
R E S T A U R A N T  W E E K  M E N U

D O L C I

A N T I P A S T I

S E C O N D I

$ 6 0
P E R  P E R S O N  F O R  3  C O U R S E S

SELECT ONE ANTIPASTO, PASTA OR SECONDO & DOLCE

$ 9 0
P E R  P E R S O N  F O R  4  C O U R S E S

SELECT ONE ANTIPASTO, PASTA, SECONDO & DOLCE

P A S T A

CRUDO E BUFALA CROCCANTE
Baked f i lo dough wrapped buffalo mozzarel la, 24-month aged prosciut to di Parma

POLPO ALL'ARRABBIATA
Gril led octopus, broccoli  rabe, San Marzano tomato sauce, devi l  f ingers,  jalapeño, 
cayenne pepper

INSALATA DI RUCOLA, PESCHE E CAPRINO
Arugula, gri l led peaches ,  crumbled goat cheese, spicy extra virgin ol ive oi l

MEZZE MANICHE AL POMODORO E BASILICO
Fresh tomato sauce, parmigiano, basi l

RIGATONI ALL’AMATRICIANA
Guanciale, s low-cooked San Marzano tomato sauce, Pecorino Romano DOP

FILETTO DI MAIALE, INDIVIA, MELE E SENAPE
Slow-cooked pork tenderloin, braised endive, mustard & white wine-infused apples

PARMIGIANA DI MELANZANE
Fried  eggplant,  fresh  tomato  sauce, basi l ,  mozzarel la & parmigiano  cheeses

BRANZINO CON FAGIOLINI E FRAGOLE AL BALSAMICO
Gril led branzino, green bean & strawberry salad, balsamic vinegar

CANNOLI
Crispy shells,  imported sheep’s r icotta, homemade orange jam ,  dark chocolate

GELATO AL CIOCCOLATO FONDENTE
Dark chocolate vegan gelato from Genti le Gelateria
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