamut o i loro ceppi ibridati) e prodotti
derivati;

CEREALS CONTAINING GLUTEN (wheat, rye, barley, oats, spelt, kamut or their hybridised strains) and derived
products;

CROSTACEI e prodotti derivati;
Crustaceans and products thereof;

UOVA e prodotti derivati;
EGGS and products thereof;

PESCE e prodotti derivati; TRANNE: gelatina o colla di pesce utilizzata come chiarificante nella birra e nel vino;
Fish and products thereof; EXCEPT: fish gelatine or isinglass used as a fining agent in beer and wine;

ARACHIDI e prodotti derivati;
PEANUTS and products thereof;

SOIA e prodotti derivati;
SOY and products thereof;

LATTE e prodotti derivati, incluso lattosio;
MILK and products thereof, including lactose;

FRUTTA A GUSCIO, vale a dire: mandorle (Amygdaluscommunis L.), nocciole (Corylus avellana), noci (Juglans
regia), noci di acagiu (Anacardium occidentale), noci di pecan (Caryaillinoiesis (Wangenh) K. Koch), noci del
Brasile (Bertholletiaexcelsa), pistacchi (Pistacia vera), noci del Queensland (Macadamia ternifolia), e prodotti
derivati;

NUTS, namely: almonds (Amygdalus communis L.), hazelnuts (Corylus avellana), walnuts (Juglans regia), cashew
nuts (Anacardium occidentale), pecan nuts (Carya illinoiesis (Wangenh) K. Koch), Brazil nuts (Bertholletia excelsa),
pistachio nuts (Pistacia vera), Queensland nuts (Macadamia ternifolia), and products thereof;

SEDANO e prodotti derivati;
CELERY and products thereof;

SENAPE e prodotti derivati;
MUSTARD and products thereof;

Semi di SESAMO e prodotti derivati;
SESAME seeds and products thereof;

ANIDRIDE SOLFOROSA E SOLFITI in concentrazioni superiori a 10 mg/kg o 10 mg/litro in termini di SO2;
SULPHUR DIOXIDE AND SULPHITES in concentrations higher than 10 mg/kg or 10 mg/ litre in terms of SO:;

LUPINI e prodotti derivati;
Lupin and products thereof;

MOLLUSCHI e prodotti derivati;
MOLLUSCS and products thereof;



