
Menù  degustazione  Sa  Cardiga
(dal mercoledì al sabato)

I L  M E N Ù  P U Ò  E S S E R E  U T I L I Z Z A T O  P E R  U N  M I N I M O  D I  D U E  P E R S O N E , V A L E  P E R  T U T T I  I  C O M M E N S A L I
 E  N O N  P U Ò  E S S E R E  M O D I F I C A T O .  

M e n ù  s o g g e t t i  a  v a r i a z i o n e  i n  b a s e  a l l a  d i s p o n i b i l i t à  d e l  p r o d o t t o  
e  n o n  i n d i c a t i  p e r  i n t o l l e r a n t i  e  a l l e r g i c i .

€  5 0 , 0 0  e s c l u s o  v i n o ,  b i b i t e  e  d i s t i l l a t i
€  6 5 , 0 0  c o n  v i n o  i n  a b b i n a m e n t o :  “ O p a l e ”  v e r m e n t i n o  c a n t i n e  M e s a  ( 1  b t l  x  2  p a x )
€  7 5 , 0 0  C o n  a b b i n a m e n t o  4  v i n i  a l  b i c c h i e r e   (  s e c o n d o  t i p o l o g i a  d i s p o n i b i l e )

Il nostro aperitivo: Vernaccia come una volta
Olive alla sarda, crema di pecorino

salsiccia sul tagliere, pane carasau e civraxiu caldo

Prosciutello di muggine affumicato, crema di zucca e 
broccolo mandorlato

Verdesca in carpione, verdurine in agro e lenticchie croccanti
Seppie, cannellini e scalogno, cavoletto all’acciuga e profumo d’autunno

Crema di patate e verza con bottarga di muggine
Sardina fritta e la sua salsa

Curzetti carlofortini al ragout di calamari, asparagi e polvere di porcino

Grigliata mista del golfo cotta a carbone

Panna cotta al filuferru, caramello salato e nocciole sabbiate

Caffè e mirto, limoncino o filiuferru, acqua microfiltrata


