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SALVI aL FLAMINIO

Osteria Romana dal 1957

pid amati

Gnocchi ricci alla gricia

Fettuccine guanciale e carciofi
Mezze maniche all’amatriciana

Tonnarelli cacio e pepe

J ﬂﬁ’fﬂﬂdf ﬁ;{,{ amati Pezza di manzo

Tagliata di manzo

Tartare di manzo con patate al forno
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Trippa alla romana

Mele renette fritte
con mantecato alla crema
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GROLIP

Focaccia dell’Oste con salumi
impasto semi integrale lievitato 72 ore

" Gli antipasti Carciofo alla giudia
prodotto stagionale

Patate refritte
patate lesse, schiacciate e saltate in padella



— Ja carme

SALVI aL FLAMINIO

Osteria Romana dal 1957

ALLA GRIGLIA ©

Pezza di manzo 18 Bistecca di controfiletto di manzo 20
Filetto di manzo 24  Fiorentina di manzo danese (l'etto) 7

servita sfilettata con patate al forno
Tagliata di manzo 24  su piatto di ghisa

con patate al forno

IN PADELLA ©

Trippa alla romana 15

Filetto di manzo al pepe verde & 24

Saltimbocca alla romana & 16

CONTORNI DESSERT

Verdure di stagione w# 7 Crostata della casa f§ 7

Cicoria saltata wo 7  Tozzetti e ciambelline & g (& 7
con vin santo

Patate al fomo w ! Maritozzi della casa & @ () 7

Insalata wo 6 Tiramisu classico & B 7

Carciofo alla romana (di stagione)e® 6  ppoje renetie fritte 7

FORMAGGI 0O

Salumi e formaggi 14
dei caseifici d’amatrice

Cestino di pane 2 - Acqua minerale 2,5

con mantecato alla crema fy (2

GELATI

Mantecati g (s 6
crema, cioccolato e pistacchio

Affogato al caffée @ @ 7
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CROUP




SALVI aL FLAMINIO

Osteria Romana dal 1957

ANTIPASTI

Prosciutto amatriciano al coltello 12
prosciutto di montagna 24 mesi

Patate refritte »# 8

patate lesse, schiacciate e ripassate in padella

Focaccia dell'Oste con salumi & 13
impasto semi integrale lievitato 72 ore

PRIMI AMATRICIANI

Amatriciana bianca "gricia” 12

Amatriciana rossa "la classica" & 12

Mezze maniche alla vergara & g 13
gricia saltata con ricotta fresca

PRIMI ROMANI

TARTARE

Tartare di manzo 18
130 gr. di filetlo laghiato al collello con cipalia,
senape, prezzemolo, ofio EVO e sale

GNOCCHI RICCI & fj 5/ 14
Piatto tipico amatriciano
impasto acqua, farina, uova

Consigliati alla gricia o conpomodoro
£ pecorino

Tonnarelli cacio e pepe & # 12

Fettuccine burro e sugo & g # 12

Bombolotti alla carbonara i 7 12

FRITTI
Moscardini o Totanetti fritti @ 18

Filetto di baccala < 4

Fiori di zucca, mozzarella e alici g <« 4

Fettuccine guanciale e carciofi ¢ 13 Carciofo alla giudia 6
(di stagione) (prodotto stagionale)
DAL MARE

Consultare il menu L'Oste consiglia, in base alla disponibilita giornaliera
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