
Bocca  uses only imported Italian DOP  (  protected designation of origin ) 
products and is a proud supporter of the Union Square Farmer’s 

Market

∞∞∞∞∞∞∞∞∞∞∞∞∞∞∞∞∞∞∞∞∞∞∞∞∞∞∞∞∞

Formaggi e salumi      18/28

SELECTION OF THREE OR SIX ITALIAN IMPORTED CHEESES AND CHARCUTERIE

Capra sarda Goat’s milk cheese  Salame toscano  Salame 
Rocca  36 months aged parmigiano Speck Smoked Prosciutto
Fontina  Cow’s milk cheese Prosciutto cotto  Country Ham
Gorgonzola dolce  Cow’s milk  creamy  blue cheese Sopressatta Hot salame
Pecorino di  fossa  Sharp sheep’s milk cheese Culatello  Prosciutto
Ubriaco Goat’s milk cheese aged under Barbera grape must Finocchiona  Sweet salame
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Antipasti

Polpettine della nonna 13.95
Veal meatballs, chick peas purèe and veal jus

Torretta di cotechino con polenta e funghi selvatici in brodetto  14.95
Fresh pork sausage with crispy polenta  and wild mushrooms brodetto

Polpettine di granchio con insalata di cetrioli   15.95
Jumbo lump crab cakes, English cucumber salad and a roasted red pepper aioli  

Polipo alla griglia con panzanella  15.95
Paprika dusted Portuguese wild octopus with rustic bread salad

Timballino di melanzane alla parmigiana  13.95
Crispy baby eggplant timballe with house made mozzarella and a light tomato sauce

 Mozzarella fatta in casa con  insalata di pomodori  14.95
house made cow’s milk mozzarella served with Farmer’s market Heirloom tomatoes

Insalata di rucola con ciliege e ricotta salata  11.95
Wild rucola salad, pickled cherries, imported ricotta salata and pistachio vinaigrette 

“Ravioli” di barbabietola con caprino 12.95
Roasted red beets “ravioli” salad , goat cheese and honey-thyme vinaigrette 

Executive chef
David Buico

Our menu changes seasonally
20% gratuity will be added for parties of 6 or more



Pasta

Tonnarelli cacio e pepe  16.95 
House made pasta served table side with pecorino Romano and coarse black pepper

Capricci alla norcina  18.95
Imported Setaro spiral pasta  with sweet sausage, touch of cream and

grated imported smoked buffalo mozzarella

Linguine nere con aragosta, pancetta affumicata e crema di mais  19.95
House made black linguine tossed with Maine lobster, smoked bacon and roasted corn crema

Gnocchi di patate con crema di porcini e carciofi fritti   18.95
House made gnocchi tossed with a porcini cream and crispy artichokes

Spaghetti  al pomodoro  17.95 
Imported Setaro spaghetti tossed with Grandma Buico tomato sauce

Pappardelle al ragu’ di agnello  18.95
House made ribbon  pasta tossed with braised Colorado leg of lamb, thyme and pecorino di fossa

Bucatini  con le sarde  18.95
Imported Setaro bucatini pasta tossed with Sicilian sardines, pine nuts, raisins

and toasted crumbs

Maccheroni alla gricia   18.95
Imported Setaro string cut spaghetti tossed with imported guanciale,coarse black pepper

 and pecorino di fossa
 

Note:  Setaro pasta is bronze casted and naturally slow dried.  Please allow 15 –18 minutes to 
cook

Pesce

Gamberoni saltati  in padella con  insalata di farro e verdure di stagione 
25.95

Pan roasted jumbo shrimp with farro salad and wild arugola aioli

Salmone in padella con  insalata di cetrioli  23.95
Pan roasted Alaskan King salmon fillet, English cucumber salad and charred tomato vinaigrette

Filetto di spigola con fave tiepide e vin cotto  26.95
Pan seared striped bass fillet, Farmer’s market fava hash and and vin cotto

 

Carne

Maialino al forno e carciofi alla romana  25.95
Slow roasted suckling pig with roasted fingerling potato and Roman artichokes 

Fettina di manzo in padella con insalata di pomodori e pimento  27.95
Pan roasted grass fed black angus skirt steak with Farmer’s market Heirloom tomato and 

cherry pepper salad 

Polletto in padella alla cacciatora  22.95
Pan roasted organic semi-deboned Bell & Evan’s chicken,rosemary potato, broccoli rabe and

black olive and red vinaigrette reduction

Contorni 

Roasted potatoes 5  Sautéed spinach 5
English cucumber salad 6 Fava bean hash 6



Sautéed mix wild  mushrooms 7 Roman artichokes 9
               


	Torretta di cotechino con polenta e funghi selvatici in brodetto  14.95
	Polpettine di granchio con insalata di cetrioli  15.95
	Polipo alla griglia con panzanella  15.95
	 Mozzarella fatta in casa con  insalata di pomodori  14.95
	Insalata di rucola con ciliege e ricotta salata  11.95
	“Ravioli” di barbabietola con caprino 12.95
	Pasta
	Tonnarelli cacio e pepe  16.95 
	Capricci alla norcina  18.95
	Linguine nere con aragosta, pancetta affumicata e crema di mais  19.95
	Pappardelle al ragu’ di agnello  18.95
	Bucatini con le sarde  18.95
	Gamberoni saltati in padella con  insalata di farro e verdure di stagione  25.95
	Salmone in padella con  insalata di cetrioli  23.95
	Filetto di spigola con fave tiepide e vin cotto  26.95
	Maialino al forno e carciofi alla romana  25.95
	Fettina di manzo in padella con insalata di pomodori e pimento  27.95

