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SALVIA FRITTA       ( 1 )  
Foglie di salvia in pastella fatte in casa   € 5,00   
ENG  Sage leaves homemade battered 
 
 
 

SUPPLI’       ( 1 – 3 – 7 – 9 )  
Supplì alla romana fatti in casa (2 pezzi)   € 4,00   
ENG  Roman style homemade Supplì, fried rise balls with Bolognese sauce  
and Mozzarella cheese (2 pieces) 
 
 
 

CARTOCCIO DE “I MONACI”       ( 1 )  
Verdure pastellate fatte in casa   € 9,00   
ENG  Homemade battered vegetables 
 
 
 

CARCIOFO FRITTO     ( 1 )   
Carciofi in pastella  (4 pezzi)   € 8,00  
ENG  Battered artichokes  
 
 
 

STRAPAZZATA     ( 1 - 3 )   
Uova strapazzate al tartufo   € 13,00  
ENG  Scrambled eggs with truffle 
 
 
 

PERA AL MONTEFALCO       ( 7 - 12 )   
Pera al vino Rosso di Montefalco cotta a bassa temperatura su fonduta di 
Pecorino di Norcia  € 12,00 
ENG  Pear with Rosso di Montefalco wine cooked at low temperature on Pecorino cheese of Norcia fondue 
 
 
 

RICOTTA ARROSTITA     ( 7 - 8 )   
con miele, castagne e marmellata d’arancia   € 10,00  
ENG  Roasted Ricotta cheese with honey, chestnuts and orange marmalade 
 
 
 

BATTUTA DI MANZO       ( 1 – 10 – 12 )  
con senape, capperi e cipolle di Cannara caramellate   € 15,00  

 speciale con aggiunta di tartufo  + € 5,00 
ENG Beef tartare with mustard, cappers and caramelized Cannara onions  

 special with truffle  + € 5,00 
 
 

Antipasti - Appetizer 



 

 

 

  

 

 

 

PANZANELLA  (su disponibilità)     ( 1 – 9 - 12 )   
Pane, pomodorini, cipolla, sedano, carote, basilico ed olio d’oliva  € 10,00  
ENG  Ancient Umbrian summer recipe with bread, tomatoes, celery, carrot, basil and olive oil  
 
 
 

CAPRESE 2026    ( 1 – 7 )   
Mozzarella di bufala con pomodorini, crostini ed emulsione di basilico   € 10,00  
ENG  Buffalo Mozzarella cheese with cherry tomatoes, croutons and basil emulsion 
 
 
 

TAGLIERE DE “I MONACI”        ( 7 )   
Selezione di salumi e formaggi del territorio con confettura   € 18,00     
ENG  Selection of local cured meats and cheeses with jam 
 
 
 
 
 

 

 
 
 
 

ZUPPA DI LENTICCHIE     ( 1 -9 )  
con salsiccia e crostini aromatizzati   € 12,00    
ENG  Lentil soup  with Italian sausage and flavoured croutons 
 
 
 

VELLUTATA DI ZUCCA          ( 1 – 3 - 8 - 9 )  
con guanciale, amaretti e crostini aromatizzati   €12,00  
ENG  Cream of pumpkin soup with bacon, amaretti biscuits and flavoured croutons 
 
 
 

ZUPPA DI CECI      ( 1 – 8 - 9 )  
con castagne e crostini aromatizzati   € 12,00    
ENG  Chickpea soup with  chestnut and flavoured croutons 
 
 
 

ZUPPA DI CIPOLLE      ( 1 – 6 - 7 - 12 )  
all’umbra con Pecorino di Norcia stagionato e crostini aromatizzati   € 12,00    
ENG  Umbrian style Onion soup with Norcia aged Pecorino cheese and flavoured croutons 
 
 
 

PROFUMO DI BOSCO          ( 1 – 7 )  
Vellutata di funghi misti con crostini aromatizzati   € 13,00  

 speciale con aggiunta di tartufo  + € 5,00 
 

ENG  Cream of mixed mushrooms soup with flavoured croutons 
 special with truffle  + € 5,00 

Zuppe  -  Soups 



 

 

 

  

 

 

 

 
 
 
 

ORTICA E ZAFFERANO      ( 1 – 3 – 9 - 12 ) 

Tagliatelle con ragù in bianco di Chianina, ortica, funghi misti e zafferano di 
Cascia   € 16,00 
ENG  Tagliatelle pasta with white ragù of Chianina beef, nettle, mixed mushrooms and Cascia saffron 

 
 
 

RAVIOLO     ( 1 – 3 – 7 )   
ripieno di formaggi, crema di carciofi, melograno e carciofi croccanti    € 17,00 
ENG  Raviolo pasta stuffed with cheese, artichoke cream, pomegranate and crispy artichoke  
 
 
 

NORCINA   ( 1 – 7 )  
Pasta corta artigianale con salsiccia e panna    € 13,00 

 speciale con aggiunta di tartufo  + € 5,00 
 

ENG  Artisanal short pasta with Italian sausage and cream 
 special with truffle  + € 5,00 

 
 
 

CARBONARA     ( 1 – 3 – 7 )   
La vera Carbonara Romana    € 14,00 

 speciale con aggiunta di tartufo  + € 5,00 
  

ENG  The real Roman Carbonara (eggs, bacon, Roman Pecorino cheese and pepper) 
 special with truffle  + € 5,00 

 
 
 

TAGLIATELLE AI FUNGHI PORCINI*     ( 1 – 3 - 7 )     € 17,00 
ENG  Tagliatelle pasta with Porcini mushrooms* 
 
 
 

CACIO E PERE     ( 1 – 7 )  
Gnocchetti  con fonduta di Pecorino di Norcia, pere e tartufo   € 18,00  
ENG  Little gnocchi with Pecorino cheese of Norcia fondue, pears and truffle 

 
 
 

PAPPARDELLE AL CINGHIALE     ( 1 – 3 – 7 – 12 )  
Pappardelle al ragù di cinghiale   € 15,00 
ENG  Pappardelle pasta with boar ragù  
 
 
 

ROMANO     ( 1 – 3 – 7 )  
Tonnarelli con crema di Broccolo Romano, guanciale e Parmigiano   € 15,00 
ENG  Tonnarelli pasta with cream of Roman broccoli, bacon and Pecorino cheese 

Primi  -  First Courses 



 

 

 

  

 

 

 
 

250 g di carne serviti al piatto con patate fritte e salse 
 

250 g of meat served on a plate with french fries and sauces 
 

 
 
 

CLASSICOTTO         
Hamburger di Chianina, insalata e pomodoro    € 14,00 
ENG  Chianina beef burger, salad and tomatoes     
 
 
 
FORMAGGIOTTO     ( 7 )     
Hamburger di Chianina, Caciotta di Bettona, insalata e pomodoro    € 15,00 
ENG  UMBRIAN CHEESEBURGER - Chianina beef burger, Caciotta cheese of Bettona, salad and tomato    
 
 
 
SEMPLICIOTTO     ( 7 )     
Hamburger di Chianina, formaggio, pancetta stufata, insalata e pomodoro   € 16,00 
ENG  Chianina beef burger, cheese, crispy bacon, salad and tomato 
 
 
 
GOURMOTTO      ( 7 )     
Hamburger di Chianina con fonduta di Pecorino e tartufo    € 18,00,  
ENG  Chianina beef burger with fondue of Pecorino cheese  and truffle     
 
 
 
CIPOLLOTTO     ( 7 – 12 )    
Hamburger di Chianina, formaggio, pancetta stufata, insalata e cipolla di 
Cannara caramellata   € 17,00 
ENG  Chianina beef burger, cheese, crispy bacon, salad and caramelized Cannara onion  
 
 
 
VERDUROTTO    ( 9 )    
Hamburger di ceci, insalata e pomodoro    € 14,00 
ENG  Chickpea Burger, salad and tomato 
 
 
 

 
 
 
 
 

 
 

Hamburger 



 

 

 

  

 

 

 

LE POLPETTE DI NONNA “ELLA”     ( 1 – 3 – 7 – 9 )        
Copiate spudoratamente… come quelle delle nostre nonne che usavano carne di 
vitello con pane ammorbidito nel latte, uova, parmigiano e cotte nel sugo di 
pomodoro. Da leccarsi le dita!   € 18.00 
ENG “Ella” grandma’s meatballs. Shamelessly copied... like those of our grandmothers who used veal meat 

with bread softened in milk, eggs, Parmesan cheese and cooked in tomato sauce.  
             Good to lick your fingers! 
 
 
 

CUBOTTI     ( 12 ) 

Cubotti di maialino brado cotti a bassa temperatura con miele, funghi ed erbette 
nobili   € 18,00 
ENG Cubes of pork cooked at low temperature with honey, mushrooms and fine herbs served 
 
 
 

LA FARAONA    ( 7 - 12 ) 
Faraona cotta a bassa temperatura con frutti di bosco e riduzione di aceto 
balsamico    € 22,00 
ENG  Guinea Fowl cooked at low temperature with forest friuts and balsamic vinegar reduction 
 
 
 

LE COSTINE     ( 10 - 12 ) 

Costine di maiale brado alla birra cotte a bassa temperatura con miele e senape    
€ 18,00 
ENG Wild pork ribs  cooked a low temperature in beer with honey and mustard 
 
 
 

IL FILETTO UMBRIACO    ( 7 - 12 ) 
Filetto di manzo con salsa al Sagrantino di Montefalco   € 24,00 
ENG  Beef fillet with sauce of Sagrantino wine 
 
 
 

FILETTO AI FUNGHI PORCINI*    ( 7 )      € 28,00 
ENG  Beef fillet with Porcini mushrooms  
 
 
 
STRACOTTO    ( 9 - 12 ) 
Stracotto di manzo al vino Rosso di Montefalco, con cottura lenta oltre le 5 ore, 
servito con suo fondo    € 20,00 
ENG  Beef stew, with the Red of Montefalco wine, slow cooked for over 5 hours, served with its own juices 
 
 
 
BISTECCA FIORENTINA  (su disponibilità)    ( 9 ) 
grigliata e servita con patate arrosto ed insalata mista    € 7,00 all’etto 
ENG  T-BONE STEAK (upon availability) grilled and served with roasted potatoes and mixed salad 
 

Secondi  -  Main Courses 



 

 

 

  

 

 

 
IL POLLASTRO     ( 9 - 12 ) 
Pollo alla cacciatora all’umbra cotto a bassa temperatura con pomodoro, olive e 
capperi    € 16,00 
ENG  Umbrian stew chicken cooked at low temperature with tomatoes sauce, cappers and olives  
 
 
 

TAGLIATA   ( 7 ) 
Tagliata di manzo con rucola, pomodorini e petali di Parmigiano    € 22,00 
ENG  Grilled sliced beef with arugula salad, cherry tomatoes and shaved Parmesan cheese 
 
 
 
 
 

 
 
 

FUNGHI PORCINI  saltati    ( 7 )    € 12,00 
ENG  Porcini mushrooms sautéed 
 
 
 
ORTAGGI MISTI AL FORNO    € 6,00 
Zucchine, melanzane e peperoni    
ENG  Oven mixed vegetables (zucchini, eggplant and pepper) 
 
 
 
ERBA CAMPAGNOLA MISTA*   € 6,00 

Cicoria e Spinaci ripassati in padella oppure lessati e serviti con olio e limone    
ENG  MIXED COUNTRY HERBS - Chicory and Spinach  
             (Sautéed or boiled and served with olive oil and lemon) 
 
 
 

PATATE AL FORNO agli aromi    € 5,00 
ENG  Roast potatoes with fine herbs    
 
 
 
PATATE FRITTE*   ( 1 - 7 )    € 6,00 

 speciali con la Salsa Gourmotto (Fonduta di Pecorino e tartufo)  + € 3,00 
 

ENG  FRENCH FRIES  
 special with Gourmotto Sauce (Pecorino cheese fondue with truffle)  + € 3,00 

 
 
 
INSALATA MISTA   ( 9 )     € 5,00 
ENG  Mixed salad    
 

Contorni  -  Side Dishes 



 

 

 

  

 

 

 
 
 

IL LAVANDETO DI ASSISI           ( 1 – 7 ) 
Panna cotta al profumo di lavanda con coulis di frutti di bosco e biscotto alla 
lavanda   € 8,00 
 
 
 

MILLEVOGLIE  PISTACCHIO          ( 1 – 3 – 7 - 8 ) 

Millefoglie scomposto con crema diplomatica, granella di pistacchio e scaglie di 
cioccolato fondente 72%   € 8,00 
 
 
 

MILLEVOGLIE  FRUTTI ROSSI          ( 1 – 3 – 7 ) 

Millefoglie scomposto con crema diplomatica e frutti rossi   € 8,00 
 
 
 

IL TIRAMISÙ          ( 1 – 3 – 7 ) 
Il classico Tiramisù italiano fatto in casa   € 8,00 
 
 
 

PAVLOVA  FRAGOLE          ( 3 – 7 ) 

Meringa con crema chantilly, fragole e scaglie di cioccolato fondente 72%   € 8,00 
 
 
 

PAVLOVA          ( 3 – 7 ) 

Meringa con crema chantilly e frutti rossi   € 8,00 
 
 
 

MOUSSE AL CIOCCOLATO “SACHER”           ( 3  -  7 ) 
con confettura di pesche e scaglie di cioccolato fondente 72%     € 8,00 
 
 
 

MOUSSE AL CIOCCOLATO “FORESTA NERA”            ( 3  -  7 ) 
con confettura di ciliegie, scaglie di cioccolato fondente 72% e crema chantilly     
€ 8,00 
 
 
 

BIANCO MANGIARE           
Antico budino del XIII secolo fatto con latte di mandorle, servito con scaglie di 
cioccolato fondente 72% oppure con coulis di frutti di bosco    € 8,00 
 
 
 

TOZZETTANDO            ( 1 – 3 – 7 – 8 - 12 ) 
Tozzetti umbri con mandorle, nocciole ed uva passa serviti con doppio assaggio 
di vini passiti locali della nostra selezione   € 10,00 

Dolci 



 

 

 

  

 

 

 
 
 
 

IL LAVANDETO DI ASSISI           ( 1 – 7 ) 
Lavender scented panna cotta with forest fruits coulis and a Lavender biscuit   € 
8,00 
 
 
 

MILLEVOGLIE  PISTACCHIO          ( 1 – 3 – 7 - 8 ) 

Decontructed Millefoglie (puff pastry) with Diplomatic custard, Pistacchio 
grains & dark chocolate flakes   € 8,00 
 
 
 

MILLEVOGLIE  FRUTTI ROSSI          ( 1 – 3 – 7 ) 

Decontructed Millefoglie (puffy pastry) with Diplomatic custard and red fruits   
€ 8,00 
 
 
 

IL TIRAMISÙ          ( 1 – 3 – 7 ) 
The classic Italian homemade Tiramisù    € 8,00 
 
 
 

PAVLOVA  FRAGOLE          ( 3 – 7 ) 

Meringue with Chantilly custard, Strawberries & dark chocolate flakes    € 8,00 
 
 
 

PAVLOVA          ( 3 – 7 ) 

Meringue with Chantilly custard and red fruits    € 8,00  
 
 
 

MOUSSE AL CIOCCOLATO “SACHER”            ( 3  -  7 ) 
Chocolate mousse with peach jam and dark chocolate flakes   € 8,00 
 
 
 

MOUSSE AL CIOCCOLATO “FORESTA NERA”            ( 3  -  7 ) 
Chocolate mousse with peach jam, dark chocolate flakes and Chantilly custard  
€ 8,00 
 
 
 

BIANCO MANGIARE           
Ancient 13th century almonds milk pudding, served with dark chocolate flakes 
or with a forest fruits coulis     € 8,00 
 
 
 

TOZZETTANDO            ( 1 – 3 – 7 – 8 - 12 ) 
Umbrian “Tozzetti” (hard) biscuits with almonds, hazelnuts and raisins served 
with a double taste of local Passito wines from our selection   € 10,00 
 

Desserts 


