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Benvenuti al Blu Restaurant
In una location unica deve ¢ colori del braments, { susne del mare e i profums delle macchia mediterranea accendsnes
¢ sensi per una serata indimenticabile. 1 nsstre Executive Chef Daniele Sechi delisiera d vastro palats dands vita ad una
raffinata prepesta innsvatisa che, unends buadisione e pradatti meditevianei, vi sffriné un rvisulltate di qualita.
La sua cucina é stata insignita per bre anni consecutivé del prestigisse premis “Un Cappelle” delle Guida de £ Espresss

Welcome to Blu Restaurant
In @ unique lscation. where the calors of the sunset, the seund sf the sea, the scent sf the Mediterranean
giving birth ts a refined, cullivated cuisine where traditions and Mediterranean praducts meet tsgethen.
His cuisine bhas been awarded the prestigisus Un Cappells’ prige from the Guida de X Espresss for three years in a rouw

Willkommen beim BIU Restaurant
Duft aufeinander treffen. Um die bestmigliche Qulitit gu eveichen, wird unser Executive Kichenchef Daniele Sechi
Itren Gaumen anband raffinierter und innsvativer Tadition in Ksmination mit meditevianen Prsdikten,
bei einem wnvergesslichen Abend verwéhnen.
Seine Kiche wurde dhei Jakre in Folge mit einer Haube vem rennsmierten Guida de L Espresse” awsgeseichnet.

Cappello
LEspresso




Degustazione dello Chef

Chef's tasting menu - Verkostung des Kiichenchefs

| mend degustazione, a cura dello Chef Daniele, sono percorsi di coccole per
scoprire piatti di stampo mediterraneo che esprimono la sua filosofia di cucina.

Tasting menus, made by our Chef Daniele, are paths for discovering mediterranean style
dishes according to his cuisine philosophy

Die Degustationsmends, die von unserem Chefkoch Daniele zusammengestellt werden, ist ein
Weg, um die mediterranen Gerichte nach seiner Kiichenphilosophie zu entdecken

MenC degustazione gold Bla Restaurant 100

comprende quattro coccole dello Chef, due coccole di primi, un secondo ed un
dessert

Bl Restaurant menu - includes four appetizers from the Chef, two first courses, a main course, and a
dessert

Blu Restaurant Menu - das Degustations Menu beinhaltet vier Vorspeisen, zwei erste Gange, ein
Hauptgericht und ein Dessert

Menut guidato Cala Greca 80
comprende quattro coccole dello Chef, un secondo ed un dessert

Cala Greca guided menu - includes four appetizers, a main course, and a dessert

Cala Greca-Degustationsmend - beinhaltet vier Vorspeisen, ein Hauptgericht und ein Dessert

Ment guidato Figarolo 70

comprende quattro coccole dello Chef, un primo ed un dessert
Figarolo guided menu - includes four appetizers, a first course, and a dessert
Figarolo-Degustationsmend - beinhaltet vier Vorspeisen, einen ersten Gang und ein Dessert

Per la complessita della preparazione dei menu guidati, viene servito un unico menu per l'intero tavolo.
When ordering a Chef's Tasting Menu, the Menu is served to the entire table.
Aufgrund des Aufwanders del Zubereitung der MenUs wird fir den gesamten Tosch ein einziges MenU serviert.



Antipasti

Starters - Vorspeisen

Tartare di gamberi con cetrioli, zenzero e maionese al lime 28
Shrimps tartare with cucumbers, ginger and lime scented mayonaise
Garnelentatar mit Gurken, Ingwer und Limetten-Mayonnaise

Coniglio farcito con tartufo, foie gras, pere confit ¢ il suo juice 30
Stuffed rabbit with its juice, truffle, foie gras and confit pears
Gefilltes Kaninchen in eigener Sauce, mit Truffel, Foie gras und Confit-Birnen

Sandwich di acciuga del Cantabrico con crema di melanzane o
e basilico

Cantabrian anchovies sandwich with eggplant cream and basil

Sandwich mit Kantabrien Sardellen, Auberginencreme und Basilikum

Girella di verdure con crema di basilico e cialda di riso

20
nero
Vegetables roll with basil cream and black rice waffle
Gemuserolle mit Basilikumcreme und schwarzem Reis Waffle
Polpette di polpo con crema di bufala e battuto 5

mediterraneo
Octopus meatballs with buffalo mozzarella cream and mediterranean herbs
Tintenfischballchen mit Biiffelmozzarella-Creme und mediterranen Krautern



Primi Piatti

First Courses - Erster Gang

Pasta con fagioli, patate, cozze, provola affumicata e olio al 4
peperoncino

Pasta with beans, potatoes, mussels, smoked provola and chili pepper oil

Pasta mit Bohnen, Kartoffeln, Muscheln, gerauchertem Provola und Chilidl

Tagliatelle all'uovo con ragt di seppie e datterini confit 24
Egg tagliatelle pasta with cuttlefish ragout and confit tomatoes
Eier-Tagliatelle mit Tintenfischragout und Tomatenconfit

Fregula nera con gamberi e stracciatella di bufala 30
Black fregula pasta with shrimps and buffalo mozzarella stracciatella
Schwarze Fregula-Pasta mit Garnelen und Biiffelmozzarella Stracciatella

Risotto alla carbonara dello chef 22
Chef's carbonara risotto
Carbonara-Risotto nach Kiichenchefs Art

Ravioli di cinghiale con burro alle erbe, crema di ovinfort e o8
cavolo nero

Boar raviali with herbs butter, ovinfort cheese cream and black cabbage

Wildschwein-Ravioli mit Krauterbutter, Ovinfort-Kasecreme und Schwarzkohl



Secondi Piatti

Main Courses - Hauptgange

Aragosta alla Catalana o in Court Bouillon 20/hg
Spiny-lobster either Catalan Style or Boiled
Languste gekocht oder mit Tomaten und Zwiebel Sauce

Pescato del Golfo in salsa Blu Restaurant 10/hg

Il pescato pud essere in salsa mediterranea, al forno, al sale, alla griglia o alla
Vernaccia

Catch of the day with Blu Restaurant Sauce or in mediterranean style, grilled, in salt crust,
or in Vernaccia wine sauce

Fang des Tages mit BIU Restaurant Sauce oder in Mittelmeer-Sauce, zubereitet: gegrillt, in
Salzkruste oder in Weinsauce

Darna di branzino in padella, baby verdure e salsa al 34

lemongrass
Sea bass with vegetables and lemongrass sauce
Seebarsch mit Gemise und Zitronengras-Sauce

Filetto di scorfano con zucchine, consommé agli agrumi e
armagnac

Redfish fillet with zucchini, citrus consommé and armagnac

Rotbarschfilet mit Zucchini, Zitrus-Consommé und Armagnac

32

Fiorentina, Costata o Filetto di manzo Black Angus Q/hg
Black Angus Fiorentina, sirloin steak or filet
Black Angus Fiorentina, Rinderrippe oder Filet

Pluma iberica alla brace con melanzane arrosto ¢ 13

freschezza di pomodoro
Grilled pluma iberica with baked eggplants and tomatoes
Gegrillter Pluma Ibérica mit gebackenen Auberginen und Tomaten

Veal ossobuco with saffron potatoes and fennel, citrus and
pine nut sauce
Kalbs-Ossaobuco mit Safrankartoffeln und Fenchel, Zitrusfriichten und Pinienkernen Sauce

Japanese Wagyu sirloin (1I00g.) with pak-choi da 45
Japanisches Wagyu-Lendenfilet (100g.) mit Pak-Choi



LAragosta al Blo

Spiny-lobster at Blu - die Languste im Blu

Zuppetta d'aragosta al profumo d'arance e lemongrass
Spiny-lobster soup flavored with orange and lemongrass
Langustensuppe mit Orange und Zitronengras Geschmack

Lorighittas di Morgongiori con straccetti d'aragosta
Lorighittas of Morgongiori with spiny-lobster stripes and courgettes julienne
Lorighittas von Margongiori mit Streifen von Languste und Julienne Zucchini

Aragosta alla Catalana
Catalan style spiny-lobster
Catalan Languste

Sorbetto al mango e menta
Mango and mint sorbet

Mango und Minze Sorbet

200

su prenotazione - on request - auf Vorbestellung

[ Astice al Blu

Lobster at BIU - die Hummer im Blu

120

su prenotazione - on request - auf Vorbestellung



Dessert

Dessert - Nachtisch

Cannolo di carasau caramellato con ricotta ¢ pompia con colata
di cioccolato tiepido

Caramelized carasau cannolo with ricotta cheese, pompia and chocolate sauce
Karamellisiertes Carasau-Cannolo mit Ricotta, Pompia und SchokoladensoBe

Seadas al carbone con gelato agli agrumi ¢ arance caramellate 10
Charcoal seadas with citrus ice cream and caramelized organges
Holzkohle Seadas mit Zitrus-Eis und karamellisierten Orangen

Tiramist Bl Restaurant €10

Una dolce sorpresa in diverse consistenze
Blu Restaurant Tiramisu: a sweet surprise in a variety of textures
Blu Restaurant Tiramisu: eine siiBe Uberraschung in verschiedenen Texturen

Sechs kleine Dessertkreationen unseres Konditors

Panna cotta tropicale con ananas caramellato e crema di cocco 10
Tropical panna cotta with caramelized pineapple and coconut cream
Tropische Panna Cotta mit karamellisierter Ananas und Kokoscreme

| nostri Sorbetti 10
Our Sorbets selection
Unsere Sorbets Auswahl

| nostri Sorbetti €10
Our selection of sorbets
Unsere Sorbetauswahl



Per una cena esclusiva, prenota il tuo tavolo in spiaggia

For an exclusive dinner, book your table on the beach

Fiir ein exklusives Abendessen, reservieren Sie lhnren Tisch am Strand

www . blu . restaurant
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In conformita alla normativa Europea (Regolamento UE 1169/2011), vi informiamo che qualora
soffriate di allergie o intolleranze alimentari, potrete contattare il Maitre o il Manager del ristorante
per avere tutte le informazioni sugli alimenti presenti nei nostri menu.

Saremo lieti di potervi assistere.

In accordance with the European Regulation (CE) 1169/2011, if you have any allergy or suffer from
any food intollerance, we can provide you with all the information regarding allergens in the food
served in this restaurant. Please let us know by speaking to the Maitre or the Manager of the
Restaurant.

We will be happy to assist you.

Gemadss der Europdischen Regelung (EC) 1168/2011, geben wir Ihnen sé@mtliche Auskunft iber
Allergene die in den Speisen dieses Restaurants enthalten sind. Falls Sie eine Allergie haben oder an
einer Nahrungsmittelunvertraglichkeit leiden, sagen Sie bitte unserem Maitre oder unserem
Restaurant Manager Bescheid.

Es freut uns lhnen zur Verfligung zu stehen.



