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i gedtione dell iutera azienda agrituridtica viene
wolta a livello famciliate didtinguendo il dervizio
redtorativo pett demmpliccta e paddione.

Slen poter garantire wn dervizio allindeguna della
gualita o della trapidita Vi nlitiamo a  non
richiedeee mezze porzionc o dlvidionc dec pialte

propodte a menct.

ot maggione dettagli in merito alla natura e alla
compodczione delle pietanze, (l petdonale tutto redta a
vodtrha didpodizione

®

(6%

TUSCIA Food
VITERBESE SIOW FOOd

Moo 0 Grkt ke Comere & Conmari s Vo




%/%fk’/;@&ﬁ
,77 %f&& Z?&//& QM&/‘&& € 18,00

CARRELLATA DI ANTIPASTI DI TERRA COMPOSTA DA SALUMI
LOCALI, NORCINERIA DI CACCIAGIONE, FORMAGGI PECORINI,
BRUSCHETTE CON GSALSE DI STAGIONE E FRITTINI DI
VERDURE

,Z ///w”& dol /@”&M%O/ € 39,00

SELEZIONE DI VARIE TIPOLOGIE DI SALUMI ARTIGIANALI
PRODOTTI E STAGIONATI, SECONDO LA TRADIZIONE, SUI
COLLI VITERBESI

,77 ea/w'& 5/7%5%» £ 10,00

VENTAGLIO DI FORMAGGI PECORINI DELLALTA TUSCIA
NELLE DIVERSE STAGIONATURE E PARTICOLARITA DI
PRODUZIONE. ACCOMPAGNATO DALLE MOSTARDE, IL MIELE DI
CASTAGNO E LA FRUTTA FRESCA DI STAGIONE

/ @ 7&7/&/&7/2@ Z?&/ eawlzx‘a//ém& €900

PICCOLA SELEZIONE DI SALUMI DI PRODUZIONE LOCALE E
PECORINI ~DELL ALTOLAZI0O A BREVE E MEDIA
STAGIONATURA CON BRUSCHETTE ALLOLIO CANINO DOP

,77 eaww'& A %/&Z%ﬁ/ € 8,00

CROSTINO DI PANE INZUPPATO AL LATTE CON SCAMORZA DI
BUFALA AFFUMICATA "LALUISA" DI MONTEFIASCONE, COTTO
IN FORNO FINO A DORATURA CON PROSCIUTTO ‘GRAN
RISERVA" AD ALTA STAGIONATURA LAVORATO SECONDO LE
ANTICHE TRADIZIONI E GSFOGLIE DI TARTUFO NERO
SCORZONE

/ e grmwé&fé Aol M/m/ € 4,00

TRANCETTI DI PANE CASERECCIO CON OLIO NOVELLO
CANINO DOP, LAGLIO ROSSO DI PROCENO E LE OLIVE
NERE ESSICCATE AL FORNO CON ARANCIA E FINOCCHIO
SELVATICO

,77 5&/1/&/25& € 70,00

CARPACCIO AFFUMICATO DI CINGHIALE MARINATO ALLE
ERBE MEDITERRANEE CON NOCCIOLE E MARRONI DEI
MONTI CIMINI IN LETTO DI RUCOLA E PERE
ALLALEATICO DI GRADOLI




7 ﬁ@i@éwm@ dolle 5&////'/»& € 8,00

CROSTONI DI PAGNOTTA ALLA FARINA DI CASTAGNE CON
FUNGHI PORCINI SALTATI IN PADELLA, GUANCIALE DI
SUINO BRADO CINTA SENESE AZ. SERPEPE VITERBO,
PECORINO IN FOGLIA DI NOCE E ROSMARINO SELVATICO

L Etruschells €800

TARTELLETTA SALATA CON CREMA DI LATTE E
COMPOSTA DI FICHI SETTEMBRINI CON SALAME ETRUSCO
PRESIDIO SLOW FOOD VITERBO "SUSIANELLA" E CIPOLLE
IN AGRODOLCE

) Triggitoria { lomicn

Charcete de Croceants SPrelibatezze all’ italiana dac
SPuadtellate alle Specialiti Lrcali:

j gﬁ/&m//&f[ € 6,00

FILETTI DI BACCALA FRITTI DORATI

/ &% wr e € 6,00

BROCCOLI, ZUCCHINE E CARCIOFI PASTELLATI ALL UOVO E
FARINA

,77/%&% IZZZ’W € 7,00

I GRANDI CLASSICI DELLA TRADIZIONE NAZIONALE CON
SUPPLI, CROCCHETTE, OLIVE ASCOLANE, MOZZARELLINE
PANATE

j ?ﬁd/&'&/k' del %//@/m € 6,00

QUADRUCCI DI PASTA ACQUA E FARINA CON RIPIENO DI
ZUCCA E PANCETTA

,77 ea/m/r&&&m £ 7,00

PIZZETTE, ZEPPOLE E FRITTELLINE SECONDO L USANZA
DEL POSTO AFFIANCATE DA SALAMI NELLA DIVERSA
GRANA

el vidpetto deoll ambiente wtilizziamo doltanto ¢ miglioti

olic dc deme ad alta reda oleceaw, evitando Uwtilezzo dc

palma o daot detiPale.




@”MW %ﬁxﬁ

/ e e/w'&&é& 4 %Wm/m €900

GNOCCHI DI PATATA MANTECATI CON FONDUTA DI PECORINO
DI GROTTA DELL ALTA TUSCIA E ZUCCA GIALLA, TARTUFO
NERO SCORZONE E BRICIOLE DI NOCI

/ P %&w’m& Aol 5@&0&'@227& €900

TAGLIATELLE ALLA FARINA DI FARRO BIOLOGICO CON RAGU
BIANCO DI FAGIANO, DADOLATA DI POMODORI CILIEGINO E
NOCCIOLE TOSTATE DEI MONTI CIMINI

M@&&é&d/é&/é €900

PICI ALLACQUA E FARINA CON SUGO DI POMODORO AI
FUNGHI GALLETTI, PANCETTA DI SUINO BRADO CINTA
SENESE AZ. SERPEPE VITERBO E MARRONI DEI MONTI
CIMINI

j gﬁw/&i} Aol gaw%@ €900

RAVIOLI CON RIPIENO AI FUNGHI PORCINI SU VELLUTATA
AL GRANA E ZAFFERANO CON SFOGLIE DI GUANCIALE
ARTIGIANALE CROCCANTE DELLA TUSCIA VITERBESE

/ @ %&ZZZW’W% Aoi gﬁ//méé/w' € 0,00

PENNE RIGATE DI PASTA DI SEMOLA DI GRANO DURO CON IL
RAGU DI CARNE ALLA BOLOGNESE, AL POMODORO E
BASILICO, ALLOLIO CANINO DOP E PARMIGIANO REGGIANO

Shoane (Cadeoreccio con licvite madte de nodtra

prodezione o Servizio €2,00




5 &Q@MJ/ @Wﬁ
/ %ééﬁ/&&é%@ @ 5&&%&7@//)}2‘ € 13,00

TRANCI DI COSCIO DI AGNELLO ALLA GRIGLIA CONDITO CON
TIMO SELVATICO E ERBE AROMATICHE

/ @ ?@/5@0&&/}2‘ € 13,00

GRIGLIATA MISTA DI CARNE AI FERRI CON BRACIOLA DI
SUINO, TRANCETTO DI LOMBATA DI MANZO, PORZIONE DI
COSCIO DAGNELLO E PETTO DI POLLO AROMATIZZATO ALLE
SPEZIE MEDITERRANEE

,77 gﬁ/&&ﬁ//a‘/ il gwmm/@ € 14,00

FILETTO DI MERLUZZO DISSALATO ED ESSICCATO SECONDO
LUSANZA SCANDINAVA, COTTO AL FORNO CON AGGIUNTA DI
FIORI DI FINOCCHIO SELVATICO ASCIUGATO AL SOLE E
LAMINE DI FUNGHI PORCINI

,77 @m//w}m 0&/ 6@/}/&&%7 € 12,00

DOPPI0O HAMBURGER DEL RINOMATO MANZO BIANCO
TOSCANO CON SCAMORZA AFFUMICATA E FUNGHI DEL
SOTTOBOSCO SU  PESTO ALLE NOCI E PAGNOTTINA
CASERECCIA AL ROSMARINO

,77 %fcg ﬁgfw/.a € 16,00

SEZIONE DI FILETTO DI MANZO NATO E ALLEVATO SUI
TERRITORI DEL POSTO COTTO ALLA GRIGLIA CON CAMICIA
DI LARDO DI CINTA SENESE, LACCATURA AL MIELE DI
CASTAGNO DEI BOSCHI DI MAREMMA E SACGLIE DI TARTUFO
NERO SCORZONE (CONSIGLIATA COTTURA AL SANGUE]

/ %/W/ZIFZ/ é%mmz’; € 15,00

PETTO DANATRA AFFUMICATO BRASATO AL VINO
CANNAIOLA DI MARTA CON BACCHE DI MELOGRANO SU
CREMOSO ALLO ZAFFERANO E SALSINA DI COTTURA




/ @ 7&%//)@%7 A /%ﬁ/m%» Vi %;m'

ENTRECOTE DI VITELLONE ALLEVATO SUI

PASCOLI

DELLETRURIA DAL PESO DI CIRCA 350 GR CIRCA CONDITA
AL SALE GROSSO DI SICILIA DA ABBINARE ALLE SEGUENTI

PROPOSTE:

OLIO DI OLIVA CANINO DOP E ROSMARINO

ACETO BALSAMICO DI MODENA

TARTUFO NERO SCORZONE

FUNGHI PORCINI

RUCOLA E SCAGLIE DI PARMIGIANG

CIPOLLE ROSSE DI TROPEA CARAMELLATE

LARDO DI CINTA SENESE E MARRONI DEI MONTI CIMINI
NOCCIOLE TOSTATE E SALI AFFUMICATI
COMPOSTA DI FICHI E FONDUTA DI GORGONZOLA
RICOTTA SALATA E MIELE DI CASTAGNO
MOSTARDA DI MELE COTOGNE

GUANCIALE ARTIGIANALE E PECORINO DI GROTTA
BACCHE DI MELOGRANO E GRANELLA DI NOCI

@/@f@?/w'
T Fagiokk ol Pgotrio ll Uecollts:
Lo FatiteTritle
LD asalets Mists
¢W Aol %ﬁ% arroste

€ 12,00
€ 13,00
€ 16,00
€ 15,00
€ 14,00
€ 14,00
€ 15,00
€ 14,00
€ 14,00
€ 14,00
€ 14,00
€ 15,00
€ 14,00

€ 4,00

€ 3,00

€ 3,00

€ 3,00

€ 0,00
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—
/ra/a//ézp'cma//& € 7,00
(FIOR DI LATTE, PROSCIUTTO COTTO)

/m%/@ € 85,00
D

(FIO I LATTE, SALAME PICCANTE, PEPERONI, TABASCO)

A

7@%@/@ € 6,00
(FIOR DI LATTE, SALSICCIA, PROSCIUTTO COTTO, FUNGHI PORCINI)

%%ax/m €800
(FIOR DI LATTE, CICORIA, PECORINO, GUANCIALE)

%w/wm €800
NUTELLA, GRANELLA DI NOCCIOLE)

Praze Clite Stagionali

Westorn € 10,00

(FIOR DI LATTE, GUANCIALE, FAGIOLI DEL PURGATORIO,
CIPOLLA ROSSA)

7%5&%/%2//& £ 70,00
(FIOR DI LATTE, MARRONI DEI MONTI CIMINI, LARDO DI CINTA SENESE,
ROSMARINO)

5&%5/;&4/%’/&@ £ 70,00

(FIOR DI LATTE, COMPOSTA DI FICHI SETTEMBRINI, PROSCIUTTO CRUDG,
GORGONZOLA, NOCI)

éﬂw/éa//m/ € 70,00
(FIOR DI LATTE, CREMA DI ZUCCA, PANCETTA, PARMIGIANO, ACETO

Supplemento Wozzarella i Bufala €200




@zz& gm/w@

géﬁ//ma//wm
(FIOR DI LATTE)

6&/&&/‘ &ch@zl@

(FIOR DI LATTE, PROSCIUTTO CRUDO])

7@@9@0&&'@

( Oeo, 5(,)044’/&@/?/07&0)

(FIOR DI LATTE, ZUCCHINE, PROSCIUTO)

Z\Zm/jﬁ”—c@ %’;ﬂ@ﬁ///ﬂ'

(FIOR DI LATTE, PROVOLONE, FONTINA, GROVIERA )

@’Z%Mﬂ/@/ a//k g&&&&

(FIOR DI LATTE, FUNGHI PORCINI, SALSA TARTUFATA)

%/&fa}m//%&

(FIOR DI LATTE, PEPERONI, MELANZANE, ZUCCHINE])

Rustica

(FIOR DI LATTE, PATATE FRITTE, WURSTEL)

&/M/ﬁﬁ&ﬁ

(FIOR DI LATTE, RUCOLA, PACHINO)

Trancescana
(FIOR DI LATTE, TONNG, CIPOLLA, OLIVE NERE]

/%a/rwmmwm/

(FIOR DI LATTE, CHAMPIGNONS, SALSICCIA, PROSCIUTTO COTTO)

Montapnole

(FIOR DI LATTE, SPECK, GORGONZOLA)
&W/ﬁﬁ///&&/ﬂ/

(FIOR DI LATTE, CICORIA RIPASSATA, SALSICCIA)

7.
/rmcw/w*&
(FIOR DI LATTE, BRESACLA, RUCOLA, PARMIGIANO)

6&//" é&/&ﬁ//‘ @

(FIOR DI LATTE, PANCETTA, UOVA, PECORINO)

g wrina

(FIOR DI LATTE, PANCETTA, SCAMORZA, PATATE)

7L a////}aax
@m‘w

(FIOR DI LATTE, GUANCIALE, PECORING, CICORIA, POMODORINI)

(FIOR DI LATTE, NOCCIOLE, SALAME DI CINGHIALE, FUNGHI PORCINI]

€ 4,00

€6,00

€ 3,00

€ 7,00

€ 8,00

€ 6,00

€ 7,00

€ 7,00

€ 7,00

€ 6,00

€ 6,00

€ 8,00

€ 7,00

£ 9,00

€ 6,00

€ 6,00

£ 9,00

€900




@zz& ﬁ%&p/

/%a/r herila £ 600
[FIO DI LATTE, POMODORO) ’
Nipolotora € 7,00
(FIOR DI LATTE, POMODORO, ACCIUGHE)
/%a//ww/rax € 4,00
(POMODORO, ORIGANO, AGLIO)
Z?éd/l/&/ﬁ/ € 750
(FIOR DI LATTE, POMODORO, SALAME PICCANTE, OLIVE NERE)
fa/w’mw'%a/ £ 850
(FIOR DI LATTE, POMODORG, PROSCIUTTO COTTG, CARCIOFI, CHAMPIGNONS, OLIVE)
g&;&@é&/@ € 85,00
(FIOR DI LATTE, POMODORG, FUNGHI MISTI)
/C\Zm/% ﬁfﬁ/— vont € 85,00
(FIOR DI LATTE, POCMODORQ, COTTO, CARCIOFI, OLIVE NERE, CHAMPIGNONS)
% rina € 760
(PIOR DI LATTE, POMODORO, PEPERONI, SALSICCIA)
5&&&//}@/7@ € 750

(FIOR DI LATTE, POMODORO, ACCIUGHE, CAPPERI)

/@“w}/mx

“
(FIOR DI LATTE, POMODORG, SALSICCIA, PROSCIUTTO COTTO, PANCETTA)

2

7.

/ch/&w £ 5 50
(FIOR DI LATTE, POMODORGO, SCAMORZA, FUNGHI PORCINI, SPECK)

—

/ osoara €800

(FIOR DI LATTE, POMDORO, PROSCIUTTO CRUDGC, FUNGHI
%/wwfé@/m/ £ 850
(FIOR DI LATTE, POMODORO, MELANZANE, GRANA, SALSICCIA)

fa/aw)a/fcw?a/ £ 300
(FIOR DI LATTE, POMODORO, PROSCIUTTO DI CINGHIALE, OLIVE,

%/&@/Ww& £ 900
(FIOR DI LATTE, PGMODORG, SALAME PICCANTE, SALSICCIA, UOVO SALSA TARTUFATA)

gk}&mfk/—&ﬁ/ € g @@
(FIOR DI LATTE, POMODORO, CREMA DI PECORINO E TARTUFA, SALSICCIA)

/_‘ .
/Z@’Mkﬂﬂ/ € cg) o0
(FIOR DI LATTE, POMODORG, SALAME PICCANTE, SCAMORZA, MELANZANA)

5@50@ € Cq 0@
(FIOR DI LATTE, POMODORO, CAPOCOLLO, PECORINO) '




g&V @MJ&

7%/;&/%' o €200
7%& wa //lwwraz/& j /f'— €200
7%& wa /f Jurizzala /nmm/ o %&M/f € 2,00

oo dollis Casa gmxfw& o ?@é’&& € 6,00
%& Frizzante € 7,00
/ alline €200
Copfe € 1,00
gﬂ///é correlle € 71,00
6@ wootne €200
ﬂ{i lisane €200

g&/ WMJ& @//ﬁ/ g/ﬂk/ﬁﬁ/

gw”/w /mé&r 4 5 /ﬂ@/’ﬁ % 0,40

Catice 0,2 L €200
Catice O, 4 & € 400
Caraffa 1.5 & € 10,00
@wa/ @w/ax

Catice O,3 & €200
Catice 05 & € 35,00
Caraffa 1 & € 0,00

Birre Tradizionale Tiolane 033 1+

%ﬁ %zy/wrr& (" @'&Wk’l&/ﬂ? @/;/wr) 0,20% € 3,00
,Zaé/%&m/ @ma//a/ //a/ er) 7.90% € 3,00

2%/%@ a/a‘;/%wvf//@/&r) 7.80% £ 3,00




Birre Artigianali llane 0.55 1+
Birwdoll Somo — Nobil GOLDENALE €550

BIRRA DALL ABITO COLOR DEL SOLE CON UNA SCHIUMA BIANCA
FINE E PERSISTENTE. ALL ESAME OLFATTIVO PREVALE UN
PROFUMO AGRUMATO CON UNA PREDOMINANZA DI LIMONE. SONO
BEN RICONOSCIBILI INOLTRE SENTORI SPEZIATI E CITRICI DA
LUPPOLO, DI FRUTTA DOLCE E DI LIEVITO. AL PALATO E BEN
BILANCIATA CON UNA SAPOROSITA ERBACEA E DI CARAMELLO,
TERMINA CON UN RETROGUSTO SECCO E LEGGERMENTE AMAROC.
(5,00%)

W%/@mﬁ — % C@W (KELLER) £ 5,50

BIRRA A BASSA FERMENTAZIONE DAL COLORE GIALLO DORATG,
CARATTERIZZATA DA AROMI FLOREALI ED ERBACEI, DATI DALL
UTILIZZO DI LUPPOLO IN FIORE TETTNANG TETTNANGER.
EQUILIBRATA ED ELEGANTE AL PALATO E AMARA, MORBIDA AL
PRIMO SORSO, CON LIEVI SENTORI DI MIELE D'ACACIA E FRUTTA
SECCA. (5,00%)

Boloddior — Nopa (SPICED ALE) €500

BIRRA CHE SI RIFA ALLA STORIA ANTICA, DI NOMADI E DI
PIRAMIDI, DI SPEZIE E DI KHORASAN KAMUT CHE NELLA LINGUA
EGIZIA SIGNIFICAVA ‘'ANIMA DELLA TERRA". IL SUO COLORE
CALDO, AMBRA ARANCIATO, E SOVRASTATO DA UNA SCHIUMA
ABBONDANTE CHE SPRIGIONA NOTE DI AROMI ORIENTALI,
ZENZERO E AGRUMI. (6,80%)

Hommer — Koral 120 €550

BIRRA PRODOTTA CON I MIGLIORI LUPPOLI NEOZELANDESI,
AUSTRALIANI, GIAPPONESI ED AMERICANI, TUTTI PROVENIENTI
DALLA ZONA DEL PACIFICO. DI COLOR AMBRATO, SIA AL NASO CHE
AL PALATO I SENTORI SONO INTENSI, SI PERCEPISCONO NOTE
ESPLOSIVE DI FRUTTA GIALLA E TROPICALE, AGRUMI E
BALSAMICHE TUTTE MESSE IN EVIDENZA DA UN DELICATO
PROFILO MALTATO. (6,30%)

QW — 0 o /o BELGINSTRONGALE) ¢ 5 50

BIRRA CHE SI ISPIRA Al FRATI TRAPPISTI IN BELGIO. LA
SCHIUMA E PERSISTENTE E DI UN NOTEVOLE COLOR NOCCIOLA
NELLA QUALE SONO PRESENTI VARIEGATI AROMI COME CACAGQ,
LIQUIRIZIA E TRATTI VINOSI. MOLTO EQUILIBRATA E TENDENTE
AL DOLCE MA NESSUNO DEGLI INGREDIENTI PREVALE
NETTAMENTE SUGLI ALTRI, SOLO NEL FINALE IL LUPPOLO ESCE
DI PREPOTENZA CON UNA LUNGA NOTA AMARA. (1000%)




gzﬂ‘%%@ 624/% @éﬁ — 5&/& (BLANCHE) £ 5,00

BIRRA DI FRUMENTO DAL COLOR GIALLO PAGLIERINO, CON
ABBONDANTE E PERSISTENTE SCHIUMA BIANCA. IL MALTO E LE
SPEZIE UTILIZZATE FANNO EMERGERE SENTORI FRUTTATI E
SPEZIATI. AL PALATO, UNA LIEVE ACIDITA ED UNA VIVACE
CARBONATAZIONE LA RENDONO DISSETANTE E PIACEVOLE DA
BERE. (5,30%)

Birra dbo/ %7@ — Dchessa SMSON € 5.50

BIRRA PRODOTTA CON IL FARRO, TRADIZIONALMENTE COLTIVATO
NEL TERRITORIO DEL PARCO REGIONALE DEI MONTI DELLA
DUCHESSA. SI PRESENTA DORATA CON RIFLESSI ARANCIATI AL
NASO E MOLTO AMPIA, FRUTTATA (BANANA, ANANAS, FRUTTI
TROPICALI) FLOREALE E CEREALI, CON UN LEGGERO E
PIACEVOLE PEPATO. AL PALATO E MOLTO SIMILE ALL OLFATTO,
SPICCA IL SAPORE DELLA FRUTTA, DOLCI NOTE DI MIELE E UN
MEDIO AMARO, DONATO DAI LUPPOLI. (5,80%)

L ambyrate— Parpora (DOPPEL BOCK € 5,50

BIRRA DAL COLORE ROSS0 BRILLANTE CON RIFLESSI RUBINO. AL
NASQ, E NETTO IL CARAMELLQO, SEGUITO DA EVIDENTI NOTE
ERBACEE LEGATE AI LUPPOLI, CHE LASCIANO POI POSTO A
SENTORI VINOSI E DI FRUTTA SECCA. IL TERRITORIO GUSTATIVO E
QUELLO DOLCE, DEL CARAMELLO E DELLA FRUTTA SCIROPPATA,
MA MAI STUCCHEVOLE, GRAZIE AL PERFETTO BILANCIAMENTO
CHE IL LUPPOLO PERMETTE DI OTTENERE. (7,80%)

W— %m (7u (ABBEY TRIPEL € 5,60

BIRRA DAL COLORE AMBRATO, EMANA AROMI DI MALTO, FRUTTA,
SPEZIE (CHIODI DI GAROFANO, PEPE E NOCE MOSCATA). IN BOCCA
E GUSTOSA CON UNA SAPOROSITA DI PANE, CARAMELLOQ,
ZUCCHERO DI CANNA, FRUTTA (MARMELLATA DI ALBICOCCA,
CROSTATA DI MELA, PERA, BANANA ED UVA) E SCORZA D'AGRUML
E' POSSIBILE PERCEPIRE ANCHE UNA LIEVE NOTA ACIDULA E
DELLE FINITURE ERBACEE CON RETROGUSTO SECCO, FINEMENTE
AMARO. (3,00%)

g//?”%m/ﬁ/ y 7%/”5@ (SMOKED PORTER) € 0,00

ARSA E UNA BIRRA SCURA SPECIALE, PRODOTTA USANDO GRANO
ARSO DEL TAVOLIERE, E MALTO AFFUMICATO DELLA ZONA DI
BAMBERGA (GERMANIA). AL NASO SONO PROTAGONISTI SENTORI
TOSTATI ED AFFUMICATI, CON UNA GRADEVOLE NOTA FRUTTATA
CHE RICORDA LE PRUGNE SECCHE.AL PALATO SI PERCEPISCE
SUBITO LA NOTA TOSTATA, CHE SI RIVELA MOLTO GRADEVOLE E
GUSTOSA. (5,50%)




Dii Branohs
Z%?)m/ € 76,00

INCROCIO MANZONI - BIANCO LAZIO IGP %14,00
LE LASE - VASANELLO

%/z‘ € 15,00

VIOGNER - BIANCO LAZIO IGP %14,00
CANTINA TERRE ETRUSCHE - CELLERE

%//m az/&//a/ @%427 € 17,00

GRECHETTO - CIVITELLA D'AGLIANO IGT %13,50
SERGIO MOTTURA - CIVITELA D'AGLIANO

%//m doi %/ﬁ' € 12,00

TREBBIANG, MALVASIA, ROSCETTO - EST! EST!! EST!! DOC %13,00
FALESCO - MONTEFIASCONE

ew/ﬁ//wéé a//é%a//w/ € 716,00

CHARDONNAY - BIANCO LAZIO IGP %14,00
PAOLO E NOEMIA D'AMICO - CASTIGLIONE IN TEVERINA

6&//& a/w' %//&ry’ € 71,00

ROSCETTO - BIANCO LAZIO IGT %12,50
CANTINA STEFANONI - MONTEFIASCONE

/ wee % € 70,00

PALAVIA - BIANCO LAZIO IGT %12,50
CANTINE VULCI - CELLERE

Bost Brut = € 13,00

TREBBIANG, ROSCETTO, MALVASIA, EST! EST!! EST!!! DOC %12,00
CANTINA FALESCO - MONTEFIASCONE

5&/@/ s € 26,00

PINOT BIANCO - BIANCO IGT %13,00
SANT'ISIDORO - TARQUINIA




%W’ ?@5&/
Q&WW @/A /@’

MERLOT, CAB FRANC, CAB SAUVIGNON - ROSS0 LAZIO IGT % 1300
CANTINA LEONARDI - MONTEFIASCONE

CabernetTrane

CABERNET FRANC - ROSSO LAZIO IGT % 1350
TRAPPOLINI — CASTIGLIONE IN TEVERINA

%.\

CANAI%?ERO - ROSSO LAZIO NATURALE % 1300
IL VINCO — MARTA

GRECHETTO ROSSO — ROSS0 LAZIO % 4,50
LA CARCAIA — GRADOLI

NMerls?—

MERLOT - R0OSSO LAZIO IGT %13,00
MAZZIOTTI - BOLSENA

Veste Forpora

SANGIOVESE, CAB SAUVIGNON, MERLOT - ROSS0 LAZIO IGT %1300
TENUTA RONCI DI NEPI - NEPI

eﬁ/l/ @/ O3

ALEATICO SECCO - ROSS0 LAZIO IGT %14,00
VINI PACCHIAROTTI - GROTTE DI CASTRO

V.
@ay/p& Aol /&%@

SANGIOVESE MONTEPULCIANO - R0SSO LAZIO IGT %14,00
PIERMARIA ADELIO & FIGLI - TESSENANO

5 o) — % d‘////@@’

MERLOT, SANGIOVESE - ROSSO LAZIO IGT % 13,50
CASTIGLIONE IN TEVERINA

€ 15,00

€ 17,00

€ 15,00

€ 14,00

€ 10,00

€ 13,00

€ 14,00

€ 13,00

€ 20,00




Z?%&&rf‘ %f”ﬁ m/mw///'
j 7&;2&%" w/&//a/ 7&&;&%@ £ 6,00

%pw&td/ locale codtitwita da &Bidcotts deccthi alle CHlocecote
dec Wowt ccmine, gocce ac (Ceoccolato, dervitc con viwo da
deadert Cannacola dc Marta

7777 .

,Z/ / J%/Wkém € 0,00
Krviditazione della ricetta thadizionale del @/&wm&d/w’wm
ctema al Padcarpone, Zabacone fatto a mano da wova

Sfredeke padtorizzate, Bidcotti Savoiardi artigianali.
CUn caffe edpreddo a fianco del dolce dorvita’ pet cuzuppate

,77 7&;227&& 6&/&/’%& € 5,00

Horbido flanw al (Cioccotate Fondente o granella i
CHocciote dec WHowte Cimine prepatateo denza Cwtilizzo de
nedduna fatina di ceteale ¢ gluten fm) dee dpecchio e
Croceotateo at oga/tte ed wun gudtodo ticecolo e lanna

montata dpotverata al Cacao amaro

/ @ %Mmﬁ/ %Mﬁ €0,00

SPanna Cotta interamente realizzata artigianalmente con
SPanna Fresca e %&w‘yé&w Bowtbon del Nadagadcat con
cowtia ac CMeloghano del fratteto, dcaglie i (Cioccolato
biance o briciote di (Weringa

,77 el)ﬂw'/m £ 5,00

Clettefogtlie &c SFPadta Strgtlia caramellata cow CWHowsde
atte Cadtagne dec Monte Cimine, spotverato con Zucchero
@ velo cn avoma di (Arancia %fwow

,77 @5@&4&&% € 0,00

Clattonella di frolla con motbida ctema di S/ %dtacchio di
Bronte alla Kicotta oi Focora aellCAlta Ywdecia,
Gimone @&o&ag&w con Croccante ac Caramello o la dua
Crranella



Z?&J&P//” ZL‘

Frulls ds ﬁ@m/w £ 3,00
%/M’f €500
7%%7@2/7 o/ 6@//@ i / éfm@r& £ 550
Torta al trancio su /f&m&f&/}/é&m& € 3,50

ﬁ/gm'ﬁ ¢ z?k}fyf/ﬁ/ﬁ
ﬁ/wmmwlz‘ A éré/m//é&é, bral o doloe ¢ 70,00

/ éfmwm' €260
Frappa Bianoa €250
%ﬁ/ﬁ/w gﬁ//’/’éfm& €300
%& //7/5%0/”@56@ €200




Cfp Goarme?-

A giwdto compromeddo tha deddert od
edpreddo all ctaliana. ..
Una pregiata midcela di varieti CArabica wnita a piacevols

abbinamente golodc pet wn momento & pu'o gudto

Z?&/&& Z*;/a//ézécma//& €260

(CAFFE, CREMA DI NOCCIOLE DEI MONTI CIMINI,
GRANELLA DI MARRONI, PANNA MONTATA, CACAQ)

ew/w/a» ,ﬁmnm €200

(CAFFE, CREMA DI CIOCCOLATO FONDENTE,
CRUMBLE DI CEREALI, PANNA MONTATA, POLVERE
DI ARANCIA)

%rcmmx a//&/ 5;&&/ € 2,60

(CAFFE, CREMA DI PISTACCHIO, BRICIOLE DI
AMARETTI, PANNA MONTATA, CANNELLA)

6&»&0&/& az/@//a/ /@W?ﬁ/ € 2,60

(CAFFE, CREMA DI ZABAIONE, CARAMELLO
CROCCANTE, PANNA MONTATA, ZENZERO)

7&7/& a/ /ﬁr/w/wz;‘ €200

(CAFFE, CREMA DI VANIGLIA DEL MADAGASCAR,
MERINGHETTE, PANNA MONTATA, CARDAMOMO)




5&/‘”22‘ wy ﬁ/ééé/mwwmﬁ corn w’gm%»/a/ffw_
&vﬁ%/@m/@/ﬂ[&j arome e 979&%'& A ax/&/ms@éww

?%/”mm CAnguita € 5,00
COMPLESSO BLEND DI GOLDEN RUM DI MELASSA DEI CARAIBI,
SELEZIONATI ED INVECCHIATI IN BARILI DI QUERCIA AMERICANA E
FRANCESE, CON AROCMA DI CARAMELLO E MIELE, NOTE DI VANIGLIA,
ARANCIO, COCCO. VOL. 400%

%WW/%/W S anne Guadalupe € 0,00
RHUM AGRICOLO CHE RIPOSA PER AMENO 5 ANNI IN BOTTI DI ROVERE
DA 180 LITRI. COLORE AMBRATO, NASO POTENTE ED ELEGANTE CON
NOTE DI VANIGLIA E SANDALO. IN BOCCA LATTACCO E VIVACE E
ROTONDO. PERSISTENTI AROMI DI VANIGLIA E ROVERE, SPEZIE
(CANNELLA, PEPE NERO) E NOTE DI FRUTTA ESOTICA. POTENTE MA DI
ARMONIOSA STRUTTURA. VOL.42%

Sobrr 25 nss Crutemata €550

PREMIUM RUM DA MELASSA, INVECCHIATO CON IL SISTEMA SOLERA IN
BOTTI DI ROVERE CHE HANNO PRECEDENTEMENTE OSPITATO BOURBON
WHISKY, SHERRY, E VINI PEDRO XIMENEZ OTTENUTO DA UNA
COMBINAZIONE DI RUM INVECCHIATI, GRANDE STRUTTURA AROMATICA,
DENSO E COMPLESSO, CON SENTORI DI FRUTTA ESOTICA, FRUTTA
MATURA, FICHI SECCHI E CREMA, CON UNA LEGGERA SENSAZIONE
SPEZIATA. VOL. 40%

/%%MW VSOF 10 anni Pertenica £ 5,00

RHUM CREATO DIRETTAMENTE DAL SUCCO DELLA CANNA DA ZUCCHERO
DALL ASPETTO BRILLANTE, CHIARGC, DI GRANO DORATO. HA UN SAPORE
INTENSO DI CANNELLA, ZENZERO, PEPE, ERBA E NOTE DI LEGNG. E
SECCO, MA DI UN DOLCE PERSISTENTE, CON NOTE SPEZIATE. DI GRANDE
ELEGANZA E INCOMPARABILE FINEZZA. VOL. 43%

Dot 15 v Barsastos €550

RUM DISTILLATI CON ALAMBICCHI TRADIZIONALI E INVECCHIATI PER
BEN 9 ANNI IN BOTTI GIA PRECEDENTEMENTE USATE PER IL BOURBON
E PER I VINI DI JEREZ IN SEGUITO, LAFFINAMENTO PROSEGUE
ULTERIORI 3 ANNI NELLE BOTTI FRANCESI DI PIERRE FERRAND.
EQUILIBRATO, MORBIDO, AROMATICAMENTE RICCO E PERSISTENTE. VOL.
42%

@”%szﬁmff 17 anni Rop. Dominicana €550

GRANDE BLEND DI RUM ARTIGIANALI AFFINATO IN BOTTI DI ROVERE
FRANCESE E AMERICANO SECONDO IL TRADIZIONALE METODO SOLERA.
DELIZIOSE NOTE DI CARAMELLO E FRUTTA FINO A PASSARE ALLE NOTE
DI INCENSO E LEGNQG. VOL. 40%



Wiy

5&/1/&22‘ in abbinaments con cioccolals
&vfr%/@/m//&/ﬂléj aromi e ;/mm A a//&/wac@é@m&

—
/ﬁ/é}&f‘ 10 annc Skge £ 550

FUMO DI TORBA POTENTE CON UN ACCENNO DI SALINITA D'ACQUA
MARINA,

OSTRICHE FRESCHE E UNA NOTA D'AGRUML

RICCA DOLCEZZA DI FRUTTI ESSICCATI CON NUBI DI FUMO E FORTI
AROMI DI MALTO D'ORZ0, CALDO ED INTENSO. FINALE IMMENSO, LUNGO,
CALDO E PEPATO NELLA FINITURA CON UNA DOLCEZZA APPETITOSA
VOL. 45,8%

/ﬁfﬁ/ﬂ&éﬂ 16 annc Silay £ 550

INTENSO PROFUMO DI FUMO DI TORBA CON IODIO E ALGA, E UNA
DOLCEZZA RICCA CHE RICORDA LA FRUTTA SECCA.

NUBI DI FUMO E SAPORI FORTI DI ORZ0O MALTATO, CALOROSI E INTENSI.
FINALE GRANDE, CALOROSO E PEPATO CON UNA DISTINTA DOLCEZZA
APPETITOSA VOL. 43%

%ﬁ 14 anne Qlightanda £ 550

INTENSO E DOLCE CON SENTORE DI FRUTTI, ARANCIA, LIMONE E PERE,
CON

SENSGAZIONI SALMASTRE E DI TORBA AFFUMICATA.

AL PALATO RICHIAMA FRUTTI TARDO AUTUNNALI, FICHI SECCHI E
SPEZIE

MIELATE; SEGUITI DA UNA NOTA MALTATA SECCA ED AFFUMICATA.
FINALE MORBIDO E DI LUNGA PERSISTENZA, CON NOTE DI LEGNO DI
QUERCIA, SECCHE E LIEVEMENTE SALMASTRE. VOL 43%

€ 1.2 anni splands € 0,00

AROMATICG, VANIGLIA, FIORI RECISI E, NEL FINALE, UNA NOTA PULITA
E TOSTATA. SEMPRE PIU DOLCE E CREMOSO, CON AGRUMI FRESCHI E
CHEESECAKE AL LIMONE. DOLCE, INIZIO MORBIDO CHE DIVENTA
FLOREALE. FRESCO NELLINTERMEZZO, POl DI GLASSA AL BURRG,
FRESIA. FINALE ERBOSO E SECCO, SIMILE AD UN POT-POURRI. VOL 43%

@Wm L2 anne Speyacde £ 5 50

UNA COMBINAZIONE DI DOLCI FRAGRANZE FLOREALI, FIORI ED ERBE DI
LUNGO FIUME CON SENTORI DI MIELE E VANIGLIA. FORTE GUSTO
MALTATO CON CENNI DI LEGNO AFFUMICATO DOLCE E LEGNO DI
SANDALO. LUNGA PERSISTENZA MALTATA CON SENTORE DI AFFUMICATO
LEGGERO E CENNI DI DOLCE. VOL 40%




%ﬁ//ﬂ/ﬂ& % %MZI&; 4

//fcw@/w/‘ - @;@w € 0,00

(BARBERA, MERLOT, RABOSO) VOL.42 %

INVECCHIAMENTO: 18 MESI

PROVENIENZA: VENETO, PIEMONTE

DISTILLATO DAL GUSTO SECCO ED AROMATICO, ESPRIME UN BOUQUET
GRADEVOLE CON SENTORI DI TOSTATO ED UN AROMA ACCENTUATO DI
CASTAGNO MATURO DI MONTAGNA

///ﬁ/fi%w/f& - /&%ﬂf %szfmw £ 0,00

(GEWURZTRAMINER) VOL. 41%

INVECCHIAMENTO: 36 MESI

PROVENIENZA: TRENTINO

GRAPPA PREZIOSA DAL SAPORE RICCO ED INTENSO, CHE SI
MANIFESTA VELLUTATA, PERSISTENTE AL PALATO E PIACEVOLMENTE
AVVOLGENTE, AFFINATA IN PICCOLE BOTTI DI PREGIATO LEGNO DI
ROVERE.

g&/m//c@ - 7 7%/}7/@/”&/?& € 0,00

(CORVINA, CORVINE RONDINELLA) VOL. 42%

INVECCHIAMENTO: 12 MESI

PROVENIENZA: VENETO

GRAPPA IMPORTANTE ED AUSTERA, FRUTTO DELLA DISTILLAZIONE
DELLE VINACCE PROVENIENTI DALLA LA PIGIATURA DELLE UVE
PASSITE DA CUI VIE-NE OTTENUTO IL PREGIATISSIMO VINO AMARONE
DELLA VALPOLICELLA DAL PARTICOLARE PROFILO ORGANOLETTICO
CHE SI CARATTERIZZA PER UNA ECCEZIONALE RICCHEZZA E VIVACITA
AROMATICA.

/%a/zz&fzf Q "Abville - 5.7/%’ € 0,00

(DOLCETTO, BARBERA] VOL. 43%

INVECCHIAMENTO: 5 ANNI

PROVENIENZA: PIEMONTE

GRAPPA RICCA, COMPLESSA, OTTENUTA ATTRAVERSO UN LENTO
INVECCHIAMENTO IN BATTERIE DI 6 BOTTICELLE DI DIVERSE ESSENZE
LIGNEE.

DURANTE LAFFINAMENTO SECONDO LA PROCEDURA TIPICA DELLA
PRODUZIONE DELLACETO BALSAMICO DI MODENA, IL LIQUIDO VIENE
TRAVASATO CON CURA DA UN CONTENITORE PREGIATO ALLALTRO, AL FINE
DI CONCENTRARE IN ESSO TUTTI I DIFFERENTI AROMI DEI DIVERSI LEGNI
IN CUI HA SOGGIORNATO. PERSISTENTE AROMA CON SENTORI DI MARASCA,
MORA, VANIGLIA ED ERBE AROMATICHE, FUSI IN MANIERA ARMONICA.

%7/00’ — Antsoa Cavee ?&5&/‘%& € 0,00

(CABERNET, MERLOT , SCHIOPPETTINO) VOL. 43%

INVECCHIAMENTO: BLEND 3-20 ANNI

PROVENIENZA: FRIULI VENEZIA GIULIA

GRAPPA MATURATA IN BARRIQUES DI LIMOUSIN, NEVERS, EX-SHERRY E
GRESIGNE DAL COLORE AMBRATO SI PRESENTA LUMINOSA E
AVVOLGENTE, DI GRANDE RICCHEZZA AROMATICA, SENTORE DI SPEZIE,
DI BRIOCHE E DI PASTICCERIA, ARANCIA E FRUTTA CANDITA. AL
PALATO PREVALE UNA SENSAZIONE  PERSISTENTE, IN BOCCA
CONFERMA LE SFUMATURE AROMATICHE CON AGGIUNTA DI NOTE
FRUTTATE DI ALBICOCCA, VANIGLIA E MANDORLA AMARA.




%//&7&/0

SI AVVISA LA GENTILE CLIENTELA CHE NEGLI ALIMENTI E
NELLE BEVANDE PREPARATI E SOMMINISTRATI IN QUESTO
ESERCIZIO,POSSONC ESSERE CONTENUTI INGREDIENTI O COADIU-
VANTI

CONSIDERATI ALLERGENI

ELENCO DEGLI INGREDIENTI ALLERGENICI UTILIZZATI IN
QUESTO ESERCIZIO E PRESENTI NELLALLEGATO II DEL REG. UE
N. 1169/2001 "SOSTANZE O PRODOTTI CHE PROVOCANO ALLERGIE
O INTOLLERANZE"
1 CEREALI CONTENTI GLUTINE E PRODOTTI DERIVATI
(GRANO, SEGALE, ORZ0, AVENA, FARRO, KAMUT)
2 CROSTACEI E PRODOTTI A BASE DI CROSTACEI
3 UOVA E PRODOTTI A BASE DI UOVA
4 PESCE E PRODOTTI A BASE DI PESCE
5 ARACHIDI E PRODOTTI A BASE DI ARACHIDI
6 SOIA E PRODOTTI A BASE DI SOIA
7 LATTE E PRODOTTI A BASE DI LATTE
8 FRUTTA A GUSCIO E LORO PRODOTTI
(MANDORLE, NOCCIOLE, NOCI, NOCI DEL BRASILE, PISTACCHI)
9 SEDANO E PRODOTTI A BASE DI SEDANO
10 SENAPE E PRODOTTI A BASE DI SENAPE
11 SEMI DI SESAMO E PRODOTTI A BASE DI SESAMO
12 SOLFITI IN CONCENTRAZIONI SUPERIORI A 10MG/KG
13 LUPINI E PRODOTTI A BASE DI LUPINI
14 MOLLUSCHI E PRODOTTI A BASE DI MOLLUSCHI

UN NOSTRO RESPONSABILE INCARICATO E A VOSTRA DISPOSI-
ZIONE

PER FORNIRE OGNI SUPPORTO O INFORMAZIONE AGGIUNTIVA,
ANCHE MEDIANTE L'ESIBIZIONE DI IDONEA DOCUMENTAZIONE,
QUALI APPOSITE ISTRUZIONI OPERATIVE, RICETTARI, ETICHETTE
ORIGINALI DELLE MATERIE PRIME.

SI DECLINA OGNI RESPONSABILITA IN MERITO AD EVENTUALI
INTOLLERANZE O ALLERGIE ALIMENTARI, LE QUALI SONO DA
COMUNICARSI PRIMA DELLA PRESA IN CONSEGNA DELL'ORDINE
AL NOSTRO PERSONALE DI SALA. LE RICETTE PROPOSTE A
MENU SARANNO QUINDI TEMPESTIVAMENTE MODIFICATE PER
ASSECONDARE LE VOSTRE ESIGENZE. IN NESSUN CASO SI
GARANTISCE LA TOTALE NON CONTAMINAZIONE AL GLUTINE
PER COLORO AFFETTI DA CELIACHIA IN QUANTO LAMBIENTE
CUCINA PREVEDE UNA SIMULTANEA LAVORAZIONE DI ALIMENTI
TRA CUI PRODOTTI A BASE DI FARINA O SUOI DERIVATI. IN CASO
DI CONSUMAZIONE DI PRODOTTI ESTERNI, PROVENIENTI DA LA-
VORAZIONI SIA DI TIPO ARTIGIANALE CHE INDUSTRIALE, LA
SOMMINISTRAZIONE ED IL CONSUMO SONO CONSENTITI PREVIA
L'ESIBIZIONE DI AUTOCERTIFICAZIONE O RICEVUTA DI ACQUISTO
PRESS0 TERZI SECONDO LE CORRENTI NORMATIVE VIGENTI IN
MATERIA.

IN QUESTO LOCALE POTREBBE ESSERE SERVITO DEL PRODOTTO
SURGELATO E/O CONGELATO, IN BASE ALLA STAGIONE E ALLA
REPERIBILITA" DEGLI STESSI.




