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   DESSERTS & SPIRITS



DESSERTS
Tiramisù espresso - Mix “Emma” coffee and pistachio grains  10,00

Sicilian cannolo decostructed by spoon - Buffalo ricotta cream,   10,00
candied Tarocco orange peels, 70% Domori chocolate chips

Organic apple pie  10,00
butter from Britain and muscovado cane sugar
with Bourbon vanilla cream gelato
Fondue  9,00
70% Domori chocolate fondue, with sliced seasonal fruit
and a selection of our biscuits made with demi-sel butter from Isigny
Millefoglie crumble with Bourbon vanilla cream and strawberries  10,00
Cheese cake with Buffalo ricotta cheese and wild berry 10,00
Chocolate cake 70% Domori with Bourbon vanilla and cream gelato  10,00

FRUITS
Sliced seasonal fruits  8,00
Pineapple, Domori white chocolate and Roman mint 8,00
Wild berries  9,00
Wild berries with gelato  10,00
Strawberries with gelato  10,00

SORBETS
Tangerine sorbet - Late tangerine from Ciaculli sorbet (Slow food presidium)  8,00
Lemon sorbet - Lemon sorbet from Amalfi 8,00
Sgroppino - Amalfi lemon sorbet and vodka Grey Goose  12,00

HOMEMADE GELATO
Chocolate - 70% Domori dark chocolate 8,00

Cream - Vanilla Bourbon from Madagascar 8,00

Pistachio - Sicilian pistachio from Bronte 8,00

Strawberry  8,00

Amalfi lemon  8,00

Hazelnut - local creamy hazelnut  8,00

PASTRIES
Homemade Biscuit selection  7,00
Shortcrust pastry from organic flours,
San Bartolomeo eggs e demi-sel Isigny butter  

Traditional bisquits 7,00 
“Wine donuts” cookies, hazelnut “tozzetti”, mostaccioli 

PRIMI (Cottura al dente)
Pomodoro e Basilico (16/18 minuti di cottura)  12,00
Bombolotto/spaghetto artigianale Verrigni, 
pomodorino fresco datterino di Sicilia e basilico genovese

Amatriciana (16/18 minuti di cottura)  13,00
Bombolotti artigianali Verrigni, pomodoro Corbara “Sua eccellenza”, 
guanciale di Amatrice e Pecorino romano

Carbonara (16/18 minuti di cottura)  14,00
Spaghettoni Verrigni Oro, “l’uovo” di Paolo Parisi, 
guanciale di Amatrice, pepe del Sarawak leggermente tostato 
e Pecorino romano

Carbonara Vegetariana (16/18 minuti di cottura)  13,00
Spaghettoni Verrigni Oro, “l’uovo” di Paolo Parisi, Seitan Bio affumicato,
pepe del Sarawak , Pecorino romano (secondo disponibilità Seitan)

Spaghetti con la Bottarga  15,00
Bottarga di muggine di Cabras, aglio, olio e peperoncino

PASTA FRESCA ALL’UOVO FATTA A MANO
Cacio e Pepe  13,00
Tonnarelli all’uovo fatti a mano, Pecorino romano, Pecorino di fossa
e pepe tostato della Malesia

Fettuccina al Pomodoro  13,00
Fettuccine all’uovo fatte a mano, pomodori datterini e
Parmigiano Reggiano Vacche Rosse  30 mesi

Ravioli Ricotta ed Erbette (16/18 minuti di cottura)  16,00
Burro demi-sel di Bretagna, zafferano sardo in pistilli, 
salvia fresca e Parmigiano Reggiano Vacche Rosse 30 mesi 
(secondo disponibilità - fatti a mano)

Le mezze porzioni vengono calcolate al 70% del costo del piatto completo

LA CUCINA

(Alcuni i piatti possono essere ordinati senza aggiunta di carne, pesce, 
latticini per vegetariani e vegani)

ANTIPASTI DALLA CUCINA
Passatina di Ceci di Valentano* 12,00
lamelle di carciofo violetto spadellate e bottarga di Muggine di Cabras

Colonna di Parmigiana di Melanzane  12,00
con mozzarella di bufala Dop di Paestum,
crema di datterini freschi e Parmigiano Reggiano Vacche Rosse

Caponatina siciliana tradizionale 10,00

L’uovo di San Bartolomeo Bio  12,00
Uovo Bio di San Bartolomeo in camicia su tortino di patate di Grotte di Castro,
zafferano in pistilli, fondue di parmigiano Vacche Rosse e guarnizione di stagione

“La Caprese”  15,00
mozzarella di bufala Dop di Paestum 300gr,
datterini freschi di Sicilia, origano, basilico

Insalata di Carciofi crudi e cotti  10,00
con pinoli, rughetta selvatica, scaglie di Parmigiano Reggiano
Vacche Rosse e olio extravergine toscano Castello di Monsanto

Salmone e Puntarelle  16,00
salmone scozzese affumicato Loch Fyne e finocchietto selvatico di Valentano,
puntarelle con vinaigrette di aceto balsamico tradizionale di Modena Giusti e Wasabi
(salmone leggermente affumicato senza conservanti, solo betacarotene)

Crema tiepida di Pomodoro Datterino di Scicli 12,00
burrata di bufala Dop di Paestum, olio al basilico e cialda croccante
di  Parmigiano Reggiano

Insalata di spinacina e pere  10,00
Noci, pecorino di fossa e salsa al miele di castagno

ANTIPASTI DALLA SALUMERIA
Tris di Bufala e Pomodorini  12,00
Tris di ovoline di mozzarella di bufala Dop di Paestum con pomodorini semisecchi
e olive taggiasche

Tris di Bufala e Bottarga  15,00
Tris di ovoline di mozzarella di bufala Dop di Paestum 
spolverate di bottarga di Cabras, pomodorini semisecchi e olive taggiasche

Tris di Bufala e Alici di Cantabrico  14,00
Tris di ovoline di mozzarella di bufala Dop di Paestum con alici del Cantabrico,
pomodorini semisecchi e olive taggiasche

Tris di Bufala e Caviale  30,00
Tris di ovoline di mozzarella di bufala Dop di Paestum
con selzione di caviale “Oscietra” /  “Tradition Calvisius” - 10gr
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Tris di ovoline di mozzarella di bufala Dop di Paestum con alici del Cantabrico,
pomodorini semisecchi e olive taggiasche

Tris di Bufala e Caviale  30,00
Tris di ovoline di mozzarella di bufala Dop di Paestum
con selzione di caviale “Oscietra” /  “Tradition Calvisius” - 10gr

LA CUCINA

(Alcuni i piatti possono essere ordinati senza aggiunta di carne, pesce, 
latticini per vegetariani e vegani)

ANTIPASTI DALLA CUCINA
Passatina di Ceci di Valentano* 12,00
lamelle di carciofo violetto spadellate e bottarga di Muggine di Cabras

Colonna di Parmigiana di Melanzane  12,00
con mozzarella di bufala Dop di Paestum,
crema di datterini freschi e Parmigiano Reggiano Vacche Rosse

Caponatina siciliana tradizionale 10,00

L’uovo di San Bartolomeo Bio  12,00
Uovo Bio di San Bartolomeo in camicia su tortino di patate di Grotte di Castro,
zafferano in pistilli, fondue di parmigiano Vacche Rosse e guarnizione di stagione

“La Caprese”  15,00
mozzarella di bufala Dop di Paestum 300gr,
datterini freschi di Sicilia, origano, basilico

Insalata di Carciofi crudi e cotti  10,00
con pinoli, rughetta selvatica, scaglie di Parmigiano Reggiano
Vacche Rosse e olio extravergine toscano Castello di Monsanto

Salmone e Puntarelle  16,00
salmone scozzese affumicato Loch Fyne e finocchietto selvatico di Valentano,
puntarelle con vinaigrette di aceto balsamico tradizionale di Modena Giusti e Wasabi
(salmone leggermente affumicato senza conservanti, solo betacarotene)

Crema tiepida di Pomodoro Datterino di Scicli 12,00
burrata di bufala Dop di Paestum, olio al basilico e cialda croccante
di  Parmigiano Reggiano

Insalata di spinacina e pere  10,00
Noci, pecorino di fossa e salsa al miele di castagno

ANTIPASTI DALLA SALUMERIA
Tris di Bufala e Pomodorini  12,00
Tris di ovoline di mozzarella di bufala Dop di Paestum con pomodorini semisecchi
e olive taggiasche

Tris di Bufala e Bottarga  15,00
Tris di ovoline di mozzarella di bufala Dop di Paestum 
spolverate di bottarga di Cabras, pomodorini semisecchi e olive taggiasche

Tris di Bufala e Alici di Cantabrico  14,00
Tris di ovoline di mozzarella di bufala Dop di Paestum con alici del Cantabrico,
pomodorini semisecchi e olive taggiasche

Tris di Bufala e Caviale  30,00
Tris di ovoline di mozzarella di bufala Dop di Paestum
con selzione di caviale “Oscietra” /  “Tradition Calvisius” - 10gr

PRIMI (Cottura al dente)
Pomodoro e Basilico (16/18 minuti di cottura)  12,00
Bombolotto/spaghetto artigianale Verrigni, 
pomodorino fresco datterino di Sicilia e basilico genovese

Amatriciana (16/18 minuti di cottura)  13,00
Bombolotti artigianali Verrigni, pomodoro Corbara “Sua eccellenza”, 
guanciale di Amatrice e Pecorino romano

Carbonara (16/18 minuti di cottura)  14,00
Spaghettoni Verrigni Oro, “l’uovo” di Paolo Parisi, 
guanciale di Amatrice, pepe del Sarawak leggermente tostato 
e Pecorino romano

Carbonara Vegetariana (16/18 minuti di cottura)  13,00
Spaghettoni Verrigni Oro, “l’uovo” di Paolo Parisi, Seitan Bio affumicato,
pepe del Sarawak , Pecorino romano (secondo disponibilità Seitan)

Spaghetti con la Bottarga  15,00
Bottarga di muggine di Cabras, aglio, olio e peperoncino

PASTA FRESCA ALL’UOVO FATTA A MANO
Cacio e Pepe  13,00
Tonnarelli all’uovo fatti a mano, Pecorino romano, Pecorino di fossa
e pepe tostato della Malesia

Fettuccina al Pomodoro  13,00
Fettuccine all’uovo fatte a mano, pomodori datterini e
Parmigiano Reggiano Vacche Rosse  30 mesi

Ravioli Ricotta ed Erbette (16/18 minuti di cottura)  16,00
Burro demi-sel di Bretagna, zafferano sardo in pistilli, 
salvia fresca e Parmigiano Reggiano Vacche Rosse 30 mesi 
(secondo disponibilità - fatti a mano)

Le mezze porzioni vengono calcolate al 70% del costo del piatto completo
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LA CARNE (marchigiana, toscana, danese S.D.)

Polpette in umido della Tradizione  14,00
al pomodoro e in bianco a bagnomaria con burro demi-sel di Bretagna

Pollo “San Bartolomeo” dell’Azienda Biologica San Bartolomeo 18,00
Petto di pollo grigliato e servito con verdure grigliate di stagione
o patate al forno
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Tagliata  
Entrecote di manzo marchigiano con patate al forno

Tartare di Manzo Marchigiano  
al coltello con tuorlo d’uovo Bio San Bartolomeo

Polpette Fritte panate di Bollito di Pollo San Bartolomeo 
con insalatina di campo muosse di avocado

Insalata di Pollo dell’Azienda Biologica San Bartolomeo 
con crema di Parmigiano Reggiano

BIO & VEG
Seitan Bio Fumé    
scottato con verdure grigliate e patate al forno 
(glutine di frumento - alimento altamente proteico adatto a vegani)

INSALATE E VERDURE
(Verdure selezionate ogni giorno al mercato di Campo de’ Fiori, Trionfale e Testaccio, 
biologiche in base alla disponibilità)

Lattuga romana

Insalata mista

Puntarelle della tradizione romana  
servite con vinaigrette con balsamico e alici pestate

Misticanza amaricante di Maccarese  
Dente di leone, spinacino, rughetta, cerfoglio, caccia lepre, cresta di gallo, 
cordone del frate (secondo disponibilità)

Verdure grigliate  

Scarola ripassata con Olive di Itri De Luca e Pinoli 

Cavolo nero ripassato (solo in inverno) 

Broccoletti cime di rapa ripassati (S.D.)

Bieta ripassata (S.D.)  

Cicoria ripassata
Cicoria di campo dell’Agro Romano ripassata,
peperoncino e aglio rosso di Sulmona in camicia

Patate al forno Timo e Rosmarino

Cestino di Pane Roscioli
Pane a pasta acida lievitazione naturale fatto con farine biologiche, lievito madre 
e sale grigio grezzo di Bretagna
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7,00

7,00

3,00

Tagliata  
Entrecote di manzo marchigiano con patate al forno

Tartare di Manzo Marchigiano  
al coltello con tuorlo d’uovo Bio San Bartolomeo

Polpette Fritte panate di Bollito di Pollo San Bartolomeo 
con insalatina di campo muosse di avocado

Insalata di Pollo dell’Azienda Biologica San Bartolomeo 
con crema di Parmigiano Reggiano

BIO & VEG
Seitan Bio Fumé    
scottato con verdure grigliate e patate al forno 
(glutine di frumento - alimento altamente proteico adatto a vegani)

INSALATE E VERDURE
(Verdure selezionate ogni giorno al mercato di Campo de’ Fiori, Trionfale e Testaccio, 
biologiche in base alla disponibilità)

Lattuga romana

Insalata mista

Puntarelle della tradizione romana  
servite con vinaigrette con balsamico e alici pestate

Misticanza amaricante di Maccarese  
Dente di leone, spinacino, rughetta, cerfoglio, caccia lepre, cresta di gallo, 
cordone del frate (secondo disponibilità)

Verdure grigliate  

Scarola ripassata con Olive di Itri De Luca e Pinoli 

Cavolo nero ripassato (solo in inverno) 

Broccoletti cime di rapa ripassati (S.D.)

Bieta ripassata (S.D.)  

Cicoria ripassata
Cicoria di campo dell’Agro Romano ripassata,
peperoncino e aglio rosso di Sulmona in camicia

Patate al forno Timo e Rosmarino

Cestino di Pane Roscioli
Pane a pasta acida lievitazione naturale fatto con farine biologiche, lievito madre 
e sale grigio grezzo di Bretagna

LA CARNE (marchigiana, toscana, danese S.D.)

Polpette in umido della Tradizione  14,00
al pomodoro e in bianco a bagnomaria con burro demi-sel di Bretagna

Pollo “San Bartolomeo” dell’Azienda Biologica San Bartolomeo 18,00
Petto di pollo grigliato e servito con verdure grigliate di stagione
o patate al forno

21,00

18,00

14,00

14,00

14,00

7,00

8,50

8,00

9,00

8,00

7,00

7,00

7,00

7,00

7,00

7,00

3,00

Tagliata  
Entrecote di manzo marchigiano con patate al forno

Tartare di Manzo Marchigiano  
al coltello con tuorlo d’uovo Bio San Bartolomeo

Polpette Fritte panate di Bollito di Pollo San Bartolomeo 
con insalatina di campo muosse di avocado

Insalata di Pollo dell’Azienda Biologica San Bartolomeo 
con crema di Parmigiano Reggiano

BIO & VEG
Seitan Bio Fumé    
scottato con verdure grigliate e patate al forno 
(glutine di frumento - alimento altamente proteico adatto a vegani)

INSALATE E VERDURE
(Verdure selezionate ogni giorno al mercato di Campo de’ Fiori, Trionfale e Testaccio, 
biologiche in base alla disponibilità)

Lattuga romana

Insalata mista

Puntarelle della tradizione romana  
servite con vinaigrette con balsamico e alici pestate

Misticanza amaricante di Maccarese  
Dente di leone, spinacino, rughetta, cerfoglio, caccia lepre, cresta di gallo, 
cordone del frate (secondo disponibilità)

Verdure grigliate  

Scarola ripassata con Olive di Itri De Luca e Pinoli 

Cavolo nero ripassato (solo in inverno) 

Broccoletti cime di rapa ripassati (S.D.)

Bieta ripassata (S.D.)  

Cicoria ripassata
Cicoria di campo dell’Agro Romano ripassata,
peperoncino e aglio rosso di Sulmona in camicia

Patate al forno Timo e Rosmarino

Cestino di Pane Roscioli
Pane a pasta acida lievitazione naturale fatto con farine biologiche, lievito madre 
e sale grigio grezzo di Bretagna

LA CUCINA

(Alcuni i piatti possono essere ordinati senza aggiunta di carne, pesce, 
latticini per vegetariani e vegani)

ANTIPASTI DALLA CUCINA
Passatina di Ceci di Valentano* 12,00
lamelle di carciofo violetto spadellate e bottarga di Muggine di Cabras

Colonna di Parmigiana di Melanzane  12,00
con mozzarella di bufala Dop di Paestum,
crema di datterini freschi e Parmigiano Reggiano Vacche Rosse

Caponatina siciliana tradizionale 10,00

L’uovo di San Bartolomeo Bio  12,00
Uovo Bio di San Bartolomeo in camicia su tortino di patate di Grotte di Castro,
zafferano in pistilli, fondue di parmigiano Vacche Rosse e guarnizione di stagione

“La Caprese”  15,00
mozzarella di bufala Dop di Paestum 300gr,
datterini freschi di Sicilia, origano, basilico

Insalata di Carciofi crudi e cotti  10,00
con pinoli, rughetta selvatica, scaglie di Parmigiano Reggiano
Vacche Rosse e olio extravergine toscano Castello di Monsanto

Salmone e Puntarelle  16,00
salmone scozzese affumicato Loch Fyne e finocchietto selvatico di Valentano,
puntarelle con vinaigrette di aceto balsamico tradizionale di Modena Giusti e Wasabi
(salmone leggermente affumicato senza conservanti, solo betacarotene)

Crema tiepida di Pomodoro Datterino di Scicli 12,00
burrata di bufala Dop di Paestum, olio al basilico e cialda croccante
di  Parmigiano Reggiano

Insalata di spinacina e pere  10,00
Noci, pecorino di fossa e salsa al miele di castagno

ANTIPASTI DALLA SALUMERIA
Tris di Bufala e Pomodorini  12,00
Tris di ovoline di mozzarella di bufala Dop di Paestum con pomodorini semisecchi
e olive taggiasche

Tris di Bufala e Bottarga  15,00
Tris di ovoline di mozzarella di bufala Dop di Paestum 
spolverate di bottarga di Cabras, pomodorini semisecchi e olive taggiasche

Tris di Bufala e Alici di Cantabrico  14,00
Tris di ovoline di mozzarella di bufala Dop di Paestum con alici del Cantabrico,
pomodorini semisecchi e olive taggiasche

Tris di Bufala e Caviale  30,00
Tris di ovoline di mozzarella di bufala Dop di Paestum
con selzione di caviale “Oscietra” /  “Tradition Calvisius” - 10gr

12,00

14,00

16,00

18,00

16.00

24,00

10,00

13,00

12,00

30,00

30,00

LE NOSTRE SELEZIONI - Dal bancone della gastronomia

PROSCIUTTI & SALUMI

Norcia   
Prosciutto di Norcia 24 mesi minimo tagliato a mano

Parma
Prosciutto di Parma 24/30 mesi  Pio Tosini +oW/ S. Ilario 24/30 mesi (S.D.)

Norcia e Bufala  
Prosciutto di Norcia 24 mesi minimo tagliato a mano e mozzarella
di bufala Dop di Paestum 300gr

Parma e Bufala  
Prosciutto di Parma 24/30 mesi Pio Tosini / S. Ilario (S.D.) tagliato a macchina 
e mozzarella di bufala Dop di Paestum 300gr

Bresaola e Rughetta  
con scaglie di parmigiano Vacche Rosse 30 mesi e battuto di olio e limone

Culatello di Zibello Dop. Podere Cadassa presidio Slow Food (100gr. circa) 

Mortadella Bidinelli  

Mortadella al Tartufo Bidinelli (secondo disponibilità)  

Mortadella e scaglie di Parmigiano Reggiano 30 mesi Vacche Rosse  

Pata Negra  
Prosciutto Pata Negra Bellota 40/46 mesi 
Alba Real  / Banega tagliato a mano 100gr

Pata Negra e Bufala  
Prosciutto Pata Negra Bellota 40 mesi Alba Real  / Banega 
tagliato a mano e mozzarella di bufala Dop di Paestum 300gr

SELEZIONI

Selezione di Salumi Italiani 18.00
Mortadella al tartufo Bidinelli, salame Strolghino             , lonza di cinta senese      , 
prosciutto di Parma , Fiocco di Culatello Spigaroli, 
Culatello di Zibello Dop Podere Cadassa (S.D. e rotazione)

Selezione Spigaroli – Antica corte Pallavicina  25,00
Culatello di Zibello Dop tradizionale 24 mesi     , fiocco di Culatello, 
coppa della bassa padana, lardo stagionato tradizionale, Strolghino (S.D.)

Selezione Iberica 24,00
Pata Negra 40 mesi Banega (40gr), tagliato a macchina
Chorizo, Salsichon  e Lomo Bellota Alba Real

Cecina de Leon la “Bresaola Iberica” servita con battuto di olio e limone 18,00

Finale Italia Spagna 28,00
Culatello di Zibello Dop Podere Cadassa tradizionale 24 mesi     ,
Prosciutto Pata Negra Bellota 40 mesi Alba Real / Banega tagliato a mano

PRIMI (Cottura al dente)
Pomodoro e Basilico (16/18 minuti di cottura)  12,00
Bombolotto/spaghetto artigianale Verrigni, 
pomodorino fresco datterino di Sicilia e basilico genovese

Amatriciana (16/18 minuti di cottura)  13,00
Bombolotti artigianali Verrigni, pomodoro Corbara “Sua eccellenza”, 
guanciale di Amatrice e Pecorino romano

Carbonara (16/18 minuti di cottura)  14,00
Spaghettoni Verrigni Oro, “l’uovo” di Paolo Parisi, 
guanciale di Amatrice, pepe del Sarawak leggermente tostato 
e Pecorino romano

Carbonara Vegetariana (16/18 minuti di cottura)  13,00
Spaghettoni Verrigni Oro, “l’uovo” di Paolo Parisi, Seitan Bio affumicato,
pepe del Sarawak , Pecorino romano (secondo disponibilità Seitan)

Spaghetti con la Bottarga  15,00
Bottarga di muggine di Cabras, aglio, olio e peperoncino

PASTA FRESCA ALL’UOVO FATTA A MANO
Cacio e Pepe  13,00
Tonnarelli all’uovo fatti a mano, Pecorino romano, Pecorino di fossa
e pepe tostato della Malesia

Fettuccina al Pomodoro  13,00
Fettuccine all’uovo fatte a mano, pomodori datterini e
Parmigiano Reggiano Vacche Rosse  30 mesi

Ravioli Ricotta ed Erbette (16/18 minuti di cottura)  16,00
Burro demi-sel di Bretagna, zafferano sardo in pistilli, 
salvia fresca e Parmigiano Reggiano Vacche Rosse 30 mesi 
(secondo disponibilità - fatti a mano)

Le mezze porzioni vengono calcolate al 70% del costo del piatto completo

LA CUCINA

(Alcuni i piatti possono essere ordinati senza aggiunta di carne, pesce, 
latticini per vegetariani e vegani)

ANTIPASTI DALLA CUCINA
Passatina di Ceci di Valentano* 12,00
lamelle di carciofo violetto spadellate e bottarga di Muggine di Cabras

Colonna di Parmigiana di Melanzane  12,00
con mozzarella di bufala Dop di Paestum,
crema di datterini freschi e Parmigiano Reggiano Vacche Rosse

Caponatina siciliana tradizionale 10,00

L’uovo di San Bartolomeo Bio  12,00
Uovo Bio di San Bartolomeo in camicia su tortino di patate di Grotte di Castro,
zafferano in pistilli, fondue di parmigiano Vacche Rosse e guarnizione di stagione

“La Caprese”  15,00
mozzarella di bufala Dop di Paestum 300gr,
datterini freschi di Sicilia, origano, basilico

Insalata di Carciofi crudi e cotti  10,00
con pinoli, rughetta selvatica, scaglie di Parmigiano Reggiano
Vacche Rosse e olio extravergine toscano Castello di Monsanto

Salmone e Puntarelle  16,00
salmone scozzese affumicato Loch Fyne e finocchietto selvatico di Valentano,
puntarelle con vinaigrette di aceto balsamico tradizionale di Modena Giusti e Wasabi
(salmone leggermente affumicato senza conservanti, solo betacarotene)

Crema tiepida di Pomodoro Datterino di Scicli 12,00
burrata di bufala Dop di Paestum, olio al basilico e cialda croccante
di  Parmigiano Reggiano

Insalata di spinacina e pere  10,00
Noci, pecorino di fossa e salsa al miele di castagno

ANTIPASTI DALLA SALUMERIA
Tris di Bufala e Pomodorini  12,00
Tris di ovoline di mozzarella di bufala Dop di Paestum con pomodorini semisecchi
e olive taggiasche

Tris di Bufala e Bottarga  15,00
Tris di ovoline di mozzarella di bufala Dop di Paestum 
spolverate di bottarga di Cabras, pomodorini semisecchi e olive taggiasche

Tris di Bufala e Alici di Cantabrico  14,00
Tris di ovoline di mozzarella di bufala Dop di Paestum con alici del Cantabrico,
pomodorini semisecchi e olive taggiasche

Tris di Bufala e Caviale  30,00
Tris di ovoline di mozzarella di bufala Dop di Paestum
con selzione di caviale “Oscietra” /  “Tradition Calvisius” - 10gr

PRIMI (Cottura al dente)
Pomodoro e Basilico (16/18 minuti di cottura)  12,00
Bombolotto/spaghetto artigianale Verrigni, 
pomodorino fresco datterino di Sicilia e basilico genovese

Amatriciana (16/18 minuti di cottura)  13,00
Bombolotti artigianali Verrigni, pomodoro Corbara “Sua eccellenza”, 
guanciale di Amatrice e Pecorino romano

Carbonara (16/18 minuti di cottura)  14,00
Spaghettoni Verrigni Oro, “l’uovo” di Paolo Parisi, 
guanciale di Amatrice, pepe del Sarawak leggermente tostato 
e Pecorino romano

Carbonara Vegetariana (16/18 minuti di cottura)  13,00
Spaghettoni Verrigni Oro, “l’uovo” di Paolo Parisi, Seitan Bio affumicato,
pepe del Sarawak , Pecorino romano (secondo disponibilità Seitan)

Spaghetti con la Bottarga  15,00
Bottarga di muggine di Cabras, aglio, olio e peperoncino

PASTA FRESCA ALL’UOVO FATTA A MANO
Cacio e Pepe  13,00
Tonnarelli all’uovo fatti a mano, Pecorino romano, Pecorino di fossa
e pepe tostato della Malesia

Fettuccina al Pomodoro  13,00
Fettuccine all’uovo fatte a mano, pomodori datterini e
Parmigiano Reggiano Vacche Rosse  30 mesi

Ravioli Ricotta ed Erbette (16/18 minuti di cottura)  16,00
Burro demi-sel di Bretagna, zafferano sardo in pistilli, 
salvia fresca e Parmigiano Reggiano Vacche Rosse 30 mesi 
(secondo disponibilità - fatti a mano)

Le mezze porzioni vengono calcolate al 70% del costo del piatto completo

LA CUCINA

(Alcuni i piatti possono essere ordinati senza aggiunta di carne, pesce, 
latticini per vegetariani e vegani)

ANTIPASTI DALLA CUCINA
Passatina di Ceci di Valentano* 12,00
lamelle di carciofo violetto spadellate e bottarga di Muggine di Cabras

Colonna di Parmigiana di Melanzane  12,00
con mozzarella di bufala Dop di Paestum,
crema di datterini freschi e Parmigiano Reggiano Vacche Rosse

Caponatina siciliana tradizionale 10,00

L’uovo di San Bartolomeo Bio  12,00
Uovo Bio di San Bartolomeo in camicia su tortino di patate di Grotte di Castro,
zafferano in pistilli, fondue di parmigiano Vacche Rosse e guarnizione di stagione

“La Caprese”  15,00
mozzarella di bufala Dop di Paestum 300gr,
datterini freschi di Sicilia, origano, basilico

Insalata di Carciofi crudi e cotti  10,00
con pinoli, rughetta selvatica, scaglie di Parmigiano Reggiano
Vacche Rosse e olio extravergine toscano Castello di Monsanto

Salmone e Puntarelle  16,00
salmone scozzese affumicato Loch Fyne e finocchietto selvatico di Valentano,
puntarelle con vinaigrette di aceto balsamico tradizionale di Modena Giusti e Wasabi
(salmone leggermente affumicato senza conservanti, solo betacarotene)

Crema tiepida di Pomodoro Datterino di Scicli 12,00
burrata di bufala Dop di Paestum, olio al basilico e cialda croccante
di  Parmigiano Reggiano

Insalata di spinacina e pere  10,00
Noci, pecorino di fossa e salsa al miele di castagno

ANTIPASTI DALLA SALUMERIA
Tris di Bufala e Pomodorini  12,00
Tris di ovoline di mozzarella di bufala Dop di Paestum con pomodorini semisecchi
e olive taggiasche

Tris di Bufala e Bottarga  15,00
Tris di ovoline di mozzarella di bufala Dop di Paestum 
spolverate di bottarga di Cabras, pomodorini semisecchi e olive taggiasche

Tris di Bufala e Alici di Cantabrico  14,00
Tris di ovoline di mozzarella di bufala Dop di Paestum con alici del Cantabrico,
pomodorini semisecchi e olive taggiasche

Tris di Bufala e Caviale  30,00
Tris di ovoline di mozzarella di bufala Dop di Paestum
con selzione di caviale “Oscietra” /  “Tradition Calvisius” - 10gr

PRIMI (Cottura al dente)
Pomodoro e Basilico (16/18 minuti di cottura)  12,00
Bombolotto/spaghetto artigianale Verrigni, 
pomodorino fresco datterino di Sicilia e basilico genovese

Amatriciana (16/18 minuti di cottura)  13,00
Bombolotti artigianali Verrigni, pomodoro Corbara “Sua eccellenza”, 
guanciale di Amatrice e Pecorino romano

Carbonara (16/18 minuti di cottura)  14,00
Spaghettoni Verrigni Oro, “l’uovo” di Paolo Parisi, 
guanciale di Amatrice, pepe del Sarawak leggermente tostato 
e Pecorino romano

Carbonara Vegetariana (16/18 minuti di cottura)  13,00
Spaghettoni Verrigni Oro, “l’uovo” di Paolo Parisi, Seitan Bio affumicato,
pepe del Sarawak , Pecorino romano (secondo disponibilità Seitan)

Spaghetti con la Bottarga  15,00
Bottarga di muggine di Cabras, aglio, olio e peperoncino

PASTA FRESCA ALL’UOVO FATTA A MANO
Cacio e Pepe  13,00
Tonnarelli all’uovo fatti a mano, Pecorino romano, Pecorino di fossa
e pepe tostato della Malesia

Fettuccina al Pomodoro  13,00
Fettuccine all’uovo fatte a mano, pomodori datterini e
Parmigiano Reggiano Vacche Rosse  30 mesi

Ravioli Ricotta ed Erbette (16/18 minuti di cottura)  16,00
Burro demi-sel di Bretagna, zafferano sardo in pistilli, 
salvia fresca e Parmigiano Reggiano Vacche Rosse 30 mesi 
(secondo disponibilità - fatti a mano)

Le mezze porzioni vengono calcolate al 70% del costo del piatto completo

LA CUCINA

(Alcuni i piatti possono essere ordinati senza aggiunta di carne, pesce, 
latticini per vegetariani e vegani)

ANTIPASTI DALLA CUCINA
Passatina di Ceci di Valentano* 12,00
lamelle di carciofo violetto spadellate e bottarga di Muggine di Cabras

Colonna di Parmigiana di Melanzane  12,00
con mozzarella di bufala Dop di Paestum,
crema di datterini freschi e Parmigiano Reggiano Vacche Rosse

Caponatina siciliana tradizionale 10,00

L’uovo di San Bartolomeo Bio  12,00
Uovo Bio di San Bartolomeo in camicia su tortino di patate di Grotte di Castro,
zafferano in pistilli, fondue di parmigiano Vacche Rosse e guarnizione di stagione

“La Caprese”  15,00
mozzarella di bufala Dop di Paestum 300gr,
datterini freschi di Sicilia, origano, basilico

Insalata di Carciofi crudi e cotti  10,00
con pinoli, rughetta selvatica, scaglie di Parmigiano Reggiano
Vacche Rosse e olio extravergine toscano Castello di Monsanto

Salmone e Puntarelle  16,00
salmone scozzese affumicato Loch Fyne e finocchietto selvatico di Valentano,
puntarelle con vinaigrette di aceto balsamico tradizionale di Modena Giusti e Wasabi
(salmone leggermente affumicato senza conservanti, solo betacarotene)

Crema tiepida di Pomodoro Datterino di Scicli 12,00
burrata di bufala Dop di Paestum, olio al basilico e cialda croccante
di  Parmigiano Reggiano

Insalata di spinacina e pere  10,00
Noci, pecorino di fossa e salsa al miele di castagno

ANTIPASTI DALLA SALUMERIA
Tris di Bufala e Pomodorini  12,00
Tris di ovoline di mozzarella di bufala Dop di Paestum con pomodorini semisecchi
e olive taggiasche

Tris di Bufala e Bottarga  15,00
Tris di ovoline di mozzarella di bufala Dop di Paestum 
spolverate di bottarga di Cabras, pomodorini semisecchi e olive taggiasche

Tris di Bufala e Alici di Cantabrico  14,00
Tris di ovoline di mozzarella di bufala Dop di Paestum con alici del Cantabrico,
pomodorini semisecchi e olive taggiasche

Tris di Bufala e Caviale  30,00
Tris di ovoline di mozzarella di bufala Dop di Paestum
con selzione di caviale “Oscietra” /  “Tradition Calvisius” - 10gr

LA CUCINA

(Alcuni i piatti possono essere ordinati senza aggiunta di carne, pesce, 
latticini per vegetariani e vegani)

ANTIPASTI DALLA CUCINA
Passatina di Ceci di Valentano* 12,00
lamelle di carciofo violetto spadellate e bottarga di Muggine di Cabras

Colonna di Parmigiana di Melanzane  12,00
con mozzarella di bufala Dop di Paestum,
crema di datterini freschi e Parmigiano Reggiano Vacche Rosse

Caponatina siciliana tradizionale 10,00

L’uovo di San Bartolomeo Bio  12,00
Uovo Bio di San Bartolomeo in camicia su tortino di patate di Grotte di Castro,
zafferano in pistilli, fondue di parmigiano Vacche Rosse e guarnizione di stagione

“La Caprese”  15,00
mozzarella di bufala Dop di Paestum 300gr,
datterini freschi di Sicilia, origano, basilico

Insalata di Carciofi crudi e cotti  10,00
con pinoli, rughetta selvatica, scaglie di Parmigiano Reggiano
Vacche Rosse e olio extravergine toscano Castello di Monsanto

Salmone e Puntarelle  16,00
salmone scozzese affumicato Loch Fyne e finocchietto selvatico di Valentano,
puntarelle con vinaigrette di aceto balsamico tradizionale di Modena Giusti e Wasabi
(salmone leggermente affumicato senza conservanti, solo betacarotene)

Crema tiepida di Pomodoro Datterino di Scicli 12,00
burrata di bufala Dop di Paestum, olio al basilico e cialda croccante
di  Parmigiano Reggiano

Insalata di spinacina e pere  10,00
Noci, pecorino di fossa e salsa al miele di castagno

ANTIPASTI DALLA SALUMERIA
Tris di Bufala e Pomodorini  12,00
Tris di ovoline di mozzarella di bufala Dop di Paestum con pomodorini semisecchi
e olive taggiasche

Tris di Bufala e Bottarga  15,00
Tris di ovoline di mozzarella di bufala Dop di Paestum 
spolverate di bottarga di Cabras, pomodorini semisecchi e olive taggiasche

Tris di Bufala e Alici di Cantabrico  14,00
Tris di ovoline di mozzarella di bufala Dop di Paestum con alici del Cantabrico,
pomodorini semisecchi e olive taggiasche

Tris di Bufala e Caviale  30,00
Tris di ovoline di mozzarella di bufala Dop di Paestum
con selzione di caviale “Oscietra” /  “Tradition Calvisius” - 10gr

PRIMI (Cottura al dente)
Pomodoro e Basilico (16/18 minuti di cottura)  12,00
Bombolotto/spaghetto artigianale Verrigni, 
pomodorino fresco datterino di Sicilia e basilico genovese

Amatriciana (16/18 minuti di cottura)  13,00
Bombolotti artigianali Verrigni, pomodoro Corbara “Sua eccellenza”, 
guanciale di Amatrice e Pecorino romano

Carbonara (16/18 minuti di cottura)  14,00
Spaghettoni Verrigni Oro, “l’uovo” di Paolo Parisi, 
guanciale di Amatrice, pepe del Sarawak leggermente tostato 
e Pecorino romano

Carbonara Vegetariana (16/18 minuti di cottura)  13,00
Spaghettoni Verrigni Oro, “l’uovo” di Paolo Parisi, Seitan Bio affumicato,
pepe del Sarawak , Pecorino romano (secondo disponibilità Seitan)

Spaghetti con la Bottarga  15,00
Bottarga di muggine di Cabras, aglio, olio e peperoncino

PASTA FRESCA ALL’UOVO FATTA A MANO
Cacio e Pepe  13,00
Tonnarelli all’uovo fatti a mano, Pecorino romano, Pecorino di fossa
e pepe tostato della Malesia

Fettuccina al Pomodoro  13,00
Fettuccine all’uovo fatte a mano, pomodori datterini e
Parmigiano Reggiano Vacche Rosse  30 mesi

Ravioli Ricotta ed Erbette (16/18 minuti di cottura)  16,00
Burro demi-sel di Bretagna, zafferano sardo in pistilli, 
salvia fresca e Parmigiano Reggiano Vacche Rosse 30 mesi 
(secondo disponibilità - fatti a mano)

Le mezze porzioni vengono calcolate al 70% del costo del piatto completo

LA CUCINA

(Alcuni i piatti possono essere ordinati senza aggiunta di carne, pesce, 
latticini per vegetariani e vegani)

ANTIPASTI DALLA CUCINA
Passatina di Ceci di Valentano* 12,00
lamelle di carciofo violetto spadellate e bottarga di Muggine di Cabras

Colonna di Parmigiana di Melanzane  12,00
con mozzarella di bufala Dop di Paestum,
crema di datterini freschi e Parmigiano Reggiano Vacche Rosse

Caponatina siciliana tradizionale 10,00

L’uovo di San Bartolomeo Bio  12,00
Uovo Bio di San Bartolomeo in camicia su tortino di patate di Grotte di Castro,
zafferano in pistilli, fondue di parmigiano Vacche Rosse e guarnizione di stagione

“La Caprese”  15,00
mozzarella di bufala Dop di Paestum 300gr,
datterini freschi di Sicilia, origano, basilico

Insalata di Carciofi crudi e cotti  10,00
con pinoli, rughetta selvatica, scaglie di Parmigiano Reggiano
Vacche Rosse e olio extravergine toscano Castello di Monsanto

Salmone e Puntarelle  16,00
salmone scozzese affumicato Loch Fyne e finocchietto selvatico di Valentano,
puntarelle con vinaigrette di aceto balsamico tradizionale di Modena Giusti e Wasabi
(salmone leggermente affumicato senza conservanti, solo betacarotene)

Crema tiepida di Pomodoro Datterino di Scicli 12,00
burrata di bufala Dop di Paestum, olio al basilico e cialda croccante
di  Parmigiano Reggiano

Insalata di spinacina e pere  10,00
Noci, pecorino di fossa e salsa al miele di castagno

ANTIPASTI DALLA SALUMERIA
Tris di Bufala e Pomodorini  12,00
Tris di ovoline di mozzarella di bufala Dop di Paestum con pomodorini semisecchi
e olive taggiasche

Tris di Bufala e Bottarga  15,00
Tris di ovoline di mozzarella di bufala Dop di Paestum 
spolverate di bottarga di Cabras, pomodorini semisecchi e olive taggiasche

Tris di Bufala e Alici di Cantabrico  14,00
Tris di ovoline di mozzarella di bufala Dop di Paestum con alici del Cantabrico,
pomodorini semisecchi e olive taggiasche

Tris di Bufala e Caviale  30,00
Tris di ovoline di mozzarella di bufala Dop di Paestum
con selzione di caviale “Oscietra” /  “Tradition Calvisius” - 10gr
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pomodorino fresco datterino di Sicilia e basilico genovese

Amatriciana (16/18 minuti di cottura)  13,00
Bombolotti artigianali Verrigni, pomodoro Corbara “Sua eccellenza”, 
guanciale di Amatrice e Pecorino romano

Carbonara (16/18 minuti di cottura)  14,00
Spaghettoni Verrigni Oro, “l’uovo” di Paolo Parisi, 
guanciale di Amatrice, pepe del Sarawak leggermente tostato 
e Pecorino romano

Carbonara Vegetariana (16/18 minuti di cottura)  13,00
Spaghettoni Verrigni Oro, “l’uovo” di Paolo Parisi, Seitan Bio affumicato,
pepe del Sarawak , Pecorino romano (secondo disponibilità Seitan)

Spaghetti con la Bottarga  15,00
Bottarga di muggine di Cabras, aglio, olio e peperoncino

PASTA FRESCA ALL’UOVO FATTA A MANO
Cacio e Pepe  13,00
Tonnarelli all’uovo fatti a mano, Pecorino romano, Pecorino di fossa
e pepe tostato della Malesia

Fettuccina al Pomodoro  13,00
Fettuccine all’uovo fatte a mano, pomodori datterini e
Parmigiano Reggiano Vacche Rosse  30 mesi

Ravioli Ricotta ed Erbette (16/18 minuti di cottura)  16,00
Burro demi-sel di Bretagna, zafferano sardo in pistilli, 
salvia fresca e Parmigiano Reggiano Vacche Rosse 30 mesi 
(secondo disponibilità - fatti a mano)

Le mezze porzioni vengono calcolate al 70% del costo del piatto completo
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LE NOSTRE SELEZIONI - Dal bancone della gastronomia

PROSCIUTTI & SALUMI

Norcia   
Prosciutto di Norcia 24 mesi minimo tagliato a mano

Parma
Prosciutto di Parma 24/30 mesi  Pio Tosini +oW/ S. Ilario 24/30 mesi (S.D.)

Norcia e Bufala  
Prosciutto di Norcia 24 mesi minimo tagliato a mano e mozzarella
di bufala Dop di Paestum 300gr

Parma e Bufala  
Prosciutto di Parma 24/30 mesi Pio Tosini / S. Ilario (S.D.) tagliato a macchina 
e mozzarella di bufala Dop di Paestum 300gr

Bresaola e Rughetta  
con scaglie di parmigiano Vacche Rosse 30 mesi e battuto di olio e limone

Culatello di Zibello Dop. Podere Cadassa presidio Slow Food (100gr. circa) 

Mortadella Bidinelli  

Mortadella al Tartufo Bidinelli (secondo disponibilità)  

Mortadella e scaglie di Parmigiano Reggiano 30 mesi Vacche Rosse  

Pata Negra  
Prosciutto Pata Negra Bellota 40/46 mesi 
Alba Real  / Banega tagliato a mano 100gr

Pata Negra e Bufala  
Prosciutto Pata Negra Bellota 40 mesi Alba Real  / Banega 
tagliato a mano e mozzarella di bufala Dop di Paestum 300gr

SELEZIONI

Selezione di Salumi Italiani 18.00
Mortadella al tartufo Bidinelli, salame Strolghino             , lonza di cinta senese      , 
prosciutto di Parma , Fiocco di Culatello Spigaroli, 
Culatello di Zibello Dop Podere Cadassa (S.D. e rotazione)

Selezione Spigaroli – Antica corte Pallavicina  25,00
Culatello di Zibello Dop tradizionale 24 mesi     , fiocco di Culatello, 
coppa della bassa padana, lardo stagionato tradizionale, Strolghino (S.D.)

Selezione Iberica 24,00
Pata Negra 40 mesi Banega (40gr), tagliato a macchina
Chorizo, Salsichon  e Lomo Bellota Alba Real

Cecina de Leon la “Bresaola Iberica” servita con battuto di olio e limone 18,00

Finale Italia Spagna 28,00
Culatello di Zibello Dop Podere Cadassa tradizionale 24 mesi     ,
Prosciutto Pata Negra Bellota 40 mesi Alba Real / Banega tagliato a mano



CAFFE’
Exclusive Espresso mix “Emma”  3,00
from coffee roasting company Leonardo Lelli - Bologna.

- Description:

Arabica 80%
From Plantation over 1800 mt ASL
Central America: Honduras, Guatemala e Nicaragua;

Robusta 20%
From India (Karnataka plantation)

All coffee beans are hand picked and fermented in water.
Roasted 190° max

Tasting note:
Hazelnut color with no tight streaks.
Foam with medium consistancy.
Roasting aroma, dark chocolate, liquorice, red fruits and candy orange peel.
Sweet in the mouth with note of caramel and wood, slightly acid.
At the end a taste of liquorice root



“COLONIAL” TEA SELECTION by LA VIA DEL TE’ – FIRENZE   5,00
(Whole-leaf tea in hand-stitched cotton bags)

Special Gunpowder green tea
Strong, fresh, and grassy with a slightly bitter finish.
Energizing and refreshing.

Special jasmine tea
A blend of green tea and jasmine flowers. Tasty and fragrant.

Bancha fiorito tea
Japanese-Chinese blend of green teas with fresh jasmine flowers.
Fruity and long-lasting taste.

Darjeeling black tea
Fine Indian black tea from high-altitude regions. Intense and lingering taste with spicy 
aroma.

Pai Mutan White tea
Spring white tea with buds and open leaves. Smooth taste with honey notes

“COLONIAL” INFUSION SELECTION by LA VIA DEL TE’ – FIRENZE   5,00
(infusion of whole-leaf herbs and fruit pieces in hand-stitched cotton bags)

Liquorice and Fennel
Digestive, relaxing, detoxifying.
Sweet taste with intense aroma.

Detox Purity
Lemon balm, verbena, sauge, lemon zest, currants, and lemongrass. Depurative and 
draining action.

Sweet Relax
Blend of relaxing herbs enriched with wild strawberries.

Orange, Vanilla, and Cinnamon
Karkadè, orange zest, Rosa Canina, Cannella e Vaniglia.

Wild berries
Karkadè, dog rose, red berries. Sweet and intense aroma.

Flower Camomille  
Matricaria Camomilla flower heads with calming and soothing.

(“Muscovado Barbados” raw sugar by the spoon available upon request)



SPIRIT BLENDS
Gin&Tonic Bombay  10,00
Gin&Tonic Hendrick’s  13,00
Gin&Tonic Portofino  13,00
Gin&Tonic Nikka Coffey Gin  13,00

The choise of tonic:
Schweppes Premium
Fever Tree Mediterranean
Fentiman’s Tonic

OUR SPRITZ (Aperol / Campari)  
With Prosecco Extra Dry Miol 10,00
With Franciacorta Brut Contadi Castaldi 13,00
With Champagne Philipponnat Royale Reserve 23,00

LONG DRINK
Negroni  10,00
Americano 10,00



SWEET AND DESSERT WINES BY THE GLASS
Moscato naturale d’Asti, Saracco (Piedmont, sparkling wine)  8,00
Passito delle isole Lipari Malvasia naturale passita, Colosi (Sicily, passito)  8,00
Eiswein Auslese 2018, Kracher (Austria, passito)  9,00
Vin Santo Spirito, Frescobaldi (Tuscany, liqueur wine)  8,00
Pedro Ximenez Solera 1927, Alvear (Spain, liqueur wine)  12,00

LIQUEURS, CRAFTED DIGESTIVE, SPIRITS
Selection of digestives  6,00
Varnelli digestive 8,00
Sibilla Varnelli digestive 8,00
Formidabile digestive 8,00
Jefferson digestive 8,00
Roger digestive 8,00
Braulio digestive 6,00
Braulio Riserva digestive 8,00
Vacca mora, Poli digestive 7,00
Elisir Sambuco, Bordiga  7,00
Elisir Eucalipto e menta,  Bordiga  7,00
Elisir Gentiana, Bordiga  7,00
Amaretto Adriatico  8,00
Fernet. Contratto  8,00
Americano, Contratto  10,00
Vermuth Bianco, Contratto   7,00
Vermuth Bianco Scarpa, Torino  8,00
Vermuth Rosso Scarpa, Torino  8,00
Mirto from Sardegna  6,00
Limoncello from Sorrento  6,00
Limoncello “Il Convento” company from Sorrento peninsula  8,00



GRAPPA, EAU-DE-VIE, BRANDY
Poli Selection – Smooth Grappa 7,00
Brunello di Montalcino Grappa, Casanova di Neri 12,00
Grappa di Brunello di Montalcino, Campogiovanni 12,00
Grappa di Brunello di Montalcino, La Torre 12,00
Grappa di Brunello di Montalcino, Pieve S.Restituta - Gaja 14,00
Grappa di Brunello di Montalcino, Conti Costanti 13,00
Grappa di “Magari”, Cà Marcanda - Gaja 13,00
Grappa Jermann  10,00
Antinori Tignanello Grappa  15,00
Sassicaia Poli Grappa  20,00
Gaja Barbaresco Grappa  18,00
Villa Zarri 2004 Chardonnay Brandy (from Magnum)  8,00
Villa Zarri - 10 - year old Brandy   9,00
Villa Zarri - 16 - year old Brandy 10,00

BERTA
Unica White Grappa  7,00
Monprà Grappa from Nebbiolo grapes  8,00
Aquardens Composita Primagioia from fruit eau-de-vie, grappa and brandies  12,00
Grappa Stravecchia Riserva “Oltre il Vallo” 14,00

BERTA - Cru Monovitigno 30 ml
TreSoliTre 2007/2014 – Grappa from single-variety Nebbiolo  18,00
Bric del Gaian 2007/2014 – Grappa from single-variety Moscato   18,00
Roccanivo 2007/20014 - Grappa from single-variety Barbera  18,00

MAROLO - DISTILLERIA LANGHE
Grappa from Moscato grapes (soft)  8,00
Grappa from Moscato grapes Riserva 5 years in “Passito Barrell” (soft) 13,00
Grappa from Nebbiolo grapes (from Magnum)  10,00
Grappa from Barolo grapes 15,00
Grappa from Amarone grapes  15,00
Grappa from Barolo grapes Riserva 1988  24,00



PORTO
Port Tawny 10 years Graham’s 12,00
Port Tawny 20 years Graham’s 14,00
Port Tawny 10 years Niepoort 12,00
Port Senior Tawny Niepoort  12,00
Port Vintage 2019 Niepoort 25.00

DISTILLATES
Selection of Distillates  10,00
Calvados Aoc Comte Louis de Lauriston  13,00
Bas Armagnac “Horse d’age”, Dartigalongue  13,00
Bas Armagnac Noir 1975 - Chateau de Castex d’Armagnac  38,00
Bas Armagnac Noir 1944 - Chateau de Castex d’Armagnac  60,00
Tequila “Plata” Herradura  10,00
Tequila “Reposado” Herradura  13,00
Tequila Kah Blanco 12,00
Tequila Kah Anejo 16,00
Tequila Blanco Exotico 12,00
Tequila Blanco Casamigos George Clooney 15,00

GIN
Gin Bombay 10,00
Gin Hendrick’s 10,00
Gin Hendrick’s Orbium 13,00
Gin Hendrick’s Neptunia 13,00
Gin Nikka Coffey 12,00
Gin Portofino 12,00
Gin ”Emma” 12,00



WHISKY SELECTION
Arbeg Islay Single Malt Scotch Whisky 10 years  15,00
Benromach Speyside Single Malt Scotch Whisky 10 Years Sherry Wood  16,00
Benromach Speyside Single Malt Scotch Whisky Cask Strength 2012 Batch n.1 18,00
Caol Ila Islay Single Malt Scotch Whisky 12 years 16,00
Port Askaig Islay Single Malt Scotch Whisky 8 Years 16,00
Highland Park Cask Strength  20,00
The Macallan 12 anni Single Malt Scotch Whisky Sherry Oak Cask  20,00
Glenfiddich 15 anni Single Malt Scotch Whisky Sherry Cask 14,00
The Balvenie 14 anni Single Malt Scotch Whisky “Caribbean Cask” 16,00
Caol Ila 2013 Single Malt Scotch Whisky “Oloroso”, Signatory 18,00
Linkwood 2013 Single Malt Scotch Whisky, Signatory 18,00
Caol Ila 2008 Single Malt Scotch Whisky “Conoisseur choise”, Gordon & Mac Phail 20,00
Ardmore 2008 Single Malt Scotch Whisky, Gordon & Mac Phail 18,00
Caol Ila 2010 Single Malt Scotch Whisky “Sassicaia Cask”, (Elevato in botti di Sassicaia) 25,00
Craigellachie 13 anni Speyside Single Malt Scotch Whisky, Gordon & Mac Phail 16,00

WHISKY SELECTION FROM JAPAN
Akashi blended Whisky  13,00
Akashi Blended Sherry Cask White Oak  14,00
Tenjaku Blended Whisky “Anime”  16,00
Nikka ”from the barrel”  Blended Whisky  16,00
Nikka Whisky Single Malt “Coffey Malt”  18,00
Nikka Whisky Single Malt “Miyagikyo”  18.00
Nikka Whisky Single Malt “Yoichi”  18.00
“The Chita” Single Grain Whisky Suntory  18.00
Yamazakura Blended Whisky  15,00



SELECTION WHISKY SAMAROLI 30 ml
Samaroli “Architectus” blended Scotch Whisky  26,00
Bottle n.913 of 1348 produced

Samaroli Speyside Single Malt Scotch Whisky  28,00
Selected Linkwood Cask, Bottle n.320 of 1723 produced

Samaroli Islay Single Malt Scotch Whisky  28,00
Selected Caol Ila Cask Bottle n.891 of 1380 produced

Samaroli Islay Blended Single Malt Scotch Whisky  28,00
Selected Laphroaig Cask, Bottle n.421 of 560 produced

Samaroli Craigellachie 2009 Speyside Single Malt Scotch Whisky  30,00
Cask 900367, Bottle n.51 of 489 produced

Samaroli 2008 Blended Malt Scotch Whisky   30,00
Selected Coilltean, Bottle n.52 of 690 produced
Samaroli Benrinnes 2007 Speyside Single Malt Scotch Whisky  30,00
Cask 310399, Bottle 361 of 506 produced

Samaroli Caol Ila 1998 Benrinnes Coilltean Single Malt Scotch Whisky  50,00
Cask 12383 Selection Roscioli

Samaroli Glen Keith 1997  Speyside Single Malt Scotch Whisky  38.00
Selected Cask 72629, Bottle 210 of 390 produced

Samaroli Caol Ila 1996 Benrinnes Coilltean Single Malt Scotch Whisky  45,00
Cask 4617, Bottle n.227 of 383 produced 

Samaroli Speyside 1995 Blended Malt Scotch Whisky 35.00
Selected Coilltean, Bottle n.226 of 290 produced

Samaroli Glen Scotia 1992 Sherry Coilltean Single Malt Scotch Whisky  38.00
Cask n.4, Bott. 122 of 600 produced 
Samaroli Lowland Cambus 1990 Single Grain Scotch Whisky 35,00
Cask n.89952, Bottles 65 of 440 produced
Samaroli Coilltean Tamdhu 1988 Single Malt Scotch Whisky 40,00
Cask 3735, Bottles produced 250



SELECTION RUM SAMAROLI 30 ml
Samaroli Caribbean Blended Rum  26,00
Bottled by Coilltean, bt.287 of 360 produced
Samaroli Jamaica Blended Rum  28,00
Bottled by Coilltean bt.160 of 669 produced
Samaroli “Simphony” Blended Rum  28,00
Bottled Demerara, bt.265 of 667 produced  
Samaroli Barbados 2000 Rum  30,00
Bottled by Coilltean Cask n.19, bt.50 of 160 produced 
Samaroli Nicaragua 1999 Rum  32,00
Bottled by Coilltean Cask n.37, bt.146 of 180 produced

SELECTION RUM MONGIARDINO 30 ml
Jamaica Rum Sugar Estate 2003 Monymusk Dist.  25,00
Barrel n.10,016, 25 - bottle 552 of 1217
Jamaica Rum Sugar Estate 2006 Worthy Park Dist.  25,00
Barrel n.31, 57 - bottle 518 of 672
Jamaica Rum Sugar Estate 2007 Pot Still Dist.  25,00
Barrel n.36, 48 – bottle 65 of 453
Jamaica Rum Sugar Estate 2013 Appleton dist.  25,00
Barrel n.43, 49,67 - bottle 148 of 405
Demerara Rum  Guyana 2003 Diamond Dist.  25,00
Barrel n.29, 41, 44 bottle 609 of 857
Demerara Rum  Guyana 2004 Diamond Dist. 25,00
Barrel n.47, 48 - bottle 382 of 648
Demerara Rum  Guyana 2011 Diamond – Pot Still Dist. 25,00
Barrel n. 107,108 - bottle 34 of 750
Jamaica Rum “Papagali” 2006 Monymusk Dist. 25,00
Barrel 27,35 – bottle 42 of 416
Jamaica Rum “Papagali” 2007 Monymusk Dist.  25,00
Barrel 15,16 – bottle 56 of 516
Jamaica Rum “Papagali” 2012 Appleton – Pot Still Dist.  25,00
Barrel n. 36, 43 – bottle 474 of 720
Jamaica Rum “Remember” bottled Scotland, Pot Still Dist. 16,00
Guyana Rum “Remember” bottled Scotland, Patent-Pot Still Dist.  16,00 
Barbados Rum “Remember” bottled Scotland, Patent Still Dist.  16,00
Trinidad Rum “Remember” bottled Scotland Patent Still Dist.  16,00 
Venezuela Rum “Remember” bottled Scotland Patent Still Dist.  16,00



SELECTION RUM
Rum Zacapa Solera 23 years reserve  16,00
Rum Zacapa XO Centenario Grand Reserve 24,00
Rum Agricole Martinique Clement  15,00

SWEET WINES BOTTLE

SPARKLING WINES
Moscato naturale d’Asti, Saracco 75 cl. (Piedmont) 28,00

Champagne Carte Blanche Demi-sec, Louis Roederer 75 cl. 65,00

STRAW WINES
Passito “Comtess” Sant Valentin 37,5 cl (Alto Adige) 48,00

Moscato Rosa 2016, Franz Haas 37,5 cl (Alto Adige)  48,00

“I Capitelli” 2015, Anselmi 37,5 cl (Veneto) 48,00

Muffato della Sala 2011, Castello della Sala Antinori 50 cl (Umbria) 58,00

Malvasia delle Isole Lipari Passito Naturale 2014, Hauner 50 cl (Sicily) 48,00

Malvasia delle Isole Lipari Passito Naturale 2013, Colosi, 75 cl (Sicily) 50,00

Auslese 2018, Kracher 37,5 cl (Austria) 42,00

LIQUEUR WINES
Vin Santo Spirito, 75 cl. (Toscana) 45,00

Pedro Ximenez Solera 1927, Alvear (Spain)  40,00

Marsala “Vigna la Miccia”, De Bartoli 50 cl. (Sicily) 58,00

SAUTERNES
Chateau Rieussec 2014, 37,5 cl. 75,00

Chateau Filhot 2014, 37,5 cl. 40,00

Chateau Filhot 2012, 75 cl. 68,00





Via monte della farina, 28/29  00186 roma
tel. 06 64760475

www.emmapizzeria.com
info@emmapizzeria.com




