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Sangiovesa ist eines der 5 Restaurants in der
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.

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.

Unser Kiichenchef Massimiliano Mussoni

ist Mitglied von Chef to Chef, der Vereinigung
exzellenter Kéche der Emilia-Romagna,

einer Gemeinschaft, die Wissen austauscht
und die Leidenschaft fiir die Produkte

und die auflergewdhnliche Lieferkette unserer
Region teilt.

Wir laden Géste ein, die an Nabrungsmittelallergien, -unvertréiglichkeiten 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 ausgewihlten Gewtirze unseres Alchimisten ergeben
einzigartige und aufergewohnliche 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 (Schweinekopf) - nach Verfiigbarkeit

GEKOCHTE, IN FOLIE GEBACKENE
SCOTTONA-RINDERFLEISCHBALLCHEN
serviert mit griiner Sauce

HANDGESCHNITTENES TATAR VOM ROMAGNA-FARSENFILET
mit 36 Monate gereiftem Parmigiano Reggiano (gehobelt)
und Giardiniera (eingelegtes Gemiise)

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
bechamelsofie, Ragu

NUDELN MIT NOHNEN
kartoffeln, Pancetta und Gambuccio (Schweinefleisch)

STROZZAPRETI
mit Ragout aus Haxe und Knochenmark von der Romagna-Firse
sowie frittierten Auberginen

RICOTTA-GNOCCHI
mit herzhaftem Prosciutto-Endstiick, Kichererbsen
und aromatischen Kriuternn

FRISCHE STEINPILZ-RAVIOLI
mit Kriuterbutter und Formaggio di Fossa
(traditioneller, in Hohlen gereifter Kise)

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”
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SCHWEINERIPPCHEN VOM LANDGUT TENUTA SAIANO
mit goldbraunen Réstkartoffeln und gerducherter
stiR-saurer Tomatensauce

EINKORN-CROSTONE (GERéSTETE BROTSCHEIBE)
mit frischen Steinpilzen, Ziegenkise vom Hof Olivia und Basilikum

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

SOMMERGEMUSE-FRICANDO
(TRADITIONELLES GESCHMORTES GEMUSE)

MISTICANZA-SALAT

GETRANKE

GEFILTERTES WASSER IN KARAFFE
ESPRESSO

MALZKAFFEE

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



DESSERTS

HAUSGEMACHTE CREME IN EINER SCHUSSEL
mit einem Ciambella di Romagna

Y In Begleitung des Demos roter Wermut

ZUPPA INGLESE
Mit dem bernsteinfarbenen Alkermes von Tenuta Saiano

CIAMBELLA DI ROMAGNA (KRANZKUCHEN)
Y In Begleitung des Olivia Bitter
SCROCCADENTI MIT MANDELN

@ 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

 In Begleitung des Alkermes Ambrato

PFIRSICHE ERTRUNKEN IN ALBANA
mit Rosinen und getrockneten Aprikosen

EISBECHER
creme, Schokolade, Fior di Latte, Haselnuss, Pistazien,
Romagna Nektarinenpfirsich (ohne Milch)

EISBECHER MIT KIRSCHEN

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

10



DIGESTIF

UNSERE EIGENPRODUKTIONEN

OLIVIA BITTER
ungewdhnlicher Bitter

DEMOS
roter Wermut

YERSINIA
Romagna-Anis

NOCINO
Walnusslikor

ALKERMES AMBRATO

Likor mit Diiften der Renaissance

SUSSWEINE
PASSITO-WEIN

GRAPPA UND OBSTBRANDE
POJER E SANDRI

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

7,5

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 Kontinuitst

in den Tresterbrinden einer einzelnen Rebsorte zu garantieren. Daher bitten wir Sie, mit dem

Servicepersonal zu sprechen, um Thre Auswahl zu treffen.



Allergens

Cereals containing gluten (wheat, rye, barley, oats, spelt, kamut or their hybridised strains)
and products thereof:

Cassoni, piadina flatbreads, all our fresh pasta varieties, boiled meatballs, spelt cutlets, Zuppa Inglese,
Romagna ring cake, scroccadenti biscuits, ricotta cake, squacquerone cheese cake, Golosa cake

Eggs and egg products:

Mini frittatas, all our fresh pasta varieties (except strozzapreti), boiled meatballs, house custard cream,
Zuppa Inglese, Romagna ring cake, scroccadenti biscuits, ricotta cake, squacquerone cheese cake,
Golosa cake, ice cream

Fish and fish products:
Squacquerone cheese cake, pork ribs

Tree nuts and products thereof:

Preserved vegetables and giardiniera, boiled meatballs, strozzapreti, head cheese, house custard cream,
Zuppa Inglese, Romagna ring cake, scroccadenti biscuits, squacquerone cheese cake, Golosa cake,
pistachio ice cream, hazelnut ice cream

Milk and dairy products (including lactose):

Selection of cheeses, Squacquerone PDO cheese, ricotta cheese, mini frittatas, beef fillet tartare,

spelt crostone, boiled meatballs, baked green lasagna, ricotta gnocchi, porcini ravioli, broth, house
custard cream, Zuppa Inglese, Romagna ring cake, rustic ring cake, scroccadenti biscuits, ricotta cake,
squacquerone cheese cake, Golosa cake, ice cream

Celery and celery products:
Fresh vegetable crudités (pinzimonio), all our fresh pasta varieties, boiled meatballs, free-range hen,
country-style beef tripe

Sulphur dioxide and sulphites (when present in concentrations above 10 mg/kg):

Please note: traces of sulphur dioxide and sulphites may be present in concentrations below 10 mg/kg.
Selection of cured meats, aged sausage, head cheese, all our fresh pasta varieties, hunter-style hen,
grilled sausage, country-style beef tripe, pork ribs, wine-poached peaches, giardiniera, Gelatone

Table relating to the Swmmer 2026 Menu (Menu Printout — June 19, 2026)



