
Hay una antigua tradición en Italia: las viejas “trattorias”.
Lugares de culto por atentos viajeros en busca de refugio y del calor 
casi familiar típico de estas posadas. En la Lambrusquería nos 
hemos inspirado en estos pequeños restaurantes que permiten una 
mirada sobre la vida italiana y que ofrecen a un precio pequeño 
grandes obras de simplicidad y frescura.

Detrás de cada “trattoria” existe la figura del “oste”. Una figu-
ra nunca embarazosa, siempre discreta y lista para aconsejar y 
emprender una placentera conversación haciéndose participe de las 
públicas virtudes del siempre precioso vino.

Conde Altea 31-36 · 46005 Valencia (Spain)
Tel. 96.33.40.753 – 96.37.47.539

www.lambrusqueria.com
info@lambrusqueria.com

¿El día más bello? Hoy

Tabla de Quesos (pequeña)________________________  11,95
Un viaje gastronómico por los sabores, no sólo italianos

Tabla de Quesos (grande) _________________________ 15,95
Un viaje gastronómico por los sabores, no sólo italianos

Tabla Mixta ________________________________________ 21,90
fiambre y queso

Pasta
(Todas nuestras pastas se sirven con queso parmesano)

Se dice que fue Marco Polo, el viajero veneciano, quien llevó a Italia 
la pasta. Para los italianos la pasta es poesía.

Los Strozzapreti son una pasta alargada y enrrollada a mano típica 
de la región “Emilia Romagna”.

La explicación del nombre Strozzapreti (asfixia curas en italiano) 
implica a la Azdora (ama de casa) que “estrangula” las tiras de 
masa para su elaboración. En ese momento en concreto puede supo-
nerse que la Azdora expresaría tal rabia que sería capaz de estran-
gular a un cura.

Pasta all’Olio________________________________________ 8,45
Olio d’oliva e Parmigiano

Pasta Lucía _________________________________________ 9,95
burro e parmigiano

Spaghetti Aglio, Olio e Peperoncino ________________ 9,95
Una de las recetas más sencillas y gustosas de la tradición 
Campana

Strozzapreti a la Ligure____________________________ 12,45
Todos los aromas de Liguria: pesto, albahaca, queso 
parmesano y tomate fresco

Tagliatelle Norcina ________________________________ 13,95
(los sabores delicados del centro de Italia)

Champiñón, longaniza y trufa de Norcia

Trofie al Ragù______________________________________ 13,95
La receta original romagnola (carne picada, tomate fresco, 
zanahoria, apio, especias y hierbas aromáticas)

Trofie Vegetal _______________________________________11,95
Calabacín, Setas frescas y otros aromas de la huerta

Spaghetti Pomodoro fresco e Basilico_____________ 10,95
tomate fresco y albahaca, uno de los platos más célebres 
de la cocina italiana

Penne Arrabbiata ___________________________________11,95
receta clásica de la cocina romana con tomate fresco y 
picante

Trofie al Queso_____________________________________ 13,95
Quesos frescos de oveja, cabra, gorgonzola y taleggio

Ravioli _____________________________________________ 15,90
Fatti in casa

Linguine alle Vongole______________________________ 15,95
pasta con almejas (según mercado)

Linguine Pesto_____________________________________ 14,95

Frutti di Mare ______________________________________ 17,95
pasta con marisco (según mercado)

Los Trofie son un tipo de pasta típica de la gastronomía de Liguria, carac-
terizada por su peculiar forma rizada.
En el pasado las mujeres ligures solían preparar los Trofie en casa y su 
nombre es debido al movimiento necesario para amasarlo a mano.

Carnes
Desde los pastos verdes de la llanura padana al frio intenso del 
noreste la tradición de la carne roja y blanca y de sus grandes 
vinos rojos.

Porchetta di Ariccia _______________________________ 13,95
carne rellena de hierbas, enrrollada y asada, servida y 
cortada en finas láminas

Tonnato ____________________________________________ 13,95
Láminas de carne con Salsa de Atún y alcaparras

Carpaccio alla Albese______________________________ 13,95
Carpaccio de solomillo, aceite extra virgen de oliva,

limón y parmesano

Carpaccio alla Monegasca_________________________ 15.95
Carpaccio de solomillo, aceite extra virgen de oliva, limón

y foie gras

Contramuslo de Pollo ______________________________ 15,95
muslo de pollo deshuesado a la piedra volcánica con 

guarnición de patatas, berenjenas, pimiento y calabacín

Solomillo al romero _______________________________  26,90
solomillo a la piedra volcánica con guarnición de patata, 
berenjena, pimiento y calabacín

Solomillo con foie gras ____________________________29,90
solomillo a la piedra volcánica con láminas de foie gras y 
guarnición de patata, berenjena, pimiento y calabacín

Tagliata ____________________________________________29,95
Entrecote a la piedra volcánica cortado a la manera 
“tagliata italiana” con guarnición de patata, berenjena, 
pimiento y calabacín

Quesos
y Fiambre al Horno
Los Alpes rodean el norte del “bel paese” y en estos valles ha crecido 
la tradición de los quesos italianos de vaca conocidos en todo el 
mundo.

Las masías de montaña ven nacer la fontina, el taleggio, el bitto y 
muchos otros quesos muy famosos. Pero no es todo, hay mas: la 
provola y otros quesos como el parmesano y el grana que nacen en 
las amplias laderas llenas de niebla alrededor del río Po. En el 
centro de Italia, son las Ovejas y las Cabras las protagonistas de la 
mesa. En la zona de Caserta encontramos la Bufala, madre de 
todas las “mozzarellas”.

Mascarpone y Gorgonzola __________________________ 8,45
Una de las mejores combinaciones de quesos

Scamorza ___________________________________________ 9,90
Queso fresco ahumado al horno servido en cazuela de barro

Pecorino al tartufo _________________________________ 12,95
queso de leche de oveja, entretejida con generosas vetas 
de trufa negra

Fagottino____________________________________________ 9,45
Hojaldre con Manzana, Queso y Trufa

Coppa _______________________________________________ 9,95
Uno de los fiambres más nobles de la tradición italiana

Speck _______________________________________________ 9,90
Fiambre ahumado del noroeste de Italia

Mix de Fiambre ____________________________________ 16,95
una selección de nuestros fiambres italianos
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Ensaladas y Sopas
La riqueza de agua del norte y el calor del sol en el sur son los 
responsables de la gran variedad de verduras de la huerta italiana.

Pascualina (típico producto del Piemonte)_________ 9,95
tomate, canónigos, huevo duro, cebolla y rábanos

Victoria ____________________________________________ 10,95
queso de cabra, batavia, plátano, pera, pasas y nueces

Depurativa __________________________________________ 9,95
espinacas, cebolla morada, ricotta y tomate

Siciliana ___________________________________________ 10,95
hojas de roble, queso de cabra, naranja y aceitunas

Orientale ____________________________________________11,95
Lomo, naranja, aceitunas, queso mascarpone, gorgonzola y 
salsa tonnata

Refrescante_________________________________________ 9,95
batavia, rúcula, tomate cherry, rabanitos y cebolla

Brazil ______________________________________________ 12,95
canónigos, cebolla rosa, rábanos, mango, papaya, aguacate 
y vinagreta de lima

Caprese (un clásico italiano de la isla de Capri)______ 14,95
tomate, mozzarella de búfala y albahaca

Burrata_____________________________________________ 15,90
queso cremoso burrata,tomate, pesto y pan tostado
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Rogamos a nuestros clientes que nos informen sobre cualquier alergia o intolerancia
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(los sabores delicados del centro de Italia)

Champiñón, longaniza y trufa de Norcia

Trofie al Ragù______________________________________ 13,95
La receta original romagnola (carne picada, tomate fresco, 
zanahoria, apio, especias y hierbas aromáticas)

Trofie Vegetal _______________________________________11,95
Calabacín, Setas frescas y otros aromas de la huerta

Spaghetti Pomodoro fresco e Basilico_____________ 10,95
tomate fresco y albahaca, uno de los platos más célebres 
de la cocina italiana

Penne Arrabbiata ___________________________________11,95
receta clásica de la cocina romana con tomate fresco y 
picante

Trofie al Queso_____________________________________ 13,95
Quesos frescos de oveja, cabra, gorgonzola y taleggio

Ravioli _____________________________________________ 15,90
Fatti in casa

Linguine alle Vongole______________________________ 15,95
pasta con almejas (según mercado)

Linguine Pesto_____________________________________ 14,95

Frutti di Mare ______________________________________ 17,95
pasta con marisco (según mercado)

Los Trofie son un tipo de pasta típica de la gastronomía de Liguria, carac-
terizada por su peculiar forma rizada.
En el pasado las mujeres ligures solían preparar los Trofie en casa y su 
nombre es debido al movimiento necesario para amasarlo a mano.

Carnes
Desde los pastos verdes de la llanura padana al frio intenso del 
noreste la tradición de la carne roja y blanca y de sus grandes 
vinos rojos.

Porchetta di Ariccia _______________________________ 13,95
carne rellena de hierbas, enrrollada y asada, servida y 
cortada en finas láminas

Tonnato ____________________________________________ 13,95
Láminas de carne con Salsa de Atún y alcaparras

Carpaccio alla Albese______________________________ 13,95
Carpaccio de solomillo, aceite extra virgen de oliva,

limón y parmesano

Carpaccio alla Monegasca_________________________ 15.95
Carpaccio de solomillo, aceite extra virgen de oliva, limón

y foie gras

Contramuslo de Pollo ______________________________ 15,95
muslo de pollo deshuesado a la piedra volcánica con 

guarnición de patatas, berenjenas, pimiento y calabacín

Solomillo al romero _______________________________  26,90
solomillo a la piedra volcánica con guarnición de patata, 
berenjena, pimiento y calabacín

Solomillo con foie gras ____________________________29,90
solomillo a la piedra volcánica con láminas de foie gras y 
guarnición de patata, berenjena, pimiento y calabacín

Tagliata ____________________________________________29,95
Entrecote a la piedra volcánica cortado a la manera 
“tagliata italiana” con guarnición de patata, berenjena, 
pimiento y calabacín

* Preguntar por nuestra pasta sin gluten.

Quesos
y Fiambre al Horno
Los Alpes rodean el norte del “bel paese” y en estos valles ha crecido 
la tradición de los quesos italianos de vaca conocidos en todo el 
mundo.

Las masías de montaña ven nacer la fontina, el taleggio, el bitto y 
muchos otros quesos muy famosos. Pero no es todo, hay mas: la 
provola y otros quesos como el parmesano y el grana que nacen en 
las amplias laderas llenas de niebla alrededor del río Po. En el 
centro de Italia, son las Ovejas y las Cabras las protagonistas de la 
mesa. En la zona de Caserta encontramos la Bufala, madre de 
todas las “mozzarellas”.

Mascarpone y Gorgonzola __________________________ 8,45
Una de las mejores combinaciones de quesos

Scamorza ___________________________________________ 9,90
Queso fresco ahumado al horno servido en cazuela de barro

Pecorino al tartufo _________________________________ 12,95
queso de leche de oveja, entretejida con generosas vetas 
de trufa negra

Fagottino____________________________________________ 9,45
Hojaldre con Manzana, Queso y Trufa

Coppa _______________________________________________ 9,95
Uno de los fiambres más nobles de la tradición italiana

Speck _______________________________________________ 9,90
Fiambre ahumado del noroeste de Italia

Mix de Fiambre ____________________________________ 16,95
una selección de nuestros fiambres italianos



Tabla de Quesos (pequeña)________________________  11,95
Un viaje gastronómico por los sabores, no sólo italianos

Tabla de Quesos (grande) _________________________ 15,95
Un viaje gastronómico por los sabores, no sólo italianos

Tabla Mixta ________________________________________ 21,90
fiambre y queso

Pasta
(Todas nuestras pastas se sirven con queso parmesano)

Se dice que fue Marco Polo, el viajero veneciano, quien llevó a Italia 
la pasta. Para los italianos la pasta es poesía.

Los Strozzapreti son una pasta alargada y enrrollada a mano típica 
de la región “Emilia Romagna”.

La explicación del nombre Strozzapreti (asfixia curas en italiano) 
implica a la Azdora (ama de casa) que “estrangula” las tiras de 
masa para su elaboración. En ese momento en concreto puede supo-
nerse que la Azdora expresaría tal rabia que sería capaz de estran-
gular a un cura.

Pasta all’Olio________________________________________ 8,45
Olio d’oliva e Parmigiano

Pasta Lucía _________________________________________ 9,95
burro e parmigiano

Spaghetti Aglio, Olio e Peperoncino ________________ 9,95
Una de las recetas más sencillas y gustosas de la tradición 
Campana

Strozzapreti a la Ligure____________________________ 12,45
Todos los aromas de Liguria: pesto, albahaca, queso 
parmesano y tomate fresco

Tagliatelle Norcina ________________________________ 13,95
(los sabores delicados del centro de Italia)

Champiñón, longaniza y trufa de Norcia

Trofie al Ragù______________________________________ 13,95
La receta original romagnola (carne picada, tomate fresco, 
zanahoria, apio, especias y hierbas aromáticas)

Trofie Vegetal _______________________________________11,95
Calabacín, Setas frescas y otros aromas de la huerta

Spaghetti Pomodoro fresco e Basilico_____________ 10,95
tomate fresco y albahaca, uno de los platos más célebres 
de la cocina italiana

Penne Arrabbiata ___________________________________11,95
receta clásica de la cocina romana con tomate fresco y 
picante

Trofie al Queso_____________________________________ 13,95
Quesos frescos de oveja, cabra, gorgonzola y taleggio

Ravioli _____________________________________________ 15,90
Fatti in casa

Linguine alle Vongole______________________________ 15,95
pasta con almejas (según mercado)

Linguine Pesto_____________________________________ 14,95

Frutti di Mare ______________________________________ 17,95
pasta con marisco (según mercado)

Los Trofie son un tipo de pasta típica de la gastronomía de Liguria, carac-
terizada por su peculiar forma rizada.
En el pasado las mujeres ligures solían preparar los Trofie en casa y su 
nombre es debido al movimiento necesario para amasarlo a mano.

Carnes
Desde los pastos verdes de la llanura padana al frio intenso del 
noreste la tradición de la carne roja y blanca y de sus grandes 
vinos rojos.

Porchetta di Ariccia _______________________________ 13,95
carne rellena de hierbas, enrrollada y asada, servida y 
cortada en finas láminas

Tonnato ____________________________________________ 13,95
Láminas de carne con Salsa de Atún y alcaparras

Carpaccio alla Albese______________________________ 13,95
Carpaccio de solomillo, aceite extra virgen de oliva,

limón y parmesano

Carpaccio alla Monegasca_________________________ 15.95
Carpaccio de solomillo, aceite extra virgen de oliva, limón

y foie gras

Contramuslo de Pollo ______________________________ 15,95
muslo de pollo deshuesado a la piedra volcánica con 

guarnición de patatas, berenjenas, pimiento y calabacín

Solomillo al romero _______________________________  26,90
solomillo a la piedra volcánica con guarnición de patata, 
berenjena, pimiento y calabacín

Solomillo con foie gras ____________________________29,90
solomillo a la piedra volcánica con láminas de foie gras y 
guarnición de patata, berenjena, pimiento y calabacín

Tagliata ____________________________________________29,95
Entrecote a la piedra volcánica cortado a la manera 
“tagliata italiana” con guarnición de patata, berenjena, 
pimiento y calabacín

Cesta de Pan________________________________________ 2,50

Quesos
y Fiambre al Horno
Los Alpes rodean el norte del “bel paese” y en estos valles ha crecido 
la tradición de los quesos italianos de vaca conocidos en todo el 
mundo.

Las masías de montaña ven nacer la fontina, el taleggio, el bitto y 
muchos otros quesos muy famosos. Pero no es todo, hay mas: la 
provola y otros quesos como el parmesano y el grana que nacen en 
las amplias laderas llenas de niebla alrededor del río Po. En el 
centro de Italia, son las Ovejas y las Cabras las protagonistas de la 
mesa. En la zona de Caserta encontramos la Bufala, madre de 
todas las “mozzarellas”.

Mascarpone y Gorgonzola __________________________ 8,45
Una de las mejores combinaciones de quesos

Scamorza ___________________________________________ 9,90
Queso fresco ahumado al horno servido en cazuela de barro

Pecorino al tartufo _________________________________ 12,95
queso de leche de oveja, entretejida con generosas vetas 
de trufa negra

Fagottino____________________________________________ 9,45
Hojaldre con Manzana, Queso y Trufa

Coppa _______________________________________________ 9,95
Uno de los fiambres más nobles de la tradición italiana

Speck _______________________________________________ 9,90
Fiambre ahumado del noroeste de Italia

Mix de Fiambre ____________________________________ 16,95
una selección de nuestros fiambres italianos



    

Tabla de Quesos (pequeña)________________________  11,95
Un viaje gastronómico por los sabores, no sólo italianos

Tabla de Quesos (grande) _________________________ 15,95
Un viaje gastronómico por los sabores, no sólo italianos

Tabla Mixta ________________________________________ 21,90
fiambre y queso

Pasta
(Todas nuestras pastas se sirven con queso parmesano)

Se dice que fue Marco Polo, el viajero veneciano, quien llevó a Italia 
la pasta. Para los italianos la pasta es poesía.

Los Strozzapreti son una pasta alargada y enrrollada a mano típica 
de la región “Emilia Romagna”.

La explicación del nombre Strozzapreti (asfixia curas en italiano) 
implica a la Azdora (ama de casa) que “estrangula” las tiras de 
masa para su elaboración. En ese momento en concreto puede supo-
nerse que la Azdora expresaría tal rabia que sería capaz de estran-
gular a un cura.

Pasta all’Olio________________________________________ 8,45
Olio d’oliva e Parmigiano

Pasta Lucía _________________________________________ 9,95
burro e parmigiano

Spaghetti Aglio, Olio e Peperoncino ________________ 9,95
Una de las recetas más sencillas y gustosas de la tradición 
Campana

Strozzapreti a la Ligure____________________________ 12,45
Todos los aromas de Liguria: pesto, albahaca, queso 
parmesano y tomate fresco

Tagliatelle Norcina ________________________________ 13,95
(los sabores delicados del centro de Italia)

Champiñón, longaniza y trufa de Norcia

Trofie al Ragù______________________________________ 13,95
La receta original romagnola (carne picada, tomate fresco, 
zanahoria, apio, especias y hierbas aromáticas)

Trofie Vegetal _______________________________________11,95
Calabacín, Setas frescas y otros aromas de la huerta

Spaghetti Pomodoro fresco e Basilico_____________ 10,95
tomate fresco y albahaca, uno de los platos más célebres 
de la cocina italiana

Penne Arrabbiata ___________________________________11,95
receta clásica de la cocina romana con tomate fresco y 
picante

Trofie al Queso_____________________________________ 13,95
Quesos frescos de oveja, cabra, gorgonzola y taleggio

Ravioli _____________________________________________ 15,90
Fatti in casa

Linguine alle Vongole______________________________ 15,95
pasta con almejas (según mercado)

Linguine Pesto_____________________________________ 14,95

Frutti di Mare ______________________________________ 17,95
pasta con marisco (según mercado)

Los Trofie son un tipo de pasta típica de la gastronomía de Liguria, carac-
terizada por su peculiar forma rizada.
En el pasado las mujeres ligures solían preparar los Trofie en casa y su 
nombre es debido al movimiento necesario para amasarlo a mano.

Carnes
Desde los pastos verdes de la llanura padana al frio intenso del 
noreste la tradición de la carne roja y blanca y de sus grandes 
vinos rojos.

Porchetta di Ariccia _______________________________ 13,95
carne rellena de hierbas, enrrollada y asada, servida y 
cortada en finas láminas

Tonnato ____________________________________________ 13,95
Láminas de carne con Salsa de Atún y alcaparras

Carpaccio alla Albese______________________________ 13,95
Carpaccio de solomillo, aceite extra virgen de oliva,

limón y parmesano

Carpaccio alla Monegasca_________________________ 15.95
Carpaccio de solomillo, aceite extra virgen de oliva, limón

y foie gras

Contramuslo de Pollo ______________________________ 15,95
muslo de pollo deshuesado a la piedra volcánica con 

guarnición de patatas, berenjenas, pimiento y calabacín

Solomillo al romero _______________________________  26,90
solomillo a la piedra volcánica con guarnición de patata, 
berenjena, pimiento y calabacín

Solomillo con foie gras ____________________________29,90
solomillo a la piedra volcánica con láminas de foie gras y 
guarnición de patata, berenjena, pimiento y calabacín

Tagliata ____________________________________________29,95
Entrecote a la piedra volcánica cortado a la manera 
“tagliata italiana” con guarnición de patata, berenjena, 
pimiento y calabacín

La Repostería
de la Lambrusquería
Recetas tradicionales de los valles de Piemonte. Una herencia sabia 
y gustosa sobre nuestra mesa.

Tiramisù ____________________________________________ 6,95
El clásico de la repostería italiana. Bizcocho, Café, 
Mascarpone y Cacao

Monte Blanco _______________________________________ 6,95
Un fantástico dulce piemontese con Bizcocho de 
Chocolate blanco y Crema de Leche.

Tarta de Coco_______________________________________ 6,95

Semifrío de Champagne ____________________________ 6,95

Tarta della Passione________________________________ 6,95
Tarta de chocolate con helado de vainilla

Postre del día _______________________________________ 6,95

Fruta del tiempo ____________________________________ 6,95

Quesos
y Fiambre al Horno
Los Alpes rodean el norte del “bel paese” y en estos valles ha crecido 
la tradición de los quesos italianos de vaca conocidos en todo el 
mundo.

Las masías de montaña ven nacer la fontina, el taleggio, el bitto y 
muchos otros quesos muy famosos. Pero no es todo, hay mas: la 
provola y otros quesos como el parmesano y el grana que nacen en 
las amplias laderas llenas de niebla alrededor del río Po. En el 
centro de Italia, son las Ovejas y las Cabras las protagonistas de la 
mesa. En la zona de Caserta encontramos la Bufala, madre de 
todas las “mozzarellas”.

Mascarpone y Gorgonzola __________________________ 8,45
Una de las mejores combinaciones de quesos

Scamorza ___________________________________________ 9,90
Queso fresco ahumado al horno servido en cazuela de barro

Pecorino al tartufo _________________________________ 12,95
queso de leche de oveja, entretejida con generosas vetas 
de trufa negra

Fagottino____________________________________________ 9,45
Hojaldre con Manzana, Queso y Trufa

Coppa _______________________________________________ 9,95
Uno de los fiambres más nobles de la tradición italiana

Speck _______________________________________________ 9,90
Fiambre ahumado del noroeste de Italia

Mix de Fiambre ____________________________________ 16,95
una selección de nuestros fiambres italianos



Tabla de Quesos (pequeña)________________________  11,95
Un viaje gastronómico por los sabores, no sólo italianos

Tabla de Quesos (grande) _________________________ 15,95
Un viaje gastronómico por los sabores, no sólo italianos

Tabla Mixta ________________________________________ 21,90
fiambre y queso

Pasta
(Todas nuestras pastas se sirven con queso parmesano)

Se dice que fue Marco Polo, el viajero veneciano, quien llevó a Italia 
la pasta. Para los italianos la pasta es poesía.

Los Strozzapreti son una pasta alargada y enrrollada a mano típica 
de la región “Emilia Romagna”.

La explicación del nombre Strozzapreti (asfixia curas en italiano) 
implica a la Azdora (ama de casa) que “estrangula” las tiras de 
masa para su elaboración. En ese momento en concreto puede supo-
nerse que la Azdora expresaría tal rabia que sería capaz de estran-
gular a un cura.

Pasta all’Olio________________________________________ 8,45
Olio d’oliva e Parmigiano

Pasta Lucía _________________________________________ 9,95
burro e parmigiano

Spaghetti Aglio, Olio e Peperoncino ________________ 9,95
Una de las recetas más sencillas y gustosas de la tradición 
Campana

Strozzapreti a la Ligure____________________________ 12,45
Todos los aromas de Liguria: pesto, albahaca, queso 
parmesano y tomate fresco

Tagliatelle Norcina ________________________________ 13,95
(los sabores delicados del centro de Italia)

Champiñón, longaniza y trufa de Norcia

Trofie al Ragù______________________________________ 13,95
La receta original romagnola (carne picada, tomate fresco, 
zanahoria, apio, especias y hierbas aromáticas)

Trofie Vegetal _______________________________________11,95
Calabacín, Setas frescas y otros aromas de la huerta

Spaghetti Pomodoro fresco e Basilico_____________ 10,95
tomate fresco y albahaca, uno de los platos más célebres 
de la cocina italiana

Penne Arrabbiata ___________________________________11,95
receta clásica de la cocina romana con tomate fresco y 
picante

Trofie al Queso_____________________________________ 13,95
Quesos frescos de oveja, cabra, gorgonzola y taleggio

Ravioli _____________________________________________ 15,90
Fatti in casa

Linguine alle Vongole______________________________ 15,95
pasta con almejas (según mercado)

Linguine Pesto_____________________________________ 14,95

Frutti di Mare ______________________________________ 17,95
pasta con marisco (según mercado)

Los Trofie son un tipo de pasta típica de la gastronomía de Liguria, carac-
terizada por su peculiar forma rizada.
En el pasado las mujeres ligures solían preparar los Trofie en casa y su 
nombre es debido al movimiento necesario para amasarlo a mano.

Carnes
Desde los pastos verdes de la llanura padana al frio intenso del 
noreste la tradición de la carne roja y blanca y de sus grandes 
vinos rojos.

Porchetta di Ariccia _______________________________ 13,95
carne rellena de hierbas, enrrollada y asada, servida y 
cortada en finas láminas

Tonnato ____________________________________________ 13,95
Láminas de carne con Salsa de Atún y alcaparras

Carpaccio alla Albese______________________________ 13,95
Carpaccio de solomillo, aceite extra virgen de oliva,

limón y parmesano

Carpaccio alla Monegasca_________________________ 15.95
Carpaccio de solomillo, aceite extra virgen de oliva, limón

y foie gras

Contramuslo de Pollo ______________________________ 15,95
muslo de pollo deshuesado a la piedra volcánica con 

guarnición de patatas, berenjenas, pimiento y calabacín

Solomillo al romero _______________________________  26,90
solomillo a la piedra volcánica con guarnición de patata, 
berenjena, pimiento y calabacín

Solomillo con foie gras ____________________________29,90
solomillo a la piedra volcánica con láminas de foie gras y 
guarnición de patata, berenjena, pimiento y calabacín

Tagliata ____________________________________________29,95
Entrecote a la piedra volcánica cortado a la manera 
“tagliata italiana” con guarnición de patata, berenjena, 
pimiento y calabacín

Quesos
y Fiambre al Horno
Los Alpes rodean el norte del “bel paese” y en estos valles ha crecido 
la tradición de los quesos italianos de vaca conocidos en todo el 
mundo.

Las masías de montaña ven nacer la fontina, el taleggio, el bitto y 
muchos otros quesos muy famosos. Pero no es todo, hay mas: la 
provola y otros quesos como el parmesano y el grana que nacen en 
las amplias laderas llenas de niebla alrededor del río Po. En el 
centro de Italia, son las Ovejas y las Cabras las protagonistas de la 
mesa. En la zona de Caserta encontramos la Bufala, madre de 
todas las “mozzarellas”.

Mascarpone y Gorgonzola __________________________ 8,45
Una de las mejores combinaciones de quesos

Scamorza ___________________________________________ 9,90
Queso fresco ahumado al horno servido en cazuela de barro

Pecorino al tartufo _________________________________ 12,95
queso de leche de oveja, entretejida con generosas vetas 
de trufa negra

Fagottino____________________________________________ 9,45
Hojaldre con Manzana, Queso y Trufa

Coppa _______________________________________________ 9,95
Uno de los fiambres más nobles de la tradición italiana

Speck _______________________________________________ 9,90
Fiambre ahumado del noroeste de Italia

Mix de Fiambre ____________________________________ 16,95
una selección de nuestros fiambres italianos

Menú del día

Menú depurativo
De lunes a viernes (no festivo)

de 13’30 a 16’00 h.

por 13,95 €


