
 

 

I Nostri Antipasti  

Our Appetizers 

 

Uovo a bassa temperatura, fonduta di Parmigiano, 

Fondo bruno, nocciole tostate  € 10,00 

Low temperature Egg, Parmesan cheese fondue, roast sauce, roasted hazelnuts  (3,7) 

 

 

Lingua di vitello, pan brioche, 

Bagnetto verde e rosso   € 13,00 

Veal tongue, pan brioche, Green and red sauce (1,7) 

 

 

 

Battuta di fassona, zabaglione salato,  

cialda di frolla al sesamo  € 15,00 

Fassona beef tartare, savory zabaglione, sesame shortbread wafer (1,3,7,11) 

 

 

Carpaccio di Filetto di mora romagnola marinato, misticanza,  

caramello di aceto vecchio, cialda di Parmigiano  € 15,00 

Carpaccio of marinated pork tenderloin,  

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

 

 

Carpaccio di Branzino, salsa tartara,  

cipollotto di Tropea in aceto di fichi  € 18,00 

Sea bass carpaccio, tartar sauce, Tropea onion in fig vinegar (1,3,4,7) 

 

 

 

 

 

 



 

I nostri Primi 

Our first dishes 

 

Tagliolino di pasta fresca, burro, Alici,  

limone, briciole di Tarallo  € 14,00 

Fresh pasta tagliolini, butter, anchovies, lemon, Tarallo crumbs (1,3,4,7) 

 

 

Gnocco di patata gratinato,  

Gorgonzola, Radicchio trevigiano , noci € 14,00 

Potato dumplings gratin, Gorgonzola, Radicchio trevigiano , walnut (1,3,7) 

 

Risotto cacio e pepe, polvere di Limone bruciato  € 15,00  

Cheese and pepper risotto, Burnt Lemon powder (7) 

 

 

Ribollita di mare  € 15,00 

Seafood ribollita (1,2,3,14) 

 

Crespella  di Branzino e frutti di mare   € 15,00 

Sea Bass and Seafood Crespella  (1,2,3,7) 

 

Spaghetto pastificio Martelli allo scoglio  € 25,00 

Seafood spaghetti (1,2,14) 

 

 
 

 

 

 



 

I nostri Secondi 

Our main Courses 

 

 

Galletto alla brace, patate al rosmarino  € 17,00 

Spring chicken, roast potatoes  (7) 

 

 

Baccalà in olio cottura, crema di porro e patata,  

cialda di parmigiano  € 18,00 

Codfish, leek and potato cream, parmesan wafer (7) 

 

 

Brasato al Rosso di Montalcino,  

purè di patata affumicato  € 19,00 

Braised beef with Rosso di Montalcino, smoked potato puree  (7) 

 

 

Pluma di suino iberico, verza stufata in agrodolce,  

riduzione di salsa Teriyaki (cottura media)   € 22,00 

Iberian pork pluma, sweet and sour Stewed cabbage,  
teriyaki sauce reduction  (medium cooking) (7) 

 

 

 

Petto d’Anatra in cottura rosata, salsa all’arancia,  

Spinacino al burro   € 25,00 

Duck breast in rare cooking, orange sauce, Butter spinach (7) 

 

 

 

Crudo di mare solo su prenotazione € 60,00 

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

 

 



  

 

 

      Le nostre dolcezze 

Our desserts 

 

 

Caffè al cucchiaio  € 7,00 

(3,7) 

 

 

 Strudel di mele  € 7,00 

(1,3,8) 

 

 

Brownie al cioccolato, il nostro gelato al Vin Santo  € 7,00 

(1,3,7,8) 

 

 

 

Il nostro semifreddo alla menta, terra di cioccolato  € 7,00 

(1,3,7) 

 

 

Panna cotta alla vaniglia su frolla al cacao,  

zuppetta di fragole e menta fresca  € 7,00  

(3,7) 

 

 
 
 

 

 

 

 

Coperto      €  3,00 

Cover change 

 

 
 



 

 

Le proposte toscane 

Tuscan proposals 

 

Prosciutto crudo toscano  

con bruschetta al pomodoro e fettunta  € 10,00 

Tuscan raw ham with tomato bruschetta and fettunta (1,7,12) 

 

 

Tordello garfagnino al ragù di cinta senese  € 12,00 

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

  

 

 

Trippa alla fiorentina € 13,00 

Florentine-style tripe (7) 

 

 

Stracotto di Capriolo e fagiano con polenta  € 15,00 

Venison and Pheasant stew with polenta  (1) 

 

 

 Tagliata di chianina alla gretta (solo cottura al sangue)  € 15,00 

Chianina Srirlion Beef (served only rare) with balsamic vinegar 

 

 

Patate al rosmarino € 4,00  

Baked potatoes 

 

 



Bevande 

 

 

Acqua  0.75 cl    € 3.00 

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 

 


