
C E N A  D I  S A N  VA L E N T I N O
VA LEN TINE’S  DINNER

S E R ATA  DA N Z A N T E  L AT I N O - A M E R I C A N A

Con esibizione dal vivo e fantastici premi 
Dalle 19.00 alle 23.00

L AT I N - A M E R I CA N  DA N C I N G  N I G H T

With live performance and amazing prizes  
From 7.00pm to 11.00pm

Per informazioni e prenotazioni  
For information and reservations

(+39) 06 3509 2145 
ROMHI.FB@waldorfastoria.com

L E  B E L L E  A RT I

V E N E R D Ì  1 4  F E B B R A I O  

F R I DAY,  F E B RUA RY  1 4

B A L L A N D O  I N  U N  5  S T E L L E

DA N C I N G  I N  A  5  STA R



V E N E R D Ì  1 4  F E B B R A I O  

F R I DAY,  F E B RUA RY  1 4

M E N Ù  D E L L’ E X E C U T I V E  C H E F  FA B I O  B O S C H E R O

E  D E L L’ U L I V E TO  T E A M

Aperitivo  
Perle di lampone

Benvenuto dello Chef da condividere  
con selezione di amuse bouche “Note d’Amore”e bollicine

Carpaccio di wagyu con mousse di avocado e chips di peperoncino

Tortelli di barbabietola su salsa ai frutti di mare e zenzero

Petto d’anatra al miele d’arancia e anice stellato,  
mousseline di cavolfiore e noci pecan al tè matcha

Dessert “Dolcincontro” da condividere,  
creato dall’Executive Pastry Chef Dario Nuti  

Dopocena 
Chocolate Martini 

V I N I 

Selezionati dal Sommelier del Rome Cavalieri

E U R O  1 1 0 , 0 0  A  P E R S O N A   /   D A L L E  1 9 . 0 0

M E N U  BY  E X E C U T I V E  C H E F  FA B I O  B OSC H E RO

A N D  U L I V E TO  T E A M

Aperitivo 
Raspberry pearls 

Chef’s welcome to share,  
with his selection of “Love Notes” amuse bouche and bubbles

Wagyu beef carpaccio with avocado mousse and chili chips

Beetroot tortelli pasta on seafood and ginger sauce 

Duck breast, honey orange and star anise scented,  
cauliflower mousseline and pecans with matcha tea

“Dolcincontro” Dessert to share,  
created by Executive Pastry Chef Dario Nuti
 
Afterdinner 
Chocolate Martini 

W I N E S 

Selected by the Rome Cavalieri Sommelier

E U R O  1 1 0 . 0 0  P E R  P E R S O N   /   F R O M  7. 0 0 P M




