
M e n ú s  d e  g r u p o

P  E  P  P  E  F  U  S  C  O

G R O U P  M E N U S



T r a d i z i o n e

39 € por persona

✦ e n T r a n T e  ·  p a r a  c o M p a r T i r ✦

Berenjenas al horno con tomate San Marzano D.O.P, albahaca y parmesano, por capas, como mandó la nonna.
Discutir su receta es cosa seria en Italia.

Mozzarella, salsa de tomate San Marzano D.O.P, jamón cocido italiano y champiñones. La de toda la vida, más
ligera y crujiente.

✦ p r i n c i p a l  ·  a  e l e g i r ✦

Lasagna con tomate San Marzano D.O.P, carne picada de ternera, bechamel y parmesano. La receta de la zia Lidia,
y no se toca.

La auténtica: rigatoni, yema de huevo, guanciale de verdad, Pecorino romano D.O.P y pimienta negra. Sin nata,
que en Roma nos vigilan.

Gnocchi caseros con pesto genovés bien verde. Aroma de albahaca garantizado.

✦ p o s T r e ✦

Galleta «Savoiardi» empapada en café, yema pasteurizada y mascarpone. El de siempre, con una vuelta de tuerca.

Pan, focaccia y grissini incluidos
Una bebida incluida: caña de cerveza, copa de vino de la casa, refresco o agua

la parMigiana della nonna (1 cada 4 personas)

pinsa prosciuTTo e Funghi (1 cada 4 personas)

la lasagna di zia lidia

la Vera carbonara

gnocchi al pesTo (vegetariano)

TiraMisù 2.0

caFé

P  E  P  P  E  F  U  S  C  O

39 € per person

S T A R T E R  ·  T O  S H A R E✦ ✦

M A I N  C O U R S E  ·  C H O O S E  O N E✦ ✦

D E S S E R T✦ ✦

(1 PER 4 PEOPLE)

(1 PER 4 PEOPLE)

(VEGETARIAN)

Oven-baked aubergine layered with San Marzano D.O.P. tomato, basil and Parmesan, just as nonna intended.
Questioning her recipe is serious business in Italy.

Mozzarella, San Marzano D.O.P. tomato sauce, Italian cooked ham and mushrooms. A classic: lighter and crispier.

Lasagna with San Marzano D.O.P. tomato, minced beef, béchamel and Parmesan. Zia Lidia’s recipe, and it is not to
be touched.

The authentic version: rigatoni, egg yolk, real guanciale, Pecorino Romano D.O.P. and black pepper. No cream –
Rome is watching.

Homemade gnocchi with bright green Genovese pesto. Guaranteed basil aroma.

Savoiardi biscuits soaked in coffee, pasteurised egg yolk and mascarpone. The classic, with a twist.

Bread, focaccia and grissini included
One drink included: draft beer, house wine, soft drink or water



T r a s T e V e r e

39 € por persona

✦ e n T r a n T e  ·  p a r a  c o M p a r T i r ✦

Dos rebanadas crujientes de pan con tomate datterino, ajo, albahaca, aceite de oliva y rocas de Parmigiano
Reggiano D.O.P. El aperitivo que desaparece antes de que llegue el resto.

Mozzarella, salsa de tomate San Marzano D.O.P, jamón cocido italiano y champiñones. La de toda la vida, más
ligera y crujiente.

✦ p r i n c i p a l  ·  a  e l e g i r ✦

La auténtica: rigatoni, yema de huevo, guanciale de verdad, Pecorino romano D.O.P y pimienta negra. Sin nata,
que en Roma nos vigilan.

Filete de pechuga de pollo con salsa de tomate San Marzano D.O.P, aceitunas negras de Gaeta, guindilla y
patatas al horno. De caza, sin salir de la trattoria.

Spaghetti con calabacín, pimienta negra, provola, parmesano y albahaca. La receta de la costa amalfitana que
enamora sin tomate.

✦ p o s T r e ✦

Nutella, mascarpone, galleta sin gluten y pistachos. Posiblemente el postre más famoso de Madrid, y no lo decimos
solo nosotros.

Pan, focaccia y grissini incluidos
Una bebida incluida: caña de cerveza, copa de vino de la casa, refresco o agua

bruscheTTe di sorrenTo (1 cada 4 personas)

pinsa prosciuTTo e Funghi (1 cada 4 personas)

la Vera carbonara

pollo alla cacciaTora (a confirmar 48 h antes)

spagheTTi alla nerano (vegetariano)

nuTelloTTo

caFé

P  E  P  P  E  F  U  S  C  O

39 € per person

S T A R T E R  ·  T O  S H A R E✦ ✦

M A I N  C O U R S E  ·  C H O O S E  O N E✦ ✦

D E S S E R T✦ ✦

(1 PER 4 PEOPLE)

(1 PER 4 PEOPLE)

(TO BE CONFIRMED 48 HOURS IN ADVANCE)

(VEGETARIAN)

Two crisp slices of bread with datterino tomato, garlic, basil, olive oil and Parmigiano Reggiano D.O.P. shards. The
aperitivo that disappears before the rest arrives.

Mozzarella, San Marzano D.O.P. tomato sauce, Italian cooked ham and mushrooms. A classic: lighter and crispier.

The authentic version: rigatoni, egg yolk, real guanciale, Pecorino Romano D.O.P. and black pepper. No cream –
Rome is watching.

Chicken breast fillet with San Marzano D.O.P. tomato sauce, black Gaeta olives, chilli and roast potatoes. A
hunter-style dish without leaving the trattoria.

Spaghetti with courgette, black pepper, provola, Parmesan and basil. The Amalfi Coast recipe that wins hearts
without tomato.

Nutella, mascarpone, gluten-free biscuit and pistachios. Possibly Madrid’s most famous dessert – and we are not the
only ones saying so.

Bread, focaccia and grissini included
One drink included: draft beer, house wine, soft drink or water



p i e M o n T e

45 € por persona

✦ e n T r a n T e  ·  p a r a  c o M p a r T i r ✦

Finas lonchas de la mejor Mortadella Bologna IGP, con pistacho y cortada al momento. Desaparece de la tabla
antes de que llegue el resto de la mesa.

Finas lonchas de ternera blanca bajo una salsa de atún y alcaparras. Un clásico piamontés que nunca falla.

Mozzarella, salsa de tomate San Marzano D.O.P, jamón cocido italiano y champiñones. La de toda la vida, más
ligera y crujiente.

✦ p r i n c i p a l  ·  a  e l e g i r ✦

La prima roja de la carbonara: rigatoni con guanciale crujiente, tomate San Marzano D.O.P, Pecorino romano
D.O.P y una pizca de guindilla. De Roma, con orgullo.

Pennette con salmón ahumado, cebolla morada, un toque de San Marzano D.O.P, nata y vodka. Cremosa y con
chispa.

Tortelloni rellenos de calabaza con salsa cremosa y aroma de trufa. Dulces y salados a la vez, como toda buena
sorpresa.

✦ p o s T r e ✦

Galleta «Savoiardi» empapada en café, yema pasteurizada y mascarpone. El de siempre, con una vuelta de tuerca.

Pan, focaccia y grissini incluidos
Una bebida incluida: caña de cerveza, copa de vino de la casa, refresco o agua

MorTadella bologna (1 cada 4 personas)

ViTello TonnaTo (1 cada 2 personas)

pinsa prosciuTTo e Funghi (1 cada 4 personas)

l'aMaTriciana

penneTTe salMone e Vodka

TorTelloni alla zucca (vegetariano)

TiraMisù 2.0

caFé

P  E  P  P  E  F  U  S  C  O

45 € per person

S T A R T E R  ·  T O  S H A R E✦ ✦

M A I N  C O U R S E  ·  C H O O S E  O N E✦ ✦

D E S S E R T✦ ✦

(1 PER 4 PEOPLE)

(1 PER 2 PEOPLE)

(1 PER 4 PEOPLE)

(VEGETARIAN)

Thin slices of the finest Mortadella Bologna IGP, with pistachio, sliced to order. It disappears from the board before
the rest of the table arrives.

Thin slices of veal under a tuna and caper sauce. A Piedmont classic that never fails.

Mozzarella, San Marzano D.O.P. tomato sauce, Italian cooked ham and mushrooms. A classic: lighter and crispier.

Carbonara’s red cousin: rigatoni with crispy guanciale, San Marzano D.O.P. tomato, Pecorino Romano D.O.P. and
a touch of chilli. From Rome, with pride.

Pennette with smoked salmon, red onion, a touch of San Marzano D.O.P., cream and vodka. Creamy with a kick.

Pumpkin-filled tortelloni with a creamy sauce and truffle aroma. Sweet and savoury at once, like any good surprise.

Savoiardi biscuits soaked in coffee, pasteurised egg yolk and mascarpone. The classic, with a twist.

Bread, focaccia and grissini included
One drink included: draft beer, house wine, soft drink or water



l a  b u r r aTa  d i  p e p p e

45 € por persona

✦ e n T r a n T e  ·  p a r a  c o M p a r T i r ✦

Burrata de Puglia con pesto y tomate datterino. Cremosa por dentro, peligrosa para el pan.

Salame piccante, salsa de tomate San Marzano D.O.P, mozzarella y aceitunas negras de Gaeta. Pica lo justo para
hacerse notar.

✦ p r i n c i p a l  ·  a  e l e g i r ✦

La auténtica: rigatoni, yema de huevo, guanciale de verdad, Pecorino romano D.O.P y pimienta negra. Sin nata,
que en Roma nos vigilan.

Spaghetti con pesto de pistacho de Bronte, stracciatella de burrata y granela de pistacho. Sicilia en versión
cremosa.

Gnocchi caseros con salsa de gorgonzola, pecorino, parmesano, provola y un toque de pimienta negra. El queso en
su versión más cremosa.

✦ p o s T r e ✦

Nutella, mascarpone, galleta sin gluten y pistachos. Posiblemente el postre más famoso de Madrid, y no lo decimos
solo nosotros.

Pan, focaccia y grissini incluidos
Una bebida incluida: caña de cerveza, copa de vino de la casa, refresco o agua

la burraTa di peppe (1 cada 2 personas)

pinsa diaVola (1 cada 4 personas)

la Vera carbonara

spagheTTi bronTesi

gnocchi ai QuaTTro ForMaggi (vegetariano)

nuTelloTTo

caFé

P  E  P  P  E  F  U  S  C  O

45 € per person

S T A R T E R  ·  T O  S H A R E✦ ✦

M A I N  C O U R S E  ·  C H O O S E  O N E✦ ✦

D E S S E R T✦ ✦

(1 PER 2 PEOPLE)

(1 PER 4 PEOPLE)

(VEGETARIAN)

Burrata from Puglia with pesto and datterino tomato. Creamy inside, dangerous for bread.

Spicy salami, San Marzano D.O.P. tomato sauce, mozzarella and black Gaeta olives. Just enough heat to make itself
noticed.

The authentic version: rigatoni, egg yolk, real guanciale, Pecorino Romano D.O.P. and black pepper. No cream –
Rome is watching.

Spaghetti with Bronte pistachio pesto, burrata stracciatella and pistachio crumble. Sicily in a creamy version.

Homemade gnocchi with gorgonzola, pecorino, Parmesan, provola and a touch of black pepper. Cheese at its
creamiest.

Nutella, mascarpone, gluten-free biscuit and pistachios. Possibly Madrid’s most famous dessert – and we are not the
only ones saying so.

Bread, focaccia and grissini included
One drink included: draft beer, house wine, soft drink or water



i l  g r a n  p e p p e

48 € por persona

✦ e n T r a n T e  ·  p a r a  c o M p a r T i r ✦

Finísimas láminas de solomillo de vaca en crudo con rúcula y lascas de Parmigiano Reggiano D.O.P. Menos es
más.

Crema de pistacho, mozzarella, mortadela y ricotta. La combinación de moda que llegó para quedarse.

✦ p r i n c i p a l  ·  a  e l e g i r ✦

Bacalao guisado a la napolitana en salsa de tomate San Marzano D.O.P con aceitunas de Gaeta y alcaparras. Un
clásico de las fiestas de Nápoles.

La auténtica: rigatoni, yema de huevo, guanciale de verdad, Pecorino romano D.O.P y pimienta negra. Sin nata,
que en Roma nos vigilan.

Arroz cremoso con boletus y láminas de trufa fresca. Se hace al momento, así que merece la espera.

✦ p o s T r e ✦

Galleta «Savoiardi» empapada en café, yema pasteurizada y mascarpone. El de siempre, con una vuelta de tuerca.

Pan, focaccia y grissini incluidos
Una bebida incluida: caña de cerveza, copa de vino de la casa, refresco o agua

carpaccio di Manzo (1 cada 2 personas)

pinsa pisTacchio e MorTadella (1 cada 4 personas)

baccalà alla napoleTana (a confirmar 48 h antes)

la Vera carbonara

risoTTo ai porcini e TarTuFo (vegetariano)

TiraMisù 2.0

caFé

P  E  P  P  E  F  U  S  C  O

48 € per person

S T A R T E R  ·  T O  S H A R E✦ ✦

M A I N  C O U R S E  ·  C H O O S E  O N E✦ ✦

D E S S E R T✦ ✦

(1 PER 2 PEOPLE)

(1 PER 4 PEOPLE)

(TO BE CONFIRMED 48 HOURS IN ADVANCE)

(VEGETARIAN)

Very thin slices of raw beef fillet with rocket and Parmigiano Reggiano D.O.P. shavings. Less is more.

Pistachio cream, mozzarella, mortadella and ricotta. The fashionable combination that is here to stay.

Neapolitan-style stewed cod in San Marzano D.O.P. tomato sauce with Gaeta olives and capers. A classic of Naples’
festive tables.

The authentic version: rigatoni, egg yolk, real guanciale, Pecorino Romano D.O.P. and black pepper. No cream –
Rome is watching.

Creamy rice with porcini mushrooms and fresh truffle shavings. It is made to order, so it is worth the wait.

Savoiardi biscuits soaked in coffee, pasteurised egg yolk and mascarpone. The classic, with a twist.

Bread, focaccia and grissini included
One drink included: draft beer, house wine, soft drink or water



M i l a n e s e

48 € por persona

✦ e n T r a n T e  ·  p a r a  c o M p a r T i r ✦

Berenjenas al horno con tomate San Marzano D.O.P, albahaca y parmesano, por capas, como mandó la nonna.
Discutir su receta es cosa seria en Italia.

Dos rebanadas crujientes de pan con tomate datterino, ajo, albahaca, aceite de oliva y rocas de Parmigiano
Reggiano D.O.P. El aperitivo que desaparece antes de que llegue el resto.

Crema de pistacho, mozzarella, mortadela y ricotta. La combinación de moda que llegó para quedarse.

✦ p r i n c i p a l  ·  a  e l e g i r ✦

Ternera empanada con patatas fritas y rúcula con tomatitos sicilianos. Crujiente por fuera, felicidad por dentro.

La auténtica: rigatoni, yema de huevo, guanciale de verdad, Pecorino romano D.O.P y pimienta negra. Sin nata,
que en Roma nos vigilan.

Tortelloni rellenos de calabaza con salsa cremosa y aroma de trufa. Dulces y salados a la vez, como toda buena
sorpresa.

✦ p o s T r e ✦

Nutella, mascarpone, galleta sin gluten y pistachos. Posiblemente el postre más famoso de Madrid, y no lo decimos
solo nosotros.

Pan, focaccia y grissini incluidos
Una bebida incluida: caña de cerveza, copa de vino de la casa, refresco o agua

la parMigiana della nonna (1 cada 2 personas)

bruscheTTe di sorrenTo (1 cada 4 personas)

pinsa pisTacchio e MorTadella (1 cada 4 personas)

coToleTTa alla Milanese (a confirmar 48 h antes)

la Vera carbonara

TorTelloni alla zucca (vegetariano)

nuTelloTTo

caFé

P  E  P  P  E  F  U  S  C  O

48 € per person

S T A R T E R  ·  T O  S H A R E✦ ✦

M A I N  C O U R S E  ·  C H O O S E  O N E✦ ✦

D E S S E R T✦ ✦

(1 PER 2 PEOPLE)

(1 PER 4 PEOPLE)

(1 PER 4 PEOPLE)

(TO BE CONFIRMED 48 HOURS IN ADVANCE)

(VEGETARIAN)

Oven-baked aubergine layered with San Marzano D.O.P. tomato, basil and Parmesan, just as nonna intended.
Questioning her recipe is serious business in Italy.

Two crisp slices of bread with datterino tomato, garlic, basil, olive oil and Parmigiano Reggiano D.O.P. shards. The
aperitivo that disappears before the rest arrives.

Pistachio cream, mozzarella, mortadella and ricotta. The fashionable combination that is here to stay.

Breaded veal with fries and rocket with Sicilian cherry tomatoes. Crispy on the outside, happiness on the inside.

The authentic version: rigatoni, egg yolk, real guanciale, Pecorino Romano D.O.P. and black pepper. No cream –
Rome is watching.

Pumpkin-filled tortelloni with a creamy sauce and truffle aroma. Sweet and savoury at once, like any good surprise.

Nutella, mascarpone, gluten-free biscuit and pistachios. Possibly Madrid’s most famous dessert – and we are not the
only ones saying so.

Bread, focaccia and grissini included
One drink included: draft beer, house wine, soft drink or water



i l  F i l e T T o

55 € por persona

✦ e n T r a n T e  ·  p a r a  c o M p a r T i r ✦

Finísimas láminas de solomillo de vaca en crudo con rúcula y lascas de Parmigiano Reggiano D.O.P. Menos es
más.

Provola fundida al horno en salsa de tomate San Marzano D.O.P con un toque de orégano. Cuchara para la salsa
muy recomendada.

Mozzarella, salsa de tomate San Marzano D.O.P, jamón cocido italiano y champiñones. La de toda la vida, más
ligera y crujiente.

✦ p r i n c i p a l  ·  a  e l e g i r ✦

Solomillo de vaca con salsa de romero, boletus y vino tinto, con patatas al horno. El plato para las ocasiones que se
lo merecen.

La carbonara de gala: rigatoni, Pecorino Tartufato Moliterno®, trufa fresca, yema de huevo, guanciale y pimienta.
La carbonara que se pone de esmoquin.

Tagliatelle frescas con salsa de trufa y láminas de trufa fresca de temporada. Para los días que piden un capricho
con mayúsculas.

✦ p o s T r e ✦

Nutella, mascarpone, galleta sin gluten y pistachos. Posiblemente el postre más famoso de Madrid, y no lo decimos
solo nosotros.

Pan, focaccia y grissini incluidos
Una bebida incluida: caña de cerveza, copa de vino de la casa, refresco o agua

carpaccio di Manzo (1 cada 2 personas)

proVola alla pizzaiola (1 cada 4 personas)

pinsa prosciuTTo e Funghi (1 cada 4 personas)

FileTTo ai porcini (a confirmar 48 h antes)

royal carbonara

TagliaTelle al TarTuFo (vegetariano)

nuTelloTTo

caFé

P  E  P  P  E  F  U  S  C  O

55 € per person

S T A R T E R  ·  T O  S H A R E✦ ✦

M A I N  C O U R S E  ·  C H O O S E  O N E✦ ✦

D E S S E R T✦ ✦

(1 PER 2 PEOPLE)

(1 PER 4 PEOPLE)

(1 PER 4 PEOPLE)

(TO BE CONFIRMED 48 HOURS IN ADVANCE)

(VEGETARIAN)

Very thin slices of raw beef fillet with rocket and Parmigiano Reggiano D.O.P. shavings. Less is more.

Oven-baked melted provola in San Marzano D.O.P. tomato sauce with a touch of oregano. A spoon for the sauce is
highly recommended.

Mozzarella, San Marzano D.O.P. tomato sauce, Italian cooked ham and mushrooms. A classic: lighter and crispier.

Beef fillet with rosemary, porcini mushroom and red wine sauce, served with roast potatoes. The dish for occasions
that deserve it.

The gala carbonara: rigatoni, Pecorino Tartufato Moliterno®, fresh truffle, egg yolk, guanciale and pepper. The
carbonara in a tuxedo.

Fresh tagliatelle with truffle sauce and seasonal fresh truffle shavings. For days that call for an indulgence in capital
letters.

Nutella, mascarpone, gluten-free biscuit and pistachios. Possibly Madrid’s most famous dessert – and we are not the
only ones saying so.

Bread, focaccia and grissini included
One drink included: draft beer, house wine, soft drink or water



c o n d i c i o n e s

• Mínimo 8 comensales. Todos los comensales de la mesa toman el mismo menú.

• Cada comensal elige su principal en la mesa. No es necesario comunicarlo con antelación.

• Los menús que incluyen carne o pescado —Filetto, Cotoletta alla Milanese, Pollo alla Cacciatora y

Baccalà alla Napoletana— requieren comunicar el número de raciones con 48 h de antelación.

• Bebida incluida: una consumición por persona a elegir entre caña de cerveza, copa de vino de la casa,

refresco o agua. El resto de bebidas se factura aparte.

• El postre es el indicado en cada menú, uno por comensal. No se sustituye por otro de carta.

• Pan, focaccia y grissini incluidos, sin cargo adicional.

• Precios por persona, IVA incluido.

• Alérgenos e intolerancias: comunicar al hacer la reserva. Todos los menús incluyen al menos una opción

vegetariana.

P  E  P  P  E  F  U  S  C  O

C O N D I T I O N S

• Minimum 8 diners. All diners at the table have the same menu.

• Each diner chooses their main course at the table. No need to let us know in advance.

• Menus including meat or fish — Filetto, Cotoletta alla Milanese, Pollo alla Cacciatora and Baccalà alla Napoletana

— require the number of portions to be confirmed 48 hours in advance.

• Included drink: one drink per person, chosen from draft beer, house wine, soft drink or water. Additional drinks are

charged separately.

• Dessert is the one specified in each menu, one per diner. It cannot be replaced with another from the à la carte

menu.

• Bread, focaccia and grissini included at no extra charge.

• Prices per person, VAT included.

• Allergies and intolerances: please let us know when booking. All menus include at least one vegetarian option.


