
GLI ANTIPASTI DEL TONDO

Salumi misti emiliani con il “nostro gnocco fritto” (prosciutto crudo di Parma, 
coppa piacentina, mortadella di Bologna, salame felino)                         € 14,00

Prosciutto crudo di Parma “Ruliano” stagionato 26 mesi con scaglie di Reggiano
Parmigiano latteria “Due Madonne” stagionato 24 mesi e aceto balsamico della
nostra acetaia di famiglia e il “nostro gnocco fritto”                             € 15,00

Culatello di Zibello “Veronesi” stagionato 26 mesi con scaglie di Reggiano 
Parmigiano stagionato 24 mesi latteria “Due Madonne” e aceto balsamico della
nostra acetaia di famiglia e il “nostro gnocco fritto”                            € 20,00

Chizza verde reggiana (il nostro gnocco fritto ripieno di pesto verde 
dell'erbazzone)                                                                           al pezzo € 3,50

Funghi porcini fritti del nostro appennino                                             € 16,00

Tonnato salsato con cipolline di Boretto cotte in aceto balsamico         € 14,00 

Speck d'anatra leggermente affumicato su letto di misticanza
e saba tradizionale reggiana                                                                 € 25,00

Spalla cotta di San Secondo con mostarda di mele e gnocco fritto       € 16,00



I PRIMI DEL TONDO

Tortelli verdi alla reggiana saltati in padella con burro fuso € 14,00

Tortelli di zucca e amaretto alla reggiana saltati in padella con burro fuso e
soffritto di lardo alla reggiana € 14,00

Tortelli di patate dell'appennino reggiano saltati in padella
con funghi porcini € 14,00

Tris di tortelli (degustazione dei tre tortelli) € 15,00

Bombetta di riso alla reggiana con ragù di carne e piselli € 14,00

Bombetta di riso con funghi porcini dell'appennino reggiano € 14,00

Cappelletti reggiani cotti in brodo di manzo e cappone € 14,00

Cappelletti reggiani saltati in padella con crema di
Reggiano Parmigiano € 14,00

Tagliatella al tuorlo d'uovo saltate in padella con ragù di salsiccia
e manzo € 12,00

Gramigna di semola e spinaci saltata in padella con ragù di salsiccia e
crema di Reggiano Parmigiano € 12,00

Gnocchi di patate saltati in padella con burro chiarificato,
pancetta croccante e saba tradizionale reggiana € 15,00

Spaghettone di semola al torchio finito in padella con crema di            
parmigiano, tocchetti di culatello e zucchine    € 14,00

Tagliatelle o riso al tartufo nero del nostro appennino                                 
(secondo disponibilità)                                          € 25,00



I SECONDI DEL TONDO
(verificare disponibilità)

COTTI AL FORNO:

Stinchetto di maialino da latte con patate € 15,00

Costine di maiale emiliano con patate € 15,00

Coscetta di faraona alla reggiana con patate arrosto € 18,00

Coscetta di coniglio in casseruola con verdure  e patate arrosto € 18,00

Costolette di agnello U.K. alla piastra con patate arrosto  € 27,00

ALLA PIASTRA E IN PADELLA:

Tagliata di pollo biologico italiano con patate € 16,50

Tagliata di angus Irlanda “Dawn Meat” con patate € 22,50

Costata senz'osso di angus Irlanda “Dawn Meat” con patate € 22,50

Straccetti di angus Irlanda “Dawn Meat” cotti nei funghi porcini € 20,00

A LUNGA COTTURA:

Trippa di bovino alla reggiana con Reggiano Parmigiano e rosmarino    € 16,00

Cotechino emiliano con mostarda o purè di patate                                    € 18,00

Cappello del prete emiliano con purè di patate o mostarda di frutta 
(impasto del cotechino avvolto nella cotenna di maiale cucito
artigianalmente a mano di forma triangolare) € 20,00

Bollito di manzo e cappone con le sue salsine € 15,00



I CONTORNI DEL TONDO

Insalata di verdure fresche € 6,00

Verdure fresche grigliate € 6,00

Cipolline di boretto cotte in aceto balsamico € 6,00

Patate arrosto al rosmarino € 6,00

Purè di patate (secondo disponibilità) € 6,00

Carciofi alla romana sott'olio € 6,00

Spinaci stufati e burro fuso (secondo disponibilità) € 6,00



                                                   TONDO’S APPETIZIERS

Mixed Emilian cold cuts with our fried gnocco

(Parma cured ham, Piacenza coppa, Bologna mortadella, Felino salami) – €14.00

Aged Parma cured ham “Ruliano” (26 months) with Parmigiano Reggiano flakes

(from “Due Madonne”  dairy,  aged 24 months),  balsamic  vinegar from our  family’s  vinegar
cellar,

and our fried gnocco – €15.00

Zibello Culatello “Veronesi” aged 26 months with Parmigiano Reggiano flakes

(from “Due Madonne”  dairy,  aged 24 months),  balsamic  vinegar from our  family’s  vinegar
cellar,

and our fried gnocco – €20.00

Chizza verde reggiana (our fried gnocco filled with green erbazzone pesto),

per piece – €3.50

Fried porcini mushrooms from our Apennines – €16.00

Vitello tonnato with Boretto onions cooked in balsamic vinegar – €14.00

Lightly smoked duck speck on a bed of mixed greens with traditional Reggio saba – €25.00

Spalla cotta from San Secondo with apple mustard and fried gnocco – €16.00

                                           



 TONDO’S FIRST COURSES

Green tortelli Reggio-style, pan-sautéed with melted butter – €14.00

Pumpkin and amaretti tortelli Reggio-style, pan-sautéed with melted butter

and Reggio-style lard sauté – €14.00

Potato tortelli from the Reggio Apennines, pan-sautéed with porcini mushrooms – €14.00

Trio of tortelli (tasting of the three types) – €15.00

Reggio-style rice bombetta with meat ragù and peas – €14.00

Rice bombetta with porcini mushrooms from the Reggio Apennines – €14.00

Reggiano cappelletti cooked in beef and capon broth – €14.00

Reggiano cappelletti pan-sautéed with Parmigiano Reggiano cream – €14.00

Egg-yolk tagliatelle, pan-sautéed with sausage and beef ragù – €12.00

Semolina and spinach gramigna, pan-sautéed with sausage ragù

and Parmigiano Reggiano cream – €12.00

Potato gnocchi, pan-sautéed with clarified butter, crispy pancetta, and

traditional Reggio saba – €15.00

Bronze-drawn semolina spaghetti, finished in the pan with walnut cream,

chunks of culatello, zucchini, and seasoned tomatoes – €14.00

Tagliatelle or rice with black truffle from our Apennines (subject to availability)  – €25.00



TONDO’S MAIN COURSES

(check availability)

OVEN-BAKED DISHES:

Milk-fed pork shank with roasted potatoes – €14.00

Emilian pork ribs with roasted potatoes – €14.00

Reggio-style guinea fowl leg with roasted potatoes – €18.00

Braised rabbit leg with Taggiasca olives and roasted potatoes – €18.00

Grilled U.K. lamb chops with roasted potatoes  – €27.00

GRILLED OR PAN-SEARED:

Italian organic chicken breast steak with roasted potatoes – €16.50

Angus beef steak from Ireland “Dawn Meat” with roasted potatoes – €22.50

Boneless Angus rib steak from Ireland “Dawn Meat” with roasted potatoes – €22.50

Sliced Angus beef from Ireland “Dawn Meat” cooked with porcini mushrooms – €20.00

SLOW-COOKED DISHES:

Reggio-style beef tripe with Parmigiano Reggiano and rosemary – €16.00

Emilian cotechino with mustard or mashed potatoes  – €18.00

Emilian Cappello del Prete with mashed potatoes or fruit mustard
(Traditional cotechino mixture wrapped in hand-stitched pork rind, triangular shape) – €20.00

Boiled beef and capon with traditional sauces – €15.00



TONDO’S SIDE DISHES
Fresh vegetable salad – €6.00

Grilled fresh vegetables – €6.00

Boretto onions cooked in balsamic vinegar – €6.00

Rosemary roasted potatoes – €6.00

Mashed potatoes (subject to availability) – €6.00

Roman-style artichokes in oil – €6.00

Sautéed spinach with melted butter (subject to availability) – €6.00
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