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le SpecIalItà dI pIperno
The house specialiTies - les spécialiTés Maison

MisTo di croccheTTe e supplì (2 croccheTTe 2 supplì)  8.00
Two poTaTo coqueTTes and Two rice balls Mixed fry 
Melange de deux croqueTTes ed de deux bouleTTes de riz

gran friTTo piperno  22.00
(carciofo alla giudia,croccheTTa di paTaTe,
supplì di riso, ovolina friTTa, fiore di zucca)
grand fry piperno (fried arTichoke jewish sTyle, poTaTo croqueTTe, 
rice ball, fried Mozzarella, zucchini blossoM)
grand friT piperno (arTichauT friT à la juive, croqueTTe de poMMes de Terre, 
bouleTTe de riz, Mozzarella friTe, fleurs de courgeTTe))

friTTo scelTo all’iTaliana  15.00
choice of differenT fried byTes - farandole de friTure à l’iTalienne

carciofi alla giudia (2 pezzi)  14.00
arTichokes jewish sTyle - arTichauTs friTs à la Mode juive (2 pieces)

fileTTi di baccalà (2 pezzi)  14.00
salT cod filleTs fried in a special baTTer - fileTs de Morue friTs (2 pieces)

fiori di zucca ripieni e friTTi (5 fiori)  14.00
fried zucchini blossoMs - fleurs de courgeTTe friTs

bocconcini di fior di laTTe doraTi (5 bocconcini)  14.00
sMall Mozzarella Morsels fried in oil - bouchés de Mozzarella friTs



antIpaStI
 appeTizers - hors d’oeuvre 

jaMòn ibérico de belloTa reserva 36/42 Meses  25.00
spanish cured haM beloTa reserva - jaMbon de espagne belloTa reserva

chorizo enTero  16.00
spanish  pork MeaT sausage - saucisson espagnol de viande de cochon 

piaTTo iberico 25.00
(jaMon iberico de belloTa, jaMon serrano, loMo,salsiciones,chorizo.)
spanish plaTTer of cured MeaTs - plaTeau de charcuTerie espagnole

bresaola speciale della casa  13.00
special dried beef filleT  - fileT de boeuf seché 

prosciuTTo san daniele  12.00
cured san daniele haM  - jaMbon san daniele

anTipasTo MisTo di saluMi  10.00
cured MeaTs Mixed hors d’oeuvre - hors d’oeuvre varié de charcuTerie 

carne secca  13.00
special hoMe dried beef MeaT   - viande séchée Maison

anTipasTo MisTo di soTToli  10.00
Mixed oil preserved vegeTables - hors d’oeuvre de leguMes sous houile

julienne di zucchine  friTTe in pasTella  8.00
fried zucchine julienne- julienne de courgeTTes friTe

TorTino di fonTina con carciofi  12.00
fonTina cheese TarT and arTichokes - TarTe de froMage fonTina eT arTichauTs

TorTino di alici ed indivia  12.00
indives and anchovies TarT - TarTe d’endive eT anchois



prIMI della caSa
 hoMe Made firsT course - les enTrées Maison

Agnolotti Di Vitello PomoDoro e BAsilico (sPeciAlità) 16.00
PAn FrieD VeAl FilleD Agnolotti with tomAto AnD BAsil sAuce

Agnolottis De VeAu rePAssés à lA Poêle sAuce tomAte et BAsilic

rAVioli Di ricottA e sPinAci AllA cremA Di lAtte(sPeciAlità) 16.00
ricottA cheese AnD sPinAch FilleD rAVioli

rAViolis remPlis De FromAge ricottA et éPinArDs

gnocchi Di PAtAte Al sugo Di Agnello  15.00
PotAto DumPlings with lAmB stew sAuce - gnocchis De Pommes De terre Au rAgoût D’AgneAu

gnocchi Di PAtAte AllA FontinA (sPeciAlità)  15.00
PotAto DumPlings with VAl D’AostA cheese sAuce

gnocchis sAuce FromAge De lA VAllée D’AostA

gnocchi Di PAtAte All’ AmAtriciAnA  15.00
smAll PotAto DumPlings AmAtriciAnA style

gnocchis à l’ AmAtriciAnA

sPAghetti cAcio e unto (lArDo nAturAle e Pecorino)  15.00
sPAghetti with Pecorino cheese AnD nAturAl lArD - sPAghetti Au FromAge Pecorino et lArD nAturel

sPAghetti Alle Vongole  15.00
sPAghetti with clAms - sPAghetti Aux PAlourDes

risotto AllA PescAtorA  15.00
Fishermen risotto - risotto Du Pécheur

tAgliolini AllA PescAtorA  15.00
tAgliolini with seA FooD sAuce -tAgliolinis à lA sAuce Du Pécheur

Fettuccine AllA cArBonArA  15.00
Fettuccine with FrieD lArD, Pecorino cheese AnD An egg yolk “coAlminer style”
Fettuccine “cArBonArA“ sAuce Au lArD Frit, FromAge Pecorino et rouge D’oeuF

Fettuccine Al rAgù  12.00
Fettuccine with meAt sAuce - Fettuccine Au rAgoût De ViAnDe

tAgliolini AllA mArinArA  12.00
thin egg nooDles with tomAto sAuce AnD gArlic

Fines tAillAtelles sAuce tomAte et Ail

minestrA Di PAstA e ceci con tAgliolini (sPeciAlità)  14.00
thin egg nooDles with chick PeAs souP - souPe De Fines tAillAtelles Aux Pois chiches



Il peSce
fish - le poisson 

Trancia di spigola o di oraTa kg   70.00
sea bass or gilThead breaM slice  - Tranche de loup de Mer ou de dourade

sogliola di paranza kg   70.00
sMack’s sole - sole 

oraTa arrosTo kg  70.00
roasT gilT head - daurade rôTie 

spiedino di Mazzancolle kg  70.00
prawns on The spiT - brocheTTe de gaMbas

roMbo al vino bianco kg  70.00
TurboT in whiTe wine sauce - TurboT au vin  blanc

fileTTi di roMbo in crosTa di paTaTe   22.00
TurboT filleTs in poTaTo crusT - fileTs de TurboT en croûTe de poMMes de Terre

friTTo di Mare senza spine  18.00
fried sea food  - friT de poisson

fileTTi di  san pieTro  23.00
john dory filleTs  - fileTs de sainT-pierre

seppie alla Marinara  15.00
cuTTlefish “sailor’s sTyle”  - sèches Marinière



I SecondI dI carne
MeaT Main course - les plaTs de viande

salTiMbocca di viTello alla roMana (specialiTà)   15.00
veal escalope wiTh haM and sage leaves - escalopes de veau au jaMbon eT feuilles de sage

coraTella di agnello con carciofi (specialiTà)   15.00
Mixed offal of laMb  wiTh arTichokes - fressure d’agneau avec arTichauTs

aniMelle di agnello con carciofi (specialiTà)   15.00
laMb sweeTbreads wiTh arTichokes - ris d’agneau avec arTichauTs

sTracceTTi di Manzo con rucola (specialiTà)   15.00
pan fried beef Thin slices and rucola - fines Tranches de boeuf poêlées eT rucola

fileTTo di bue ai ferri   23.00
grilled beef filleT - fileT de boeuf au grill

loMbaTa di viTello   23.00
grilled veal loin - longe de veau au grill

cosToleTTa di viTello alla Milanese   23.00
bread cruMbed veal cuTleT  - coTe de veau panée

coToleTTa di viTello alla bolognese   23.00
bread cruMbed veal cuTleT wiTh parMa haM and parMesan chips

coTe de veau panée avec du jaMbon de parMe eT écailles de parMesan

bracioline di abbacchio a scoTTadiTo   20.00
baby laMb chops grilled “scoTTadiTo” sTyle  - côTeleTTes d’agneau de laiT au grill

Trippa di bue alla roMana (specialiTà)   20.00
beef Tripes roMan sTyle  - Tripes de boeuf à la roMaine

coda di bue (specialiTà)   20.00
oxTail sTew vaccinara sTyle  - queue de boeuf en sauce à la vaccinara

agnello in uMido con paTaTe (specialiTà)   20.00
laMb sTew wiTh poTaToes  - agneau en daube avec poMMes de Terre

sTufaTo di Manzo con cipolline in agrodolce (specialiTà)  20.00
beef sTew wiTh sweeTsour silver skin onions

daube de boeuf aux peTiTes oignons à l’aigre-doux 

TegaMino di cervello   18.00
laMb’s brain casserole  - cerveau d’agneau en casserole

enTrecoTe di Manzo ai ferri   18.00
grilled beef enTrecôTe - enTrecôTe de boeuf au grill 

Arrosto di vitella in crema di latte con purea di patate 20.00
roasT veal in Milk creaM and Mashed poTaTo - veau rôTi à la crèMe de laiT eT purée de poMMes de Terre



I contornI
side dishes - les garniTures

parMigiano reggiano  7.00
parMesan cheese  - froMage parMesan 

pecorino con Miele di acacia  7.00
pecorino cheese and acagcia blossoM honey 
froMage pecorino  au Miel d’ agacia 

forMaggi assorTiTi  7.00
assorTed cheese - plaTeau des froMages

verdure bolliTe  6.00
sTeaM vegeTables - léguMes vapeur

insalaTe crude  6.00
raw salads - salades de léguMes

insalaTa di indivia e guanciale  8.00
lard en endive salad  - salade d’ endive eT de lard

carciofi TrifolaTi 6.00
sauTeed wiTh garlic and parsley arTichokes  - arTichauTs sau   Tés à l’aïl eT au persil

zucchine ripiene di carne in salsa di poModoro e basilico (2 p) 8.00
zucchine filled of MeaT in ToMaTo and basil sauce

courgeTTes reMplies de viande sauce ToMaTe eT bsilic

Omelette con carciofi   12,00
arTichokes oMeleTTe . oMeleTTe aux arTichauTs

cesTino di pane  2.00
baskeT of bread - corbeille de pain



I deSSert
desserTs - les desserTs

le palle di nonno friTTe  7.00
fried  grandpa’ balls  - les balles de grand-père friTes

gelaTi arTigianali  7.00
hoMe Made ice-creaMs  - les glaces Maison

creMe caraMel della casa   6.00
hoMe Made creMe caraMel  - cree caraMel Maison

bacioTTo di cioccolaTa fondenTe   6.00
biTTer ciocolaTe “bacioTTo”  - “bacioTTo” au chocolaT fondenT

Macedonia di fruTTa  5.00
fruiT salad  - salade de fruiT

seMifreddo alla Mandorla caraMellaTa   8.00
caraMelized alMond parfaiT - parfaiT aux aMandes caraMelizées

crosTaTe della casa   6.00
hoMe Made TarT - TarTe Maison

TorTa di Mele  6.00
apple TarT - TarTe aux poMMes

TorTa di ricoTTa  6.00
hoMe Made ricoTTa cheese TarT - TarTe de ricoTTa Maison

fragoline di bosco  11.00
wild sTrawberries in leMon sauce - fraises de bois au ciTron

fragoline con gelaTo  13.00
wild sTrawberries wiTh ice-creaM - fraises de bois à la glace 

caffè - Tè  1.50
coffee or Tea - café ou The

cappuccino  3.50
cappuccino


