ILRISPETTO DELLE MATERIE

CHIOSTA

TAGLIERE DI SALVMI E FORMAGE 1-6-1-10-12 A= X1 PERSONA 15
N s Y1PERSONE 1
PARMIGIANA DI MELANLANE 1-2-6-15 13
PANLANELLA VMBRA POMODORI, SEDANO, CAROTE, CETRIOLO E CIPOLLA ROSSA 2-6-12 13
CAPRESE CON POMODORONE DI STAGIONE E MOLLARELLADIBVEALA 1 2
PROSCIVTTO CRVDO DI PARMA E MOLLARELLA DI BVEALA 1 1¢
CARPACCIO DY BLACK ANnGS AHVMICATO CON RVCOLA € ¢RANA T 16
BRVSCHETTONE CON RAGOVT DI POLPO E TOTANO E STRACCIATELLA 1-2-6-6-12 16
FRITTI DELLA TRADIZIONE (SVPPLI, CROCCHETTA, BOCCONCING DI BACCALA) 1-2-8-5-4-1-15 10

VSIAMO PASTAPASTA ka!C; 0N 4RAN 100% ITALIAN

PROYEMENTI DA FILIERA INTEGRATA

| T ASSAGQ DELLA TRADILIONE ROMANA 18
AMATRICIANA CON GANCIALE VMBRO 1-6 145
CARBONARA 1-1-6 145
CACIO E PEPE CON PECORING ROMANO E SELELIONE DY 2 PEPY 1-6 145
4nOCCHI ALLA SORRENTINA FVME’ CON CRVMBLE AL BASILICO 1-2-6-11 1
ORECCHIETTE MANTECATE AL POMODORO CON BVRRO, ALICIE TARALLI1-2-5-6 1§
RAVIOLON RIPIEN DI BVRRATA CON DATTERING E PANVRE AL BASILICO 1-2-6 15
LASAGNA AL RAGOVT BOLOGNESE 1-2-6 16
LASAGNA CON YERDVRE STAGQIONALI 1-6-11 1
TONNARELLO CON PESTO DY PISTACCHIO E STRACCIATELLA 1-2-5-6-9-10 16
LABVEALINA 1 14
INSALATA, MOZZARELLA DI BUFALA, POMODORINI, CARCIOFINI,

ZUCCHINE GRIGLIATE E OLIVE TAGGIASCHE

LA CAESAR 1-2-6 1¢
INSALATA, PETTO DI POLLO ALLA GRIGLIA, CROSTINI DI PANE,

GRANA, SALSA CAESAR

LAPOLPO § 16
INSALATA, POLPO* CROCCANTE, OLIVE TAGGIASCHE, POMODORINI CONFIT

, ZUCCHINE GRIGLIATE, PEPE ROSA, RAVANELLI

LA SALMONE 1-2-5-10 1
INSALATA, SALMONE AFFUMICATO, FINOCCHI, ARANCIA, MAIO AGLI AGRUMI E

TERRA DI OLIVE

LANILLARDA 1-2-5-11-1¢ 16
FAGIOLINI, PATATE LESSE, UOVA SODE, OLIVE, TONNO, CIPOLLA ROSSA

LAGRECAT 15
POMODORO, FETA, CETRIOLI, PEPERONI, OLIVE, CIPOLLA ROSSA, ORIGANO

LACEQ 1-12 1¢

CECI, POMODORO DATTERINO, CETRIOLO, AVOCADO, SALSA YOGURT

DISPONIBILE ESCLUSIVAMENTE NEL
RISTORANTE DI VIA MERULANA, 281

LA POLPETTERIA (5 PELLI)

POLPETTE DI nOSTRA PRODVLIONE CON CARNE DI MANLO DANESE, MAIALE, PANE CASARECCI0 € GRANA PADANO.

LAPOMODORO € BASILICO 1-2-6

CON SALSA DI DATTERINO, BASILICO

LAPVTTANESCA 1-1-6

CON SALSA DI POMODORO RUSTICA AGLIO OLIO E PEPERONCINO

LALIMONE 1-1-6

CON SALSA E ZEST DI LIMONE

LA TALEG410 € PISTACCHIO 1-1-6-1-10-18

CON FONDUTA DI BRIE E PISTACCHIO

LAVESETARIANA 1-1-6 12
LA CACIO E PEPE 1-2-¢ 14
LA TAFFERANO 1-2-6-1 18

CON SALSA ALLO ZAFFERANO E NOCCIOLE TOSTATE

AL HAMBVRGER

1L PANE** DEGLI HAMBVRSER E' PRODOTTO E SFORNATO NEY
NOSTRI LABORATORI

HAMBVRGER 1-2-6-12-16 16
HAMBURGER DI MANZO, MAIONESE, INSALATA, POMODORO, CETRIOLINI
BIG BVRER MOLING 1-1-6-16 1

DOPPIO SMASH HAMBURGER DI MANZO, FORMAGGIO, MAIONESE AL CURRY, INSALATA, BACON
CROCCANTE, CIPOLLA CARAMELLATA, SALSA BARBECUE

REDHOT CHILY BVRGER 1-1-6-11-14-16-18

HAMBURGER DI MANZO, FORMAGGIO, BACON CROCCANTE, ANELLI DI CIPOLLA FRITTI, CHILI
JALAPENO, HONEY MUSTARD

BACON CHEESEBVRGER 1-2-6-16

HAMBURGER DI MANZO, MAIONESE, FORMAGGIO, BACON CROCCANTE

CHICKEN BVRGER 1-2-6-16-11

*POLLO CROCCANTE, MAYO ROSA AFFUMICATA, INSALATA, BACON CROCCANTE,
POMODORO

POLPO BVRGER 1-1-5-6-16

POLPO ALLA GRIGLIA, SALSA TERYAKI E LIME, ROSTI DI PATATE, INSALATA, MAIONESE

VEGQIE BVRGER 1-2-6-16-1

HAMBURGER CON POMODORO ALLA GRIGLIA, CAPONATA DI MELANZANE E ZUCCHINE,
INSALATA, PROVOLA AFFUMICATA, MAIONESE AL BASILICO.

16
16

1t

1

ARICHIESTA
SALSE (MAIONESE, KETCHVP, BARBECVE)
DOPPI0 BVRGER

+ 0,50
v 5

04N HAMBVRSER VIENE SERVITO CON PATATINE FRITTE®

VERDVRE GRISLIATE

CICORIARIPASSATA™ 18

CAPONATA DIVERDVRE

tAGIOLIN E OTRONETTE

PEPERON AL £ORNO CON CAPPERIE CAPOLLA

- N o N o o

| PREZZ]I SONO ESPRESSI IN €
SERVIZIO AL TAVOLO EURO 3,50 A PERSONA



MEATBALL (5 PELLI)

PHOME MADE MEATBALLS WITH BEEF, PORK, HOMEMADE BREAD AN 4RANA PADANO

LA POMODORO E BASILICO 1-12-6

WITH TOMATO DATTERINO SAUCE AND BASIL

LAPVTTANESCA1-1-6

WITH TOMATO DATTERINO SAUCE, OREGANO AND CAPER POWDER _{

LALIMONE 1-2-6

WITH LEMON SAUCE

OVR KITCHEN RESPECTS THE RAW </ WITH TALEGGIO CHEESE FONDUE AND PISTACHO

LA TALE4Q10 € PISTACCHIO 1-2-6-9-10-18 1

WIS LAVEGETARIANA 1-1-6 13
ST A T E . VEGETABLES BALLS WITH TZATZIKI SAUCE
K1CK s LA CACIO € PEPE 1-2-6 1
N s WITH PECORINO ROMANO CHEESE, 3 PEPPERS AND LEMON ZEST
SELECTION OF COLD CvTS AnD CHEESE 1-6-9-107 K 1PERS, 16 (ALAFFERANG 1-2-6-1 1
N T e N R x 2 PERS 7§ WITH SAFFRON SAUCE AND ROASTED HAZELNUTS
ESSPLANT PARMIGIANA 1-1-6-15 13
PANLANNELLA BREAD WITH TOMATOES, CARROT, CELERY, CVCVMBER AMD RED OniOn 2-6-12 13
CAPRESE WITH SEASONAL TOMATOVE AND BvFFALO MOLLARELLA 1 13
PARMA HAM AN BUFFALO MOLLARELLA 1 1 H AMBVRQE K
ANGuS SMOKE CARPACCIO WITHROCKET SALAD AnD PARMISAN 1 16
BRVSCHETTA WITH 6CTOPVS AND £LYING SAVID RASOVT WITH STRACCIATELLA CHEESE 1-2-6-6-12 16 S Efw S Vo s
N IMBVRSER BREAD™ 15 PRODVCED In OVR BAKER' L (T i
TRIS 0F THE TRADITIONAL FRIED FOODS (VPPLT, CROCCHETTA, COBRSH) 11450415 10 vy 1-7-4-12-1 "
BEEF BURGER, SALAD, TOMATO, PICKLED CUCUMBER, MAYONNAISE
P AKTA BIS BURGER MOLING 1-1--1¢ 1

DOUBLE SMASH BURGER, CHEESE, CURRY MAYO, SALAD, BACON, RED ONION CARAMELISED,
BARBECUE SAUCE

WE VSE FRESH PASTA WITH 100% ITALIAN GRAIN

RED HOT CHILI BVRGER 1-1-6-11-14-16-18 16
THE 3 TA!T.nqx 0{ TkAD'T'onAL ROME PASTA * 12 BEEF BURGER, CHEESE, BACON, FRIES ONION RINGS, CHILI JALAPENO, HONEY MUSTARD
AMATRICIANA, CARBONARA, CACIO E PEPE 1-5-6 ngfgugﬂiiiﬁﬁggjfisg%:;(:E-SS(’E AND BACON 16
AMATRICIANA WITH TOMATO SAVCE CHEEK PORK AND PECORING CHEESE 16 14.5 i ven gurdER 1-1-6-16-17 %
CAIZBOHARA WITH E«S, CHEEk 4 ORk Anp 4 E CORIM CHEE[E 1-1-6 14,'5 FRIED CHICKEN BREAST WITH MEDITERRANEAN ERBS, SMOKED MAYO, SALAD, BACON, TOMATO CONFIT
CAC|0 E PEPE W|TH PECOR'"O CHEESE Anp 3 PEPPER 1-6 14’5 f)gtzgugs‘,lfljk’EYRAKII.Azl\l.lf;.?I\;g,SAUCE, POTATOES ROSTI, SALADE, MAYO 1?
ENOCCHI SORRENTO-STYLE WITH SMOKED MOLLARELLA CHEESE AND BASILT-2-6-11 15 VEGGIE BVRGER 1-2-6-16-1 16
ORECCH'ETTE W'TH LKHT TGMATO ‘AVCE, AHCHOVES AnD TARALL' 1‘1‘5‘6 15 GRILLED TOMATO, CAPONATA OF ZUCCHINI AND AUBERGIN, CHEESE, SALAD, BASIL MAYO
RAVIOLI BVRRATA WITH DATTERING TOMATO AnD BASIL BREADCRVMBS 1-2-6 16 EXTRA
LASAGNA WITH BOLOGNESE RAGOVT 1-2-6 16 SAVCE (MATONNAISE, KETCHVP, BARBECVE) +050
LASAGNA WITH SEASONAL VECETABLES 1-6-11 15 DOVBLE BURGER g
TMMRELW W'TH P ESTO 0{ P “TAC"M Anp STRACC'ATELLA CHEESE 1’1’5’6’1'10 16 EVEH BVRQER IS SERVED wn'H POTATOES*
LABVFALINA 1 14 O R
SALAD LEAVES, BUFFALO MOZZARELLA, CHERRY TOMATOES CONFIT, ARTICHOKES, X'D E D u N
GRILLED ZUCCHINI AND OLIVES Gy S
LA CAESAR 1-2-6 16 BAKED POTATOES WITH SARLIC AnD ROSEMARY 1
gﬁLEAsi IF\:ES,:\(JECSE, GRILLED CHICKEN BREAST, CROUSTONS BREAD, GRANA CHEESE, GRILLED VEGETABLES ?
LAPOLPO ¢ 15 (AVTEED CHICORY 18 ?
SALAD LEAVES, OCTOPUS* CRUNCHY, TAGGIASCA OLIVES, CONFIT TOMATOES,
GRILLED ZUCCHINI, PINK PEPPER, RADISHE CAMnATA W|TH SEAWHAL VEQETABLES 1
LASALMONE 1-2-5-10 16
SALADE LEAVES, SMOKED SALMON, FENNEL, ORANGE, AGRUMES MAYO, OLIVE'S GREEN BEANS AND CXTRONETTE 1
POWDER
LA TILLARDA T-1-6-11-16 s PEPPERS WITH ONION A CAPERS 1
GREEN BEANS,BOILED POTATOES, EGGS, OLIVES, TUNA, RED ONION
LAGRECAT 16
TOMATO, FETA CHEESE, CUCUMBER, SWEET PEPPER, OLIVES, RED ONION, OREGAN
LACEO1-12 14

CHICKPEAS, TOMATO, COCUMBER, AVOCADO, YOGURT SAUCE

AVAILABLE ONLY IN RESTAURANT SERVICE TABLE EURO 3,50 EACH PERSON

MOLINO VIA MERULANA, 281

\\ THE PRICES SHOWN ARE IN €
y \




	LA POLPETTERIA  (5 PEZZI)
	LA CUCINA
	SFIZIOSITÀ
	GLI HAMBURGER
	LE PASTE
	I 3 ASSAGGI DELLA TRADIZIONE ROMANA                                      18 AMATRICIANA CON GUANCIALE UMBRO  1-6                                                                       14,5 CARBONARA  1-2-6                                                                                                                    14,5 CACIO E PEPE CON PECORINO ROMANO E SELEZIONE DI 3 PEPI  1-6                                14,5 GNOCCHI ALLA SORRENTINA FUME’ CON CRUMBLE AL BASILICO 1-3-6-19                     15 ORECCHIETTE MANTECATE AL POMODORO CON BURRO, ALICI E TARALLI 1-3-5-6      15 RAVIOLONI RIPIENI DI BURRATA CON DATTERINO E PANURE AL BASILICO 1-2-6         15 LASAGNA AL RAGOUT BOLOGNESE 1-3-6                                                                                   16 LASAGNA CON VERDURE STAGIONALI 1-6-19                                                                           15 TONNARELLO CON PESTO DI PISTACCHIO E STRACCIATELLA 1-2-5-6-9-10                     16

	LE INSALATE
	I CONTORNI
	PATATE RUSTICHE AL FORNO AGLIO E ROSMARINO                                            7 VERDURE GRIGLIATE                                                                                                    7 CICORIA RIPASSATA*  18                                                                                            7 CAPONATA DI VERDURE                                                                                              7 FAGIOLINI E CITRONETTE                                                                                          7 PEPERONI AL FORNO CON CAPPERI E CIPOLLA                                                      7
	I PREZZI SONO ESPRESSI IN € SERVIZIO AL TAVOLO EURO 3,50 A PERSONA




	
	MEATBALL  (5 PEZZI)
	THE KITCHEN
	STARTER
	SELECTION OF COLD CUTS AND CHEESE  1-6-9-10                     X 1 PERS.               15 ``    ``     ``     ``     ``      ``      ``    ``     ``                                            X 2 PERS.              25 EGGPLANT PARMIGIANA 1-2-6-15                                                                                                                  13                                                                                                                          PANZANNELLA BREAD WITH TOMATOES, CARROT, CELERY, CUCUMBER AMD RED ONION 3-6-13          13 CAPRESE WITH SEASONAL TOMATOUE AND BUFFALO MOZZARELLA 1                                               13 PARMA HAM AND BUFFALO MOZZARELLA  1                                                                                             14 ANGUS SMOKE CARPACCIO WITH ROCKET SALAD AND PARMISAN 1                                                      15 BRUSCHETTA WITH OCTOPUS AND FLYING SQUID RAGOUT WITH STRACCIATELLA CHEESE 1-3-5-6-13     15 TRIS OF THE TRADITIONAL FRIED FOODS (SUPPLÌ, CROCCHETTA, CODFISH) 1-2-4-5-6-7-15       10

	HAMBURGER
	EXTRA SAUCE (MAYONNAISE, KETCHUP, BARBECUE)                                                                                     + 0,50 DOUBLE BURGER                                                                                                                                            + 5

	PASTA
	WE USE FRESH PASTA WITH 100% ITALIAN GRAIN  THE 3 TASTINGS OF TRADITIONAL ROME PASTA                             18 AMATRICIANA, CARBONARA, CACIO E PEPE  1-5-6 AMATRICIANA WITH TOMATO SAUCE CHEEK PORK AND PECORINO CHEESE   1-6      14,5 CARBONARA WITH EGGS, CHEEK PORK AND PECORINO CHEESE  1-2-6                          14,5 CACIO E PEPE WITH PECORINO CHEESE AND 3 PEPPER  1-6                                               14,5 GNOCCHI SORRENTO-STYLE WITH SMOKED MOZZARELLA CHEESE AND BASIL1-3-6-19         15 ORECCHIETTE WITH LIGHT TOMATO SAUCE, ANCHOVES AND TARALLI 1-3-5-6                     15 RAVIOLI BURRATA WITH DATTERINO TOMATO AND BASIL BREADCRUMBS 1-2-6       15 LASAGNA WITH BOLOGNESE RAGOUT 1-3-6                                                                              16 LASAGNA WITH SEASONAL VEGETABLES 1-6-19                                                                      15 TONNARELLO WITH PESTO OF PISTACHO AND STRACCIATELLA CHEESE 1-2-5-6-9-10           16

	SALAD
	SIDE DISH
	BAKED POTATOES WITH GARLIC AND ROSEMARY GRILLED VEGETABLES SAUTÉED CHICORY 18 CAPONATA WITH SEASONAL VEGETABLES GREEN BEANS AND CITRONETTE  PEPPERS WITH ONION AND CAPERS
	7 7 7 7 7 7
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	SERVICE TABLE EURO 3,50 EACH PERSON






