


Benvenuti al Blue Moon, dove la
cucina incontra la bellezza delle cose
selei\ci fatte con cura. Nel nostro
menu a la carte troverete piatti che
seguono il ritmo delle stagioni ¢ la
maestria dello chef. Proposte pensate
per chi ama la semplicité fatta bene
e i sapori autentici. Un invito a
lasciarsi guidare in un viaggio alla
scoperta della cucina mediterranea,
rivisitata con equilibrio ¢ sensibilita.
Ogni giorno, accanto alla carta, vi
aspettano alcune creazioni fuori
menu: variazioni sul tema, ispirazioni
del momento, appunti di viaggio
trasformati in ricette. A voi la scelta.
A noi, il piacere di farvi sentire a casa.

Welcome to Blue Moon, where food meets
the quiet charm of things done well. Our
a la carte menu follows the rhychm of
the seasons and the intuition of our chef.
Each dish is a nod to simplicity, made
with intention and full of honest flavor. A
gentle invitation to explore Mediterranean
cuisine, revisited with balance, grace, and
a pinch of curiosity. Every day, alongside
the main menu, you'll /Qnd a few off-
menu creations: seasonal riffs, flashes of
inspiration, lictle travel notes turned into
recipes. You choose the path, we'll take
care of the feeling.
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LA SFOGLIA DI GAMBERO ROSSO AL
LIME CON FIOCCHI DI BURRATA, IL
COULIS DI MANGO, MACEDONIA DI
FRUTTI DI BOSCO ED ACCIUGHE DEL
CANTABRICO

Lime-marinated red prawns with burrata
flakes, mango coulis, a mixed berry
salad and Cantabrian anchovies

(2,4,7)

€30,00

LE COZZE DI ARBOREA “NIEDDITTAS”
CON VELLUTATA DI PATATE ALLO
ZAFFERANO DI SAN GAVINO, SPUGNA
AL NERO DI SEPPIA E CREMA DI
PECORINO

Mussels, creamed potatoes with saffron,
squid ink sponge bread and pecorino
cream cheese

(4,9,14)
€24,00

“ CRUDI DEL NOSTRO MARE”
GAMBERO ROSSO ALLA POMPIA,
ILSASHIMI DI TONNO ROSSO, LE
OSTRICHE DEL NOSTRO MARE,
ILMUGGINE DI CABRAS CON
AFFUMICATURA A FREDDO E MATIGNON

DI FRUTTA DI STAGIONE

“Raw fish and seafood”

Red shrimps with pompia, red tuna
sashimi, oysters, smoked mullet with
fruit matignon

(2,4,14)

€55,00

ILBATTUTO AL COLTELLO DI
LOMBATINA DI PECORA CON COULIS
DI DATTERINI GIALLI COTTI A

BASSA TEMPERATURA, CRUMBLE

DI MANDORLE AL PROFUMO DI
ROSMARINO, MAIONESE DI ACCIUGHE
DEL MEDITERRANEO E PETALI DI
CIPOLLA ROSSA IN AGRODOLCE

Minced sheep loin, coulis of yellow date
tomatoes, rosemary scented almond
crumble, anchovie’s mayonnaise and
bitter-sweet red onion petals

(1, 4)
€28,00

O IN CAMICIA CON CIALDA

NE CARASAU FRITTO, CREMA
IDA DI POMODORI SAN MARZANO
ASILICO, MOUSSE DI CAPRINO
SEMI-STAGIONATO

Poached egg with fried carasau bread,

lukewarm tomatoes’ cream with basil
and semi-matured caprino cheese

(1,3,7)
€22,00
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LA FREGOLA TOSTATA CON RIDUZIONE
DI BISQUE DI COZZE E VONGOLE DI
ARBOREA, CON TARTARE DI GAMBERI
ROSSI E ZAFFERANO

Toasted fregola with mussel and clam
sauce with red shrimps’ tartare and
saffron

(1,2,4,14)

€28,00

“I MACARRONES
DI ASTICE AL LIM
POMODORINI MA
SALICORNIA

DE BUSA” CON POLPA
ONE, SAUTE DI
RINATI E BATTUTO DI

“Macarrones de busa” with lemon
scented clawed lobster, marinated
sautéed tomatoes and salicornia
(1, 2, 4)

€30,00

LE LORIGHITTAS DI MORGONGIORI

CON SALSA DELLA TRADIZIONE
BARBARICINA “CINGHIALE, MAIALE,
PECORA” E SCAGLIE DI RICOTTA MUSTIA

Lorighittas with traditional sauce
Barbaricina style “wild boar, pork,
sheep” and ricotta mustia cheese flakes

(1,7,9)
€25,00

| CULURGIONES DELLA TRADIZIONE
OGLIASTRINA DORATI IN PADELLA CON
OLIO EVO, CREMA DI POMODORINI
AGRUMATA, PECORINO E PETALI DI
TARTUFO DI LACONI

Typical culurgiones seared with EVO oil,
cream of cherry tomatoes and citrus,
pecorino cheese and Laconi truffle
flakes

(1,7,9)

€28,00
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LA VENTRESCA DI TONNO MARINATA
CON SALSA DI SOIA IN TAGLIATA, CON
JUS DI MANZO E FUNGHI CARDONCELLI
ALLA BRACE AL PROFUMO DI TIMO

Marinated tuna belly with soy sauce,
beef jus and thyme scented grilled king
oyster mushrooms

(4, 6)
€35,00

IL PESCATO DEL GIORNO AL SALE O
ALLA BRACE, SERVITO CON LE NOSTRE
VERDURE DI STAGIONE ARROSTO
(MINIMO 2 PERSONE)

Catch of the day, in salt crust or
grilled, served with roasted vegetables
(minimum 2 guests)

(4,9)

€100,00

ILFILETTO DI MANZO AL CANNONAU
CON PATATE AL FORNO

Beef fillet in Cannonau wine with
roasted potatoes

(9)
€35,00

LA COSTATA DI MANZO ALLA BRACE
“BOVINO TIPICO SARDO” CON
BIETOLINE E CICORIA SALTATE IN
PADELLA AL BURRO DI BORTIGALI

Typical Sardinian grilled beef rib, with
sautéed buttered chards and chicory

(6)

€12,00/h

ILCARRE DI AGNELLONE CBT CON
MARINATURA AL ROSMARINO CON
SALSA ACIDA Al FRUTTI DI BOSCO, IL
SUO JUS E CAPONATINA DI VERDURE DI
STAGIONE

CLT rack of lamb marinated in rosemary,
served with a tart wild berry sauce,

its own jus and a caponata of seasonal
vegetables

(8,9)
€35,00
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ARAGOSTA
Lobster

(2)
€40,00/h

MAITALETTO DELLA TRADIZIONE SARDA
ARROSTO CON PATATE TORNIT

AL PROFUMO DI ROSMARINO (MINIMO
2 PERSONE)

Traditional Sardinian roast suckling
pig with rosemary-scented potatoes
(minimum 2 guests)

€60,00 per 2 persone
€ 60,00 for 2 guests

ZUPPA DI PESCE (MINIMO 2 PERSONE)
Fish soup (minimum 2 guests)
(2, 4,14)

€90,00 per 2 persone
€90,00 for 2 guests
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| DOLCI DEL NOSTRO PASTICCIERE
Desserts of our pastry chef

€16,00
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| seguenti ingredienti, secondo quanto previsto
dall’Allegato Il del Reg. CE 1169/2011 possono
provocare allergie o intolleranze:

The following ingredients, as specified in Annex
Il of Regulation (EU) No 1169/2011, may cause
allergies or intolerances:

CEREALI CONTENENTI GLUTINE
Cereals containing gluten

CROSTACEI E PRODOTTI
A BASE DI CROSTACEI
Crustaceans and products thereof

UOVA E PRODOTTI A BASE DI UOVA
Eggs and products thereof

PESCE E PRODOTTI A BASE DI PESCE
Fish and products thereof

ARACHIDI E PRODOTTI A BASE DI
ARACHIDI
Peanuts and products thereof

SOIA E PRODOTTI A BASE DI SOIA
Soybeans and products thereof

LATTE E PRODOTTI A BASE DI LATTE
Milk and products thereof

FRUTTA A GUSCIO
Nuts

SEDANO E PRODOTTI A BASE DI SEDANO
Celery and products thereof

SENAPE E PRODOTTI A BASE DI SENAPE
Mustard and products thereof

SEMI DI SESAMO E PRODOTTI A BASE DI
SEMI DI SESAMO
Sesame seeds and products thereof

ANIDRIDE SOLFOROSA
E SOLFITI
Sulphure dioxide and sulphites

LUPINI E PRODOTTI
A BASE DI LUPINI
Lupin and products thereof

MOLLUSCHI E PRODOTTI A BASE DI
MOLLUSCHI
Molluscs and products thereof

PRODOTTI CONGELATI*
frozen products®
PRODOTTI ABBATTUTI**
blast-chilled products**
PIATTI VEGETARIANI
vegetarian dishes
PIATTI VEGANI

vegan dishes

PIATTI SENZA GLUTINE
gluten-free dishes
PIATTI SENZA LATTOSIO
lactose-free dishes

*Gli ingredienti contrassegnati con questo simbolo sono
congelati o surgelati all’origine servizio.

*Ingredients marked with this symbol are frozen or
deep-frozen at origin.

**Gli ingredienti contrassegnati con questo simbolo
vengono sottoposti ad abbattimento rapido di
temperatura per garantire la qualita e la sicurezza,
come descritto nel Piano HACCP ai sensi del Reg. CE
852/04 e Reg. CE 853/04.

**Ingredients marked with this symbol are rapidly
chilled to ensure quality and safety, in accordance with
the HACCP Plan as per EC Regulation 852/04 and EC
Regulation 853/04.

Le informazioni circa la presenza di sostanze o prodotti
che provocano allergie o intolleranze sono disponibili
rivolgendosi al personale di servizio.

The information regarding the presence of substances
or products causing allergies or intolerances are
available by contacting the staff on duty.



Ogni piatto da noi ¢ un piccolo
viaggio. Buon appetito.

Here every dish is a little journey. Enjoy
the ride.
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