G;li Antipasti del Mese

La Tartare di Tonno fresco con p[cco[a Nizzarda e Cialda di Pane £ 15,00
Le Crocchette di Baccala con Salsa Piccandolce € 14,00
Il Carpaca’o di Salmone marinato con maionese all Avocado £ 16,00
La Crema di Fave con Cicorie Saltate e Pane tostato £ 10,00
La Cop/m di Zgbello nostrana con il G;e/ato della /{[ga ai Tichi £ 10,00
La Battuta di Fassona con Bagnetto Verde ¢ Crema di /Qeggmno £ 16,00
L’Antipasto di Pesce 5 assaggi: £ 15,00
Po[po alla Ugura fr[tmm di B[anchem; Cmrpmca’o di Spada con zucchine marinate, Moscardini alla Lucmm, Pane Burro e Acciuga
Il Tag[[ere di Salumi nostrani con Conserve della Casa € 12,00
L Assortimento di ﬁ)rmgg[ con Miele ¢ Conserve della Casa £ 12,00
[ Primi Piatti
1l /@tto Carnaroli “Boni” ai Fichi settembrini @ﬁemno mantecato al /@gmno £ 14,00
[ Pici jresc/)[ tirati a mano con @6{ bianco di Anatra al Coltello £ 15,00
G;[[ Jpag/:ett[ fresch[ alle <Sarc/e, Finocchietto se[Wztlco, Wvetta e Pinoli £ 16,00
La ﬁegola Sarda con Vongo/e nostrane, Calamari Botmrga £ 18,00
G;[[ anocchetti di Patate Bergamo//@glo Calabria: crema di Talegg[o 4 ‘/\/dbja £ 15,00
La ngppetm di Moscardini Jz’cilmni, O[[\)ette, Peperonclno e Pane [ostato £ 15,00

G{ll Jpag/rett[ rustici “c/e/ Chierichetto™ Ag[[o, 0[[0, Peperoncmo, Acciug/)e, Pan gmmé £ 13,00
[ Secondi: Dal Mare ¢ dalla Terra

Il San Pietro su Cam[ogm ;49[[0, olio e Peperondno £ 22,00
Le code di @ambemn[ Su Caponam di Verdurette alla Siciliana € 22,00
Il Rognone di Vitello saltato al Pepe Verde £ 18,00
Le Costine di Maialetto gr[g[mte con Salsa Baréeque € 18,00
La Taglmm di Manzetta con flocc/n’ di Sale Siciliano £ 22,00
La Costata Marchigmm all’etto € 4,00

La Fiorentina Mnrc/)[gmna alletto € 5,00

Contorni Patate al forno/'ﬁltte e Verdure del glorno £ 4,00/’6 8,00



Starters

Tresh Tuna Tartare with small Nicoise and Bread \/D@(er £ 15,00
Cod croquettes with sweet and sp[cg sauce € 14,00
Marinated Salmon Carpaca’o with Avocado Magonnmse £ 16,00
Broad bean cream with sautéed c/)[corg and toasted bread £ 10,00
Local Cured poré neck. with Rita’s ﬁgs Icecream £ 10,00
TFassona Begf [artare with @Zreen )Dars[eg Sauce and /@gmno Cream £ 16,00
The Fish Appetlzer 5 tastings: £ 15,00
Ligurian-style octopus, Bianchetti Omelette, Smoked Swordfish Carpaccio, Luciana-style Octopus, bread butter and Anchovy
The p[atter g[ local cured meats with house preser\)es £ 12,00
The assortment gf cheeses with honeg and homemade preser\)es € 12,00

FITI'SZ' courses

The “Boni” Carnaroli P@otto With 7‘795, J@‘ron creamed with Parmesan Cheese £ 14,00
Tresh hand-rolled Pici with Duck’s white @b\f at the point of a knife £ 15,00
Fresh <S/mghetti mm/mes, wild fenne/, p[ne nuts and raisins £ 16,00
Sardinian ﬁegola with local Clams, Jgula/s and Botmrga £ 18,00
Potato anocc/)[ With Talegg[o cream and '/\/c/og’a £ 15,00
Sicilian Moscardini and Olives Joup With toasted /Jrem/, garlic, oil and chilli pepper £ 15,00

/Qu/st[c S/mghett[ “a’e[ Altar Bog § @ar[[c, O[[, Chili )Depper, Anc/zow'es, Bread @mma‘z £ 13,00
Second Courses: From the Sea and the Land

St. Peter's f[s/z on Catalonia sautéed in garlic, oil and chilli pepper £ 22,00
Baked men tails with Sicilian Vegemble caponata £ 22,00
Veal /u'dne(t/ with green pepper Sauce £ 18,00
G;ri[[ec/ Pork /@s with Barbecue Sauce £ 18,00
Sliced grl[[ Be_ef with Salt Flakes € 22,00
Bone Steak from 1 /ag per hg € 4,00

[-Bone steak from about 1 /(g - 42 /Cg per /)g £ 6,00

Side dishes: Baéed/’ﬁiea’ potatoes and Vegetables of the day Sfrom £ 400 to £ 800



