
Per cominciare 

mondeghili  
con maionese al rafano 

(milanese meatballs with horseradish mayonnaise) 

12 

“d’Osvaldo” leggermente affumicato 
con giardiniera in oliocottura 

(raw ham lightly smoked with homemade giardiniera preserved in olive oil) 

20 

carpaccio di wagyu marinato, 
feta sbriciolata e nocciole 

(marinated wagyu carpaccio crumbled feta and hazelnuts) 

20 

midollo al forno  
con cipolla rossa di Tropea in agrodolce 

(roasted beef marrow with sweet and sour Tropea onion) 

8 

acciughe siciliane, mini panbrioches dell’osteria, 
burro montato alle erbe 

(mini panbrioches of the tavern with anchovies) 

14 

il nostro baccalà mantecato con polenta fritta 
(creamed cod with fried polenta) 

16 

zucca al forno, crema di cannellini,  
pane carasau e nocciole tostate 

(baked pumpkin, cream of cannellini, carasau bread and toasted hazelnuts) 

14 

I nostri taglieri di salumi e formaggi 

Tagliere di salumi artigianali 
(chopping board of cold cuts selected by pregiate carni butcher) 

22 
 

Selezione di formaggi con confetture e miele 
(selection of Italian cheeses with jams and honey) 

20 
 

tagliere misto con affettati e selezione di formaggi 
(chopping board of cold cuts and Italian cheeses) 

30 



Primi piatti 

mezze maniche  
crema di pecorino “granduca di mandas” 

pepe tostato e guanciale croccante 
(pasta with pecorino cream, crushed pepper and crispy guanciale) 

16 

Risotto carnaroli classico alla milanese 
con pistilli di zafferano iraniano e midollo 

(Classic Carnaroli risotto, with Iranian saffron pistils and marrow) 

22 
 

ziti spezzati alla genovese 
(pasta with beef stracotto, onions and laurel) 

16 

spaghettone, burro affumicato,  
acciughe siciliane, pane  

(spaghetti, smoked butter, Sicilian anchovies and bread) 

16 

Ravioli alla bisanzio,  
jus di carne  

(meat ravioli and jus of meat) 
18 

* 
(solo la Domenica) 

tajarin, burro di Airasca, e limone 
(fresh egg pasta, butter, and lemon) 

18 



secondi piatti 

COSTATA/Fiorentina  
(ribeye/t-bone steak) 

a seconda della razza 
dai 7€/hg ai 11€/hg 

Costoletta di vitello alla milanese 
cotta al punto rosa con patate 

(Milanese veal cutlet with potatoes) 

35 

tartara di fassona  
“pregiate Carni Piemontesi” 

funghi arrosto e crema di parmigiano 
(fassona tartar with roasted mushrooms and cream of parmesan cheese) 

 22 

flap meat di angus “double r ranch”  
barbabietola arrosto maionese alla senape e pepe 

(angus flap meat "double r ranch"roast beetroot mustard mayonnaise and pepper) 

30 

Pancia di maialino CBT,  
cipolla arrosto e riduzione al porto 
(slow-cooked pork belly, roasted onion and jus al port) 

22 

* 
Calamaro ripieno di cacio e pepe,  
porro confit, olio evo al limone 

(Squid stuffed with cacio and pepper, confit leek and lemon oil) 

28 

Sgombro scottato, zucca,  
olio evo al rosmarino, mandorle tostate 
(Seared mackerel, pumpkin, rosemary oil and toasted almonds) 

22 

* 
caponata di melanzane 

(eggplant caponata) 

 12 

misto di verdure al forno 
(mixed baked vegetables) 

10 



i nostri dolci 

millefoglie di pasta fillo, crema chantilly,  
mele caramellate, cannella e nocciole 

(filo pastry, Chantilly cream, caramelized apples, cinnamon and hazelnuts) 

10 
Con calice di passito di Pantelleria  

17 

 
caffè, fondente e caramello salato 

(creamy coffee, dark chocolate and salt caramel) 

9 
con calice di ratafià 

16 

 
pane, burro e zucchero 

(bread, butter and sugar) 

9 
Con calice di moscato passito Castel beseno 

17 

 
il nostro tiramisù 

(traditional tiramisu) 

9 
Con calice di banyuls 

17 

 
Pere al vino, crema al mascarpone, mandorle tostate 

(Wine pears, mascarpone cream and toasted almonds) 

9 
Con calice di vin di visciola 

14 

la nostra piccola pasticceria alla mandorla 
con SCORZETTA DI ARANCIA AL CIOCCOLATO 
(our little almond pastry shop AND CHOCOLATE ORANGE ZEST) 

6 
con calice di moscato di saracena 

16 

Coperto 
3 

per qualsiasi informazione su sostanze e allergeni il personale in servizio è a vostra disposizione 
*(alcuni prodotti potrebbero essere surgelati all’origine)


