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IL 5 MARZO 1914, IN AMATRICE, CON ATTO NOTAIO ONOFRI GIOVANNI DE L’AQUILA, I TRE FRATELLI 
EMIDIO, ISIDORO ED ANTONIO SANTARELLI COSTITUISCONO LA “DITTA BERARDINO SANTARELLI & 
FIGLI”, CHE PORTA IL NOME DEL LORO PADRE BERARDINO, MERCANTE DI VINO.
 
NEGLI ANNI TRENTA I TRE FIGLI SI TRASFERISCONO A ROMA, APRENDO IL LORO PRIMO “VINI & OLII” 
IN PIAZZA CAPRANICA 99, NON DISTANTE DAL PANTHEON, RILEVANDO IL VINI E OLII DELLA FAMIGLIA 
GRIFONI, SEMPRE DI AMATRICE, RISALENTE AL 1860. 

CON IL PASSARE DEGLI ANNI I TRE FRATELLI APRONO ALTRI 11 “NEGOZI DI VENDITA” IN DIVERSE ZONE 
DELLA CITTÀ ETERNA.

DINO SANTARELLI, FIGLIO DI EMIDIO, PROSEGUENDO NEL SOLCO DELLA TRADIZIONE FAMILIARE, 
FONDA NEL 1955,  A ROMA, LA “SANTARELLI S.P.A.”, DEDICANDOSI ALL’IMBOTTIGLIAMENTO DEI VINI 
TIPICI DEL LAZIO. NEL 1967, POI, AFFASCINATO DALL’AGRO PONTINO, CREA “CASALE DEL GIGLIO” A LE 
FERRIERE, NON LONTANO DALL’ANTICA CITTÀ DI “SATRICUM”, IN PROVINCIA DI LATINA CIRCA 50 KM 
A SUD DI ROMA.

NELLO STESSO PERIODO, I “VINI & OLII” VENGONO CEDUTI PER CONCENTRARE L’ATTIVITÀ SULLA 
PRODUZIONE, AD ECCEZIONE DI QUELLO DI PIAZZA CAPRANICA, CHE È STATO DI RECENTE 
RISTRUTTURATO NEL RISPETTO DELLO STORICO VINI & OLII DELL’EPOCA E RIDENOMINATO “BISTROT 
COLLEGIO – CUCINA, VINI & LIQUORI”.

NEGLI ANNI NOVANTA, IL FIGLIO ANTONIO, SEGUENDO L’INTUITO PATERNO E AVVALENDOSI DELLA 
PREZIOSA COLLABORAZIONE DEL GIOVANE ENOLOGO TRENTINO PAOLO TIEFENTHALER, SVILUPPA 
UN AMBIZIOSO PROGETTO DI RICERCA E SPERIMENTAZIONE IN VITICOLTURA, CHE HA PERMESSO DI 
RAGGIUNGERE RISULTATI QUALITATIVI RAGGUARDEVOLI NELLA PRODUZIONE DEI VINI CASALE DEL 
GIGLIO, CONFERMATI DAI NUMEROSI ATTESTATI E RICONOSCIMENTI NAZIONALI ED INTERNAZIONALI.

PARTENDO DA AMATRICE, DUNQUE IN OLTRE UN SECOLO DI ATTIVITÀ, LA FAMIGLIA SANTARELLI, 
DOPO AVER SVILUPPATO A ROMA AD INIZIO ‘900 NUMEROSI VINI & OLII, E DOPO AVER VALORIZZATO 
NEGLI ANNI ’60 I VINI TIPICI DEL LAZIO, A PARTIRE DAGLI ANNI ‘90 HA CREATO VINI FUORI DAL 
COMUNE IN UN TERRITORIO COME QUELLO DELL’AGRO PONTINO, IN PROVINCIA DI LATINA, UN 
TEMPO INESPLORATO ED HA FATTO RINASCERE DI RECENTE LO STORICO NEGOZIO ALL’INTERNO DEL 
PALAZZO CAPRANICA, IL “COLLEGIO”, DOVE ORA VI TROVATE.

* * * *
On March 5 1914, the brothers Emidio, Isidoro and Antonio Santarelli met in the office of the notary Giovanni Onofrio of L’Aquila 
in Amatrice to register the firm “ Ditta Berardino Santarelli & Figli”, named after their father Berardino, a local wine merchant. 
In the 1930s the three young men moved to Rome. They opened their first ‘Vini & Olii’ not far from the Pantheon, at number 99 
Piazza Capranica, taking over the wine and olive oil business founded in 1840 by the Grifoni family,also from Amatrice. 

Over time, the brothers opened a further eleven retail outlets in different parts of the city.
Dino Santarelli, Emidio’s son, following the family tradition, founded the company ‘Santarelli S.p.A’ in 1955 to focus on the 
bottling of wines typicalof the  Lazio region; then in 1967, fascinated by the reclaimed land of the Agro Pontino, he founded 
‘Casale del Giglio’ at Le Ferriere, a hamlet close to the ancient city of Satricum in the Province of Latina, some 50 kms. south of 
Rome. 

Around the same time, with an eye on production rather than retail,  the ‘Vini & Olii’, with the exception of the original store  in 
Piazza Capranica, were sold.  These premises, within the walls of the XV century Palazzo Capranica, have recently undergone 
a tasteful renovation to reflect their past history and style and have been renamed, and reborn, as “Bistrot Collegio – Cucina, 
Vini & Liquori”.

In  the 1990s, Dino’s son Antonio, in keeping with his father’s intuition and in tandem with the young Italian  enologist Paolo 
Tiefenthaler from the northern Italian region of Trentino, embarked on  an ambitious project of research and experimentation 
in viticulture. Testament to the success of this project, and to the quality of Casale del Giglio wines today, are the numerous 
national and international awards and accolades which the labels continue to receive.

Over a century ago, the Santarelli family left their hill town home of Amatrice for Rome. In the early years they created a 
network of ‘Vini & Olii’ and a ‘flaghip store’, now Bistrot Collegio, and from the 1960s, step by step, have placed Lazio on the 
local, national and international map with a range of remarkable wines from a once unexplored and seemingly inhospitable 
territory - the Agro Pontino .



ALICI FRITTE 
CON MAIONESE ALLO ZENZERO  *** (1.4)  
Fried anchovies with ginger mayonnaise

€ 12,00

BURRATA E CULATTA DI ITRI 
DI RINO SCHERZERINO  (7) 
Burrata cheese with Itri culatta ham by Rino Scherzerino

€ 16,00

PROSCIUTTO AMATRICIANO I.G.P. 
CON MOZZARELLA DI LATTE DI BUFALA  (7)
Buffalo milk mozzarella with Amatrice ham I.G.P.

€ 15,00

TAGLIERE DEL COLLEGIO  
SALUMI E FORMAGGI DELLA TRADIZIONE ITALIANA, 
SOTTOLI ARTIGIANALI E PIZZELLE FRITTE  (1.7)  
Collegio platter of selected cold cuts & cheeses with pizza fritters 

€ 24,00

UOVO COTTO A BASSA TEMPERATURA, SPINACI SALTATI,
FONDUTA AL PARMIGIANO E TARTUFO NERO  (3.7)  
Low-temperature cooked egg with sautéed spinach, Parmesan fondue & black truffle

€ 18,00

L  A    T  R  A  D  I  Z  I  O  N  E

C o l l e g i o ’ s  t r a d i t i o n a l  s t a r t e r s

INSALATA DI POLPO, PATATE, 
OLIVE TAGGIASCHE , SEDANO E CIPOLLA DI TROPEA  (9.14)
Octopus salad with potato, taggiasche olives, celery & Tropea onion

€ 18,00



GAMBERO IN PASTA KATAIFI 
SU CREMA DI MELANZANE  (1.2)  
Prawn in kataifi pastry on an aubergine cream

€ 20,00

ASTICE ALLA CATALANA  (2.9)  
Lobster, Catalan style

€ 22,00

CARPACCIO DI CAPESANTE, BRUNOISE DI VERDURE 
E PANE CROCCANTE (1.9.14) 
Thinly sliced raw scallops, vegetable brunoise & crusty bread

€ 22,00

SALMONE MARINATO ALLA BARBABIETOLA  
SU CROSTONI DI PANE NERO ED AVOCADO (1.4)  
Beetroot marinated salmon on brown bread toast & avocado

€ 20,00

POLPETTINA FRITTA DI SEPPIA CON MAIONESE ALLE ERBE (1.3.14)  
Fried mini cuttlefish balls with a herby mayonnaise

€ 14,00

CARPACCIO DI MANZO (ANGUS ) ,
CREMA DI FUNGHI CARDONCELLI E TARTUFO NERO ESTIVO  (7.10)

Carpaccio of Angus beef, cardoncelli mushroom cream & prized black truffle

€ 20,00

BATTUTA DI MANZO AL COLTELLO, 
ALLA SENAPE ANTICA, BURRATA E TARTUFO NERO ESTIVO  (7.10)  
Knife-cut beef tartare with mustard, burrata cheese & truffle

€ 20,00

TARTARE DI TONNO ROSSO, 
SALSA DI SOIA, LIME E AVOCADO *** (4.6) 
Red tuna tartare with soya sauce, lime & avocado

€ 20,00

A  N  T  I  P  A  S  T  I

S t a r t e r s

CARPACCIO DI SEPPIA, GAMBERO ROSSO MARINATO 
E SALSA AL PASSION FRUIT  (2.4.14)

Thinly sliced raw cuttlefish & marinated red prawn in a passion fruit sauce

€ 22,00

POLPETTINE FRITTE DI BOLLITO CON SALSA VERDE  (1)  
Fried mini meatballs with green sauce

€ 16,00



FETTUCCINE CON RIGAGLIE DI POLLO  (1.3)  
Fettucine with chicken giblets

€ 15,00

LA GRICIA 
CON MEZZE MANICHE (1.7)  
“Mezze maniche” with pork cheek & pecorino cheese

€ 14,00

GNOCCHI RICCI DI AMATRICE  
RAGÙ DI CASTRATO E COSTINE DI MAIALE  ** (1.3.7.9) 
“Gnocchi Ricci” from Amatrice with a mutton & pork ragout

€ 18,00

L’AMATRICIANA  
CON MEZZE MANICHE  (1.7.9)

“Mezze maniche” with pork cheek, tomato & pecorino cheese

€ 14,00

LA CARBONARA
CON MEZZE MANICHE  (1.3.7) 
“Mezze maniche”with pork cheek, egg & pecorino cheese

€ 14,00

LA CACIO E PEPE 
CON TONNARELLI  (1.3.7)
“Tonnarelli” with pecorino cheese & black pepper

€ 14,00

L  A    T  R  A  D  I  Z  I  O  N  E

C o l l e g i o ’ s  t r a d i t i o n a l  p a s t a  d i s h e s

FETTUCCINA AL SUGO DI CODA ALLA 
VACCINARA (1.7.9)  
“Fettuccine” in an oxtail sauce

€ 15,00



LINGUINA ALL’ASTICE (1.2) 
Linguine with lobster

€ 30,00

RISOTTO CACIO E PEPE, GAMBERO ROSSO E ZESTE DI LIME  (2.7)  
Cheese & pepper risotto, red prawn & lime zest

€ 24,00

PARMIGIANA DI MELANZANE (7.9)  
Baked eggplant Parmesan 

€ 18,00

RAVIOLO RIPIENO DI PORCHETTA CON POMODORI DATTERINI 
GIALLO ROSSI CONFIT, PESTO DI PISTACCHI E CREMA DI BURRATA  (1.3.7.8)
Spit-roasted pork filled raviolo with red & yellow sweet tomato confit, 
pistachio pesto & burrata cheese cream

€ 18,00

SPAGHETTONE VONGOLE 
E BOTTARGA DI MUGGINE  (1.4.14)  
Spaghetti with clams & mullet roe

€ 22,00

TONNARELLO 
CON GRANSEOLA  (2.3)
Tonnarelli with crab

€ 22,00

SPAGHETTI AGLIO E OLIO 
CON RICCI DI MARE E BURRATA AFFUMICATA  (1.7.14)  
Spaghetti garlic & oil with sea urchins & smoked burrata cheese

€ 24,00

P  R  I  M  I 

O t h e r  p a s t a  d i s h e s



CESTINO DI PANE: 
(PANE A LIEVITAZIONE NATURALE INTEGRALE E DI GRANO DURO,
TARALLI ARTIGIANALI AI CEREALI ED AI SEMI DI FINOCCHIO)
Bread basket:
Sourdough bread - wholemeal and durum wheat,
Handmade taralli - multigrain and with fennel seeds

€   4,00

TARALLI ARTIGIANALI 
AI CEREALI ED AI SEMI DI FINOCCHIO
Handmade taralli - multigrain and with fennel seeds

€   4,00

OLIVE VERDI “TERMITI” DI BITETTO IN SALAMOIA
Termiti Bitetto green olives in brine

€   4,00

P  A  N  E 

B r e a d



L  A    T  R  A  D  I  Z  I  O  N  E

C o l l e g i o ’ s  t r a d i t i o n a l  m a i n  d i s h e s

COSTOLETTA D’ABBACCHIO 
CON PATATE NOVELLE
Lamb chop with new potatoes

€ 22,00

BACCALA’ FRITTO 
CON SALSA AGRODOLCE  ** (1.4) 
Fried salt cod with a sweet & sour sauce

€ 20,00

POLPETTA CLASSICA 
AL POMODORO  ** (1.3.7.9)
Classic meatballs in tomato sauce

€ 16,00

SALTIMBOCCA ALLA ROMANA 
CON PATATA MONTATA ALL’OLIO EVO  (1)

Veal escalopes with ham, sage & puréed potatoes

€ 18,00

PUNTA DI PETTO ALLA FORNARA 
CON PATATE MONTATE ALL’OLIO EVO 

Oven cooked brisket with virgin olive oil mashed potatoes

€ 22,00

HAMBURGER CLASSICO
CHEDDAR, BACON, POMODORO, INSALATA E SALSA BURGER  (1.7.10)

Hamburger (Black Angus) with Cheddar cheese, bacon, tomato,
lettuce & burger sauce

€ 22,00



TAGLIATA DI MANZO (BLACK ANGUS), PATATE NOVELLE,
FONDUTA DI PARMIGIANO E TARTUFO NERO ESTIVO 
O RUCOLA E GRANA  (7)  
Sliced black Angus beef & new potatoes with Parmesan & prized black truffle fondue 
or rocket & grana cheese

€ 28,00

S  E  C  O  N  D  I

O t h e r  m a i n  d i s h e s

HAMBURGER DEL COLLEGIO, (BLACK ANGUS) CAVOLO CAPPUCCIO, 
SCAMORZA AFFUMICATA, PASTRAMI, CIPOLLA CARAMELLATA , SALSA 
BURGER  E CHIPS  (1.7.10)

Collegio’s (Black Angus) hamburger with white cabbage, smoked mozzarella, 
pastrami, caramelized onion, burger sauce & chips

€ 24,00

FILETTO DI MANZO DANESE, FUNGHI CARDONCELLI 
E RIDUZIONE DI SHIRAZ  (12) 
Fillet of Danish beef with cardoncelli mushrooms & a Shiraz wine reduction

€ 30,00

TAGLIATA DI POLLO CON VERDURE DI STAGIONE SALTATE
Sliced chicken breast with sautéed seasonal vegetables

€ 24,00

TONNO ROSSO SCOTTATO 
CON SALSA AI FRUTTI ROSSI E SPINACI SALTATI  (4) 
Seared red tuna with a red fruit sauce & sautéed spinach

€ 26,00

POLPO ROSTICCIATO CON PURÈ DI TOPINAMBUR  (14)

Roast octopus with Jerusalem artichoke purée
€ 24,00

FILETTO DI SPIGOLA 
CON PATATE AL FORNO  (4) 
Sea bass fillet with oven roast potatoes

€ 24,00



CAESAR SALAD  (1.3.10)  
Grilled chicken, croutons, hard-boiled egg, Parmesan, caesar sauce 
(mustard, mayo, olive oil, garlic, anchovy)

€ 18,00

INSALATA MISTA
Mixed salad

€ 10,00

INSALATA CON VENTRESCA DI TONNO 
E POMODORO MERINDA (4)

Salad of prized tuna fillet & tasty spring-harvested tomatoes

€ 22,00

INSALATA CAPRESE  (7)  
Mozzarella, tomato & basil

€ 14,00

MOZZARELLA DI BUFALA 
CON PESTO DI FIORI DI ZUCCA ED ALICI DEL MAR CANTABRICO  (4) 
Buffalo milk mozzarella with zucchine flower pesto & Cantabrian sea anchovies

€ 16,00

SPINACI SALTATI   
Sautéed spinach

€ 7,00

CAPONATA DI MELANZANE (8.12)
Sweet & sour fried eggplant

€ 10,00

CICORIA RIPASSATA
Sautéed wild chicory

€ 7,00

PATATE AL FORNO 
Oven-roast potatoes 

€ 7,00

VERDURE GRIGLIATE
Grilled vegetables 

€ 12,00

C  O  N  T  O  R  N  I 

S i d e  d i s h e s

I  N  S  A  L  A  T  E

S a l a d s



TIRAMISÙ  (1.3.7)  
Classic tiramisù – mascarpone, savoy biscuits, coffee, bitter chocolate-, liqueur

€  8,00

PANNA COTTA MENTA E LIME  (7)

Mint & lime panna cotta
€  8,00

CREMA CATALANA  (1.3)

Creamy custard with a crunchy caramel topping
€   8,00

TIRAMISÙ AL PISTACCHIO  (1.3.7.8)

Pistachio tiramisù
€  8,00

TORTA CAPRESE CON PANNA MONTATA  (3.7.8)

Chocolate & almond cake with whipped cream
€   8,00

TIRAMISÙ ESPRESSO DEL COLLEGIO  (1.3.7)  
Collegio’s express tiramisù

€  12,00

TORTA DELLA NONNA AL BICCHIERE  (1.3.7.8)  
Confectioner’s cream, lemon & pine nuts in a glass

€   8,00

MILLEFOGLIE SCOMPOSTO, FRAGOLE E CREMA CHANTILLY (1.3.7) 
A randomly assembled Millefoglie with strawberries & Chantilly cream

€  10,00

SELEZIONE DI GELATI
Ice-cream -assorted flavours 

€   8,00

TAGLIATA DI FRUTTA FRESCA
Assorted fresh fruit 

€ 10,00

ANANAS
Pineapple

€  8,00

F  R  U  T  T  A

S e a s o n a l  f r u i t s

D  O  L  C  I 

H o m e m a d e  d e s s e r t s



Vegetarian  | Gluten free

LEGENDA

*prodotto surgelato / **prodotto artigianale, abbat-
tuto e congelato / ***abbattuto a bordo e congelato / 

****prodotto sottoposto a trattamento di bonifica 
termica (abbattimento) reg. ce 853/04 allegato 3 

sezione 8, capitolo 3 lettera d punto 3 

ELENCO DELLE SOSTANZE O PRODOTTI 
(ALLERGENI) 

CHE PROVOCANO ALLERGIE DI CUI 
ALL’ALLEGATO II DEL REG.UE N.1169/2011

LEGEND

*frozen product / **product blast chilled and frozen 
in house, ****product subjected to thermal treatment 

(shock freezing) pursuant to European Decree 
(Reg. CE) 853/04 Annex 3 Section 8, Chapter 3 Letter 

d Point 3
 

LIST OF SUBSTANCES OR PRODUCTS
(ALLERGENS) 

THAT CAN CAUSE ALLERGIES REFERENCE: ANNEX II EC 
REG. N.1169/2011 

8 frutta a guscio, vale a dire mandorle, nocciole, 
noci, noci di acagiù, noci di pecan, noci del 
brasile, pistacchi, noci macadam o noci del 
queenslands e i loro prodotti 
8 Nuts, i.e. almonds, hazelnuts, walnuts, cashews, 
pecans, brazilnuts, pistacchios, macadamias or 
queenslands and their products

9 sedano e prodotti a base di sedano 
9 celery and celery products 

10 senape e prodotti a base di senape 
10 mustard and mustard products 

11 semi di sesamo e prodotti a base di semi di 
sesamo 
11 sesame seeds and sesame products 

12 anidride solforosa e solfiti in concentrazioni 
superiori a 10mg/kg 
12 sulphur dioxide and sulphites at concentrations of 
more than 10mg/kg 

13 lupini e prodotti a base di lupini 
13 lupins and lupin products 

14 molluschi e prodotti a base di molluschi 
14 molluscs and mollusc products

1 cereali contenenti glutine, cioè grano, segale, 
orzo, farro, kamut o i loro ceppi derivati e prodotti 
derivati 
1 grains which contain gluten i.e. wheat, rye, barley, 
spelt, kamut or their derivatives or derivative 
products 

2 crostacei e prodotti a base di crostacei
2 crustaceans and crustacean products 

3 uova e prodotti a base di uova 
3 eggs and egg products 

4 pesce e prodotti a base di pesce 
4 fish and fish products 

5 arachidi e prodotti a base di arachidi 
5 peanuts and peanut products 

6 soia e prodotti a base di soia 
6 soya and soya products 

7 latte e prodotti a base di latte (incluso lattosio) 
7 milk and milk-based products (including lactose) 


