
GOI CUOn 
involtini freschi in carta di riso serviti con salsa di arachidi e salsa agrodolce, a scelta tra:
	
	 vegetariano 	   10	
	 gamberi 		    12
	 salmone crudo 	   12

CHA GIO 
involtini fritti in carta di riso serviti con salsa agrodolce, a scelta tra:	
	
	 VEGETARIANO 	   10	
	 maiale & Gamberi   12		
	 granchio		    14

canh bap cai cuon   12
involtino di carne IN FOGLIA DI cavolo cinese al vapore con salsa al pomodoro spicy

BANH TAI VAC 
ravioli al vapore in farina TRASPARENTE di tapioca con salsa di soia, mirin e pasta al peperoncino 
rosso leggermente spiCy, a scelta tra:
	
	 vegetariano 	   10			 
	 gamberi 		    12
	 Wagyu beef		   16
	
BANH GHE  16
polpette di granchio accompagnate da spicy mayo

BANH XEO	 16 
pancake di frutti di mare alla vietnamita 

ca ’ CHEM VA XOAI   16
carpaccio di branzino crudo con purea di mango, menta, arachidi e perle di soia

GA SA TE   14
spiedini di pollo in salsa di arachidi spicy con insalata di cetrioli

so diep nau chin   16
capesante scottate timo e limone con salsa alla curcuma, crema di piselli allo zenzero
e daikon fondente

CA NGU TAI CHANH   16
TARTARE DI TONNO con basilico thai, lemongrass e mango fresco acompagnato 
da spicy mayo alla soia

CA HOI   14
carpaccio di SALMONE in salsa di ostriche e lime, accompagnato da insalata di papaya verde 
e arachidi tostate 

GOI MUC   16
calamaretti SPILLO fritti, accompagnati da dressing al miso, miele, zenzero e lime

ceviche vietnamita   16
ricciola a cubetti marinata con lime, granadilla, sedano, galanga e cipolloto

so diep   16
carpaccio di capesante con uova di pesce volante al wasabi, maracuja, germogli misti, 
cipolloto e peperoncino rosso

A P P E T I Z E R S

MI xao rau cu
TAGLIATELLE DI RISO (NOODLES) saltate nel wok leggermente spicy con:

	 verdure  			   16			 
	 pollo  e verdure		 20
	 frutti di mare 		  24

COM CHIEN THOM   20
riso e gamberi saltati nel wok SERVITi NELL’ANANAS

PHO BO   20
noodles in brodo di MANZO SPEZIATO ALL’ ANICE E CANNELLA CON CARPACCIO DI manzo

PHO GA    20
NOODLES IN BRODO AL LATTE DI COCCO LEGGERMENTE SPICY CON POLLO E FUNGHI SHiITAKE

UC VIT NUONG   22
insalata con anatra glassata, misticanza, germogli, melograno, pomelo, pinoli e dressing saigon

BO TAI   24
TARTARa DI FILETTO DI MANZO tagliato al coltello con lemongrass, menta, zenzero rosa, 
cipolla croccante ACCOMPAGNATO DA CHIPS di riso al sesamo

GA NUONG NGU VI   22
Suprema di pollo ALLA BRACE ALLE 5 SPEZIE DEL SUD-EST ASIATICO servito con salsa allo yogurt, 
menta, lime e cipolla agrodolce

CARI GA e cari tom
curry con PATATA DOLCE servito nella noce di cocco, accompagnato da riso bianco, A SCELTA TRA:		
	
	 pollo  	 24
	 gamberi	 26

bac tuoc   26
piovra scottata su crema di carote arrosto, verdure baby in salsa saigon e zenzero rosa

bo ’ ca ’ ri bien  26
fagottini di orata marinata con curry, latte di cocco, cardamomo e curcuma accompagnati 
da cavoletti di bruxelles brasati e purée di patata dolce al galanga

ca ’ ngu tataki   32
tataki di tonno in crosta di sesamo al wasabi con crema di funghi shitake, spuma di tonno 
e cialda croccante al sesamo

black cod   38
merluzzo nero marinato al miso su letto di bok choy

tom luc lac   26
code di gamberoni saltati nel wok con verdure in salsa di ostriche, accompagnato 
da riso bianco

bo luc lac   28
Filetto di manzo a cubetti saltato nel wok con verdure in salsa di ostriche, 
accompagnato da riso bianco

bouillabaisse indochine style   28
zuppa di calamari, gamberi, cozze, VONGOLE, scampi, capesante, lemongrass e basilico thai 
in latte di cocco

M A I N  C O U R S E S

S I D E S

COCKTAILS
classic cocktails   10
SAIGOn   12
sake, bob’s coriander, umeshu royal honey, yuzushu, ginger beer
zen   12
zubrowka, umeshu extra shiso, ginger, thai basil, pink pepper tonic
earl grey martini   12
bombay east gin, st. germain, earl grey tea, galanga, lemon juice, sugar, white egg, pepper top
matcha  12
Grey goose vodka, matcha green tea liqueur, italicus, lime, soda
hindu  12
timut pepper infused tequila, pink grapefruit, agave nectar, lime
1872  15
bitter martini 1872, yuzu sake, vietnam bazaar infusion and turmeric
sir LOC  15
bacardi black rum, laphroaig 10, patron xo cafè, angostura bitter, tonka bean

COM TRANG   5
riso bianco

com nau   5
riso integrale

GOI XANH  5
misticanza

COPERTO - 4

KHOAI TAY MU TAC   5
purea di patate al wasabi

CAI THIA   7
bok choy in salsa di soia leggera con arachidi

MANG TAY NUONG   7
asparagi asiatici grigliati al sesamo

PER ALLERGIE PARTICOLARI, RIVOLGERSI AL PERSONALE
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A P P E T I Z E R S

M A I N  C O U R S E S

S I D E S

COCKTAILS

GOI CUOn 
fresh rolls of rice paper served with peanut sauce and soy beans sauce, to chose from:

	 veggie	  	   10	
	 shrimps 		    12
	 raw salmon 	   12

CHA GIO 
fried rolls of rice paper served with sweet & sour sauce, to choose from:	
	
	 VEGgie		    10	
	 Pork & shrimps	   12		
	 cRAB		    	   14

canh bap cai cuon  12
chinese cabbage leaves roll stuffed with meat, with spicy tomato sauce

BANH TAI VAC 
steamed dumplings made from transparent tapioca flour, served with soy sauce, mirin 
and slightly spicy red chili pepper paste, to choose from:

	 veggie		    10		
	 shrimps		    12
	 wagyu beef		   16
	
BANH GHE  16
crab cakes served with spicy mayo

BANH XEO	 16 
vietnamese style seafood pancake 

ca ’ CHEM VA XOAI   16
seabass carpaccio with mango, mint, peanuts and soy pearls

GA SA TE 	 14
chicken skewers served with spicy peanut sauce and cucumber salad

so diep nau chin   16
sauteed scallops with thyme and lemon, turmeric sauce, peas and ginger cream with daikon

CA NGU TAI CHANH   16
tuna tartare with Thai basil, lemongrass and fresh mango served with spicy mayo and soy

CA HOI   14
Salmon CARPACCIO WITH OYSTERs and lime SAUCE, SERVED with GREEN papaya salad 
AND ROASTED PEANUTS

GOI MUC   16
fried baby squids, served with dressing of miso, honey, ginger and lime

vietnamese ceviche   16
amberjack marinated with lime, granadilla, celery, pink ginger and spring onion

so diep   16
scallop carpaccio with wasabi, flying fish eggs, maracuja, mixed sprouts, spring onion 
and red chili pepper

MI xao rau cu
vegetarian wok NOODLES, slighTly spicy :

	 veggie			   16			 
	 chicken & veggie		  20
	 seafood			   24

COM CHIEN THOM   20
Wok Rice and shrimps served in pineapple

PHO BO   20
noodles in meat broth specied with anise and cinnamon with meat carpaccio

PHO ga   20
noodles in coconut milk broth slightly spicy with chicken and shitake mushrooms

UC VIT NUONG   22
glazed duck salad with mixed salad, sprouts, pomegranate, pomelo, pine nuts 
and saigon dressing

BO TAI   24
knife cut filet mignon steak tartare with lemongrass, mint, pink ginger and crunchy onion, 
served with sesame rice chips

GA NUONG NGU VI   22
grilled cornish hen with 5 flavours of south-east asia, served with yogurt, mint, 
lime AND sweet & sour ONION

CARI GA and cari tom
curry with sweet potato served in coconut, with white rice to choose from:

	 chicken 	 24
	 shrimps	 26

bac tuoc   26
sauteed octopus with roasted carrot cream, baby vegetables in saigon sauce and pink ginger

bo ’ ca ’ ri bien  26
marinated sea bream covered in a banana leaf with curry, coconut milk, cardamom and 
turmeric with brussels sprouts and galanga sweet potato purée

ca ’ ngu tataki   32
tuna tataki in sesame and wasabi crust with shitake mushroom cream, tuna mousse 
and sesame chips

black cod   38
miso marinated black cod on bed of bok choy

tom luc lac   26
WOK SAUTEED PRAWNS WITH VEGETABLES seasoned in OYSTER SAUCE, SERVED WITH WHITE RICE

bo luc lac   28
beef steak cubes sauteed in the wok with vegetables seasoned in oyster sauce, 
SERVED WITH WHITE RICE

bouillabaisse indochine style   28
seafood soup with squids, shrimp, mussels, clams, langoustines, scallops, 
lemongrass and thai basil in coconut milk

COM TRANG   5
white jasmine rice

com nau   5
brown rice

GOI XANH  5
wild salad

KHOAI TAY MU TAC   5
wasabi mashed potatoes

CAI THIA   7
bok choy in light soy sauce with peanuts

MANG TAY NUONG   7
sesame grilled asian asparagus 

COPERTO - 4
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classic cocktails   10
SAIGOn   12
sake, bob’s coriander, umeshu royal honey, yuzushu, ginger beer
zen   12
zubrowka, umeshu extra shiso, ginger, thai basil, pink pepper tonic
earl grey martini   12
bombay east gin, st. germain, earl grey tea, galanga, lemon juice, sugar, white egg, pepper top
matcha  12
Grey goose vodka, matcha green tea liqueur, italicus, lime, soda
hindu  12
timut pepper infused tequila, pink grapefruit, agave nectar, lime
1872  15
bitter martini 1872, yuzu sake, vietnam bazaar infusion and turmeric
sir LOC  15
bacardi black rum, laphroaig 10, patron xo cafè, angostura bitter, tonka bean


