MENU SETTEMBRE ‘26
Chef Enrico Camponeschi

MENU'’

Mandorle Tostate e Salate 3
Cetriolini in Agrodolce 3
Olive Verdi Giganti 3
Taralli Pugliesi 3
Scrocchia Romana 3
Burro Alici e Limone con Pane 6
Pane 3
Acqua 3
Giardiniera di Verdure con Aioli 8

Spiedini di Sedano Rapa, BBQ di Rapa
Rossa e Yogurt 12

Friggitello Arrosto, Maionese al Chimichurri
e Peperone Crusco 12

Riso Gratinato alla Parmigiana 13

Battuto di Manzo, Gelato alla Senape
e Mirtilli 14

Sashimi di Ricciola, Indivia e Melograno 14
Roast Beef Tonnato 14

Tataki di Manzo, Ketchup di Peperoni

e Cipollotto 14
Pizzetta, Pastrami, Cavolo Cappuccio
Maionese, Senape e Miele 15
‘I Bel Paese’

Selezione di Formaggi Italiani 16
Lemon Tart 7
Pesche al Vino e Gelato allo Zabaione 7

Ciambelline al Vino 5

CONCRETO.

CUCJINA E VINO

MENUV’

Toasted Salted Almonds
Pickled Cucumbers

Green Olives

Apulian Taralli

Scrocchia Romana

Butter Anchovies and Lemon

with bread 6

Bread

Water

Seasonal Vegetables with Aioli

Celeriac Skewers, BBQ Beetroot
and Yogurt

Roasted Friggitello Pepper, Chimichurri
Mayonnaise and Bran Pepper

Risotto Parmigiana with Grated
Parmesan

Beef Tartare, Mustard
Ice Cream and Blueberries

Amberjack Sashimi, Endive
and Pomegranate

Roast Beef with Tuna Mayo

Beef Tataki, Peppers Ketchup
and Spring Onion

Pizzetta, Pastrami, Cabbage,
Mustard Mayonnaise and Honey

‘The Beautiful Country’
Selection of Italian Cheese

Lemon Tart

Peaches in Wine and Zabaglione
lce Cream

Wine Cookies
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