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...Antipasti crudi - (Starters)

Tartare di crudo in base al pescato. € 25

Tartare of raw fish of the day

Carpaccio di lampuga con loto e citronetta al melograno. € 25

Carpaccio of magi-mahi fish with lotus and pomegranate citronette

Misto crudo in base al pescato. € 32

Mixed fresh raw seafood

Scampi. € 12 l’etto

Scampi prawns 

Ostrica divina. € 7

Oyster
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...Antipasti cotti - (Cooked appetizers)

PRIMI: pag 2 (FIRST COURSE) ordine 

3 Tortello ripieno di pecorino romano su salsa di pomodoro e 
‘Nduja 15 (Tortello stuffed with pecorino romano cheese on tomato 
sauce and ‘Nduja)  16
1 SPAGHETTI AL POMODORO (SPAGHETTI WITH  TOMATO 
SAUCE; espaguetis con salsa de tomate) 10
2 PIATTI DELLA CUCINA ROMANA (TIPYCAL ROMAN PASTA) 15 

Primi pag 1 
1 SPAGHETTORO VERRIGNI  ALLE VONGOLE VERACI 
(SPAGHETTI “Verrigni” WITH CLAMS) 18
3 iL RISOTTO AGLI ASPARAGI CON BATTUTO DI GAMBERO E 
ARIA DI LIMONE �25
(Asparagus Risotto – rice- with raw shrimp and lemon air)
2 LINGUINA  Verrigni AL NERO DI SEPPIA  22
(Linguine with cuttlefish ink)

4 SOQQUADRO  Verrigni ALLA NORMA RIVISITATO:  POMO-
DORINO GIALLO, scampetti, MELANZANE, POMODORO 
SECCO DI CALABRIA E RICOTTA SALATA AFFUMICATA 25
(pasta with yellow tomatoes, small prawns, eggplants, Calabrian 
dried tomatoes and salad ricotta cheese)
 5 FETTUCCINE ALLO SCORFANO (FETTUCCINE WITH SCOR-
PION FISH 1minimo per due persone  60 

SECONDI: (MAIN DISHES)
PESCATO DEL GIORNO 8-10/ETTO (fish OF THE DAY 8-10 euros 
an hectogram) 
TRANCIO in base al pescato CON VERDURA DI STAGIONE E 
PATATE 25 (croaker fish fillet with seasonal vegetables and potato-
es) 25

FILETTO DI MANZO  CON VERDURA DI STAGIONE E PATATE(BEEF tenderloin 
with seasonal vegetables and potatoes)  30
PETTO DI POLLO SCELTO cotto a bassa temperatura CON VERDURE DI 
STAGIONE E PATATE  (CHICKEN BREAST cooked at low temperature  WITH 
seasonal VEGETABLES AND POTATOES) 12

Filetto di maiale imporchettato servito con marmellata di mela 22 (PORK 
FILLET STEAK “PORCHETTATO” SERVED WITH APPLES JAM)

CONTORNI: (SIDE dishes)
BROCCOLETTI (BROCCOLI) 7
PATATE AL FORNO (baked POTATOES) 5
INSALATA VERDE (GREEN SALAD) 5
INSALATA MISTA (MIXED SALAD) 8
Fagiolini 7 (green beans)
Caponatina 8 
CICORIA 7 (chicory)
Scarola ripassata con olive e pomodori secchi 8 (repassed escarole with 
sun-dried tomatoes and olives)

Alici panate e fritte servite con maionese al wasabi. € 16

Breaded and fried anchovies served with wasabi mayonnaise

Vellutata di zucca con mazzancolla, castagna al vapore
e chips di patata viola. € 22

Squash veloutè with shrimp, steamed chestnut
and purple potato chips

Carciofone romano ripieno alla mediterranea
in doppia consistenza con pesce azzurro e porro fritto. € 20

Mediterranean-style stuffed Roman artichoke
in double texture with blue fish and fried leek

Pulled pork con scarola ripassata con pomodori secchi
e olive taggiasche e gelato al BBQ. € 18

Pulled pork with repassed escarole with sun-dried
tomatoes and taggiasche olives and bbq ice cream sauce
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Spaghettoro Verrigni alle vongole veraci. € 20

Spaghetti with clams

Linguina felicetti con totanetti, pomodorini e origano. € 25

Linguini with baby squid, cherry tomatoes and oregano

Il risotto, radicchio brasato, triglia e spuma al caprino. € 25

The risotto with braised radicchio, mullet and goat cheese mouss

Fettuccine allo scorfano minimo per due persone. € 60

Redfish fettuccine minimum for two people
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Pasta mista Verrigni ai fagioli di Caria e guanciale croccante. € 18

Mixed pasta with Caria beans and crispy guanciale bacon

Piatti della cucina romana. €15

Tipycal roman pasta

Spaghetti al pomodoro. € 12

Spaghetti with tomato

Tortello ripieno di pecorino romano
su salsa di pomodoro e ‘Nduja. € 16

Tortello stuffed with pecorino romano cheese
on tomato sauce and ‘Nduja
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Pescato del giorno 8/10 € l’etto

Fish of the day

Trancio in base al pescato. € 25

Fish Sliced of the day

Filetto di manzo. € 32

Beef tenderlion

Filetto di maiale CBT con porcini servito
con patate al forno e marmellata di zucca. € 28

Low-temperature cooking pork tenderloin with porcini
mushrooms served with baked potatoes and pumpkin jam

Guancia brasata di manzo con purea di patate. € 30

Braised beef with mashed potatoes



Broccoli. € 7

Broccoli 

Carciofi. € 8

Artichokes 

Patate al forno. € 6

Potatoes

Insalata verde. € 5

Green salad

Insalata mista. € 8

Mixed sald

Scarola ripassata con pomodori secchi e olive taggiasche. € 8

Repassed escarole with sun-dried tomatoes and olives








