ULIVETO

RESTAURANT & TERRACE

ANTIPASTO ULIVETO ULIVETO APPETIZER
Alici marinate Marinated Anchovies
Moscardini in guazzetto™ Curled octopus “in guazzetto” sauce style*
Bruschetta pomodoro e pecorino Bruschetta, cherry tomatoes and Pecorino
Carciofini grigliati Grilled artichokes
Hummus all’ Nduja Humus with Nduja salami
Euro 22,00 Euro 22,00

ANTIPASTI / APPETIZER

Il prosciutto di Bassiano al taglio

Hand-sliced local ham from “Bassiano”
Euro 22,00

La Caprese di burrata di Andria

Buffalo “caprese” burrata of “Andria”with cherry tomatoes
Euro 21,00

Insalata benessere con iceberg, finocchi, arance, caprino e olive Taggiasche

Wellness salad with iceberg salad, fennel, orange, goat cheese and “Taggiasche” olives
Euro 19,00

Insalata Omega 3 con spinacino, rucola, pompelmo rosa, salmone affumicato e semi

Omega 3 salad with spinach, rocket salad, pink grapefruit, smoked salmon and seeds
Euro 22,00

CRUDO / RAW

Ostrica concava Gillardeau dell’isola d’Oléron
Gillardeau oyster from "lle d'Oléron"
Euro 4,00 (1pz/1pc)
Battuta di manzo al tartufo estivo e uovo di quaglia barzotto

Beef tartare with black truffle and poached quail egg
Euro 23,00

Tartare di tonno*, crumble alla puttanesca e mayo-balsamico

Tuna tartare *, “puttanesca” crumble and balsamic vinegar mayo
Euro 24,00

Carpaccio di baccala, avocado e lime

Cod carpaccio, avocado e lime
Euro 23,00

Gran selezione di crudo di mare

Selection of raw seafood
Euro 33,00



Tricolore
Salsa pomodoro,

LA PINSA*
Chef’s Signature

La mejo Roma
Pesto di tartufo e

Amalfi
Mozzarella bufala, alici di

stracciata, pomodorini e mortadella Cetara e limone bio
basilico Truffle pesto and Buffalo mozzarella,
stracciata cheese, cherry mortadella “Cetara” Anchovies and
tomatoes and basil Euro 22,00 bio lemon
Euro 15,00 Euro 16,00
LE ZUPPE / SOUPS

Minestrone con ortaggi del territorio

Minestrone with local vegetables soup
Euro 16,00

Crema di piselli, ricotta romana al pepe nero e gambero* al timo limonato
Green peas cream, ricotta cheese with black pepper and prawn with lemon thyme

Euro 16,00

LA PASTA / PASTA
Linguine alle vongole veraci

Linguine pasta with clams
Euro 26,00

Pici all’Amatriciana

Pici pasta “Amatriciana”
Euro 23,00

Tonnarelli alla Carbonara

Tonnarelli pasta “Carbonara”
Euro 23,00

Gnocchi di patate e curcuma al cacio e pepe con chips di carciofi

Tumeric potato gnocchi cacio e pepe sauce and crispy artichokes
Euro 26,00

Tagliolini all’astice e ‘Nduja

Tagliolini pasta with lobster and ‘Nduja salami
Euro 37,00

Tagliolini con Ricci di Mare, Finocchietto e Bottarga

Tagliolini Pasta with Sea Urchins, Wild Fennel and Bottarga
Euro 35,00

Il nostro Signature risotto / Our Signature risotto
Verde risotto con salicornia, frutti di mare e erbe di campo

Green risotto with seafood, glasswort and fresh herbs
Euro 38,00



IL MARE... / THE SEA...

La Grigliata di mare

Grilled catch of the day
Euro 46,00

Il Fritto di calamari e gamberi*

Fried squid and shrimps
Euro 31,00

Baccala arrostito in panure di erbe fini, vignarola di primizie dell’orto
e polvere di guanciale croccante

Roasted Cod in herbs crust, vegetable “vignarola” and crispy powder cheek
Euro 35,00

Il Vegano di Mare: tortino di riso canadese selvaggio,
alghe nori, wakame al sesamo tostato, acqua di mare e spirulina
Sea vegan: wild Canadian rice, nori seaweed, wakame with toasted sesame, sea water and
spirulina
Euro 29,00
LA TERRA... / THE LAND...

Costolette di agnello* alla scottadito, purea di fave, cicoria e pecorino

Lamb chops* “scottadito” Roman style with fava bean cream, chicory and pecorino cheese
Euro 38,00

Tagliata di Manzo, pesto di rucola, grana Padano,
pomodorini confit e aceto balsamico di Modena
Sliced beef, rocket pesto, parmesan,

Confit cherry tomatoes and balsamic vinegar of Modena
Euro 36,00

Galletto alla diavola con patate al forno

Cockerel devilled style with roasted potatoes
Euro 26,00

Il Vegano di terra: Bistecca di cavolfiore brasata, cremoso di tofu alla curcuma,
cipolla rossa caramellata e polvere di olive nere
Land vegan: cauliflower steak, turmeric tofu cream,

caramelized red onion and black olive powder
Euro 24,00



DALL’ORTO / SIDE DISHES

Euro 10,00
Carciofi alla romana Roman-style artichokes
Broccoli saltati Sauteed broccoli
Verdure stagionali saltate, Sauteed, grilled or steamed seasonal
grigliate o al vapore vegetables
Cicoria “ajo, ojo e pepperoncino” "Ajo, ojo e peperoncino" chicory
Patate rustiche*al tartufo nero e pecorino Rustic potatoes *with black truffle and

pecorino

Dolci / Dessert
Dolce bufalina, grattachecca ai frutti rossi e lime
Sweet “bufalina” red fruits granite and lime
Euro 21,00
Tiramisu Cavalieri
Signature Tiramisu
Euro 20,00
Amalfi in delizia con melissa e crumble al te

Amalfi lemon cake, lemon balm and tea crumble

Euro 19,00
Morbido al cioccolato e gelato alla menta
Chocolate moelleux and mint ice cream

Euro 18,00

Vegan: Carpaccio di melone al lichi e lampone

Vegan: melon carpaccio, lychees and raspberry
Euro 17,00

Gelati e sorbetti artigianali selezionati dallo Chef

Home-made ice cream and Sorbets
Euro 15,00
Composizione di frutta fresca

Fresh fruit Salad
Euro 15,00

Ai sensi dell’art.21 del Reg. CE 1169/11, chi avesse speciali esigenze dietetiche o fosse affetto da allergie e desiderasse
conoscere gli ingredienti utilizzati, & pregato di rivolgersi al Responsabile.

Il pesce servito crudo é stato sottoposto ad abbattimento rapido (reg.CE 853/04).

*| piatti contrassegnati con (*) sono preparati con materia prima congelata o surgelata all’origine.

Pursuant to article 21 of EC Reg. 1169/11 for these with special dietary requirements or allergies who may wish to know about
the food ingredients used please ask for the Manger. All prices are in Euro.

*The dishes indicated with (*) are prepared with frozen raw materials.



