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MENUS DE NAVIDAD

Para celebrar las fiestas en buena compariia
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MENU STELLA DI NATALE
45 € por persona con bebidas ilimitadas 4 35 € con bebidas aparte
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+ ENTRANTE * PARA COMPARTIR +

LA PARMIGIANA DELLA NONNA (1 capa 4 personas)

Berenjenas al horno con tomate San Marzano D.O.P, albahaca y parmesano, por capas, como mandé la nonna.
Discutir su receta es cosa seria en Italia.

MORTADELLA BoLOGNA (1 cADA 4 PERSONAS)

Finas lonchas de la mejor Mortadella Bologna IGP, con pistacho y cortada al momento. Desaparece de la tabla
antes de que llegue el resto de la mesa.

BRUSCHETTE DI SORRENTO (1 capA 4 PERSONAS)

Dos rebanadas crujientes de pan con tomate datterino, ajo, albahaca, aceite de oliva y rocas de Parmigiano
Reggiano D.O.P. El aperitivo que desaparece antes de que llegue el resto.

P1zzA PROSCIUTTO E FUNGHI (1 cana 4 personas)
Jamén cocido italiano, champifiones, mozzarella, San Marzano D.O.P y albahaca. Un cldsico que nunca defrauda.

+ PRINCIPAL * A ELEGIR +

LaLAsacgNA DI Z1A LiDIA

Lasagna con tomate San Marzano D.O.P, carne picada de ternera, bechamel y parmesano. La receta de la zia Lidia,
Y no se toca.

LA VERA CARBONARA

La auténtica: rigatoni, yema de huevo, guanciale de verdad, Pecorino romano D.O.P y pimienta negra. Sin nata,
que en Roma nos vigilan.

GNoccHI AL PESTO (VEGETARIANO)
Gnocchi caseros con pesto genovés bien verde. Aroma de albahaca garantizado.

+ PosTRE +

Tiramisu 2.0
Galleta «Savoiardi» empapada en café, yema pasteurizada y mascarpone. El de siempre, con una vuelta de tuerca.

CAFE

Pan, focaccia y grissini incluidos
Bebidas ilimitadas: vino de la casa, cerveza, refrescos y agua hasta la salida de los postres
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MENU FESTA DI NATALE
55 € por persona con bebidas ilimitadas 4 45 € con bebidas aparte
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+ BIENVENIDA +

Cora D1 PrROSECCO DI BENVENUTO
Una copa de Prosecco Conca d'Oro nada mds sentarse, para brindar antes de empezar. Las fiestas arrancan aqui.

+ ENTRANTE * PARA COMPARTIR +

LA BURRATA DI ORNELLA (1 capa 2 personas)
Burrata de Puglia con pesto y tomate datterino. Cremosa por dentro, peligrosa para el pan.

ProvoLA ALLA PIZZAIOLA (1 capa4 personas)

Provola fundida al horno en salsa de tomate San Marzano D.O.P con un toque de orégano. Cuchara para la salsa
muy recomendada.

P1zza DEL Bosco (1 cADA 4 PERSONAS)
Mozzarella, boletus y trufa. Un paseo por el bosque sin salir de la mesa.

+ PRINCIPAL * A ELEGIR +

DEeLiziA MaMMA MARIA

Pasta rellena de ricotta y espinacas, con pesto de pistacho, guanciale crujiente, granela de pistacho y parmesano.
El homenaje a Mamma Maria; ella daria el visto bueno.

COTOLETTA ALLA MILANESE (A CONFIRMAR 48 H ANTES)
Ternera empanada con patatas fritas y ricula con tomatitos sicilianos. Crujiente por fuera, felicidad por dentro.

RisoTTO A1 PORCINI E TARTUFO (vecrrariano)
Arroz cremoso con boletus y laminas de trufa fresca. Se hace al momento, asi que merece la espera.

+ POSTRE +

NUTELLOTTO

Nutella, mascarpone, galleta sin gluten y pistachos. Posiblemente el postre mds famoso de Madrid, y no lo decimos
solo nosotros.

CAFE

Pan, focaccia y grissini incluidos
Bebidas ilimitadas: vino de la casa, cerveza, refrescos y agua hasta la salida de los postres
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MENU GRAN CENONE
65 € por persona con bebidas ilimitadas 4 55 € con bebidas aparte
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+ BIENVENIDA +

Cora D1 PrROSECCO DI BENVENUTO
Una copa de Prosecco Conca d'Oro nada mds sentarse, para brindar antes de empezar. Las fiestas arrancan aqui.

+ ENTRANTE * PARA COMPARTIR +

CARPACCIO DI MANZO (1 cADA 2 PERSONAS)

Finisimas ldminas de solomillo de vaca en crudo con ricula y lascas de Parmigiano Reggiano D.O.P. Menos es
mds.

LA BURRATA DI ORNELLA (1 capa 2 personas)
Burrata de Puglia con pesto y tomate datterino. Cremosa por dentro, peligrosa para el pan.

P1zzA P1STACCHIO E MORTADELLA (1 capa 4 personas)
Crema de pistacho, fior di latte, mortadela y ricotta. La combinacién de moda que llegé para quedarse.

+ PRINCIPAL * A ELEGIR +

FiLETTO DI MANZO (A CONFIRMAR 48 H ANTES)

Solomillo de vaca con salsa de romero, boletus y vino tinto, con patatas al horno. El plato para las ocasiones que se
lo merecen.

Rovar CARBONARA

La carbonara de gala: rigatoni, Pecorino Tartufato Moliterno®, trufa fresca, yema de huevo, guanciale y pimienta.
La carbonara que se pone de esmoquin.

TAGLIATELLE AL TARTUFO (VEGETARIANO)

Tagliatelle frescas con salsa de trufa y laminas de trufa fresca de temporada. Para los dias que piden un capricho
con mayusculas.

+ PosTrRE +

TiraMISU 2.0
Galleta «Savoiardi» empapada en café, yema pasteurizada y mascarpone. El de siempre, con una vuelta de tuerca.

CAFE

Pan, focaccia y grissini incluidos
Bebidas ilimitadas: vino de la casa, cerveza, refrescos y agua hasta la salida de los postres

O R N E L L A




ORNELLA

— . CUCINA E P I U —

MENU INFANTIL
25 €

+
. .
+ PRINCIPAL * A ELEGIR +

SPAGHETTI AL POMODORO
Con salsa de tomate San Marzano D.O.P y albahaca fresca.

TAGLIATELLE ALLA BOLOGNESE
Con salsa de ternera picada al estilo bolognese y tomate San Marzano D.O.P.

Pi1zza ProscIuTTO
Jamén cocido italiano, mozzarella, tomate San Marzano D.O.P y albahaca fresca.

+ PoOsTRE +

GELATO ARTIGIANALE ITALIANO
Una bola de helado italiano artesanal: chocolate, pistacho o vainilla.

Incluye una bebida: refresco, zumo o agua
Precio por nifo, IVA incluido
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CONDICIONES

» Mentis disponibles del 1 de noviembre al 6 de enero. Minimo 8 comensales y todos los comensales de la

mesa toman el mismo menda.

* Cada comensal elige su principal en la mesa. Los platos marcados «a confirmar 48 h antes» —Cotoletta

alla Milanese y Filetto di Manzo— requieren comunicar el nimero de raciones con 48 h de antelacion.

* Bebidas ilimitadas: vino de la casa, cerveza, refrescos y agua. Se sirven desde que la mesa estd completa
y sentada, no desde la llegada del primer comensal, hasta la salida de los postres. Copas, cécteles, vinos

de carta y otras bebidas se facturan aparte.

* Opcidn con bebidas aparte: el mismo ment sin bebida incluida. Las bebidas se facturan por consumo

segun carta.
« El postre es el indicado en cada menu, uno por comensal. No se sustituye por otro de carta.
* Pan, focaccia y grissini incluidos, sin cargo adicional.
* Precios por persona, IVA incluido.

* Alérgenos e intolerancias: comunicar al hacer la reserva. Todos los menus incluyen al menos una opcién

vegetariana.

+ RESERVA Y CANCELACION +

* Para confirmar la reserva se abona una sefial del 50% del importe, calculada sobre los comensales

reservados. La reserva no es firme hasta recibir la sefial.

« El resto se abona 72 h antes del evento, calculado sobre el nimero definitivo de comensales confirmados

en ese momento.
* Cancelacién con mas de 15 dias de antelacién: se devuelve el 100% de la sefial.
* Cancelacion entre 15 dias y 72 h antes del evento: se devuelve el 50% de la sefial.

» Cancelacion en las tdltimas 72 h: sin devolucion.
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