
BAR • RISTORANTE • PIZZERIA



Customer information.
In accordance with European regulation EU 1196/2011, we invite you to inform our

staff of any allergies, food intolerances or food-related pathologies you suffer from,
to allow us to offer you the best possible service.

Coperto / Service Charge 2,50

Informazione alla clientela.
Ai sensi del regolamento Europeo UE 1196/2011, vi invitiamo ad informare il

personale addetto in merito ad allergie, intolleranze alimentari o patologiche legate al
cibo da cui si è affetti, per consentirci di offrirvi il miglior servizio possibile.

Scannerizza il codice QR per
accedere al nostro WiFi gratuito

Scan the QRcode to access our
free WiFi

WiFi: VodafoneSa-Tankitta
PASSWORD:  SaTankitta1978



Antipasti di Terra Starters
DOLCE E SALATO (Melone e Prosciutto di Parma) — 12,00
Parma Ham and Melon

CAPRESE ALLA SORRENTINA (Mozzarella di Bufala, Pomodorini e Basilico) — 12,00
Buffalo Mozzarella, Cherry Tomatoes and Fresh Basil

IL TAGLIERE SARDO (Prosciutto Crudo, Coppa, Mustela, Salsiccia Sarda, Pecorino Sardo, 
Olive e Carciofini Sott’olio) — 18,00
Selection of Dry-Cured Ham, Dry-Cured Sardinian Sausage, Cheese, Olives and Artichokes in Oil 

BURRATA E CRUDO — 13,00
Burrata Mozzarella and Dry-Cured Ham

BUFALA MONTANARA (Mozzarella di Bufala e Bresaola IGP della Valtellina) — 12,50
Buffalo Mozzarella and Thin Slices of Cured Beef “Bresaola” IGP della Valtellina

Antipasti di Mare Seafood Starters
COZZE ALLA MARINARA — 16,00

Mussels Prepared with Garlic, 
Parsley, White Wine

ZUPPA DI COZZE — 16,00
Mussels in Tomato Sauce and Garlic

POLPO FRITTO* — 22,00
Fried Octopus*

INSALATA DI MARE* — 20,00
Seafood Salad*

COCKTAIL DI GAMBERI* — 20,00
Prawn Cocktail*

BOTTARGA ALLA CATALANA (Bottarga,
Pomodoro, Cipolle e Sedano) — 20,00

Mullet Roe, Cherry Tomatoes, Onion and Celery

TRIS CARPACCI (Tonno, Spada e Salmone) — 20,00
Thinly Sliced Raw Fish (Salmon, Tuna and Swordfish)

TARTARE DI TONNO — 23,00
Tuna Tartare

SALMONE MARINATO — 20,00
Marinated Salmon

OSTRICHE (min. 3 pezzi) — 4,50 cad/each
Oysters (minimum 3 pcs)

CRUDITÉ DI MARE* (3 Gamberi dei nostri mari,
2 Scampi 2 Ostriche) — 45,00

Raw Seafood (3 Prawns, 2 Shrimps, 2 Oysters)

MISTI DI MARE* (Insalata di Mare, Salmone Marinato, Coda di Gambero con Cipolla Caramellata +
Mayonese al Lime, Involtino di Tonno, Insalatina di Sgombro, Pomodorini e Rucoletta, Frittino di

Gamberetti Mediterranei e Verdure Pastellate) — 45,00
Selection of Mixed Seafood (Seafood Salad, Marinated Salmon, Prawn Tail with Caramelized

Onion + Lime Mayonnaise, Tuna Roll, Mackerel Salad, Cherry Tomatoes and Rocket, 
Fried Mediterranean Shrimps and Battered Vegetables)



Primi Piatti di Terra First Courses

MALLOREDDUS ALLA CAMPIDANESE (Salsa di Pomodoro, Salsiccia e Parmiggiano) — 15,00
Traditional Sardinian Short Pasta with Tomato Sauce, Sausage and Parmesan Cheese

CULURGIONES OGLIASTRINI SU SALSA DI POMODORO  — 15,00
Traditional Sardinian Pasta Stuffed with Potato and Mint, Served with a Fresh Tomato Sauce

PENNE BELLA ITALIA (Salsa di Pomodoro Fresco, Basilico e Parmiggiano) — 13,00
Penne Pasta with Tomato Sauce, Basil and Parmesan Cheese 

Primi Piatti di Mare Seafood First Courses

RISOTTO ALLA PESCATORA (Ragú di Seppie, Cozze e Scampetti*) 
Ord. min per 2 pers. — 22,00 Pers/each

Seafood Risotto (Cuttlefish Ragout, Mussels and Shrimps*) minimum 2 people 

SPAGHETTI ALLE VONGOLE — 23,00
Spaghetti with Clams

SPAGHETTI VONGOLE E BOTTARGA — 24,00
Spaghetti with Clams and Mullet Roe

LINGUINE AGLI SCAMPI* LOCALI — Ord. min per 2 pers.  — 26,00 Pers/each
Linguine Pasta with Local Shrimps* — minimum 2 people

FREGULA “SA TANKITTA” (Cozze, Gamberi, Ragú di Seppia e Bottarga) 
— Ord. min per 2 pers. — 22,00 Pers/each

Traditional Sardinian Semolina Pasta with Seafood*, Mussels, Prawns, Cuttlefish Ragout and
Mullet Roe minimum 2 people

BAVETTE “SA TANKITTA” (Cozze, Vongole, Pomodoro, Uova di Lompo, Zafferano e Bottarga) — 24,00
Bavette Pasta with Mussels, Clams, Tomato, Lumpfish Roe, Saffron and Mullet Roe

BAVETTE ALL’ARAGOSTA O ALL’ASTICE* — su prenotazione min. 2 persone — prezzo su richiesta
Bavette with Spiny Lobster or Clawed Lobster* — by reservation only minimum 2 people — Price on request



Secondi di Terra Main Courses

BRACIOLE DI SUINO — 10,00
Grilled Pork Chops

FORMAGGIO ARROSTO — 10,00
Grilled Cheese

SALSICCIA SARDA ARROSTO — 10,00
Grilled Traditional Sausage 

BISTECCA DI MANZO 500 g — 23,00
500 g Grilled Beef Steak 

Secondi di Mare Seafood Main Courses
SEPPIE* RIPIENE ALLA GRIGLIA — 20,00
3 Seppie con Ripieno di Pan Grattato, Pomodoro Secco, Aglio e Prezzemolo
3 Grilled Stuffed Cuttlefish* Filled with Breadcrumbs, Dried Tomatoes, Garlic and Parsley

GRIGLIATA MISTA DI CARNE (Manzo, Maiale,
Salsiccia) — 35,00
Mixed Grilled Meat (Beef, Pork, Traditional Sausage)

SEPPIE* RIPIENE E GAMBERI* ALLA GRIGLIA — 26,00
2 Seppie con Ripieno di Pan Grattato, 2 Gamberi Siciliani, Pomodoro Secco, Aglio e Prezzemolo
2 Grilled Stuffed Cuttlefish* Filled with Breadcrumbs, 2 Grilled Sicilian King Prawns, Dried
Tomatoes, Garlic and Parsley

TRANCIO DI TONNO 400g (a seconda del periodo, stagione o disponibilità) — 22,00
Tuna Steak 400 g approx. (Availability depending on the Period and Season)

ORATA 400g c. (a seconda del periodo, stagione o peso possono variare di prezzo) — 22,00
Sea Bream 400 g approx. (Price may vary depending on the Period, Season and Weight)

SPIGOLA 400g c. (a seconda del periodo, stagione o peso possono variare di prezzo) — 22,00
Sea Bass 400gr approx. (Price may vary depending on the Period, Season and Weight)

FRITTO DI CALAMARI* — 22,00
Fried Squid* 

FRITTO MISTO* (Calamari, Gamberi) — 25,00
Mixed Fried Seafood* (Squid, Shrimps) 

GAMBERONI* (5 Gamberi Re Rosso Sicilia) — 38,00
5 Red Sicilian King Prawns* 

GRIGLIATA MISTA DI PESCE (Spigola, Seppia e 2 Gamberi Sicilia) — 32,00
Mixed Grilled Fish (Sea Bass, Cuttlefish, 2 Sicilian King Prawns)

PESCATO DEL GIORNO — a partire da 7,00/hg 
Fish of the Day - Starting from 7,00/100g

BISTECCA DI CAVALLO 500 g — 25,00
500 g Grilled Horse Steak

TRANCIO DI SPADA 400g (a seconda del periodo, stagione o disponibilità) — 22,00
Swordfish Steak 400 g approx. (Availability depending on the Period and Season)



Contorni
INSALATA VERDE — 4,50

Green Salad

Side Dishes

INSALATA DI POMODORI — 4,50
Tomato Salad

INSALATA MISTA — 6,00
Mixed Salad

PATATINE FRITTE* — 5,00
French Fries*

VERDURE GRIGLIATE — 6,00
Grilled Vegetables

PENNETTE BABY (Piccola Porzione di Pennette con Pomodoro e Parmiggiano) — 7,00
Small Pasta Portion with Tomato Sauce and Parmesan Cheese

Menú Bambini

COTOLETTA DI POLLO E PATATINE FRITTE* (Porzione per Bambini) — 12,00
Chicken Cutlet and French Fries* (Kids Portion)

Sa Tankitta utilizza prodotti freschi e locali, preparati e lavorati sul posto dai nostri chef.
I prodotti che riportano l'asterisco* potrebbero essere stati abbattuti -18° al fine di conservarne integrità

e freschezza.

Kids Menu

Sa Tankitta prides itself on using fresh and local products, which are prepared on site by our chefs.
The products that show the asterisk * could have been chilled -18° in order to preserve their integrity

and freshness.



Pizze
BUFALA (Sugo, Mozzarella, Mozzarella di Bufala, Pomodorini, Basilico) — 11,00
Tomato Sauce, Mozzarella, Buffalo Mozzarella, Cherry Tomatoes, Basil

CALZONE (Sugo, Mozzarella, Prosciutto Cotto, Funghi) — 11,00
Tomato Sauce, Mozzarella, Ham, Mushrooms

CANADESE (Sugo, Mozzarella, Prosciutto Cotto,Würstel, Funghi) — 10,00
Tomato Sauce, Mozzarella, Ham, Frankfurters, Mushrooms

CAPRICCIOSA (Sugo, Mozzarella, Prosciutto Cotto, Funghi, Carciofi, Capperi, Acciughe) — 11,00
Tomato Sauce, Mozzarella, Ham, Mushrooms, Artichokes, Capers, Anchovies

CARLOFORTINA (Sugo, Mozzarella, Tonno, Pomodoro Fresco, Pesto) — 11,00
Tomato Sauce, Mozzarella, Tuna, Fresh Tomatoes, Pesto

CARRETTIERA (Sugo, Mozzarella, Pomodoro Fresco, Basilico, Grana) — 10,00
Tomato Sauce, Mozzarella, Fresh Tomatoes, Basil, Grana Cheese

CONTADINA (Sugo, Mozzarella, Salsiccia Fresca, Patate) — 11,00
Tomato Sauce, Mozzarella, Fresh Sausage, Potatoes

CRUDO, RUCOLA E GRANA (Sugo, Mozzarella, Prosciutto Crudo, Rucola, Grana) — 12,00
Tomato Sauce, Mozzarella, Dry-Cured Ham, Rocket Leaves, Grana Cheese

DIAVOLA (Sugo, Mozzarella, Salsiccia Piccante) — 10,00
Tomato Sauce, Mozzarella, Spicy Sausage

FANTASIA DI BOSCO (Sugo, Mozzarella, Funghi Misti di Bosco) — 11,00
Tomato Sauce, Mozzarella, Mixed Mushrooms

FRUTTI DI MARE (Sugo, Mozzarella, Polpo*, Cozze, Gamberi*) no aggiunte o modifiche — 19,00
Tomato Sauce, Mozzarella, Octopus*, Mussels, Prawns* - no additions or changes

MARGHERITA (Pomodoro, Mozzarella) — 7,50
Tomato Sauce, Mozzarella

MARINARA (Sugo, Origano, Aglio) — 5,00
Tomato Sauce, Oregano, Garlic

NAPOLI (Sugo, Mozzarella, Capperi, Acciughe) — 8,00
Tomato Sauce, Mozzarella, Capers, Anchovies

NORVEGESE (Sugo, Mozzarella, Crema, Salmone Affumicato) — 12,00
Tomato Sauce, Mozzarella, Cream, Smoked Salmon

PARMIGIANA (Sugo, Mozzarella, Prosciutto Cotto, Melanzane, Parmigiano) — 10,00
Tomato Sauce, Mozzarella, Ham, Aubergines, Parmesan Cheese

PATATINE (Sugo, Mozzarella, Patatine Fritte*) — 9,00
Tomato Sauce, Mozzarella, French Fries*

LIGURE (Sugo, Mozzarella, Pesto, Salsiccia Fresca) — 11,00
Tomato Sauce, Mozzarella, Pesto, Fresh Sausage

CAMPIDANESE (Sugo, Mozzarella, Salsiccia Fresca, Pomodoro Fresco, Basilico) — 12,00
Tomato Sauce, Mozzarella, Fresh Sausage, Fresh Tomatoes, Basil

CARDONCELLI SARDI (Sugo, Mozzarella, Funghi Cardoncelli, Aglio, Prezzemolo) — 13,00
Tomato Sauce, Mozzarella, Cardoncelli Mushrooms, Garlic, Parsley



Sa Tankitta utilizza prodotti freschi e locali, preparati e lavorati sul posto dai nostri chef.
I prodotti che riportano l'asterisco* potrebbero essere stati abbattuti -18° al fine di conservarne integrità e freschezza.

Pizze

QUATTRO FORMAGGI (Sugo, Mozzarella, Pecorino, Dolce Galbani, Gorgonzola) — 11,00
Tomato Sauce, Mozzarella, Pecorino Cheese, Dolce Galbani Cheese, Gorgonzola Cheese

QUATTRO STAGIONI (Sugo, Mozzarella, Prosciutto Cotto, Funghi, Carciofi, Olive) — 11,00
Tomato Sauce, Mozzarella, Ham, Mushrooms, Artichokes, Olives

RADICCHIO E GORGONZOLA (Sugo, Mozzarella, Radicchio, Gorgonzola) — 10,00
Tomato Sauce, Mozzarella, Chicory, Gorgonzola Cheese

SALSICCIA (Sugo, Mozzarella, Salsiccia Secca) — 11,00
Tomato Sauce, Mozzarella, Dry-Cured Sardinian Sausage

SAN DANIELE (Sugo, Mozzarella, Prosciutto Crudo) — 11,00
Tomato Sauce, Mozzarella, Dry-Cured Ham

SA TANKITTA (Sugo, Mozzarella, Gamberi*, Zucchine, Rucola) no aggiunte o modifiche — 16,00
Tomato Sauce, Mozzarella, Prawns*, Courgettes, Rocket Leaves - no additions or changes

SUPRAMONTE (Sugo, Mozzarella, Salsiccia Secca, Pecorino) — 11,00
Tomato Sauce, Mozzarella, Dry-Cured Sausage, Pecorino Cheese

TONNO E CIPOLLE (Sugo, Mozzarella, Tonno, Cipolle) — 11,00
Tomato Sauce, Mozzarella, Tuna, Onions

VEGETARIANA (Sugo, Mozzarella, Melanzane, Zucchine, Peperoni) — 10,00
Tomato Sauce, Mozzarella, Aubergines, Corgettes, Peppers

WÜRSTEL E CIPOLLE (Sugo, Mozzarella, Würstel, Cipolle) — 11,00
Tomato Sauce, Mozzarella, Frankfurters, Onions

WÜRSTEL E PATATINE (Sugo, Mozzarella, Würstel, Patatine*) — 11,00
Tomato Sauce, Mozzarella, Frankfurters, French Fries*

Sa Tankitta prides itself on using fresh and local products, which are prepared on site by our chefs.
The products that show the asterisk * could have been chilled -18° in order to preserve their integrity and freshness.

FOCACCIA (Sale, Olio, Origano) — 4,50
Salt, Oil, Oregano

Ridotta / Small Pizza -0,50                     Gigante / Large Pizza +1,50
Aggiunte / Extras + 1,00
(Esclusi Mozzarella, Prosciutto Crudo, Patatine e Pomodorini)
(Except Mozzarella, Raw Ham, French Fries and Cherry
Tomatoes)

Aggiunta di Mozzarella / Extra Mozzarella +2,00

Aggiunta di Prosciutto Crudo / Salasiccia Fresca / Extra Dry-
Cured Ham / Fresh Sausage +2,00

Aggiunta di Patatine Fritte* / Extra French Fries* +2,00

Aggiunta di Mozzarella di Bufala / Extra Buffalo Mozzarella +2,50

RUSTICA (Sugo, Mozzarella, Guanciale, Provola, Patate al Forno) — 12,00
Tomato Sauce, Mozzarella, Cured Unsmoked Italian Pig Cheek, Provola Cheese, Roast Potatoes

PROSCIUTTO E FUNGHI (Sugo, Mozzarella, Prosciutto Cotto, Funghi) — 10,00
Tomato Sauce, Mozzarella, Ham, Mushrooms



Bevande Beverage
Acqua 0,75 l — 3,00
Bottled Water 0,75 l
Coca-Cola, Fanta, Sprite — 3,00
Soft Drinks (Coke, Fizzy Orange, Sprite)
Birra alla Spina Ichnusa 0,20 l — 3,00
Draft Ichnusa 0,20 l - Sardinian Beer
Birra alla Spina Ichnusa 0,40 l — 5,00
Draft Ichnusa 0,40 l - Sardinian Beer
Birra Ichnusa 0,33 l — 3,00
Ichnusa 0,33 l - Sardinian Beer
Birra Heineken 0,33 l — 3,50
Heineken Beer 0,33 l 

Moscato Superiore — 5,00
Superior Dessert Wine 
Moscato — 4,00
Dessert Wine 

Distillati vari — 4,00
Selection of Spirits 

Grappa Bianca — 4,00
Grappa 
Grappa Barrique — 5,00
Grappa Barrique 
Grappa Speciale — 6,00
Grappa Special 

Caffé — 1,50
Coffee
Caffé Decaffeinato — 1,50
Decaf Coffee
Caffé D’Orzo — 1,50
Roasted Barley Caffein-Free Coffee
Caffé Ginseng — 1,50
Ginseng Coffee

Aperitivi Aperitif
Aperol Spritz — 7,50
Aperol Spritz 

Campari Bitter — 4,00
Bitter Campari 

Campari Soda — 4,00
Campari Soda 

Gin & Tonic — da 8,00
Gin & Tonic 

Aperitivo Analcolico — 4,00
Non-Alcoholic Aperitif 

Caffetteria Coffees

Grappe

Amari e Digestivi
Mirto — 3,50
Mirto

Limoncello — 3,50
Limoncello

Filu ‘e Ferru— 3,50
Sardinian Liqueur

Birra Ceres / Beck’s / Peroni  0,33 l — 4,00
Ceres / Beck’s / Peroni Beer 0,33 l 

Liquirizia— 3,50
Licorice



Carta dei Vini Wine List
al Calice
by the Glass

Rosso, Bianco e Rosato — 5,00
Red Wine / White Wine / Rosè Wine

Vino della Casa
House Wine

Rosso o Bianco 1/4 L — 3,00
Rosso o Bianco 1/2 L — 5,50
Rosso o Bianco 1 L — 10,00
Red Wine / White Wine

Vini Nazionali National Wines
Bianchi White
Gerwurztraminer — 26,00
Alto Adige DOC

Rossi Red
Vigneto di Campolungo — 35,00
Chianti Classico DOCG Gran Selezione - Lamole di Lamole

Chardonnay — 25,00
Alto Adige DOC - Kettmeir

Bollicine Sparkling Wines

Cáralis — 25,00
Spumante BRUT da uve Chardonnay -
Cantine di Dolianova

Prosecco — 22,00
Cantine Varie - Chiedere Disponibilitá

Kelu — 25,00
Vermentino di Sardegna DOC -
Cantina Zanatta

Prosecco Brut o Extra Dry — 25,00
Valdobbiadene DOCG Superiore - 
Cantina Santa Margherita

Cuvée Prestige — 50,00
Franciacorta DOCG Ca’ del Bosco

Champagne — da 75,00
Champagne AOC - Varie Maison -
chiedere disponibilitá

Bollicine — 5,00
Sparkling Wine



Vini Bianchi White Wines
Milleluci — 20,00

Nuragus di Cagliari DOC - Cantine Pala

Costamolino — 20,00
Vermentino di Sardegna DOC - Cantina Argiolas

Lupus In Fabula — 30,00
Vermentino di Gallura DOCG Superiore - Tenute Olbios

Giunco — 0,5 L 15,00 — 0,75 L 24,00
Vermentino di Sardegna DOC - Cantine Mesa

Is Argiolas — 25,00
Vermentino di Sardegna DOC - Cantina Argiolas

Terre Bianche — 25,00
Torbato di Alghero DOC - Tenute Sella & Mosca

Iselis Bianco — 26,00
Nasco di Cagliari DOC - Cantina Argiolas

Karmis — 25,00
Tharros IGT - Cantine Contini

Stellato — 28,00
Vermentino di Sardegna DOC - Cantine Pala

Opale — 30,00
Vermentino di Sardegna DOC - Cantina Mesa

Entemari — 35,00
Isola dei Nuraghi IGT - Cantine Pala

Funtanaliras — 25,00
Vermentino di Gallura DOCG - Cantina del Vermentino Monti

Ruinas — 38,00
Colli del Limbara IGT - Cantina Depperu

Merì — 25,00
Vermentino di Sardegna DOC - Cantina Argiolas

Montesicci — 26,00
Nasco di Cagliari DOC - Cantina Dolianova

Su Aro — 25,00
Marmilla IGT - Cantina Su Entu

Lyta — 22,00
Vermentino di Sardegna DOC - Cantina Corona Ruia

Bottiglia da 375 ml  — da 12,00
Cantine Varie — chiedere disponibilità



Vini Rossi Red Wines
Perdera — 20,00

Monica di Sardegna DOC - Cantina Argiolas

Buio — 0,5 L 15,00 — 0,75 L 24,00
Carignano del Sulcis DOC - Cantina Mesa

Cagnulari — 28,00
Isola dei Nuraghi IGT - Vinicola Chessa

Su’ Nico — 35,00
Bovale - Isola dei Nuraghi IGT - Cantina Su ‘Entu

Iselis Rosso — 26,00
Monica di Sardegna DOC Superiore - Cantina Argiolas

Nepente — 24,00
Cannonau di Sardegna DOC - Cantina Sociale di Oliena

Cannonau Riserva — 32,00
Cannonau di Sardegna DOC Riserva - Cantine Pala

Korem — 45,00
Bovale - Isola dei Nuraghi IGT - Cantina Argiolas

Buio Buio — 40,00
Isola dei Nuraghi IGT - Cantina Mesa

Terre Brune — 70,00
Carignano del Sulcis DOC Superiore - Cantine di Santadi

Cardanera — 25,00
Carignanno del Sulcis DOC - Cantina Argiolas

Terresicci — 45,00
Isola dei Nuraghi IGT - Cantine di Dolianova

Bottiglia da 375 ml — da 12,00
Cantine Varie - chiedere la disponibilità

Chiaro di Stelle — 24,00
Isola dei Nuraghi IGT - Cantine Pala

Yule — 22,00
Isola dei Nuraghi IGT - Cantina Corona Ruia

Rosati — da 22,00
Cantine Varie — chiedere disponibilità

Vini Rosati Rosé Wines



Sella del Diavolo 
Colore ambrato con riflessi aranciati.
L’olfatto di caramello rafforzato da imponenti note fruttate di amarena e
prugna con note erbacee e pepate. Vinosa, calda e secca si accompagna
ai piatti della tradizione Sarda come l’agnello e il maialino arrosto. Ottima
con dolci a base di cioccolato o mandorle con frutta secca.

Le Birre Barley
Birra Sarda non pastorizzata, non filtrata e rifermentata in

bottiglia
Baccusardus Beer 
Double Blanche alla sapa di Nasco.
Si presenta molto attraente dal colore albicocca con schiuma
abbondante e cremosa. Rinfrescante e dallo spiccato carattere vinoso è
ottima sia come aperitivo che con piatti a base di pesce dalle piú svariate
sfaccettature, dal crudo al marinato, dal fritto al grigliato.

Duenna 
Si presenta subito molto attraente con un bel colore aranciato e una
schiuma sontuosa, pannosa, aderente e persistente. A tavola, grazie alle
sue doti di freschezza, si abbina bene con piatti piccanti ed un po’ speziati
della cucina Sarda a base di pesce, preparati con salse a base di limone e
zafferano.

Friska
Colore paglierino carico. Fresca, agrumata e speziata nell’olfatto
arricchito da sensuali sentori di frutta esotica. Ottima come aperitivo, a
tavola puó esaltare un risotto allo zenzero, puó essere intrigante con
un’insalata di mare, elegante con verdure pastellate e sfiziosa con
formaggi freschi alle erbe fini. 

14,00
75 cl

7,00
37,5 cl

14,00
75 cl

7,00
37,5 cl

14,00
75 cl

7,00
37,5 cl

14,00
75 cl

7,00
37,5 cl



Birrificio 4 Mori
Negli antichi locali della Miniera di Montevecchio, a Guspini,
nel cuore della Sardegna, nasce una birra dall’anima fiera e

del carattere forte.
Pozzo 16
È una birra a bassa fermentazione prodotta in doppia decozione, stile
Lager Helles, con una delicata luppolatura e gradevole frizzantezza, dove
prevalgono i sentori del miele.
Gradazione alcolica: 4,7% vol.; Schiuma: persistente e morbida; Profumo: delicato con note
floreali; Temperatura di servizio: 4°/6°; IBU: 18.

Pozzo 16 Gluten Free
È una birra cruda a bassa fermentazione prodotta in doppia decozione,
stile Lager Helles, con una delicata luppolatura e gradevole frizzantezza.
Gradazione alcolica: 4,7% vol.; Schiuma: persistente e morbida; Profumo: delicato con note
floreali; Temperatura di servizio: 4°/6°; IBU: 18.

Pozzo 9 
È una birra a bassa fermentazione prodotta in decozione, con una schiuma
cremosa e persistente, stile Vienna Lager, dove prevalgono i sapori del malto,
note di caramello.
Gradazione alcolica: 5,5% vol.; Schiuma: persistente e cremosa; Profumo: note di malto tostato; 
Temperatura di servizio: 5°/7°; IBU: 18.

Pozzo 7
È una birra cruda ad alta fermentazione, in stile HefeWeissbier, caratterizzata
da un corpo pieno e dagli inconfondibili profumi di banana e chiodi di garofano.
Gradazione alcolica: 5,0% vol.; Schiuma: bianca e pannosa; Profumo: banana e chiodi di garofano; 
Temperatura di servizio: 5°/6°; IBU: 12.

Pozzo 2.9
È una birra leggera a bassa fermentazione, stile Helles. Si caratterizza per le sue
delicate note mielate, armoniosamente bilanciate con gli aromi floreali dei luppoli.
Fresca e incredibilmente beverina, con un contenuto alcolico ridotto.
Gradazione alcolica: 2,9% vol.; Schiuma: persistente e compatta; Profumo: delicate note floreali e di
cereali; Temperatura di servizio: 4°/6°; IBU: 17.

7,00
50,0 cl

7,00
50,0 cl

7,00
50,0 cl

7,00
50,0 cl

7,00
50,0 cl



Dessert
Sorbetto al Limone della Casa — 3,00
Home-Made Lemon Sorbet

Coppa Gelato al Pistacchio — 5,00
Pistachio Ice-Cream

Gelati Ice-Cream

Raviolini Fritti farciti con Ricotta e
Scorza di Limone, serviti con Miele
Locale — 5,00
Sardinian Fried Ravioli filled with Ricotta Cheese,
Lemon Zest, topped with Local Honey

Seadas — 5,00
Traditional Sardinian Fried Dessert with
Sardinian Cheese, topped with Honey

Tiramisú della Casa — 5,00
Home-Made Tiramisú

Frutta di Stagione — 6,00
Season Fruit

Tartufo Nero o Bianco — 4,50
Black or White Chocolate Truffle Ice-Cream

Crema Catalana — 4,50
Catalan Cream

Cheesecake della Casa (Pistacchio /
Cioccolato / Fragola) — 5,50
Home-Made Cheesecake (Pistachio / Chocolate /
Strawberry)

Profiteroles — 5,00
Profiteroles

Treasure Box (Gelato alla Vaniglia e
Cioccolato per Bambini) — 3,00
Chocolate and Vanilla Ice-Cream for Children

Pantera Rosa (Fragole Fresche, 
Mascarpone, Biscotto) — 5,50
(Strawberrys, Mascarpone Cheese, Cookie)

Coppa Gelato al Fior di Latte — 5,00
Fresh Sardinian Milk Ice-Cream

Coppa Gelato al Cioccolato — 5,00
Chocolate Ice-Cream

Dessert alla Pardula — 5,00
Crema gelato al gusto di pardula (mandorle, latte fresco sardo,
ricotta fresca sarda, uova fresche, zafferano e scorza di limoni
sardi, decorato con cioccolato bianco Piemontese)
Pardula flavoured ice cream (almonds, fresh Sardinian milk,
fresh Sardinian ricotta, fresh eggs, saffron and Sardinian
lemon zest, decorated with white Piedmontese chocolate)

Dessert Aranzada — 5,00
Crema gelato al gusto Aranzada (latte fresco sardo, miele
sardo, scorza di arance sarde, decorato con mandorle tostate
e arancia)
Aranzada flavoured ice cream (Sardinian fresh milk,
Sardinian honey, Sardinian orange zest, decorated with
toasted almonds and orange)

Dessert al Cocco — 5,00
Crema gelato al Cocco (mandorle, latte fresco
sardo, panna fresca sarda, latte al cocco,
cremoso al cioccolato Piemontese)
Coconut ice cream (almonds, fresh Sardinian
milk, fresh Sardinian cream, coconut milk,
Piedmontese chocolate creamy)




