MENU LUGLIO ‘26
Chef Enrico Camponeschi

MENU’

Mandorle Tostate e Salate
Cetriolini in Agrodolce

Olive Verdi Giganti

Taralli Pugliesi

Scrocchia Romana

Burro Lime e Sale con Pane
Pane

Acqua

Giardiniera di Verdure con Aioli

Gazpacho di Pomodori

Fiore di Zucca, Ricotta, Menta, Limone
E Zucchine

Riso Gratinato alla Parmigiana

Battuto di Manzo, Gelato alla Senape
e Fichi

Sashimi di Ricciola, Anguria, Limone
e Friggitelli

Roast Beef Tonnato

Tataki di Manzo, Ketchup di Peperoni
e Cipollotto

Pizzetta, Pastrami, Cavolo Cappuccio
Maionese, Senape e Miele

‘Il Bel Paese’
Selezione di Formaggi Italiani

Lemon Tart

Pesche al Vino e Gelato allo Zabaione

Ciambelline al Vino

10

12

13

14

14

14

14

15

16

CONCRETO.

CUCJINA E VINO

MENU'’

Toasted Salted Almonds 3
Pickled Cucumbers 3
Green Olives 3
Apulian Taralli 3
Scrocchia Romana 3
Butter Lime and Salt with Bread 6
Bread 3
Water 3
Seasonal Vegetables with Aioli 8
Tomato Gazpacho 10

Zucchini Flowers, Ricotta, Mint, Lemon
and Zucchini 12

Risotto Parmigiana with Grated
Parmesan 13

Beef Tartare, Mustard

and Fig Ice Cream 14
Amberjack Sashimi, Watermelon, Lemon

and Friggitelli Peppers 14
Roast Beef with Tuna Mayo 14

Beef Tataki, Peppers Ketchup
and Spring Onion 14

Pizzetta, Pastrami, Cabbage,
Mustard Mayonnaise and Honey 15

‘The Beautiful Country’
Selection of Italian Cheese 16

Lemon Tart 7

Peaches in Wine and Zabaglione
Ice Cream 7

Wine Cookies 5



