
Antipasto della Casa

Caprese e Pecorino

misticanza

Barbabietole e Gorgonzola

monday / allessi e bolliti 
Monday is considered “Giorno di magra” (light dining day). After an all day eating Sunday, 
traditionally, you would want to stay “light” by eating the leftovers of the day before. Obviously, 
in my kitchen, there are no leftovers!

tuesday / polpette
Tuesday is meatballs day!

Wednesday / quinto quARTO
On Wednesday the “quinto quarto” (offal of butchered animals) becomes the main character of 
the Roman cuisine. Don’t be scared, just trust me. You will not regret it. 

THURSDAY / GNOCCHI
“Ridi che Nonna ha fatto li gnocchi” (Smile, Nonna made gnocchi). 
Thursday is fully dedicated to my delicious handmade Gnocchi. 

FRIDAY / PESCE
Friday is traditionally a religious day, therefore it is dedicated to fish.

SATURDAY / trippa
Tripe is so important for Romans that it has an entire day dedicated to itself. Saturday!

SUNDAY / FESTA
Sunday is family day, my favorite. 
All together, around my table, enjoying the best of the best: Pasta al Forno!

A belli de 
Nonna!

welcome 
to 

my kitchen! 

Cozze e Vongole al Forno a Legna

POlpette di nonnona

Nduja e Ricotta al Forno

PARMIGIANA STICKS di nonna

Wood fired fresh Mussels and clams, crushed San Marzano, Peperoncino, 
garlic, parsley, Pizza Bianca dome // 23

Nonna Elvira’s 100% Grass-fed beef meatballs cooked in their sauce, “Polenta 
al Mascarpone”, Parmigiano // 19

Pork “Nduja”, crostini, orange compote, baked Ricotta // 19

Deep fried eggplants, “crema di Parmigiano”, fresh tomato sauce, 
Parmigiano, basil // 19

pastapasta

LA SETTIMANA ROMANA

INSALATEINSALATE
Fior di latte Mozzarella, heirloom tomatoes, 
oregano, shaved Pecorino, olio verde  // 18

Arugula, Radicchio, Romaine, carrots, 
cherry tomatoes, artichokes, shaved 
Parmigiano, “aceto, olio bono, e sale” // 16

Beets, spinach, oranges, walnuts, Gorgonzola 
dressing // 18

+++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++

++++++++++++

+++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++

Carpaccio di manzo
con ricci e midollo

Dry-rubbed beef tenderloin, Uni reduction, wood fired bone marrow, 
“Schiacciata Patate e Tartufo” // 24

ANTIPASTI,ANTIPASTI,  FRITTI
Prosciutto di Parma, pork “Spianata Calabrese”, Mortadella, Burrata, Pecorino, 
Gorgonzola, “Verdure Grigliate”, “Mostarda di Pere”, onion and potato 
“Frittatona”, Pizza Bianca all’ Aglio e Rosmarino // 32  

(for a family of 2!)

Belli de Nonna! A 5% supplemental fee will be added to all 
guest checks to support competitive wages, comprehensive 
benefits, and the continuous investment in knowledge, 
education, and wellbeing for our full-time famiglia. 
IF YOU WOULD LIKE THE SUPPLEMENTAL FEE REMOVED, 
PLEASE DO NOT HESITATE TO LET US KNOW.”

rigatoni alla carbonara 
Homemade Rigatoni, yolk, Pecorino, Parmigiano, 

Guanciale, cracked black pepper, Punto. // 28

Tonnarelli Cacio e Pepe 
Homemade Tonnarelli, Pecorino, cracked black pepper, Ebbasta! // 26

BUCATINI ALL’AMATRICIANA 
Homemade Bucatini, sauce, Guanciale,  Pecorino, cracked black pepper, e sto! // 29

Rigatoni al Sugo e Ricotta
Homemade Rigatoni, fresh tomato sauce, chopped tomatoes, red onions, 

whipped Ricotta with Mascarpone and “Olio verde”, Parmigiano, basil  // 26 
+ADD+ NONNA’S POLPETTE// +11

Fettuccine Maiale e Spuntature
Homemade Fettuccine, braised pork shoulder  

and baby back ribs in fresh tomato sauce, Pecorino // 34

Rigatoni alla Norcina 
Homemade Rigatoni, pork “Salsiccia”, Cremini mushroom, 

Parmigiano cream, fresh Parmigiano // 33 

Rigatoni alla Zozzona
Homemade Rigatoni, pork “Salsiccia”, Amatriciana, 

Carbonara, pancetta, Pecorino Romano // 29

Fettuccine al Ragu di Agnello e Porcini
Homemade Fettuccine, slowly cooked hand-chopped Lamb shank ragu, 

Porcini mushrooms, Parmigiano, Rosemary // 35

Tonnarelli allo Scoglio Giallo
Homemade Tonnarelli, fresh clams, mussels, and prawns, gold cherry 

tomatoes, Peperoncino, garlic, white wine, parsley, and basil // 35

Paccheri Puttanesca e Baccalà
Homemade Paccheri, Puttanesca, marinated cod fish, 

“Salmoriglio”, fresh herbs, lemon zest // 34

GLUTEN FREE PASTA AVAILABLE // +3

VEGAN 
OR CAN BE VEGAN

GLUTEN FREE 
OR CAN BE GLUTEN FREE



GLUTEN FREE PIZZA AVAILABLE // +4

LA CUCINA DI NONNA A CASA! TAKE OUT IS NOW AVAILABLE ON CIAOELVIRA.COM !
LA CUCINA DI NONNA A CASA! TAKE OUT IS NOW AVAILABLE ON CIAOELVIRA.COM !
LA CUCINA DI NONNA A CASA! TAKE OUT IS NOW AVAILABLE ON CIAOELVIRA.COM !
LA CUCINA DI NONNA A CASA! TAKE OUT IS NOW AVAILABLE ON CIAOELVIRA.COM !

VEGAN
pasta

++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++

check out 
Nonna’s fashion

Belli de Nonna! A 5% supplemental fee will be added to all guest 
checks to support competitive wages, comprehensive benefits, and 
the continuous investment in knowledge, education, and wellbeing 
for our full-time famiglia. 
IF YOU WOULD LIKE THE SUPPLEMENTAL FEE REMOVED, PLEASE 
DO NOT HESITATE TO LET US KNOW.”

Cotoletta
deep fried 14 oz breaded bone-in pork chop, Pizzaiola, smoked provola and 
scamorza // 44

Orata all’Acqua Pazza
oven baked whole wild caught mediterranean Dorade  Seabream, “guazzetto”, 
gold cherry tomatoe, parsley // 51

Pollo alla Diavola
Wood fired half chicken, Diavola, Kalamata olives, fresh herbs, grilled lemon // 38 

Agnello allo Scottadito
Wood fired Lamb chops, cream of broccolo romanesco, baby leek, pancetta, 
Gorgonzola, grilled lemon // 46

Bistecca ai Ferri
Ask your server for the butcher cut of the day // MP

PIZZAPIZzaPIZZAPIZzaPIZZAPIZzaPIZZAPIZzaPIZZAPIZzaPIZZAPIZzaPIZZAPIZzaPIZZAPIZzaPIZZAPIZzaPIZZAPIZza

diavola
Tomato sauce, Mozzarella, pork “Spianata Calabrese”, 
pork “Nduja”, Peperoncino, fresh basil, “Olio bono” // 25

Parmigiana
Tomato sauce, Mozzarella, smoked Provola, 
fried eggplants, Pamigiano, fresh basil, “Olio bono” // 25

SUPER ARRABBIATA
Tomato sauce, Mozzarella, pork “Nduja”, 
Guanciale, Burrata, Peperoncino, parsley // 26

CapricciosA 
Tomato sauce, Mozzarella, Prosciutto Cotto, mushroom, 
artichokes, black olives, egg, fresh basil, “Olio bono” // 25

PIZZA CARBONARA
Mozzarella, Pecorino Romano, crispy Guanciale, 

Carbonara, Cracked Black Pepper // 26 
 

4 FORMAGGI & SALSICCIA
Mozzarella, Gorgonzola, Provola, Pecorino, pork 

“salsiccia”, warm honey-truffle // 27

ORTOLANA
Mozzarella, fried zucchini and eggplants, 

confit cherry tomatoes, black olives, 
fresh basil and parsley, “Olio bono” // 24

Patate, Provola, e Salsiccia
Mozzarella, smoked Provolone, pork “Salsiccia”,

crushed potatoes, Pancetta, “Olio Bono” // 26

NONNA’S GRANDCHILDREN’S ART PROJECT! 
ASK YOUR SERVER FOR OUR AMAZING T-SHIRTS AND HATS!

FI N I S C I  T U T TO

A  N O N N A !

All entrees come with:
- Patate al Forno: roasted yukon gold potatoes with rosemary and garlic
- Broccolo Romanesco Ripassato: sauteed romanesco broccoli with garlic and Peperoncino

Rigatoni al Sugo
Homemade Rigatoni, fresh tomato sauce, chopped tomatoes, red onions, Vegan Parmigiano, basil // 26

Tonnarello cacio e pepe 
Homemade Tonnarelli, Elvira’s secret vegan Cacio, cracked black pepper //26

Fettuccine alla Puttanesca
Homemade Fettuccine, fresh tomato sauce, garlic, Peperoncino, green and black olives, capers, parsley // 27





GENNAIO

“un brindisi a noi 
/ A TOAST TO US”

Grattachecca Spritz
Gin, Fred Alkemil Alchermes, Elderflower, 
Lemon, Prosecco // 18

Rocco
Vanilla Infused Vodka, Bergamotto Fantastico, 
Passionfruit, Lime // 18

Prosciutto e Melone 
Prosciutto fat-washed Rum, Melon Cream, Calabrian 
Clementino, St. George Basil Brandy, Cantaloupe, Lime // 17

Caffè e Sigaretta 
Coffee Infused Rye, Animas Mezcal, 
Cocchi Torino, Sfumato, Orange // 18

Che Fico! 
Gin, Madame Milu, Bergamotto Fantastico, Fig, 
Lemon, Honey // 18

Fragolone 
Bourbon, Solstice Aperitif, Pasubio Amaro, 
Strawberry, Balsamic, Basil, Lemon // 17

Trastevere, Jalisco 
Tequila, Campari, Watermelon, Lime // 18

mocktail

BUILD YOUR OWN 
NEGRONI 

Super Cocomero
Watermelon, Ginger, Strawberry, Lemon // 12

 Melone Fresco
Cantaloupe, Lime, Basil, Cedrata Italian Soda // 12

Pesca e Spumante 
Non Sparkling No 1, Peach, Lemon // 14

Rossini Moderno
Ghia NA Apertivo, Strawberry, Basil, Lemon, 

Egg White // 12

Roma Esotica
Lyre’s Gin Alternative, Passionfruit, 

Pineapple, Lemon // 12

St. Agresti’s Phony Negroni // 16

Choose Spirit 
Gin | Bourbon | Mezcal 

Choose Vermouth
Carpano Antica | Macchia | Cocchi di Torino

Choose Aperitif: 
Campari | Meletti 1870 | Liquore delle Sirene 

Try our Moka Negroni
ASK YOUR SERVER!

18



FEBBRAIO

“A CARNEVALE OGNI DRINK VALE
 / AT CARNIVAL EVERY DRINK IS WORTH IT”

SUSTAINABLE ORGANIC NATURAL

GLERA FRIZZANTE / SERENA

Blanc de Blancs Alta Langa Brut / Borgo Maragliano

Prosecco Rose’ Doc / TASI

Franciacorta / FACCOLI

Lambrusco BORGOLETO/ CANTINA PUIANELLO

Trento Doc Dosaggio Zero / Revi 

Fragolino / Gran Signori

Artio Franciacorta Rose, Brut / Le Marchesine Vintage 2021

Piria Lambrusco di Sorbara DOC / Paltrinieri Vintage 2024

2115

20

15

14

40 78

89

71

128

69

111

63 

113

64

CORKAGE FEE:
25 each for your first two 750ml’s of wine
50 each for all 750ml’s of wine thereafter

Vino Rosato Sangiovese / ROSIE GIOVESE
Frappato Rose / JASCI

MARCHE

SICILIA

2115 40 78

58

By the Carafe & 
By the Bottle

VENETO	

PIEMONTE

VENETO

LOMBARDIA

EMILIA ROMAGNA

TRENTINO

USA 

LOMBARDIA

EMILIA ROMAGNA
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By the Carafe & 
By the Bottle



MARZO

“A DIFESA DEL DISTILLATO ITALICO
/ IN DEFENSE OF THE ITALIAN DISTILLATE”

Pinot Grigio / MIND THE GRAPES
Elephas Bianco / Torre in Pietra
“Briscolo” / Poderi San Lazzaro
Trebbiano “Iove” / Umberto Cesari
PECORINO / ABBONDANZA
Chardonnay / Domus Vini
Frascati / Poggio Le Volpi
Greco di Tufo / COLLI DI CASTELFRANCI
ROMA BIANCO / Torre in Pietra
Botte 22 Bianco / Damiano Ciolli Vintage 2022

Fiano di Avellino / Guido Marsella Vintage 2021

PG Rosa / Ferlat Silvano
CERVARO DELLA SAlA / MARCHESI ANTINORI
TREBBIANO MEZZO PIENO / MASSETTI Vintage 2019

Fioranello Bianco / Tenuta di Fiorano
Nzu Bianco / marco Carpineti
PECORINO LE MERLETTAIE / CiU CiU

VENETO	

LAZIO

MARCHE 

EMILIA ROMAGNA

ABRUZZO

VENETO

LAZIO

CAMPANIA

LAZIO 

LAZIO

CAMPANIA

FRIULI VENEZIA GIULIA

UMBRIA

ABRUZZO

LAZIO

LAZIO

MARCHE

21

22

22

21

21

22

15

16

16

15

15

16

40

42

42

40

40

42

78

82

82

78

78

82

71

84

74

89

114

82

185

141

91

168

73

SUSTAINABLE ORGANIC NATURAL

By the Carafe & 
By the Bottle

VINO BIANCO DEL MESE / Ask your server!
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APRILE

“SE TELEFONANDO 
/ IF CALLING”

SO Brio Prosecco / Bebralab
White #1 / FERAl
REd #3 / FERAl 
Zeero White Blend / Casa Emma
Zeero Sangiovese / CASA EMMA

vini 0% ALCOHOL
58

68

68

68

68

13

15

15

Montepulciano d’Abruzzo / abbondanza
Primitivo / primitivus
Chianti / cesarina
vino rosso Sangiovese / sandy giovese
Fiasco, Sangiovese / salcheto
Tufaliccio / marco Carpineti
Barbera d’Asti / Cascina Castlet

ABRUZZO	

PUGLIA

TOSCANA

MARCHE

TOSCANA

LAZIO

PIEMONTE

VENETO	

TRENTINO ALTO ADIGE

TRENTINO ALTO ADIGE

TOSCANA

TOSCANA

22

22

23

21

22

24

23

42

42

44

40

42

46

44

82

82

86

78

82

90

86

BY THE POUR
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VINO ROSSO DEL MESE / Ask your server!
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SUSTAINABLE ORGANIC NATURAL



“SCALATA MONTE CACIO E PEPE 
 / CLIMB MONTE CACIO E PEPE”

baccarossa / poggio le volpi Vintage 2020

Cesanese “Terre di Breccia” / Torre in Pietra
Montepulciano “Grifola” / Poderi San Lazzaro
Silene Cesanese DOC Superiore / Damiano Ciolli Vintage 2024

Barco Reale di Carmignano DOC / Fattoria Ambra Vintage 2024

roma doc / poggio le volpi 
capolemole rosso / marco carpineti Vintage 2020

cIRO ROSSO SUPERIORE / SCALA Vintage 2022 
Furore Rosso /Marisa Cuomo
Etna Rosso “Cenere” / CUORE DI MARCHESA
rosso piceno / le caniette Vintage 2022

Il Padrone delle Vigne / TabarriniVintage 2020

CESANESE / poggio le volpi
Guerriero nero / guerrieri Vintage 2023

barbaresco / la canova Vintage 2022

Barolo “Serralunga d’Alba”/ Mainerdo Vintage 2019

brunello di Montalcino “Vigna Piaggia” / Abbadia Ardenga Vintage 2019

amarone della valpolicella / fasoli gino Vintage 2016

lacrima di morro / luigi giusti Vintage 2024

lucno / cacciagalli Vintage 2021

Fioranello Rosso / Tenuta di Fiorano Vintage 2020

Kurni/ Oasi degli Angeli Vintage 2020

quarantacinque / massetti Vintage 2021 /22

bottiglia

By the Bottle

LAZIO

LAZIO

MARCHE

LAZIO

 TOSCANA

LAZIO

LAZIO

CALABRIA

CAMPANIA

SICILIA

MARCHE

UMBRIA

LAZIO

MARCHE

PIEMONTE

PIEMONTE

TOSCANA

VENETO

MARCHE

CAMPANIA

LAZIO

MARCHE

ABRUZZO

134

86

149

81

74

84

76

79

145

99

73

83

72

83

143

189

185

168

78

153

112

334

174

SUSTAINABLE ORGANIC NATURAL



“GIOCOLIERE CON POLPETTE INFUOCATE
 / JUGGLER WITH FIERY MEATBALLS”

ELVIRONA BIONDA Italian Lager, San Diego, CA // 9 

Menabrea Ambrata Red Double Malt, Piemonte, ITALIA // 9

Rotating Tap 

ANAIS, Birra Flea 
Smoked Beer, Umbia, ITALIA // 14

COSTANZA, Birra Flea 
Blonde Ale, Umbria, ITALIA // 14

L’Ippa Baladin,
IPA, Piemonte, ITALIA // 14

ISAAC, Baladin 
Blanche, Piemonte, ITALIA // 14

Nora Baladin 
Spiced, Piemonte, ITALIA // 14

Rationale Brewing 
KOLCH STYLE, San Diego, CA // 8

Rationale Brewing 
WC IPA, San Diego, CA // 8, 

Baladin Botanic
BLONDE, Piemonte, ITALIA // 14 

Coca Cola // 5

diet coke // 5

cokE ZERO // 5

sprite // 5

Lemonade // 5

Iced Tea // 5

Arnold Palmer // 5

Ginger Beer // 5

Acqua Panna // 8

SAN PELLEGRINO // 8

Bergamotto - BERSO // 8

Chinotto - BERSO // 8

Aranciata Rossa - BERSO // 8

Cedrata - Berso // 8

Italian soda

BIRRE
in bottiglia

B IRRE
ALLA SPINA

BIRRE
0% alcohol



“LA REGINA DELLA MISTICANZA
 / QUEEN OF MISTICANZA”

Torta Ricotta, Cioccolato, e Visciole
Ricotta cheesecake, sour cherries, chocolate crumble, “gelato Vaniglia” e Visciole // 16

Créme Caramel
gently baked custard, caramel, hazelnut praline // 16

AFFOGATO
Bobboi’s Zabaione, whipped cream, espresso // 15

Frittelle di Nonna
fried choux dough, raspberry chantilly cream, warm chocolate sauce // 16

Sbriciolata allo Zabaione
 Fillo dough, eggnog cream, wild berries, Nutella // 16

PASSITO // 16

VIN SANTO // 16

BAROLO CHINATO // 18

Limoncello // 13

Finocchietto // 14

Mirto di Sardegna // 14

Alloro // 16

VINI E VINI E 
LIQUORILIQUORI
DA DESSERTDA DESSERT



“THE SOUND OF A PIZZA”

Drip Coffee // 3,5

Espresso single/double // 3-4

Cappuccino // 5

Latte // 5

Americano // 4

CoRRETTO 
Spike your espresso with either Sambuca, Frangelico, or Grappa Sarpa di Poli +10

RADIANT SWATHE  organic black tea // 6

CHINA JASMINE organic green tea // 6

ChAMOMILLE // 6



MAGGIO

“WALKING ON THE MOZZARELLA MOON”

NARDINI // 13

FERNET // 15

MELETTI // 13

DEL CAPO // 13

AVERNA // 13

BRAULIO ALPINO // 16

CYNAR // 14

NONINO // 16

Pasubio // 15

sibona // 13

TOSOLINI // 13

MONTENEGRO // 14

ALPE // 14

AMARA // 14

BORDIGA CHIOT // 13

JEFFERSON // 18

SETTEMEZZO // 17

BLU // 17

Barather Honey // 16

Sfumato // 16

Nepeta // 18

St. Roch Aosta // 18

Liborio (Non Alcoholic) // 16

 Ramazzotti // 17

St. Hubertus Riserva // 18



GIUGNO

“STASERA MI BUTTO, TIRAMISU
 / TONIGHT I’M GOING TO TAKE TIRAMISU”

Grand Marnier // 13

Ramazzotti Aperitivo Rosato // 13

CAMPARI // 14

APEROL // 13

Cointreau //16

licor 43 //16

SARPA DI POLI // 14

Grappa di Amarone Capovilla // 28

Grappa Milla // 26

Grappa di Moscato Nonino // 25

Grappa di Barolo Simona // 18

Carpano Antica // 12

MACCHIA VERMOUTH // 13

punt e mes // 14

Gotha Drai // 14

Cinzano Rosso 1757 // 15

Oddish Tart Cherry // 16

Cocchi di Torino // 11

Veso Solstice // 17

vermouthvermouth

Mr. Three & Bros Ginger Falernum // 16

Italicus // 14

Florente Elderflower // 14

Bitter Fusetti // 13

Distillato di Pesche Capovilla // 38

Distillato di Ciliegie Capovilla // 36



LUGLIO

“NANI IN MOKA /
DWARFS IN MOCHA”

DIGESTIVIDIGESTIVI
Yellow Chartreuse // 18

Strega // 13

Alpe Genepy // 14

Bergamotto Fantastico // 18

Madame Milu da Bere // 18

Borghetti // 13

Antica Sambuca // 13

Frangelico // 13

Centum Herbis // 16

Luxardo Espresso // 15

Disaronno // 16



“ESPRIMI UN DESIDERIO
 / MAKE A WISH”

SPIRITISPIRITI(1.5 oz pours)

MEZCAL
DON MATEO PECHUGA // 27

Cara a Cara Tobala-Tepeztate // 35

Animas Ensemble // 25

Derrumbes // 16

RUM
Chairman’s Reserve Spiced Rum // 14

Probitas // 16

Diplomatico Mantuano // 17

Ten to One // 15

WHISKEY & SCOTCH
Nc’Nean Organic Scotch // 26

Breckenridge Bourbon // 20

Rittenhouse Rye // 14

Angel’s Envy // 18

Misguided Spirits Workingman’s Rye // 16

Four Roses Single Barrel // 19

Elijah Craig // 16

Dalmore 15 Year // 27

Laphroaig 10 Year // 24

VODKA
Vulcanica // 15

Hendry’s // 15

Ketel One // 14

TEQUILA
Siembra Valles Blanco //15

Ocho Blanco // 17

Ocho Reposado // 19

Don Fulano Reposado // 20

Don Fulano Anejo // 24

Siembra Valles Ancestral  // 26

GIN
Malfy // 13

Bordiga Occitan // 14

Gotha Menegiks // 18

J Rose// 18

Primo // 20

Winestillery London Dry// 25

Fred Jerbis ‘43// 23



illustrated by mdprisco



01 02 03 04 05 06

07 08 09 10 11 12 13

14 15 16 17 18 19 20

21 22 23 24 25 26 27

28 29 30 31

“LA REGINA DELLA MISTICANZA
 / QUEEN OF MISTICANZA”

MON TUE WED THU FRI SAT SUN

Torta Ricotta, Cioccolato, e Visciole
Ricotta cheesecake, sour cherries, chocolate crumble, “gelato Vaniglia” e Visciole // 16

Créme Caramel
gently baked custard, caramel, hazelnut praline // 16

AFFOGATO
Bobboi’s Zabaione, whipped cream, espresso // 15

Frittelle di Nonna
fried choux dough, raspberry chantilly cream, warm chocolate sauce // 16

Sbriciolata allo Zabaione
 Fillo dough, eggnog cream, wild berries, Nutella // 16

PASSITO // 16

VIN SANTO // 16

BAROLO CHINATO // 18

Limoncello // 13

Finocchietto // 14

Mirto di Sardegna // 14

Visciola “Il Duca”  // 15

VINI E VINI E 
LIQUORILIQUORI
DA DESSERTDA DESSERT



RIGATONI al Pomodoro 
Homemade Rigatoni, fresh tomato sauce, Parmigiano // 10

Rigatoni Burro e Parmigiano 
Homemade Rigatoni, butter and Parmigiano  // 10

Fettuccine con la Panna 
Homemade egg Fettuccine super creamy sauce! // 10

Bombolone
w/ Nutella or Whipped Cream // 5

Gelato scoop
(ask the server for our daily flavors)  // 5

Pineapple Juice
Orange Juice
Cranberry Juice
Apple Juice
 // 5




