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Die Suche nach Rohstoffen von hdchster
Qualitat das Engagement, die Arbeit einer
ganzen Familie und ihrer Mitarbeiter, sind der
Ceist dieses MenUs.

Wir begrifien Sie in unserem Restaurant, in
unserem Hause.

Cuten Appetit



Aperitif
2 Oyster

mit Clas
CARALIS
Soumante Brut 11,5%
100% Chardonnay

12 evo

Krabbencocktail
mit Clas
CARALIS
Soumante Brut 11,5%
100% Chardonnay

Brot (Lingua di Suocera), sardischer Speck und

Boffelmozzarella
mit Clas
CARALIS

Soumante Brut 11,5%
100% Chardonnay

........

Kaviar Prunier Metall-Box 20 gamm

mit Flasche 0.375 1t
“Ca del Bosco Cuvee Prestige”
Franciacorta 12,5%
Chardonnay /5%, Pinot Bianco 10%, Pinot Nero 15%
(Ca del Bosco)
70 euro




FISCH UND MEERESFRUCHTE

S RISTORANTE
a Cardigo

@Su Pisci




FISCHVERKOSTUNG
“SAPORI”

-Willkommen vom Kichenchef

‘Fingerfood Fisch

‘Meeresfrochte (roh) mit Krustentieren

-Caserecce mit Tintenfisch, Miesmuscheln, Zucchini und Bottarga

-Linguine mit Zitronenduft, Klumpen und Tatar vom Wolfsbarsch, Stracciatella Biffel,
Kapern, Zwiebeln, Seehase Rogen

Fischfilet mit Zucchinikruste und Pecorinosauce
22 cvo

‘Hummerkrabben auf katalanische Art (mit Tomatensalat u. Zwiebeln)

‘Mix Desserts vom Konditor ausgewdhlt

65 Euro pro Person

DasDegustationsmenikannbestelltwerden, wenn es von allenGastendesselben lischesgewdhltwird
(ausgenommen Kinder). Abgedecktenthalten; OhneWein, Getréinke, Kaffee und Amari



FISCHVERKOSTUNG
"ESSENZA’

-Willkommen vom Kichenchef
‘Fingerfood Fisch

‘Meeresfrochte (roh) mit Krustentieren
und Lachtartar

‘Quadrate schwarzer Lasagne mit Tintenfischragout

auf Krustentiercreme

“Tagliolini schwarzer Troffel mit RiesenKrabben ( Tatar)

-Seeteufelbacken mit Butter sautiert
auf einem Bett aus Pernod und Safrancreme

‘Hummer auf katalanische Art (mit Tomatensalat u. Zwiebeln)

‘Mix Desserts vom Konditor ausgewdhlt

75 Euro pro Person

DasDegustationsmenikannbestelltwerden, wenn es von allenGastendesselben lischesgewdhltwird
(ausgenommen Kinder). Abgedecktenthalten; OhneWein, Getréinke, Kaffee und Amari



Fish Crudité

-Meeresfrochte (roh) mit Krustentieren
2 6 pro Person

(ab 2 Personen)

-Tatar vom Riesen krabben mit Bufala und Himbeer-Dressing
18 cuo

«Tartar vom Walfsbarsch mit schwarzem Triffel und knackigem Gemise
23 euro

«Tartar vom Walfsbarsch natorlich
19 euro

«Lachssashimi
17 euro

‘Lachstatar mit orientalischer Marinade
mit japanischem Reis
18 euro

-Scampi ( Ro)

lO Euro pro Person
pro 100 Gramm

*Qyster
4 euro

pro Stick



Vorspeisen und Meeresfrichte

‘Verschiedene Meeresfrichte

23 euro pro Person
(‘ab 2 Personen)

‘Verkostung von Kantabrischen Sardellen
15 euro

‘Ventresca rote Thunfisch "Blue Fin” Parmantier von Kartoffeln,
Tomatenconfit und Zitronenbrot
16 euro

‘Rollen Ventresca rote Thunfisch "Blue Fin” mit Ricottacreme und frische Tomatensauce
15 euro

-Meeresfrichtesalat
l 4 euro

Tintenfischsalat
l 3 euro

‘Carpaccio von Wolfsbarsch
mit S Pfeffer und Citronette
15 euro

‘Lachswurfel bei niedriger Temperatur gekocht
mit Guacamole
l 6 euro

‘Miesmuscheln auf Seemannsart
12 oo

‘Miesmuschelsuppe
1 4 euro



Pasta unserer Produktion

-Fior di Pasta mit Riesenkrabben und
Spargel mit Safransauce
16 euro

‘Caserecce mit Tintenfisch, Miesmuscheln,
Zucchini und Bottarga
15 euro

Ravioli

&
Risotto

-Fisch-Tortelli in Muschelsauce
und Meeresfrochten( handgefertigt)
23 cuo

-Schwarzer Lasagne mit Tintenfischragout

auf Krustentiercreme
23 cuo

*Risotto mit dem Duft von Zitrone und Carpaccio
mit roten Riesenkrabben
18 cuo



Pasta unserer Produktion

Tagliolini schwarzer Troffel mit RiesenKrabben ( Tatar)
19 euro

‘Linguine mit Stracciatella Boffel, Butter, Seehase Rogen und
RiesenKrabben ( Tatar)
19 euro

-Linguine mit Zitronenduft, Klumpen und Tatar vom Wolfsbarsch, Stracciatella Boffel,
Kapern, Zwiebeln, Seehase Rogen
17 euro

‘Linguine mit Hummer
21 cuo

‘Linguine mit gemischten Meeresfrichten
15 euro

-Spaghetti mit Tintenfischtinte, mit Venusmuscheln,
Stracciatella Buffel und Basilikumpesto
16 cuo

-Spaghetti Venusmuscheln
13 ecvo

-Spaghetti mit Tintenfischtinte, mit Sardellen von Catabrico und Riesenkrabben
17 euro



Fisch Hauptgerichte

-Terrine von Steinbuttfischen mit Spinat
basierend auf Lemon Crunchy Bread
22 cuo

-Fischfilet mit Zucchinikruste und Pecorinosauce
22 cuo

Tintenfisch gegrillt mit Zitronenkartoffelpiree
und knusprigem Gemise
19 euro

-Fisch gegrillt
4 euro 100 Gramm

Fisch aus dem Backrohr mit Tomaten und Kartoffeln
5 euro 100 Crammi

-Gemischter Fisch vom Girill
5 euro 100 Gramm



Thunfisch

Thunfisch mit Tueffelsauce
25 cuo

-Tagliata di Tonno con dadolata di Foie Gras e salsa al Passito di Dolianova
28 cuo

Krustentiere

‘Portion Hummerkrabben auf katalanische Art (mit Tomatensalat u. Zwiebeln)
25 cuo

‘Gamberoni gegrillt (Riesenkrabben)
].O euro 100 Gramm

-Scampi auf katalanische Art (mit Tomatensalat u. Zwiebeln) oder gegrillt
lO euro 100 Cramm

‘Hummer auf katalanische Art (mit Tomatensalat u. Zwiebeln) oder gegrillt
7 euro 100 Cramm

‘Languste auf katalanische Art (mit Tomatensalat u. Zwiebeln) oder gegrillt
15 euro 100 Gramm

Fried

-Gemischt frittiert
1 6 euro

-Tintenfisch frittiert
1 6 euro

- Calamari (Tintenfisch) und Riesenkrabben frittiert
16 euro

‘Calamari (Tintenfisch) frittiert
16 cuo



Beilagen

‘Pommes frites
5 euro

-Gekocte Kartoffel
5 euro

-Gemischter Salat
5 euro
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FLEISCHVERKOSTUNG

-Willkommen vom Kichenchef

“Vorspeisenteller Landprodukten

-Tartar vom Rind

-Kaseravioli mit Butter, rosa Pfeffer, Pecorino
und Cannonau Reduktion (Wein)

‘Gnocchetti ( Grano Arso) Schaffleischsauce
und Kase-Fondue (Pecorino)

-Duck tranchiert in Orangensauce
und Speck Duck

‘Wildes Spanferkel mit Wildmyrte
und Butterkartoffeln

‘Mix Desserts vom Konditor ausgewdahlt

65 Euro pro Person

DasDegustationsmenckannbestelltwerden, wenn es von allenGdastendesselben lischesgewdhltwird
(ausgenommen Kinder). Abgedecktenthalten; OhneWein, Cetréinke, Kaffee und Amari



Crudite’ von Land

-Tartar vom Rind
18 euro

Vorspeisen vom Land

“Vorspeisenteller Landprodukten
l 6 euro

‘Caprese Tomaten mit Bufala Burrata
10 euro

-Blattern ,,.Carasau Brot “ Gemise
mit geschmolzenem Kase und Tomatensauce
13 o

‘Casadinas mit sardischem Speck
und Kirschhonig Mousse
13 euro




Pasta unserer Produktion

«Linguine mit Auberginen, gerdsteten Walnissen, gerduchertem Ricotta-Kase
und s0Bem Gorgonzola-Fondue
15 euro

*Gnocchetti ( Grano Arso) Schaffleischsauce
und Kase-Fondue (Pecorino)
13 oo

Ravioli

-Kaseravioli mit Butter, 5 Pfeffer, Pecorino
und Cannonau Reduktion

(Wein Cannonau di Sardegna DOC Blasio L )
13 euro

‘Ravioli (gefillt mit Kartoffeln) und Tomatensauce
11 cvo



Fleisch

‘Duck tranchiert in Orangensauce
und Speck Duck
21 o

‘Wildes Spanferkel mit Wildmyrte
und Butterkartoffeln
22 cvo

‘Lammrippen mit Troffelsauce
24 euro

-Rie Eye gegrillt (Rippenherz)
50 euro pro Kilo

-Tomahawk gegrillt
50 euro pro Kilo

-Rindersteak tranchiert mit Tartufosauce
25 euro

rléndisches Rinderfilet gegrillt
19 euro

-rldndisches Rinderfilet mit Cannonau Sauce

(Wein Cannonau Riserva DO.C Blasio v )
21 euro



Beilagen

‘Pommes frites
5 euro

-Gekocte Kartoffel
5 euro

-Gemischter Salat
5 euro




~___Menu Bimbi ___

~ Pastahome made_____

Pasta corta al pomodoro-(Pasta mit tomate sauce)-(Pasta with tomatoes)
5 euro

Pasta corta al Ragu di Vitello-(Pasta Bolognese )-(Pasta with meat
sauce)

7 €euro

Pasta corta al Pesto-(Pata mit pesto)-(Pasta with pesto)
7 euro

Pasta corta al Ragu di pesce-(Pasta mit Fishragu)-(Pasta with fish)
8 euro

_____Secondi___

Fettina di vitello Bianco con patate fritte-(Kalbflefisch in Scheiben
schneiden mit Pommes frites)-(Calf silce with French fries)

9 euro

Cotoletta alla Milanese con patate fritte-(Kalbsschnitzel, paniere mit
pommes frites)-(Cutlet with French fries)

9 €euro

Petto di Pollo con pomodorini-(Hunherbrust mit tomaten )-(Chicken breast
with tomatoes)

9 euro

Polpette al sugo (Fleischbalichen mit Sauce) - (meatballs with sauce )
8 euro

Filetto di pesce cotto a vapore con patate fritte-
(Fischfilet mit pommes frites)-(Fish filet with french fries)

10 evo

~__Dessert—___

Ghiacciolo alla Frutta-(Frucht Eis am Stiel)-(Fruit popsicles)
Arancia -Limone-Fragola-(Orange-Zitrone-eEdbeere)-(Orange-lemon-

Strawberry)
2 euro

Gelato stecco fiordilatte ricoperto al momento da cioccolato
fuso-(Fiordilatte Stick Eis mit geschmolzener Schokolade uberzogen)-
(Fordilatte stick ice cream cevered with metted chocolate)

3 euro



DESSERT




Die Klassiker

-Dessert aus Blatterteig mit Vanilleeis hausgemacht, Erdbeersofie
7.5 evo

*Kasekuchen mit Erdbeergeschmack

und feiner Erdbeersofte
7 euro

*Panna Cotta mit Erbeersoe, passion fruit und Himbeere
7 euro

Das Semifreddo

-Parfait mit Pistaziengeschmack
7,5 euro

-Aranzada20.20
Orangenmousse und Honigmousse auf Mandelstreuselund Maldon Salz
7,9 euo

‘Nougat-Parfait
Nougat with Honey Syrup
7,5 cuo



Das kdstliche

TiramisU aus hausgemachtem Mascarpone und Loffelbisquits ausFonni
7,5

*Chocoberry
“Weife Schokoladenmousse, cremig mit Milchschokolade und
Biskuit mit dunkler Schokolade und
Himbeersorbet
7,5

Tris Zapfen
Vanille-Eis mit Grappa, Myrte und Limoncello
7.5

-Ziegen-Panna-Cotta mit Tonka-Fava-Bohnen und Passionsfrochten
7,5

An der Frucht

Obstkuchen mit Sahne mit Zitronengeschmack
7,5

Obst mit Vanilleeis hausgemacht
7,5

Pfirsiche mit Myrteneis hausgemacht(sardischer Likér)
7,5



Typisch for Sardinien

Kleine, sUsse, frittierte Ravioli mit Ricottafillung
6,5 cuo

‘Seadas di Oliena
Typisches sardesches frittiertes Honiggelback

7,0 euo

‘Dolcetti Sardi
Typisches sardisches Geback (bisquits)

6,3 euo

Unsere Sorbets

Zitronensorbet
6 euro

Orangensorbet
6 euro

Himbeersorbet
6 euro

Mandarinensorbet
6 euro

Kokosnusssorbet
6 euro



Unsere Mix

-Soft Mix
Dessert mit Pistaziengeschmack - Orangenmousse - Kleine Eiscreme mit Limoncello

8,5 euro

Spry Mix
Kleine Eiscreme mit Grappa - Schokoladenmousse - Weiter Nougat mit Honigsirup
8,5 euo

Fruit Mix
Zitronensorbet - Obst mit Vanilleeis -Obstkuchen mit Zitronencreme
8,5 cuo

‘White Mix
Tiramisu - Panna cotta - Késekuchen mit Erdbeersofte
8,5 cuo

‘Mix Degustazione
8 kleine Desserts vom Konditor ausgewdhlt
11 Euro
pro Person



