% RISTORANTI

CHECCHINO DAL 1857
Temoos - va o Mowee [Escon 3
¢ 06 5743816

Biso e, demenica - Fene agoshs

AA100- 0 048 - 6w - = AE, BLL BM, MC, WISA
]

| & 45/ vimi ok

na famiglia che fa grande & cutna Mman st o

snpratiutto & tradinone del quinto guann

testaccing loen S0 i Fratedll Do, Francesco e
Marina Mariani, nipoti del Chacchind dellnsegna che
o oRngio portans avant una rstormnona che affonda
i radicl lontano, propno nel it del mattatoio di wr
Bmpo. Mon & un caso 5 i oo peathl cull o cucing
povesa & gustosa sono Bl "bollito misto del matiabo”
gon lingua, Bmpetio @ calo di mangy, ulto condito on
galsa verde o il "padelloto dells macelars” che nooeda
% viginanza con il mattatoen. Molio armati das client Sa
DMan, 44 memanonal - gua wngono da uibo i
WON00D per assagpane |8 cucing romana - la coda alla
WECcinam, | Agatoni con la pajata, Fabdacchio alla
acEm. Appena amivati o starl 5 pud fane con | due
[ﬂn-dl lom classns] oven Minsalata di mmpl & 8 testna
divitela, nonché con bruschetia, affetiat, formags o
fm‘pmr “antipasio della casa”™ un mi d Salumi
femaggl & bruschetta. | lom primi plat cult? Tonnanedli

LU LHEF

ELI) MARIAKI

Il nostro ristorante & batle da 136
annd per la travdidone remana,

& per guanto mi riguarda ned 43 anni
dl carrlgra che ho alle spalke

«| hosampre sposato guesta Bnea.
Schierars| con la tradizione significa
tenene vivi | saporl di un tempo,

M et ragElungens guesto obiettivo
occoime innovare. Lappanente
contraddizkens & data dal fatto che
le praaterie prirme camblano nelle oo
carattoristiche fondamental ad

& dungue nostro compilo ovare

i o Mol di bilanciare in manier
diversa la koro guantita e cottura

cosi da manteners inalterato

il prodotio finale.

ROMA

al sugn di coda alla vaccinara, fuppa Oi famp @ cicoria,
hewette &l tonno alla mmana, pasta & fapol, pasts 2
ce, ma b novith & che quefanno @ armvato puse N
sy wSsARanG 00N ath come hnuschefls &
pecoring profumata alla sabda, shormatd & ucve con
finacchl & radicchio cotio al fomo, orno alla birs oo
camte B taleggio con Salsa di carciofi, piseli o fave
secondd stagione, polpetiting vegetanans, hambunges
VISBELANANG CON CEMHE, palate e fomagga Montas
Chadarmers squsdra ohe vinge non s Cambia & auindi
in cucing ¢’ sempre B0, Francescd in S8 e hanna
alla cassa per accogliens ¢ sahstane | chent. || hinala
goloso? Con semifreddo di nocciole o arance amang,
assatina della casa. 1ofa simcciseda con ncotia
cipcrolato grattato e mandode & ieia di meke

Cucia Fomana
Piatin da nen pendere Coda alla waccinan
Risterante dsl core A0%co ArCo, Glancoio
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FRAMCESCD MARLAKI

Zono sommeser di Checchino dal
15982, perlade durante il guals |a
Carta & variata moite volte
masstandosl 8l momento tra ke 300
e la 350 etichette. Ovviamenie, non
cucinando posce nel nostro lecale in
composizions della cantina &
fortemente sbilondiata sul rossi,
sopratiuttio guelli che arvano dalle
campagne del Lago. Ma il sommo
placere per me & abbinare un vino
dalla grande fama ad una ricetta
tipica del nostro territoro, perché I
primen rende omaggo a chi, pur
vn oo orlgEind wrmdll, non e in
alcun moado il confrento con il
blasone, @ finisce ivecr per esaltarsi
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