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OUR STORY
This is a story that begins in the heart of Florence - a city where art and culture run as deep as the Arno 
river, where every corner seems to whisper tales of history and passion. This is the story of three friends 

who had a vision, a shared dream that would soon take root and become reality in this beautiful city.

Bound not only by their camaraderie, but their shared love for food, these three friends came together 
with the purpose to create something extraordinary. Everyone brought something else to the table - a flair 
for flavours, a keen eye for design, and a talent of hospitality. Each strength, alongside mutual commit-

ment became the pillar of their restaurant, making it a beacon of Florence’s vibrant culinary scene.

As the restaurant has grown in reputation, the bond between these three friends, Aldo, Gerthard and 
Klevis, has grown into something different as well - a family. This bond transcends into every corner of the 
restaurant and can be felt in each greeting at the entrance, each smile whilst passing by the kitchen, and 
ultimately, in every dish that is served, cooked with love and utmost dedication to make you feel at home.

We hope that the food and warm hospitality of the team of BRACERIA ALL’11 evokes the same passion 
and happiness in our clients as in us, having the opportunity to serve wonderful dishes every day.

LA NOSTRA STORIA
Questa è una storia che inizia nel cuore di Firenze - una città una città ricca di arte e cultura, dove ogni 
strada sembra raccontare storie di passione e storia. Questa è la storia di tre uomini straordinari che 

condividevano una visione, un sogno destinato a crescere e prosperare in questa bellissima città.

Questi tre amici, legati non solo dall’amicizia ma anche dalla passione condivisa per il cibo, si sono uniti 
con un unico scopo: creare qualcosa di straordinario. Ciascuno ha contribuito con qualcosa di distintivo: 
uno con gusto per i sapori, un altro con attenzione al design e il terzo con abilità nell’accoglienza che ha 
fatto sentire ogni ospite parte della famiglia. La combinazione dei loro talenti e il loro impegno costante 
hanno costruito le basi per un ristorante che presto sarebbe diventato un punto di riferimento nella vivace 

scena culinaria di Firenze.

Man mano che la reputazione del ristorante cresceva, anche il legame tra questi tre amici, Aldo, Gerthard 
e Klevis, si è trasformato in qualcosa di diverso: una famiglia. Questo legame si avverte in ogni angolo del 
ristorante, in ogni saluto all’ingresso, in ogni sorriso passando davanti alla cucina e, infine, in ogni piatto 

che viene servito, cucinato con amore e massima dedizione per farvi sentire a casa.

Ci auguriamo che il cibo e la calda ospitalità del team di BRACERIA ALL’11 susciti nei nostri clienti la stes-
sa passione e felicità che abbiamo in noi, avendo l’opportunità di servire piatti meravigliosi ogni giorno.



BISTECCA DI SCOTTONA | 58€/KG
HEIFER STEAK

FEMALE CATTLE THAT HAS NEVER GIVEN BIRTH
BETWEEN 15 AND 22 MONTHS OF AGE

ORIGIN: EUROPE (BASED ON AVAILABILITY)
FEMMINA DEL BOVINO CHE NON HA MAI 

PARTORITO
MACELLATA TRA I 15 E I 22 MESI DI ETÀ
PROVENIENZA EUROPA (IN BASE ALLA 

DISPONIBILITÀ)

BISTECCA DI BLACK ANGUS | 70€/KG
BLACK ANGUS STEAK

ADULT BLACK-COATED CATTLE
OVER 22 MONTHS OF AGE

ORIGIN: IRELAND
BOVINO ADULTO DAL MANTO NERO

MACELLATO SOPRA I 22 MESI DI ETÀ
PROVENIENZA IRLANDA

BISTECCA DI CHIANINA | 75€/KG
CHIANINA STEAK IGP

WHITE VEAL
AROUND 24 MONTHS OF AGE

ORIGIN: ITALY, TUSCANY
VITELLONE BIANCO

MACELLATO INTORNO AI 24 MESI DI ETÀ
PROVENIENZA ITALIA, TOSCANA

LE NOSTRE BISTECCHE
BISTECCA DI SCOTTONA

58€ AL KG
HEIFER STEAK

BISTECCA DI BLACK ANGUS
70€ AL KG

BLACK ANGUS STEAK

BISTECCA DI CHIANINA
75€ AL KG

CHIANINA STEAK IGP

BISTECCA DI VACCA ITALIA
80€ AL KG

AGED FEMALE STEAK FROM ITALY

BISTECCA DI SASHI FINLANDESE
85€ AL KG
SASHI STEAK

BISTECCA GRAN SELEZIONE DELLO CHEF
CHIEDERE PER DISPONIBILITA

120€ AL KG
CHEF’S FINEST STEAK FROM PRIME SELECTION

ASK FOR AVAILABILITY

BISTECCHE

STEAKS

BISTECCA DI VACCA ITALIA | 80€/KG
FEMALE CATTLE

OVER 4 YEARS OF AGE
ORIGIN: ITALY

FEMMINA DI BOVINO
MACELLATA DOPO I 4 ANNI DI ETÀ

PROVENIENZA ITALIA

BISTECCA DI SASHI FINLANDESE | 85€/KG
SASHI STEAK

CATTLE RAISED GRAZING ON PASTURE
OVER 4 YEARS OF AGE

ORIGIN: FINLAND
VACCA ALLEVATA AL PASCOLO

MACELLATA DOPO I 4 ANNI DI ETÀ
PROVENIENZA FINLANDIA

GRAN SELEZIONE DELLO CHEF | 120€/KG
CHEF’S PRIME SELECTION

A SELECTION OF THE BEST MEATS ON THE MARKET
ASK FOR AVAILABILITY

SELEZIONE DELLE MIGLIORI CARNI SUL MERCATO
CHIEDERE PER DISPONIBILITÀ



ANTIPASTI AL TARTUFO
CROSTINI AL TARTUFO 1,7 €12

SLICED TOASTED BREAD WITH TRUFFLE CREAM AND FRESH TRUFFLE

TARTARE DI MANZO AL TARTUFO 4,7 €24
BEEF TARTARE WITH STRACCIATELLA CHEESE AND FRESH TRUFFLE

TAGLIERE AL TARTUFO 1,7 €18
PLATTER WITH BURRATA CHEESE, RAW HAM, TOASTED BREAD AND FRESH TRUFFLE

FOR 1 PERSON

TAGLIERE AL TARTUFO 1,7 €35
PLATTER WITH BURRATA CHEESE, RAW HAM, TOASTED BREAD AND FRESH TRUFFLE

FOR 2 PEOPLE

PRIMI AL TARTUFO
RISOTTO AL TARTUFO 7,12 €18

RISOTTO WITH FRESH TRUFFLE

TAGLIATELLE AL TARTUFO 1,7,12 €16
TAGLIATELLE WITH FRESH TRUFFLE

GNUDI AL TARTUFO 1,3,7 €14
RICOTTA DUMPLINGS WITH SPINACH,

PARMESAN CHEESE AND FRESH TRUFFLE

CARBONARA AL TARTUFO 1,3,7 €14
RIGATONI PASTA WITH PORK CHEEK,

PECORINO CHEESE, EGG YOLK AND FRESH TRUFFLE

FIOCCHI DI PERA E PECORINO
SU CREMA DI FORMAGGI AL TARTUFO 1,3,7 €18

DUMPLINGS WITH PEAR AND PECORINO CHEESE
FILLING PLACED ON FRESH TRUFFLE CHEESE CREAM

SECONDI AL TARTUFO

TARTUFO FRESCO

FRESH TRUFFLE

FILETTO DI CHIANINA AL TARTUFO FRESCO €34
GRILLED CHIANINA FILLET WITH FRESH TRUFFLE

ENTRECOTE “SANTO SPIRITO” AL TARTUFO 7 €28
GRILLED AND SLICED ENTRECOTE WITH FRESH TRUFFLE

COPERTO €3
COVER CHARGE €3



CROSTINI AL RAGÙ TOSCANO 1,7,9,12 €9
CROSTINI WITH TUSCAN MEAT SAUCE

CAPRESE 7 €13
SLICED FRESH MOZZARELLA WITH TOMATOES, OLIVE OIL AND FRESH BASIL

BRUSCHETTA 1 €8
GRILLED BREAD RUBBED WITH GARLIC TOPPED WITH TOMATOES, OLIVE OIL AND FRESH BASIL

PROSCIUTTO CRUDO E MOZZARELLA DI BUFALA 7 €14
SLICES OF RAW HAM AND BUFALA MOZZARELLA

CARPACCIO DI BLACK ANGUS 7,8 €25
AFFUMICATO CON NOCCIOLA, PECORINO E ACETO BALSAMICO INVECCHIATO

BLACK ANGUS SMOKED CARPACCIO WITH HAZELNUT, PECORINO CHEESE AND AGED BALSAMIC 
VINEGAR

PAPPA AL POMODORO E BURRATA 1,7 €13
TUSCAN TOMATO SOUP WITH BURRATA CHEESE

BURRATA PUGLIESE 7 €18
SU CREMA DI PEPERONI, POMODORINI SECCHI E CAPPERI

APULIAN BURRATA ON A CREAM OF PEPPERS, SUN DRIED TOMATOES AND CAPERS

TARTARE DI MANZO €22
CON CREMA DI CIPOLLE CARAMELLATE E PARMIGIANO

BEEF TARTARE WITH CARAMELIZED ONION CREAM AND PARMESAN CHEESE

TAGLIERE MISTO 1,7,8 €24
MIXED TUSCAN COLD CUTS FARM TO TABLE | FOR 2 PEOPLE

TAGLIERE DEGUSTAZIONE 1,7,8,12 €60
LARGE PLATTER DESIGNED BY THE CHEF | FOR 4 PEOPLE

TAGLIERE DEGUSTAZIONE DI FORMAGGI 7,8 €20
PLATTER WITH A SELECTION OF CHEESE OF DIFFERENT AGES/TYPES WITH MARMALADE

ANTIPASTI

STARTERS
COPERTO €3

COVER CHARGE €3



PRIMI

FIRST COURSES

STROZZAPRETI DA ALDONE
CON AGLIO. OLIO, PEPERONCINO, POMODORO E RICOTTA SALATA

1,3,7,12 €14
STROZZAPRETI “DA ALDONE” WITH GARLIC. OIL,

CHILI PEPPER, TOMATO AND SALTED RICOTTA CHEESE

PICI AL RAGÙ DI CINGHIALE 1,9,12 €13
THICK HANDMADE SPAGHETTI WITH WILD BOAR RAGÙ SAUCE

PICI CON POLPETTE DI MANZO 1,9,12 €15
THICK HANDMADE SPAGHETTI WITH BEEF MEATBALLS AND TOMATO SAUCE

TORTELLINI PANNA E PROSCIUTTO 1,9,12 €16
TORTELLINI WITH CREAM AND HAM

RISOTTO GORGONZOLA E ASPARAGI 7,12 €17
RISOTTO WITH GORGONZOLA AND ASPARAGUS 

FIOCCHI DI PERA E PECORINO SU CREMA DI FORMAGGI 1,3,7 €18
DUMPLINGS WITH PEAR AND PECORINO CHEESE FILLING PLACED ON CHEESE CREAM

GNUDI CON BURRO E PARMIGGIANO 1,3,7 €12
TUSCAN RICOTTA DUMPLINGS WITH BUTTER AND PARMESAN CHEESE

RIGATONI ALLA CARBONARA 1,3,7 €12
RIGATONI PASTA WITH PORK CHEEK, PECORINO CHEESE AND EGG YOLK

TAGLIATELLE ALLA BOLOGNESE 1,3,7 €12
TAGLIATELLE WITH BOLOGNESE SAUCE

COPERTO €3
COVER CHARGE €3



SECONDI

MAIN COURSES

FILETTO DI SCOTTONA - €28
HEIFER FILLET MIGNON

ENTRECOTE “SANTO SPIRITO” 7 - €25
ENTRECOTE WITH SAGE, ROSEMARY AND THYME

FILETTO DI CHIANINA - €30
CHIANINA FILLET MIGNON

ENTRECOTE AL PEPE VERDE 1,4,7,8,12 €26
ENTRECOTE WITH GREEN PEPPER SAUCE

TAGLIATA DI POLLO 7 €20
SLICED GRILLED CHICKEN BREAST

WITH ROCKET SALAD AND PARMESAN CHEESE

POLPETTE AL POMODORO 1,3,7,12 €20
TRADITIONAL BEEF MEATBALLS WITH TOMATO SAUCE

TAGLIATA DI MANZO 7 €25
SLICED GRILLED BEEF

WITH ROCKET SALAD AND PARMESAN CHEESE

OSSOBUCO ALLA FIORENTINA 1,5,9,12 €20
FLORENTINE STYLE MARROWBONE

PETTO DI POLLO ALLA PARMIGIANA 1,5,9,12 €20
CHICKEN BREAST PARMIGIANA

COPERTO €3
COVER CHARGE €3



CONTORNI

SIDE COURSES

CONTORNI

SIDE COURSES

PATATE AL FORNO
ROASTED POTATOES

6€

FAGIOLI ALL’OLIO
WHITE BEANS WITH OLIVE OIL

7€

BIETOLE AGLIO OLIO E PEPERONCINO
BEET GREENS WITH GARLIC, OLIVE OIL AND CHILLI FLAKES

8€

FAGIOLI ALL’UCCELLETTO
WHITE BEANS WITH TOMATO SAUCE

7€

VERDURE ALLA GRIGLIA
GRILLED VEGETABLES

7€

PATATE ARROSTO AL TARTUFO / CREMA E TARTUFO FRESCO
TRUFFLE ROASTED POTATOES / CREAM AND FRESH TRUFFLE

10€



INSALATA VERDE
GREEN SALAD

6€

INSALATA MISTA
SALAD, CARROTS, OLIVES, TOMATOES AND CUCUMBER

8€

RUCOLA, GRANA E POMODORINI 7

ROCKET SALAD, PARMESAN CHEESE AND CHERRY TOMATOES
12€

CAESAR SALAD 1,7

SALAD, CHICKEN, PARMESAN CHEESE, TOASTED BREAD AND DRESSING
 15€

INSALATA DI TONNO 3,7

SALAD, TUNA, RED ONION, TOMATOES AND BOILED EGG
15€

INSALATA GRECA
GREEK SALAD

15€

INSALATE

SALADS



BEVANDE

DRINKS

SANPELLEGRINO €3,5
SPARKLING WATER

ACQUA PANNA €3,5
STILL WATER

SUCCHI E BIBITE €4
JUICES AND SOFT DRINKS

BIRRE IN BOTTIGLIA €6
BEERS IN A BOTTLE






