Winter menu



La Sangiovesa is a dream come true, the creation of a place that could
safeguard and preserve the Romagna identity on its journey into the
future. The language, the taste, the objects, the cuisine. All the imagery of
Romagna, and its beauty, in one place. La Sangiovesa is not just a kitchen;
itis a soul.

La Sangiovesa is a place where you can savor great traditional cuisine and
experience conviviality surrounded by the poetry and culture of Romagna,
in the heart of our world.

Tradition is not the past; it is a present made of classicism and rigor. Our
kitchen works to express flavors with clarity and precision, striving for
perfect cooking and the details that elevate popular cuisine to absolute
levels.

Raw materials are the heart of our cuisine. This is why Tenuta Saiano
was born in Montebello in 2003, our agricultural company that produces
meat, cold cuts, eggs, wine, and oil for La Sangiovesa.

The spirit that animates the La Sangiovesa team is the same that
animates Romagna: welcoming those who arrive with the warmth of
sharing, and the experience one can have here is a sincere testimony of
who we are. Only in this way does the time spent at La Sangiovesa become
memorable, a moment that remains in your heart and ours as well.
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Sangiovesa is one of the 5 restaurants in Emilia
Romagna awarded with 3 prawns by the Gambero
Rosso Restaurant Guide. It is a recognition of our
cuisine, service, our supply chain at Tenuta Saiano
and our loyalty to tradition.

Our restaurant joins the Slow Food Cooks’ Alliance,
a pact between chefs and small producers to
promote good, clean and fair food of the territory
and save biodiversity.

Our chef Massimiliano Mussoni is a member of
Chef to Chef, the association of excellent chefs of
Emilia-Romagna, a community that exchanges
knowledge and shares the passion for the products
and the extraordinary supply chain of our region.

We invite our guests who suffer from food allergies, intolerances or other pathologies,

to inform our staff and consult the list of ingredients and allergens.



The aperitifs from the Olfactory
of Tenuta Saiano

Our aperitifs are the best way to start your experience at

La Sangiovesa. Wines from Tenuta Saiano and spices selected
worldwide by our alchemist give rise to unique

and extraordinary products

Demos 7
Red Vermouth
Olivia bitter 7

White aromatized wine

Duetto 8
Red vermouth and Olivia Bitter

Spritz ambrato 8
Alkermes and tonic water



Starters

Salumi platter from Tenuta Saiano

some of which from “mora romagnola”

ham, salami, dried sausage, seasoned coppa (cured pork neck),
flat pancetta (cured pork belly), seasoned lard, goletta

(cured pork cheek) and testarda (cured spiced pork head)
based on availability

Meatballs of boiled scottona beef
served with Santarcangelo onion compote

Dried sausage from Tenuta Saiano

Omelettes
with mixed seasonal vegetables

Coppa di testa (cured spiced pork head)
from Tenuta Saiano

Squacquerone (local creamy cheeses) PTO
with rocket salad and caramelised figs

Sheep ricotta from “Buon Pastore” (subject to availability)
served with cocomerina pear jam

Homemade pickled and marinated vegetables

Cassone (stuffed piadina) with sautéed wild herbs

Cover charge € 3,5 with the fresh-baked piadina served throughout the meal
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Fresh pasta
Tagliatelle with traditional Romagna ragu

Stringhetti della minghina
with seasonal vegetables and fresh San Marzano tomatoes

Oven baked green lasagna
with béchamel sauce and slow cooked ragu

Pasta and beans all’antica
with potatoes, cured pork belly and
gambuccio (ham cut close to the bone)

Strozzapreti (hand-rolledpasta)
with Tenuta Saiano salami ragt and fresh artichokes

Potato gnocchi
with Tenuta Saiano rabbit ragt and black kale

Donkey-filled tortellacci from Tenuta Saiano
with artisanal mascarpone and winter black truffle

Cover charge € 3,5 with the fresh-baked piadina served throughout the meal
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Second course

Fattened hen from Tenuta Saiano alla cacciatora
free-range hen, marinated and browned in tomato sauce

Grilled sausage from Tenuta Saiano
with stewed onion and oven-browned potatoes

Beef tripe alla contadina
stewed beef tripe with vegetable brunoise and aromas

Beef entrecote

bred by the Gemmiano farm (Poggio Torriana),
using only local cereals and hay, with whole sea salt
from Camillone di Cervia saltworks

&% Presidio Slow Food”

Grilled free-range pork ribs from Tenuta Saiano
with roasted potatoes and herb oil

Fried egg from Romagna hen
with roasted potatoes and herb oil

Beecal cheeses selection
Caseificio Buon Pastore: pecorino cheese ’Aromatico, I1 Gobbo

Caseificio Pascoli: cow cheese Caciotta del Rubicone, Fossa cheese PTO

Azienda agricola Olivia: goat cheese
Served with wildflower honey from Tenuta Saiano and Savour
(ancient Romagna recipe)

Cover charge € 3,5 with the fresh-baked piadina served throughout the meal
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Side dishes

Sautéed wild herbs

Oven-browned potatoes
Sautéed Artichokes

Mixed-leaf vegetables

Drinks

Jug of filtered water
Espresso coffee

Barley coffee

Cover charge € 3,5 with the fresh-baked piadina served throughout the meal

2,5
2,5



Desserts - Liqueurs and spirits



Desserts

House cream cup
with ciambella di Romagna (traditional cake from the region)

Q in combination Demos red vermouth

Zuppa inglese (trifle)

with Alkermes ambrato of Tenuta Saiano

Ciambella di Romagna
(traditional cake from the region)

Y in combination Olivia Bitter
Scroccadenti with almonds (local dried biscuits)
Y, in combination Passito wine

Ricotta cake
with chocolate sauce

Squacquerone cheese cake
with caramelised figs and almond crumble

Delicious cake with custard cream,
chocolate and almonds

with fiordilatte ice cream

Q in combination Alkermes Ambrato

Drunken pears in “Gianciotto” Sangiovese
with raisins and dried plums

Ice cream bowl
at choice: cream, chocolate, hazelnut, pistachio, fiordilatte

Ice cream bowl with sour cherries

Ice cream, ciambella and liqueur
ice cream with ciambella soaked in Olivia Bitter

Cover charge € 3,5 with the fresh-baked piadina served throughout the meal

13

6,5



Liqueurs and spirits

Our productions

Olivia bitter
Atypical Bitter

Demos
Red Vermouth

Yersinia
Anisette of Romagna

Nocino
Wallnut liqueur

Alkermes ambrato
Liqueur from “Reinassance parfumes”

Sweet wines
Passito wine

Grappa and fruit distillates

Pojer e Sandri

Mario Pojer distills the pomace of his company on the same day which
he dewines them, a unique choice in Italy that offers a unique product,
for sharpness and fragrance. However, the quantities are limited and it is
therefore difficult ensure continuity in the grappa of a single vine: for this
we ask you to speak to the dining room staff for your choice.
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Sangiovesa est I'un des 5 restaurants d’Emilie-
Romagne récompensé par 3 crevettes par le
Gambero Rosso Restaurant Guide. C’est une
reconnaissance de notre cuisine, de notre
service, de notre chaine d’approvisionnement a
Tenuta Saiano et de notre fidélité 2 la tradition.

Notre restaurant rejoint ’Alliance des
Cuisiniers Slow Food, un pacte entre chefs et
petits producteurs pour promouvoir le bon,
alimentation propre et équitable du territoire et
sauvegarder la biodiversité.

Notre chef Massimiliano Mussoni est membre
de Chef to Chef, I'association d’excellents chefs
d’Emilie-Romagne, une communauté qui
échange des connaissances et partage la passion
pour les produits et 'extraordinaire chaine
d’approvisionnement de notre région.

Nous invitons nos clients qui souffrent dallergies alimentaires, d’intolérances ou dautres

pathologies, informer notre personnel et consulter la liste des ingrédients et des allergenes.



Les apéritifs de Tenuta Saiano

Nos apéritifs sont la meilleure fagcon de commencer votre
expérience a La Sangiovesa. Les vins de la Tenuta Saiano et les
épices sélectionnées a travers le monde par notre alchimiste
donnent naissance a des produits uniques et extraordinaires.

Demos 7

Vermouth rouge

Olivia bitter 7

Vin blanc aromatisé

Duetto 8

Vermouth rouge et Olivia Bitter

Spritz ambrato 8
Alkermes et eau tonique



Entrées

Sélection de charcuterie de Tenuta Saiano 22
certains d’entre eux de “mora romagnola”

Jambon, salami, saucisse séchée, coppa affinée (cou de porc), pancetta
(poitrine de porc), lard assaisonné (dos de porc), goletta (joue de porc)

et testarda (téte de porc) - selon disponibilité

Boulettes de viande bouillie 18
servies avec une compote d’oignon d’eau de Santarcangelo

Saucisse séchée de Tenuta Saiano 12
Coppa de téte de Tenuta Saiano 10
Squacquerone AOP (fromage local frais et crémeux) 10

avec croquette et figues caramélisées

Ricotta de brebis du ‘Buon Pastore’ 9
servie avec une confiture de poire cocomerina

Omelettes 10
avec un mélange de légumes de saison

Légumesa 'huile et au vinaigre de notre production 9

Cassone (piadinas farcies) aux herbes sauvages sautées 8

Couvert restaurant € 3,50 avec piadina fraichement préparée



Pates fraiches
Tagliatelle traditionnelles au ragotit de Romagne

Stringhetti della minghina
avec légumes de saison et San Marzano tomate fraiche

Lasagnes vertes au four
avec béchamel et ragout cuit lentement

Pates et haricotsa ’ancienne
avec pommes de terre, pancetta et gambuccio
(partie du jambon proche de l'os)

Strozzapreti
avec ragu de salami de la Tenuta Saiano et artichauts frais

Gnocchi de pommes de terre
avec un ragu de lapin de la Tenuta Saiano et du chou noir

Tortellacci d’ane de la Tenuta Saiano
avec mascarpone artisanal et truffe noire d’hiver

Couvert restaurant € 3,50 avec piadina fraichement préparée
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Plats principaux

Poularde de Tenuta Saiano “alla cacciatora”
poule élevée en plain air, marinée et braisée en sauce tomate

Saucisse de Tenuta Saiano grillée
avec oignon mijoté et pommes de terre dorées au four

Tripes de scottona (jeune vache) a la paysanne
stewed beef tripe with vegetable brunoise and aromas

Entrecote de scottona (jeune vache)

élevé par la ferme Gemmiano (Poggio Torriana),

en utilisant uniquement des céréales et du foin locaux,
avec gros sel intégral Saline Camillone di Cervia

&% Presidio Slow Food’

Cotelettes de porc plein air de la Tenuta Saiano, grillées

avec pommes de terre roties et huile aux herbeses

Euf frit de poule romagnole
avec potiron et pesto d’olives localess

Sélection de fromages locaux

Caseificio Buon Pastore: ’Aromatico
(fromage pecorino avec herbes aromatiques),
11 Gobbo (fromage a la présure végétale)

Caseificio Pascoli: Caciotta del Rubicone (vache, doux et moelleux),

11 Fossa AOP (fromage pecorino)

Azienda agricola Olivia: Caprino (chévre frais),
Avec miel de Tenuta Saiano et Savour

(recette ancienne de la Romagne)

Couvert restaurant € 3,50 avec piadina fraichement préparée
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Garnitures

Herbes sauvages sautées
Pommesde terre dorées au four
Artichauts cuits a la poéle

Mesclun

Boissons
Eau filtrée en carafe
Café expresso

Café d’orge

Couvert restaurant € 3,50 avec piadina fraichement préparée



Desserts - Liqueurs et spiritueux



Desserts

Créme maison en tasse

avec ciambella de Romagne (dessert traditionnel de la région)
Y en combinaison Demos vermouth rouge

Zuppa inglese

avec alkermes ambré de Tenuta Saiano

Ciambella de Romagne (dessert traditionnel de la région)
Y en combinaison Olivia Bitter

Scroccadenti (biscuit secs de la région) avec amandes
U en combinaison Vin Liquoreux

Gateau a la ricotta avec sauce au chocolat

Gateau au fromage squacquerone
avec figues caramélisées et crumble aux amandes

Géteau gourmanda la créme jaune, chocolat et amandes
avec glace fiordilatte

Y en combinaison Alkermes Ambrato

Poires ivres au Sangiovese “Gianciotto”
avec raisins secs et pruneaux

Bol de glace

créme, chocolat, fiordilatte, noisette, pistache

Bol de glace avec griottes

Glace, ciambella et liqueur
glace au choix servie avec ciambella imbibée d’Olivia bitter

13

6,5

12

10



Liqueurs et spiritueux

Nos productions

Olivia bitter
Amer atypique

Demos
Vermouth rouge

Yersinia
Anisette de Romagne

Nocino
Liqueur aux noix

Alkermes ambrato
Liqueur de “Reinassance parfumes”

Vins doux
Vin passerillé

Grappa et distillats de fruits

Pojer e Sandri

Mario Pojer distille les marcs de son entreprise le jour méme ou il les
prépare, un choix unique en Italie qui donne un produit unique, pour
la netteté et le parfum. Les quantités sont cependant limitées et il est
donc difficile de garantir la continuité dans la grappe d’un seul cépag:
pour cela nous vous demandons de parler avec le personnel de salle
pour votre choix.

755
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Eine Geschichte voller Exzellenz

Sangiovesa ist eines der 5 Restaurants in der
RISTO Emilia Romagna, die mit den 3 Gamberi
ausgezeichnet wurden Fithrer zu Gambero
Rosso-Restaurants. Es ist eine Anerkennung
unserer Kiiche, im Dienste unserer Tenuta
Saiano-Lieferkette und Treue zur Tradition.

DITALIA
2026
il

Notre restaurant rejoint ’Alliance des
@p’ Cuisiniers Slow Food, un pacte entre chefs et
Slow Food petits pro.ducteurs pour promouvoir le boq,
alimentation propre et équitable du territoire
Alleanza dei Cuochi et sauvegarder la biodiversité.

Unser Kiichenchef Massimiliano Mussoni
h |c ist Mitglied von Chef to Chef, der Vereinigung
cne exzellenter Kéche der Emilia-Romagna,
to einer Gemeinschaft, die Wissen austauscht
C h 4 f und die Leidenschaft fiir die Produkte
und die auflergewshnliche Lieferkette unserer
Region teilt.

emiliaromagnacuochi

Wir laden Géste ein, die an Nabrungsmittelallergien, -unvertriglichkeiten oder anderen
Erkrankungen leiden, um unsere Mitarbeiter zu informieren und die Liste der Zutaten
und Allergene einzusehen.



DIE APERITIFS VON TENUTA SAIANO

Unsere Aperitifs sind der beste Weg, um Ihr Erlebnis bei

La Sangiovesa zu beginnen. Die Weine von Tenuta Saiano und
die weltweit ausgewshlten Gewiirze unseres Alchimisten ergeben
einzigartige und auRergewdhnliche Produkte.

Demos 7

Roter Wermut

Olivia bitter 7

Aromatisierter Weiflwein

Duetto 8
Roter Wermut und Olivia Bitter

Spritz ambrato 8
Alkermes und Tonic Water



VORSPEISEN

AUSWAHL AN WURSTWAREN VON TENUTA SAIANO
EINIGE DAVON VON “MORA ROMAGNOLA”

Schinken, Salami, Salsiccia Passita (getrockenete Wurst),
gereifte coppa (Schweinenacken), pancetta tesa (Bauchspeck),
lardo condito (gereifter Speck), goletta (Schweinebacke)

und Testarda (Schweinekopt) - nach Verfiigbarkeit

GEKOCHTE, IN FOLIE GEBACKENE
SCOTTONA-RINDERFLEISCHBALLCHEN
serviert mit Kompott aus Santarcangelo-Wasserzwiebeln

GETROCKNETE WURST VON TENUTA SAIANO

KOPFSCHINKEN VON TENUTA SAIANO

SQUACQUERONE (FRISCHKASE) G.U.
serviert mit Rucola und karamellisierten Feigen

SCHAFSMILCHRICOTTA VOM “BUON PASTORE”
(nach Verfiigbarkeit)

serviert mit Konfitiire aus Cocomerina-Birnen

KLEINE OMELETTE
mit gemischtem Gemiise der Saison

GEMUSE-ANTIPASTI IM OL AUS EIGENE PRODUKTION

CASSONE (TEIGTASCHEN) MIT WILDKRAUTER

Gedeckt 3,50 € mit der Piadina Scottadito, die wihrend der Mahlzeit
zubereitet und serviert wird
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FRISCHE PASTA

TRADITIONELLE TAGLIATELLE MIT RAGU

STRINGHETTI DELLA “MINGHINA”
saisongemiise, frische San-Marzano-Tomaten

GRUNE LASAGNE AUSDEM OFEN
bechamelsofRe, Ragu

NUDELN MIT NOHNEN
kartoffeln, Pancetta und Gambuccio (Schweinefleisch)

STROZZAPRETI
mit Salami-Ragout von der Tenuta Saiano und frischen Artischocken

KARTOFFELGNOCCHI
mit Kaninchenragout von der Tenuta Saiano und Schwarzkohl

EseEL-ToRTELLACCI VON DER TENUTA SAIANO
mit handwerklich hergestelltem Mascarpone und winterlichem
schwarzem Triiffelg

Gedeckt 3,50 € mit der Piadina Scottadito, die wihrend der Mahlzeit
zubereitet und serviert wird
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HAUPTSPEISEN

HUHN VON TENUTA SAIANO “ALLA CACCIATORA”
Huhn aus Bodenhaltung, mariniert und angebraten in Tomatensauce

GEGRILLTE TENUTA SAIANO WURST
Gediinste Zwiebeln, Ofenkartoffeln

REGIONALES KUTTELGERICHT
Gemiisebrunoise, aromatische Kriuter

SCOTTONA-RINDFLEISCH

Geziichtet auf dem Bauernhof Gemmiano (Poggio Torriana),
wobei ausschliellich lokales Getreide und Heu verwendet
werden Steilsalz aus Saline “Camillone di Cervia”

lf"} Presidio Slow Food

GEGRILLTE KOTELETTS VOM FREILANDSCHWEIN

DER TENUTA SAIANO
mit Ofenkartoffeln und Kriutersl

GEBRATENES EI VON EINER ROMAGNOLISCHEN HENNE
mit Kiirbis und Pesto aus heimischen Oliven

REGIONALE KASEAUSWAHL

Caseificio Buon Pastore: Schafskise

Casetficio Pascolz: Caciotta, Fossa-Pecorino-Kise
Azienda Agricola Olivia: Ziegenkise

Begleitet von Tenuta Saiano und Savour Blitenhonig
(altes romagnolisches Rezept)

Gedeckt 3,50 € mit der Piadina Scottadito, die wihrend der Mahlzeit
zubereitet und serviert wird
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BEILAGEN

GEBRATENE WILDKRAUTER
OFENKARTOFFELN
IN DER PFANNE GEGARTE ARTISCHOCKEN

MISTICANZA-SALAT

GETRANKE

GEFILTERTES WASSER IN KARAFFE
ESPRESSO

MALZKAFFEE

Gedeckt 3,50 € mit der Piadina Scottadito, die wihrend der Mahlzeit
zubereitet und serviert wird

6,5
6,5
7,5
5,5

2,5
2,5






DESSERTS

HAUSGEMACHTE CREME IN EINER SCHUSSEL
mit einem Ciambella di Romagna

) In Begleitung des Demos roter Wermut

ZUPPA INGLESE
Mit dem bernsteinfarbenen Alkermes von Tenuta Saiano

CIAMBELLA DI ROMAGNA (KRANZKUCHEN)
O In Begleitung des Olivia Bitter

SCROCCADENTI MIT MANDELN
Y In Begleitung des Passito- Wein

RICOTTA-KUCHEN
mit Schokoladencreme

SQUACQUERONE-KUCHEN
mit Karamellisierten Feigen und Mandelstreusel

KUCHEN MIT KONDITORCREME, SCHOKOLADE
MANDELN
mit Fior di latte Eis

Y In Begleitung des Alkermes Ambrato

BETRUNKENE BIRNEN IN “GIANCIOTTO” SANGIOVESE
mit Rosinen und getrockneten Pflaumen

EISBECHER
creme, Schokolade, Fior di Latte, Haselnuss, Pistazien

EISBECHER MIT KIRSCHEN

EIS, CIAMBELLA UND LIKOR
Eis mit in Olivia Bitter getridnkter Ciambella



DIGESTIF

UNSERE EIGENPRODUKTIONEN

OLIVIA BITTER 6
ungewdhnlicher Bitter

DEMOS 6
roter Wermut

YERSINIA 6
Romagna-Anis

NOCINO 6
Walnusslikér

ALKERMES AMBRATO 6

Likér mit Diften der Renaissance

SUSSWEINE
PASSITO-WEIN 8

GRAPPA UND OBSTBRANDE
POJER E SANDRI 7,5

Mario Pojer destilliert die Trester seines Unternehmens am selben Tag, an dem sie

geerntet werden, eine einzigartige Wahl in Italien, die ein einzigartiges Produkt mit Klarheit
und Duft verleiht. Die Mengen sind jedoch begrenzt, und es ist daher schwierig, die Kontinuitit
in den Tresterbrianden einer einzelnen Rebsorte zu garantieren. Daher bitten wir Sie, mit dem
Servicepersonal zu sprechen, um Thre Auswahl zu treffen.
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