ANNIVERSARY COURSE MENU

Pantheon /=77 ¥6,000

ANTIPASTO Hi3%

A) Zuppa di Verdure e Capesante
B EDA—T FETHIRZ
B) Mozzarella di Buftalla e Pomodoro
"MK EDEYY 7L YT
PASTA — 2 tipi 2 FFHD /A

A) Spaghetti all’ Amatriciana
TNF =T AT T4
B) Risotto al Parmigiano e Asparagi
PNV — ) F—RET ARG I ADY Y wk
SECONDO — Pesce vk £

Pesce fresco del Giorno

AAANFGOLEFE =7 T
SECONDO — Carne TR By

Tagliata di Manzo
FROF)T =2 7L Hafiik
DOLCE R/vF =

A) Torta Nonna B) Panna Cotta C) Semifreddo Tiramisu

BIEHHRADr—x or 5 FavX or BRIy RTATIA

Caffe o Te

a—k— or 74—

X _EFEA==—A), B), C)2b— T DRBEV T

AAZADRIALFE F~ R — 28
Terina di Salmone
P—ELDT)—X
PASTA — 2 tipi 2 FEFHD /2K

A) Ravioli Ricotta e spinaci
Yay s F—REIINAFEDTEAY
B) Tagliatelle pomodoro e mozzarella di buffalla
KEDEYY 7Ly TN DRV T T oL
C) Risotto gamberetti e zucchine
INTEERyF—=DYY v
SECONDO - Pesce T £4
Mazzancole e Calamari alla Griglia
HfFELYIAIDT YN
SECONDO - Carne Za N [
Abbacchio al Forno con Patate

FEDOF—T B RTNEZ

DOLCE due tipi 2 BFHDORN /LT =
A) Torta Nonna B) Panna Cotta C) Semifreddo Tiramisu

BIEHHRADr—x or X ayH o BTV YR T 4T3IA
Caffe o Te

J—bE—or7 A —

Roma =——~ ¥10,000

ANTIPASTO i3t

Grand antipasto misto (consiglio dello chef)

VT BRI AR A

PASTA — Tris 3 ffifH D/ <2 %

Tagliatelle salmone e bottarga

P —ELERYINTDEIT T
Linguine al astice

a7 AR—DY T AT
Risotto ai funghi porcini

RNVF—=HDJV vk

SECONDO - Pesce Zz /K f4

Rombo e Mazzancolle al Forno

EYHLHEWEDOA—T U HEE

SECONDO - Carne £z

Confi di muscolo di manzo al marsala

FFRROar 74 <Y TR

DOLCE Misto Tris R/VF =3I A3

Consiglio dello chef
V2T DA AAA
Caffe o Te

Si=lg= @ T4=



