
* VEDERE LISTA ALLERGENI LEGGERMENTE PICCANTE 

PREPARIAMO SU RICHIESTA PIATTI GLUTEN-FREE, VEGETARIANI E VEGANI 

 

IL MENÙ 

 
GLI ANTIPASTI DI MARE 

 
• Alici marinate *(9) 14,00 € 

 
• Sauté di cozze e vongole * (10)  18,00 € 

 
• Involtino “China style”, gamberi e verdure croccanti* (1-12) 18,00 € 

 
• Tartare del Teatro * (9) 18,00 € 

(Crudo di pesce bianco, avocado e frutta di stagione) 

 
• Ceviche al mandarino * (9)    22,00 € 

(Crudo di pescato del giorno, mandarino lime, menta, cipolla rossa di Tropea) 

 
• Ostriche * (10) 6,00 € 

(Divine Francia) per unità 

 

GLI ANTIPASTI DI TERRA 

 
• Parmigianina di melanzana *(1-4) 15,00 € 

 

• Gran bufala con pomodori datterini *(4) 16,00 € 

(Mozzarella di bufala Campana Doc) 

 

• Flan di carciofi con fonduta di pecorino *(2-4) 16,00 € 
 

 
• Carpaccio di Angus marinato al lime, rucola, scaglie di gana *(4) 16,00 € 

       (Pepe consigliato) 
 

 

• Prosciutto, melone e stracciatella di bufala *(4) 20,00 € 

 (Stagionale) 

 
• Tagliere DOP Lazio *(4) 35,00 € 

(Eccellenze regionali, 3 formaggi e 3 affettati) 
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I PRIMI DI MARE 

 

• Spaghetti vongole e bottarga o alle vongole semplici * (1-9-10)  22,00 € 

 

• Triangoli di ravioli ripieni ai gamberi in salsa di arancia * (1-2-12)  24,00 € 

(Pasta fatta in casa) 

 

• Scialatielli allo scoglio * (1-10-12)  24,00 € 
(Pasta fatta in casa con gamberi, cozze e vongole) 

 

• Risotto alla crema di scampi o alla pescatora * (6-8-9-12) 24,00 € 

 

• Busiate ai gamberi di Mazara * (1-2-12)  26,00 € 

(Pasta fatta in casa) 

 

• Linguine all’astice * (1-12)              30,00 € 

 

 

I PRIMI DI TERRA 

 
• Lasagna fatta in casa * (1-2-4-6) 14,00 € 

 
• Panzerotti alla Norma * (1-2-4) 18,00 € 

(Ripieno alle melanzane con pomodoro e ricotta salata) 

 
• Pici con guanciale, carciofi o zucchine romanesche e menta * (1) 20,00 € 

(Pasta fatta in casa) 

 
• Pappardelle al ragù di agnello * (1-2-4-6) 22,00 € 

(Pasta fatta in casa) 

 
• Fettuccine al tartufo *(1-2-4) 24,00 € 

(Pasta fatta in casa) 
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I CLASSICI ROMANI 

 
• Carbonara (Spaghetti) * (1-2-4) 14,00 € 

• Amatriciana (Mezza manica) * (1-4) 14,00 € 

• Cacio e pepe (Spaghetti) * (1-4) 14,00 € 

• Gricia (Mezza manica) * (1-4) 14,00 € 
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I SECONDI DI MARE 

 

• Calamari alla piastra con insalatina di finocchio, olive e arancia * (10) 22,00 € 

 

• Filetto d’orata in crosta di patate o alla siciliana * (9) 24,00 € 

 

• Polpo alla piastra laccato agli agrumi con tortino di patate al rosmarino * (10) 26,00 € 

 

• Lingotto di salmone con salsa allo yogurt e frutti di bosco * (4-9) 26,00 € 

 

• “Amo il Mare” Gran grigliata di pesce *   (9-10-12)                                    80,00 €  

    (per due persone) 
Gamberi rossi di Mazara del Vallo, scampi , calamaro, listelli di orata, 

baccalà fritto e sorbetto di limone della Costiera Amalfitana al basilico 

 

 

I SECONDI DI TERRA 

 
• Saltimbocca alla romana * (1-4-9) 22,00 € 

(Rosa di vitella con ruote di patate al timo) 

 
• Spezzatino di vitella con piselli e prosciutto *(8)                                                 24,00 € 

 

• Straccetti di manzo parmigiano e rughetta * (4) 26,00 € 

 

• Ossobuco con purè di patate al latte e parmigiano * (4-6-8) 26,00 € 

 

• Filetto di manzo ai 4 pepi o alla griglia * (4-13) 28,00 € 

 

• Chateaubriand con contorno di patate arrosto, * (2) 70,00 € 

Verdure grigliate e salsa bernese (per due persone) 
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I CONTORNI 

 
• Patate al forno 7,00 € 

 

• Cicoria / broccoletti ripassate  8,00 € 

 
• Verdure grigliate 9,00 € 

 
• Insalata mista: con olive e pomodori datterini 10,00 

 

 

I DOLCI DELLA CASA 

(Preparati al momento dalla nostra pasticceria del teatro) 

 
 

• Millefoglie alla crema di vaniglia e frutti di bosco * (1-2-4) 12,00 € 

VINO PASSITO CONSIGLIATO: Muffato della Sala 

 

• Tiramisù * (1-2-4) 12,00 € 

VINO PASSITO CONSIGLIATO: Santangelus 
 

 

• Mousse di pistacchio e yogurt agli agrumi di Sicilia * (2-4-5) 12,00 € 

(senza glutine) 

VINO PASSITO CONSIGLIATO: Era moscato  
 
 

• Mousse di cioccolato bianco geleé di maracuyá con dacquoise * (2-4-5) 12,00 € 

di cocco e mango al rum (senza glutine) 

VINO PASSITO CONSIGLIATO: Maculan Torcolato 
 
 

• Tortino di cioccolato con cuore caldo di lampone al peperoncino * (2-4) 14,00 € 

(senza glutine) 

VINO PASSITO CONSIGLIATO: Madoro (rosso) 
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IL GELATO ARTIGIANALE 

 

• Da Gelateria del Teatro (3 gusti) 10,00 € 

 

- CIOCCOLATO PURO BELGIO 70% 
 

 
- PISTACCHIO DI SICILIA * (4) (5) 

 

 
- VECCHIA ROMA (RICOTTA, 

VISCIOLE E CRUMBLE) * (2) 

 
- CREMA TRADIZIONALE * (2) (4) 

-  FIOR DI LATTE ALLA SALVIA 

E LAMPONI * (4) 

 
- FIOR DI LATTE ALLA ROSA 

DAMASCENA E MIRTILLI * (4) 

 
- DULCE DE LECHE * (2) (4) 

 

 
- SORBETTI ALLA FRUTTA DI STAGIONE 

 

 

CIOCCOLATA DAL MONDO 

 
• Degustazione di gelato: 3 sorbetti preparati con cioccolate Cru tra le 20,00 € 

migliori al mondo intervallati da un sorbetto di frutta per pulire il palato 

 
Manjari Madagascar 64% 

È il più delicato, fruttato e profumato, un vero e proprio viaggio nell’isola dei profumi! 

 
Bagua Perù 81% 

È la fava di cacao più antica (3.000 a.C.). Detta “fava bianca” perché più chiara. 

È un cacao coltivato nel territorio amazonico del Perù, dal sapore grezzo e gusto persistente. 

 
Araguani Venezuela 72% 

Il più corposo e intenso con note speziate e legno di bosco (‘Boise’) 



I PASSITI 
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(VINI DOLCI PER ACCOMPAGNARE I DESSERTS) 

 

• Maculan Torcolato 10,00 € 

Cantina Maculan 

Friulano, Garganega, Vespaiola - Vol. 13,5% (Veneto) 

 
• Madoro Passito Rosso 10,00 € 

Cantina Maculan 

Marzemina 80%, Cabernet Sauvignon 20% - Vol. 14,5% (Veneto) 

 
• Vinsanto del Chianti Classico DOC 10,00 € 

Rocca di Castagnoli Soc.Agr. 

Malvasia Lunga del Chianti 90%, Trebbiano Toscano 10% 

Vol. 15% (Toscana) 

 
• Era Moscato 10,00 € 

Baglio di Pianetto 

Moscato - Vol. 13,5% (Sicilia) 

 
• Santangelus Vin Santo Sant’Antimo 10,00 € 

Tenimenti Ricci 

Sangiovese - Vol. 13,5% (Toscana) 

 
• Muffato della Sala Umbria IGT 12,00 € 

Antinori 

Sauvignon Blanc 60%, Grechetto 40%, Sèmillon, Traminer e Riesling 

Vol. 14,5% (Umbria) 



* ALLERGENI 
 

 

 

 

(1) Glutine (grano, segale, orzo, farro, kamut). 

(2) Uova e prodotti a base di uova. 

(3) Arachidi e prodotti a base di arachidi. 

(4) Latte e prodotti a base di latte (incluso il lattosio). 

(5) Frutta a guscio, vale a dire: mandorle (Amygdalus communis L), nocciole (Corylus avellana), 

noci (Juglans regia), noci di acagiù (Anacardium occidentale), noci di pecan (Caria illinoinensis- 

Wnagenh K. Koch), noci del Brasile (Bertholletia excelsa), pistacchi nuts (Pistacia vera), noci 

macadamia o noci del Queensland (Macadamia ternifolia) e i loro prodotti, tranne per la frutta a 

guscio utilizzata per la fabbricazione di distillati alcolici, incluso l’alcool etilico di origine agricola. 

(6) Sedano e prodotti a base di sedano. 

(7) Soia. 

(8) Solfiti. 

(9) Pesce. 

(10) Molluschi. 

(11) Sesamo. 

(12) Crostacei. 

(13) Senape. 


