
Alcova del Frate
Osteria - Enoteca



Starters di mare
Ostriche kys marine n.4

porzione consigliata 5 pz
4 al pz

Ostriche kys marine al ceviche
porzione consigliata 4 pz

4,50 al pz

Capesante Americane
ROSOLATE ALLA HIERBA DI MINORCA E PATATE VIOLA

porzione consigliata 3 pz
4 al pz

sashimi di salmone
MARINATO AGLI AGRUMI, SPUMA DI YUZU E CAVIALE

16

 Sardinillas della Galizia
CON PATATE E BURRO SALATO 

(Importazione Alcova)
12

Sardinillas della Galizia
IN TEMPURA E LIME (secondo disponibilità)

(Importazione Alcova)
16

Acciughe del Mar Cantabrico serie limitata
STRACCIATELLA DI BURRATA, BROCCOLO ROMANO E JALAPEÑO

(Importazione Alcova)
12

Tentacolo di Piovra
PORRO FRITTO E MAIONESE AL PEPERONE

16

mousse di baccalà dell’atlantico
CON CEDRO CANDITO E CHIPS DI POLENTA TARAGNA

18



Lumache alla Bourguignonne
porzione consigliata 6 pz

2.50 a pz

Chorizo fresco Joselito alla plancha
SU CREMA DI LENTICCHIE

porzione consigliata 4 pz

4 al pz

Tartin di Foies Gras d’Oca
CON PATATA E MOSTARDA DI CIPOLLE 

porzione consigliata 3 pz

4.50 al pz

Carpaccio caldo di manzetta marinato
CON FONDO DI VITELLO E TARTUFO BIANCO

25

Starters di terra



Prosciutti, Selezioni, Formaggi

Prosciutto Crudo selezione Alcova
CON GIARDINIERA E SPUMA DI PARMIGIANO

12

Cecina de Leòn di Bue
SERVITA CON OLIO DOP E STRACCIATELLA DI BURRATA

(Importazione Alcova)

16.50

Paleta de Bellota gran riserva 24/28 mesi
(Importazione Alcova)

20

prosciutto nero lucano 40 mesi
CON CONFIT DI CILIEGINO E SPUMA DI PARMIGIANO

25

Selezione di prosciutti Royal
PROSCIUTTO VENETO, PALETA IBERICA DE BELLOTA GRAN RISERVA E CECINA 

25

Selezione di formaggi delle valli venete
14

Selezione di formaggi francesi
14



Pasta fresca e gnocchi 
fatti dall’Alcova

ALL’OCCORRENZ A I PRIMI VERRANNO SERVITI CON PARMIGIANO REGGIANO
Tutti i piatti sono disponibili Gluten free

Bigoli alle Sardelle
CIME DI RAPA, PANE PANKO ALL’AGLIO E MANDORLE SALATE

13

Bigoli al Ragù d’Asino all’amarone
13

la carbonara dell’alcova
14

tagliatelle al ragù bianco di coniglio e riduzione di recioto
14

GNOCCHI in pentola
ALLO STRACOTTO D’ASINO E RICOTTA AFFUMICATA DELLA LESSINIA

14

Risotto all’Amarone
minimo 2 persone, 15 minuti d’attesa 

14 prezzo per persona

Raviolo secondo Stagione
14/16

Patate cabrette olio, sale e rosmarino
6.50

Tagliere di Verdure ARROSTO DI STAGIONE
6.50

Verdure fresche cucinate



ALL’OCCORRENZ A I PRIMI VERRANNO SERVITI CON PARMIGIANO REGGIANO

Tartare o battuta di ManzettA SECONDO STAGIONE
17/22

Manzetta ALLA GRIGLIA
IL SUO FONDO E PATATE AL ROSMARINO

20

Costata di Black Angus
CONTORNI A PIACERE piatto consigliato per 2 persone, minimo g.800 

7 all’ etto

fiorentina di black angus
CONTORNI A PIACERE piatto consigliato per 2 persone, minimo g.1300 

8 all’ etto

taglio di maiale iberico bellota 100%
CON CONTORNO (Importazione Alcova)

24

magret de canard intero e arrostito
MANDARINO, SCALOPPA DI FOIS GRAS E PATATE
piatto consigliato per 2 persone, minimo g.450

45

TUTTE LE CARNI SONO CONDITE CON OLI DOP E SALE MALDON

Battuta su osso
PINOLI, CAPPERI E OLIVE NERE

18

 Sashimi di Filetto crudo
 GRASSO MONTE E NOCI

20

CONTROFILETTO DI CAVALLO ALLA GRIGLIA
MONTE VERONESE MEZZ ANO, RADICCHIO TARDIVO E RIDUZIONE DI AMARONE

20

selezione di tre tagli
BATTUTA, SASHIMI DI FILETTO CRUDO E CONTROFILETTO ALLA GRIGLIA

22

*NB: la carne cruda viene preparata al coltello al momento

La carne di cavallo

Altre carni



Le insalate
TUTTE CONDITE CON OLIO DOP, ACETO BALSAMICO IN CREMA E SALE MALDON

l’ Insalata
7.50

insalata di carciofi crudi e parmigiano 40 mesi
13

Insalata Ponte Pietra
L’INSALATA, MOSTARDA DI MELE, ACETO BALSAMICO IN CREMA, GRANA A SCAGLIE,

MANDORLE SALATE, NOCI, GALLINA ARROSTO

14

Insalata Alcova
L’INSALATA, POMODORINI DRIED PUGLIESI, OLIVE NERE SOTT’OLIO, MIELE, CAMEMBERT

14

trancio di branzino delle canarie al forno
CON VERDURE ARROSTO

22

trancio di baccalà in olio cottura
E CREMA DI CECI

20

Il pesce



I dolci
I DOLCI SONO DI NOSTRA PRODUZIONE

Tiramisù
7

tortino al cioccolato, pere al recioto bianco e zenzero
6.50

Cheesecake 
AI FRUTTI DI BOSCO

6.50

Bavarese Vegana
SECONDO STAGIONE

6.50

tortino di mela al forno con crema chantilly
7

Bevande
Acqua micro filtrata lit. 0,75

2.50

Bevande dolci confezionate 
3

Birra Italiana Artigianale cl. 33 
4

Caffè Riserva Alcova 
2.50

decaffeinato e orzo
2.50

Cappuccino o The caldo  
4

Cappuccino decaffeinato o d’Orzo
4

Correzione alcolica  
1/2/3

Servizio di cucina tutto il giorno e Coperto che comprende pane fatto a mano e olio sempre di massima qualità. 
Pane senza glutine servito caldo al momento 3€.
I nostri piatti, ove necessario sono preparati con: Pomodoro Biologico di coltura Pugliese o Siciliana, Parmigiano stagionatura.

40/50 mesi dalle colline Reggiane, Sale dalla città di Maldon (Inghilterra), Olio DOP del Garda o di Mazara del Vallo (Sicilia).


