
Benvenuti

e

Buon Appetito



All’Enfasi celebriamo la cucina come forma d’espressione.

Lavoriamo la materia con rispetto e precisione, cercando armonie nuove

tra tecnica e istinto.

Ogni piatto nasce dalla terra di Maremma, ma guarda oltre: un equilibrio

tra autenticità e ricerca, tra ricordo e sorpresa.

Un’esperienza pensata per chi ama la verità dei sapori e la forza delle

emozioni.

***************************

At Enfasi, we celebrate cuisine as a form of expression.

We work with ingredients with respect and precision, seeking new

harmonies between technique and instinct.

Each dish is born from the Maremma land, but looks beyond: a balance

between authenticity and research, between memory and surprise.

An experience designed for those who love the authenticity of flavors

and the power of emotions.

La vostra esperienza è importante per noi: se avete allergie o intolleranze, vi

preghiamo di comunicarlo al personale, che sarà lieto di assistervi.

*******

Your experience is important to us: if you have any allergies or intolerances, please

let our staff know, and they will be happy to assist you.



Pomodoro ripieno di Tartare di Tonno, Burrata 

su Cous cous al Basilico  (1+4+6+7)

Tomato with Tuna Tartare and Burrata on Couscous with Basil

 Tomate mit Thunfischtartar und Burrata auf  Couscous mit Basilikum

€ 18

             Scomposizione di Gambero viola, Maionese di miele e limone,

Emulsione di Crostacei e Chips di Elmo (1+12)

   Purple shrimp crudité with shellfish emulsion and elmo-chips

Rohkost von Lila Garnelen mit Schalentieremulsion und Helm-Chips

€ 18

      Cannolo al Cacao Amaro, Baccalà mantecato,  Pistacchio e Polvere

d’alga Nori (1+3+4+5+7+8)

Cod Cannolo with Pistachio Crumble

Kabeljau-Cannolo mit Pistazien-Crumble

€ 16

A n t i p a s t i  d i  m a r e
S T A R T E R  –  F I S H  /   V O R S P E I S E N  –  F I S C H



Tartare di Manzo al profumo di Olivo, Teriyaki Toscana, Senape Antica, Mirtilli in

osmosi (3+6+8+10)

Smoked Beef Tartare, Teriyaki, Ancient Mustard and Blueberries in Osmosis Geräuchertes

Rindertatar, Teriyaki, alter Senf und Blaubeeren in Osmose

€ 20

Empanadas di Anatra su maionese agli agrumi e  polvere di arance bruciate (1+3+7)

Duck empanadas with citrus mayonnaise and  burnt orange powder

Enten-Empanadas mit Zitrusmayonnaise und gebranntem Orangenpulver

€16

Creme Caramel di Cacio e Pepe su Mousse di Ricotta e 

cialda di Pecorino Croccante (3+7)

Crème Caramel cheese and black pepper with Ricotta Mousse

Crème Caramel Käse und schwarzer Pfeffer auf Ricotta-Mousse

€ 15

Bruschetta al Pomodoro e aroma al Basilico (1) 

Bruschetta with tomato with basil aroma

Bruschetta mit Tomaten und Basilikum-Aroma 

€10

Crostone al Pecorino Toscano (1+7) 

Tuscan Pecorino Cheese Crust

 Brotkruste mit Toskanischem Pecorino 

€12

A n t i p a s t i  d i  T e r r a
S T A R T E R  –  M E A T   /   V O R S P E I S E N  –  F L E I S C H



L a  D i s p e n s a  d e l  T e r r i t o r i o

Tra bosco e pascolo (7)

Un percorso tra i pascoli e la macchia

maremmana dove il tempo scorre lento e la

tradizione resiste. Formaggi e salumi da piccoli

artigiani del territorio, testimoni sinceri di una

terra generosa.

€25

  La via del latte (7)

Profumi di erbe, sale e fieno accompagnano il

cammino del latte: un itinerario nel gusto che

rivela l’anima più autentica della Maremma, dove

ogni forma racconta una stagione.

€28

Tagliere di Iberico di Patanegra
€30



P r i m i  d i  M a r e
F I R S T  C O U R S E  -  F I S H   /    E R S T E R  G A N G  –  F I S C H

   Bottoni di Gambero Rosso su Crema di Datterini CBT,

polvere di Olive e olio di Basilico 

(1+2+3+4+14)

Red Prawn Buttons on a CBT Datterini Tomato Cream, 

Olive Powder and Basil Oil

Rote Garnelenknöpfe auf CBT Datterini Tomatencreme,

Olivenöl und Basilikumöl

€20

     Chitarrine ai Ricci del Mediterraneo, quenelle di

Crostacei crudi e Bottarga di Orbetello (1+2+3+4+14)

Chitarrine with Mediterranean Sea Urchins, Quenelle of 

Raw Shellfish and Orbetello Bottarga

Chitarrine mit Mittelmeerseeigeln, rohe krustentiere und

Bottarga aus Orbetello

€25

Pici alle vongole veraci e Bottarga (1+3+4+14)

Pici with Clams and Bottarga

Pici mit Venusmuscheln und Fischeiern

 €24

 



P r i m i  d i  T e r r a
F I R S T  C O U R S E  -  M E A T  /   E R S T E R  G A N G  -  F L E I S C H

    Gnocchi di Patate viola, Crema di Topinambur, 

Ragù di Lumache Toscane e petali di Cipolla Rossa fermentata (1+7)

Purple Potato Gnocchi, Jerusalem Artichoke Cream, Tuscan Snail Ragù and

Fermented Red Onion Petals

Lila Kartoffelgnocchi, Topinamburcreme, toskanisches Schneckenragout und

fermentierte rote Zwiebelblüten

€18

     Tagliolini di Rapa rossa, Ragù di Cinghiale battuto a coltello, Crema

di erbe di campo e Gocce di gel al Vin Santo. (1+3+9)

Red beet tagliolini, hand-chopped wild boar ragù, cream of wild herbs 

and drops of Vin Santo gel.

Rote-Bete-Tagliolini, handgehacktes Wildschweinragout, Creme aus

Wildkräutern und Tropfen Vin Santo-Gel.

€18

        Pici Toscani con Cacio stagionato in Vinaccia e Pepe di Sichuan

(1+3+7)

Tuscan Pasta with Aged cheese in Grape Marc and Sichuan Pepper

        Toskanische Pasta mit gereiftem Käse in Trauben und Sichuanpfeffer

€16

 



S e c o n d i  d i  M a r e
S E C O N D  C O U R S E  -  F I S H  /   H A U P T G E R I C H T E  -  F I S C H

 Filetto di Spigola in crosta di patate (1+4)

 sea bream or sea bass fillet in potato crust Seebrassefilet

oder Wolfsbarschfilet in Kartoffelkruste

€ 22

  Tataki di Tonno in crosta di sesamo, maionese al

wasabi e crema di datterino (1+3+4+10+11)

Tataki tuna in a sesame crust, wasabi mayonnaise

 and cherry tomato cream

Tataki-Thunfisch in Sesamkruste, Wasabi-Mayonnaise

 und Kirschtomatencreme

€22

Gran Fritto Dell’Enfasi  (1+2+4+5+14)

Fried Calamari and Shrimps with Julienne Vegetable

Frittierte Calamari und Garnelen mit Julienne Gemüse

€ 24

Polpo al Morellino su crema di ceci (1+9+12+14)

Octopus with Morellino wine on a bed of chickpea purée

Oktopus mit Morellino-Wein auf Kichererbsencreme

€24



S e c o n d i  d i  T e r r a
S E C O N D  C O U R S E  M E A T   /  H A U P T G E R I C H T E  –  F L E I S C H

Maialino Nero Maremmano su crema di erbe di campo, mandorle

tostate e riduzione di Vino e miele (8+9)

Maremma Black Pig on a cream of wild herbs, toasted almonds and a

reduction of wine and honey 

Schwarzes Maremma Schwein auf einer Creme aus Wildkräutern,

gerösteten Mandeln und einer Reduktion aus Wein und Honig

€20

Anatra scottata, gel di Rapa Rossa, Fegatino d’Anatra

 e Mele lamponate (10)

Seared duck, beetroot gel, duck liver and raspberry apples

Gebratene Ente, Rote-Bete-Gelee, Entenleber und Himbeeräpfel

€26

Filetto di Blonde d'aquitaine al pepe verde (7+10)

Blonde d'Aquitaine fillet with green pepper

Blondes d'Aquitaine-Filet mit grünem Pfeffer

€35

Melanzana alla Parmigiana con verdure del nostro orto (7) 

Eggplant Parmigiana with our vegetables 

Auberginen-Parmigiana mit Gemüse aus unserem Garten

€18



C o n t o r n i
S I D E  D I S C H E S  /  B E I L A G E N

Carciofi (di nostra produzione) fritti

(1+5)

Fried artichokes (of our own production) 

Frittierte Artischocken (aus eigener Produktion)

€8 

Patate al Forno 

Roast potatoes 

Bratkartoffeln

€8

Patatine fritte (5) 

French fries

Pommes frites

 €6

Caponata di Verdure

Caponata 

€8

Finocchio Gratinato (7)

Gratinated Fennel

Gratinierter Fenchel

€8



M a t e r i a  V i v a
C h e f ' s  s e l e c t i o n  o f  m e a t s

F l e i s c h a u s w a h l  d e s  K ü c h e n c h e f s

Tra fuoco e pazienza, lo Chef seleziona carni provenienti da allevamenti che

raccontano storie diverse di terra e tempo.

 Le disponibilità variano: lasciatevi guidare dal personale in questo percorso

di sapori autentici.

*************

With passion and patience, the Chef selects meats from farms that tell

different stories of land and time.

Availabilities vary: let the staff guide you on this journey of authentic

flavors.

***************

Mit Leidenschaft und Geduld wählt der Küchenchef Fleisch von

Bauernhöfen aus, die unterschiedliche Geschichten über Land und Zeit

erzählen. Die Verfügbarkeit variiert: Lassen Sie sich von unserem Team auf

dieser Reise durch authentische Aromen begleiten.

Fiorentine  €8,50 all’etto

Costate  €8  all’etto



Le nostre procedure HACCP tengono conto del rischio di contaminazione crociata ed il nostro personale è

addestrato per occuparsi di tale rischio. Tuttavia, occorre segnalare che in alcuni casi, a causa di esigenze

oggettive, le attività di preparazione e somministrazione di alimenti e bevande possono comportare la

condivisione di aree ed utensili (ad esempio nella zona buffet). Quindi, non si può escludere la possibilità che i

prodotti alimentari  entrino in contatto con altri  prodotti  alimentari, compresi  altri allergeni

********************

Our HACCP procedures consider the cross-contamination risk, and our staff is trained to deal with this risk.

Nevertheless, in some cases, due to objective needs, the preparation and service operations of food and beverages

may   involve   some   shared   areas   and   utensils   (buffet   area). So, the possibility that food has encounter

other foodproducts, including other allergens, cannot be excluded.

********************

Unsere HACCP-Verfahren berücksichtigen das Risiko einer Kreuzkontamination und unsere Mitarbeiter sind

für den Umgang mit diesem Risiko geschult. Es ist jedoch zu beachten, dass die Zubereitung und Verabreichung

von Speisen und Getränken ineinigen Fällen aufgrund objektiver Bedürfnisse die gemeinsame Nutzung von

Bereichen und Utensilien (z. B. im Buffetbereich) beinhalten kann. Daher kann nicht ausgeschlossen werden, dass

Lebensmittel mit anderen Lebensmitteln, einschließlich anderer Allergene, in Berührung kommen.

La nostra è una “cucina espressa”: Ci scusiamo con i nostri Clienti per l’eventuale attesa dovuta alla preparazione

espressa delle portate.

Utilizziamo solo prodotti freschi. Occasionalmente, per indisponibilità sul mercato, può capitare di utilizzare

prodotti congelati, sempre di primissima qualità. In questo caso sarà il nostro personale ad avvisarne la Clientela.

********************

Ours is an "express cuisine": We apologize for any delay due to the express preparation of the courses.

We only use fresh products. Occasionally, due to unavailability on the market, it may happen to use frozen

products, always of the highest quality. In this case, our staff will notify you.

********************

Wir haben eine "Express-Küche": Wir entschuldigen uns bei unseren Kunden für etwaige Verzögerungen durch

die Express-Zubereitung.

Wir verwenden nur frische Produkte. Gelegentlich kann es vorkommen, dass aufgrund der Nichtverfügbarkeit

auf demMarkt Tiefkühlprodukte verwendet werden, die immer von höchster Qualität sind. In diesem Fall

werden unsere Mitarbeiter Sie benachrichtigen.
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