
Antipasti   
Fried Zucchini É É É É É É É É É É É É É É É É É ..É É É ....! 5.95

Lightly Seasoned and Delicately Fried
MinestraÉ É É É É É É É É É É É É É É É É ...É É É É É ....! 4.95

Escarole and Cannellini Beans. (Old fashioned greens and beans)
Gri "ed Mixed Seasonal VegetablesÉ É É É É É É É ...É É É É É ....! 6.95
Garlic BreadÉ É É É É É É É É É ...É É É É É ...É É É É É ....! 3.95

Roasted Garlic, Blend of Italian Cheeses, Toasted on  Homemade Bread
Roasted GarlicÉ É É É É É É É É É É É É É É É É ...É É É ...! 5.95

Slow roasted to bring out the sweetness.  Served with Focaccia Bread
Fresh Mozzare"a en Carrozza

Fried Fresh Mozzarella Balls.............................................................! 8.95
Fried m o zzarella wrapped with Imported Prosciutto di Parma..............! 9.95
Fresh mo zzarella wrapped with  Imported Prosciutto di Parma, not fried…
...........................................................................................! 9.95

Gri "ed Portabe"a Mushrooms.......................................................................! 9.95
With  Imported Blend of Nine Cheeses and Prosciutto finished with Kalamata Olives, tapenade .

Pittsburgh Fries............................É É ..............É É É É É É É É .....! 6.95
Baked with Cheddar, Bacon and topped with Ranch

Calamari
Batter dipped and lightly fried…......................................................! 8.95
Sautéed with Capers and Kalamata Olives with Marinara ................! 9.95
Delicately Fried and Tossed in a Spicy Garlic Parmesan Sauce.............! 8.95

ShrimpÉ É É É ......................................................................................! 10.95
Cocktail, Coconut, Italian Fried, Scampi Style or simply grilled

Baked Jumbo Lump Crab CakeÉ É É É É É É É É É É ................! 10.95
Mixed with spices and herbs and baked.

Chef Ste#$s Jumbo Whole WingsÉ É É É É É É É É É .................! 1.00 ea.
Spicy Garlic Parmesan  or Seasoned Italiano

Po"o Tenero %Chicken Tenders&É É É É É É É É É É ......................! 6.95
Filets of Chicken  Lightly Battered or Tossed in a Spicy Garlic Parmesan Sauce

Homemade Meatba"sÉ É ........................................................................! 6.95
Set on  a Bed of Focaccia Bread.

Sausage and PolentaÉ É É É É É É É É É É É .................................................! 8.95
Homemade Sausage, Peppers and Onions over the oldest style of cor nmeal Polenta

Bruschetta %House Specialty for Two&É É É É É É  ..É É É ...É ..! 11.95
Choice of Chicken, Shrimp, Scallop, Sausage, Mushroom  or Calamari

Zuppa 
           Cup   Bowl      Quart

Wedding SoupÉ É É É É É É É ! 3.50.É É É ! 4.95É É É É É ...! 6.95
Pasta Fagiol.%old school&É É É É .! 3.50É É É ..! 4.95É É É É É ...! 7.95
Zuppa di GiornoÉ É É É É É É É É É É É ...........................Market Pric'   



Insalata       
CapreseÉ É É É .....................................................................................! 8.95
Fresh Mozzarella, Tomatoes and Basil, dri zzled with Extra Virgin Olive Oil.
Mediterranean SaladÉ É É É É É É É É É É ........................................................! 6.95
With  Gorgo nzola or Feta Cheese, Kalamata Olives, Roasted Peppers,

Tomatoes, Cucu mbers, Pepperoncini, Chef Steff’s Ext ra Virgin Olive Oil, Balsamic V inegar, Garlic and Seasoning.
Insalata di Casa %House Salad&É É É É É ..........................................! 4.95
A Mi xed Green Salad with Bacon, Croutons and shaved Parmesan  Reggiano 

with a Balsamic V inaigrette. 
Caesar SaladÉ É É É É É É É .........................................................! 7.95
Romaine, Croutons, Parmesan and Anchovies, tossed in Steff’s Caesar dressing
Jimmy the GreekÉ É É É É É É É É É É .....................................! 8.95
\Feta cheese, Tomatoes, Articho kes, Onions and Olives tossed in a Greek 

dressing

Create your own, add     Chicken $5.00     Shrimp $7.00     Steak $10.00     
   Crab Cake $10.00

Dressings: House Balsamic Vi naigrette, Paris, Homeade Ranch, French, Homemade Blue Cheese

Po"o %Chicken&                                                        
Marinated Gri "ed Po"oÉ É ..................................................................! 14.95

Marinated in Balsamic Vi negar, Extra V irgin Olive Oil, fresh Garlic and seasonings.
Chef Ste#$s Po"o BreastÉ É É ............................................................! 16.95

Sautéed with fresh Garlic, Extra V irgin Olive Oil &  special seasonings in a 
Balsamic Reduction over top of Focaccia Bread.

Po"o RomanoÉ ......................................................................................! 14.95
Dipped in Egg Batter and Imported Pecorino Romano Cheese, sautéed then 
baked.

Po"o ParmesanÉ É É É É .................................................................! 14.95
Smothered in Marinara and topped with fresh Mozzarella. 

Po"o Marsala É É É É É ..................................................................! 16.95
Boneless breast sautéed in a sweet Marsala sauce with Mushrooms

Po"o ChampagneÉ É É É É É É É É É É ..................................! 16.95
Sautéed leeks, Sun-dried Tomatoes, deglazed with Champagne and reduced 
Cream

Po"o PiccattaÉ É É É É É É É É É É .......................................! 16.95
Boneless breast sautéed with Lemon, Capers, Mushroo ms, Artichoke Hearts, 
W hite W i ne and Butter reduction

Po"o FrancescaÉ É É É É É É É É É É É ................................! 14.95
Traditional dish lightly breaded with herbs and spices, sautéed in Olive Oil and 
topped with Lemon

Po"o PasqualÉ É É ............................................................................! 16.95
Chicken sautéed in Banana Peppers, Tomatoes and Basil (If you like the heat, 
try this dish…Patrick’s Favorite!!)



Pastas
MarinaraÉ É É .É É ..............................................................................! 12.95

Steff’s old school sauce  
Nove Formaggi %nine cheese&É É É ..........................................................! 13.95

Fresh Mozzarella, Asiago, Fontinella, Parmigiano Reggiano, Gorgon zola, 
Provolone, Crotonese, Gouda, Cacio Cavallo Cheeses over Spaghettata or choice of pasta.

Linguine with Clam SauceÉ ......................................................................! 15.95
Red or W hite Sauce. Fresh Clams

Chef Steff’s Award Wi n ni ng
Tomato Basil SauceÉ É É É ...................................................................! 12.95

Served over Penne or pasta of your choice
Vodka Sauce with PenneÉ É É É É É É .............................................! 14.95

V odka Sauce with Prosciutto, Tomatoes, Cream and Fresh Basil.
Bolognese Rigatoni......................................................................................! 14.95

A creamy Tomato Meat Sauce.
Ravioli  %cheese or meat&É É É É É É ....................................................! 13.95

Choice of sauce.
Spaghetti  with Meatba"s............................................................................! 11.95
Ida$s Favorite..............................................................................................! 14.95

Ricotta and Marinara sauce.  One of old Europes classic comfort dishes served 
with Penne

Cugini Rigatoni %My cousins rigatoni &.........................................................! 14.95
Homemade Sausage, fresh Greens, in a Ricotta Cheese sauce

Fruiti  di Mare %cioppino style&É É É É É É ..........................................! 19.95
An assortment  of Seafood sautéed in Garlic, Olive Oil, San Marzano Tomatoes and Basil

PrimaveraÉ ................................................................................................! 13.95
Fresh vegetables sautéed in Olive Oil, Garlic, Herbs and W hite W i ne 

Pink Salmon Farfa "eÉ É É É ................................................................! 15.95
Sautéed Salmon  in a Tomato Cream  sauce

Add Chicken  to any of the above pasta dishes………..….$5.00
Add Shrimp to any of the above pasta dishes……….. ….$7.00

CAPO’S MENU
Carni %meat&
Chef Steff speciali zes in the “Italian Grill” method of meat  preparation. The meat is sautéed in a cast iron skillet with olive oil, herbs, garlic and spices.
The meat and juices are then placed o n top of Focaccia Bread. The following meats may be “Focaccia Grilled” or “Regular Grilled” on our lava rock  grill.
All steaks are cut to order, if you would like an  e xt ra thick cut, n otify us when ordering.

Fi let((when avai lable......................................................................Market Pric'
New York StripÉ É É É É É É É ....................................................................! 28.95
Aged Delmonico SteakÉ É É É É É É .......................................................................! 28.95

* *  Choice of Steak Special Sauces:
1.  Marsala Mushroom  Sauce - A sweet wine and m ushroo m sauce that makes you wanna 
lick the plate!
2.  Chef Steff’s Champagne Sauce - Sun-dried Tomatoes, Leeks, Champagne and Garlic; a sweet, natural sauce sure to give           you pleasure.
3.  Pepper Medley - Some spicy, some sweet - all together they are a b ouquet of colors.
4.  Roasted Garlic Au jus (Gravy) - This sauce goes great atop of any steak - you will need bread to finish it off!
5.  Blackend or simply grilled

Please a "ow extra time for we" done steaks, and we cannot be responsible for steaks ordered past Medium temperature.



Veal
Veal ParmesanÉ É É É É ......................................................................! 18.95
Veal StefanoÉ É É ..................................................................................! 22.95

Lightly breaded with Prosciutto and Mozzarella
Veal RomanoÉ É É .................................................................................! 20.95

Scaloppine V eal Cutlets dipped in a special batter with Romano Cheese and Parmesan Cheese then sautéed. 
Veal MilaneseÉ É É ...............................................................................! 20.95

Scaloppine V eal Cutlets lightly breaded with Chef Steff’s Roasted Garlic Bread Crumbs then sautéed for a mi nute.
Veal Piccatta.............................................................................................! 22.95

Scaloppine V eal Cutlets prepared with Fresh Lemon, W hite W i n e, Olive Oil, Garlic, Artichokes and Mushroo ms then  sautéed for a mi nute.
Veal Picatta with ShrimpÉ É É É É É ..............................................! 28.95

Scaloppine V eal with Shrimp prepared with Fresh Lemon, W hite W i ne, Olive Oil, Garlic, Artichokes and Mushrooms then sautéed for a
mi nute.

Veal and Jumbo Lump Crab CakeÉ É É É É .....................................! 28.95
Veal sautéed in Lemon  Butter Sauce topped with Ju mbo Lump Crab Cake

Bambino Menu
Pasta Stea)
Bambino PenneÉ É É É É É É ! 4.95 New York  StripÉ É .! 10.95
Bambino MarinaraÉ É É É É ...! 4.95
Bambino 9 Cheese %Mac *n Cheese& ! 4.95 Sandwiches
Spaghetti  and Meatba"sÉ É É ..! 4.95 Salami Pannini w/FF....! 6.95

Gri "ed Cheese w/ FF.....! 4.95
Sides
Meatba " É É É É É É É É É ! 1.00 Chicke+
Shoestring FriesÉ É É É É É ..! 3.00 Chicken Fingers w/ FF..! 3.95
Regular FriesÉ É É É É É É .! 3.00 Chicken RomanoÉ É ....! 7.95


