SALSAMENTERIA

PROSCIUTTI TAGLIATI A MANO

| SUINI NERI €25
(Nero Casertano, Nero dei Nebrodi, Cinta Senese,

Nero dell’Aspromonte, Nero Spicaroli)

NORCIA €12

JAMON DE BELLOTA 100% IBERICO porzione piccola € 20
porzione grande € 40
€28

€28

JAMON DE CASTANAS
CECINA DE LEGN condita con lime, olio e pepe

CECINA DI WAGYU
condita con lime, olio e pepe porzione piccola € 20-porzione grande € 45

| TAGLIERI

| PARMA €2
Crudo di Parma stag. 30 mesi “az. Pietosini”, Culaccia stag. 30
mesi “az. Rossi”, Capocollo doice “az. Rossi”, Salame felino “az.
Rossi”, sottoli “Agnoni” e giardiniera “Di Morgan”

DEROMA €25
Prosciutto di Parma stag. 30 mesi “az. Pietosini”, Speck del Trenti-
no di Lombata al Ginepro “F.lli Corra”, Capocollo di Martina Franca
“Carnellera”, Mortadella “Galliani”, Salame Felino “az. Rossi”,
sottoli “Agnoni” e giardiniera “Di Morgan”

con caviale porzione piccola € 40 - porzione grande € 70
CARNE SALADA DI BLACK ANGUS €26
condita con olio, lime, pepe, rucola e Parmigiano

BRESAOLA DI TORO con citronette e microfoglie €18
PASTRAMI GALLI senape bio e cetriolini €18
TAGLIERE SALUMI MISTI DEROMA €25
TAGLIERE FORMAGG! MISTI DEROMA €25
MARCHIGIANO €22

Coppa di testa, Ciauscolo DOP, Salamino di maiale con fegato “Antica
Gastronomia delle Marche”, Pancetta affumicata “F.1ii Corra”, Lardo di
Colonnata “az. Il Tagliere”, sottoli “Agnoni” e giardiniera “Di Morgan”

IBERICO €28
Cecina de Ledn, Salchichon de bellota, Lomo Ibérico, Chorizo pan
tomate Deroma

CALABRIA €25
Prosciutto nero, Salsiccia piccante, Pancetta arrotolata “az. Nero
d’Aspromonte”, ‘Nduja “L’Artigiano della ‘Nduja di Spilinga’,
sottoli “Agnoni” e giardiniera “Di Morgan”

FORMAGGERIA

FRESCHISSIMI €18
Stracciatella di Andria DOP, Bocconcini Affumicati “Loffredo”,
nodini di Andria Primosale, Ricottina di bufala “Loffredo”,
Bufalina affumicata

ERBORINATI ITALIANI ED ESTERI €22
Erborinati affinati “De Magi”, Gorgonzola dolce “Guffanti”,
Blu Stilton “Il Tagliere”, Blu di Capra “De Magi”,

Roguefort “Il Tagliere” con Confetture di “Marco Colzani”

FORMAGG! ITALIANI €20
Pecorino affinato “De Magi”, Rosa del pastore di mucca

“Az. La Parrina”, Parmigiano Reggiano “Cantarelli”,

Gorgonzola dolce e Puzzone di Moena “Guffanti”,

L’Alfiere di Capra “Az. De Magi”, Confetture di “Marco Colzani”,

Miele di “G. Poeta”, Cotto di fichi “Donna Francesca”

ECCELLENZE DEL GRAN DEROMA € 34 -
Crudo di Parma stag. 24 mesi “Az. Pelizzari”, Lonza lardellata di Martina Franca “Az. Cervellera”, Mortadella al tartufo “F.lli Corra”,
Formaggio morbido e cremoso “ De Magi”, Formacella Valseriana, Pecorino stagionato e affinato “De Magi”, Erborinato affinato “ De

Magi”, Parmigiano di montagna stag. 30 mesi “ Cantarelli”

7 PANE

Pane a lievitazione naturale con lievito madre € 4

Il pane viene sfornato tutti i giorni dal nostro mastro fornaio e servito ancora caldo in un COFANETTO per mantenere intatta la fragranza. Pane Bianco con
farina di frumento tipo0, Multi cereale e Pane Integrale sono solo alcune delle nostre specialita che troverete nella selezione FORNO DE ROMA.

ALLERGENI

Arachidi e derivati Pesce
Frutta a guscio Sesamo e semi
Latte e derivali Soia

Molluschi

Crostacei - Senape

Glutine Sedano

Lupini Anidride solforosa
Uova



CHARCUTERIE & CHEESE
HAND-CUT PROSCIUTTO & REGIONAL SELECTIONS

BLACK PORK SELECTION €25
(Nero Casertano, Nero dei Nebrodi, Cinta Senese,

Nero dell’Aspromonte, Nero Spicaroli)

NORCIA €12

JAMON DE BELLOTA 100% IBERICO ~ Small € 20 - Large € 40

€28
€28

JAMON DE CASTANAS (Chestnut-fed Ham)

CECINA DE LEON
Seasoned with lime, olive oil, and black pepper

WWAGYU CECINA
Seasoned with lime, oil, and pepper Small € 20 - Large € 45
with caviar Small € 40 - Large € 70

BLACK ANGUS CARNE SALADA €26
Seasoned with olive oil, lime, pepper, arugula, and Parmigiano

BULL BRESAOLA with citronette dressing and micro-greens € 18

THE PLATTERS

| PARMA €2
30-month aged Crudo di Parma ("Pietosini"), 30-month aged
Culaccia ("Rossi"), sweet Capocollo ("Rossi"), Felino salami
("Rossi"), "Agnoni" pickled vegetables in oil, and "Di Morgan"
pickled vegetables

DEROMA €25
30-month aged Prosciutto di Parma ("Pietosini"), Trentino Juniper
Loin Speck ("F.lli Corra"), Capocollo from Martina Franca ("Cervel-
lera"), Mortadella ("Galliani"), Felino Salami ("Rossi"), "Agnoni"
vegetables in oil, and "Di Morgan" pickled vegetables

GALLI PASTRAMI with organic mustard and pickles €18
DEROMA MIXED COLD CUTS PLATTER €25
DEROMA MIXED CHEESE PLATTER €25
MARCHIGIANO €22

Coppa di testa (head cheese), Ciauscolo DOP pork and liver salami ("Antica
Gastronomia delle Marche"), smoked pancetta ("Flli Corra"), Lardo di
Colonnata ("Il Tagliere"), "Agnoni” vegetables in oil, and "Di Morgan"

IBERICO €28
Cecina de Ledn, Salchichdn de bellota, Lomo Ibérico, Chorizo, and
Deroma tomato bread

CALABRIA €25
Black pork prosciutto, spicy sausage, rolled pancetta ("Nero
d'Aspromonte”), 'Nduja ("L Artigiano della 'Nduja di Spilinga”),
"Agnoni" vegetables in oil, and "Di Morgan" pickled vegetables

FORMAGGERIA

VERY FRESH CHEESE €18

Stracciatella di Andria DOP, Bocconcini Affumicati “Loffredo”,
nodini di Andria Primosale, Ricottina di bufala “Loffredo”,
Bufalina affumicata

ITALIAN BLUE CHEESES

Erborinati affinati “De Magi”, Gorgonzola dolce “Guffanti”,
Blu Stilton “Il Tagliere”, Blu di Capra “De Magi”,
Rogquefort “Il Tagliere” con Confetture di “Marco Colzani”

€22

ITALIAN CHEESE - €20

Pecorino affinato “De Magi”, Rosa del pastore di mucca

“Az. La Parrina”, Parmigiano Reggiano “Cantarelli”,

Gorgonzola dolce e Puzzone di Moena “Guffanti”,

L’Alfiere di Capra “Az. De Magi”, Confetture di “Marco Colzani”,
Miele di “G. Poeta”, Cotlo di fichi “Donna Francesca”

EXCELLENCES OF THE GRAND DEROMA € 34 -
Crudo di Parma stag. 24 mesi “Az. Pelizziari", Lonza lardellata di Martina Franca “Az. Cervellera”, Mortadella al tartufo “FIli Corra”,
Formaggio morbido e cremoso “ De Magi”, Formacella Valseriana, Pecorino stagionato e affinato “De Magi”, Erborinato affinato “ De

Magi”, Parmigiano di montagna stag. 30 mesi “ Cantarelli”

" BREAD OF |

Bread with natural leavening and sourdough € 4

The bread is baked every day by our master baker and served while still warm in a BOX to keep the fragrance intact. White bread with type 0 wheat flour,
multi-cereal bread and wholemeal bread are just some of our specialties that you will find in the FORNO DE ROMA selection.

ALLERGENS

Peanuts and derivatives Fish

Nuts Sesame and seeds
Milk and dairy products Soy

Molluscs

Crustaceans - Mustard
Gluten Celery
Lupins Sulfur dioxide

Egg
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