


Menu “Oscar” del Gambero Rosso
AZa— TAZH—; AvROOvY

Fiore di zucca XY F—ZDIED T Z A

Primi /NA%#$ F—OM:

Conchiglie con peperoni e gorgonzola, o Maccaroncelli alla
“Positano”

NRZVAETNTYY—=Z0aAYF UL, RIG—/[A (
BYERE—VF—X) OxvAHOYFzv)

Secondi AEXCIEFBDAA VT v

Saltimbocca alla romana A—<Y @AY LT« YRy
BXR&ETH— N

Tiramisu 7 « 7 X X

1/41t. divino I\ AT A >

121t. diacqua S X Z IV A*—5—

Cafft TRX L vyY dI—k—

Prezzo del menu: € 40,00

Menu “Roma”

AXZ31— TO—v,

Fiore di zucca XY F—ZDED T Z A
Primi /NX %~ 2 %& :

Bucatini alla Amatriciana, o Tonnarelli cacio e pepe, o bombolotti
alla Carbonara

PIYMNVFv—F (R=OvE&hYHK) V=—RDR>ROY
T4, F—RXETZvIRY\—DRYF LYY,
AR =2 NRS

Secondi AEXTCIFRDX A YTy a .

Polpette di manzo alla romana, o abbacchio allo scottadito
AO—YEREFRDOI—bR—IL (TLyYabhIhENT
UAY —R), FFEDAXAT—F

HRET T — .

Tiramist 7« 7 I X

1/41t. di vino N\ XJ A >

121t. diacqua S X Z IV A*—5—

Cafff TXLwYd1—k—

Prezzo del menu: € 45,00




Alicette marinate -1 7D~ Y X

Penne con radicchio e trota affumicata, o paccheri al nero di seppia, o
sverzino con bottarga e zucchine

NARY FFAY ERSTDM ,1HEDNyT Y, XyF—ZERS
DHZAZDRAT IV 4—/

Fritto misto di paranza o filetto d’orata
Y=T7—RDIYIRTIA, 001 DY ) AE—IRT
heElHERETZ—R

Tiramisu 7 « 7 X A

1/41t. di vino /N RXT A >

1/21t. diacqua S X ZIL T A —5—
Cafft TRX L vyY d1—k—




Servizio e coperto incluso T —E AR F—TILFv—IH
A A
Pane a porzione /\>  H— ARk €1.50

Fiore di zucca (I'uno) o radicchio fritto (I’'uno) XY F—ZDED 7 Z4 (1 4) Ffcld |€3.00
FAVDT7Z4 (14)
Misto di carciofi 7=T4A4Fa—"U3IvIR €20.00
Caprese H7L—t (BEvWYrLyZERI MDY SH) € 12.00
Carpaccio di zucchine e caciottina tartufata X F—Z—DHJL/X\y Fa & AFavT1— |€13.00
FF—X MY TR
Prosciutto di Bassiano e Burrata di Putignano tartufata € 19.00
INOT7—=/N\NLERNY2TF—X
Prosciutto e melone ENLEXOY €12.00
Prosciutto e mozzarella ENLEEYYFPLYTZ € 14.00
Antipasto misto di salumi ~ F/N\NAEYTIDEDEHOE € 13.00
Culatello di Zibello e Burrata YIRF—RENAI ST YA €18.00
Alicette marinate A477>DYY X €13.00
Pepata di cozze L=ILEBEDYT— TS5y IRy /\—EEK € 15.00
Saute di frutti di mare BT DY T— €18.00
Pescespada affumicato, avocado, pomodori e cipolline € 14.00
AVERXTOADIAE—Y. PIRAR hX b XF
Tonno affumicato, melanzane, caprino, olive e pomodori € 14.00
NVODAE—Y, BI, YFOF-—X, AU—7J hXk
Galantina di polipo con gamberi e pistacchi € 14.00
FALIEEERIFADHZI YT 14 —F
Pasta e ceci con le seppie E IAF EA HDA—T/VX 5 €13.00
Tortellini in brodo N)LTy U—ZDAVYY X X— €13.00
Zuppa di verdure BFHE X —F €12.00
Zuppa di fagioli neri e astice (venerdi, sabato e domenica) 7 7 v/ E—>XEAOT A5 — | €13.00

DRA—T (&, . HEHD#A)




Gnocchi di zucca al castelmagno, con granella di €13.00
pistacchio e mandorle

ARG AET7—FEVYFAD TAZT V=Y =3,
F—ARRD AR F v D=3 v ¥

Pappardelle al ragu di cinghiale €13.00
A1/ —REDRWNRS

Garganelli al ragi d’anatra f8S5 2 —D/\R % €13.00
Orecchiette al ragu di agnello e asparagi €13.00
SLET AN NADINAEG

Strascinati alla gricia tartufati FFDF—X, X—21>, |€13.00
T2y IRy I)\—D

AbZYF—7T+4 ~UaTE

Fusilli napoletani con ragu bianco e funghi 7R 7 kX | € 13.00
—KNY—REXY D AI)—LDFRIBATI Y

Paccheri con pachino, bufala e ricotta €13.00
TFEY b KFOEYYFZLY S, Ly AZTDIN

vl

Canestrini al *34 (maggiorana e pinoli)’34 €13.00
DHRANI—= (NIY3F7LEMDEDTY—

LY —X)

Gnocchi di semolino alla romana tartufati O—< @&t | €13.00
TUFHO=—avE ~Ja7RK (1550)

Tagliolini con carciofi €12.00
F=T4A4Fa—royuAY—Z=

Fettuccine ai funghi €12.00
Ry Yall—LDTzy hF—F

Risotto alle erbe /\—7 DU Vv k €12.00
Tonnarelli cacio e pepe €12.00

F—RETZvIRYIN—DR>FL v

Bombolotti alla carbonara ~ AJIVIKF—F NR & €12.00
Bucatini alla amatriciana €12.00
PNXKIVFv—F (R=OAVEKYK) V—RDORVIROY T«

Maccaroncelli alla “positano” €12.00
RYG—/B (BIERE—VF—X) DXV AAYFzvY

Conchiglie con peperoni e gorgonzola €12.00
NZVAETLTYY—Z0IvFUT

Ravioli di ricotta e spinaci al ragu €13.00
YAy I F—RXEFISNABEDZT4A) 79—V —2X

Lasagna al forno 7t/ =77 €13.00




Paccheri al nero di seppia 1 IZ=D/\y T ) €17.00
Ravioli ripieni di Burrata con crema di scampi, pinoli e limone €23.00
F—REBDESEXVBEI Y —LARDRELTLEY

Chitarrine nere con pescatrice, gamberi e pomodorini €23.00
IE. A BNOTSVIFTYU—X

Tonnarelli al granciporro e ciliegine di pachino €20.00
TFhXMEEDEDONYFLYY

Tonnarelli agli scampi con radicchio F AU EFRBED N>V FL v U €20.00
Linguine all’astice, o ai frutti di mare BN HRCFANY—ILBEDY V1 X €23.00
Linguine all’astice con frutti di mare BN EANY—)LBEEDY V74 X €29.00
Pici con le briciole (aglio, olio, alici e pangrattato) € 14.00
V=7 FAV=TFAN, PVFaE, XUVBHAD TEF, R¥

Spaghetti alle vongole veraci 7 U D X/\NT v T« €17.00
Spaghetti integrali con crostacei al cartoccio in bianco €24.00
SHPRAINT YT ETEDA—T VEHRES

Sverzino con bottarga di muggine e zucchine € 14.00
AYVF—ZERTZDATZAZIDRTIVY 41—/

Spaghetti con rughetta e pescespada affumicato € 14.00
HWIFYVADRE=DVENWTVIDAINT YT«

Tortelli neri con ricotta e salmone, con salsa di limone e pepe verde €17.00
VAYIF—RAEHY—FVDMLTYY LEVETI=URYIN=Y—=X

Gnocchi con mazzancolle e peperoni TE & /NS D=3 v F € 18.00




Petto d’anatra in salsa di “Chianti” con purea di fave €20.00
IEOMIAX v 74 (R7A4Y) V-2 Z5HDE2—LIRA

Filetto di maiale in crosta di mandorle e pistacchi su provola affumicata €16.00
BRDTZ7ALAT—F FP—EVREERIFABHIAE—IF—IAR—=2X

Ossobuco di vitello alla genovese {FFDITHRA I/ RX—FY—2X € 19.00
Fiorentina A7 —F7 4L >V x 7€/hg
Abbacchio al forno con patate arrosto  BEWeFFE XA 7 RRF b €19.00
Abbacchio allo scottadito  F¥onJ UL € 18.00
Abbacchio alla romana  F¥0&EAH O—<A € 18.00
Animelle di abbacchio e carciofi saltati €17.00
TFEOHRERN 7—T14Fa—TJWOKRZ

Coda alla vaccinara A v 7 X7 1 JLEAH €20.00
Trippa al sugo b 'J v /X (JA\F/ X)) DK KY—XEIAH €16.00
Saltimbocca alla romana A—~ @D ILT 1 ViRY A € 18.00
Lombata di vitello grigliata, con patate e carciofi €26.00
FHEAD T IV XA ET—T4Fa—V%A

Carpaccio di casme  FERID 71)L/Cy F 3 €18.00
Tagliata di manzo con stracchino e porro € 19.00
BYIDERAT—F ATy F—/F—AERORXRFRZ

Tagliata di manzo con funghi, o con carciofi e pecorino di fossa €20.00
SBUYIDFAT—FENYYyYall—L FlE 7—FTaFa—7 Fkid F
DF—X

Tagliata di manzo al rosmarino, o con rughetta e aceto, o con radicchio € 18.00
BYIDFEAT—F&O—AXYV— FWFITyvysy FreldFay

Tagliata di pollo con pecorino di fossa e pachino €16.00
BUIDHBERDODRT—F FOF—XETFHRIYMRZ

Bocconcini di vitello con funghi porcini, accompagnati da polenta €20.00

FHEDEUE RILF—=EAD, & RL V¥




Brasato di manzo al vino rosso con polenta ~FRDBAH FITA & R & &

€20.00

Stinco di vitello arrosto con patate (per 2 persone) € 40.00
FHEOITRADOO—X L~ JvHAERZ (2 AR

Stinco di vitello arrosto con patate (per 4 persone) € 75.00
FHEOITRAOO—XL Iy HAERZ (4AHD

Filetto al pepe verde 7' — > Ry )N\—D&FT 4 L AT —F €20.00
Entrecote FADA T —F € 18.00
Coniglio alla cacciatora €17.00
D TAOKMATAL (A7 VE Ffld A—Y@E)

Polpette di manzo alla romana €17.00
O—~YE4FARDI—hrR=J)L (TLy¥a bk hENRTURY—X)

Involtini di gamberi e pescespada TE & AT F Y/ ODOAO—)LEEE €22.00
Tagliata di tonno in crosta di papavero e sesamo, su letto di radicchio e acciughe €20.00
FULDOEREINEBHAZARAY—FEVRAT—F FIAVEFYFIERZ

Filetto d’orata in crosta di patate e lardo di colonnata €20.00
o051 D0 ) AE—RT haHEREITT—R

Filetti di sogliola alla mugnaia su letto di spinaci € 32.00
AXFXFDLZIII FSNAERZ

Tortino di baccala, cotto a bassa temperatura, su pure di patata viola €17.00
EEDOIV Y HAEDE2—LOEETHESINLY ZD/NA

Aliciotti con indivia 20 min.) AT EI VAT (209) €20.00
Rombo, Spigola o Orata all’acqua pazza (con frutti di mare) €42.00
Hhl+4 Fhld AXF Frld 70914 DOKYKAYV—X (BRHAD)

Rombo, Spigola o Orata con patate, carciofi e bottarga €37.00
Al Ffhld AXF Frd 27084 IvHAAMEET7—T4Fa—7
AZAIEKR ATV TREVWELE

Scottata di salmone con pepe verde e rosmarino €19.00
Yb—FEVXT—F J)—IRy/N—EO0—XAX)— A—TVThBEVWELEL

Fritto misto di paranza ¥—7—RKRDI VI XT oA € 18.00
Frittura di calamari  EY DA WD 754 € 16.00
Tartare di salmone T —F>VDFILFIL XvF——&XVyall—LAD € 18.00
Insalata di baccala grigliato 7 2 DY UIILE RN N, I v AL E, XFOHZH | €18.00
Alicette grigliate 1 7> D7 U )L € 18.00
Sogliola o rombo alla griglia EEZ X DT UL, EZ XD YU)L €33.00
Spigola o Orata alla griglia A XF Ffcld 7O51 DT ")) € 25.00
Trancia di salmone ai ferri U—E> D7 J )L €20.00
Trancia di pescespada alla palermitana /\LJLERA I FY 7 0ODT V)L €19.00
Calamari lisci grigliati €~ 3714 DT Y )L € 18.00
Astice alla griglia A ¥ —JLZEDZ YU )L € 40.00
Grigliata mista di pesce ¥ — 7 —RKDI v I X7 )L €37.00
Grigliata mista di crostacei TED I v 7 X7 Y )L €39.00




Piatti di mezzo ZDM{TIFT &L ‘

Radicchio grigliato al ‘34 FJUDJ'J)L& 34 € 10.00
Scamorza e radicchio alla griglia AAEILY 7F—XEFIVDT U € 11.00
Melanzane alla parmigiana 23 D/NLI Y v —F € 13.00
Pure di fave e cicoria #5E2DE1—L &FOUY € 12.00
Verdure miste alla griglia XD/ VIILDOBEDEHLOE € 15.00
Formaggi misti alla griglia F—XD 7 UILDED &b € 18.00
Contorni fIT &

Insalata mista SV 7 XY 55 € 7.00
Caesar Salad >—H4—HY354° € 12.00
Insalata tropicale NOE ALY Z 5 € 12.00
Insalata ‘34 (insalata mista, pachino, pomodori secchi, olive, formaggio, € 13.00
melanzane, mais, mozzarella, carote, finocchio)

AT TH (Y IURYZY., 7FrYN EENIN AU—T, F—X|

BY, I=Y EYVYZLY I, ICALA. 1/ vFA)

Insalata di spinaci, pinoli, parmigiano e pancetta € 12.00
F5NAE. MOE, /NILAFYF-X X=vDHy 345

Insalata salmonata (rughetta, belga, pachino e salmone affumicato) XA €— | € 12.00
IY—FYDOY Y UWTvyd. NILH FFEIbM AE—IY—FYV)

Insalata d'arance AL VI DY S5 € 10.00
Insalata di radicchio in salsa di acciughe € 10.00
FAUOYSY FrFabyY-—ZXHW

Carciofi griglati 7—7 4« Fa3—o D7 J)l € 7.00
Carciofo allaromana o fritto 7 —7 « F3—70—Y@A Fiidx 754 € 7.00
Patate fritte ’RT ~ 7541 € 7.00
Patate al forno RT kDA —T VS € 7.00
Insalata di carciofi 7 —F 4 Fa—o DY 4’ € 11.00




Desserts di frutta

J)L—"

Macedonia di frutta 7L v ¥ a7)L—YHZ45 |€6.00
Ananas N v L)L €6.00
Fragole - F 3 € 6.00
Macedonia di frutti di bosco T JL KXY =X € 8.00
Coppetta tricolore € 8.00
dyRw4y ~MydaOd—L (F94. 4F 3.
INZZ 74 R)

Desserts HxR&ETH—

Cantucci con vin santo €7.00
AVhwyFET G NTH—RNTAY
Semifreddo al torroncino con cioccolato caldo € 8.00
NyvOYF—/DEIT7Ly RDRy hF33

L— DT

Panna cotta con cioccolato caldo o con frutti di bosco | € 7.00
N>F+dvy RyhkFzadl—hrVY—X &

feld DA4IRRY =Y —2R

Tiramisu 7 1 7 X X €7.00
Mousse al pistacchio € 8.00
EXGFAL—R

Mousse al caffe con crema all’arancia € 8.00

A—kbE—L—XR AL 2PHU—-AAY

Torta di mele e mirtilli con gelato alla vaniglia € 7.00
Vo TJETI—R)—DT—F% NZTF7AARA

Torta di cioccolato e pere con panna €7.00
FaAL—hEFFIDOT—F E£TJV—LKZ

Crema catalana 7 LN HWY T —F €7.00
Torta allaricotta J v ¥ F—X D —=F €7.00
Profiteroles 7A 7 « w7 HA—JL €7.00
Salame di cioccolato F3 AL — DY Z = € 7.00
Baba UEVYFzvH (LEVYDOUFa—I)) FiFD/N € 7.00
Souffl¢ al cioccolato F3 AL —K DA T L € 7.00
Strudel di mele con gelato alla vaniglia € 7.00

YUY TDARYIL—FTIL NZSTF7ARARZ




Sorbetti di vari gusti, fatti in casa BERW > ¥ —Nv N&TE €6.00

Sgroppino A7 AvE—/ (LEYYv—RNy ~&EFZILO—)L) €6.00

Gelato di vaniglia, cioccolato, fragola, limone €6.00

TARAI)—L&E (J\=Z, FgadAL—hk, 4FO. LEY)

Caffe, Caffe decaffeinato €2.00
IXR7Lyyad—kt— FkiE /H7x4>ODIRTFLyYdI—k—

Caffé doppio TX 7L yVId—k— %7 €3.50
Caffe d’orzo ALY (K¥F) I—k— €2.50
Cappuccino 71V /v F—/ €3.00

Infusi e the ¥[ € 4.00




Acquaminerale 1 lt. S X)LV A—%— 11t € 3.00
Acqua minerale 2 lt. S X Z IO A—F— Kl € 2.00
Coca cola, fanta, sprite, ice tea, schweppes € 4.00
IAHA—F, T729 A4, PART 14—

Birra Nastro Azzurro £ —)L FANA7vy X—0O 33cl € 4.50
Birra estera Heineken ;B2 —)L  33cl. € 6.00
Birra Peroni grande E—JL RXO—= (X) 66cl. € 7.00
Birra analcolica Tourtel ./ >~ 7 )L —JLE—)L  33cl. € 4.00
Succo di frutta 7 JL—"Y ' 2 — X mela verde, ananas, pera € 4.00
IGV—=2TvIW. NAFy T, F2

Spremuta d’arancia 7L w2 AL VI I 31— € 5.00
Succo di pomodoro N ¥ K3 — campari soda, crodino € 6.00

OS5 RJA4 > 8l - ML 50cl.

Muffato Oro IGT, Villa Puri (H, Lazio) €8.00 - € 30.00

Sagrantino di Montefalco Passito DOCG, Adanti (7x, Umbria) € 10.00 - € 40.00
Passito di Pantelleria “Nes” DOP, Pellegrino (H, Sicilia) €12.00 - €45.00
Picolit DOCG, Grillo (B, Friuli) €13.00 - € 50.00

Chaudelune*“Vino di ghiaccio” DOC,Cave Mont Blanc (H,Valle d’ Aosta)

Questo ristorante utilizza prodotti freschi.

Alcuni ingredienti, se non disponibili, possono essere
surgelati. ZHIIC L D AFHBLRRMICEAL TIE. &
Rm AL TEDET,

Bott.RKJILDH 50c1l. € 60.00




Rosso Lazio IGT 1 1t. €11.00

Rosso Lazio IGT % It. € 6.50

Rosso Lazio IGT Y4 It. €4.50

Calice 25 R4 .

- Roma DOC, Castello di Torre in Pietra (Lazio) €7.00

- Siroe IGT, Fontana Candida (Lazio)

Siroe IGT, Fontana Candida (Lazio) € 22.00

Cannaiola di Marta “Martino IV sweet DOP, Castelli (Lazio) €22.00

Tellus Syrah Falesco IGP, Famiglia Cotarella (Lazio) €25.00

Montepulciano d’ Abruzzo DOC, Casal Thaulero (Abruzzo) €27.00

Rosé “Rosa Chiara” DOCG, La Scolca (Piemonte) € 30.00

Merlot “Kron” IGT, Fontana Candida (Lazio) € 30.00
Morellino di Scansano “Mentore” DOCG, Mantellassi (Toscana) €30.00
Nero D’Avola “Sherazade” DOC, Donnafugata (Sicilia) €30.00
Chianti Classico DOCG, Carpineto (Toscana) €30.00
Primitivo IGT, Tiberio (Puglia) € 30.00
Dolcetto d’Alba “Colomb¢” DOC, Ratti (Piemonte) €30.00
Barbera d’Alba “Battaglione” DOC, Ratti (Piemonte) € 34.00
Ripasso della Valpolicella Classico “Corte Giara” DOC, Allegrini (Veneto) €35.00
Cesanese del Piglio Riserva “Bolla di Urbano” DOCG, Pileum (Lazio) € 37.00
Rosso di Montalcino DOC, Carpineto (Toscana) € 40.00
Supertuscan Belnero IGT, Banfi (Toscana) € 40.00
Nebbiolo d’Alba “Ochetti” DOC, Ratti (Piemonte) €42.00
Etna Rosso “I Vigneri” DOC, I Vigneri di Salvo Foti (Sicilia) €45.00
Nero Buono di Cori “Apolide” IGT, Carpineti (Lazio) €45.00
Nobile di Montepulciano Riserva DOCG, Corte alla Flora (Toscana) €45.00
Sagrantino di Montefalco DOCG, Adanti (Umbria) € 50.00
Supertuscan Il Bruciato “Tenuta Guado al Tasso” Bolgheri DOC, Marchesi Antinori (Toscana) € 55.00
Chianti Classico Riserva “Ducale Oro” DOCG, Ruffino (Toscana) € 60.00
Amarone della Valpolicella Classico DOCG, Santi (Veneto) € 70.00
Brunello di Montalcino “Poggio alle Mura” DOCG, Banfi (Toscana) €95.00
Barolo “Marcenasco” DOCG, Ratti (Piemonte) € 95.00
Amarone della Valpolicella Classico DOCG, Allegrini (Veneto) € 140.00
Supertuscan Tignanello “Tenuta Tignanello” IGT, Marchesi Antinori (Toscana) € 180.00
Brunello di Montalcino Riserva “Tenuta Greppo” DOCG, Biondi-Santi (Toscana) € 200.00
Supertuscan Ornellaia “Tenuta dell’Ornellaia” Bolgheri DOC, Marchesi Frescobaldi (Toscana) € 300.00
Supertuscan Sassicaia “Tenuta San Guido” Bolgheri DOC, Marchesi Incisa della Rocchetta (Toscana) | € 350.00
Supertuscan Solaia “Tenuta Tignanello” IGT, Marchesi Antinori (Toscana) € 400.00
Lambrusco di Sorbara amabile DOC, Contessa Matilde (Emilia) (sweet wine) € 22.00
Pinot nero Rosé “Pas Dos¢” Metodo Classico, Torre Fornello (Emilia) € 35.00
Tellus Syrah Falesco IGP, Famiglia Cotarella (Lazio) € 15.00
Chianti Classico DOCG, Carpineto (Toscana) € 15.00
Nobile di Montepulciano DOCG, Corte alla Flora (Toscana) € 22.00
Amarone della Valpolicella Classico DOCG, Allegrini (Veneto) € 70.00
Sunertnsean Tionanello “Tennta Tionanello” IGT Marchesi Antinori (Toscana) €90 00




Bianco Lazio IGT 1 1t. €11.00

Bianco Lazio IGT % 1t. €6.50

Bianco Lazio IGT Y 1t. €4.50

Calice 25 R0A >

- Frascati “Santa Teresa” DOC, Fontana Candida (Lazio) €7.00

- Pecorino “Orsetto Oro” IGP, Casal Thaulero (Abruzzo)

Frascati “Santa Teresa” DOC, Fontana Candida (Lazio) €22.00

Bellone “Capolemole” IGT, Carpineti (Lazio) €27.00

Falanghina DOC, Mastroberardino (Campania) €27.00

Pecorino Superiore “Sciarr” DOC, D’Alesio (Abruzzo) € 30.00

Ribolla Gialla Collio DOC, Borgo Conventi (Friuli) € 30.00

Muller Thurgau Alto Adige DOC, Terlan (Trentino) €30.00

Greco di tufo DOCG, Mastroberardino (Campania) €30.00
Vallée d’Aoste DOC, Blanc de Morgex et de La Salle, Cave Mont Blanc (Valle d’Aosta) € 30.00
Chardonnay Collio DOC, Borgo Conventi (Friuli) €30.00
Leone d’Almerita “Tenuta Regaleali” IGT, Tasca d’ Almerita (Sicilia) € 30.00
Frascati Superiore Riserva “Luna Mater” DOCG, Fontana Candida (Lazio) € 35.00
Gewurztraminer Alto Adige DOC, Terlan (Trentino) €35.00
Pinot Grigio “Linea Mario Schiopetto” Collio DOC, Schiopetto (Friuli) €35.00
Sauvignon “Linea Mario Schiopetto” Collio DOC, Schiopetto (Friuli) €35.00
Pinot Grigio IGT, Jermann (Friuli) €42.00
Vitovska IGP, Skerk (Venezia Giulia) € 50.00
Vermentino di Gallura “Vigna’Ngena” DOCG, Capichera (Sardegna) € 60.00
Gavi dei Gavi DOCQG, la Scolca (Piemonte) € 70.00
Cervaro della Sala “Tenuta Castello della Sala” IGT, Marchesi Antinori (Umbria) € 90.00
Furore Bianco “Fiorduva” DOC, Marisa Cuomo (Campania) € 100.00
Moscato (Piemonte) €20.00
Prosecco Superiore di Conegliano Valdobbiadene DOCG, Cima da Conegliano (Veneto) €25.00
Ribolla Gialla Spumante Brut Millesimato, Collavini (Friuli) € 50.00
Franciacorta “Satén” Brut DOCG, La Valle (Lombardia) € 55.00
Trento DOC “Maximum” Brut, Ferrari (Trentino) € 60.00
Champagne G.H. Mumm “Cordon Rouge” Brut AOC (Champagne-Ardenne, Francia) € 65.00
Champagne Pommery Brut Royal (Champagne-Ardenne, Francia) € 70.00
Champagne Moét & Chandon Imperial Brut (Champagne-Ardenne, Francia) € 90.00
Champagne Brut Veuve Clicquot AOC (Champagne-Ardenne, Francia) € 100.00
Champagne Dom Perignon Vintage (Champagne-Ardenne, Francia) €260.00
Frascati DOC, Fontana Candida (Lazio) € 10.00
Falanghina IGT, Telaro (Campania) € 13.00
Chardonnay “Terre di Chieti” IGP, Tollo (Abruzzo) € 13.00
Gavi dei Gavi DOCQG, la Scolca (Piemonte) € 35.00
Trento DOC “Maximum” Brut, Ferrari (Trentino) € 35.00
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Via Mario de' Fiori, 34

Tel. 06/6795091
Fax. 06/6786980

ristorante34@yahoo.it
www.ristoranteal34.it






