ALFIO'

ITALIAN & SICILIAN
FINE DINING

Zuppe —Suppen —Soups

Tagessuppe

Soup of the day

Fischsuppe

Fish Soup

Antipasti —Vorspeisen — Appetizers

Austern Gillardeau

Opysters Gillardeau

Rindercarpaccio mit wildem Fenchel,
Limette, in Burratacreme

Beef Carpaccio with lime-burrata
cream and wild fennel

Vitello Tonnato mit Thunfisch-
KapernsoRe und Zwiebeln siiR-sauer

Slices of Calf’s fillet with tuna caper
sauce and sweet and sour onions

Oktopus mit Taggiasca Oliven und
Dattelntomaten

Octopus with Taggiasca olives and date
tomatoes

Sashimi-Thunfisch-Tataki auf
sizilianische Art mit Blutorange &
Fenchel

Sashimi Tuna Tataki with blood
oranges and fennel

Antipasti —Vorspeisen — Appetizers

Thunfisch- und Lachstartar im Duett
mit Senf und Dill

Duet of Tuna and Salmon tartar with
mustard and Dill

Lauwarmes Biiffel Burrata mit
Dattelntomaten und Krauterseitlingen

Lukewarm Buffalo Burrata with Cherry
Tomatoes & Oyster Muschrooms

Das Rohe des Tages Empfehlung des
Tages vom rohem Fleisch oder Fisch

The raw of the day

Schwarze Tagliolini Alfio’s mit
Calamari-Scampiragout

Black Tagliolini Alfio’s with Calamari
and scampi ragout

Hausgemachte Garganelli mit
Aubergine und Ricotta

Home made Garganelli with eggplant
and ricotta cheese

Tagliolini neri Alfio’s con ragu di
calamari e scampi

Tortelloni stuffed with ricotta and
spinach in butter and sage

Schwarze Tagliolini mit Hummer und
Blattgold

Black Tagliolini with Lobster and gold
leaf

Tagliolini mit getrtffeltem weilkem
Ragout auf Frischkasecreme

Tagliolini with truffled white ragout on
cheese creme

Paccheri mit Sashimi Thunfisch und
Minze

Paccheri noodles with sashimi tuna and
mint

Tortelloni, gefiillt mit Ricotta & Spinat,
in Butter/Salbei

Tortelloni stuffed with ricotta and
spinach in butter and sage

Risotto mit Nero d’Avola und
Radicchio-Salat oder Neo dAvola
Risotto mit Radicchio Salat

Risotto with Nero d’Avola and
Radicchio salad

Risotto Carnaroli mit Garnelen,
Mascarpone und Zitrone

Risotto Carnaroli with Scampi,
Mascarpone and Lemon

Gegrillte Dorade

Grilled sea bream

Seeteufel-Medaillons mit Krauter-
Zitrussolie

Monkfish medallions with fresh herbs
and citrus sauce

Thunfischsteak mit Pistazien aus
Bronte

Tuna-fish Steak with pistachios from
Bronte

Gegrillte Scampis (Tiger) nach
Liparischer Art

Grilled Prawns (Tiger) on Liparese way

Fisch des Tages

Fish of the day

Pollame —Hahnchen —Chicken

Tortelloni, gefiillt mit Ricotta & Spinat,
in Butter/Salbei

Tortelloni stuffed with ricotta and
spinach in butter and sage

Agnello —Lamm —Lamb

Lammkarree mit Krauterkruste und
Rotweinsolke

Rack of lamb with a herb crust and red
wine sauce

Vitello —Kalb —Veal

Kalbsfilet in Parmesankruste auf
griinem Spargel

Fillet of veal in parmesan crust on
green asparagus

Manzo —Rind —Beef

Premium Rinderfilet vom Grill

Premium grilled Beef Fillet

Premium Rib-Eye-Steak

Tortelloni stuffed with ricotta and
spinach in butter and sage

Contorni - Beilagen - Side Dishes

Gemischter Salat

Mixed Salad

Ofenkartoffeln mit Truffel

Baked potatoes with truffle

Gegrilltes gemischtes Gemtse

Grilled mixed Vegetables

Wilder Brokkoli

Wild Broccoli



