
Per informazioni potete contattarci telefonicamente al +39 070 47400, via whatsapp al +39 345 0595147 oppure via e-mail a ricevimento@thotel.it.

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

DAL BUFFET
ASSORTIMENTO DI SALUMI E FORMAGGI NOSTRANI 
CON FRUTTA SECCA, MIELE BIO E LE NOSTRE CONFETTURE

TARTARE DI MANZO IN FINGER FOOD CON CAPPERI LACRIMELLA, 
SENAPE DI DIJON, CRISTALLI DI SALE E TARTUFO NERO

FINISSIMA DI VITELLONE, CREMA DI FORMAGGIO ALLO ZAFFERANO, 
CHIFFONADE DI VERDURE AL LENTISCHIO E SEMI DI ZUCCA TOSTATI

VITELLO TONNATO HOMEMADE CON CAPPERI IN FIORE, BROCCOLI, 
POMODORINI INFORNATI E CRUMBLE DI OLIVE NERE

CAPONATA DI MELANZANE CON RISTRETTO ALL’ACETO BALSAMICO, 
UVETTA, PINOLI, POMODORINI E SEDANO CROCCANTE

TAGLIATELLE DI VERDURE MARINATE AL LIME E ZENZERO, 
FETA GRECA ED ERBA CIPOLLINA

PINZIMONIO DI VERDURE ESTIVE CON GUACAMOLE 
E HUMMUS DI CECI

ZOCCOLO DI MELANZANE DI CAMPO ALLA PARMIGIANA

POLPETTE DI PATATE, ZUCCHINE VERDI E RICOTTA DI PECORA

PICCOLE PANADAS ALLE VERDURE E PURPUZZA

LASAGNA BIANCA ALL’UOVO CON RICOTTA DI PECORA, 
PESTO DI BASILICO, PATATE E FAGIOLINI

ZUPPA AL POMODORO E PERNOD

FREGULA ARTIGIANALE ALLO ZAFFERANO 
CON RAGOÛT DI VITELLO DA LATTE NEL SUO RISTRETTO,
VERDURINE CROCCANTI, BURRO SALATO 
E PECORINO MEZZANO

BBQ LIVE
FILETTO DI MAIALINO, SENAPE E PANCETTA AL MIRTO 
CONTROFILETTO DI VITELLONE  
CONTROFILETTO DI VITELLO 
ARROSTICINI DI PECORA 
SALAMINI DI POLLO AL BACON 
ALETTE DI POLLO ALLA PAPRIKA 
SPIEDI DI POLLO E ANANAS 
SPIEDINO DI POLLO E TERIYAKI 
PANCETTA DI MAIALINO  
COSTINE DI AGNELLO 
RIBS DI MAIALE

L’ANGOLO DEL PANE
PIZZA ARTIGIANALE: MARGHERITA / VERDURE / 
SALSICCIA ALLA CAMPIDANESE E PECORINO

L’ANGOLO LIVE 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

L’ANGOLO DELLE VERDURE:
PATATE ARROSTO AL ROSMARINO E CIPOLLA GENTILE  
INSALATA DI PATATE, YOGURT GRECO ED ERBA CIPOLLINA 
VERDURE AL VAPORE 
VERDURE GRIGLIATE 
L’ANGOLO DELLE INSALATE

L’ANGOLO DELLA NOSTRA PASTICCERIA:
CANNOLO SICILIANO LIVE
ASSORTIMENTO PASTICCERIA MIGNON E FINGER FOOD
PICCOLA PASTICCERIA SARDA DI MANDORLE
MONOPORZIONI

ACQUE MINERALI | CAFFÈ

VINI IN COLLABORAZIONE CON LE CANTINE CARÀSOLE

75 EURO PP
3-12 ANNI 30 EURO PP
0-2 ANNI A CONSUMO
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For information, you can contact us by phone at +39 070 47400, via WhatsApp at +39 345 0595147, or by email at ricevimento@thotel.it.

SUMMER GRILL - 30TH JULY 2026
FROM 7:30PM TO 10:30PM
FROM THE BUFFET
SELECTION OF LOCAL CURED MEATS AND CHEESES WITH DRIED FRUIT, 
ORGANIC HONEY AND OUR HOMEMADE PRESERVES

BEEF TARTARE SERVED AS FINGER FOOD WITH LACRIMELLA CAPERS, 
DIJON MUSTARD, SALT CRYSTALS AND BLACK TRUFFLE

THINLY SLICED BEEF WITH SAFFRON CHEESE CREAM, 
MASTIC-SCENTED VEGETABLE CHIFFONADE AND TOASTED 
PUMPKIN SEEDS

HOMEMADE VEAL WITH TUNA SAUCE, CAPER FLOWERS, BROCCOLI, 
OVEN-ROASTED CHERRY TOMATOES AND BLACK OLIVE CRUMBLE

AUBERGINE CAPONATA WITH BALSAMIC VINEGAR REDUCTION, 
SULTANAS, PINE NUTS, CHERRY TOMATOES AND CRISP CELERY

MARINATED VEGETABLE TAGLIATELLE WITH LIME AND GINGER, 
GREEK FETA AND CHIVES

SUMMER CRUDITÉS WITH GUACAMOLE AND CHICKPEA HUMMUS

PARMIGIANA-STYLE FIELD AUBERGINE

POTATO, COURGETTE AND SHEEP’S MILK RICOTTA CROQUETTES

MINI PANADAS FILLED WITH VEGETABLES AND SARDINIAN PURPUZZA 
(SEASONED SAUSAGE MEAT)

WHITE LASAGNE WITH EGG PASTA, SHEEP’S MILK RICOTTA, BASIL 
PESTO, POTATOES AND GREEN BEANS

TOMATO AND PERNOD SOUP

ARTISAN SAFFRON FREGULA WITH MILK-FED VEAL RAGOÛT 
IN ITS OWN REDUCTION, CRISP VEGETABLES, 
SALTED BUTTER AND SEMI-MATURE PECORINO

BBQ LIVE
PORK FILLET WITH MUSTARD AND MYRTLE-FLAVOURED 
BACON
YOUNG BEEF SIRLOIN
VEAL SIRLOIN 
SHEEP SKEWERS 
BACON-WRAPPED CHICKEN SAUSAGES
PAPRIKA CHICKEN WINGS
CHICKEN AND PINEAPPLE SKEWERS 
CHICKEN TERIYAKI SKEWER 
PORK BELLY 
LAMB RIBS
PORK RIBS

THE BREAD CORNER
ARTISAN PIZZA: MARGHERITA / VEGETABLES / 
CAMPIDANESE SAUSAGE AND PECORINO

“LE QUATTRO MORE” LIVE DAIRY CORNER  
MOZZARELLA BITES
MOZZARELLA KNOTS
ASSORTED PRIMO SALE CHEESES
BURRATA STRACCIATELLA
TOPPING: BASIL PESTO, CHERRY TOMATOES, 
BALSAMIC CREAM, ORGANIC HONEY AND DRIED FRUIT

THE VEGETABLES CORNER:
ROAST POTATOES WITH ROSEMARY AND SWEET ONION 
POTATO SALAD WITH GREEK YOGHURT AND CHIVES 
STEAMED VEGETABLES 
GRILLED VEGETABLES
SALAD BAR

DESSERT CORNER
LIVE CANNOLI STATION
SELECTION OF MINIATURE PASTRIES & DESSERT BITES
TRADITIONAL SARDINIAN ALMOND PETITS FOURS
SINGLE-SERVE DESSERTS

ACQUE MINERALI | CAFFÈ

WINES IN COLLABORATION WITH CARÀSOLE WINERY

75 EUROS PER PERSON
CHILDREN AGED 3-12: 30 EUROS PER PERSON
CHILDREN AGED 0-2: CHARGED ON CONSUMPTION
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