




la magnata fori porta
di adriano baldassarre
PANE CALDO CON HUMMUS DEL GIORNO, OLIVE COTTE AL FORNO 
E OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA LOCALE***
Warm bread with hummus of the day, olives and local olive oil
[A: 1-8-13]***

BACCALÀ MANTECATO CON CREMA DI PATATE, TARTUFO E POLENTA 
CROCCANTE* 
Creamed cod, mashed potatoes cream, truffle and crispy polenta
[A: 4-7]*

POLPETTE DI CODA ALLA VACCINARA E SEDANO**
Oxtail’s meatball and celery
[A: 1-8-9]** 

PASTRAMI IN SALSA TONNATA  E MISTICANZA “THE CIRCLE” 
Pastrami in tina sauce and mixed salad 
[A: 3-4-10]

GNOCCHI RIPIENI DI POLLO ALLA CACCIATORA, 
CIPOLLOTTO E INTINGOLO** 
Gnocchi stuffed with cacciatora-style chicken, 
spring onion and sauce
[A: 1-3-12]**

ABBACCHIO AL FORNO E VERDURE
Roasted lamb and vegetables 

MILLEFOGLIE DI LINGUE DI GATTO, CREMA PASTICCERA E CARAMELLO SALATO
Millefeuille of “lingue di gatto” biscuits, pastry cream, and salted caramel
[A: 1-3-7]

65€ P.P.
Bevande escluse

Menu da intendersi per tutto il tavolo
Menu to be intended for the whole table



ANTIPASTI
PALETA DI PATANEGRA “BLASQUEZ” 100% BELLOTA,
FOCACCIA E POMODORO*** - 28€
Patanegra ham sliced by knife with pizza and tomato
[A: 1]***

MOZZARELLA DI BUFALA E POMODORINI - 13€
Buffalo mozzarella and tomatoes
[A: 7]

MISTICANZA IDROPONICA “THE CIRCLE” DATTERINI E ACCIUGHE 
DI CETARA AZ. ARMATORE - 16€
Hydroponic mysticy “the circle” datterini and anchovies 
[A: 4]

CARPACCIO DI SPIGOLA, ACQUA DI POMODORO, LIME E FRUTTA
DI STAGIONE** - 18€
Sea bass carpaccio, tomato juice, and fruits
[A: 4]**

PANZANELLA DI TONNO, CRUDAIOLA DI POMODORO, CIPOLLA ROSSA 
E SEDANO*** - 18€
Tuna panzanella, tomato tapenade, red onion and celery
[A: 1-4]***

BACCALÀ MANTECATO CON CREMA DI PATATE E TARTUFO - 18€
Creamed cod, potato cream and truffle cream
[A: 4-7]

CIPOLLA GRATINATA CON FUNGHI DI PIOPPO E TARTUFO - 13€
Gratinated onion with mushrooms and truffle
[A: 1-3-7]***

FIORE DI ZUCCA IN PASTELLA RIPIENO CON RICOTTA, MOZZARELLA
E ZUCCHINE ALLA SCAPECE - 17€
Stuffed flower with ricotta, mozzarella and zucchini “scapece” style
[A: 1-4-7]

PASTRAMI IN SALSA TONNATA E MISTICANZA THE CIRCLE - 21€
Pastrami in tuna sauce and mixed salade
[A: 3-4-10]

MOZZARELLA GRIGLIATA NEL LIMONE, POMODORO CARAMELLATO,
OLIO AZ. LAURI E BASILICO - 17€
Grilled mozzarella with lime, caramelized tomato, extra virgin olive oil and basil
[A: 7]

SEPPIE E PISELLI** - 18€
Cuttlefish and peas
[A: 12-14]**

INSALATA DI MARE TIEPIDA CON SCAMPI, GAMBERO ROSSO 
E CITRONETTE - 24€
Warm sea salad with scampi, red shrimp and lemon dressing 
[A: 2-4-9-14]



quinto quarto
PADELLOTTO DI REGAJE E CROSTONE DI PANE** - 17€
Stew chicken kidney and bread croutons
[A: 1]**

TRIPPA ALLA ROMANA CON CROSTONE DI PANE** - 14€
Roman Tripe : classic dish of the Roman 
cuisine with tomatoes sauce, mint and pecorino cheese and bread croutons
[A: 1-7]** 

POLPETTE DI CODA ALLA VACCINARA E SEDANO** - 14€
Oxtail’s meatball and celery
[A: 1-3-8-9]** 

SUPPLÌ CON LE REGAJE DI POLLO** - 4€
Fried rice ball with chicken kidney ragù
[A: 1-7]** 

MIDOLLO ALLA BRACE, TARTARE DI MANZO, MISTICANZA THE CIRCLE
E PURÉ DI PATATE** - 20€
Grilled bone marrow with beef tartare and mesclun salad and mushed potatoes
[A: 1-7]** 

le focacce
FOCACCIA OLIO, SALE E ROSMARINO*** - 7€
Focaccia with olive oil, salt, and rosemary
[A: 1]***

FOCACCIA E MORTAZZA*** - 9€
Focaccia with mortadell
[A: 1]***

FOCACCIA CON BURRO FATTO IN CASA E ACCIUGHE 
DI CETARA AZ. ARMATORE*** - 18€
Focaccia homemade with butter and anchovies 
[A: 1-4-7]***

FOCACCIA AI FUNGHI MISTI, PROVOLA AFFUMICATA, TIMO 
E OLIO CARBONCELLA*** - 14€
Focaccia homemade with wild mushrooms, smoked provola, thyme 
and extra virgin olive oil
[A: 1-4-7]***



LE PASTE
FETTUCCINE DEL CORNUTO
BURRO E PARMIGIANO, LIMONE E MAGGIORANA - 16€
Fettuccine ‘del cornuto’ with butter, parmesan, lemon and marjoram
[A: 1-3-7]

GNOCCHI RIPIENI DI POLLO ALLA CACCIATORA, 
CIPOLLOTTO E INTINGOLO** - 18€
Gnocchi stuffed with cacciatora-style chicken, 
spring onion and sauce
[A: 1-3-12]**

SPAGHETTI CACIO E PEPE, GAMBERI BIANCHI
MARINATI AL LIME E MENTA** - 21€
Cacio e pepe spaghetti with marinated white prawns, lime and mint
[A: 1-2-7-9]**

TORTELLO DI MELANZANE AFFUMICATE SUCCO DI POMODORO CRUDO
E TONNO ROSSO CRUDO** - 20€
Smoked eggplant tortello raw tomato juice and raw bluefin tuna
[A: 1-3-4]**

SAGNETTE AI FUNGHI MISTI E TIMO FRESCO - 18€
Sagnette with mixed mushrooms and fresh thyme 
[A: 1-3]

SPAGHETTI ALLA CHECCA, ORIGANO DI MONTAGNA E SEPPIA MARINATA** - 18€
Spaghetti “checca” style, oregano and marinated cuttlefish
[A: 1]**

       carbonara day
10€ A PERSONA

STOZZAPRETI ALLA CARBONARA - 10€/PP
Strozzapreti pasta in carbonara style 

[A: 1-3-7]

VALIDA SOLO IL MERCOLEDI’
(non disponibile nei restanti giorni della settimana)

Available only on Wednesday
 

VALIDO SOLO PER TUTTO IL TAVOLO
Available only for all table



SECONDI
SUPER PARMIGIANA DI MELANZANE - 19€ 
Super eggplant parmigiana
[A: 1-3-7]  

BACCALÀ IN GUAZZETTO ALLA MEDITERRANEA CON OLIVE* - 26€ 
Mediterranean-style salt cod with olives
[A: 1-4]* 

FILETTO DI MANZO AL PEPE VERDE, CICORIA RIPASSATA E 
PURE’ DI PATATE - 31€ 
Beef tenderloin with green pepper sauce, chicory and mashed potatoes
[A: 1-7-10-12]

POLLO ALLA CACCIATORA, FAGIOLINI ALLA ROMANA E PURÉ DI PATATE - 18€ 
Hunter-style chicken with green beans and mashed potatoes
[A: 12]

ABBACCHIO E VERDURE AL FORNO - 23€ 
Roasted  lamb and vegetables 

BISTECCA DI TONNO ROSSO, MAIONESE AL WASABI, SOYA 
E MISTICANZA THE CIRCLE** - 28€ 
Bluefin tuna steak wasabi, soya, mayonnaise and mesclun salad
[A: 3-4-6]**

SALTIMBOCCA DI TRIGLIA AVVOLTO NEL GUANCIALE, SALVIA E SUGO 
RISTRETTO CON FAGIOLINI ALLA ROMANA** - 24€ 
Red mullet springtail wrapped in cheek, sage and narrowed sauce with green beans 
“Roman style” 
[A: 4-9-12]**



contorni
CICORIA RIPASSATA - 9€ 
Sautéed chicory

PATATE AL BURRO - 8€ 
Buttered potatoes
[A: 7] 

PURÉ DI PATATE - 9€ 
Mashed Potatoes with truffle
[A: 7]

FAGIOLINI ALLA ROMANA - 8€ 
Green beans “Roman style”

FUNGHI MISTI TRIFOLATI - 12€
Mixed mushrooms salted

COPERTO, PANE CALDO CON HUMMUS DEL GIORNO, OLIVE COTTE AL FORNO 
E OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA LOCALE*** - 4€ P.P.
Sourdough bread, baked olives and hummus of the day 
[A: 1-13]***

ALTRA SCORTA DI PANE CALDO  A LIEVITAZIONE NATURALE*** - 2€ P.P.
Refill of Sourdough bread 
[A: 1]***

Alcuni prodotti solitamente utilizzati freschi, possono essere stati abbattuti/congelati in loco oppure 
acquistati già congelati all’ origine o rigenerati per mancanza di reperibilità della materia prima fresca.  
 
Sarà nostra cura segnalare, qualora ci venisse fatta richiesta specifica, quale prodotto rientra in una di 

queste categorie.

* PRODOTTI CONGELATI ALL’ORIGINE
** PRODOTTI CONGELATI IN LOCO MEDIANTE ABBATTIMENTO DELLA TEMPERATURA, NEL RISPETTO DELLE PROCEDURE 
DI AUTOCONTROLLO ALIMENTARE (REG. CE 1169/2011, D.LGS. 231/2017, REG. CE 853).
*** PRODOTTI ABBATTUTI E RIGENERATI

1 CEREALI - 2 CROSTACEI - 3 UOVO - 4 PESCE - 5 ARACHIDI - 6 SOIA - 7 LATTE E DERIVATI - 8 FRUTTA A GUSCIO - 
9 SEDANO - 10 SENAPE - 11 SEMI DI SESAMO - 12 DIOSSIDO DI ZOLFO - 13 LUPINI - 14 MOLLUSCHI. 

SI AVVISA LA GENTILE CLIENTELA CHE NELLA NOSTRA ATTIVITÀ SONO PRESENTI ALLERGENI, PERTANTO SI INVITANO LE 
PERSONE ALLERGICHE E/O INTOLLERANTI A CHIEDERE INFORMAZIONI AL PERSONALE.

* FROZEN PRODUCTS AT ORIGIN
** PRODUCTS FROZEN ON SITE THROUGH BLAST CHILLING, IN COMPLIANCE WITH FOOD SAFETY PROCEDURES 
(REG. EU 1169/2011, LEGISLATIVE DECREE 231/2017, REG. EU 853).
*** PRODUCTS FROZEN ON SITE THROUGH BLAST CHILLING AND REGENERATED.

1 CEREALS - 2 CRUSTACEANS - 3 EGG - 4 FISH - 5 PEANUTS - 6 SOYA - 7 MILK - 8 NUTS - 9 CELERY - 10 MUSTARD - 
11 SESAME SEEDS - 12 SULPHUR DIOXIDE - 13 LUPINS - 14 MOLLUSCS.

KIND CUSTOMERS ARE ADVISED THAT ALLERGENS ARE PRESENT IN OUR RESTAURANT, SO ALLERGIC AND/OR 
INTOLERANT PERSONS ARE REQUESTED TO ASK THE STAFF FOR INFORMATION.


