
 

 

 



 

 

MENÚ VISTA TRASTEVERE 

Coperto: 4,00€ / Cover charge: € 4.00 

 

ANTIPASTI / STARTER 

 

Crocchette di bollito della tradizione con salsa verde alle acciughe (1,3,4,7,9)                       € 18                                                
  Traditional boiled meat croquettes and anchovy green sauce 

 

  Mozzarella di bufala D.O.P., crostino di pane, gazpacho  e crema al  basilico (1,7)                    € 18                                                                             

Buffalo mozzarella D.O.P. tomato and basil cream sauce 

(IGT Satrico,Casale del Giglio)  
 

Salmone marinato, riduzione al lampone e pane di segale croccante(1,4)                             € 20                                                   

Marinated salmon with raspberry reduction and crispy rye bred 

(Franciacorta Brut DOCG, Ferghettina, Chardonnay/Pinot Nero) 
 

Baccalà* fritto, fiore di zucca farcito con mozzarella e alici su crema di patate (1,3,4,7,)          € 20                

Crispy cod, courgettes flower stuffed with ricotta and anchovies and potato cream 

(Villa Russiz Friuli-Venezi Giulia IGP, Collio Sauvignon) 
 

Carpaccio di Manzo con stracciatella di bufala DOP e tartufo nero estivo (7,12)                                        € 20 

Beef carpaccio with black truffle and buffalo stracciatella DOP  
 

 

 

 

PRIMI PIATTI / FIRST COURSES 

 
Tortiglioni alla Carbonara, con uovo, guanciale di Amatrice, pecorino romano D.O.P.  
e pepe nero (1,3,6,7)                                                                                                                            € 16                                                                                   

Tortiglioni carbonara with eggs, Amatrice guanciale, Pecorino Romano DOP 

and black pepper 
 

(Frascati Sup. D.O.C.G. Silvestri, Cantine Silvestri) 
 

  Tonnarelli all’uovo “cacio e pepe” con pecorino romano D.O.P. 

  e pepe nero tostato (1,3,6,7,8)                                                                                € 16                                                                 

Egg tonnarelli “cacio e pepe” with Pecorino Romano D.O.P. cheese and toasted black 

pepper 
 

  Paccheri trafilati al bronzo all’Amatriciana con salsa di pomodoro, 

  guanciale di Amatrice e pecorino romano D.O.P. stagionato (1,6,7)   € 16 

Paccheri all’Amatriciana with tomato sauce, Amatrice-style guanciale,  

and aged Pecorino Romano D.O.P. cheese 
 

(Chianti Colli Senesi, Fattorie del Cerro) 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ravioli di burrata* ai tre pomodori con scaglie di ricotta salata (1,3,6,7,8)   € 20 

Burrata ravioli* with roasted cherry and yellow tomatoes and flakes of salted ricotta 
 

Gnocchetti di patate ai crostacei*, mantecati al burro al profumo di lime (1,2,3,7)                    € 24 

Shellfish gnocchetti, creamed with butter and lime 

(San Greg IGT,Feudi di San Gregorio,Aglianico rosè) 

 

 

 

 

 

SECONDI / MAIN DISHES 

 
Millefoglie di melanzane,  

coulis di datterino giallo e cialda croccante al Parmigiano (7)                                                                                        € 24                                                                 

Aubergine millefeuille, yellow cherry tomato coulis and crispy Parmigiano waffle 

 

Pollo cbt, chutney di peperoni e crema leggera di patate al rosmarino   € 26 

Low-temperature cooked chicken, pepper chutney and rosemary potato cream 
 

(Montefalco Rosso, Colpetrone)  

 

Branzino* scottato, verdure di stagione saltate e crema di zucchine e menta (4)   € 28 

Seared sea bass with sauteed vegetables and cream of courgettes and mint 
 

(Vermentino di Toscana, Tenuta Monterufoli)  
 

 

 

Tagliata di controfiletto al lardo e rosmarino con cicoria di campo saltata  € 28 

Sliced sirloin steak with lardo served with sautéed wild chicory 
 

Filetto di manzo alla griglia con patate arrosto e riduzione al Cesanese (12)  € 30 

Grilled beef fillet with roasted potatoes and Cesanese wine reduction 
 

(Silineo D.O.C. Nobile di Montepulciano, Fattorie del Cerro, Prugnolo Gentile)  
 

 

 


