
ANTIPASTI

SALMONE E AGRUMI 
€ 15

Salmone in sale bilanciato e agrumi, purea di avocado al rafano, arancia rossa, mandarino, kiwi giallo, melassa di 

2,4,6

MANZO, FUNGHI E TARTUFO 
€ 17

pregiato, cialda di porcini

1,3,7

RAPE , ROBIOLA E MELOGRANO 
€ 13

Rape alla brace, rape fermentate, rape arcobaleno, fonduta di robiola di capra di Roccaverano dop, sorbetto al 
melograno, Purea di rapa all’aceto di lamponi, cialda di rapa, terra di noci

1,7,8

CAPESANTE, FAGIOLI, BIETOLINE, PATATE 
€ 14

Capesante scottate, hummus di fagioli, bietoline al burro, spuma di patate, lardo toscano, chips di pastinaca, olio al 
rosmarino

1,2,4,7

SELEZIONE DI SALUMI 
€ 18

David, Chorizo Iberico de Bellota, carpaccio di Angus affumicato servito con focaccia

1

SELEZIONI FORMAGGI 
€ 20

Blu di bufala, Saint Romain, cheddar traditional d.o.p, Robiola di capra di Roccaverano, Parmigiano reggiano vacche 
Rosse 30 mesi, camembert di bufala servito con chutney home made e focaccia

1,7

PRIMI PIATTI

RISO “CACI, PEPI, SEMI E PICCIONE” 
€ 20

Riso carnaroli “Zaccaria”, pecorino romano buccia nera, pecorino di Pienza, Fiore Sardo, mix di pepi sesami e semi, 
ragu’ di piccione, fondo di piccione

7,9,11,12

CULURGIONES AL POLLO ALLA CACCIATORA  
€ 16

Culurgiones ripieni di pollo alla cacciatora, fonduta di grana vacche brune 24 mesi, pioppini, sedano rapa alla 
scapece, jus di pollo 

1,7,12

FREGOLA E ZUCCA 
€ 15

Fregola risottata con crema di zucca, robiola di capra di Roccaverano, salsa all’aglio nero,crema di spinaci,  gel di 
amaretti e nocciole tostate

1,2,5,7,8

TAGLIOLINI AL TARTUFO 
€ 18

Tagliolini ai 40 rossi, tartufo nero pregiato, burro di Normandia, parmigiano reggiano vacche rosse 30 mesi 
servito con un brodo di vitello e funghi porcini 

1,7,9

SPAGHETTI, SEPPIE, PEPERONI CRUSCHI  
€ 17

cruschi, salsa al nero di seppia

1,2,4,13,14

MINESTRINA DI MARE 
€ 17

Risoni pasta, cotti in un brodo di mare, lupini, cannolicchi, cozze, polvere di datterini bruciati, limone fermentato

1,2,4,13,14

SECONDI PIATTI

MAIALE, INDIVIA, MELE E DATTERI 
€ 23

Filetto e pancia di maiale dell agriturismo veliterno Ulivarella alle 5 spezie cinesi, indivia belga all’ arancio cotta nel 

8,10

AGNELLO E CARCIOFI 
€ 29

1,7,12

COREGONE E BURRE BLANC 
€ 23

Coregone le sue uova, miso nero di lenticchie della Tuscia, Pak-Choi, bieta, misticanza del lago di Nemi,
burre blanc al burro di Normandia 

4,7

PESCATO DEL GIORNO, BROCCOLETTI E PATATE 
€26

Quello che ci offre il mare, battuto di molluschi, crema di patate all’ acqua di mare, broccoletti alla brace, crumble di 
pane casareccio alle erbe 

1,2,4,9,13,14

RIBEYE DANESE 400 GR COTTA AL FORNO A CARBONE 
€ 30

FIORENTINA BAVARESE PRIME COTTA AL FORNO A CARBONE  
€ 65/KG

12

CONTORNI

DAFFENUA DI PATATE    € 6   7

BROCCOLETTI RIPASSATA ALLA BRACE     € 5     5

RADICCHIO TREVIGIANO, VIN BRULE, ARANCIA     € 7    12

FRITTI

SUPPLI AL TELEFONO 
€ 3

Riso carnaroli “Zaccaria” al pomodoro San Marzano D.O.P di Sarno e basilico con mozzarella d’ Agerola

1,7,8,11

TONNARELLO “CACI, PEPI, SEMI E SESAMI” 
€ 5

1,7,8,11

GNOCCHI AL GORGONZOLA E RADICCHIO 
€ 6

Gnocchi di patate al gorgonzola dolce e piccante, radicchio saltato all’ aceto balsamico invecchiato, chutney di pere 
al pepe e chiodi di garofano

1,7,8

PIZZE

TONNO E FAGIOLI 
€ 16

Fior di latte d’ Agerola, tonno rosso sott’olio home made, hummus di fagioli, puntarelle, cipole rosse in agrodolce, 
lardo, pesto di sesamo nero e acciughe del cantabrico

1,2,4,14

BUFFALO CHEESE  
€ 15

Mozzarella di bufala Campana D.O.P, camembert di dufala, blu di bufala, taleggio di bufala, chutney di pere, 
taralli napoletani

1,7,8

DIABLA 
€ 15

Pomodoro San Marzano D.O.P di Sarno, chorizo de Belota, stracciatella di Andria, ajoli all ‘Nduja , polvere di peperoni 
Cruschi, acetosella

1,7,8

U CINGHIALE 
€ 15

Fior di latte d’Agerola, ragu’ di cighiale, patate alla brace,  crema di pecorino buccia nera , polvere di alloro e ginepro, 
carote arcobaleno fermentate, olio al timo e rosmarino

1,7,12

NAPOLI 2.0 
€ 14

Pomodoro San Marzano D.O.P di Sarno, alici del cantabrico, stracciatella di Andria, battuto di capperi, olive verdi, olive 
taggiasche disidratate, origano siciliano, olio all’ aglio nero e polvere di limone fermentato

1,2,7

LA MINESTRA ROMANA 
€ 16

1,4,7

WINTER FOCACCIA 
€ 15

Focaccia, Carpaccio di angus affumicato, rucola, cheddar traditional dop, datteri, Olio EVO di Velletri

1,7

LE CLASSICHE

FOCACCIA AL TIMO E ROSMARINO 1 
€ 5,5

MARINARA 
€ 6

Pomodoro San Marzano D.O.P di Sarno, origano siciliano

1

MARGHERITA 
€ 9

Pomodoro San Marzano D.O.P di Sarno, Fior di latte d’ Agerola, basilico, Olio EVO di Velletri

1,7

BUFALA 
€ 12

Pomodoro San Marzano D.O.P di Sarno, bufala campana, parmigiano vacche rosse 30 mesi, basilico,

Olio EVO di Velletri

1,7

N’DUJA E BUFALA 
€ 12

Pomodoro San Marzano D.O.P di Sarno, bufala campana, N’duja artigianale Agriturismo Veliterno Ulivarella, basilico, 
Olio EVO di Velletri 

1,7

BROCCOLETTI E SALSICCIA 
€ 11

Fior di latte d’ Agerola, broccoletti ripassati, salsiccia artigianale Agriturismo Veliterno Ulivarella

1,7

NORCINA 
€ 11 

Fior di latte d’ Agerola, salsiccia artigianale Agriturismo Veliterno Ulivarella, funghi champignon, chiodini, cardoncelli, 
carpaccio di champignon e olio al timo e prezzemolo

1,7

Servizio del pane €3,5 / Servizio €2,5

Tabella allergeni:
1 Cereali contenenti glutine · 2 Crostacei · 3 Uova · 4 Pesce · 5 Arachidi · 6 Soia · 7 Latte e derivati · 8 Frutta a guscio ·

DOLCI

Tabella allergeni:
1 Cereali contenenti glutine · 2 Crostacei · 3 Uova · 4 Pesce · 5 Arachidi · 6 Soia · 7 Latte e derivati · 8 Frutta a guscio · 

MILK WAY
9€

7 consistenze di latte

1, 7, 8

RISOTTO, BANANA, TOFFEE SAUCE, PANCETTA
9€

Risotto al latte e vaniglia mantecato con
banana cotta al forno, toffee sauce, pancetta,                                                        

cialda di banana al rum Don papa

7, 8

GARVM TIRAMISU’
8€

Spuma di tiramisu, plasmon bagnati al latte

crumble al cioccolato salato

1, 7, 8

TORTINO CIOCCOLATO E ARANCIO
9€

Tortino al cuore caldo al cioccolato fondente
valrhona nyangbo e arancia, burro di Normandia,

gel all’arancia, gelato alla panna, polvere di buccia arancia bruciata,
crumble al cioccolato salato

1, 7, 8

PASTICCERIA SECCA
6€

Cantucci alle mandorle,
ciambelle al vino rosso, chicche al caffe

e cioccolato fondente, sbrisolona

1, 7, 8

In abbinamento con drink / passiti / amari 

COCKTAILS APERITIVO

GARVM SPRITZ 8€
Liquore homemade mela e cannella, Prosecco,

Shweppes selection soda
APERTIVO - INVERNALE

LAPSANG AMERICANO 8€
Bitter Campari, Vermouth rosso, Lapsang Soda 

BITTER - TABACCOSO

BITTER BANANA 8€
Bitter Campari, Tanqueray 0.0, Banana,

Oleo di agrumi
BITTER - AGRUMATO

BLUE HOUR 8€
Venturo Aperitivo, finocchio, palo santo,
Sweppes selection Tonica Mediterranea

AROMATICO - VEGETALE

Tanqueray 0.0, finocchio, palo santo,
shweppes selection soda

DISSETANTE - AROMATICO

SOUTH PEACH 7€
Tanqueray gin 0.0, limone, pepe rosa,

Shweppes selection soda pesca e fiori di sambuco
FRESCO - FLOREALE

HONEY MOON 7€
Miele, Zenzero, Cannella, Arancia,

Shweppes Selection Ginger Ale
DOLCE - SPEZIATO

Aperitif

COCKTAILS APERITIVO

GARVM SPRITZ 8€
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BIRRE 0.4 LT.

PADERBORNER 7€
Hell 5.1%

RYE COASTAL 7€
Ipa 5.2%

LAMBRATE DOMM 7€
Weiss 5%

EAST SIDE SHORE SHOT 7€
Bock 6,5%

SPECIAL BEER 7€

ACQUA 2,5€
SOFT DRINK 4,5€


