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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 -> 1h45pm / 7PM -> 9h45PM
12PM -> 1h45PM / 7PM -> 10h30PM
12PM -> 2h30PM / 7PM -> 10h30PM
12PM -> 2h30PM /      CLOSED



mezze maniche pesto rosso  
Pesto de tomates confites, jambon cru, stracciata, Basilic 
huile à l'ail, poivre, fleur de sel et pangrattato on top
=> le chef vous conseille d'ajouter du guanciale  (+1,5€)  

bucatini cacio e pepe (V)  
Sauce traditionnelle au pecorino et au poivre, gran moravia râpé on top
=> le chef vous conseille d'ajouter du guanciale (+1,5€)

Tagliatelle  ragù Napolitain
Sauce tomate mijotée à la joue de boeuf de chez «Beef project», 
et echine de porc, basilic et gran moravia râpé on top
=> le chef vous conseille d'ajouter une belle burrata 120g (+5€)

Spaghetti alle vongole (V)
recette traditionnelle aux palourdes, ail, persil, tomates cerises marinées
pangrattato, gremolata et zeste de citron

calamarata alLA carbonara
Guanciale, pecorino, jaune d’œuf, poivre ET Gran moravia râpé on top
=> le chef vous conseille d'ajouter de la stracciata (+3€)

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

Mafaldine al tartufo (V)
SAUCE crémeuse à la truffe d'été, huile infusée à la truffe blanche, 
fleur de sel, stracciata, poivre et gran moravia râpé on top
=> le chef vous conseille d'ajouter une belle burrata 120g (+5€)

LA PASTA FRESCA / LES PÂTES   
“AL BRONZO” -  faite maison avec du blé dur

13,5

17,5

16,5

15,5

=> VERNACCIA   => TUFJANO

=> BARBERA D'ALBA    => CANNONAU

=> Fiano -Verdeca       => Vermentino

=> Pinot noir    => Quota n

=> CORVINA    => BARBERA D'ALBA

=> Etna rosso    => Alberaia

=> Barbera d'alba            => Barolo

17

26

34

32

30

33

17 33

SOLO  /  DUO 

Beignet de patate douce et scamorza (V)  
2 beignets frits, avec ketchup maison et mayo a l'ail fumée

Burrata pesto prosciutto 
Burrata crémeuse, pesto de tomates confites, jambon cru, pangrattato

Stracciata (V)
Stracciata crémeuse, huile d'olive, fleur de sel et basilic

Chiffonade de Jambon cru 
assiette de jambon affiné et finement tranché

Arancini tartufo (V) 
Boules de risotto croustillantes farcies à la tartufata sur une sauce cacio pepe 

Fresh sucrine (V)  
sucrine croquante, sauce tonnato maison, gran moravia rapé, pangrattato
=> le chef vous conseille d'ajouter du guanciale grillé (+2€)

smashed potatoes  (V)
pommes de terre smashées et frites accompagnées de ketchup maison ou mayo à l'ail fumé

Persillade de vongole 
palourde, ail, persil, fulet de poisson, tomates cerises marinées et zeste de citron
=> le chef vous propose d’accompagner ce plat avec des smashed potatoes  (+5€) 

SHARING PLATES / À PARTAGER   «sharing is caring» (partager, c’est aimer vous savez)

8,5

11,5

9

10

"Milanese" d’alfredo  
escalope de dinde panée sauce tomate, accompagnée de Spaghetti à l'huile 
à l'ail, POIVRE, gran moravia rapé, fleur de sel on top
=> le chef vous conseille d'ajouter de la stracciata (+3€)

Gnocchi alla sorentina (V) 
gnocchi de pomme de terre,  sauce tomates mijotée, basilic, 
mozza di bufala, huile à l'ail, POIVRE, gran moravia râpé on top
=> le chef vous conseille d'ajouter du guanciale (+3€)

Bun chicken croustillant 
BUN BRIOCHÉ, escalope de dinde panée, gran moravia, oignons pickles, mayo 
à l'ail fumé, sucrine, servi avec smashed potatoes
=> le chef vous conseille d'ajouter du guanciale grillé (+2€)

lasagne al ragù  
Lasagne maison, pâtes fraîches, ragù bolognese, basilic, bechamel, huile à 
l'ail et gran moravia rapé on top
=> le chef vous propose d’ajouter de la stracciata pour plus de gourmandises (+3€)

Osso bucco façon "beef project" 
paleron de veau snacké, sauce tomates «osso bucco», gremolata, 
servi avec des spaghetti fraîches. 
=> le chef vous propose d’ajouter une burrata pour plus de gourmandises (+5€)

PIATTI /  AUTRES PLATS    meatlovers and others

=> GARGANEGA    => VERNACCIA

=> etna rosso    => QUOTA N

=> garganega     => VERMENTINO

=> primitivo        => alberaia
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21 => primitivo        => alberaia
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CAFFE / CAFÉ
espresso / espresso Lungo
le grand classique, torréfié à l'italienne par la maison muda

espresso décaféiné
le grand classique mais sans caféine aussi torréfié à l'italienne 

doppio
double espresso

=> PIMP LE AVEC UN TRAIT D'AMARETTO DEDANS (+1,5€)  

cappuccino
doppio espresso et mousse de lait

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

THÉ / INFUSION 
DE LA MAISON UNAMI

2,5/3

3,5

10

5

mezze mafaldine  sauce tomates ou au beurre - 2,5€-  (+ option meatballs à l’unité +1,5€) -   

OU Gnocchi de pomme de terre sauce tomate -  6,5€ -

PETITE CitronNAde ou sirop au choix - 2€- 

Glace fleur de lait (topping caramel ou nocciolata) - 3€ -

MENU BAMBINO (pour les enfants de moins de 12ans)

7,5

7,5

6,5

6,5

5,5

DOLCI / DESSERTS
Tiramisù 
Le grand classique, maison et léger et aux oeufs frais

Cheesecake amalfitano
Notre version du cheescake, citronné, sans cuisson, et super frais   

gelato pistAcchio
glace à la pistache maison et éclats de pistaches 

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

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

Cookie choco-amandes
cookie maison aux pepites de chocolat noir et amandes,
boule de glace fiordilatte, caramel beurre salé maison 

=> 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

=> PIMP LE AVEC UN TRAIT D'AMARETTO DEDANS (+1,5€)  

4

8,5 => ACCOMPAGNE LE D'UNE LIQUEUR DE NOISETTE

2,5

Caprese 
Mozza di bufala, pesto de tomates confites, tomates pleines terres, 
basilic, fleur de sel, poivre, pangrattato et huile d'olive
=> le chef vous conseille d'ajouter du jambon cru en chiffonnade (+3€)  

Tartare italien au couteau   
Tartare de boeuf charolais au couteau de chez Lesage (180g), pesto de 
tomates confites, tomates cerises marinées, gran moravia rapé, 
oignons pickels, câpres frites, servi avec des smashed potatoes
=> le chef vous propose d’ajouter une burrata pour plus de gourmandises (+5€)

Salade César  
sucrine croquante, sauce tonnato, gran moravia, tomates cerises 
marinées, escalope de dinde panée au romarin, pangrattato on top
=> le chef vous conseille d'ajouter du guanciale grillé (+2€)

FRESCA / SALADE ET FRAIS   Fresh, so fresh, exsiting

=> GARGANEGA    => VERNACCIA

=> etna rosso    => QUOTA N

=> CHARDONNAY     => VERMENTINO

21

18

16,5



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

LAMBRUSCO   Sorbara - modena igp - 8,5°
Doux, fruité, frais, vif et agréablement harmonieux.

MOSCATO D’ASTI   La serenata - DOCG - 5°
letchis et 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     18CL     75CL     150CL
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34 ..(N)

85

12CL     18CL      50CL      75CLROSSO
primitivo   cantina fiorentino - salento IGp - 13,5°
bio, confiture de cerises, tanins persistants et  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

pinot noir - langhe   musso - piemonte doc - 13,5°
Frais, fruité et florale, tanins soyeux.

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     18CL      50CL     75CL

. 349

8 17 26

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 - SALENTO IGP - 12,5°
agrumes, ensoleillé, pointe d'acidité, fruit de la passion, fraîcheur 

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, intensément 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     18CL     50CL     75CL    
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sambuca - 38° - 4cl

grappa - 38° - 4cl

limoncello  - 25° - 4cl

amaretto - 28° - 4cl

liqueur de noisette  - 22° - 4cl

6

6

6

6

6

espresso / espresso Lungo

espresso décaféiné

doppio double espresso

cappuccino

"italian coffee"

THÉ / INFUSION 

2,5

3,5

10

4

5

2,5 / 3

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

amara
LE FOURGON - 6° - LA BONNE IPA  

Rock’n’roll
Baladin - 8°- american pale ale

25CL      33CL      50CL

6,5

7

8,5

9

5

6,5 8,55

5,5

Citronnade maison 25cl

LIMONADE citron MAISON necense 25CL

ginger beer maison necense 25cl

LIMONADE PAMPLEMOUSSE necense 25CL

thé glacé  25cl

sirop de menthe ou grenadine au choix

4,5

4,5

4,5

4,5

mole cola /  33cl

mole cola zero 33cl

baladin cola 33cl

eau plate OU gazeuse filtrée 50cl / 1L

San pellegrino - 50 cl / 1 l

5

5

5

3/5

4,5 / 6

ALCOOL
spritz cinzano
Cinzano, bulles du lac de garde , eau gazeuse, oranges

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

spritz hugo
fleur de sureau, bulles du lac DE GARDE, EAU GAZEUSE, 
menthe, citron vert

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

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

Fragolita
vodka, purée de fraise, citron, sirop de sucre, eau de burrata

Gin TO agrumes
Gin infusé aux ecorces d'agrumes, tonic hysope

negroni / Negroni Fumé
CAMPARI, VERMOUTH RUBINO, GIN ou mezcal

Rossini
bulles du lac DE GARDE, purée de fraise 

8,5

10

11

10

10

10

NO ALCOOL
spritz 0%
martini vibrante, prosecco Lyre's 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

Fragolita 0%
gin 0%, purée de fraise, citron, sirop de sucre, eau de burrata

Gin TO 0%
Gin 0%, tonic hysope, sirop de pamplemousse

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

negroni fumé 0%
VRMH (vermouth 0%), BTTR (bitter 0%), mezcal 0%

Rossini 0%
Prosecco Lyre's 0%, purée de fraise 
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VERRE   PICHET
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D U  L U N D I  M I D I  A U  V E N D R E D I  S O I R

22€
ENTRÉE + PLAT

ou
PLAT + DESSERT

28€
ENTRÉE + PLAT

+ DESSERT

B E I G N E T  D E  P A T A T E  D O U C E
&  S C A M O R Z A

ou
S T R A C C I A T A  F U M É E

S A L A D E  C É S A R
Garganega ou Chardonnay 

G N O C C H I  A L L A  S O R R E N T I N A

L A S A G N E  A L  R A G Ù
Barbera d'Alba ou Nero d'Avola

P A S T A  P E S T O  R O S S O
Pinot Noir ou Etna Rosso

T I R A M I S Ù ou G E L A T O  A L F R E D O

35€
P e n s é  p o u r  ê t r e  p a r t a g é ,  c e  m e n u  e s t  s e r v i  à  l ’ e n s e m b l e  d e  l a  t a b l e .

6 services dégustation mettant à l’honneur les saveurs et les terroirs d’Italie.

1 A R A N C I N O  À  L A  T R U F F E
Baladin ou Prosecco

2 V O N G O L E  P E R S I L L É E S
Fiano Verdeca

3 M E Z Z E  M A N I C H E  P E S T O  R O S S O
Cannonau (Coravin)

4 C A L A M A R A T A  C A R B O N A R A
Etna Rosso (Coravin)

5 b o u l e  d e  g l a c e  f i o r d i l a t t e
Moscato d’Asti

6 c h e e s e c a k e  c i t r o n
Limoncello

STARTER

MAIN

Primitivo ou Corvina

SWEET

ACCORD
METS & VINS+20€



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

SPAGHETTI

BUCATINI

MAFALDINE MEZZE MANICHE

--

 

CALAMARATA



PASTA LA VISTA BABY


