Menu Cena

The Sanctuary
Milan
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ANTIPASTI

DALL°ORTO

Edamame* saltati in salsa spicy e sale Maldon 10€
(7, 8,5, 12)

Patatas bravas con salsa aioli e camouflage di crema di peperoni dolci 10€
(11)

Guacamole espresso al tavolo on chips di platano 25€
(8, 12)

“Ceviche” di cetrioli con noci tostate e pomodori confit 12€
(7, 6)

DALLA TERRA

Empanadas** di manzo dry aged 16€
con salsa chimichurri

(1,11, 5,12, 4, 2, 3)

Karaage di pollo** con maionese all’habanero e lime 15€
(1, 2, 4, 3, 14)

Bun* con stracotto di ossobuco e maionese alla gremolada 15€
(1,11,7,8, 3)

Katsusando con pan brioche** al burro, filetto di manzo, funghi enoki, 20€
olandese alla soia, shiso e sale Maldon

(1,3,8,11)

Cappellaccio in stile gyoza ripieno di pluma iberica* 100% bellota, 24€
gamberi* argentini, crema vellutata alle mandorle e chorizo

(1, 11,2, 4,8, 3)

Tartare di manzo affumicata al cedro, crema di tuorlo confit e 22€
maionese al jus di manzo

(3,5,11,13)

Carpaccio di Wagyu A5 caramellato al miso e gel di limone nero fermentato 48€

(8)



DAL MARE

Taco selection* 28€
(1, 11, 2, 4, 3)

— Gambero di Mazara del Vallo***, burrata allo shiso e ristretto di pomodoro
— Tonno rosso**, battuto di melanzana al miso e salsa libanese
— Salmone, crema di avocado** e leche de tigre

Tempura di gamberi* mantecata con maionese piccante, 16€
erba cipollina e funghi di stagione

(1,2,4,3,7,8)

Tiradito di spigola** con jalapeno, zenzero e salsa yuzu-soia 18€
4,2,8,7)

Ceviche di pescato** con twist allo zafferano, acqua di cocco e lime 22€
4,6, 2)

Gamberi*** di Mazara del Vallo scottati all’ajillo 32€
2)

Caviale Baikal Sanctuary Collection
con burro francese al flor de sal e blinis* (1, 11, 3, 4)

10g 40€
30g 100€



MAIN

DALL’ORTO
Soba saltati con verdure al curry, foglia d’ostrica, 18€
riduzione al cocco e lime,
(1,11, 7, 6, 5, 13)
Melanzana al miso* con riso pilaf, 18€
pico de gallo e libanese e clorofilla al coriandolo
(5 11,7, 8)
Tagliata di tofu affumicato, funghi di stagione ripassati, 20€
porro fondente, noci del Brasile tostate e salsa kaisen
(7,8, 5,13)
Vegan orgy con pita* croccante, tzatziki alla barbabietola, 26€
hummus e baba ganoush, falafel
(1,7,8,11, 12)
DALLA TERRA
Selezione di lombi alla brace
Gentleman 18/20€ hg
Yoza 16/18€ hg
Rubia Gallega 18/20€ hg
Selezione delle nostri carni
Tomahawk dry aged 25 giorni 18€ hg
Ribeye dry aged 30 giorni 18€ hg
Entrecote dry aged con chimichurri alla soia 18€ hg
(8)
Pluma iberica* 100% bellota alla brace con aioli al pepe tostato e yuzu 36€
(3)
Entranha alla brace con chimichurri al pimentéon de la Vera 28€
(8)
Galletto anticucho CBT, rosolato alla brace e caramellato 34€

con salsa anticucho
(2,4, 8)



DAL MARE

Salmone** scozzese “Loch Duart” rosticciato al lime
con salsa al cocco, olio al coriandolo,

chips di patata croccante e ikura marinato

(4,11)

Polpo* Sanctuary “alla allega”
con salsa al pimiento del Piquillo
(2,4, 3,11, 14)

Black cod*** caramellato al miso, cotto su foglia di cedro e caviale al limone
(8,12)

Zuppa*** di pesce** e crostacei*** contemporanea

con carpaccio di pescato d’asta scottato, gamberi rossi*** al burro
e salsa al pane tostato Sanctuary

(1, 2, 4)

Astice alla brace con catalana, burro francese e olandese alla bisque
(2,4,8,11)

Carabineros alla griglia con gazpacho morbido all’aji amarillo
(2,5,11, 3)

Pescato del giorno

CONTORNI

28€

34€

32€

38€

80€

120€

12€ hg

Bouquet di verdure dello chef
(7, 8, 6)

Patata hasselback

14€

10€



RAW BAR

URAMAKI

Sake Maki
Salmone*** e avocado, topping di carpaccio di salmone*** e teriyaki tenkasu
(1,8, 4)

Maguro Maki

Tonno***, avocado e shiso, topping di carpaccio di tonno**¥,
crema di avocado, teriyaki e crispy tempura

(1,8, 4)

Ito Togarashi

Gambero* in tempura e avocado, topping di anguilla scottata,
salsa dynamite e crispy onion

(1,2,4,3,7,8 11)

Astice Roll

Gambero* in tempura e maionese leggermente piccante,

topping di carpaccio di avocado, tartare di astice croccante e teriyaki
(1,2,3,4,7,8 11)

Mazara Roll

Gambero rosso***, avocado, topping di carpaccio di gamberi rossi***
new style e wasabi kizami

(2,4,7,8 11)

Vegan Roll

Cuore di palma, cetriolo barattiere e daikon marinato, topping di furikake,
carpaccio di avocado, sciroppo d’acero e chips di topinamburo
(8,6,7,13,9)

TATAKI

22€

24€

28€

45€

40€

20€

Tataki Sake
Salmone** con crema di basilico, ikura* e salsa nitsume allo yuzu
4,7,8)

Tataki Maguro
Tonno** scottato, crema di mango, tartufo nero, furikake e porro fritto
4,7,8)

28€

20€



SPECIAL

Nigiri Selection™** 36€
6 nigiri special selezionati dal nostro chef
(1,2,3,4,8 7,11, 13)

Sushi e Sashimi Mix 26pz 56€
Uramaki dello chef, 8pz crudo** a fantasia ,

sashimi misto 12pz, nigiri misto** 6pz

(1,2,3,4,8 7)

DESSERT

Tortino** caldo con cuore al pralinato di arachidi salate e gelato alla vaniglia 14€
(1, 3, 11)

Crema catalana caramellata al dulce de leche e grue croccant 14€
(3, 11)

Cheesecake basca con insalatina di mango al basilico 12€
(1,11,3)

Crudista Selection 20€
(5, 13)

Selezione di cinque bites crudisti che raccontano la crescita e ’evoluzione culinaria di
The Sanctuary dalle sue origini:

— Pralina yuzu, cioccolato bianco e shiso

— Cioccolato fondente e pepe di Sichuan

— Curcuma, cocco e lemongrass

- Limone e basilico

- Nocciole tostate, pimentoén de la Vera e sale Maldon



ALLERGENI

1 glutine 5 arachidi
2 crostacei 6 sedano

3 uova 7 sesamo

4 pesce 8 soia

*= prodotto surgelato
*#= prodotto abbattuto in loco
***= prodotto abbattuto a bordo

9 senape
10 lupini
11 latte

12 anidride solforosa
13 frutta a guscio
14 molluschi
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