SUMMER GRILL - 16 LUGLIO 2026
DALLE 19:30 ALLE 22:30

DAL BUFFET:

GAZPACHO ANDALUSO CON VERDURINE CROCCANTI

E GAMBERO AL VAPORE

OSTRICHE DI TORTOLI CON AGRUMI
E SCALOGNO MATURATO ALL'ACETO DI LAMPONI

TATAKI DI SALMONE AL SESAMO, SALSA TERIYAKI

E DRESSING ALLO ZENZERO

CARPACCIO DI'PESCE SPADA MARINATO, MISTICANZA PICCANTE

E FINISSIMA DI RAVANELLO

INSALATA DI POLPO VERACE CON CAPONATA DI VERDURE, ACETO
DI MELE BIO, POMODORINO GIALLO E CLOROFILLA AL BASILICO

FRITTURA DI ACQUADELLE NOSTRANE CON CHIPS DI PATATE

E MAIONESE AL LIME

ASSORTIMENTO DI SALUMI BARBARICINI

CON OLIVE AL PREZZEMOLO E CREMA DI PECORINO

CARPACCIO DI MAGATELLO DEL MANDROLISAI

PROFUMATO AL ROSMARINO CON SALSA PONZU E SEMI TOSTATI

PROSCIUTTO CRUDO DI VILLAGRANDE

CON MELONE CANTALUPO PROFUMATO ALLA MENTA

FRITTELLINE DI VERDURE ESTIVE CON RICOTTA DI PECORA,

LAFFERANO ED ERBA CIPOLLINA

L'ANGOLO L/VE DEL CASEIFICIO “LE 4 MORE"

BOCCONCINI DI MOZZARELLA
NODINI

PRIMO SALE ASSORTITO
STRACCIATELLA DI BURRATA

TOPPING: PESTO DI BASILICO, POMODORINI, CREMA ALL'ACETO

BALSAMICO, MIELE BIO, FRUTTA SECCA

MEZZI PACCHERI RIGATI “CAVALIER COCCO”

CON MOLLUSCHI SGUSCIATI, CREMA DI ZUCCHINE,

POMODORINI CONFIT E BOTTARGA DI MUGGINE

LUPPA FREDDA DI CAROTE E ZENZERO

CULURGIONES OGLIASTRINI RIPIENI DI PATATE, MENTA
E PECORINO CON SALSA DI POMODORO SAN MARZANO

E BASILICO

LIVE AL BBQ:

FILETTO DI SPIGOLA

FILETTO DI ORATA

TONNO

PESCE SPADA

CALAMARO

SEPPIA

SPIEDINO DI POLPO

SPIEDINO DI GAMBERO
SPIEDINO DI'POLPO E GAMBERO
SPIEDINO DI ANGUILLA DI STAGNO
SARDE

L'ANGOLO DELLE VERDURE

PATATE AL PEPE DI SICHUAN
INSALATA DI PATATE ALLA MEDITERRANEA

VERDURE GRIGLIATE
VERDURE AL VAPORE
L'ANGOLO DELLE INSALATE

L'ANGOLO DELLA NOSTRA PASTICCERIA
ASSORTIMENTO DI FINGER FOOD

PASTICCERIA MIGNON

PICCOLA PASTICCERIA SARDA DI MANDORLE
MONOPORZIONI

TIRAMISU ALLA FRAGOLA

ACQUE MINERALI | CAFFE
VINI IN COLLABORAZIONE CON SO CHIC
75 EURO PP

3-12 ANNI 30 EURO PP
0-2 ANNI A CONSUMO

Uy n

A: 1-4-9-12-14*

A:1-3-79*

A 4
A 4*
A 4*
A 4*
A 14*
A 14*
A 14*
A 2*
A 2-14*
A4
A4

A: 137812
A:1-3-7-812
A:1-3-7-812
A:1-3-7-8-12
A 1378

UNAHOTELS

T Hotel Cagliari

Per informazioni potete contattarci telefonicamente al +39 070 47400, via whatsapp al +39 345 0595147 oppure via email a ricevimento@thotel.if.



RIDGED MEZZI PACCHERI “CAVALIER COCCO”
WITH SHELLED SHELLFISH, COURGETTE CREAM,
CONFIT CHERRY TOMATOES AND CURED GREY MULLETROE A 1-4-9-12-14*

CHILLED CARROT AND GINGER SOUP A-

CULURGIONES FROM SARDINIAN AREA OF OGLIASTRA
FILLED WITH POTATO, MINT AND PECORINO CHEESE,

SUMMER GRILL- 16TH JULY 2026 SERVED WITH SAN MARZANO TOMATO AND BASILSAUCE 4. 1.37.9+
FROM 7:30PM TO 10:30PM
LIVE AL BBQ:
FROMTHE BUFFET: SEA BASS FILLET Lo
ANDALUSIAN GAZPACHO WITH CRUNCHY VEGETABLES GILTHFAD SFA BREAM FILLET e
AND STEAMED PRAWN 191012 Ty e
\ SWORDFISH e
OYSTERS FROM THE SARDINIAN TOWN OF TORTOLI WITH CITRUS FRUITS SQUID L
AND SHALLOT MATURED IN RASPBERRY VINEGAR K124 CUTILERISH e
0CTOPUS SKEWER K14
SESAME-CRUSTED SALMON TATAKI WITH TERIVAKI SAUCE PRAWN SKEWER e
AND GINGER DRESSING K462 OCTOPUS AND PRAWN SKEWER A 214
LAGOON EEL SKEWER A4
MARINATED SWORDFISH CARPACCIO WITH SPICY MIXED LEAVES AND SARDINES v
FINELY SLICED RADISH K 412 '
THE VEGETABLES CORNER:
OCTOPUS SALAD WITH VEGETABLE CAPONATA, ORGANIC APPLE VINEGAR, POTATOES WITH SICHUAN PEPPER N
YELLOW CHERRY TOMATOES AND BASIL CHLOROPHYLL A:9-1214*  MEDITERRANEAN STYLE POTATO SALAD )9
GRILLED VEGETABLES -
LIGHTLY FRIED LOCAL SAND SMELTS WITH POTATO CRISPS STEAMED VEGETABLES -
AND LIME MAYONNAISE A: 134710~ SALAD BAR -
12*
SELECTION OF CURED MEATS FROM THE SARDINIAN AREA DESSERT CORNER
OF BARBAGIA WITH PARSLEY-MARINATED OLIVES AND PECORINO CREAM  p:7-12  SELECTION OF DESSERT FINGER FOOD 1137812
SELECTION OF MINIATURE PASTRIES 1137812
MANDROLISAI VEAL TOPSIDE CARPACCIO SCENTED WITH ROSEMARY, TRADITIONAL SARDINIAN ALMOND PETITS FOURS ) 137812
SERVED WITH PONZU SAUCE AND TOASTED SEEDS A 61112 SINGLESERVE DESSERTS ) 137812
STRAWBERRIES TIRAMISU L 1974

VILLAGRANDE CURED HAM WITH CANTALOUPE MELON

SCENTED WITH MINT A- MINERAL WATER | COFFEE

WINES IN COLLABORATION WITH S0 CHIC
SUMMER VEGETABLE FRITTERS WITH EWE'S MILK RICOTTA, SAFFRON

AND CHIVES A:1-379 75 EUROS PER PERSON
3-12 YEARS: 30 EUROS PER PERSON
“LE QUATTRO MORE" LIVE DAIRY CORNER AT 0-2 YEARS: CHARGED ON CONSUMPTION
MOZZARELLA BITES
MOZZARELLA KNOTS
ASSORTED PRIMO SALF CHEESES
BURRATA STRACCIATELLA LA
SNAEOIES

TOPPINGS: BASIL PESTO, CHERRY TOMATOES, BALSAMIC VINEGAR
CREAM, ORGANIC HONEY AND MIXED NUTS A: 7812

Per informazioni potete contattarci telefonicamente al +39 070 47400, via whatsapp al +39 345 0595147 oppure via email a ricevimento@thotel.if.



