
ANTIPASTI STARTERS 

 

 
 

 

TORTINO DI CARCIOFI CON JULIENNE DI CARCIOFI FRITTI SU CREMA DI PARMIGIANO   

1- 3 -10 

artichoke pie with julienne of fried artichokes on parmesan cream 

13 EURO 

 

POLENTINA FRITTA SERVITA CON SQUACQUERONE E PORCINI TRIFOLATI A PARTE  1-10 

CHIEDILA ANCHE IN VERSIONE GLUTEN FREE 

fried polenta served with squacquerone cheese and sautèed porcini mushrooms  

served separetely 

13 EURO     
  

RIBOLLITA (ZUPPA AL CAVOLO NERO E CANNELLINI)  14 
ribollita (black cabbage and cannellini bean soup) 

12 EURO 

 

SELEZIONE DI AFFETTATI ARTIGIANALI LOCALI E  

MORTADELLA CLASSICA “SIMONA” ARTIGIANQUALITY 

selection of artisan cured meats and mortadella “artigianquality” (made with fresh 

italian meats, it is the product that reflects the ancient bolognese recipe in every way) 

14 EURO PICCOLO  I  20 EURO GRANDE 

 
 

 
GLI AFFETTATI POSSONO ESSERE ORDINATI ANCHE SINGOLARMENTE 

cured meats can also be ordered individually  

 

 

 

PIATTO DI FORMAGGI NAZIONALI E LOCALI CON CONFETTURA  1 
plate of national and local cheeses with jam 

14 EURO 

 

SQUACQUERONE DI ROMAGNA DOP CASEIFICIO COMELLINI 

OTTIMO CON LE CRESCENTINE  1 
squacquerone (typical romagna fresh and creamy cheese from whole cow’s milk) 

excellent with crescentine 

7 EURO 

 

CRESCENTINE  1-10 
typical pam-fried homemade bread 

5 EURO 

 

 
 

COPERTO COVER CHARGE 3 EURO 
RICORDIAMO DI AGGIUNGERE IL SERVIZIO AL COSTO FINALE 

REMEMBER TO ADD SERVICE TO THE FINAL COST 



PRIMI FIRST COURSES 
 

 

 

 

 

 

 

TORTELLONI DI ZUCCA CON GRANELLA CROCCANTE DI PROSCIUTTO (ANCHE SENZA) 

1- 3 -10 
pumpkin tortelloni with crunchy ham crumbs (also without) 

14 EURO 

 

  TAGLIATELLE CLASSICHE AL RAGU’  3 - 5 -10 -14 
classic tagliatelle with ragù (meat sauce) 

13 EURO 

  
RISOTTO AL RADICCHIO ROSSO E SCAMORZA  1 

risotto al radicchio rosso e scamorza 

13 EURO 

 

TORTELLINI IN BRODO DI CARNE oppure CREMA DI PARMIGIANO  1- 3 -10 
tortellini in meat broth or cream of parmesan cheese 

16 EURO 

 

PASSATELLI ASCIUTTI IN CREMA DI PARMIGIANO CON GUANCIALE (ANCHE SENZA) 

1- 3 -10 
dry passatelli in parmesan cream with bacon (also without) 

14 EURO 

 

BALANZONI VERDI (RIPIENI DI RICOTTA E MORTADELLA) AI FUNGHI PORCINI  

1- 3 -10 

green balanzoni (typical pasta stuffed with ricotta cheese and mortadella)  

served with porcini mushrooms 
15 EURO 

 

SEDANINI CON CARCIOFI, SALSICCIA E NOCI  1- 3 - 5 - 8 -10 
sedanini pasta with artichokes, sausage and walnut 

14 EURO 

 

PAPPARDELLE CON RAGU’ DI CINGHIALE MARINATO NEL VINO ROSSO  

E BACCHE DI GINEPRO  3 - 5 -10 -14 
pappardelle with wild board ragu’ marinated in red wine and juniper berries 

15 EURO 

 

TAGLIATELLE DI FARINA DI CASTAGNE CON CIPOLLA, PANCETTA ABBRUSTOLITA E NOCI  

3 - 8 -10 
chestnut flour tagliatelle with onion, crispy bacon and walnut 

13 EURO 

 

 

 

SEI VEGANO? CHIEDI LA NOSTRA PASTA SENZA UOVO 

are you vegan? Ask for our eggless pasta 

 
SEI CELIACO? CHIEDI LA PASTA SENZA GLUTINE 

are you celiac? Ask for gluten free pasta 
 

 
 

COPERTO COVER CHARGE 3 EURO 
RICORDIAMO DI AGGIUNGERE IL SERVIZIO AL COSTO FINALE  

REMEMBER TO ADD SERVICE TO THE FINAL COST 



 

SECONDI SECOND COURSES 
 

 
 

COTOLETTA DI VITELLO ALLA BOLOGNESE 

(PREPARATA CON BRODO DI CARNE, PROSCIUTTO E PARMIGIANO) 1- 3 - 5 -10 
veal cutlet bolognese style (prepared with meat broth, ham and parmesan cheese) 

20 EURO 
 

 

FETTINE DI SCOTTONA IRLANDESE ALLA DOPPIA COTTURA  

(SALTATE IN PADELLA E “FINITE” IN FORNO) CON PARMIGIANO E CARCIOFI 1-10 
slices of irish beef double-cooked (sauted in a pan and then baked in the oven) with 

parmesan cheese and artichokes 
23 EURO 

 
 

TAGLIATA DI MARCHIGIANA COTTA IN PADELLA  

SERVITA CON OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA, SALE DI CERVIA E PATATE AL FORNO 

pan-cooked tagliata of Marchigiana breed   

served with extra virgin olive oil, Cervia salt and baked potatoes 

24 EURO 

 
BATTUTA AL COLTELLO DI SCOTTONA IRLANDESE CONDITA CON SALE DI CERVIA E OLIO 

EXTRAVERGINE DI OLIVA, SERVITA CON MAIONESE DI PATATA  
3 (MAIONESE) 

knife-cut irish beef tartar seasoned with Cervia salt and extra virgin olive oil  

served with potato mayonnaise 

18 EURO 

 

 

MANZO BRASATO AL SANGIOVESE CON PUREA DI PATATE  1- 5 -14 
braised beef with Sangiovese wine, mashed potatoes and fried white onion rings 

19 EURO  

 

 

CAPOCOLLO DI MAIALE RAZZA DANE’ COTTO A BASSA TEMPERATURA SERVITO CON 

SALSA AL VINO BIANCO E MIELE E CICORIETTA SALTATA  5  
pork neck (Danè Breed) cooked at low temperature  

served with white wine and honey sauce and sautèed chicory 

18 EURO 

 

 

 

 PARMIGIANA DI MELANZANA CON MOZZARELLA DI BUFALA 1-10  
eggplant parmigiana with buffalo mozzarella cheese 

14 EURO 

 

 

CARCIOFI COTTI IN PADELLA CON PATATE, PREZZEMOLO E MENTA 

pan-fried artichokes with potatoes, parsley and mint 

13 EURO 

 

 
COPERTO COVER CHARGE 3 EURO 

RICORDIAMO DI AGGIUNGERE IL SERVIZIO AL COSTO FINALE 

REMEMBER TO ADD SERVICE TO THE FINAL COST 



 

CONTORNI SIDES DISHES 
 

 

 

 
 
 

 
 

PATATE AL FORNO  

baked potatoes 

 

CICORIA SALTATA CON OLIO, AGLIO E PEPERONCINO 
Sautèed chicory with oil, garlic and chili pepper 

 

6 EURO 

 

 

 

 

SPINACI BURRO E PARMIGIANO  1 
spinach with butter and parmesan 

 

FRIGGIONE  

traditional bolognese condiment with onion and tomato 

 
 

7 EURO 

 

 
 

 

 

VERDURE GRIGLIATE  

grilled vegetables 

 

ZUCCA AL FORNO CON CIPOLLA ROSSA CARAMELLATA E OLIVE TAGGIASCHE  5  
baked pumpkin with caramelized red onion and taggiasca olives 

 

PUNTARELLE CON VINAIGRETTE ALLE ALICI  2 
puntarelle with anchovy vinaigrette 

 

8 EURO 

 

   

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

COPERTO COVER CHARGE 3 EURO 
RICORDIAMO DI AGGIUNGERE IL SERVIZIO AL COSTO FINALE 

REMEMBER TO ADD SERVICE TO THE FINAL COST 



 

 

DESSERT 

 

 
ZUPPA INGLESE  1- 3 - 5 -10 

trifle / house recipe 
7 EURO 

 

CREMOSO DI ZUCCA CON SCAGLIE DI FONDENTE  

E SCORZETTE DI ARANCIA CARAMELLATA  1- 2 - 5  
creamy pumpkin with dark chocolate chips and caramelized orange zest 

7 EURO 

 

CREME CARAMEL AGLI AMARETTI E CAFFE’ 1 - 3 - 5 -10   
creme caramel with amaretti biscuits and coffee 

7 EURO 

 

MERINGATA AI FRUTTI DI BOSCO FRESCHI 1- 3 
meringue served with fresh berries 

8 EURO 

 

MILLEFOGLIE DI CIALDE CROCCANTI ALLE MANDORLE  

CON CREMA CHANTILLY E LAMPONI  1- 3 - 8 -10 
crunchy almond wafer layers with chantilly cream and raspberries 

8 EURO 

 

TORTINO DI MELE AL PROFUMO DI CANNELLA 

SERVITO TIEPIDO SU CREMA PASTICCERA (SENZA LATTOSIO)  1- 3 -10 - SENZA LATTOSIO 
apple pie served warm on chantilly cream (lactose free)  

7 EURO 

 

GELATO DI CREMA CON FICHI CARAMELLATI 1- 3  
cream ice-cream with caramelised figs 

7 EURO 

 

TENERINA AL CIOCCOLATO CON LA PANNA  

1(PANNA) - 3 (TENERINA SENZA LATTOSIO) 
soft chocolate cake of our own making with cream 

7 EURO 

 

BISCOTTI DELLA CASA “DA TOCCIO” CON VINO DI VISCIOLE  1- 3 -10 
house cookies with sour cherry wine 

7 EURO 

 

VIN SANTO ANTINORI 

CON CANTUCCI ALLE MANDORLE SENZA LATTOSIO (FORNO CAFISSI DI PRATO)   

1- 3 - 8 -10 
vin santo (fortified wine) with almond cantucci (typical tuscan dry cookies) 

8 EURO 

 
 

PUOI ACCOMPAGNARE I NOSTRI DESSERT CON UN BUON CALICE DI VINO PASSITO... 

...GIRA LA PAGINA 

you can accompany our desserts with a good of sweet wine...turn the page 

 
 

COPERTO COVER CHARGE 3 EURO 
RICORDIAMO DI AGGIUNGERE IL SERVIZIO AL COSTO FINALE 

REMEMBER TO ADD SERVICE TO THE FINAL COST 


