
 

 

 

I Nostri Antipasti  

Our Appetizers 

 

 

Carpaccio di Filetto di mora romagnola affumicato e marinato,  

misticanza di erbette, caramello di aceto vecchio,  

cialda di Parmigiano € 15,00 

Carpaccio of smoked and marinated pork tenderloin,  

herb misticanza, Old vinegar caramel, wafer of Parmesan cheese (7) 

 

 

Uovo a bassa temperatura, fonduta di fontina valdostana, 

Tartufo nero di Acqualagna € 16,00 

Low temperature Egg, Fontina cheese fondue, black truffle (3,7) 

 

 

Lumache alla bourguignonne (6 lumache) € 16,00 

Bourguignonne snails (6 snails)   

 

 

Crudo di gambero viola come una pizza margherita € 18,00 

Purple shrimp crudo as if it were a mock margherita pizza (2,7) 

 

 

 

Tartare di Tonno Rosso, cavolo viola in agrodolce,  

Mousse di robiola, riduzione di soia e miele € 18,00 

Red Tuna Tartare, sweet and sour purple cabbage,  

Robiola cheese mousse, soy reduction and honey (1,4,7) 

 

 

 

 



 

 

I nostri Primi 

Our first dishes 

 

Tagliolino di pasta fresca, tartufo nero di Acqualagna € 26,00 

Fresh pasta noodles with  black truffle  (1,3,7) 

 

 

Il nostro tortellino in brodo di cappone e manzo € 15,00 

Our tortellini in capon broth  (1,3,7) 

 

Ribollita di mare € 15,00 

seafood ribollita (1,3,14) 
 

 

Spaghetto pastificio Martelli allo scoglio € 25,00 

Seafood spaghetti (1,14) 

 

 

 

Risotto mantecato con salsa d’ostrica,  

crudo di mazzancolla, cozze di Spezia € 18,00 

Risotto mantecato with oyster sauce, shrimp carpaccio, mussels (2,7) 

 

 

 

crespella ripiena di pesce capone,  

gambero rosa e frutti di mare  € 17,00 

Crepe stuffed with capon fish, pink shrimp and seafood (1,2,3,4,7,14) 

 

 

Tartufo bianco solo su prenotazione alla quotazione del giorno 

 



 

 

I nostri Secondi 

Our main Courses 

 

 

Quaglia brasata, riduzione di marsala,  

patata schiacciata all’olio novello €  25,00 

Braised quail, marsala reduction, mashed potato 

 

 

 

Tagliata di controfiletto di chianina, tartufo nero di Acqualagna 

Patate al burro fuso (solo cottura al sangue) € 31,00 

Chianina sirloin steak (cooked rare only) with black truffle , potatoes and melted butter (7) 
 

 

 

Filetto di Orata gratin,  

Crema di zucca violina, Tartufo nero di Acqualagna € 28,00 

Thyme-crusted snapper, Pumpkin cream, Acqualagna black truffle (1,4,7) 

 

 

 

Tataki di tonno rosso in crosta di sesamo, gazpacho,  

cipolla di tropea caramellata € 25,00 

Sesame-crusted bluefin tuna tataki, gazpacho, caramelized tropea onion  (7) 
 

 

 

Crudo di mare solo su prenotazione € 60,00 

Seafood crudo by reservation only (2,4,6,14) 
 

 

 



  

 

      Le nostre dolcezze 

Our desserts 

 

 

 Strudel di mele € 7,00 

(1,3) 

 

 

Crema cheesecake, crumble di arachidi, caramello salato € 7,00 

(1,3,7) 

 

 

Bavarese all’arancia € 7,00 

(3,7) 

 

Pesca Melba € 8,00 

(3,7) 

 

 
 

Biscotti al cioccolato, calice di Barolo Chinato € 8,00 

(1,3,7) 

 

 

Coperto      €  3,00 

Cover change 
 

 
 

 



 

 

Le proposte toscane 

Tuscan proposals 

 

 

 

Tordello garfagnino al ragù di cinta senese € 12,00 

Tortello garfagnino with cinta senese ragout (3,7,8) 

 

 

Cacciatora di misto carni con polenta € 15,00 

mixed meat stew with polenta 
 

 

Porchetta al forno, patate al rosmarino € 16,00 

Roast suckling pig, roast potatoes  (7) 

 

 

 Tagliata di chianina alla gretta (solo cottura al sangue) € 16,00 

Chianina Srirlion Beef (served only rare) with balsamic vinegar 

 

 

Patate al rosmarino € 4,00  

Baked potatoes 

 

 



Bevande 

 

 

 

Acqua Microfiltrata “Zereau “  Ferma 0.75 cl    € 2.00 

Acqua Microfiltrata “Zereau “  Mossa 0.75 cl    € 2.00 

Acqua Panna 0.75 cl    € 3.50 

Acqua San Pellegrino 0.75 cl    € 3.50 

Pepsi Cola                 €3.50 

Aperol Spritz   € 7.00 

Campari Spritz € 7.00  

Gin Tonic   € 10.00 

Caffè     € 3.00 

Amari/grappa    € 5,00 

Calice Vino da Dessert 5,00 

Calice Vino Bianco € 6.00 

Calice Vino Rosso € 6.00 



 

Gentili clienti 

 

I piatti presentati nella nostra offerta possono contenere ingredienti come “allergeni”  

secondo quanto previsto dall’allegato 11 del regolamento UE n.1169/2011 nello specifico: 

 

1) CEREALI contenenti glutine come grano, segale, orzo avena, farro, kamut e i loro ceppi derivati  

e i prodotti derivati 

2) CROSTACEI e prodotti a base di crostacei 

3) UOVA e prodotti a base di uova 

4) PESCE e prodotti a base di pesce 

5) ARACHIDI e prodotti a base di arachidi 

6) SOIA e prodotti a base di soia 

7) LATTE e prodotti a base di latte (incluso lattosio) 

8) FRUTTA A GUSCIO come mandorle, nocciole, noci, pistacchi e i loro prodotti 

9) SEDANO e prodotti a base di sedano 

10) SENAPE e prodotti a base di senape 

11) SEMI DI SESAMO e prodotti a base di semi di sesamo 

12) ANIDRIDE SOLFOROSA E SOLFITI in concentrazioni superiori a 10 mg/Kg o 10 mg/litro in termini 

di anidride solforosa totale 

13) LUPINI e prodotti a base di lupini 

14) MOLLUSCHI e prodotti a base di molluschi 

 

                                                      Possibili contaminazioni 

 

Pur osservando le buone norme igieniche e gli accorgimenti previsti dalle procedure in uso,  

potrebbero avvenire contaminazioni non intenzionali nelle ricette definite, 

Pertanto 

NON possiamo garantire la NON contaminazione degli alimenti 

Si prega , in caso di allergie specifiche e/o intolleranze, di farlo presente  al personale onde  

adottare specifici accorgimenti per ridurre il rischio di contaminazione. 

Bonifica pesce crudo 

Reg. CE 853/04 e circolare n. 4379-P del17/0272011 e s.m.i 

Tutti prodotti di mare destinati a essere consumati crudi soggetti a possibili contaminazioni di  

Anisakis, sono sottoposti a trattamento di bonifica tramite  

abbattimento  a —38°C per 24 ore e stoccaggio in cella a -20° C 

 

 

                                           Grazie per la collaborazione 

                                     La Direzione 

                                            Ristorante Alfonso in Piazzangelio 

 


