Mamme Rosa

“La Locanda™

Le Entrate (Starters and Salad's)

Il flan di Pecorino fresco con insalatina di zucchine e mentuccia ( 3-7)
€12

(Fresh pecorino cheese “Flan” served with spring zucchini salad seasoned with mint leaf and balsamic dressing)

Carpaccio di Manzo con rughetta e mousse di Grana Padano (3-7-10)
€14

( Beef-carpaccio with artichoke salad and shaved parmesan cheese in lemon dressing)

La ciabatta fritta , il Crudo toscano e la Burrata (1-7)
€ 13

(Deep fried pizza-dough with Tuscan-ham & Burrata cheese)

Il Tagliere Toscano della Locanda (1-7)
€ 14

(Tuscan “style” appetizer )

Il Saute’ di cozze e vongole (1-13)
€ 14

(Sauted mussels & clams in oliveoil and garlic )

Code di Gamberoni e avogado in cestino di pasta fillo su mayonese all*arancia
(13) €15

(Warm Prawns and avogado salad served in a fillo-pastry basket on a orange mayonnaise sauce)

Baccala' mantecato con chips di polenta e salsa verde (4-7)
€15

(creamed salted cod “Venetian”style served with corn-meal chips and parsley sauce )
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I Primi Piatti (Pasta's)

Il risotto del Sole(1-9)
€ 16

(creamy risotto with “Sorrento” lemon sauce and topped with marinated tuna tartar )

Le Bavette della Locanda (1-3-7)
€17
(Home-made Tagliolini with smoked duck carpaccio in a Truffle sauce)

La calamarata di Paccheri alla Norma(1-7 -13)
€15

(Home-made large maccaroni with calamari and eggplant )

Le Taglioline al nero di seppie con scampi su fonduta di burrata(1-2-3-7-13)
€15

(home made squid ink Fettuccini with shrimps and burrata cheese sauce )

Gli Gnocchi di Rucola con crema di datterino giallo e mozzarella di bufala (1-
3-7) €14

(arugola dumplings potatoes with yellow cherries tomato cream and buffalo mozzarella cheese)

I Ravioli Mugellani al ragu’ toscano(1-3-7-9)

€15

(Potatoes Ravioli with Tuscan meat sauce

Le fettuccine ai funghi porcini
€15

(home made Fettuccini with porcini mushrooms sauce)

I Fusilli avellinesi alle cozze , mantecati nel brodo di pecorino (1-9)
€15

(Home made pasta with mussel , creamed with goat cheese broth)



I Secondi Piatti (Main courses)

La tagliata di manzo al tartufo estivo e lardo agli aromi
€ 28

( Beef “Tagliata” with black truffle and seasoned Lard)

La Tiella del Pescatore (1-2-11-13) min 2 per
€ 45

(Sauted mix sea-food , served in a pan with garlic bread minimum 2 person)

La Tagliata di tonno in crosta di semi di sesamo con cipollotti in agrodolce(4-
14) €22

( Sesam seeds Tuna “tagliata” served with sweet & sour spirng onions)
Tomahawk di suino di cinta (1-3-7)
€ 24

(Deep fried Pork “tomahawk” cutlet )

Filetto di Orata al forno con patate e olive taggiasche(4)
€24

(Oven baked sea-bream fillet with potatoes and seasoned black olives)

La terrina di melanzana alla Parmigiana (1-3-7)
€17

(Gratinated eggplants with tomato sauce parmisan cheese and mozzarella cheese)

Dalla Nostra Griglia (From our charcoal Grill)

La Bistecca alla Fiorentina (minimo per 2)
€4.90 hg

(The Florentine Steak minimum 2 persons)

La Grigliata di carne Mista (Galletto, Salsiccia e Rosticciana) (10)
€ 20

(Mix grill meat , spicy spring chicken ,pork sausage and pork ribs)

Il Galletto alla Diavola

€19

(marinated spicy spring chicken)

Le Salsicce (12)

€ 15 (Pork sausages)

La Rosticciana (10)
€ 15 (Pork spare ribs)
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Per accompagnare (Side dish)

Le verdure saltate / carote e piselli
€4

(sauted green vegetables)

Le Insalate
€4

(Salads)

Le patate al Forno
€4

(Roasted Potatoes)



Dessert (Sweet )

Sorbetti, Sgroppino & Gelato (7-8)
€6

( Sorbets & Ice Cream)

La pera al vino in c.b.t con gelato di crema su waffle croccante (3-7) €7

(Chianti wine's coocked Pear served with ice cream on crispy waffle,s )

La sfoglia di cacao croccante con crema al formaggio e fragole( 1-3-7)

€6

( Cocoa crispy bisquit with cream cheese and strawberry's )

I cantuccini col Vin Santo (1-3-7-8)
€7

(Home made almond & hazelnut cookie served with Holy wine)

1l semifreddo all'amaretto (1-3-7- 8 ) €6
( Amaretto Parfait )

Il Bacio di Venere ( 3-7-8)
€6

(Zabaion Parfait with hot chocolate mantle)

Il tiramisu' alla Nocciola (1-3-7-8)
€6

( HazelnutZiramisu')

La mousse al cioccolato fondente e lingue di gatto (1-3-7) €6

( Dark chocolate mousse served with bisquits)






