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Cactus Milano celebra autenticita e sostenibilita con piatti che
uniscono etica e piacere, valorizzando pesce fresco, proposte
vegane e vegetariane. Guidati dallo Chef Alessio Sebastiani, ogni
ingrediente riflette rispetto per la terra, trasformando il gusto in
un‘esperienza innovativa e armoniosa.

Buon Viaggio!




IN-SIDES

GUACAMOLE * €14
Servito con chips di pane carasau

HUMMUS DI CECl °* €13
HUMMUS DI PISELLI Ot €13
MASHED POTATOES €12
(+ tartufo ) (+ aglio nero ) (+ smoked )

MASHED SWEET POTATOES €12
(+ tartufo ) (+ aglio nero ) (+ smoked )
PATATA SAUTE / €13
Vignarola | Piselli | Carciofi | Fave | Crema fraiche
SPRING SALAD > €18
Asparagi bianchi e verdi crudi | Agretti | Soncino di
campo | Germogli di pisello | Uova di quaglia |

Aceto di passion fruit

MINI ORTO DI CACTUS €12

15 tipi di verdure stagionali in diverse cotture e
consistenze

VEGETABLES

13,
CARCIOFO ALLA BRACE 37

Focaccia integrale scrocchiarella | Mayo di
carciofo | Pecorino

1347
PAN BRIOCHE CON ASPARAGI SOTT'OLIO

Ricotta di pecora | Asparagi sotto'olio | Acciughe
nostrane
PANZANELLA DI POMODORO *

Pane | Pomodoro | Cetriolo | Cipolla
agrodolce

QUICHE LORRAINE DI VERDURE 37

Cipollotto | Piselli | asparagi | Fave | Fonduta di
Gruyere

137
FIORI DI ZUCCHINA
Crema di zucchine trombettal Ricotta | Ketchup di
carote

7.9
PARMIGIANA DI MELANZANE
Melanzane | Mozzarella | Ragu vegetale | Pomodoro |
Basilico

GARDA EGG ALL'OCCHIO DI BUE E ASPARAGI3'7
Parmigiano vacche rosse | Asparago verde |
Agrodenso di arancia | Grue di cacao | Uovo
all'occhio di bue

L'ORTO DI CACTUS IN PRIMAVERA

15 tipi di verdure stagionali in diverse cotture e
consistenze

€16

€18

€15

€18

€16

€19

€20

€19



GRAIN

SPAGHETTO VIOLA™ €24

Capesante | Erba cipollina

17
PACCHERO/TROCCOLO AL POMODORO SUPREME €19
Pomodoro piennolo | Parmigiano 24 mesi | Basilico

RISOTTO ALL'ORTICA 7812 €22

Dragoncello | Noci | Aglio orsino

RAVIOLO DI BORRAGINE 347 €24

Latticello di capra | Anguilla affumicata | Arancia

LASAGNETTA DI CARCIOFI *37 €20
Carciofi | Quartirolo
GNOCCHI DI PATATA VIOLA Y47 €20
Fave | Piselli | Alici marinate | Yuzu

1,2,4,6,14
FREGOLA DI MARE SOTTOSOPRA €26

Fregola artigianale | Fasolari | Scampi | Cannolicchi |
Vongole | Seppia | Bottarga | Caciucco

FISH

TONNO TONNATO? €24

Cucunci | Cipolla agrodolce

TARTARE / CARPACCIO / CEVICHE €24
DEL GIORNO 46

SOGLIOLA ALLA MUGNAIA 4

€30
Con asparagi bianchi
TATAKI DI SALMONE 467812 €25
Scarola ripassata | Salsa di miso | Champagne
POLPO DEL MEDITERRANEO ARROSTITO # €28

Crema di piselli | Lattuga bbq | cedro | Jus di polpo

6
YAKITORI DI PESCE # €30
Ombrina | Gambero | Tonno | Calamaro |

Cipollotto al bbg

TRANCIO DI PESCATO DEL GIORNO CON €30

CONTORNO DI VERDURE O PATATE 4



MENU DEGUSTAZIONE

PESCETARIANO €95 VEGETARIANO €85

PANZANELLA DI POMODORO PANZANELLA DI POMODORO
Pane | Pomodoro | Cetriolo | Cipolla agrodolce Pane | Pomodoro | Cetriolo | Cipolla agrodolce
PAN BRIOCHE CON ASPARAGI SOTT'OLIO CARCIOFO ALLA BRACE

Ricotta di pecora | Asparagi sotto'olio | Focaccia integrale scrocchiarella | Mayo di carciofo |
Acciughe nostrane Pecorino

GARDA EGG ALL'OCCHIO DI BUE E ASPARAGI

Parmigiano vacche rosse | Agrodenso di arancia | Grue

TONNO TONNATO di cacao | Uovo all'occhio di bue
Cucunci | Cipolla agrodolce

TARTARE DEL GIORNO

QUICHE LORRAINE DI VERDURE

SPAGHETTO VIOLA Cipollotto | Piselli | asparagi | Fave | Fonduta di Gruyere

Capesante | Erba cipollina
RISOTTO ALL'ORTICA

FREGOLA DI MARE SOTTOSOPRA D llo | Noci | Agli .

Riso carnaroli | Fasolari | Scampi | Cannolicchi | ragoncetio | Noct | Aglio orsino

Vongole | Seppia | Bottarga | Caciucco LASAGNETTA DI CARCIOFI

SOGLIOLA ALLA MUGNAIA Carciofi | Quartirolo

Con asparagi bianchi PARMIGIANA DI MELANZANE

Melanzane | Mozzarella | Ragu vegetale | Pomodoro |
Basilico

DOLCE DOLCE

CIOCCOMISU DOLCE PISELLO CROSTATA GREEN CON CREMOSO
AL PISELLO E VERBENA

WINE PAIRING €40 - 4 CALICI

Incluso: Coperto, Acqua microfiltrata, pane home made con lievito madre e farine macinate a pietra, olio biologico pugliese azienda
agricola “ORIS EVO".



DESSERT €10

SAVARIN, ACQUA DI FRAGOLE E FIORI DI SAMBUCO, FRAGOLE E GELATO DI FRAGOLE E
FRANCIACORTA 137:12

HAVANA CACTUS MILLEFOGLIE DI PLATANO , CIOCCOLATO FONDENTE , RUM E GELATO AL
POP CORN 6812

PANNA COTTA ALLA VANIGLIA E FAVA TONKA, BISCOTTO AL CACAO E SALSA DI AMARENE ,
LAMPONE E IBISCO 68

BIANCO MANGIARE ALLA MANDORLA TOSTATA , HONEYCOMB , CARAMELLO CIOCCOLATO E
MIELE , CRUMBLE ALLE MANDORLE 6738

DOLCE PISELLO CROSTATA GREEN CON CREMOSO AL PISELLO E VERBENAS®

cHocoMmisy 237

3712
GELATO ALLA CREMA ANTICA CON CROCCANTI E SALSE A SCELTA (Servito al tavolo)

Coperto €3.50 : Acqua microfiltrata, pane home made con lievito madre e farine macinate a pietra,
olio biologico pugliese azienda agricola “ORIS EVO".

ALLERGENI: 1. Cereali contenenti glutine 2. Crostacei 3. Uova 4. Pesce 5. Arachidi 6. Soia 7. Latte e prodotti a base di latte
8. Frutta a guscio 9. Sedano 10. Senape 11. Sesamo 12. Anidride solforosa 13. Lupini 14. Molluschi
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