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“Lasciatevi deliziare dal nostro menu che esprime una cultura 

del cibo moderna e salutare . . . 

un viaggio sensoriale che appaga vista, gusto e olfatto” 

 

 

“Let yourself be tempted by our Menu that expresses a modern 

and healthy food philosphy... 

a sensory journey that gratifies sight, taste and smell" 

 

 

                                                                      PIETRO CORGIOLU, Executive Chef 

 

 

 

 

LUNARIA BEACH RESTAURANT & Lounge Bar 

Cala Dei ginepri – 07021 Baja Sardinia – www.lunariabeach.it  tel +39 345.684.17664 

ANTIPASTI 

STARTER 

 

 

Catalana di polpo, gazpacho di pomodori Camona    € 26 

e la sua tartare di tonno     4 
 

Octopus Catalana style  with cherry tomatoes and red onions,  

tomato Gazpacho and tuna tartar 

 

Gran crudo  lunaria         € 50 

scampi, gamberi, ostriche e carpaccio di pesce   4,2        
 

Raw fish plateau with scampi, prawns, oysters and fish carpaccio 

 

Panzanella di tonno e olio al mirto 4          € 26 

Bread, tomatoes, onions and cucumber salad  

with tuna and myrtle oil 

 

Cozze alla marinara in cialda di pane guttiau   14,1        € 26 

Mussels  sauté in Guttiau bread waffle  

 

Carpaccio di bue rosso con rucola selvatica,     € 26 

pomodori Camona e Dolce Sardo    7  
 

Beef Carpaccio with rocket, Camona tomatoes  

and Dolce Sardo cheese 

 

Caviale servito con crostini, burro, erba cipolla  

Caviar served with croutons, butter and chives 

 

Caviale Antonius   4,1,7     30 gr                           € 200  

Caviale Adoria Imperial  4,1,7    30 gr                     € 240  

Caviale Adoria Beluga   4,1,7    30 gr                                € 400 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

http://www.lunariabeach.it/


PRIMI PIATTI 

FIRST COURSE 

 
 
 

Fregola tostata alle prelibatezze di mare  1,2,4,14   € 28 

Sardinian Fregola with seafood 

 

Culurgiones di patate e menta con gambero imperiale   € 28 

e fiori di zucca   1,2,4 
 

Culurgiones stuffed with potato  and mint with king prawn  

and pumpkin flowers 

 

Spaghetto trafilato al bronzo con vongole,     € 28 

crema di bottarga e scorza di agrumi   1,4,14  

Spaghetti with clams, bottarga cream and citrus fruit zest 

 

Maccarrones de Busa all'astice     1,2      € 35 

Homemade macaroni with lobster   

 

 
 
 
 
 

SECONDI PIATTI PESCE 

MAIN FISH COURSE 

 
 

 

 Pescato del giorno, ricetta dello chef 4          100 gr. € 10  

 Chef’s special fish dish of the day 

 
Aragosta alla catalana,  su prenotazione    2         100 gr. € 25 

Spiny lobster with cherry tomatoes and red onions 

 

Gran frittura di Lunaria 

con calamaro, gambero imperiale, polpo   1,2,4     € 35 
 

Fried calamari, king prawns and octopus 

 

Tagliata di tonno in crosta di pane al mirto    1,4,7   € 30 

su misticanza aromatizzata e la sua  stracciatella vaccina   
 

Tuna steak in bread crust, salad and stracciatella cheese 

 

 

SECONDI PIATTI CARNE 

MAIN MEET COURSE 

 

 

 

Filetto di manzo alla griglia con patate rustiche    € 30 

ai profumi della macchia , salse di erborinato sardo  

e riduzione di Carignano del Sulcis     7     
 

Grilled fillet of beef, potatoes with herbs, blue cheese sauce 

and Carignano red wine reduction 

 

Tagliata di pollo con rucola selvatica, pomodorino   € 28 

e olio fruttato                                                                      
 

Chicken with wild rucola, cherry tomato and olive oil 

 

 

 

 

 

 

 

 

DOLCI 

DESSERT 

 
 

 

Semifreddo al pistacchio di Bronte       € 12 

su crema di fondente 3,7,8   
 

Pistachio parfait with dark chocolate cream 

 

Cremoso alla vaniglia e frutti esotici  3,7      € 12 

Vanilla cream with exotic fruits 

 

Raviolino fritto di ricotta e limone 1,7     € 12 

Fried raviolo stuffed with ricotta,  

scented with lemon 

 

 

 

 

 

I Prezzi sono inclusi d’IVA e coperto 

VAT and Service charge are include 
 

 

 


