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Stay Tuned!

Livorno - Pietrasanta

Da molti considerato il miglior jamon al mondo, 
ci sentiamo fortunati ad averlo in casa inCarne. 
Si caratterizza dal sapore unico e intenso e 
dal grasso compatto dovuto alla stagionatura 
e all'alimentazione a base di ghiande. 
Sicuramente un jamon di altissimo livello.



 

Tartare semplice 11

Tartare con cipolle rosse e melograno 11

Tartare al pesto 11

Tartare con pomodorini, pinoli 
di San Rossore e bottarga

12

Tartare con burrata, pomodorini 
e pesto al basilico

12

Tartare con porri e guacamole 11

Tartare con bacon e cipolle 12

Tartare al gorgonzola 11

Tartare al pesto di pistacchio 11

Tartare con mostarda tartufata 11

Tartare con cioccolato, rum e pere 11

Tartare al pesto DOP di Prà 11

Carpaccio con sale nero e salsa citronette 11

Carpaccio con rucola e grana 11

Carpaccio con rucola e Castelmagno 11

Carpaccio con sedano e noci 11

Carpaccio con pinoli, bottarga e pomodorini 11

Crostini misti 8

Crostini con Lardo e burrata di Andria 8

Selezione Formaggi 11

Pinzimonio 8

Tagliere di crudo di Parma, burrata e Carasau 11

Selezione piemontese
(Salame e bresaola di Fassona,Castelmagno)

11

Burrata di Andria, acciuga del Cantabrico
e pane caldo

12

Scagliozzi 8

Paccheri Incarne
(salsiccia di cinta senese, zucchine 
col suo fiore, pecorino DOP)

11

Gnocchi fatti in casa al Castelmagno 
d’Alpeggio

11

Spaghetti al germe di grano e Ragù di Fassona
8 ore di cottura

9

Ravioli del plin con sugo di gota 11

Tartare francecse
(capperi, scalogno, tabasco, senape, 
worcester, tuorlo d’uovo)

12

Tartare alla Parmigiana
(melanzane, pomodoro e crumble di parmigiano)

12

Tartare Modenese
(crema di parmigiano e balsamico 
dell’Acetaia Malpighi)

11

Tartare Mediterranea
(capperi, olive, pomodorini, scalogno, 
pesto al basilico)

11

Tartare Siciliana
(capperi, olive, pomodorini, scalogno,
pesto al basilico, alici, colatura di alici)

12

Gran crudo
(carpaccio, 2 stracciatella, sushi di carne, 
3 tartare)

20

Gran Crudo del Macellaio
(carpaccio del macellaio, 2 stracciatella, sushi 
di carne, 3 tartare)

24

Mix Crudo
(carpaccio, stracciatella, 2 tartare)

16

Mix Crudo del Macellaio
(carpaccio del macellaio, stracciatella, 2 tartare)

18

Tris di Carpacci
(Carpaccio Mediterraneo, Carpaccio all’Italiana 
e Carpaccio del Macellaio)

15

Carpaccio Mediterraneo
(capperi, olive, pomodorini, scalogno 
e pesto al basilico)

11

Carpaccio del macellaio
(burrata, pomodorini e acciughe del Cantabrico)

14

Mix Tartare
(cipolle e melograno, burrata e pomodorini, 
pistacchio)

14

Mix tartare e Carpaccio
(cipolle e melograno, burrata e pomodorini, 
pistacchio)

17

Carpaccio

Selezione crudo

Antipasti Primi Piatti

Tartare

Se sei celiaco dillo a noi. 
Disponibile il menù con gli allergeni.

I clienti sono tenuti a comunicarci allergie 
intolleranze alimentari come da legge vigente.

Gran crudo       22€
(carpaccio, 2 straccetti, polpetta,  
3 tartare, picanha frollata in dry aged)

(carpaccio del Macellaio, 2 straccetti, polpetta,  
3 tartare, picanha frollata in dry aged)

Selezione crudo

Gran crudo del Macellaio     25€

(carpaccio, straccetti, 2 tartare)
Mix crudo       18€

(carpaccio del Macellaio, straccetti, 2 tartare)
Mix crudo del Macellaio      21€

(cipolle e melograno, burrata e pomodorini, pistacchio)

Mix Tartare e Carpaccio      19€
(cipolle e melograno, burrata e pomodorini, pistacchio)

Mix Tartare       15€

(cipolle e melograno, burrata e pomodorini, pistacchio e 
acciughe del Cantabrico)

Mix Tartare e Carpaccio del Macellaio    22€

Delivery | Take away • prenota la tua consegna a domicilio e ordina per l’asporto • www.incarne.it

Carpaccio

Carpaccio con sale nero e salsa citronette               13€

Carpaccio con rucola e grana                            13€

Carpaccio con pomodorini e ricotta salata              13€
Tris di Carpacci       15€
(Carpaccio Mediterraneo, Carpaccio all’Italiana 
e Carpaccio del Macellaio)

Carpaccio Mediterraneo                 13€
(capperi, olive, pomodorini, scalogno e pesto al basilico)

Carpaccio del Macellaio      14€
(burrata, pomodorini e acciughe del Cantabrico)

di fassona piemontese

Crostini con lardo di patanegra e burrata di Andria     9€

“Scagliozzi“ (polenta fritta)       8€

Selezione di Formaggi      12€
Tagliere di prosciutto crudo con pane buns    12€ 
alla crema di ‘duro’

Antipasti Primi Piatti
Spaghetti ai due sughi con polpette di carne   11€

Crostini misti         9€

Tordelli al Ragù di Fassona                 11€

(melanzane, pomodoro e grana)
Tartare alla Parmigiana                 13€

Tartare Francese             13,50€
(capperi, scalogno, tabasco, senape, worcester)

Tartare Mediterranea                 13€
(capperi, olive, pomodorini, scalogno, pesto al basilico)

(capperi, olive, pomodorini, scalogno, pesto al basilico, alici)
Tartare Siciliana                  13€

Tartare
di fassona piemontese

Tartare al pesto DOP di Prà                13€

Tartare semplice                  13€
Tartare con tomino alla griglia                13€
Tartare con pomodorini, pinoli di San Rossore    13,50€ 
e bottarga

Tartare al gorgonzola e noci                  13€
Tartare al pesto di pistacchio           13,50€

Tartare del macellaio (burrata, pomodorini e pesto)  13,50€
Tartare con bacon e cipolle                13€

Tartare alla senape                    13€

Tartare con ananas alla griglia e bacon               13€

Tartare con pomodorini e ricotta salata               13€

Carpaccio con pinoli, bottarga e pomodorini       13,50€

Paccheri “Incarne”                  11€
(pesto di zucchine, bacon e cuor di burrata)

Tartare con crema di ‘duro’                13€ 
e mosto d’uva cotto acetificato

Tartare con gelato al gorgonzola                15€

Primo del giorno                      11€/13€



 

Se sei celiaco dillo a noi. 
Disponibile il menu con gli allergeni.

I clienti sono tenuti a comunicarci allergie, 
intolleranze, come da legge vigente.

Delivery | Take away • prenota la tua consegna a domicilio e ordina per l’asporto • www.incarne.it

Tagliata con osso
di fassona piemontese • frollata almeno 40 giorni  

circa 1 kg / servita con salse a scelta  

Tagliata senza osso
di fassona piemontese • frollata almeno 40 giorni  

240 gr / con salse a scelta*     

(lardo di patanegra e rosmarino)
“Incarne”       55€   
rucola e crema di ‘duro’      55€ 
gorgonzola e noci        55€
cipolle rosse in agrodolce      55€
crema al pistacchio      55€ con sale nero e olio Evo      20€

*con aggiunta di salsa a scelta  ..………………………   +1€   

Fiorentina con midollo al forno           65€/kg

Bistecca alla fiorentina

Fiorentina sale maldon e olio Evo           65€/kg
Fiorentina “Incarne”            65€/kg
(lardo di patanegra e rosmarino)

di fassona piemontese

Filetto alla griglia                 22€

*con aggiunta di salsa a scelta  ..………………………   +1€   

(se disponibile)

Sia le ‘costate’, sia le ‘fiorentine’ sono ricavate dalla lombata 
del bovino, taglio di prima categoria.

Sia le ‘costate’, sia le ‘fiorentine’ sono ricavate dalla lombata 
del bovino, taglio di prima categoria.

Grappe e Amari            4€ / 6€

Caffè corretto         2€

Birra Menabrea 33 cl        4€
Birra Moretti 33 cl                                  3,50€

Birra Ichnusa non filtrata 50 cl       6€

Bibite gassate                3,50€

Rum e Distillati            5€ / 8€

Ponce                2,50€

Acqua Gas / Nat               2,50€

Caffè espresso               1,50€

Bar

Contorno       4€ / 4,50€
Coperto          3€
Dolci        5€ / 8,50€
1/2 Porzione       75%
Aggiunta ingrediente            0,50€ / 1,50€

* la ‘Fiorentina’ pesa almeno 1,4 Kg

Quinto quarto
Cervello fritto       15€
Entraña alla griglia        20€

(se disponibile)

Midollo al forno         15€

Vacca vecchia Simmenthal                   70€/kg

(lattuga, pomodoro, ketchup, maionese e formaggio)

(lattuga, pomodoro, ketchup, maionese, formaggio e bacon)

Hamburger con crema di lardo     13€
Hamburger bacon e cipolle     13€
Hamburger con crema al pistacchio    13€
Hamburger sale nero e olio Evo     13€

Hamburger lardo di Patanegra, miele al tartufo   14€

Hamburger gorgonzola, pere caramellate    14€

(cipolle in agrodolce, burrata e ‘nduja)
Hamburger Curioso      14€

Cheeseburger       14€

Incarneburger       14€

Burger 220 gr alla griglia
di fassona piemontese • “servito con pane e con chips”

Burger 220 gr alla griglia
di fassona piemontese • “servito con pane e con chips”

I Burger possono essere di 500 gr ………………………. 25€Pulled beef burger      14€

http://www.incarne.it
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Gran crudo
(carpaccio, 2 stracciatella, sushi di carne, 
3 tartare)
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Gran Crudo del Macellaio
(carpaccio del macellaio, 2 stracciatella, sushi 
di carne, 3 tartare)

24

Mix Crudo
(carpaccio, stracciatella, 2 tartare)

16

Mix Crudo del Macellaio
(carpaccio del macellaio, stracciatella, 2 tartare)

18

Tris di Carpacci
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e Carpaccio del Macellaio)
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Selezione crudo

Antipasti Primi Piatti

Tartare

Se sei celiaco dillo a noi. 
Disponibile il menù con gli allergeni.

I clienti sono tenuti a comunicarci allergie 
intolleranze alimentari come da legge vigente.

Menu Dolci

Tris di dolci                                6,50€
(bonet, cheesecake e tiramisù)

Tris di dolci + 1                                 8,50€
(bonet, cheesecake e tiramisù + latte dolce fritto)

       * senza glutine

Vini da dessert         calice   -   btg

Muffato della Sala                  8€   /   45€
(Sauvignon Blanc, Grechetto, Gewurztraminer, Riesling)

Rais                              5€   /   22€
(Moscato di Noto)

Mandus Dolce Luna                           5€   /   25€
(Primitivo di Manduria)

Se sei celiaco dillo a noi. 
Disponibile il menu con gli allergeni.

I clienti sono tenuti a comunicarci allergie, 
intolleranze, come da legge vigente.

Delivery | Take away • book your home delivery and order takeaway • www.incarne.it

Tiramisù al bicchiere                    5€

Pera cotta nel vino rosso con gelato alla crema*                     6€

Cheesecake (cotto)                    5€
(cioccolato / caramello / frutti di bosco)

Latte dolce fritto*                     5€
(crema pasticcera impanata e fritta)

Sfoglia con crema chantilly              6€
(mela verde e crumble di frutta secca)

Gelato alla crema con ananas grigliato*                 5€

Cantucci con Vin Santo o con crema chantilly                 5€

Ananas*                     5€
(semplice o grigliato)

Bonet • tipico dolce piemontese              6€
(con cacao, amaretti e caramello)



Carta dei Vini
La Carta dei Vini è in aggiornamento | Alcune etichette potrebbero non essere disponibili.

Bianchi

22,00 € Costa di Giulia Vermentino 100%

30,00 € Azienda Monsanto Chardonnay Chardonnay 100%

100,00 € Chardonnay 100%

35,00 € Castello della Sala Conte della Vipera

70,00 €

29,00 € Corte Aura Brut Chardonnay, Pinot nero

35,00 € Chardonnay 100%

35,00 € Chardonnay, Pinot Nero, Pinot Bianco

40,00 € Marchese Antinori Blanc de Blanc   Chardonnay 100%

45,00 € Chardonnay 100%

26,00 €

40,00 € Azienda Pomino Leonia Brut Pinot nero, Chardonnay

Champagne

45,00 €

45,00 € Blanc de Noir Pinot nero 100%

45,00 € Brut Nature

45,00 € Brut Nature

50,00 € Brut Pinot nero, Chardonnay

70,00 € Pinot nero, Chardonnay

70,00 € Champagne Brut Pinot nero, Chardonnay

350,00 € Champagne P1 Brut Pinot nero, Chardonnay

Michele Satta

Azienda Querciabella Batàr

Sauvignon Blanc, Semillon

Cervaro della Sala Chardonnay, Grechetto

Franciacorta

Satèn

Tenuta Montenisa - Antinori Cuvée Royale

Donna Cora

Murgo Murgo

Remi Couvreur Remi Couvreur Chardonnay, Pinot nero, Pinot Meunier

Alain Couvreur

José Ardinat Pinot Meunier 100%

Dom Caudron Pinot Meunier 100%

Pascal Mazet

Paoul Bara Brut Reserve

Thiénot Brut Champagne

Dom Perignon 2009



La Carta dei Vini è in aggiornamento | Alcune etichette potrebbero non essere disponibili.

Chianti classico

35,00 € Chianti classico

150,00 € Sangiovese 100%

24,00 € Marchese Antinori Sangiovese, Merlot, Syrah

55,00 € Sangiovese, Cabernet

55,00 € Sangiovese 100%

200,00 € Sangiovese, Cab. Sauvignon, Cab. Franc.

400,00 € Sangiovese, Cab. Sauvignon, Cab. Franc.

90,00 € Baron Ugo Sangiovese 100%

65,00 € Castello di Ama Gran Selezione San Lorenzo Malvasia Nera, Merlot, Sangiovese

250,00 € L'Apparita Merlot 100%

28,00 € Sangiovese 100%

35,00 € Sangiovese 100%

45,00 € Sangiovese 100%

24,00 € Chianti classico Sangiovese, Merlot

29,00 € Chianti classico Riserva Sangiovese, Merlot

30,00 € Sant'Alfonso Sangiovese, Merlot

45,00 € Sangiovese

65,00 € Sergio Zingarelli Sangiovese, Colorino

100,00 € Sangiovese 100%

120,00 €

250,00 € Pergole Torte Sangiovese 100%

30,00 € Azienda Mazzei Sangiovese, Merlot

45,00 € Sangiovese, Cab. Sauvignon

85,00 € Mix 36 Sangiovese 100%

150,00 € Siepi Sangiovese, Merlot

150,00 € Concerto Sangiovese, Cab. Sauvignon

55,00 € Castello del Terriccio Cab Sauvignon, Merlot

150,00 € Cab Sauvignon, Petit Verdot

55,00 €

90,00 € Il Blu Sangiovese, Cab. Sauvignon

29,00 € Castello di Rampolla Chianti classico Sangiovese, Cabernet, Merlot

45,00 € Santa Lucia Sangiovese 100%

29,00 € Chianti classico Sangiovese 100%

45,00 € Gran Selezione Sangiovese, Cab. Sauvignon

Isole e Olena Sangiovese, Canaiolo, Syrah

Cepparello

Peppoli

Riserva Tenuta Tignanello

Badia a Passignano

Tignanello

Solaia

Tenuta Monteraponi

Cantina Colombaio di Cencio Colombaio di Cencio Chianti classico

Colombaio di Cencio Riserva

Colombaio di Cencio Gran Selezione

Rocca delle Macie

Riserva di Fizzano

San Giusto a Rentennano Percarlo

Azienda Montevertine Montevertine Sangiovese, Canaiolo, Colorino

Fonterutoli

Ser Lapo

Tassinaia

Lupicaia

Brancaia Ilatraia Cab Sauv, Petit Verdot, Cab. Franc

Lamole di Lamole



La Carta dei Vini è in aggiornamento | Alcune etichette potrebbero non essere disponibili.

Montalcino

65,00 € Tenuta Pian delle Vigne Brunello di Montalcino Sangiovese 100%

280,00 € Brunello di Montalcino Sangiovese 100%

65,00 € Brunello di Montalcino Sangiovese 100%

24,00 € Barco Reale Sangiovese, Cabernet

29,00 € Sangiovese, Cabernet

50,00 € Ghiaie della Furba Sangiovese, Cabernet

Chianti Rufina

27,00 € Sangiovese e uve complementari

30,00 €

29,00 € Pomino Pinot nero Pinot nero

Montepulciano

45,00 € Santa Pia Sangiovese 100%

Maremma

45,00 € Cabernet Franc 100%

25,00 € Podere Le Mortelle Cabernet Franc, Cab. Sauvignon

80,00 € Poggio alle Nane Cabernet Franc, Cab. Sauvignon

29,00 € Vie Cave Malbec 100%

55,00 € Hyde Syrah 100%

25,00 € Rubino

Chianti colli pisani

27,00 € Azienda La Spinetta Nero di Casanova Sangiovese 100%

Argiano

Castelgiocondo Frescobaldi

Carmignano

Tenuta di Carmignano

Villa di Capezzana

Frescobaldi Rufina Nipozzano

Nipozzano Riserva Vecchie Viti Sangiovese e Canaiolo

Tenuta la Braccesca

Azienda La Fralluca La Fralluca

Botrosecco

Fattoria Aldobrandesca

La Bulichella

Cab. Sauv., Merlot, Cab. Franc., Petit Verdot



La Carta dei Vini è in aggiornamento | Alcune etichette potrebbero non essere disponibili.

Bolgheri

40,00 €

150,00 € Paleo Cab. Franc 100%

190,00 € Scrio Syrah 100%

220,00 € Merlot 100%

* Merlot 100% - (*chiedere al personale)

40,00 € Tenuta Ornellaia Le Volte IGT

70,00 € Serre Nuove

250,00 € Ornellaia

450,00 € Merlot 100%

1.000,00 € Merlot 100%

33,00 € Bolgheri Rosso Merlot, Sangiovese

90,00 € L’Alberello

95,00 € Merlot, Cab. Sauvignon, Sangiovese

40,00 € Marchese Antinori Il Bruciato Cab. Sauvignon, Merlot, Syrah

60,00 € Tenuta Guado al Tasso Cont’Ugo Merlot 100%

200,00 € Guado al Tasso Superiore Cab. Sauvignon, Merlot, Cab. Franc, Petit Verdot

500,00 € Cab. Franc 100%

26,00 € Bolgheri Rosso

59,00 € Cab. Sauvignon, Syrah, Merlot

60,00 € Cavaliere Sangiovese 100%

250,00 € Sangiovese, Syrah

31,00 € Castello di Bolgheri

90,00 € Bolgheri Superiore

30,00 € Cab. Sauvignon, Merlot, Syrah,

45,00 € Cabernet Franc 100%

25,00 € Sassi Sparsi Cab. Sauvignon, Merlot, Syrah

33,00 € Bolgheri Campo al Mare

24,00 € Bolgheri Rosso Cab. Sauvignon, Merlot

180,00 € Tenuta Campo di Sasso

50,00 € Fabio Motta Merlot, Syrah

Le Macchiole Le Macchiole Cab. Sauv, Cab. Franc, Merlot, Syrah

Messorio '18

Messorio '17 / '11

Merlot, Sangiovese, Cab.Sauv.

Cab. Sauv, Cab.Franc, Petit verdot, merlot

Cab. Sauv, Cab.Franc, Petit verdot, merlot

Massetino

Masseto

Podere Grattamacco

Cab. Sauv, Cab. Franc, Petit Verdot

Grattamacco Superiore

Matarocchio

Michele Satta Cab. Sauvignon, Sangiovese, Syrah, Merlot, Teroldego

Piastraia

Marianova

Varvarà Syrah, Cab. Sauv., Merlot, Petit Verdot

Cab. Sauv, Cab. Franc, Merlot

Donne Fittipaldi Donne Fittipaldi

Magnetic

Rocca delle Macie

Tenute Folonari Merlot, Cab. Sauv., Cab. Franc, Petit Verdot

Cantina Micheletti

Biserno Cab. Sauv., Syrah, Merlot, Petit Verdot

Le Gonnare



La Carta dei Vini è in aggiornamento | Alcune etichette potrebbero non essere disponibili.

Piemonte Langhe

28,00 € Nebbiolo Nebbiolo 100%

55,00 € Barolo Nebbiolo 100%

28,00 € Nebbiolo 100%

55,00 € Barolo Nebbiolo 100%

45,00 € Barolo Nebbiolo 100%

60,00 € Barolo Nebbiolo 100%

32,00 € Nebbiolo 100%

60,00 € Barolo Nebbiolo 100%

35,00 € Azienda Ratti Nebbiolo Nebbiolo 100%

65,00 € Barolo Nebbiolo 100%

28,00 € Nebbiolo Nebbiolo 100%

55,00 € Barolo Nebbiolo 100%

28,00 € Giacomo Fenocchio Nebbiolo delle Langhe Nebbiolo 100%

70,00 € Barolo Nebbiolo 100%

30,00 € Borgogno Nebbiolo Nebbiolo 100%

65,00 € Barolo Nebbiolo 100%

29,00 € Nebbiolo 100%

100,00 € Nebbiolo 100%

Gattinara

40,00 € Travaglini Nebbiolo Gattinara Nebbiolo 100%

55,00 € Tre Vigne Nebbiolo 100%

65,00 € Gattinara Riserva Nebbiolo 100%

Valpolicella

48,00 € Bussola Valpolicella Superiore

70,00 €

120,00 € Azienda Dal Forno Romano Valpolicella Superiore

29,00 €

65,00 €

Massolino

Prunotto Occhetti

Azienda Sobrero

Azienda Mauro Sebaste

Casa di Mirafiore Mirafiore

Diego Conterno

Conterno Fantino Ginestrino

Barolo Vigna Pressenda

Corvina, Rondinella, Molinara

Amarone Bussola Corvina, Rondinella, Molinara

Corvina Corvinone Croatina Oseleta Rondinella

Azienda Pieropan Ruberpan Corvina, Molinara, Rondinella

Amarone della Valpolicella Corvina, Molinara, Rondinella



La Carta dei Vini è in aggiornamento | Alcune etichette potrebbero non essere disponibili.

Lazio

65,00 € Montiano Merlot 100%

Puglia

29,00 €

29,00 € Primitivo 100%

40,00 €

22,00 € Pietra Pura Primitivo Primitivo 100%

22,00 €

Sicilia

22,00 € Nero d’Avola Nero D’avola 100%

22,00 € Syrah Syrah 100%

29,00 € Syrah,Merlot

30,00 € Salici Merlot

Azienda Falesco

Azienda Tormaresca Trentangeli Aglianico 100%

Torcicoda

Maimè Negroamaro 100%

Negroamaro Negroamaro 100%

Baglio di Pianetto

Shymer



 

Tartare semplice 11

Tartare con cipolle rosse e melograno 11

Tartare al pesto 11

Tartare con pomodorini, pinoli 
di San Rossore e bottarga

12

Tartare con burrata, pomodorini 
e pesto al basilico

12

Tartare con porri e guacamole 11

Tartare con bacon e cipolle 12

Tartare al gorgonzola 11

Tartare al pesto di pistacchio 11

Tartare con mostarda tartufata 11

Tartare con cioccolato, rum e pere 11

Tartare al pesto DOP di Prà 11

Carpaccio con sale nero e salsa citronette 11

Carpaccio con rucola e grana 11

Carpaccio con rucola e Castelmagno 11

Carpaccio con sedano e noci 11

Carpaccio con pinoli, bottarga e pomodorini 11

Crostini misti 8

Crostini con Lardo e burrata di Andria 8

Selezione Formaggi 11

Pinzimonio 8

Tagliere di crudo di Parma, burrata e Carasau 11

Selezione piemontese
(Salame e bresaola di Fassona,Castelmagno)

11

Burrata di Andria, acciuga del Cantabrico
e pane caldo

12

Scagliozzi 8

Paccheri Incarne
(salsiccia di cinta senese, zucchine 
col suo fiore, pecorino DOP)

11

Gnocchi fatti in casa al Castelmagno 
d’Alpeggio

11

Spaghetti al germe di grano e Ragù di Fassona
8 ore di cottura

9

Ravioli del plin con sugo di gota 11

Tartare francecse
(capperi, scalogno, tabasco, senape, 
worcester, tuorlo d’uovo)

12

Tartare alla Parmigiana
(melanzane, pomodoro e crumble di parmigiano)

12

Tartare Modenese
(crema di parmigiano e balsamico 
dell’Acetaia Malpighi)

11

Tartare Mediterranea
(capperi, olive, pomodorini, scalogno, 
pesto al basilico)

11

Tartare Siciliana
(capperi, olive, pomodorini, scalogno,
pesto al basilico, alici, colatura di alici)

12

Gran crudo
(carpaccio, 2 stracciatella, sushi di carne, 
3 tartare)

20

Gran Crudo del Macellaio
(carpaccio del macellaio, 2 stracciatella, sushi 
di carne, 3 tartare)

24

Mix Crudo
(carpaccio, stracciatella, 2 tartare)

16

Mix Crudo del Macellaio
(carpaccio del macellaio, stracciatella, 2 tartare)

18

Tris di Carpacci
(Carpaccio Mediterraneo, Carpaccio all’Italiana 
e Carpaccio del Macellaio)

15

Carpaccio Mediterraneo
(capperi, olive, pomodorini, scalogno 
e pesto al basilico)

11

Carpaccio del macellaio
(burrata, pomodorini e acciughe del Cantabrico)

14

Mix Tartare
(cipolle e melograno, burrata e pomodorini, 
pistacchio)

14

Mix tartare e Carpaccio
(cipolle e melograno, burrata e pomodorini, 
pistacchio)

17

Carpaccio

Selezione crudo

Antipasti Primi Piatti

Tartare

Se sei celiaco dillo a noi. 
Disponibile il menù con gli allergeni.

I clienti sono tenuti a comunicarci allergie 
intolleranze alimentari come da legge vigente.

ALLERGENI

www.haccp4me.it

www.haccp4me.it

www.haccp4me.it

www.haccp4me.it

www.haccp4me.it

www.haccp4me.it

www.haccp4me.it

www.haccp4me.it

www.haccp4me.it

www.haccp4me.it
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www.haccp4me.it
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www.haccp4me.it
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Tartare semplice 11

Tartare con cipolle rosse e melograno 11

Tartare al pesto 11

Tartare con pomodorini, pinoli 
di San Rossore e bottarga

12

Tartare con burrata, pomodorini 
e pesto al basilico

12

Tartare con porri e guacamole 11

Tartare con bacon e cipolle 12

Tartare al gorgonzola 11

Tartare al pesto di pistacchio 11

Tartare con mostarda tartufata 11

Tartare con cioccolato, rum e pere 11

Tartare al pesto DOP di Prà 11

Carpaccio con sale nero e salsa citronette 11

Carpaccio con rucola e grana 11

Carpaccio con rucola e Castelmagno 11

Carpaccio con sedano e noci 11

Carpaccio con pinoli, bottarga e pomodorini 11

Crostini misti 8

Crostini con Lardo e burrata di Andria 8

Selezione Formaggi 11

Pinzimonio 8

Tagliere di crudo di Parma, burrata e Carasau 11

Selezione piemontese
(Salame e bresaola di Fassona,Castelmagno)

11

Burrata di Andria, acciuga del Cantabrico
e pane caldo

12

Scagliozzi 8

Paccheri Incarne
(salsiccia di cinta senese, zucchine 
col suo fiore, pecorino DOP)

11

Gnocchi fatti in casa al Castelmagno 
d’Alpeggio

11

Spaghetti al germe di grano e Ragù di Fassona
8 ore di cottura

9

Ravioli del plin con sugo di gota 11

Tartare francecse
(capperi, scalogno, tabasco, senape, 
worcester, tuorlo d’uovo)

12

Tartare alla Parmigiana
(melanzane, pomodoro e crumble di parmigiano)

12

Tartare Modenese
(crema di parmigiano e balsamico 
dell’Acetaia Malpighi)

11

Tartare Mediterranea
(capperi, olive, pomodorini, scalogno, 
pesto al basilico)

11

Tartare Siciliana
(capperi, olive, pomodorini, scalogno,
pesto al basilico, alici, colatura di alici)

12

Gran crudo
(carpaccio, 2 stracciatella, sushi di carne, 
3 tartare)

20

Gran Crudo del Macellaio
(carpaccio del macellaio, 2 stracciatella, sushi 
di carne, 3 tartare)

24

Mix Crudo
(carpaccio, stracciatella, 2 tartare)

16

Mix Crudo del Macellaio
(carpaccio del macellaio, stracciatella, 2 tartare)

18

Tris di Carpacci
(Carpaccio Mediterraneo, Carpaccio all’Italiana 
e Carpaccio del Macellaio)

15

Carpaccio Mediterraneo
(capperi, olive, pomodorini, scalogno 
e pesto al basilico)

11

Carpaccio del macellaio
(burrata, pomodorini e acciughe del Cantabrico)

14

Mix Tartare
(cipolle e melograno, burrata e pomodorini, 
pistacchio)

14

Mix tartare e Carpaccio
(cipolle e melograno, burrata e pomodorini, 
pistacchio)

17

Carpaccio

Selezione crudo

Antipasti Primi Piatti

Tartare

Se sei celiaco dillo a noi. 
Disponibile il menù con gli allergeni.

I clienti sono tenuti a comunicarci allergie 
intolleranze alimentari come da legge vigente.

Delivery | Take away • prenota la tua consegna a domicilio e ordina per l’asporto • www.incarne.it

Mix Tartare                4, 12Gran crudo             1, 4, 12
(carpaccio, 2 stracciatella, polpetta,  
3 tartare, picanha frollata in dry aged)

(carpaccio del Macellaio, 2 stracciatella, polpetta,  
3 tartare, picanha frollata in dry aged)

Selezione crudo

Gran crudo del Macellaio       1, 3, 4, 12

(carpaccio, stracciatella, 2 tartare)
Mix crudo             1, 4, 12

(carpaccio del Macellaio, stracciatella, 2 tartare)
Mix crudo del Macellaio        1, 3, 4, 12

(cipolle e melograno, burrata e pomodorini, pistacchio)

Mix Tartare e Carpaccio               4, 12
(cipolle e melograno, burrata e pomodorini, pistacchio)

(cipolle e melograno, burrata e pomodorini, pistacchio e 
acciughe del Cantabrico)

Mix Tartare e Carpaccio del Macellaio         3, 4, 12

Carpaccio
di fassona piemontese

Carpaccio Mediterraneo         4, 12, 14
(capperi, olive, pomodorini, scalogno e pesto al basilico)

Carpaccio del Macellaio               3, 12

(Carpaccio Mediterraneo, Carpaccio all’Italiana 
e Carpaccio del Macellaio)

Tris di Carpacci      3, 4, 12, 14

(burrata, pomodorini e acciughe del Cantabrico)

Carpaccio con rucola e grana                    4 
Carpaccio con pinoli, bottarga e pomodorini         3, 12

Tartare
di fassona piemontese

(melanzane, pomodoro e grana)
Tartare alla Parmigiana                      4

Tartare Francese             5, 9, 12
(capperi, scalogno, tabasco, senape, worcester, 
tuorlo d’uovo)

Tartare Mediterranea         4,  12, 14
(capperi, olive, pomodorini, scalogno, pesto al basilico)

(capperi, olive, pomodorini, scalogno, pesto al basilico, 
alici, colatura di alici)

Tartare Siciliana       3, 4, 12, 14

Tartare al gorgonzola e noci                4, 12
Tartare al pesto di pistacchio              4, 12
Tartare al pesto DOP di Prà              4, 12

Tartare con pomodorini, pinoli di San Rossore        3, 12 
e bottarga
Tartare del macellaio (burrata, pomodorini e pesto)      4, 12

Tartare alle due senapi                     5
Tartare con mostarda tartufata                    5

Crostini con lardo di patanegra e burrata di Andria    4, 8, 14
Selezione di Formaggi      4, 12

“Scagliozzi“ (polenta fritta)     1, 6 

Tagliere di prosciutto saporito toscano,    4, 8 
scaglie di formaggio ‘duro’ e pane croccante

Antipasti Primi Piatti
Spaghetti ai due sughi con polpette di carne             1, 8

Crostini misti               3, 4, 8 

Tordelli al Ragù di Fassona                 1, 8

Paccheri “Incarne”            4, 8, 14
(pesto di zucchine, bacon e cuor di burrata)

Tartare con crema di ‘duro’               4,  5 
e mosto d’uva cotto acetificato



 

Se sei celiaco dillo a noi. 
Disponibile il menu con gli allergeni.

I clienti sono tenuti a comunicarci allergie, 
intolleranze, come da legge vigente.

Delivery | Take away • prenota la tua consegna a domicilio e ordina per l’asporto • www.incarne.it

Bistecca alla fiorentina

Fiorentina Incarne                   14
(lardo di patanegra e rosmarino)

di fassona piemontese

Tris di dolci                    4, 8, 9
(bonet, cheesecake e tiramisù)

Tris di dolci + 1                    4, 8, 9
(bonet, cheesecake e tiramisù + latte dolce fritto)

crema al pistacchio    4, 12 (salse come Tagliata con osso)

rucola e grana           4
gorgonzola e noci                                                4, 12

Tagliata con osso

circa 1 kg • servita con salse a scelta    

Tagliata senza osso

240 gr • servita con salse a scelta     
di fassona piemontese • frollata almeno 40 giorni  di fassona piemontese • frollata almeno 40 giorni  

(lattuga, pomodoro, ketchup, maionese e formaggio)

(lattuga, pomodoro, ketchup, maionese, formaggio e bacon)

Hamburger con crema di lardo                          6, 14

Hamburger bacon e cipolle              6, 14

Hamburger con crema al pistacchio         4, 6, 12

Hamburger sale nero e olio Evo        6

Hamburger lardo di Patanegra, miele al tartufo  4, 6, 8, 9, 12

Hamburger gorgonzola, pere caramellate 4, 6, 8, 9, 12

(cipolle in agrodolce, burrata e ‘nduja)
Hamburger Curioso   4, 6, 8, 9, 14

Cheeseburger                4, 6, 8, 9, 14

Incarneburger                                          4, 6, 8, 9, 14

Burger 220 gr alla griglia
di fassona piemontese • “servito nel pane con chips”

Burger 220 gr alla griglia
di fassona piemontese • “servito al piatto con chips”

Quinto quarto
Cervello fritto       6, 9

(se disponibile)

* senza glutine

Tiramisù al bicchiere        4, 8, 9
Pera cotta nel vino rosso con gelato alla crema*   4, 9
Cheesecake (cotto)        4, 8, 9
(cioccolato / caramello / frutti di bosco)

Latte dolce fritto*         4, 9
(crema pasticcera impanata e fritta)

Sfoglia con crema chantilly       4, 8, 9, 12
(mela verde e crumble di frutta secca)

Sorbetto al limone* / Sgroppino con limoncello*   4
Gelato alla crema con ananas grigliato*     4, 9
Cantucci con Vin Santo o con crema chantilly    4, 8, 9

Dolci

Bonet • tipico dolce piemontese       4, 8, 9
(cacao / amaretti / caramello)

http://www.incarne.it


 

Tartare semplice 11

Tartare con cipolle rosse e melograno 11

Tartare al pesto 11

Tartare con pomodorini, pinoli 
di San Rossore e bottarga

12

Tartare con burrata, pomodorini 
e pesto al basilico

12

Tartare con porri e guacamole 11

Tartare con bacon e cipolle 12

Tartare al gorgonzola 11

Tartare al pesto di pistacchio 11

Tartare con mostarda tartufata 11

Tartare con cioccolato, rum e pere 11

Tartare al pesto DOP di Prà 11

Carpaccio con sale nero e salsa citronette 11

Carpaccio con rucola e grana 11

Carpaccio con rucola e Castelmagno 11

Carpaccio con sedano e noci 11

Carpaccio con pinoli, bottarga e pomodorini 11

Crostini misti 8

Crostini con Lardo e burrata di Andria 8

Selezione Formaggi 11

Pinzimonio 8

Tagliere di crudo di Parma, burrata e Carasau 11

Selezione piemontese
(Salame e bresaola di Fassona,Castelmagno)

11

Burrata di Andria, acciuga del Cantabrico
e pane caldo

12

Scagliozzi 8

Paccheri Incarne
(salsiccia di cinta senese, zucchine 
col suo fiore, pecorino DOP)

11

Gnocchi fatti in casa al Castelmagno 
d’Alpeggio

11

Spaghetti al germe di grano e Ragù di Fassona
8 ore di cottura

9

Ravioli del plin con sugo di gota 11

Tartare francecse
(capperi, scalogno, tabasco, senape, 
worcester, tuorlo d’uovo)

12

Tartare alla Parmigiana
(melanzane, pomodoro e crumble di parmigiano)

12

Tartare Modenese
(crema di parmigiano e balsamico 
dell’Acetaia Malpighi)

11

Tartare Mediterranea
(capperi, olive, pomodorini, scalogno, 
pesto al basilico)

11

Tartare Siciliana
(capperi, olive, pomodorini, scalogno,
pesto al basilico, alici, colatura di alici)

12

Gran crudo
(carpaccio, 2 stracciatella, sushi di carne, 
3 tartare)

20

Gran Crudo del Macellaio
(carpaccio del macellaio, 2 stracciatella, sushi 
di carne, 3 tartare)

24

Mix Crudo
(carpaccio, stracciatella, 2 tartare)

16

Mix Crudo del Macellaio
(carpaccio del macellaio, stracciatella, 2 tartare)

18

Tris di Carpacci
(Carpaccio Mediterraneo, Carpaccio all’Italiana 
e Carpaccio del Macellaio)

15

Carpaccio Mediterraneo
(capperi, olive, pomodorini, scalogno 
e pesto al basilico)

11

Carpaccio del macellaio
(burrata, pomodorini e acciughe del Cantabrico)

14

Mix Tartare
(cipolle e melograno, burrata e pomodorini, 
pistacchio)

14

Mix tartare e Carpaccio
(cipolle e melograno, burrata e pomodorini, 
pistacchio)

17

Carpaccio

Selezione crudo

Antipasti Primi Piatti

Tartare

Se sei celiaco dillo a noi. 
Disponibile il menù con gli allergeni.

I clienti sono tenuti a comunicarci allergie 
intolleranze alimentari come da legge vigente.

(onions and pomegranate, burrata and cherry tomatoes, pistachio)

Mix Tartare and Carpaccio     19€

Mix Tartare       15€

(Butcher’s carpaccio, strips, 2 tartare)

(carpaccio, strips, 2 tartare)
Mix crudo       18€

Butcher’s Mix crudo      21€

Gran crudo       22€
(carpaccio, 2 strips, meatball,  
3 tartare, dry aged picanha)

(Butcher’s carpaccio, 2 strips, meatball,  
3 tartare, dry aged picanha)

Raw selection

Butcher’s Gran crudo       25€ (onions and pomegranate, burrata and cherry tomatoes, pistachio)

(onions and pomegranate, burrata and cherry tomatoes, 
pistachio and Cantabria’s anchovies)

Mix Tartare and Butcher’s Carpaccio    22€

Delivery | Take away • book your home delivery and order takeaway • www.incarne.it

Carpaccio

(Mediterranean Crapaccio, Italian Carpaccio, 
Butcher’s Carpaccio)

Carpaccio with black salt and Citronette sauce         13€

Carpaccio with rocket salad and Grana cheese        13€

Carpaccio with cherry tomatoes and salted ricotta    13€
Trio of Carpaccio      15€

Mediterranean Carpaccio                13€
(capers, olives, cherry tomatoes, shallot, basil pesto)

Butcher’s Carpaccio      14€
(burrata, cherry tomatoes, Cantabria’s anchovies)

piedmontese fassona

Crostini with Patanegra lard e ‘burrata di Andria’     8€
Selection of cheese      12€

“Scagliozzi“ (fried polenta)            8€

Platter of tasty tuscan ham, flakes of ’hard’ cheese   12€ 
and corn sails

Starters First courses
Spaghetti with two sauces and meatballs    11€

Crostini (Toast bread) with various topping      8€

Tordelli with Fassona Ragout                 11€

(eggplant, tomato, parmesan)
Parmesan Tartare                 13€

French Tartare             13,50€
(capers, shallot, tabasco, mustard, Worcester)

Mediterranean Tartare                 13€
(capers, olives, cherry tomatoes, shallot, basil pesto)

(capers, olives, cherry tomatoes, shallot, basil pesto, 
anchovies, anchovy sauce)

Sicilian Tartare                  13€

Tartare
piedmontese fassona

Tartare with pistachio pesto           13,50€
Tartare with pesto DOP of Prà                13€

Tartare with ‘gorgonzola’ (Blue Cheese) and walnuts    13€

Simple Tartare                  13€
Tartare with grilled ‘tomino’ (Piedmont traditional Cheese)   13€
Tartare with cherry tomatoes, San Rossore pine nuts 13,50€ 
and bottarga
Butcher’s Tartare (burrata, cherry tomatoes and pesto)13,50€
Tartare with bacon and onions                13€

Tartare with grilled pineapple and bacon               13€

Mustard Tartare                  13€

Carpaccio with pine nuts, cherry tomatoes          13,50€ 
and bottarga

Paccheri “Incarne”                  11€
(with zucchini pesto, bacon and burrata heart)

Tartare with cherry tomatoese and salted ricotta       13€

Tartare with cream cheese ‘hard’                13€ 
and acetified cooked grape must



 

Ponce                2,50€

Espresso               1,50€

Moretti beer 33 cl                        3,50€

Mineral still water / sparkling              2,50€

Grappas and Bitters           4€ / 6€

Correct coffee         2€

Menabrea beer 33 cl        4€

Soft drinks                3,50€

Unfiltred Ichnusa beer 50 cl       6€

Rum and distillates           5€ / 8€

Drinks / Cafeteria

Side dish       4€ / 4,50€
Service          3€
Desserts        5€ / 8,50€
1/2 portion       75%
Added ingredient            0,50€ / 1,50€

Se sei celiaco dillo a noi. 
Disponibile il menu con gli allergeni.

I clienti sono tenuti a comunicarci allergie, 
intolleranze, come da legge vigente.

Delivery | Take away • book your home delivery and order takeaway • www.incarne.it

Cheeseburger       13€

Incarneburger       13€

(lettuce, tomato, ketchup, mayonnaise, cheese)

(lettuce, tomato, ketchup, mayonnaise, cheese, bacon)

Hamburger with lard cream     13€
Hamburger with bacon and onions    13€
Hamburger with pistachio cream     13€
Hamburger with black salt and EVO oil    13€

Hamburger with Patanegra lard and trufflr honey   13€

Hamburger ‘gorgonzola’ (Blue Cheese)                        13€ 
and caramelized pears

(sweet and sour inions, burrata, ‘nduja)
Curious Hamburger      13€

Grilled Burger 220 gr
of piedmontese fassona •“served with bread and fries”

Burger 220 gr alla griglia
of piedmontese fassona •“served on the plate with fries”

Florentine with roasted marrow           65€/kg

Florentine Steak

Florentine with Maldon sea salt and EVO oil       65€/kg
Florentine “Incarne”            65€/kg
(Patanegra lard and rosemary)

of piedmontese fassona

Fifth quarter
Fried Brain       15€
Grilled Entraña         20€

(if available)

‘Tagliata’ bone-in
piedmontese fassona • seasoned at least 40 days  

‘Tagliata’ without bone
piedmontese fassona • seasoned at least 40 days  

“Incarne”       55€   

with ‘gorgonzola’ (Blue Cheese) and walnuts      55€
with sweet and sour red onions     55€

with rocket salad and cream cheese ‘hard’    55€ 

with pistachio cream      55€
*any additional sauce of your choise ….………………   +1€   

with black salt and EVO oil     20€

about 1 kg / served wiyh sauces of your choise  240 gr / served wiyh sauces of your choise*    

(with Patanegra lard and rosemary)

Grilled fillet                              22€

*any additional sauce of your choise  …………   +1€   

(if available)

Both 'rib-eye steaks' and 'T-bone steaks' are made from the 
loin of beef, a prime cut.

Both 'rib-eye steaks' and 'T-bone steaks' are made from the 
loin of beef, a prime cut.

* the ‘Florentine’ weighs at least 1,4 Kg



Dessert Menu

Trio of desserts                                6,50€
(bonet,  cheesecake and tiramisù)

Trio of desserts + 1                               8,50€
(bonet,  cheesecake and tiramisù + fried milk)

       * gluten free

Dessert wines          glass   -   bottle

Muffato della Sala                  8€   /   45€
(Sauvignon Blanc, Grechetto, Gewurztraminer, Riesling)

Rais                              5€   /   22€
(Moscato di Noto)

Mandus Dolce Luna                           5€   /   25€
(Primitivo di Manduria)

Tartare semplice 11

Tartare con cipolle rosse e melograno 11

Tartare al pesto 11

Tartare con pomodorini, pinoli 
di San Rossore e bottarga

12

Tartare con burrata, pomodorini 
e pesto al basilico

12

Tartare con porri e guacamole 11

Tartare con bacon e cipolle 12

Tartare al gorgonzola 11

Tartare al pesto di pistacchio 11

Tartare con mostarda tartufata 11

Tartare con cioccolato, rum e pere 11

Tartare al pesto DOP di Prà 11

Carpaccio con sale nero e salsa citronette 11

Carpaccio con rucola e grana 11

Carpaccio con rucola e Castelmagno 11

Carpaccio con sedano e noci 11

Carpaccio con pinoli, bottarga e pomodorini 11

Crostini misti 8

Crostini con Lardo e burrata di Andria 8

Selezione Formaggi 11

Pinzimonio 8

Tagliere di crudo di Parma, burrata e Carasau 11

Selezione piemontese
(Salame e bresaola di Fassona,Castelmagno)

11

Burrata di Andria, acciuga del Cantabrico
e pane caldo

12

Scagliozzi 8

Paccheri Incarne
(salsiccia di cinta senese, zucchine 
col suo fiore, pecorino DOP)

11

Gnocchi fatti in casa al Castelmagno 
d’Alpeggio

11

Spaghetti al germe di grano e Ragù di Fassona
8 ore di cottura

9

Ravioli del plin con sugo di gota 11

Tartare francecse
(capperi, scalogno, tabasco, senape, 
worcester, tuorlo d’uovo)

12

Tartare alla Parmigiana
(melanzane, pomodoro e crumble di parmigiano)

12

Tartare Modenese
(crema di parmigiano e balsamico 
dell’Acetaia Malpighi)

11

Tartare Mediterranea
(capperi, olive, pomodorini, scalogno, 
pesto al basilico)

11

Tartare Siciliana
(capperi, olive, pomodorini, scalogno,
pesto al basilico, alici, colatura di alici)

12

Gran crudo
(carpaccio, 2 stracciatella, sushi di carne, 
3 tartare)

20

Gran Crudo del Macellaio
(carpaccio del macellaio, 2 stracciatella, sushi 
di carne, 3 tartare)

24

Mix Crudo
(carpaccio, stracciatella, 2 tartare)

16

Mix Crudo del Macellaio
(carpaccio del macellaio, stracciatella, 2 tartare)

18

Tris di Carpacci
(Carpaccio Mediterraneo, Carpaccio all’Italiana 
e Carpaccio del Macellaio)

15

Carpaccio Mediterraneo
(capperi, olive, pomodorini, scalogno 
e pesto al basilico)

11

Carpaccio del macellaio
(burrata, pomodorini e acciughe del Cantabrico)

14

Mix Tartare
(cipolle e melograno, burrata e pomodorini, 
pistacchio)

14

Mix tartare e Carpaccio
(cipolle e melograno, burrata e pomodorini, 
pistacchio)

17

Carpaccio

Selezione crudo

Antipasti Primi Piatti

Tartare

Se sei celiaco dillo a noi. 
Disponibile il menù con gli allergeni.

I clienti sono tenuti a comunicarci allergie 
intolleranze alimentari come da legge vigente.

Se sei celiaco dillo a noi. 
Disponibile il menu con gli allergeni.

I clienti sono tenuti a comunicarci allergie, 
intolleranze, come da legge vigente.

Delivery | Take away • book your home delivery and order takeaway • www.incarne.it

Tiramisù in the glass                    5€

Pear cooked in red wine with ice cream*                            6€

Cheesecake (cooked)                    5€
(chocolate / caramel / berries)

Fried milk*                     5€
(breaded and fried pastry cream)

Paff pastry with chantilly cream                  6€
(green apple and dried fruit crumble)

Lemon sorbet*                     4€

Cream ice-cream with grilled pineapple*                 5€

Cantucci with Vin Santo or with chantilly cream                 5€

Pineapple*                     5€
(simple or grilled)

Bonet • typical piedmontese sweet                 6€
(with cocoa, amaretti and caramel)

Sgroppino with our limoncello*                   6€


