Tabla de embutidos Pequena 17,55 Grande 26,85
Tabla de quesos Pequena 18,55 Grande 27,45

Tabla mixta Mix 18,00 Mix Gran. 27,45
Queso provolone ala parrila .........ccccceevveeeeiiiinneen. 12,45
Carpad@io de pulp@mE............biieeiiineeeeieniieeeeiiaeeeen 17,85
Carpacciode ternera.............cccccoeeiii . 15,65
Rollitos de bresaola rellenos de ricota trufada y parmesano.... 13,65
Tortino (alcachofa, berenjena, espinaca).................... 6,95
Tris di tortini de alcachofa, berenjena y espinaca............ 16,95

Tris de salsas italianas acompafadas de pan tostado ... 7,45

Pata mauilenetuss Ggesps

Bulratah. We. SeSsetsi. S ... o 13,85
CapieseN. . S Sy .. ............. . S 12,45
La fresca (ingredientes a eleccion del chef)............. 13,45
Ensalada de pulpo...............euueiiiiiiiiiiiiiie 15,45
LLasafna detverdurnas............. (e 14,35
Lasaiade carmefi... .t .. e B ST 15,65
Canelones de carne .........ccccceveeeeeiiiiiiieieee e 14,65
Berenjena a la parmesana ...........cccccccoeiiiiiiiieeenenn. 14,65
Pasta rellena de pera confitada con jamén.............. 14,85
Tagliatelle con champifiones porcini y trufa.............. 15,45
Trofie al pesto de albahaca con queso fresco.......... 13,75

Spaghettoni al pesto de pomodoro con queso fresco.... 14,95
* disponemos de pasta sin gluten

la ristobottega

|— essenza italiana J

Jov Pinisey Rowauntay

Ingredientes a elegir (1 embutido y 1 queso)

Calabrese’ s . ... ... R e 13,85

Embutido: Prosciutto cotto di Parma, mortadella al pistacchio,
pancetta arrotolata

Queso: Taleggio, stracciatella, asiago, gorgonzola

Venctalimrmme, | ........ S, L S 15,85

Embutido: Prosciutto crudo di Parma, salame spianata,
salame napoletano, guanciale, finocchiona

Queso: Grana Padano, mozzarella di bufala, pecorino
toscano, pecorino sardo

foscanal.... ..... Sl S, [y . ... 17,85

Embutido: Coppa, mortadella al tartufo, porchetta, bresaola,
speck, pastrami

Queso: Burrata, stagionato al tartufo, pecorino
caciopere

“Los principios de la pinsa romana tienen origenes antiguos.
Su receta original relacionada con la focaccia, forma y
tamafrio, se remonta en la epoca romana. Originalmente lo
preparaban los campesinos del Lazio romano mezclando
agua, cereales, sal y hierbas aromaticas, obteniendo una
mezcla suave y deliciosa que se cocinaba a la patrrilla.

La pinsa esta elaborada artesanalmente con materias
primas italianas de alta calidad y sin conservantes,
utilizando una selecccion de harinas no transgenicas
(trigo, soja y arroz), aceite de oliva virgen extra y levadura
madre seca sin afiadir grasas animales.

La masa de la pinsa madura durante 72 horas. El resultado
es una masa increiblemente ligera y crujiente que contiene
menos sodio, gluten y menos calorias, pero conserva
su gran sabor. El alto porcentaje de agua utilizado en la
elaboracion de la masa junto con la doble coccion es ofra
de las caracteristicas que diferencian la pinsa romana de
la famosa pizza, haciendola mas digestiva.

La pinsa romana es un producto relativamente joven si lo
comparamos con la mas famosa “pizza”. Nace a finales
de los arios noventa del siglo XX y retoma importantes
caracteristicas de la focaccia con cereales utilizada en la
antigua Roma, asi como en forma y tamario.

El termino “pinsa” deriva en realidad del latiin “pinsere”
que significa alargar, con forma ovalada; en Ostia Antica
(el antiguo puerto de Roma) no era dificil encontrar
panaderos en la calle que preparaban estas focaccias a la
piedra, como hacemos ahora. Las harinas utilizadas son
naturalmente diferentes gracias al descubrimiento de la
soja y la introduccion de arroz en la masa, con lo que se
obtiene una masa mas aireada y retiene mas agua que las
harinas de trigo 00”

Aules de isuss

Cannolo SiCiliano............eevvieeeiiiiiiee e 5,85
lBrtaide liMONM.......................... EESS_—. ... 0 5,85
BIramiSui...............c...oc......... AO0EN0 0 5,85 *
AMEECADIESE. .......covvvveeeeeeee e eeeeeeteeeeeeeereeeeeees 5,85
Baba napolitano.............ccccccciiiiiiiiiis 5,85
Copa de helado artesanal ..........ccccceeiiiiiiiiiniiiec e, 8150

* disponible sin gluten




