
Il nostro menu segue la stagionalità dei 
prodotti e verrà aggiornato
totalmente ogni tre mesi, 
ma al fine di allargare 

la nostra proposta settimanalmente 
potrete trovare dei fuori menu.

Tutti i nostri piatti vengono cucinati espressi
al fine di enfatizzarne i sapori e i profumi 

e per mantenere inalterate le caratteristiche 
organolettiche degli ingredienti, 

pertanto i tempi di attesa 
potrebbero allungarsi 

in base alla tipologia di piatto e 
di cottura scelti dai nostri ospiti.

Le informazioni circa la presenza di sostanze o di prodotti che provocano 
allergie o intolleranze sono disponibili rivolgendosi al personale in servizio.



tartare di manzo con mousse di

stracciatella e granella di pistacchi

10

parmigiana di melanzane con fiore 

ripieno di ricotta al basilico

9

fagottino di pasta fillo ripieno di zucchine,

fiori di zucca e mozzarella su fonduta di

scamorza

9

baccala mantecato,spuma di patate

e polvere di capperi

9

Gamberi in tempura con crema di cannellini,

insalatina e scorza di limone

10

selezione di affettati e formaggi laziali

15
(per due persone)



TAGLIATELLE con ragu di cinghiale, 
galletti e timo

11

GNOCCHI DI PATATE CON seppioline,
pesto di basilico e mandorle tostate 

11

risotto CON gamberi, crema di zucchine,
fiori di zucca e stracciata alle alici

12

tagliolini con asparagi, pomodorini
e guanciale croccante

10

ravioli di parmigiana con 

pomodoro arrosto e ricotta salata
10

(20 min)

,



filetto di manzo con zucchine grigliate
prosciutto croccante e patate al pecorino

19

COSTINE DI MAIALE IN SALSA AGRODOLCE
E CHIPS DI PATATE

17

guancIA brasata al cesanese, 
con cicoria saltata e cremoso di carote

17

POLPO ROSTICCIATO, 
CREMA DI zucchine romanesche, 

TERRA DI OLIVE NERE E POMODORINI CONFIT
18

carrèe di agnello in crosta di pistacchi
con patatine novelle al timo e 

purea di sedano rapa
18 

Cubotto di vitello a bassa temperatura 
con salsa tonnata e demiglace al prosecco

19



PATATE AL FORNO

4

INSALATA

4

verdure grigliate

4

cicoria 

4



PASTICCERIA seccA

della tradizione

5

mousse di ricotta e visciole con 

croccante al pistacchio

5

GANACHE AL CIOCCOLATO BIANCO, GEL DI 

frutti di bosco E CRUMBLE DI MANDORLE

6

TIRAMISU

5

tartelletta di pasta frolla

con crema pasticcera e fragole

5



ACQUA

NATURALE/FRIZZANTE

2

Birra messina 33 cl

3

COCA-COLA

2

CAFFE

1


