Formaggi & Salumi  Cheese & Cold Cuts

Norcineria artigianale dalla Maremma e dalla Tuscia, Salumificio di Silvano Mori
Artisanal charcuterie from the Maremma and Tuscia of Silvano Mori farm factory
Salame ftoscano, Mortadella di cinghiale, Fiocco di cinta senese, Finocchiona,
Buristo, Soppressata al pistacchio e crostini misti

I formaggi diAlchimista Lactis, casaro artigianale di Sacrofano che produce formaggi
senza chimica a stagionatura naturale, solo con materie prime del territorio

Mixed cheese plate from of Alchimista Lactis, an artisanal cheesemaker who makes
chemistry-free naturally aged cheeses only from local material.

1 Valcremera, mucca, lavato in birra 2 Basolato mucca, crosta al carbone vegetale
3 Francigena mucca caciotta cremosa 4 Toraduro pecora, affinato in foglie di noce
5 Saxa Rubra capra, alla paprika dolce 6 Casucerasu pecora, profumato al ciliegio

6ran tagliere di salumi formaggi e crostini misti  per 2 persone
Special giant plate of cuts & cheese for 2 persons

Antipasti Appetizer

Polpettine di bollito bagnetto verde e puntarelle

Boiled beef croquettes italian green sauce & and baby cicory salad
Vitello fonnato con la salsa ..... sbagliata

Cold veal with wrong creamy funa sauce

Crostone di polenta gialla e umido di moscardini alla Luciana
Yellow cornmeal crouton and baby octopus ragout Luciana style
Cubotti panati di baccala mantecato mayo di lime e pepe rosa
Creamed salt cod fritters lime mayonnaise and pink pepper

Avocados toast stracciata di bufala salmone selvaggio affumicato
Avocado toast with buffalo burrata cheese and smoked wild salmon

Carciofo alla romana al fegame e fonduta di pecorino di fossa
Pan-seared Roman-style artichoke and aged pecorino cheese fondue
Carciofo alla giuria e hummus di ceci

Fried artichoke served with chickpea hummus

Gli antipasti di mare del giorno, dalla lavagna
Daily fish appetizer, on our board every day




Primi Piatti First course

Pici ajo ojo peperoncino cicoria ripassata alici e briciole di tarallo

Handmade pici pasta garlic chili oil chicory and tarallo crumbs

Chitarrino di casa con pomodoretti basilico origano e scaglie di grana
Homemade chitarrini with fresh tomatoes basil oregano and parmesan shavings

Tonnarello fatto a mano alla gricia con carciofi romaneschi croccanti
Handmade tonnarello pasta with Roman artichokes and crispy bacon
Pappardelle tirate a mano al ragtl bianco di cinghiale e cioccolato fondente
Homemade large noodle pasta with white boar ragout & bitter chocolate

Minestra di ceci e castagne con erbe aromatiche e crostini al rosmarino
Chickpea and chestnut soup with herbs and rosemary croutons

La pasta con il pesce fresco del mercato
Pasta of the with fresh fish from the market

La tradizione romana naturalmente
The pastas of traditional Roman cuisine

Amatriciana con guanciale di Amaseno DOP
Amatriciana : tomato sauce, bacon, pecorino cheese

Carbonara con le uova bio di Gallina Felice
Carbonara : eggs & pecorino cheese cream sauce crispy bacon fresh black pepper

Cacio e Pepe con il pecorino romano DOP .......il fonnarello fatto a casa
Cacio e pepe : cheese and fresh ground black peppercorn cream

Chef Bruno e la banda :
Cecilia, Cerasella, Diana, Zidane, Babu, Mimi e Coco




Secondi Piatti Main Course

Muffin salato di verdure di stagione fonduta di pecorino di fossa
Savory muffin of seasonal vegetables aged pecorino cheese fondue

Kebab di pollo marinato in salsa BBQ foglie amare guacamole mela verde
Roasted chicken kebab bitter garden leaves cider apple & guacamole sauce
Carre di agnello molisano al forno salsa alle erbe di montagna zucca arrostita
Baked rack of lamb mountain herb sauce and roasted pumpkin

Ossobuco di vitello alla fornara patate schiacciate al rosmarino

Braised veal shank served with rosemary mashed potatoes

Coscia di faraona ripiena di castagne e provola al coccio cicoriette ripassate
Leg of guinea fowl stuffed with chestnuts and provolone cooked in crock pot

Filetto di bue ai ferri con riduzione al Chianti patate novelle arrosto

Grilled beef fillet with Chianti reduction roasted baby potatoes

Il pesce del giorno, fresco dal mercato
Fish of the day fresh from the market, take a look at the blackboard

Le insalatone Ingegnose Big Salads
Solo a pranzo  Only for lunch

Autunnale  Erbe amare e misticanza mele melograno noci caprino
red chicory & garden salad apple pomegranate walnut goat cheese

Caesar iceberg radicchio pomodorini pere noci grana
petto di pollo grigliato salsa al gorgonzola crostini
iceberg & rocket salad fomato pear walnuts grilled
chicken breast blue cheese sauce & bread crouton

Roberto tonno grigliato radicchio rosso cipolle di Tropea olive capperi
grilled fresh ftuna red chicory Tropea sweet onion olive & capers

Cestino di pani assortiti fatti in casa, crema di pomodoro e olio nuovo
Homemade mixed bread basket tomato cream sauce & EVO oil




I Dolci fatti in casa ....Homemade desserts

Il tiramisu, dall'antica ricetta di Nonna Pina 9
Cup of coffee tiramist from an old recipe of Grand'ma Pina

Tarte Tatin di mele al profumo di Calvados con creme fraiche 9
Up side down French apple tart calvados touch & creme fraiche

Pera cotta in vino rosso e cannella servita con salsa di zabaione 10
Pear cooked in red wine and cinnamons served with eggnog sauce

Mousse al bacio e salsa di lamponi freschi 10
Chocolate & hazelnut mousse with wild raspberries sauce

Creme brulee alla vaniglia bourbon di Sao Tome 10
Burned vanilla creme bruleé

.. e un consiglio sul vino adatto... and a suggestion on suitable wine

Aleatico di 6radoli Cantina sociale Lazio 7
Stillato passito di Malvasia puntata  Pallavicini Lazio 10
Vin Santo naturale S.Spirito Frescobaldi Toscana 9
Dindarello moscato naturale Maculan Veneto 9
Malvasia delle Lipari passito Na'jm  Colosi Sicilia 12
Moscato di Pantelleria Turbe Salvatore Murana Sicilia 10
Polvanera 21 primitivo naturale Polvanera Puglia 9
Barolo chinato Marolo Piemonte 9

Sono disponibili prodotti per celiaci
Gluten-free product are available

Per le vostre intolleranze consultate la tabella degli allergeni
For your intolerance please check the allergens book




