PIZZA
MARGHERITA - 8

mozzarella, pomodoro 7 1

MARINARA -7

pomodoro, origano 7 1

NAPOLI - 8.50

mozzarella, pomodoro, alici, aglio 71 4

CAPRICCIOSA - 13

mozzarella, pomodoro, prosciutto, lonza, champignon, olive, uovo 7 1

COLLE DELL’ACERO - 14

mozzarella, zucchine, guanciale, crema di tartufo 7 1

AGRITURISTICA - 12

mozzarella, cicoria, radicchio, peperoni, cipolla 7 1

CICORIA E SALSICCIA - 12

mozzarella, cicoria ripassata, salsiccia di Ariccia 7 1

PORCINI - 13

mozzarella, funghi porcini e olio alla mentuccia 7 1

COLLE DELL’ ACERO
BOSCAIOLA = 13 ELIO TACCHELLI DAL 1948

mozzarella, funghi champigno e salsiccia 7 1

FIOR DI BASSIANO - 10

mozzarella, prosciutto di bassiano 7 1

DIAVOLA - 11
mozzarella, pomodoro, ventricina, peperoncino Cayenne 7 1
WURSTEL - 10

mozzarella, pomodoro, wusterl artigianale, patatine 7 1

FOCACCIA - 5 .1

Servizio - 2

ALLERGENTI:

1) Glutine  4) Pesce 7) Latticini 10) Senape  13) Lupini

2) Crostacei 5) Aracchidi 8) Frutta a guscio 11) Sesamo  14) Molluschi
3) Uova 6) Soia 9) Sedano 12) Solfiti

as) possono essere stati sottoposti a processi di abbattimento, surgelazione
e congelamento all’origine




ANTIPASTI

SELEZIONE DI SALUMI E FORMAGGI - 18
Selezione di salumi e formaggi del Lazio o marchigiani. Prosciutto di Bassiano e Formaggio di
pecora immancabili come base di questo piatto. 7

PANZANELLA DI LEGUMI - 10

Insalata di legumi misti, zucchine e pomodori servita con vele di pane. 19 10

TRIPPA ALLA ROMANA - 12
Un classico della cucina Romana accompagnata con menta e pecorino, come la
tradizione impone. 7

MELANZANA ALLA PARMIGIANA - 10
classica parmigiana di melanzane tiepida, con una fonduta di parmigiano e basilico.
17 as

CARTOCCIO DI FRITTI PASTELLATI - 10
Le nostre verdure fresche di stagione con panatura leggera e croccante. 1 3 as

SUPPLI FATTO IN CASA - 2

Suppli tradizionale al pomodoro. 2 3 as

BRUSCHETTA AL POMODORO - 3 3
BRUSCHETTA BIANCA - 2.5

Olio e sale. 3

PRIMI

RIGATONI “AGRICOLI” AL RAGU’ - 13

Pastificio Agricolo Mancini con il nostro speciale ragu tradizionale cotto a fuoco lento 1 3 4 as

VINCISGRASSI - 14

Il piatto principe della nostra tradizione famigliare marchigiana: lasagna in bianco con 5 tagli di
carni differenti. 1 2 3 as

FETTUCCINE AI PORCINI - 14

Le nostre fettuccine fatte artigianalmente con funghi porcini. Le prepariamo da piu di 70 anni. 1 3
as

= RAVIOLI DI PECORINO E MENTUCCIA - 14

~ — Ripieno di pecorino del Pastificio Secondi olio, mentuccia, pecorino e zucchine. 1 2 3

-~ FARROTTO CON ZUCCHINE NOCCIOLE E ZAFFERANO - 13

~— Farro risottato con crema di zucchine, nocciole, pecorino e zafferano. 7 8

PASTA IN BIANCO - 6 3 BOCCONCINI DI POLLO E PATATINE FRITTE - 8 3 as

PASTA AL POMODORO - 6 3 POLPETTE AL SUGO E PATATINE FRITTE - 81 2 3 as

PASTINA BABY - 6 3 SALSICCIA E PATATINE FRITTE - 8 1 2 as

SECONDI

MEZZO POLLO ALLA GRIGLIA CON CHUTNEY DI PEPERONI - 28 (per 2 persone)
Pollo da filiera agricola allevato a terra, solo con cereali, senza uso di antibiotici, con chutney di
peperoni.

TAGLIATA DI MANZO - 22

Il classico sapore gustoso ed intenso e la tenerezza della Scottona

ABBACCHIO ALLA SCOTTADITO- 20

Tenero abbacchio dagli allevamenti italiani grigliato.

MEDAGLIONE AGRICOLO - 15
Hamburger di legumi e verdure del nostro orto, accompagnato con fonduta di pecorino, patate e
cicoria. 7 8

PETTO DI VITELLA ROSMARINO E LIMONE- 20

petto di vitella alla griclia con salsa al rosmarino e limone.

SPUNTATURE DI MAIALE - 18

Ribs di maiale con rub della casa.

IL TUO MISTO CENTRO TAVOLA

Crea il tuo secondo perfetto centrotavola con I’aiuto dei nostri ragazzi

CONTORNI
PATATE SFRAGNATE - 6

INSALATA POMODORI CETRIOLI OLIVE E CIPOLLA ROSSA - 6
CICORIA RIPASSATA - 6
FAGIOLINI CORALLO AL POMODORO - 7 as

SCAROLA RIPASSATA uvetta e pinoli - 7 8

MENU PIZZA

No stop
ANTIPASTO MISTO COLLE DELL’ACERO

MENU DEGUSTAZIONE

ANTIPASTO MISTO COLLE DELL’ACERO

RAVIOLI DI PECORINO CON MENTA E DATTERINI
FARROTTO ZUCCHINE NOCCIOLE E ZAFFERANO

MARGHERITA
CICORIA E SALSICCIA
COLLE DELL’ACERO

AGRITURISTICA ROST BEEF DI MANZO AI PORCINI
POLLO ALLA GRIGLIA SAPORITO
27€ PATATE SFRAGNATE

bevande escluse INSALATA CON CETRIOLI, OLIVE E CIPOLLA

35€
bevande escluse

CENTRO TAVOLA PER TUTTO IL TAVOLO
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