G;li Antipasti del Mese

La Tartare di Tonno su Mela @fmnng Smith con Citronette £ 15,00
Le Crocchette di Baccala con Maionese al Nero di Jeppm e Pepe della Gmmmm € 14,00
Il Prosciutto di Cer\)o, Chiodini all'Olio ¢ Pane scuro Tostato £ 14,00
Il Timballo di chm su Tonduta di ZQ[ﬂ Piccante £ 12,00
Le Tave ¢ Cicoria a0p. e Bruschetta € 10,00
La Battuta di Fassona con gocce di &znape, Accmg/)e e Capper[ con g"oglle di Pane £ 16,00
L’Antipasto di Pesce 5 assaggi: £ 15,00
Polpo alla [[gure, Jpada @ﬁumimto, Canestrello @]mt[mto, Po[[pett[ alla Lucmna, Crocchetta di Baceala

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
Il /@otto Carnaroli “Boni” allo ,Zaffemno con Baguette di Midollo di Vitello al Forno £ 18,00

1l Tag[[olmo jresco al Cacio e Pepe con tartare di @faméero /{o/sso £ 18,00
[ Pici Freschi Tirati a mano su Crema di Cime di /@m con Baccala e Peperone Crusco £ 16,00
G{ll anocc/u' di Cmmgne con Cavolo nero e G;mnc[a/e croccante su crema di chm £ 15,00
La ,@ppa di Cz'po[[e di Tropea gratinata al Pecorino nella Pagnotte[[a £ 13,00

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

La Jca[oppa di Baccala su Scarole ripasmte con U\)etm, Pinoli ¢ Olive Taggmsc/)e £ 22,00
[ Gamberoni alla Beppe: cotti al forno con Basilico ed Extravergine £ 22,00
Il Controfiletto di Manzetta argem‘[na alla Gyr[g[m con fz’occ/z[ di Sale Siciliano € 22,00
G{[l Stinchetti di Cmpriolo stﬁm‘[ al Lagrem su Crema di Patate con Cavolo Cappmcio £ 20,00
Jii /Eogmne di Vitello alla Jenape e Miele € 18,00
La Costata Marc/r[gmm alletto € 4,00

La Fiorentina Marcht’giana all’etto € 6,00

Contorni Patate al fornO/Fritte e Verdure del giOrna £ 4,00/’5 8,00



Starters

Tuna [artare on G]mnng Smith Apple with Citronette £ 15,00
Cod Croguettes with Cuttlefish Ink Mayonnaise and Jamaican Pepper £ 14,00
Deer 7”/‘am, Mushrooms in Oil and Toasted Dark Bread £ 14,00
Broad bean cream with sautéed c/)[corg and toasted bread £ 10,00
Pump/dn Timbale on Jp[cg quﬂ Fondue € 12,00
TFassona Begf Tartare with Mustard Drops, Anchovies and Capers with Bread Flakes £ 16,00
The Fish Appetlzer 5 tastings: £ 15,00
Ligurian-style octopus, Smoked Swordfish, gratinated Scallop, Luciana-style babyoctopus, cod croguette

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

Carnaroli /@otto Boni” with J@‘ron and Baked Veal Marrow Baguette £ 16,00
Tresh Tag[[o[mo with Cacio e Pepe and f@/ J/)r[mp [artare £ 18,00
Fresh Pici +and-rolled on Turm’p Tops Cream with Cod and Crusco Pepper £ 16,00
Chestnut @]nocc/z[ with Black Cabbage and Cr[spy Bacon on Pumpém Cream £ 15,.00
Tropea onion soup au gratin With pecorino cheese in a loaf of bread £ 13,00

/@tz’c Jpag/)ett[ g‘ “;4lmr Bog " er[[c, Oz’[, Chili Pepper, Anchow’es, @fmtea’ Bread £ 13,00
Second Courses: From the Sea and the Land

Cod Fillet on Sautéed Escarole with /@'Sms, Pine Nuts and Taggmsm Olives £ 22,00
Beppe’s Prawns: Baked with Basil and Extra Vz’rg[n Olive Oil € 22,00
G;ri[[ec/ Argentlne Begf Sirloin with Sicilian Salt Flakes £ 22,00
Roe Deer Shanks Stewed in Lagrein on a Cream of Potatoes with Cabbage £ 20,00
Veal /Clc/neg with Mustard and //’foney £ 18,00
Bone Steak from 1 ég per /)g £ 4,00

[-Bone steak from about 1 Kg — 1,2 Kg per hg £ 6,00

Side dishes: Baéec//ﬁiea’ potatoes and \)egembles g( the a’ay from £ 4,00 to £ 8,00



