
Torino Milano Naturale
Vermouth di Neoneli, Bitter

13

Perini
Succo di pera e verdicchio rifermentati insieme

7

Rabarbaro Sour
Amaro al rabarbaro, Sciroppo di miele, Limone

13

Torino Milano A|R
Vermouth di Neoneli, Bitter, Amaro Dosaggio Zero

13

Spritz (Vermouth | Amiata) 10

Birra 7

COCKTAIL
in collaborazione e con i prodotti 

naturali di Collettivo Botanico

Amaro Amiata 7

Amore Amaro 7

Amaro Dosaggio 7

Amaro al Rabarbaro 7

Vermouth (Toscano | Eolie | Neoneli) 7

Nocino 7

Ceraso 7

Limoncello 7

Agrumato 7

AMARI E DISTILLATI

Libeccio 225 2022, Podere Cipolla - lambrusco 7

fhil extra brut 2023, albamocco - verdicchio 8

Frizzante Dreaming, Roscioli Private label - lambrusco 7

SPUMANTI | FRIZZANTI | SPARKLING

Conca 2020, Marabino - nero d’avola 7

nebbiolo bricco san Bernardo private label 2023, paitin 8

a’ culonna 2017, scirto - nerello mascalese 9

devidda riserva 2022, pasquale bonamici - cannonau 10

Barolo chirlet bricco san Pietro 2021, simone scaletta 12

primessida bianco 2023, pasquale bonamici - granata 8

Verdicchio dei castelli di jesi Cl. fijo 2021, Albamocco 8

trebbien 2023, valter mattoni - trebbiano 9

litrozzo 2023, le coste procanico, roscetto, verdello, malvasia 7

BIANCHI | WHITES

ROSSI | REDS

MESCITA

GRANDI VINI AL BICCHIERE | SPECIAL WINES BY THE GLASS (50ml | 150 ml)

Carat 2021, Bressan - Friulano, Malvasia, Ribolla 9 18

Pinot Bianco “32" 2020, Patrick Uccelli 9 18

Forma Alta 2021, Terenzuola - Vermentino 7 14

Bianko 2018, Lorenzo Catasta - pecorino 12 24

Sancerre Le Culs de Beaujeu 2019, Francois Cotat 12 24

Saint-Aubin La Princee Blanc, 2016, Lamy 13 26

Pignol 2011, Bressan - pignolo 22 44

Valtellina Sup. Grumello Sant’Antonio 2016, Arpepe 15 30

Massera 2016, Condè - Merlot 10 20

Chianti Classico Gran Sel. Vigna Gittori 2020, Riecine 16 32

Montepulciano d’Abruzzo “45" Riserva 2020, Massetti 18 36

Abios 2022, Neoneli - varieta autoctone 11 22

Chateauneuf du Pape Cuvee Tintot, 2016, Mas de Boislauzon 12 24

Sancerre Rouge Reserve de Marciguè 2015, Crochet 8 16

taste | glass taste | glass



Zuppa INFORNATA di cipolle, formaggio e balsamico  
Baked onion soup with cheese and balsamic

piatto 14
4,8

Crostone di pane al cioccolato e coda alla vaccinara
Chocolate bread bruschetta with oxtail stew

ASSAGGIO 7 | piatto 14
1,4,9

La selezione del FAB
formaggi misti, salsicce e giardiniera 

mixed cheeses, sausages and pickled vegetables
piatto 22

1,4

piatto di paleta iberica castro y gonzalez
piatto 24

tartare di agnello, kefir ed erbe aromatiche 
lamb tartare, kefir and herbs 

piatto 18
4

Crostino, burro di malga e alici del mar cantabrico
bread, butter and anchovies from cantabrian sea

ASSAGGIO 7 | piatto 14
1,4,9

tagliatelle al ragù di cortile 
tagliatelle pasta and ragù

piatto 18
1,4,8,9

 crespelle, parmigiano e pomodoro 
savory crepes, parmesan and tomato sauce

piatto 16
1,2,4

MEZZO PACCHERO INVERSO con le sarde
MEZZO PACCHERO pasta with sardines

piatto 18
1,3,11

Vitello Tonnato 
veal tonnato

ASSAGGIO 8 |piatto 16
2,3,8,12

MANZO, agretti e cedro  
BEEF STEW, agretti and citron 

piatto 24
8,9,12

verza, rebroson di capra e arancia
savoy cabbage, goat cheese and orange

piatto 14
4

ombrina, sedano rapa e lardo
croaker, celery root and lard

piatto 26
3,9

selezione di formaggi da fine pasto
end of meal cheese selection

piatto 8 
4

ricotta e pesche di volpedo
ricotta cheese and volpedo peaches in syrup

piatto 8 
4

caprese
piatto 8 

1,2,4

Tiramisù
piatto 8 

1,2,4,11

ACQUA | WATER 1,5 
PANE | BREAD 3

DAI UN’OCCHIATA AI NOSTRI SPECIALI DEL GIORNO!
CHECK OUT OUR DAILY SPECIALS!

Roscioli’s must have

CACIO E PEPE
 piatto 15

1,2,4

CARBONARA
 piatto 16

1.2,4

AMATRICIANA
 piatto 16

1,2,4

gricia
piatto 16

1,4

POLPETTE AL SUGO
ASSAGGIO 7 |piatto 16

1,2,4,9

À  l A  C A R T E
C H E F ’ S  TA B L E

THE CHEF’S table
 menu degustazione interattivo in cui il protagonista è il cibo, una

cena intima a stretto contatto con la nostra cucina

dal giovedì al sabato alle 19:00 | 20:30 
thursday to Saturday at 7 | 8:30 p.m.

IL MENù è VENDUTO NELLA SUA INTEREZZA, INCLUDE VINO, ACQUA E PANE
THE EXPERIENCE IS INTENDED AS A FULL TASTING MENU, INCLUDES: 

WINE PAIRING, WATER AND BREAD

NOT A FORMAT, A FEELING

1 - GLUTINE / GLUTEN, 2 - UOVA / EGGS, 3 - PESCE / FISH, 4 - LATTE E LATTOSIO / MILK AND LACTOSE

5 - MOLLUSCHI / SHELLFISH, 6 - CROSTACEI / CRUSTACEANS, 7 - SOIA / SOYBEAN, 

8 - SOLFITI / SULFITES, 9 - SEDANO / CELERY, 10 - SEMI DI SESAMO / SESAME SEEDS

11 - FRUTTA A GUSCIO / NUTS, 12 - SENAPE / MUSTARD, 13 - ARACHIDI / PEANUTS

To ensure your best dining experience, please inform a member of our team of any food

allergies or intolerances.

please notice:

while we take every precaution, we cannot guarantee that our dishes are 100%

allergen-free due  to the potential food cross-contamination in our kitchen.

blind tasting
menu degustazione alla cieca

4 portate 4 vini
4 courses 4 wines

70

IL MENù è VENDUTO NELLA SUA INTEREZZA, INCLUDE VINO, ACQUA E PANE
THE EXPERIENCE IS INTENDED AS A FULL TASTING MENU, INCLUDES: 

WINE PAIRING, WATER AND BREAD
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