
P o m p e i i  R e s t a u r a n t

LażCauponaŽera Ä«Ż­´ºX³ Jŵun luogo dove gli antichi pompeiani consumavano abitualmente il loro prandium. Il 21 Aprile del 2016 abbiamo
dato vita a questo fantastico ed entusiasmante progetto riconosciuto con un brevetto Internazionale e definita la prima Caupona
riprodotta fedelmente .

Travolti in Ä«ŻJºª­´ZX³Jmagica e quasi surreale, le luci soffuse dai toni caldi, i bellissimi tavoli in legno massello, e dalle sedie
autenticamente fedeli, ed infine mangiare nei piatti in terracotta, gustando del vino nelle anfore, e naturalmente bevendo nei calici o nelle
coppe. Insomma, mangiare i piatti tipici TXӃӃŻJ«º NJRoma e assaporarne la vera essenza, con ingredienti fedelmente preparati e
sapientemente elaborati, frutto di un attento ed accurato studio di ricerca e preparazione. Far vivere Ä«ŻX´°X³ X«ÊJunica ed irripetibile,
nelle vesti dei Senatori e delle Matrone TXӃӃŻX°­NJ, da noi forniti tuffandosi in un passato lontano a pochi metri TJӃӃŻJ«º NJPompei.

La nostra cucina si basa principalmente ´ÄӃӃŻJ«º N| º►e sulla continua ricerca dei sapori lontani, portando alla luce ingredienti che spesso
non vengono utilizzati nella nostra cucina tradizionale, abbiamo così realizzato appositi menù. Disponiamo anche di una cucina tradizionale
sapientemente elaborata con sfumature del mediterraneo e piatti della tradizione.
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Il Menù di Eros prende ispirazione dai sapori e dagli ingredienti che«XӃӃŻJ«º NJRoma erano
considerati stimolanti, afrodisiaci e raffinati . Lampascioni, cicoria, spezie, miele e frutta
seccanon solo arricchivano i pasti, ma erano anche simboli di piacere e sensualità.

I Romani credevano che alcuni alimenti potessero risvegliare i sensi e il desiderio, e li
utilizzavano durante banchetti, feste e momenti di celebrazione. Dalla zuppa calda di
cereali e verdure invernali, ricca di aromi e croccanti calamaretti, alla spigola profumata
alle spezie, fino al dolce di ricotta con miele e fichi, ogni piatto combina storia, gusto e
suggestione,offrendo Ä«ŻX´°X³ X«ÊJsensorialeche unisce la tradizione romanaJӃӃŻXӃXzJ«ÊJ
dei sapori invernali.

Un viaggio tra profumi e ingredienti antichi che risveglia il corpo eӃŻJ« ªJŵcelebrandoӃŻJ³ºX
del cibo come simbolo di amore, piacere e convivialità. Questo menù è un invito a lasciarsi
trasportare «XӃӃŻJºª­´ZX³Jsensuale e lussuosa dei banchetti romani, dove ogni boccone
racconta storie di passionee raffinata gastronomia.

ÅENTRÉE
Lampascioni stufati al Falerno 
e aromi invernali

ÅANTIPASTO
Tonno «Eros» scottato 
aromatizzato con timo, pepe, 
senape e sesamo nero con 
salsa di cicoria allo zenzero

ÅPRIMO
Zuppa calda di orzo e farro, 
cavolfiore, carote, sedano, 
calamaretti fritti alla cannella , 
olive al rosmarino, germogli di 
spezie e crostini al Garum

ÅSECONDO
Spigola marinata con chiodi di 
garofano, noce moscata, 
coriandolo, accompagnata da 
rucola scoppiettata e pinoli 
tostati

ÅDESSERT
Ricotta di pecora dolcificata 
con miele, carruba e 
marmellata di fichi
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ÅENTRÉE
Pane di farro
con formaggio
di capra e un
filo di miele

ÅANTIPASTO
Pollo arrosto con erbe 
aromatiche, spezie 
mediterranee, noci e
datteri, servito su
verza stufata con
un tocco di cannella

ÅPRIMO
Zuppa rustica di orzo e farro con 
zucca, asparagi, castagne, 
polpette di pollo e panis e spezie 

PILLOLE DI STORIA

IL MENÙ DEI GLADIATORI
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ÅSECONDO
Stinco di agnello brasato con erbe 
aromatiche (alloro, rosmarino, 
coriandolo), pepe, cumino e cicoria 

ÅDESSERT
Ricotta di pecora
dolcificata con
miele, carruba e
marmellata
di fichi

Questo menù trae ispirazione dalla cucinaTXӃӃŻJ«º NJRoma,un mondo in cui il cibo era
simbolo di forza, celebrazione e resistenza. I gladiatori, addestrati nelle scuole
chiamate ludi, seguivanoÄ«ŻJӃ ªX«ºJÊ ­«Xsemplice ma nutriente, basata su cereali,
legumi, verdure e carne magra, pensata per fornire energia e vigore per affrontare gli
allenamenti e le sfideTXӃӃŻJ³X«J.

I piatti proposti riprendono ingredienti e sapori autentici : il pane di farro e il
formaggio di capra erano basi quotidiane, mentre miele e frutta secca arricchivano i
pasti, evocando la dolcezza eӃŻJMM­«TJ«ÊJtipiche dei banchetti romani. La zuppa dei
gladiatori, ricca di cereali, verdure invernali e polpette di pollo, riflette la robustezza e
la semplicità della dieta dei guerrieri.

2Żagnello brasato e le erbe aromatiche ricordano i sapori delle campagne romane e
delle tavole patrizie, mentre il dessert a base di ricotta, miele e frutti secchi richiama
le tradizioni dolciarie di Romaantica, capacidi coniugare piacere e nutrienti .

Questo menù è quindi un viaggio nel tempo: dalla forza e resistenza dei gladiatori, al
gusto e alla raffinatezza dei banchetti romani, per Ä«ŻX´°X³ X«ÊJche unisce storia,
cultura e sapori autentici .
.
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ÅENTRÉE
Frictalia di uova,
alici e formaggio
Una frittata rustica ispirata all'antica Roma, 
arricchita da alici saporite e formaggio, 
aromatizzata con erbe mediterranee

ÅANTIPASTO
Totano ripieno di panis
pompeiano al garum
Totano farcito con pane tipico di Pompei, 
caciofiore romano, uva passa, pinoli e spezie, 
servito su crema di zucchine all'Apicio, con 
fresche note di menta

ÅPRIMO
Zuppetta di orzo e farro risottato 
con crema di piselli al timo
Cereali antichi risottati con una vellutata di 
piselli e timo, impreziositi da ostriche, 
asparagi arrosto e seppioline alla cannella

.Ӄ ªX« TXӃӃŻ «º NJ ;­ª°X ispirato a Livia 
Drusilla e basato sul De Re Conquinaria di 
Marco Gavio Apicio

Livia Drusilla, moglie dellɅimperatore Augusto, fu una delle donne più influenti e 
raffinate dellɅantica Roma. Nota per il suo gusto impeccabile e la sua attenzione 
alla qualità, rappresenta lɅeleganza e la cura con cui venivano preparati e condivisi 
i pasti nelle grandi domus romane. Questo menù rende omaggio alla sua figura, 
celebrando sapori autentici e ingredienti preziosi, intrecciando la tradizione 
culinaria romana.

Ogni portata è pensata per evocare lɅatmosfera di un convivio romano, dove il 
piacere del cibo si univa alla cultura e alla convivialità. Questo percorso 
gastronomico nasce dall'incontro tra la tradizione culinaria dell'antica Roma e 
l'interpretazione contemporanea degli ingredienti e delle tecniche. Ogni portata 
trae ispirazione da ricette e sapori tramandati da Apicio e altri testi storici, 
arricchiti con spezie, erbe aromatiche e abbinamenti che esaltano la freschezza 
mediterranea e le influenze orientali dell'epoca. 

La Frictalia di uova, alici e formaggio apre il viaggio con un piatto rustico e 
saporito, simbolo della semplicità e della ricchezza delle tavole romane. Il totano 
ripieno richiama la sofisticata arte della cucina pompeiana, esaltata dal prezioso 
garum , mentre la zuppetta di orzo e farro celebra i cereali antichi e i prodotti di 
mare. L'ombrina aromatizzata alle spezie orientali, accompagnata da verdure di 
stagione, rappresenta l'influsso degli scambi commerciali e culturali tra Roma e 
l'Est, offrendo un finale di mare saporito e aromatico. Infine, il carato dolce chiude 
il pasto con la dolcezza naturale della ricotta e la ricchezza della carruba e dei 
frutti rossi, un omaggio alle tradizioni dolciarie antiche.

IL MENÙ DI LIVIA DRUSILLA
Menù dellɅAntica Pompei ispirato a Livia Drusilla
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ÅSECONDO
Ombrina del Mediterraneo 
aromatizzata alle spezie orientali
Filetto di ombrina insaporito da spezie orientali,
accompagnato da misticanza di campo fresca, 
carciofi e dragoncello.

ÅDESSERT
Carato: ricotta di pecora, miele, 
carruba e frutti rossi
Dolce tradizionale a base di ricotta di pecora 
dolcificata con miele, arricchita da
carruba e una selezione di frutti
rossi freschi.
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ÅGUSTATIO
Crostone con ricotta di 

pecora, miele e mandorle 

ÅPROMULSIS
Pastinache arrosto con 

miele, aceto e filetto di 

merluzzo con olive, lupini, 

ceci su salsa allɅalbicocca 

con pepe e zenzero

LUCIO VETUZIO PLACIDO
Il nome di Vetuzio Placido compare, insieme a quello della moglie Ascula,
nei manifesti elettorali dipinti sulla facciata come su alcune anfore di
terracotta . La sua caupona dispone di un grosso ambiente sulla strada,
in Via dell'Abbondanza . Il locale è occupato da un bancone in muratura a
ferro di cavallo con ben undici dolia (olle) per conservare cibi e bevande .
Un fornello sul bancone serviva per riscaldare i cibi, e a destra
dell'ingresso c'era una scala che scendeva in una piccola cantina . Sulla
parete di fondo , tra due porte che conducono a una sala da pranzo, nel
giardino retrostante posto all'interno dell'abitazione , c'è un dipinto che
rappresenta un larario , con al centro un Genio che sacrifica su un
altarino pieghevole ; ai lati due Genietti in tunica corta versano vino da
un vaso in un secchiello ; sul fondo le due divinità che proteggono
l'attività commerciale (Mercurio con un sacchetto di monete e caduceo e
Bacco coronato di edera e poggiato a un tirso, mentre abbevera con una
tazza di vino una pantera) . Sotto due serpenti, simboli della Dea Terra
che guardano un'ara . Tra le numerose anfore di terracotta, interrate nel
retrostante giardino, alcune in bronzo, e, in uno dei dolia del bancone,
una piccola fortuna in monete di bronzo .

IL MENÙ DI
LUCIO VETUZIO PLACIDO

CASA E THERMOPOLIUM DI 
VETUTIUS PLACIDUS
ϥlThermopolium(visibiledall'esterno)diVetutiusPlacidusapertosuvia
dellɅAbbondanzaèunesempiodellamobilitàsocialediPompeiinetaʡromana,dove
anchecommerciantiedartigianigodevanodiunostatussocialeelevato,riservatonei
tempiantichiunicamenteaiproprietariterrieri.ϥnquestolocalesiservivanobevande
ecibicaldi,comeindicailnome,conservatiingrandigiareincassatenelbanconedi
mescitainmuratura,riccamentedecorato.ϥnteressanteèlɅedicolasulmurodifondo,
particolarmentebenconservata,checostituisceunlarariodedicatoaglideiprotettori
dellacasa(Lari),alGenioprotettoredelproprietario,aldiodelcommercio(Mercurio)
edaldiodelvino(Dioniso).
Nellaparteretrostante,collegatadirettamenteallabottega,vièlɅabitazionedecorata
dapregiatiaϜreschieuntriclinioperbanchettareallɅaperto.ϥnunadellegrandigiare
diterracottainseritenelbanconeèstatotrovatountesorettodiquasitrechilidi
monete,probabilmentegliultimiincassidellɅoste,aconfermadiquantofosse
redditizialɅattivitàdellɅosteria.

CAUPONA | The Real Pompeii Life Experience

ÅPRIMA MENSA
Farro e orzo con zucchine allɅApicio, 
menta, alici marinate al timo e garum

ɍ SECUNDA MENSA
Sogliola aromatizzata con spezie 
antiche con insalatina di rucola,
mela, cetrioli e uva 

ɍ    CRUSTULA
Patina de Piris: Torta di

pere cotte con miele e cannella
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ÅENTRÉE
Focaccia con formaggio di 
capra e miele
Il miele e il formaggio evocano i piaceri 

della tavola, spesso celebrati durante i 

festeggiamenti in onore di Bacco.

ÅANTIPASTO

Pollo selvatico ripieno di 
funghi porcini, pancetta, 
spezie orientali e verza saltata 
con cannella, noci tostate e 
datteri
Gli ingredienti ricchi e speziati, come i 
datteri e le noci tostate, rimandano 
allɅabbondanza e al piacere sensoriale, 
aspetti cari a Bacco.

PILLOLE DI STORIA
La focaccia romana era simile al "panis focacius ", cotto su pietra, e il miele era
usato per arricchire piatti salati, un contrasto che i romani apprezzavano . I romani
mangiavano carne di pollo selvatico e utilizzavano spezie come pepe, cumino e
coriandolo, che giungevano dall'Oriente . La verza, i datteri e le noci erano
ingredienti comuni, e la cannella veniva usata sia in piatti dolci che salati . Il pollo
simboleggiava il lusso e la raffinatezza, essendo una carne apprezzata dalle classi
alte . La verza rappresentata la semplicità e la solidità della dieta quotidiana delle
classi più povere, ma anche la connessione con la terra e la tradizione agricola
romana . Orzo, farro e ceci erano cereali e legumi base nella dieta romana, e lo
zafferano, era usato nelle preparazioni più raffinate . I romani utilizzavano spesso
erbe come la salvia per insaporire i piatti . Il maiale era una carne popolare e
cucinata con spezie come pepe, cumino e coriandolo . Il vino Falerno era usato in
cucina, mentre lo zenzero, pur raro, era conosciuto dai romani . La cicoria era
particolarmente amata per il suo gusto amarognolo, che si credeva stimolasse
l'appetito e aiutasse la digestione . Era utilizzata come rimedio naturale per
purificare il sangue e trattare disturbi gastrointestinali . La ricotta di pecora era
comune nell'antica Roma, e il miele era usato per dolcificare piatti . I fichi erano un
frutto popolare e venivano spesso consumati freschi o essiccati.

IL MENÙ DI BACCO

MenùdedicatoaBacco,diodelvino,delpiacere,

dell'abbondanzae deibanchetti,moltovenerato
nell'anticaRoma.
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ÅPRIMO
Zuppa di orzo, farro, cavolfiore, ceci, 
zafferano, erbe aromatiche e panis
croccante
I cereali erano spesso associati ai banchetti e ai 
rituali di fertilità, mentre lo zafferano aggiunge un 
tocco prezioso che riflette il carattere lussuoso 
delle celebrazioni in onore del dio. 

ÅSECONDO
Stinco di maiale brasato al Falerno 
con pepe, cumino, coriandolo, 
alloro, rosmarino e stufato di cicoria 
allo zenzero
ϥl Falerno, uno dei vini più pregiati dellɅantica 
Roma, rende omaggio diretto a Bacco, il patrono 
del vino. Le spezie e le erbe aromatiche 
completano il legame con i banchetti opulenti

ÅDESSERT
Ricotta di pecora dolcificata con 
miele e carruba e fichi
Il miele e i fichi erano simboli di dolcezza e 
fertilità, entrambi temi centrali nei culti bacchici.
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BENVENUTI ALLA CAUPONA! 
UN'ESPERIENZA GASTRONOMICA NELL'ANTICA POMPEI
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Iniziamo il nostro viaggio culinario con un antipasto leggero ma ricco di sapore: le polpette di lupini gialli, sapientemente condite con 

sale, pepe e carota, sono un omaggio alle tradizioni romane che utilizzavano gli ingredienti locali in modo creativo.

Il nostro antipasto è una celebrazione della caccia e della cucina sofisticata romana. Lo stufato di cervo, ispirato alle ric ett e di Apicio , è 

servito su un crostone di pane al garum, arricchito con erbe aromatiche come rosmarino, timo e alloro. Il pepe aggiunge un tocco di 

intensità, mentre i datteri portano un equilibrio di dolcezza.

Caupona vi offre la sua interpretazione dell'antenata romana della "Minestra Maritata» detta Minestra Marco Gavio. Un mix di farro, 

orzo e verdure fresche - verza, scarola, borragine, broccoli, biete e cicorie - si unisce in un brodo ricco e saporito. Le polpe tte di 

Trimalcione , faraona e le spezie come aneto, coriandolo e ortica rendono questo piatto un omaggio alla varietà e alla generosità della 

tavola romana.

Il secondo piatto è un connubio di sapori: agnello marinato con vino Falerno, condito con spezie orientali e accompagnato da una salsa 

ispirata alle ricette di Apicio . Lo zenzero aggiunge una nota fresca e piccante a questa creazione unica.

Concludiamo il nostro viaggio culinario con una dolce creazione. La mousse di ricotta di pecora, dolcificata con miele, carru ba, datteri e 

mandorle, è un dessert che delizia il palato e onora gli ingredienti amati dagli antichi romani.

Grazie per aver scelto Caupona per la vostra esperienza culinaria. 

ÅGUSTATIO
Polpetta di lupini gialli, sale e pepe su carota alla   curcuma

Å PROMULSIS
Stufato di Cervo alla «Diana» su crostone di pane al Garum, erbe aromatiche, 
rosmarino, timo, alloro, pepe e datteri                                                                                      

Å PRIMA MENSA
Minestra Marco Gavio con farro, orzo, verza, scarola, borragine, broccoli, biete, cicorie, 
polpette di Trimalcione, faraona, aneto, coriandolo, ortica e panis

Å SECUNDA MENSA
Agnello marinato con vino Falerno e spezie orientali su salsa di Apicio con carciofi e 
finocchi allo zenzero

ÅCRUSTULA 
Mousse di ricotta di pecora dolcificata con miele, carruba, fichi e biscotto alle noci 
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DEA DELLA CACCIA 
MENÙ DIANA: 
DEA DELLA CACCIA 
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STANZA DEGLI SCHIAVI
COSA MANGIAVANO?

Dagli scavi della villa di Civita Giuliana è emerso un nuovo
ambiente in eccezionale stato di conservazione: la stanza degli schiavi.

Lo scavo offre uno sguardo straordinario su una parte del mondo antico che
normalmente rimane JӃӃŻ­´NÄ³­ŵdalla quale affiora uno spaccato rarissimo
della realtà quotidiana degli schiavi. PartendoTJӃӃŻJӃ ªX«ºJÊ ­«Xŵa differenza
di un normale cittadino romano povero, lo schiavo godeva -si fa per dire- di
almeno un pasto quotidiano garantito, di infimo gradimento, ottenuto con
alimenti economici, spessoavariati, ma quasi sempre non diversi da quelli coi
quali la plebe si sfamava abitualmente. Il pasto consisteva in una razione di
pane e un calice di «Lora» (vinaccia diluita con acqua e spezie), forniti in
modica misura con zuppe di verdure, uova e soprattutto frutta seccae fichi.
Raramente agli schiavi era concessa la carne, che del resto come visto per
secoli non fu presente in maniera significativa nella dieta romana: quando
accadeva gli venivano dati gli scarti di animali come teste, code, zampe e
interiora di asini, cavalli, agnelli, polli e di altri animali la cui carne era meno
pregiata.

Dunque ӃŻJӃ ªX«ºJÊ ­«Xdegli schiavi si basavasu di un solo alimento, il farro,
al quale si aggiungevano cipolle, rape, uova, olive, fave secche verdure
fresche, a secondadella stagione. Nei secoli successiviè lecito affermare che
uno schiavo mangiavaquasi sempre di più e anche le carni con più regolarità
di un cittadino romano povero, dal momento che era nell'interesse dei
padroni nutrirli a dovere in modo da garantirsi da parte loro una maggiore
produttività .

MENÙ DEGLI SCHIAVI

ÅEntrée
Focaccia con rosmarino, miele e 
curry

ÅAntipasto
Cima di rapa scottata al Falerno, 
pollo selvatico aromatizzato con 
spezie orientali e funghi porcini, 
uovo sodo al sesamo nero, 
epiterium di olive nere al 
coriandolo e rosmarino e lupini

ÅPrimo
Zuppa di lenticchie e farro ,
con sedano e carote, crostone
al garum e polpetta di cavolfiore
e ortica

ÅSecondo
Capocollo di maiale brasato al vino 
Cecubo e stufato al coriandolo e
ginepro, con verza, fave e noci

ÅDessert
Ricotta di pecora dolcificata con 
miele e carruba e fichi

LA STANZA DEGLI SCHIAVI DI POMPEI
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2ŻC2A.58
TERMOPOLIO

Sulla base della straordinaria scoperta
avvenuta JӃӃŻ «ºX³«­del sito
archeologico di Pompei inerente la
bottega di street food riemersa dagli
scavi nella Regio V, il ristorante Caupona
ha realizzato un apposito menù ispirato
alle rimanenze delle pietanze ritrovate
nelle pentole in coccio, dette «doliae»,
come capretto, oche germane, pollo e
legumi quali fave, lenticchie e soprattutto
ceci.

Un dettaglio che sicuramente ha
suscitato ӃŻJººX«Ê ­«Xdi noi tutti è
ӃŻ ªªJz «XTXӃӃŻJZZ³X´N­che raffigura un
cane al guinzaglio «il guardiano del
termopolio» quasi un monito alla
maniera del famoso CaveCanem.

ÅEntrée
Cavolfiore di Columella

ÅAntipasto
;Xºº­ TŻ­NJ ªJ³ «Jº­ JӃ N­³ J«T­Ӄ­ŵ
menta, alloro e ginepro,  cotto a bassa 
temperatura, salsa di Apicio con soia, 
aneto, pepe  e la sua jus con carciofo 
in umido, porro croccante e dattero

ÅPrimo
Zuppa di ceci e castagne, alloro,
sedano, carote, crostone di panis al  
+J³Äª X °­Ӄ°XººJ T  °­ӃӃ­ JӃӃŻApicio
con curcuma e rosmarino

ÅSecondo
Capocollo di maiale brasato al 
Falerno, spezie orientali, mandorle
tostate e mela cotta. Favetta invernale
allo zenzero con sugna, pancia 
di maiale e alloro

ÅDessert
Mousse di ricotta di pecora dolcificata 
con miele, carruba, biscotto alle noci e 
frutti invernali
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LA STORIA DI ORAZIO 
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La ricerca alla scoperta dei saporiTXӃӃŻJ«º NJRoma prosegue, aggiungendo un pregiato tassello alla propria selezione. Per questo nuovo
menù abbiamo scelto il nostro illustre Orazio. Dai suoi scritti il poeta Orazio descrive delle ricette per occasioni importanti . I Romani
erano signori del mondo anche e soprattutto a tavola. Roma divenne perciò il ventre ingordo del mondo e da tutti i territori si facevano
giungere a Romaun numero imprecisato di navi da trasporto cariche di prodotti alimentari.

Il modo di mangiare dei Romani poteva essere definito frugale, infatti Orazio descrive gli ingredienti principali come carne di maiale,
pollo, coniglio, cinghiale, anatre, quaglie, gallina faraona e una massiccia presenza di verdure quali piselli, ceci, rape, cipolle, spinaci,
finocchio, cavolfiore, sedano, porri, lupini, il tutto mescolato con spezie come senape,coriandolo, chiodi di garofano, alloro, liquirizia e
cannella note ed usate dai Romani nella loro cucina raffinata, ma il re delle spezie era senza dubbio il pepe nero, disponibile in diverse
qualità ed in grande quantità, e inoltre, frutta seccae amavanomolto i datteri .
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Å ENTRÉE
Cavolfiore fritto al cumino e pepe 

Å ANTIPASTO
Quaglia arrosto e marinata con vino Falerno, alloro, rosmarino, coriandolo su salsa 
di Orazio,  il suo uovo sodo e savillum

Å PRIMO
Laganecon ceci, sedano, porro, pepe e crostini di pane al Garum

Å SECONDO
Filetto di cinghiale brasato alle spezie orientali, salsa di Apicio allo zenzero,
spinaci e lupini 

Å DESSERT
Ricotta di pecora dolcificata con miele e carruba con datteri e noci

MENU DI ORAZIOMENU DI ORAZIO

IL VIAGGIO CONTINUA ALLA SCOPERTA 

DEL GUSTO 2025 
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Zuppa dei
Gladiatori

Gallina
Faraona

Panis
Piatto 

Luculliano
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