
. 

Gli Antipasti  

 

Battuta di Fassona, Tartufo nero di Acqualagna € 16,00 

Fassona beef tartare, Acqualagna black truffle 
 
 

Prosciutto toscano D.O.P. , mozzarella fior di latte,  

bruschetta all’olio di frantoio € 12,00 

Tuscan ham, mozzarella cheese, bruschetta with frantoio oil 
(1,7) 

 
 

Uovo a bassa temperatura,  

fonduta di Parmigiano 36 mesi, Nocciole tostate € 10,00 

Low temperature Egg, Parmesan fondue ,hazelnut 

(3,7,8) 

 

 

Insalata di mare, le nostre maionesi  € 15,00 

Warm seafood salad, our mayonnaises 
(2,3,4,14) 

  
 
 

Cocktail di Mazzancolle € 16,00 

Shrimps Cocktail 

(2,3) 

 

 

Ostriche Palmaria (Italia) € 5,00 un ostrica 

Oystres Palmaria (Italia) € 5,00 an oyster 

(14) 

 

Insalata mista ( verde e pomodori) € 8,00  

Mixed salad (green salad and tomatoes) 
 

 

Pane e Olio  € 8,00 

Bread and Oil 
(1) 



 

 

I Primi 

 

 

Tortellini in brodo di cappone e manzo  € 13,00 

Tortellini bolognesi with beef broth 
(1,3,7) 

 

 

Ravioli di Pernice, fondo bruno, fonduta di cacio e pepe € 18,00 
Partridge ravioli, roast sauce, cacio e pepe 

(1,3,7) 
 

 

Tortello ripieno di pecorino e porcini, tartufo nero di Acqualagna € 22,00 

Tortello stuffed with pecorino cheese and porcini mushrooms, black truffle 

(1,3,7) 

 

Lasagne al ragù /o vegetariane € 12,00 
Lasagna bolognese with meat sauce /or vegetartian 

(1,3,7) 
 

 

Pasta fagioli e cozze € 15,00 

Pasta and beans with mussels 

(1,14) 

 

Tagliatelline di pasta fresca, frutti di mare, gamberi  € 20,00 

Fresh pasta noodles, seafood 
(1,2,14) 

 

 

Cannellone di pasta fresca ripieno di Dentice, patata e fasolari  € 16,00 

Fresh pasta cannelloni stuffed with snapper, potato and seafood 

(1,4,7,14) 

 

 

Pane e Olio  € 8,00 

Bread and Oil 
(1) 

 



 

 

I Secondi 

 

Tagliata di controfiletto di chianina (solo cottura al sangue) ,  

Salsa gretta, Patate al  burro fuso  € 22,00 

Chianina Srirlion Beef (served only rare), balsamic vinegar, potatoes and melted butter  (7) 

 

Bistecca alla Fiorentina di Black Angus € 5,00 l’etto/ € 50,00 al Kg. 

(solo cottura al sangue) Patate al  e burro fuso  

Black Angus Fiorentina Steak (served only rare) potatoes and melted butter (7) 
 

Trippa alla Fiorentina € 13,00 

Florentine-style tripe 
 
 

Cervo al Chianti con polenta formenton 8 file €  16,00 

Stewed deer in Chianti wine, Garfagnana Polenta   
 
 
 

Galletto alla brace, patate al rosmarino € 15,00 

Grilled cockerel, roast potatoes  (7) 
 

Impepata di cozze € 13,00 

Mussel peppered  (14) 
 

 

Polpo alla Luciana € 24,00 

Octopus luciana style (14) 

 

Gamberoni grigliati, zuppetta di ceci, cialda di Parmigiano  € 24,00 

Grilled Prawns, chickpeas soup Parmesan wafer (2,7) 

 

 

Filetto di pesce San Pietro, Estratto di pomodori datterini, mousse di bufala  € 24,00 

St. Peter’s fish Fillet, tomato extract, mozzarella mousse (4,7) 

 

Crudo di mare solo su prenotazione € 55,00 

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

 

Pane e Olio  € 8,00 

Bread and Oil 
(1) 

 

 



 

 

Le nostre dolcezze 

 

 

 

 

 Zabaglione al marsala € 7,00 

(1,3,7) 

 

 

 

Crema di mascarpone  € 7.00 

Tiramisù (1,3,7) 

 

 

Crema cheesecake, crumble salato, coulis di frutti di bosco  € 7,00 

Cheesecake cream, savory crumble, candied black cherries (1,3,7) 

 

 

Bonnet € 7,00 

(1,3,7) 

 

 

Sorbetto con frutta di stagione € 7,00 

Seasonal fruit sorbet 

 

 

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

(1,3,7) 

 

Cantucci classici, Calice di vin Santo € 8,00 

(1,3,7,8) 

 

 

 

Coperto      €  3,00 

Cover change 



 

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 

 


