
BAR ITALIA SPECIALTY COCKTAILS

Il Verde   17 
A r e f r e s h i n g i n f u s i o n o f  

c u c u m b e r,  f r e s h l i m e a n d o r g a n i c  
c u c u m b e r v o d k a

Il Bellini   16 
White peach puree and Presecco,  

light and flirty with a 
pink glow that will surely  

make you blush

Il Cioccolatino   17 
A deviant martini of vanilla vodka,  

Irish cream and your favorite  
Godiva chocolate liquer

Lychee Martini   17 
Fresh Lychee fruit-simple,  

refined and pure stirred with vodka  
and a splash of pineapple

Vulcano   17 
Red bell pepper, mint,  

fresh lime, St. Germain,  
Finlandis grapefruit vodka

Caprese Martini   17 
Tomato vodka, fresh lemon juice, salt, 

balsamic vinaigrette, cherry tomato basil  
with a parmesan cheese rim

Brandy Dream   18 
Brandy, St Germain, fresh lime juice, 

seedless black grapes, basil

O Sole Mio   17 
Tequila reposado, Grand Marnier,  

rosemary, fresh blueberry, lime juice 

WINES BY THE GLASS

White Wines

Pinot Grigio ‘09 Friuli Venezia Giulia   9

Vermentino ‘08 Toscana   12

Chardonnay ‘09 Puglia   10

Sauvignon Blanc ‘09 Piemonte   16

Gavi di Gavi ‘09   14

Rose’ ‘09 Abruzzo   9

Riesling ‘09 Lombardia   13

Sancerre ‘09, La Craie   14

Red Wines

Barbera Asti ‘06 Piemonte   17

Passonaia Sangiovese ‘07 Toscana   13

Valpolicella’ 08 Veneto   13

Malbec ‘09 Argentina   9

Montepulciano d’ Abruzzo ‘07   10

Chianti Classico ‘07 Toscana   12

Primitivo Manduria ‘07   10

Pinot Nero ‘09 Piemonte   8

Nero di Montalcino ‘05, Toscana   10

Brunello di Montalcino ‘05 Toscana   19

Cabernet Savignon ‘08   11



ANTIPASTI
Bruschetta   12

To m a t o,  Eg g p l a n t & Ro a s t e d Pe p p e r s

Prosciutto e Arugula   20
Im p o r t e d Pa r m a Pr o s c i u t t o 

Carpaccio di Manzo Tartufato   20
Be e f Ca r p a c c i o

Polenta Gratinata   15
Po l e n t a w i t h Mu s h r o o m s

La Caprese di Bar Italia   18
Mo z z a r e l l a & Ch e r r y To m a t o e s

Fritto Misto   18 
Ca l a m a r i/Sh r i m p

Tuna al Balsamico   22
Seared Sliced Tuna, Fennel & Balsamic

Polipetto alla Griglia   20
Gr i l l e d Oc t o p u s & Ch i c k Pe a s

Tartare di Salmone   18
Ta r t a r e o f Sa l m o n

Sword Fish Carpaccio   20

GLI AFFETTATI

Proscuitto Crudo   15
Speck del Tirolo   15

Bresaola   15
Salame   15

Capocollo   15
Tasting Platter (choice of 3)   35

INSALATE & PANINI

Misticanza di Stagione   12
Se a s o n a l Mi x e d Sa l a d

Insalata di Fagiolini   14
St r i n g Be a n Sa l a d

Insalata di Indivia   14
En d i v e Sa l a d

Insalata di Spinacini   16
Ba b y Sp i n a c h,  Ap p l e & Ba c o n

Carpaccio di Rape Rosse   15
Re d Be e t,  As p a r a g u s & Go a t Ch e e s e

Insalata di Pollo   21
Ch i c k e n Sa l a d

Insalata di Carciofini   20
Ba b y Ar t i c h o k e Sa l a d

Insalata di Cetrioli   16
Cu c u m b e r,  Co r n & Ch e r r y To m a t o e s

Insalata Dello Chef   22
Ch e f Sa l a d

Hamburger   19

Bar Italia Panini   22

I FORMAGGI

Taleggio   15
Asiago   15

Parmigiano Reggiano   15
Gorgonzola Dolce   15

 Mozzarella di Bufala   15
Tasting Platter (choice of 3)   35



PASTA

Gluten Free and Whole Wheat Pastas available

Tagliolini al Tartufo   26
Bl a c k Tr u f f l e & Pa r m i g i a n o

Pappardelle ai Funghi   24
Wi t h Mu s h r o o m Se l e c t

Orecchiette al Ragu’ di Vitello   22
Wi t h Ve a l Ra g u’

Tagliatelle all’ Amatriciana   22
Fr e s h To m a t o,  Ba c o n,  Ha m & On i o n 

Spaghetti, Chitarra alla Carbonara   22
Ba c o n,  Pa r m i g i a n o,  Eg g Yo l k & Bl a c k Pe p p e r

Tagliolini alle Vongole   26
Wi t h Ba b y Cl a m s

Gnocchi di Patate con Taleggio e Pere   24
Po t a t o Gn o c c h i  w i t h Te l e g g i o & Pe a r

Lasagnette alla Bolognese   22

Risotto alla Primavera   24
Ri s o t t o w i t h Se a s o n a l Ve g e t a b l e s

Risotto del Giorno   27

Pizza Margherita   18

Pizza al Prosciutto   22

Pizza Bianca   18

SECONDI PIATTI

Costoletta di Vitello alla Milanese   38
Br e a d e d Ve a l Ch o p

Ossobuco di Vitello   39
Se r v e d w i t h Sa f r o n Ri s o t t o

Piccata di Vitello   35
Ve a l Pi c c a t a

Fegato alla Veneziana   32
Ca l v e s Li v e r & On i o n s

II Pollo del Giorno   26
Ch i c k e n o f t h e Da y w i t h Ri c e Pi l a f

Bistecca di Manzo   39
Pr i m e Si r l o i n w i t h Fr e n c h Fr i e s

Scottadito alla Piastra   38
La m b Ch o p w i t h Ro a s t e d Po t a t o e s

Branzino Al Forno   33
Se a Ba s s  & Br o c c o l i  Ra b e

Salmone ai Ferri   29
Gr i l l e d Sa l m o n w i t h Sa u t e e d Sp i n a c h

Halibut alla Pistra   33
Wi t h Ar u g u l a & Ch e r r y To m a t o e s



DOLCI

Tiramisu   11

Cream Brulee   11

Panna Cotta   9

Crepe’ with Nutella   12

Apple Tart   12

Fruit Salad   12

Mix Ice Cream   9

Mix Sorbet   9

GRAPPA

Berta Grappa Barolo   15

Berta Grappa Amarone   15

Berta Grappa Brunello   15

Berta Grappa Gavi   15

Berta Grappa Moscato d’ Asti   15

PORTS

Fonseca Bin #27   18

Taylor Fladgate 20YR   35

Cockburn’s Fine Ruby   15

Chef & Partner Denis Franceschini 

Andrèe El Garrahy, raw food gourmet chef.


