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MENU PRANZO

LE INSALATE / SALADS
Cesar Salad €18

Insalata iceberg con pollo cbt, scaglie di parmigiano
crostini di pane e salsa Caesar
Iceberg lettuce, sous-vide chicken, Parmesan shavings, croutons, and Caesar dressing.

(1,3,4,7,9,12)

Insalata mista € 12
Misticanza con carote, finocchi, pomodori e cetrioli

Mixcd greens wirh carrots, fennel, tomatoes, and CMCLHTLZ’JCVS.

Insalata greca € 16
Songino e rucola con olive, pomodori pachino e feta greca
Songino & Rocket Salad with Olives, Pachino cherry tomatoes, and Greek feta.

(7)

Caprese di bufala con basilico € 18
Mozzarella di bufala, pomodoro, basilico, olio EVO
Buffalo mozzarella, sliced tomatoes, fresh basil, and EVO oil.

(7)
SANDWICH

Club sandwich Imperiale con patatine fritte €18
Triplo strato di pane tostato con maionese lattuga, pomodoro, pollo cbt, bacon e uovo
Triple-layered toasted bread with mayonnaise, lettuce, tomato, sous-vide chicken, crispy bacon, and egg.

(1,3,7,8)

Veggy club sandwich con patatine fritte € 18
Triplo strato di pane tostato con maionese lattuga, pomodoro, mozzarella di bufala, zucchine
grig]iate, uovo
Triple-layered toasted bread with mayonnaise, lettuce, tomato, buffalo mozzarella, grilled zucchine, and egg.
(1,3,7,8)
Toast prosciutto cotto e formaggio servito con patatine fritte € 12
Classic toasted bread with cooked ham and melted cheese, served with a side of French fries.

(1,7,8)
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PRIMI PIATTI/ FIRST COURSE

Gnocchi di patate ai tre pomodori profumati al basilico € 22

Potato gnocchi with three types of tomatoes and fragrant basil

(1,7,9)

Ravioli di pasta ripieni di melanzane e scamorza serviti
con burro aromatizzato alla salvia e parmigiano €22

Homemade ravioli filled with eggplant and scamorza, tossed in sage butter and Parmesan cheese

(1,3,7)

LA TRADIZIONE ROMANA / THE ROMAN TRADITION € 18

Mezzamanica all’amatriciana

Tonnarello cacio e pepe
Spaghetto alla carbonara
Tonnarello alla gricia

(1-3-7-9-12)

SECONDI PIATTI/ MAIN COURSES

Cotoletta panata nel burro chiarificato con patatine fricte € 22
Breaded pork cutlet fried in clarified butter with French fries
(1,3,7)
Saltimbocca alla romana su fondo leggero al vino bianco e cicoria ripassata € 25

Veal medallions topped with prosciutto and sage, in a light white wine sauce, served with sautéed chicory

(1,12)

Salmone scottato servito con salsa allo yogurt e spinaci al burro € 28
Pan-seared salmon served with yogurt sauce and buttered spinach

(4,7,12)

Cestino di pane / Bread Basket 3.00€

4 persona /pCT P(’TSOTL
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DOLCI/ DESSERTS

Sinfonia al limone € 12
Croccante al burro, cake e crema pasticcera al limone,
mousse alla vaniglia e panna fresca
Butter crunch, lemon sponge cake with pastry cream, vanilla mousse, and fresh whipped cream

(1,3,6,7,8,10)

Tiramisu doppio savoiardo € 12
Crema al mascarpone, savoiardi e caffe
Mascarpone cream with espresso-soaked ladyfingers

(1,3,6,7,8)

Tartufo al pistacchio € 12
Gelato al pistacchio, cuore di pistacchio, nocciole pralinate e granella di pistacchio.
Pistachio gelato with a pistachio core, caramelized hazelnuts, and pistachio crumbles

(1,3,6,7,8,10)

Cheesecake € 12
base di biscotto, crema al formaggio e salsa al cioccolato,
al caramello o ai fructi di bosco
Creamy cheesecake on a buttery biscuit crust, served with your choice of chocolate, salted caramel, or forest
fruic coulis

(1,3,6,7,8,10)

Piramide di cioccolato € 12
Mousse al cioccolato, croccante alle nocciole su un morbido biscotto al cacao.
Chocolate mousse with hazelnut crunch on a soft cocoa biscuit

(1,3,5,6,7,8)

Tagliata di frucca di stagione con gelato € 12
Sliced seasonal fruic platter with gelato

(1,3,7,6,8)
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ANTIPASTI/ STARTERS
Uovo 65° servito con asparagi arrostiti su crema di parmigiano e bacon croccante

€ 18
65° Slow-cooked egg with roasted asparagus, Parmesan cream, and crispy bacon

(3, 7)
Puttanesca 2.0:
Crudo di manzo con salsa aioli vegana, polvere di olive e capperi, cremoso al pomodoro
leggermente piccante €22

Beef Tartare with vegan garlic aioli, dehydrated olive and caper crumble, and spicy tomato mousse

(6)
Pappa al pomodoro con mozzarella di bufala, cipolla rossa in agrodolce e salsa al basilico

Savory bread and tomato soup with buffalo mozzarella, pickled red onions, and basil oil

(1, 7, 12)

€ 18

P()lp() scottato su crema dl patate, pomodoro C()l’lfit ¢ OliVC nere €22

Crispy seared octopus over a velvety potato purée, topped with cherry tomato confit and bl

(7, 14)

ack olives

PRIMI PIATTI / FIRST COURSES

Tagliolino al nero di seppia, seppia arrostita e piselli in doppia consistenza con pomodoro
confit e menta fresca € 25
Squid ink tagliolini with roasted cuttlefish and peas in two textures, finished with tomato confit and
frcsh mint
(1, 3, 9, 14)

Ravioli ripieni di burrata con zucchine, menta e limone €

EAND)
Burrata-filled ravioli with zucchini, mint, and lemon

(1, 3, 7)
LA TRADIZIONE ROMANA/ THE ROMAN TRADITION
Mezzamanica all’amatriciana
Tonnarello cacio e pepe
Spaghetto alla carbonara

Tonnarello alla gricia

(1-3-7-9-12)
Fettuccine all'uovo con ragﬁ bianco di vitella, asparagi e ricotta salata € 25
Egg fettuccine with white veal ragu, asparagus, and salted ricotta

(1,3, 7,9)
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SECONDI PIATTI/ MAIN COURSES

Lingotto di melanzane alla parmigiana con salsa datterino, colatura di mozzarella di
bufala e cremoso al basilico €22
Layers of Eggplant Parmigiana served with datterino sauce, melted buffalo mozzarella, and a

creamy basil emulsion

(1,7)

Filetto di manzo servito con millefoglie di patate, hummus leggero di ceci, yogurt e
finocchietto €30
Beef tenderloin served with potato mille-feuille, light chickpea hummus, yogurt, and wild fennel

(7, 11)

Pollo con crema di peperoni servito con cicoria ripassata e jus al timo € 24
Chicken supreme with red pepper purée, pan-fried chicory, and thyme-scented gravy
(9)

“Roast-fish” di tonno con ratatouille di verdure di stagione,
salsa teriyaki e misticanza € 32
Herb-crusted Tuna "Roast"” served with vegetable ratatouille,
teriyaki sauce, and spring mix salad

(1,2,4,6,9,12)

Cestino di pane / Bread Basket 3.00€

4 persona /pL’T person
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DOLCI/ DESSERTS

Sinfonia al limone € 12
Croccante al burro, cake e crema pasticcera al limone,
mousse alla vaniglia e panna fresca
Butter crunch, lemon sponge cake with pastry cream, vanilla mousse, and fresh whipped cream

(1,3,6,7,8,10)

Tiramist doppio savoiardo € 12
Crema al mascarpone, savoiardi e caffé
Mascarpone cream with espresso-soaked ladyfingers

(1,3,6,7,8)

Tartufo al pistacchio € 12
Gelato al pistacchio, cuore di pistacchio, nocciole pralinate e granella di pistacchio.
Pistachio gelato with a pistachio core, caramelized hazelnuts, and pistachio crumbles

(1,3,6,7,8,10)

Cheesecake € 12
base di biscotto, crema al formaggio e salsa al cioccolato,
al caramello o ai frucci di bosco
Creamy cheesecake on a buttery biscuit crust, served with your choice of chocolate, salted caramel, or forest fruit coulis

(1,3,6,7,8,10)

Piramide di cioccolato € 12
Mousse al cioccolato, croccante alle nocciole su un morbido biscotto al cacao.
Chocolate mousse with hazelnut crunch on a soft cocoa biscuit

(1,3,5,6,7,8)

Tagliata di frutca di stagione con gelato £ 12
Sliced seasonal fruit platcer with gelato

(1,3,7,6,8)
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Elenco allergeni / A]]ergen List

Si avvisa la clientela che, nei piatti preparati e somministrati in questo esercizio e nelle bevande, possono essere contenuti
ingredienti o coadivvanti considerati allergeni.
Customers are advised that ingrcdicnts or adjuvams considered all@rgcns may

be contained in the dishes prepared and administered in this exercise and in the drinks.

Elenco degli ingredienti o coadiuvanti considerati allergeni utilizzati in questo esercizio e presenti nell’Allegato 11 —
“Sostanze o prodotti che provocano allergie o intolleranze” Reg. 1169/2011 UE
List of ingredients or adjuvants considered allergens used in this exercise and present in Annex II —

"Substances or products causing allergies or intolerances" Reg. 1169/2011 UE.”
g 8 8- 1169

1= Cereali contenenti glutine/ Cereals Cotaining Gluten 8= Frutta a guscio/ Nuts

2 = Crostacei/ Crustaceans 9= Sedano / Celery

3 = Uova/ Eggs 10 = Senape/ Mustard

4 = Pesce / Fish 11 = Semi di Sesamo/ Sesame Seed

5 = Arachidi/ Peanuts 12 = Anidride Solforosa/ Sulphur Dioxide And Sulphites
6 = Soia/ Soya 13 = Lupino/ Lupins

7= Latte e Latticini/ Milk and Lactose 14 = Molluschi/ Molluscs

Il nostro pesce ed alcuni prodotti artigianali vengono abbattuti in loco per
prevenzione sanitaria.
Mantenere la freschezza e le caratteristiche organolettiche.

*Prodotto Abbattuto
Our fish and some artisanal products are blast chilled in our premises for sanitary
prevention and to keep the freshess.

*Product Blast Chilled

@ = Vegetarian plate



Acqua o,5 L
Acqua 0,75 L

Caffetteria:

Espresso
Americano
Cappuccino

Tea e Tisane

Soft Drinks:
Coca Cola
Coca Zero
Crodino
Fanta

Ginger Beer

Schweppes Tonica

Schweppes Lemon

‘e
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Bevande - Beverages

Succo di Frutta: ananas, arancia, pesca

3,00€

5,00€

3,00€
4,00€

4,00€

5,00€

6,00€
6,00€
8,00€
6,00€
8,00€
8,00€
8,00€

6,00€
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LISTA DEI VINI / WINE LIST

Spumante - Champagne

BOLLINGER S.CUVEE

(Francia - Pinot Noir 60%, Chardonnay 25%, Pinot

120,00€

Meunier 15"0)

LOUIS ROEDERER DEMY SEC CARTE BLANCHE 90,00€
(Francia - Pinot Noir 40%, Chardonnay 40%, Pinot

Meunier 20%)

RUINART BRUT 95,00€
(Francia - Pinot Nero 57%, Chardonnay 40% ¢ Pinot
Meunier 3%)

Bollicine

Glass 75¢l

FRANCIACORTA ANTICA FRATTA —
ESS.NATURE

(Lombardia — Chardonnay 70 %, Pinot nero 30% -

Dosaggio Zero)

PROSECCO - MIONETTO ED. SPAGO 14,00€ 40,00€

(Veneto - Prosecco 100%)

LAMBRUSCO ROSE' LA PIOPA LE ORIGINI 38,00€

(Emlia Romagna - Lambrusco di Sorbara 100%)

SPUMANTE CARPINETI KIUS BRUT 50,00€

(Lazio — Bellone 100% - Metodo Classico)

SPUMANTE TOSO 10,00€ 28,00€

(Piemonte — Blend uve bianche)
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Vini Bianchi - White Wines

Glass 75c¢l
CHARDONNAY CASALE 10,00€ 30,00€
(Lazio - Chardonnay r00%)
ETNA BIANCO SABBIE DELL’ETNA FIRRIATO 45,00€
(Sicilia — Carricante 80 %, Catarratto 20%- DOC)
FALANGHINA LUNA TURCHESE-LUNE VESUVIO 40,00€
(Campania = Falanghina 100%)
FRASCATI VILLA SIMONE 40,00€
(Lazio - Malvasia di Candia 30%, Malvasia Puntinata
60%, Trebbiano 10% - DOC)
GAVI DI GAVI VITE COLTE MASSERIA 45,00€
(Piemonte — Cortese 100%)
GEWURZTRAMINER ST.PAOLO JUSTINA 50,00€
(Alto Adige — Gewiirztraminer 100%)
PECORINO ILLUMINATI CONTROGUERRA 40,00€
(Abruzzo — Pecorino 100%- DOC)
PINOT GRIGIO FEUDI DI ROMANS [4,00€ 45,00€
(Friuli Isonzo - Pinot Grigio 100%- DOC)
SAUVIGNON LA MAGNOLIA 40,00€
(Friuli Venezia Giulia — Sauvignon 100%)
TREBBIANO MASCIARELLI 38,00€
(Abruzzo — Trebbiano r00%- DOC)
VERDICCHIO MATELICA LA MONACESCA 45,00€
(Marche — Verdicchio 100%- DOC)
VERMENTINO ARGIOLAS COSTAMOLINO 45,00€

(Sardegna— Vermentino 100% - DOC)
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Vini Rossi - Red Wines

OMNIA
HOTEL

AGLIANICO BARBASSANO LE MESCIARE

(Campania- Aglianico 100%)
AMARONE ACCORDINI ACINATICO

(Veneto - Amarone 100%)

BARBARESCO CASA IN COLLINA VITE
(Piemonte - Nebbiolo 100% - DOCGQG)

BAROLO BATASIOLO DOCG
(Piemonte - Nebbiolo 100% - DOCGQG)

CABERNET SAUVIGNON FORCHIR

(Friuli - Cabernet Sauvignon 100%)
g

CESANESE DEL PIGLTIO VILLA SIMONE
(Lazio — Cesanese 100% - DOCQG)

CHIANTI CLEMENTE VII GALLO NERO
CASTELGREVE
(Toscana — Sangiovese 100% - DOCG)

MONTEPULCIANO MARINA CVETIC

(Abruzzo - Montepulciano 100%)
Y

NERO D'AVOLA NEROJBLEO GULFI
(Sicilia = Nero d’Avola r00%)

PRIMITIVO DI MANDURIA LE FELLINE
(Puglia - Primitivo 100%- DOP)

SYRAH CASALE
(Lazio — Syrah 100%)

VALPOLICELLA RIPASSO ACCORDINI
(Veneto - Valpolicella 100%)

COLTE

Glass 7SC1

45,00€

65,00€

60,00€

75,00€

12,00€ 40,00€

45,00€

45,00€

50,00€

50,00€

50,00€

10,00€ 38,00€

45,00€
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. . /
Vini Rose

Glass
CERASUOLO - VILLA GEMMA MASCIARELLI
(Abruzzo - Montepulciano r00%) 48,00€
LAGREIN KRETZER - KOSSLER )
(Alto Adige. Lagrein 100%) 12,00€ 50,00€

Vini dolci al Bicchiere

Glass

MOSCATO D’ASTI BRICCO QUAGLIA 14,00€

VINO PASSITO PANTELLERIA PELLEGRINO

(Siciloia-Moscato di Alessandria 100%) 14,00€
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Birre:
ICHNUSA (Italia, Lager beer — 4.7 %)
NASTRO AZZURRO (Italia, Pilsner beer — 5.1 %)

MENABREA AMBRATA (Italia, Marzen beer — 5 %)

Liquori:

AMARETTO DI SARONNO

AMARO AMARA ROSSA

AMARO BRAULIO

AMARO DEL CAPO

AMARO FORMIDABILE

AMARO JEFFERSON

AMARO RUPES

BAILEYS IRISH CREAM

GENZIANA LIQUORIFICIO CLANDESTINO
LIQUORE AL LIMONCELLO DI CAPRI

LIQUORE ALLA LIQUIRIZIA

LIQUORE AL MIRTO ROSSO ARCOSU ZEDDA PIRAS 32°

LIQUORE PORTO GRAHAM'S THE TAWNY

SAMBUCA MOLINARI

8,00€
8,00€

12,00€

10,00€
I10,00€
10,00€
10,00€
10,00€
I12,00€
12,00€
12,00€
12,00€
10,00€
10,00€
12,00€
12,00€

10,00€
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Brandy:

CARDENAL MENDOZA
(Spagna — 40 %)

VECCHIA ROMAGNA NERA
(Italia — 38 %)

Cognac:

COGNAC V.§. COURVOISIER

(Francia — 40 %)
Grappa:

POLI SARPA
(Veneto — 40 %)

BERTA MONPRA'" BARBERA

(Piemonte — 40 %)
Whisky:

BUSHMILLS 10 A. MALTO
(Irlanda — 40 %)

JACK DANIEL'S Old No. 7

(Tennessee — 40%)

JOHNNIE WALKER BLACK

(Scozia — 40 %)

SUNTORY TOKY 43°
(Giappone — 43 %)

12,00€

10,00€

14,00€

12,00€

I14,00€

14,00€

14,00€

14,00€

16,00€



Bourbon Whisky:

JIM BEAM

(Kentucky Straight Bourbon Whiskey— 40%)

WILD TURKEY “RYE”
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14,00€

16,00€

(Kentucky Straight Bourbon Whiskey— 40.5%)

Rum:

DON PAPA BAROKO
(Filippine - 40 %)

HAVANA CLUB 3 ANNI
(Cuba - 40 %)

HAVANA CLUB 7 ANNI
(Cuba - 40 %)

J. BALLY AMBRE AGRICOLE
(Martinica — 45 %)

PAMPERO BIANCO
(Venezuela - 37.5 %)

ZACAPA 23 ANNI
(Guatemala — 40 %)

14,00€

12,00€

14,00€

16,00€

12,00€

16,00€
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