Cicoria ripassata in padella con aglio,
Carbonara 13,50 € olio e peperoncino 6,50 €
Uova, guanciale, pecorino romano, pepe nero
[]A“_A SA[”M[R'A Amatriciana " ) 13,00 € Verdure grigliate: zucchine, melanzane e 6,50 € B[VAN[][ ANA [:U“EH[
Pomodoro, guanciale, pepe nero, pecorino romano radicchio -
l?ricia""’-‘ - 13,00 € Acqua ad Ultra-micro
ecorino romano, guanciale, pepe nero . . - ﬁltra_zione r_latura_l_e o frizzante 550
ZuCChine, guanciale, pecorino romano 14,00 € Rad|cch|° gr|g||ato 6’50 € Slits;?)az/fggrznt\‘ezzutorlzzato dal ministero della salute) 9
Antipasto RE *D1+ROMA®us 24,00 € e pepe nero '** Coca c_ola/zero in vetro 0,33 3,50 €
Salumi e formaggi del territorio, pizzottella, . e Fan_ta '_n vetro 0,33 3,50 €
mortadella scottata con glassa di aceto balsamico, Cacio e pepe ™ 13,00 € Patate al forno ’ 6,50 € Sprite in vetro 0,33 3,50 €
for i socea sl romama Cacio e pepe RE+DI*ROMA® ™ 14,00 € caffe 200€
(con gorgonzola dolce) Insalata con mozzarella di bufala, pane 12,00 €
Selezione di salumi e formaggi 18,00 € Pomodoro, Mozzarella di Bufala, Olive 14,50 € croccante, pomodorini e olive tagglasche .
del territorio. Taggiasche, Basilico, Grana Padano e Origano '*3
Mozzarella di bufala campana d.o.c. 14,00 € Fettuccine ai funghi porcini con guanciale 16,00 €
con prosciutto: croccante e pecorino romano '+
Bruschetta con pomodori datterini, mozzarella 6,00 € Pesto di menta*, zucchine e noce 14,50 €
di bufala, basilico e olio extravergine d’oliva *** moscéta con guanciale croccante e
Bruschetta con cicoria ripassata, 7,00 € S el
guanciale croccante € pecorino romano i
Bruschetta ai porcini 1« 7,00 €
|:R | TT | ) VINO ALLA MESCITA
Coda di manzo alla vaccinara™* (i 24,00 € Cheesecake RE+DI*ROMA®4i frutti di boscd™* 7,00 € CANTINA MARTINO Ve - CASTELLI ROMANI
- cL{enia lqvoyagzioneé.IS ore di (:E)ttural sottovuoto, seguita Cheesecake RE *DI+ROMA®al cioccolato™ 7,00 €
- . 123457 a ulteriori O ore di cottura a ruoco lento. oDle ®q] 1lo™3* 7.00 € . . . . .
GRA.N FRI.TTO Ll RO.MA o DS Ingredienti: coda di bovino adulto, pomodoro, sedano, ehiocEaERnC e el Pl el ’ Vino Rosso: Misto di uvaggi Syrah e Merlot
Patatine cacio e pepe, verdure in pastella, fiori di zucca carote, cipolla, pepe nero, cioccolato extra fondente, Semifreddo al torroncino e cioccolato ** 7,50 € Vino Bianco: Chardonnay
alla romana, pizzottella, filetti di baccala in pastella. chiodi di garofano, vino bianco
- : Tiramisu * 7,00 € Calice 4,50 €
Saltlmboc;a alla romana® ) _ 16,50 € 0,5LT 17,50 €
Patatine croccanti cacio e pepe* ™’ 6,00 € Ygﬁiﬂg;}g;ofi?l;ﬁgz‘;zggz}] Sfill)“a’ farina, vino bianco, pepe nero Tortino caldo al Cioccolato ** 7,00 € ILT 13,00 €
H * 123457 e Ananas 6.00 €
V.erdure -|n paste‘ll? £, 00k Abbacchio alla cacciatora Lazio d.o.p.” 19,50 € 125a : . . .
Filetto di baccala in pastella*'>*( 1 pezzo) 4,50 € Agnello, salvia, rosmarino, timo, maggiorana, Crostata della casa 7,00 € Birra Nastro Azzurro in bottiglia 0,33cl ¢ 4,50 €
- - A lio, pepe nero, vino bianco
Fiore di zucca* alla romana**'(1 pezz0) 4,50 € e ’ INFO Birra Nastro Azzurro in bottiglia 0,62cl¢ 5,50 €
Ripieno di mozzarella e alici Trippa alla romana * 14,00 € - ’ ’
Pomodoro, sedano, carote, cipolla, menta, alloro, pecorino Cestino di Pane Extra 1,50 € Birra Peroni Gran Riserva 0,33cl * 6,00 €
PIZZOTTELLE Tagliata di controfiletto di manzo con 27,00 € e OlPe e S 2,00 € (Rossa, Doppio Malto, Bianca)
Pizzottella amatriciana =+’ 4.50 € verdure grigliate e patate al forno’ .,
e = ste di q Chiusura Cucina Pranzo: 14,30 CLAET 4,50 €
Pizzottella mortadella, burrata e pistacchio 4,50 € n_trc.?cote i manzo con v?r ure 27,00 € Cena: 22,30 Grappa Bianca* 5,00 €
: : g"g"ate e patate al forno wesesae eecesescase sesescescsesscsecase eosesense :
LAl PRSI © [ 4,50 € L Donsone ot e cont e b e icata’ 6.00
Pizzottella pomodoro datterino, 150¢ || Straccetti di manzo con rucola e 16,50 € - slencsome onidoieaiegns orappa Samicata -
N N . u 1011 1 Z1 1 1 18 . Q H H 6
mozzarella di bufala e basilico *** scaglle di grana padano E Alcuni prodotti potrebbero essere stfti sottoposti E Aperol Campa" Sp"tz 8’50 €
; ad abbattimento termico della temperatura, al fine di
¢ garantirne qualita e integrita.




