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Antipasto
Appetizers

 
Cannolo di scampi ripieno alla ricotta con bottarga di muggine e nocciole tostate 
Scampi Cannolo stuffed with ricotta cheese mullet bottarga and toasted hazelnuts

Benvenuto dello Chef
Chef’s welcome

 
Uova di quaglia poche con cremoso al tartufo e flûte di bollicine   

Poached quail egg with truffle cream and flute of bubbles

Primo
First Course 

Raviolo di buratta con ostriche limone e pomodoro candito  
Homemade Ravioli stuffed with burrata cheese, oysters, lemon and candied tomato

Secondo
Main Course

Rosso di Triglia in guazzetto di pomodori del piennolo, con patata al latte mantecata   
Red mullet fish stewed with Piennolo tomatoes, with creamed milk potatoes

Dolce
Dessert

 
Millefoglie al frutto della passione e cioccolato bianco

Passion fruit and white chocolate mille-feuille

Prezzo 
Price 

 
85,00€ ppn

VALENTINE'S DINNER MENU



Happy  
Valentine ’ s

Day

www.terrazzaborghese.it

https://www.hyatt.com/en-US/hotel/italy/the-tribune/romjd/dining
https://www.instagram.com/terrazzaborghese/?hl=it
https://www.facebook.com/terrazzaborghese/


Antipasto
Appetizers

 
Cannolo di scampi ripieno alla ricotta con bottarga di muggine e nocciole tostate 
Scampi Cannolo stuffed with ricotta cheese mullet bottarga and toasted hazelnuts

Benvenuto dello Chef
Chef’s welcome

 
Uova di quaglia poche con cremoso al tartufo e flûte di bollicine   

Poached quail egg with truffle cream and flute of bubbles

Primo
First Course 

Raviolo di buratta con ostriche limone e pomodoro candito  
Homemade Ravioli stuffed with burrata cheese, oysters, lemon and candied tomato

Secondo
Main Course

Rosso di Triglia in guazzetto di pomodori del piennolo, con patata al latte mantecata   
Red mullet fish stewed with Piennolo tomatoes, with creamed milk potatoes

Dolce
Dessert

 
Millefoglie al frutto della passione e cioccolato bianco

Passion fruit and white chocolate mille-feuille

Prezzo 
Price 

 
85,00€ ppn

Valentine's Dinner Menu



Happy  
Valentine's Day

www.terrazzamonti.it

https://www.aghotels.it/it/the-glam/hotel-con-lounge-bar-roma-centro
https://www.instagram.com/terrazzamonti/
https://www.facebook.com/terrazzamontiofficial/


Valentine's Dinner Menu

Antipasto
Appetizers

 
Carpaccio di salmone al finocchietto con chips di barbabietola 

Salmon carpaccio with fennel and beet chips

Benvenuto dello Chef
Chef’s welcome

Primo
First Course 

Ravioli rossi ripieni di cannocchie con fondente di datterino giallo e noci pecan
Red ravioli stuffed with mantis shrimp with yellow tomato fondant and pecan walnuts

Secondo
Main Course

San pietro all’acqua pazza con pomodorini del piennolo
John dory fish “all’acqua pazza” with Piennolo cherry tomatoes

Dolce
Dessert

Tortino con cuore caldo e salsa inglese
Molten chocolate lava cake and English sauce

Prezzo 
Price 

 
85,00€ ppn


