
 
 
 
 
 

 

Offerta del Giorno 
 

 
 

Kürbissuppe 
Geröstete Kürbiskerne | Kokosschaum 

G | L 

14 ,00  

 
 

900-1000 gr .  Seezunge Müllerin  

Für  1-2  Personen  

Spinat | Stampfkartoffel | Zitronen-Petersilienbutter 

G | D 

91,50 
 
 
 
 

 

300 gr .  Dry Aged Striploin von der  Premium Färse  

Grillgemüse | Stampfkartoffel | Sauce Bearnaise 

G | C 

64,00 
 
 
 
 

Klassischer  Gänsebraten  

Brust | Keule | Thymianjus | Apfel- Balsamico Rotkohl | Maronen | Kartoffelklöschen  

G | I 

64 ,00€  
 
 
 
 

Medici  Apfel  
Granny Smith | Hausgemachtes Vanilles Eis | Blaubeeren 

A1 | C | G | E | M | F | H | 4 

16,00 
 



 
 
 
 
 
 

 

Kaviar Karte 
 

 

 
Beluga Kaviar  

Blinis | Gehacktes Eigelb | Gehacktes Eiweiß 

Schalotten Würfel | Schnittlauch | Crème Fraîche 

A1 | C | G 

28 gr .  Glas  69 ,00 €  
 
 
 
 

Acipenser  Stör  Kaviar  

Blinis | Gehacktes Eigelb | Gehacktes Eiweiß 

Schalotten Würfel | Schnittlauch | Crème Fraîche 

A1 | C | G 

28 gr .  Glas  39 ,00 €  
 
 
 
 

Rindertartar  
Lauwarmer Kartoffel Schnee | Limonen Crème 

G 

28,00€  

Wahlweise mit  

Acipenser  Stör  Kaviar  +39 ,00€  

Beluga Kaviar    +69 ,00€  
 
 
 
 



 

 

 

 

 

CHEF RAFFAELE CANNIZZARO 
 

Yellowtail mackerel carpaccio | Pickled carrots 
Jalapeño | Taggiasca olives 

Gelbschwanz Makrelen Carpaccio | Gepickelte Karotten 
Jalapeño | Taggiasca Oliven 

Carpaccio de sériole | Carottes marinées 
Jalapeño | Olives caillettes 

 
 

Cavatelli « Giuseppe Cocco » 
Oxtail sugo | Mushroom | Parmigiano 

Cavatelli « Giuseppe Cocco » 
Ochsenschwanz Sugo | Champignon | Parmigiano 

Cavatelli de Giuseppe Cocco 
Sauce à la queue de bœuf | Champignons | Parmesan 

 
 

Sorbet 

 
 

Guineafowl leg and breast | Potato-celery gratin 
Morel sauce | Cevennes onion 

Perlhuhn Keule und Brust 
Morchel Sauce | Cevenne Zwiebel 

Cuisse et blanc de pintade 
Sauce aux morilles | Oignons des Cévennes 

 
 

Opera cake | Pineapple sorbet 
Stewed Pineapple 

Opera Schnitte | Ananas Sorbet 
Geschmorte Ananas 

Tranche d´opéra | Sorbet ananas 
Ananas braisé 

 
 

Menü ohne Weinbegleitung 102,50 

Menu without corresponding wines / Menu sans vins  
 

Menü inkl. Weinbegleitung 145,00 

Menu with corresponding wines / Menu avec accord mets et vins  
 

Menü inkl. Alkoholfreier Begleitung 132,00 

Menu with non-alcoholic accompaniment / Menu avec boissons sans alcool 
 

Das Menü ist bis 21:00 Uhr bestellbar 
The menu is available until 21:00 / Le menu est disponible jusqu'à 21h00 



 

 

 

 

 

CHEF RAFFAELE CANNIZZARO 
VEGANES MENÜ 

 
Radicchio trevignano | Lime apple 

Pine nuts | Crispy taggiasca olives | Beetroot 

Radicchio Trevignano | Limonen Apfel 
Pinienkerne | Knusprige Taggiasca Oliven | Rote Beete 

Trévise | Pommes au citron 
Pignons | Olives caillettes croustillantes | Betterave rouge 

 
 

Jerusalem artichoke consommé 
Ove-baked leek | Truffle 

Topinambur Consomée 
Ofen Lauch | Trüffel 

Consomé de topinambour 
Poireau au four | Truffes 

 
 

Sorbet 

 
 

Focaccia dumplings 
Creamy wild mushrooms | Spinach puree 

Focaccia Knödel 
Cremige Waldpilze | Spinat Püree 

Knoedel style focaccia 
Champignons des bois à la crème | Purée d´épinards 

 
 

Vegane opera cake | Pineapple sorbet 
Stewed pineapple 

Vegane Opera Schnitte | Ananas Sorbet 
Geschmorte Ananas 

Tranche d´opéra vegan | Sorbet ananas 
Ananas braisé 

 
 

Menü ohne Weinbegleitung 79,50 

Menu without corresponding wines / Menu sans vins  
 

Menü inkl. Weinbegleitung 118,00 

Menu with corresponding wines / Menu avec accord mets et vins  
 

Menü inkl. Alkoholfreier Begleitung 108,00 

Menu with non-alcoholic accompaniment / Menu avec boissons sans alcool  
 

Das Menü ist bis 21:00 Uhr bestellbar 
The menu is available until 21:00 / Le menu est disponible jusqu'à 21h00  



 

 

 

 

 

CLASSICHE PER DUE PERSONE 
 

ANTIPASTI 
 
 

PROSCIUTTO 
150 gr. Sant´ilario aged for 24 months 

Marinated olives 

150 gr. Sanr Ilario 24 Monate gereift 
Marinierte Oliven 

150 gr. San Ilario affiné 24 mois 
Olives marinées 

30,00 

 
 

BRUSCHETTA 
Tomato and basil | Burrata anchovis | Beef tartar tuffle 

Tomate-Basilikum | Burrata-Anchovis | Rinder Tatar-Trüffel 

Tomate-basilic | Burrata-anchois | Tartare de bœuf aux truffes 
30,00 

 
 

PRIMI PIATTI E CARNE 

 
 

PACCHERI “PASTIFICO CAV: GIUSEPPE COCOO” 
Paccheri „Pastifico Cav. Giuseppe Cocco” Da Vittoria style 

Cherry tomato sauce | Basil parmigiano 

Paccheri „Pastifico Cav. Giuseppe Cocco” Da Vittoria Art 
Cherry Tomaten Sauce | Parmigiano Basilikum 

Paccheri „Pastifico Cav. Giuseppe Cocco” façon da Vittoria 
Sauce aux tomates-cerises | Basilic et parmesan 

48,50 

 
 

ORECCHIO DI ELEFANTE 
450 gr. Milanese style veal schnitzel | Mixed salad 

French fries | Salsa Verde 

450gr. Kalbsschnitzel Milanese Art | Bunter Salat 
Pommes Frites | Salsa Verde 

450 gr. Escalopes de veau panées à la milanaise | Salade composée 
Frites | Salsa Verde 

79,50 



 

 

 

 

 

ANTIPASTI 
 

CARPACCIO DI RICCIOLA 
Yellowtail mackerel carpaccio | Pickled carrots 

Jalapeño | Taggiasca olives 

Gelbschwanz Makrelen Carpaccio | Gepickelte Karotten 
Jalapeno | Taggiasca Oliven 

Carpaccio de sériole | Carottes marinées 
Jalapeño | Olives caillettes 

27,00 
 

RADICCHIO TREVIGNANO 
Radicchio tardivo di treviso | Focaccia chips 

Lime-ginger apple | Roasted pine nuts 

Radicchio Tardivo di Treviso | Focaccia Chips 
Limonen-Ingwer Apfel | Geröstet Pinienkerne 

Trévise | Chips de focaccia 
Pommes au citron et au gingembre | Pignons torréfiés 

19,50 
 

CARPACCIO DI MANZO 

Beef carpaccio | Black truffles  
Parmigiano reggiano 24 months 

Rinder Carpaccio | Schwarzer Trüffel 
Parmigiano Reggiano 24 Monate 

Carpaccio de boeuf | Truffes noires 
Parmigiano Reggiano 24 mois 

25,50 
 

MOZZARELLA DI BUFALA CAMPANA 
Buffalo mozzarella | Sicilian Caponata 

Aubergine | Tomato cream | Tonda iblea olive oill 

Büffel Mozzarella | Sizilianische Caponata 
Aubergine | Tomaten Crème | Tonda Iblea Olivenöl 

Mozzarella de bufflone | Caponata sicilienne 
Aubergines | Crème de tomates | Huile d´olive Tonda Iblea 

21,00 
 

TARTAR DI VITELLO 
Veal tenderloin tartar | Egg yolk cream 

Mini capers | Cucumber relish 

Kalbsrücken Tatar | Eigelb Crème 
Mini Kapern | Gurken Relish 

Tartare de veau | Crème au jaune d´œuf 
Mini câpres | Concombre 

25,00 



 

 

 

 

 

PRIMI PIATTI E ZUPPA 
 

FETTUCCINE “MANOFATTURA DOMENICO MASSUCCO” 
Burrida Sugo | Lobster | Scallop | Basil | Tomato 

Burrida Sugo | Hummer | Jakobsmuschel | Basilikum | Tomate 

Sauce Burrida | Homard | Noix de Saint Jacques | Basilic | Tomates 

45,50 
 
 
 
 

RIGATONI “PASTIFICO CAV. GIUESEPPE COCCO” 
Light veal bolognese | Black truffel | Parmigiano 

Helle Kalbsfleisch Bolognese | Schwarzer Trüffel | Parmigiano 

Bolognaise de veau | Truffe noire | Parmesan 

37,50 
 
 
 
 

CAVATELLI “PASTIFICO CAV. GIUSEPPE COCCO” 
Oxtail sugo | Mushroom | Parmigiano 

Ochsenschwanz Sugo | Champignon | Parmigiano 

Sauce à la queue de bœuf | Champignons | Parmesan 
30,50 

 
 
 

TORTIGLIONI “PASTIFICIO DEI CAMPI” 

Egg yolk | Pecorino | Parmigiano | Smoked duck breast 

Eigelb | Pecorino | Parmigiano | Geräucherte Entenbrust 

Jaune d´œuf | Pecorino | Parmesan | Magret de canard fumé 

25,50 
 
 
 

SPAGHETTI “CAV. GIUSEPPE COCCO” 

Pecorino | Basil cream | Pine kernels 
Parmigiano | Green beans | Sicilian olive oil 

Pecorino | Basilikum Creme | Pinienkerne 
Parmigiano | grüne Bohnen | Sizilianisches Olivenöl 

Pecorino | Crème de basilic 
Pignons de pin | Parmesan | Haricots verts | Huile d´olive sicilienne 

25,00 
 
 
 

ZUPPA D´ARAGOSTA 

Lopster pieces | Cognac | Basil 

Hummer Einlage | Cognac | Basilikum 

Soupe de homard | Cognac | Basilic 

16,00 

 



 

 

 

 

 

CARNE E PESCE 
 

COSTOLETTA DI ROMBO 

Turbot cutlet | Miso beurre blanc 
Braised chard | Steamed potatoes 

Steinbutt Kotelette | Miso Beurre Blanc 
Geschmorter Mangold | Dampf Kartoffeln 

Côtelette de turbot | Beurre blanc au miso 
Blettes braisées | Pommes de terre vapeur 

53,00 

 

 

 

POLPO ARROSTITO 

Roasted octopus | Vegetable minestrone 
Broccoli puree | Preserved lemon 

Gerösteter Oktopus | Minestrone Gemüse 
Brokkoli Püree | Salzzitrone 

Poulpe grillé | Légumes minestrone 
Purée de brocoli | Citron confit 

49,50 

 

 

 

BRASATO DI MANZO 

Beef brasato | Red wine sauce 
Root vegetables | Maccheroni gratin | Truffle 

Rinderbrasato | Rotwein Sauce 
Wurzelgemüse | Maccheroni Gratin | Trüffel 

Bœuf braisé | Sauce au vin rouge 
Légumes racines | Gratin de macaronis | Truffes 

39,50 

 

 

 

COSCIA E PETTO DI FARAONA 

Guineafowl leg and breast | Potato and celery gratin 
Morelsauce | Cevennes onion 

Perlhuhn Keule & Brust | Kartoffel Sellerie Gratin 
Morchelsauce | Cevenne Zwiebel 

Cuisse et blanc de pintade | Gratin de pommes de terre et de céleri 
Sauce aux morilles | Oignons des Cévennes 

44,00 

 



 

 

 

 

 

CARNE E PESCE 
 

AGNELLO CON SALSA ALLA PIZZAIOLA 

Poltinger lamb | Pizzaiola sauce 
Artischoke cannelloni | Jerusalem artichoke 

Poltinger Lamm | Pizzaiola Sauce 
Artischocken Cannelloni | Topinambur 

Agneau fermier | Sauce pizzaiola 
Cannellonis aux artichauts | Topinambours 

48,50 

 

 

 

 
FILETTO DI MANZO AMERICANO 

US beef tenderloin 
Grilled vegetables | Béarnaise sauce 

Mediterranean mashed potatoes 

US Rinderfilet 
Grillgemüse | Sauce Béarnaise 
Mediterrane Stampfkartoffeln 

Filet de bœuf US 
Sauce Béarnaise | Légumes grillés 

Écrasé de pommes de terre à la méditerranéenne 
68,00 

 

 

 

 
COSTOLETTA DI VITELLO 

400gr veal chops dry aged 

Sautéed spinach leaves | Tarragon garlic butter 
Mediterranean mashed potatoes 

400 gr Kalbskotelette Dry Aged 
Sautierter Blattspinat | Estragon-Knoblauch Butter 

Mediterrane Stampfkartoffel 

400 gr Côtelette de veau maturée 
Épinards sauté | Beurre à l’ail et à l’estragon 

Écrasé de pommes de terre à la méditerranéenne 
63,50 

 

Die Garzeit beträgt mindestens 40 Minuten. 

Cooking time is at least 40 minutes.  

Le temps de cuisson est d´au moins 40 minutes. 



 

 

 

 

 

 

DOLCE 
 

YOGURT GHIACCIATO 

Frozen yoghurt 
Blackberry coulis | Passion fruit | Honey 

Frozen Joghurt 
Brombeer Coulis | Passionsfrucht | Honig 

Yaourt givré 
Coulis de mûres | Fruit de la passion | Miel 

14,00 
 

VARIAZIONE DI SORBETTI 

Assortment of three sorbets | Fresh berries 

Dreierlei Sorbet | Frische Beeren 

Trio de sorbets | Fruits rouges fraise 

13,00 
 

TORTA D´OPERA 

Opera cake | Pineapple sorbet | Stewed pineapple 

Opera Schnitte | Ananas Sorbet | Geschmorte Ananas 

Tranche d´opéra | Sorbet ananas | Ananas braisé 

16,00 

 

MASCARPONE NAMELAKA 

Coffee | Caramel | Amaretto | Maracon 

Kaffee | Karamell | Amaretto | Macaron 

Café | Caramel | Amaretto | Macaron 

€ 14,00 

 

SELEZIONE DI FORMAGGI ITALIANI DEL CASEIFICIO “FORMAGGI DI EROS” 

Italien raw milk cheeses from   Affineur Eros Buratti 

Italienische Rohmilchkäse von Affineur Eros Buratti 

Fromages italiens au lait cru de l’affineur Eros Buratti 

5 Cheeses | 5 Sorten Käse | 5 fromages | 

16,00 

Our sommelière recommends a glass of fine sweet wine 0,1l 7,50 

Unser Sommelièr empfiehlt dazu ein Glas Süßwein 0,1l 7,50 

Notre sommelier vous recommande un verre de vin doux 0,1l 7,50 
 



 

 

 

 

 

FÜR KINDER BIS 12 JAHRE RESERVIERT 
Reserved for children up to 12 years | Réservé aux enfants de moins de 12 ans  

 

RIGATONI 

Rigatoni | Butter 

Rigatoni | Butter 

Rigatoni | Beurre 

7,50 
 

SALMONE 

Seared salmon | Mashed potatoes | Vegetables 

Gebratener Lachs | Kartoffelpüree | Gemüse 

Saumon grillé | purée de pommes de terre | légumes 

12,00 
 

SPAGHETTI ALLA BOLOGNESE 

Spaghetti Bolognese or tomato sauce | Parmesan 

Spaghetti Bolognese oder Tomatensauce | Parmesan 

Spaghettis bolognaise ou à la sauce tomate | Parmesan 

9,80 
 

PEPITE DI POLLO 

Chicken Nuggets | French fries  

Chicken Nuggets | Pommes Frites  

Nuggets de poulet | Frites  

9,50 
 

PATATINE FRITTE 

French Fries 

Portion Pommes Frites 

Portion de frites 
5,50 

 

children's and dessert buffet at Antica Roma “ 

0-5 years - Free of charge 

6-14 years - 15,50 

KINDER- UND DESSERTBUFFET IM ANTICA ROMA 

0-5 Jahre – Kostenlos  

6-14 Jahre -  15,50 

Buffet pour enfants et buffet de desserts à l'Antica Roma 

0-5 Ans - Gratuit 

6-14 Ans - 15,50 

 

 



 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Dear guests,  

we have prepared a separate menu  in which  

you will find all allergenic ingredients. 

Our staff is happy to provide you with the menu and all 
necessary Information. 

 
 

Liebe Gäste,  

gerne gibt Ihnen unsere separate 

 Allergiker Karte Auskunft über die in den Speisen 

enthaltenen Allergenen Zutaten und Zusatzstoffe. 

Bitte wenden Sie sich hierfür an unsere Mitarbeiter. 

 

 

Chers hôtes,  

Nous vous invitons à consulter notre carte spéciale 

dédiée aux intolérances alimentaires, qui répertorie les 

allergènes contenus dans les plats. Veuillez-vous 

adresser à notre personnel pour l’obtenir.  

 

 
 


