
Frühlingsmenü



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

Wir laden Gäste ein, die an Nahrungsmittelallergien, -unverträglichkeiten oder anderen 
Erkrankungen leiden, um unsere Mitarbeiter zu informieren und die Liste der Zutaten 
und Allergene einzusehen.

Eine Geschichte voller Exzellenz

Notre restaurant rejoint l’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.

Unser Küchenchef Massimiliano Mussoni
ist Mitglied von Chef to Chef, der Vereinigung 
exzellenter Köche der Emilia-Romagna,
einer Gemeinschaft, die Wissen austauscht
und die Leidenschaft für die Produkte
und die außergewöhnliche Lieferkette unserer 
Region teilt.

Sangiovesa ist eines der 5 Restaurants in der 
Emilia Romagna, die mit den 3 Gamberi 
ausgezeichnet wurden Führer zu Gambero 
Rosso-Restaurants. Es ist eine Anerkennung 
unserer Küche, im Dienste unserer Tenuta 
Saiano-Lieferkette und Treue zur Tradition.
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die aperiti() von ten-ta )aiano
Unsere Aperitifs sind der beste Weg, um Ihr Erlebnis bei 
La Sangiovesa zu beginnen. Die Weine von Tenuta Saiano und 
die weltweit ausgewählten Gewürze unseres Alchimisten ergeben 
einzigartige und außergewöhnliche Produkte.

Demos   7 
Roter Wermut  

Olivia bitter    7
Aromatisierter Weißwein   

Duetto    8
Roter Wermut und Olivia Bitter 

Spritz ambrato    8
Alkermes und Tonic Water



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

vor)pei)en 
auswah( a) wurstwar,) -.) t,)uta saia).  22
,i)i0, 1a-.) -.) “2.ra r.2a0).(a” 
Schinken, Salami, Salsiccia Passita (getrockenete Wurst), 
gereifte coppa (Schweinenacken), pancetta tesa (Bauchspeck), 
lardo condito (gereifter Speck), goletta (Schweinebacke) 
und Testarda (Schweinekopf) - nach Verfügbarkeit 

0,3.4ht,, i) 5.(i, 0,6a43,),      18
s4.tt.)a-ri)1,r5(,is4h67((4h,)     
serviert mit grüner Sauce

3a)i)4h,)t,rri), -.) t,)uta saia).    18
mit einem kleinen Agretti-Sala

0,tr.43),t, wurst -.) t,)uta saia).  12

3.85s4hi)3,) -.) t,)uta saia).      10 

s9ua49u,r.), :5ris4h37s,; 0.u.      10
serviert mit Rucola und karamellisierten Feigen  

s4ha5s2i(4hri4.tta -.2 “6u.) 8ast.r,”   9
(nach Verfügbarkeit) 
serviert mit Konfitüre aus Cocomerina-Birnen  

3(,i), .2,(,tt,     10
mit gemischtem Gemüse der Saison  

0,2üs,-a)ti8asti i2 ö( aus ,i0,), 8r.1u3ti.)   9 

4ass.), :t,i0tas4h,); 2it wi(13r7ut,r  8  



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

(ri)c/e pa)ta  
tra1iti.),((, ta0(iat,((, 2it ra0ù    16

stri)0h,tti 1,((a “2i)0hi)a”    16
saisongemüse, frische San-Marzano-Tomaten 

0rü), (asa0), aus1,2 .5,)     18
bechamelsoße, Ragù 

)u1,() 2it ).h),)    16
kartoffeln, Pancetta und Gambuccio (Schweinefleisch) 

str.AAa8r,ti    16
mit gemischtem Ragù aus weißem Fleisch von
Tenuta Saiano und Stridoli-Pesto

ri4.tta-0).44hi     18
mit Creme aus 24 Monate gereiftem Vacche Rosse 
Parmigiano Reggiano, Spargel und Bianchetto-Trüffel

4a88,((a44i 2it 6.rr,ts4h u)1    18
wi(13r7ut,r) 0,5ü((t   
mit Tomate und Erbsen



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

/a-pt)pei)en  
huh) -.) t,)uta saia). “a((a 4a44iat.ra”  24 
Huhn aus Bodenhaltung, mariniert und angebraten in Tomatensauce

0,0ri((t, t,)uta saia). wurst      20 
Gedünste Zwiebeln, Ofenkartoffeln    

r,0i.)a(,s 3utt,(0,ri4ht      20 
Gemüsebrunoise, aromatische Kräuter    

s4.tt.)a-ri)15(,is4h      30
Gezüchtet auf dem Bauernhof Gemmiano (Poggio Torriana),
wobei ausschließlich lokales Getreide und Heu verwendet
werden Steilsalz aus Saline “Camillone di Cervia” 

  

8.r4a44ia -.) t,)uta saia).      25 
paniertes, gegrilltes Schweinelende und Artischocke

,i 2it 5(üssi0,2 3,r) -.) t,)uta saia).  20
mit Focaccia, Spargel und Bianchetto-Trüffel
  
r,0i.)a(, 37s,auswah(             22
Caseificio Buon Pastore: Schafskäse 
Caseificio Pascoli: Caciotta, Fossa-Pecorino-Käse
Azienda Agricola Olivia: Ziegenkäse
Begleitet von Tenuta Saiano und Savour Blütenhonig
(altes romagnolisches Rezept)



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

0ei1a2en 

0,6rat,), wi(13r7ut,r       BCD

.5,)3art.55,()        BCD

i) 1,r 85a)), 0,0art, artis4h.43,)               7,D

2isti4a)Aa-sa(at        D,D

2etr3nke  

0,5i(t,rt,s wass,r i) 3ara55,        E

,s8r,ss.       E,D

2a(A3a55,,       E,D



Desserts - Digestif



de))ert) 
haus0,2a4ht, 4r,2, i) ,i),r s4hüss,(  9  
mit einem Ciambella di Romagna  

 In Begleitung des Demos roter Wermut             13

Au88a i)0(,s, 9
Mit dem bernsteinfarbenen Alkermes von Tenuta Saiano

4ia26,((a 1i r.2a0)a :3ra)A3u4h,);  6,5
 In Begleitung des Olivia Bitter 10 

s4r.44a1,)ti 2it 2a)1,()  6,5
 In Begleitung des Passito-Wein 12

ri4.tta-3u4h,)  9
mit Schokoladencreme

s9ua49u,r.),-3u4h,)  9
mit Karamellisierten Feigen und Mandelstreusel  
 
3u4h,) 2it 3.)1it.r4r,2,, s4h.3.(a1,   9 
2a)1,()
mit Fior di latte Eis

 In Begleitung des Alkermes Ambrato 12

6,tru)3,), 6ir),) i) “0ia)4i.tt.” sa)0i.-,s, 9 
mit Rosinen und getrockneten Pflaumen  

,is6,4h,r  8,5
creme, Schokolade, Fior di Latte, Haselnuss, Pistazien

,is6,4h,r 2it 3irs4h,)  9    
,is, 4ia26,((a u)1 (i3ör 10 
Eis mit in Olivia Bitter getränkter Ciambella 



di2e)ti( 
-n)ere ei2enprod-ktionen  

.(i-ia 6itt,r     6
ungewöhnlicher Bitter     

1,2.s      6
roter Wermut    
F,rsi)ia      6
Romagna-Anis   

).4i).      6
Walnusslikör 

a(3,r2,s a26rat.     6
Likör mit Düften der Renaissance

)ü))6eine 
8assit.-w,i)      8

0ra88a u)1 .6st6r7)1,
8.G,r , sa)1ri        7,D
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 Kontinuität 
in den Tresterbränden einer einzelnen Rebsorte zu garantieren. Daher bitten wir Sie, mit dem 
Servicepersonal zu sprechen, um Ihre Auswahl zu treffen.  
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