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Tapinacein cun case ¢ wugedda 8
Nos fameuses jeunes pousses d'épinard assaisonnées de vieux pecorino ripé, éclats de noisettes grillées et
fevilles de basilic frais, humectées d'huile d'olive extra vierge bio, de sirop de modt de raisin et poussiére de
piment doux.

S procu wicddu de Paots Litliu 24
Charcuteries sardes de 'artisan Paolo Lilliu,
Jambon 20 mois d'affinage, Coppa marbrée, Filet affiné i I'ail, Pancetta sel et potvre, Saucisse extra.

Sa Panadas de Boi cun birdura 22

Potites tourtes rities servies tiddes, garnies de farce au beeuf rouge sauvage des monts du Monsiferru, confit
d'oignons, tomates séchées et olives. Accompagnées de quelques gumes de saison.

S'M(cﬁwewmw.mcw 26
Salade de poulpe tendre et seiche, feaouil croquant en persillade citronnée, huile d'olive extra vierge et
vinaigre de pomme, le tout parsemé de fines lamelles jodées de poutargue de mulet.

Su Tallevi de Procu, casu ¢ Olia pistada 32
La planche d’antipasti de véritable tradition pastorale sarde.

® Charcuterses de l'artisan Paolo Lilliu : Jambon 20 mois d'affinage, Coppa marbrée, Filet affiné a I'ail,
Pancerta sel et poivre et Saucisse extra.

* Vieux Pecorino « Fiove Sardo AOP- au lait cru entier, légérement fumé, crodte lavée au vinaigre de vin rouge.
* Fine Galette de semoule de blé dur cuite au feu de bois et quelques olives amres - tapées » marinées aux
branches de fenouil sauvage, laurier, piment et huile d'olive extra vierge.

Prix nets en Euros




