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handmade PASTA & Italian diner

Napoli / NYC

La pasta Alfredo est un plat originaire de Rome,
devenu iconique à New York City dans les années 1920.

La culture italienne étant très présente aux États-Unis,
Alfredo rend ici hommage à la pasta fresca de Naples,

savourée dans les diners et trattorie italo-américaines.

Tout est fait maison, à commencer par la pasta,
à base de farine de blé dur en provenance d’Italie,

préparée chaque jour traditionnellement « al bronzo ».

Nos vins sont importés en direct de la botte
jusqu’au fond du hangar, tout comme la majorité

de nos produits lorsqu’ils ne sont pas locaux.

    Mon - Thurs
FRIday

SATurday
SUNday

12PM -> 2PM / 7PM -> 10PM
12PM -> 2PM / 7PM -> 11PM
12PM -> 3PM / 7PM -> 11PM

CLOSEd



calamarata  tomates ou au beurre ou à l’huile ou au pesto de basilic   (+ option meatballs x3 +4,5€) -  4,5€ -

OU hot dog bambino et potatoes -  6,5€ -

PETITE CitronNAde ou sirop au choix - 3€- 

Glace ou sorbet au choix - 3€ -

MENU BAMBINO

tagliatelle "Alfredo" al limone 
pâtes aux oeufs, Sauce au beurre et grana padano, citron, sauge,
zeste de citron vert, POIVRE, poutargue et pangratatto on top
=> le chef vous conseille d'ajouter de la stracciata fumée (+3€)

mafaldine alla norma (V) 
Sauce tomate  doucement mijotée AU BASILIC ET à l'AIL, AUBERGINES,
basilic frais, huile d’olive à l'ail, poivre, ricotta fumée on top
=> le chef vous conseille d'ajouter une belle burrata 120g (+5€)  

SPAGHETTI cacio e pepe (V)  
Sauce traditionnelle au pecorino et au poivre, grana padano on top
=> le chef vous conseille d'ajouter du guanciale grillé (+1€)

pappardelle  ragù napolitain
pâtes aux oeufs, Sauce tomate mijotée au paleron de bœuf Angus 
et chair à saucisse de porc de chez Lesage, ail, basilic et grana padano on top
=> le chef vous conseille d'ajouter une belle burrata 120g (+5€)

SPAGHETTONI alle vongole
pâtes sèches DE GRAGNANO IGP aux palourdes, ail, persil, tomates cerises, 
poutargue et zeste de citron vert ON TOP

calamarata alLA carbonara
Guanciale, pecorino, jaune d’œuf, poivre, Grana padano 
et guanciale grillé on top

Spaghetti meatballs
Boulettes de viandes croustillantes (boeuf/porc),
sauce tomate MAISON, BASILIC, HUILE D'OLIVE À L'ail et grana padano on top
=> le chef vous conseille d'ajouter de la stracciata fumée (+3€)

calamarata zucchine (V)
crème de courgette, menthe, zeste de citron vert, stracciata fuméE,
huile à l'ail, poivre et RICOTTA FUMÉE on top
=> le chef vous conseille d'ajouter du guanciale grillé (+1€)

Mafaldine al tartufo (V)
SAUCE crémeuse à la truffe d'été, huile infusée à la truffe blanche, 
fleur de sel, poivre, burrata entière, copeaux de truffes fraîche 
et grana padano on top
=> le chef vous conseille d'ajouter des fines tranches de boeuf fumée (+5€)

LA PASTA FRESCA   
“AL BRONZO” -  fait maison avec du blé dur
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=> PRIMITIVO   => ETNA ROSSO

=> BARBERA D'ALBA    => CANNONAU

=> negroamaro    => BArbera d'alba

=> FIANO VERDECA    => VERMENTINO

=> FIANO-VERDECA    => SANGIOVESE

=> GARGANEGA    => TUFJANO

=> SANGIOVESE            => ETNA ROSSO
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SOLO  /  DUO 

olives misto (V)
Olives Leccino, grosses olives vertes

beignets de patate douce et scamorza (V)
3 Beignets frits et grana padano on top, ketchup de tomates maison et aïoli maison

Burrata (V)
Burrata accompagnée de notre ketchup de tomates, pesto de basilic maison et pangrattato

Stracciata (V)
Stracciata fumée, câpres frites, oignons aigre-doux, et croûtons à l'ail

meatballs pomodoro 
5 boulettes de viandes (boeuf/porc) croustillantes, nappées de sauce tomates, basilic, grana padano ET BRIOCHe SNACKÉE

bruschetta pomodorini (V)
pains frottés à l'ail, tartare de tomate au basilic, origan

Assiette de boeuf fumé
Fines tranches de filet de boeuf maturé de chez lesage, câpres à tiges et câpres frites, tomates cerises et grana padano

frittata façon mac and cheese (V)
croquette de pâtes au fromage fondant, ketchup maison

sucrine snackée 
sucrine snackée à la plancha, aioli, guanciale grillé, croûtons à l'ail, grana padano en copeaux

roquette twistée (V)
roquette, poire, grana padano

SHARING PLATES   «sharing is caring» (partager, c’est aimer vous savez)
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14 27 => vernaccia            => catarratto

=> PINOT NOIR                => BAROLO19 36
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CAFÉ
espresso
le grand classique, torréfié à l'italienne par la maison muda

doppio
double espresso

"italian coffee"
doppio espresso, digestif au choix, chantilly, cacao 

cappuccino
doppio espresso et mousse de lait 

BoMBARDINO
espresso, rhum, liqueur d'oeuf italienne, chantilly
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DOLCI
Tiramisù 
Le grand classique, maison et léger

Pannacotta
crémeuse à la vanille, caramel maison OU NOCCIOLATA ET CANTUCCI 

gelato pistAcchio
glace à la pistache maison et éclats de pistaches

Sorbet citron
sorbet maison aux citrons jaunes et verts 

Gelato ALFREDO
glace fior di latte, caramel beurre salé maison, NOCCIOLATA,  
et CANTUCCI 

Vero Affogato
glace fior di latte OU PISTACCHIO (AU CHOIX) et espresso 

MOUSSE AU CHOCOLAT
HUILE D'OLIVE, FLEUR DE SEL ET BRISURE DE CANTUCCI 

salade Alfredo
sucrine, ROQUETTE, tranches de filet de boeuf maturés,
CROûTONS DE PAIN À L'AIL, radis, TOMATES CERISES, SAUCE «cacio e pepe», 
GRANA PADANO ON TOP 

Tagliata angus  (200G) 
tranches de filet de rumsteak Angus de chez Lesage snackées, tartare 
de  tomate, ail, et basilic, Grana Padano copeaux, servie avec des 
smashed potatoes

Carpaccio coquin et gourmAnd 
Bœuf maturé de chez Lesage, câpres à tiges, câpres frites, Grana Padano 
copeaux, croûtons à l'ail, pesto de basilic et tomates cERISES, servi 
avec roquette, poire et GranA padano en nuage

BUN brioché PULLED pork 
BUN BRIOCHÉ, PULLED PORK de chez «Beef project», Scamorza, cheddar, 
oignons aigre doux, aïoli, sucrine, servi avec smashed potatoes et 
cornichon

hot dog italien, potatoes & aïoli
PAIN à hot dog brioché, saucisse snack, scamorza, cheddar, oignons 
aigre doux , cornichons, ketchup maison, aïoli maison et pangratatto, 
servie avec des smashed potatoes

PIATTI   meatlovers and others

=> CORVINA    => SANGIOVESE

=> etna rosso    => QUOTA N

=> PINOT NOIR     => ETNA ROSSO

=> primitivo        => alberaia
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CONSEIL DU CAPO, TU PEUX TOUJOURS AJOUTER :
la stracciata fumée (+3€) / une burrata 125g (+5€) / Meatballs x4 (+6€)   

=> ACCOMPAGNE LE D'UN ESPRESSO

=> ACCOMPAGNE LE D'UN VERRE DE PROSECCO

=> ACCOMPAGNE LA D'UN VERRE DE MOSCATO

=> ACCOMPAGNE LE D'UN VERRE DE LIMONCELLO

=> ACCOMPAGNE LE D'UNE LIQUEUR DE NOISETTE

=> PIMP LE AVEC UN TRAIT D'AMARETTO DEDANS  

11

15,5

=> pinot noir     => etna rosso13

=> PIMP LE AVEC UN TRAIT D'AMARETTO DEDANS  



producteurs importés en direct d’Italie, stockés au fond du hangar
prix tout doux, super rapport qualité prix

PROSECCO   GEMIN - VENETO DOC - 12°
Prosecco sec et raffiné, poire, fleurs sauvages

MOSCATO D’ASTI   MASSOLINO - PIEMONT DOCG - 5°
letchis, miel, fleur de sureau : moscato d'asti c'est pour la vie 

PETNAT "ALPINO"   FURLANI - trentino - 11,5°
Agrumes, pomme, poire, minéral et vif

FRANCIACORTA "SATEN"   CONTADI CASTALDI - LOMBARDIa DOCG - 12,5°
Le « champagne » italien, Chardonnay, gourmand, brioche, fruits jaunes, délicat 

BULLES 12CL     75CL     150CL
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primitivo   tempo al vino - PUGLIA IGT - 13°
Grand classique des Pouilles, fruits confits, grenade, chaleureux

CORVINA "SCUOLA NEL VIGNETO"   cantina negrar - VENETO IGT - 12,5°
cerise, confiture de fraise, tanins souples, frais

NERO D’AVOLA   Canicatti - SICILIA DOCG - 13°
Ensoleillé, prune, violette, tabac

sangiovese   Belvento - TOSCANE IGT - 12,5°
vif, framboise, fruits rouges, arômes de sous-bois.

PINOT NOIR   raineri - PIEMONTE DOC - 13,5°
Pinot du Piemont, finesse, équilibre, fruits rouges, tanins subtilement marqués

BARBERA D’ALBA   Musso - PIEMONTE DOCG 13,5°
Fruits noirs confits, épices douces, puissance, rondeur

ETNA ROSSO "CIAURIA"   Pietro caciorgna - SICILIA DOC - 13,5°
Fruits rouges, cassis, minéral, dentelle

SANGIOVESE "ALBERAIA"   Pietro Caciorgna - TOSCANa doc - 14°
Fruits des bois, cassis, boisé, grande élégance

CANNONAU   Antonella Corda - SARDEGNA DOC - 14,5°
Bourgogne à l’aveugle, buvabilité, soleil, cerise épicée, fruits rouges

BAROLO   Raineri - PIEMONTE DOCG - 14°
Cerises, cuir, poivre blanc, grande complexité

"QUOTA N"   Eduardo torres - SICILIA IGT - 13,5°
OVNI de Sicile, pieds francs, énorme fraîcheur, buvabilité, fruits rouges, minéralité
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Chiaretto colli  Morenici - Veneto - 12,5° 
frais, mineral, écorces d'agrumes

CÔTES DE PROVENCE   SOMA - PROVENCE
Équilibre, finesse, fraise écrasée, pêche

ROSATO 12CL     50CL     75CL

. 346,5

4,5 17 23

CHARDONNAY   COLLI MORENICI - VENETO DOC - 13°
Chardonnay frais, agrumes, rondeur, velouté, minéralité

GARGANEGA "SCUOLA NEL VIGNETO"   VENETO IGT - 12°
cépage le plus ancien d'italie, melon, poire, fleurs blanches

Fiano - verdeca cantina fiorentino - 12,5°
agrumes, ensoleillé, pointe d'acidité, fruit de la passion, fraicheur 

VERNACCIA di SAN GiMIGNANO   TERUZZI - TOSCANA DOCG - 12,5°
Finesse de Toscane, cépage oublié, pêche, minéralité, délicatesse

TUFJANO COLLI DELLA MURGIA - igp puglia 13,5°
Frais, herbes fraîches, pêche, intensement aromatique

VERMENTINO   ANTONELLA CORDA - SARDEGNA DOC - 13,5°
Complexité, agrumes, salinité, minéralité, fraicheur 

CATARRATTO "VERSANTE NORD"   EDUARDO TORRES - SICILIA IGT - 12,5°
Vif, minéral, floral, fruits blancs, agrumes, volcanique

BIANCO 12CL     50CL    75CL    
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sambucca - 38° - 4cl

grappa - 38° - 4cl

limoncello  - 25° - 4cl

amaretto - 28° - 4cl

liqueur de noisette  - 22° - 4cl
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espresso

espresso Doppio

"italian coffee"
espresso, digestif au choix, sirop de sucre chantilly 

bombardino
espresso, rhum, liqueur d'oeuf italienne, chantilly 
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BOUTEILLES & CANS
selon arrivage, ET toujours 100 % italien !
Brasserie Baladin, Crak, Peroni Lovers.

Choisissez directement au frigo ou demandez 
conseil au sommelier qui ira vous la chercher !

PRESSION
pils d’oro
Le fourgon - 5,2°- lager

sud
baladin - 4,5°- Witbier

mundaka
crack - 4,6° - session IPA 

rock’n’roll
Baladin - 7,5°- double american pale ale

25CL      33CL      50CL
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citronnade 25cl

thé glacé  25cl

mole cola  33cl

mole cola zero 33cl

lurisia chinotto 27,5cl

4,5

5

5

4,5

ginger beer hysope 25cl

LIMONADE PAMPLEMOUSSE MAISON 25CL

baladin cola 33cl

eau plate OU gazeuse filtrée maison 50cl

San pellegrino - 50 cl / 1 l
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ALCOOL
spritz cinzano
Cinzano, bulles du lac de garde , eau gazeuse, oranges

spritz AMALFITANO
LIMONCELLO, bulles du lac DE GARDE, EAU GAZEUSE, BASILIC 

basil smash
Gin, sirop de basilic, citron jaune, eau de burrata

amaretto sour
amaretto, citron jaune, eau de burrata, 
angostura bitter

Gin TO
Gin, tonic hysope, citron jaune

negroni
CAMPARI, VERMOUTH RUBINO, GIN

Negroni Fumé
CAMPARI, VERMOUTH RUBINO, mezcal
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NO ALCOOL
spritz 0%
martini vibrante, prosecco 0%, tonic hysope, 
orange séchée 

basil smash 0%
Gin 0%, sirop de basilic, citron, eau de burrata

amaretto sour 0%
Lyre's amaretti, sirop de sucre, citron jaune, 
eau de burrata

Gin TO 0%
Gin 0%, tonic hysope, citron jaune

negroni 0%
VRMH (vermouth 0%), BTTR (bitter 0%), Gin 0%

negroni fumé 0%
VRMH (vermouth 0%), BTTR (bitter 0%), mezcal 0%
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VERRE   PICHET
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Imaginez cet Italien arrivé à l’aube de ses 30 ans à Brooklyn, 
qui pose son huile d’olive et ses petits vins du pays 

dans un hangar pour y ouvrir son restaurant. Il y cuisine les 
recettes de la sua famiglia, avec toute la passion 

qu’on lui A transmise.

Chez Alfredo, nous importons directement nos matières 
premières et nos vins de petits producteurs pour les stocker 

au fond de notre hangar et vous garantir le meilleur de 
la botte. Des produits frais, uniques et de qualité que nous 

vous préparons au meilleur prix.

Antonella Corda (Sardaigne), Eduardo Torres (Sicile), 
DIANA ATTENESE (NAPLES), MULINO BUONGIOVANI (TORINO), 

Vallone (Pouilles), Gemin (Prosecco), 
Contadi Castaldi (Franciacorta), Raineri (PieMONT), 
TERUZZI (TOSCANE),  Cantina Negrar (Valpolicella), 

Colli Morenici (Carda), Canicatti (Sicile), 
Schola Sarmenti (Pouilles), Belvento (Toscane), 

Massolino (Piémont), Musso (Piémont), 
Pietro Caciorgna (Sicile et Toscane) 

puis d’autres pépites di produttori locali.



Faites nous part de vos 
allergies ou autres 
intolérences, 
la squadravous 
indiquera LES plats QUE 
vous devez évités ! 

ALLERGÈNES

origine boeuf : ue 
et argentine

ORIGINE 
DES VIANDES

CARTE BANCAIRE
ESPÈCES
CARTE OU TICKETS RESTO

RÈGLEMENTS
ACCEPTÉS

Nos pâtes sont fraîches et 100% fabriquées sur place 
avec de la farine italienne de blé dur.

 “AL BRONZO”, comme le veut la tradition italienne.

TAGLIATELLE

PAPPARDELLE

SPAGHETTI

SPAGHETTONI

FETTUCINEMAFALDINE

CALAMARATA

--

 



PASTA LA VISTA BABY


