
Sfizi ed Entrate 
 
Gli antipasti tradizionali 
 Mozzarella di Bufala     Campana d.o.p. ....................... 7,50 
       (SONO LE MOZZARELLE DEL VECCHIO MASTELLO DI            

MONDRAGONE. IN BOCCA SFRIGOLANO, SANNO DI 
LATTE           DOLCE E DI NOCCIOLA. ECCEZIONALI) 

 Mozzarella affumicata  
    di   bufala campana ............... 7,50 
         (AFUMICATA A FASCINE. OVVIAMENTE) 
 Prosciutto nostrano ................ 6,50 
 Salumi rustici al piatto.......... 6,50 
  
 
 
Formaggi & Salumi da 
degustazione 
 Selezione di formaggi ........... 12,00 
        (SOLO GRANDI FORMAGGI TRADIZIONALI, SERVITI  

CON COMPOSTE DI FRUTTA)  
 Piatto di salumi  
   da degustazione ..................... 11,50 
           (SELEZIONE DI GRANDI SALUMI ITALIANI E 

SPAGNOLI, PER            PALATI CHE SAPPIANO 
APPREZZARLI)     

 
 
Gli sfizi 
 Tartare di bollito di   manzo  
    con     salsa  verde e mosto      cotto ................................  ...... 9,00 

(IL BOLLITO DI MANZO È COTTO LUNGAMENTE IN 
BRODO SECONDO TRADIZIONE VIENE POI SFILACCIATO 
E CONDITO CON LA SUA VERDURA, LA SALSA VERDE 
ED ILMOSTO COTTO) 

 Parmigiana di melanzane e      polpo verace .............................. 8,00 
 Il Porcotto ............................... 9,50 

(UNA QUASI FOCACCIA RIPIENA DI PORCHETTA COTTA NEL 
NOSTRO FORNO A LEGNA,  CON INSALATINA 
FRESCA,OLIVE E   POMODORINI) 

 Panzanella con il pescato  ...... 8,50 
 (LA CLASSICA PANZANELLA CON PANE 
RAFFERMO, CIPOLLE. BASILICO E POMODORI, CON 
L’AGGIUNTA DI UNA FRESCA E GUSTOSA INSALATA 
DI MARE.) 

 Sautè di cozze  ...................... 9,00 
 Scapece di Coregone,  
    zucchine  e farro perlato ......... 9,00 

(LA SCAPECE È UNA COTTURA TRADIZIONALE 
NAPOLETANA RISALENTE ALLA DOMINAZIONE 
SPAGNOLA. NOI L’ABBIAMO SEMPLICEMENTE 
ADATTATA AL PESCE DEL NOSTRO LAGO) 



 2 crudi e 1/2 .......................... 9,00 
(CRUDO DI TONNO IN SALSA CHEVICHE, CRUDO DI 
BACCALÀ CON POMODORINI ED ERBA CIPOLLINA, 
POLPO LESSATO SERVITO FREDDO CON ACETO DI 
RISO E SALSA WASABI.)   

 Cacio & Fagioli del  
    purgatorio.............................. 7,50 

(INSALATINA TIEPIDA DI FAGIOLI  DEL PURGATORIO  
CON            PECORINO A LATTE CRUDOAA SCAGLIE DI 
PECORINO ROMANO DELICATAMENTE           
GRATTUGIATO) 

 Polpettine fritte di  
baccalà con passata di ceci di Gradoli,cavolfiore e colatura di alici ..................... 9,00 
(POLPETTE DI  BACCALÀ MORRHUA, CON I  CECI DA 
AGRICOLTURABIOLOGICA DI MARCO CAMILLI) 

 
 
 

 
 INSALATE RICCHE 
 

 Farro & Mare .......................... 8,50 
(FARRO, POMODORINI, POLIPO VERACE, BASILICO,, 
RUGHETTA, OLIVE) 

 SCOTTISH ..........................  ... 8,50 
 (SALMONE AFFUMICATO, LATTUGA, PINOLI, 
POMODORINI,  INDIVIA, OLIVE) 

 Mele & Bresaola ..................... 8,00 
         (BRESAOLA, CAROTE, MELE  GRANNY SMIT, 

LATTUGA,   RADICCHIO, MAIS)  
 Big Classic ............................ 8,00 

(LATTUGA, TONNO, OLIVE, MAIS, POMODORINI,  
BUFALA) 

 
          

 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 



LA PASTA 
 

 Tonnarelli  
    all’amatriciana ...................... 9,50 

(MA BUONI….., FATTI CON IL GUANCIALE DI MAIALE 
NOSTRANO E NON CON LA PANCETTA, CON IL 
PECORINO ROMANO ED UN VELO DI PECORINO 
SARDO) 

�x Tagliarini  Cav. Cocco con 
    il sugo  di pecora ............................. 10,50 

(LA PECORA È DELLE NOSTRE CAMPAGNE, LA 
SALSA È IN BIANCO, SENZA POMODORO. SAPORE 
DECISO E SQUISITO) 

 Carbonara allo Stilton  
    con     la pasta Cocco ........................ 9,50     

( LA CARBONARA È FATTA SECONDO TRADIZIONE, MA 
CON L’AGGIUNTA DI FORMAGGIO STILTON, LA PASTA 
COCCOO È UNA DELLE  MIGLIORI  PASTE ARTIGIANALI 
ITALIANE) 

�x Lasagnetta di mare al pesto  
    pantesco ................................ 10,50 

(IL PESTO DI PANTELLERIA È FATTO CON IL POMODORO, 
I CAPPERRI, I PISTACCHI E LE MANDORLE, BENE LEGA 
CON POLPO COZZE E PESCE AZZURRO ) 

 Mezze zite cozze, totani e 
caciocavallo     ......................... 10,50 
(UNA PASTA DI MARE DAL SAPORE DECISO, MA 
TERRIBILMENTE EAUILIBRATO) 

�x Gnocchi di farina di ceci  
    con     vongole e      rosmarino fresco ................... 10,50 

(FARINA DI CECI IMPASTATA CON LE PATATE PER OTTENERE UN 
CLASSICO GNOCCO SALTATO IN PADELLA CON 
VONGOLE E ROSMARINO) 

 Tagliolini alla pesca del lago  ...........................................................  10,50 
(UN TRITO DI PESCE DI LAGO, QUELLO CHE LA PESCA CI 
DA, APPENA COLORATO DA QUALCHE FILETTO DI 
POMODORO SAMMARZANO, PROFUMATO DAL TIMO   E 
INSAPORITO DA POCHI CAPPERI.  ) 

�x Tagliatella Cavalier Cocco al  
    burro di   Normandia, salvia     e  Parmigiano Reggiano 48      mesi .............................................................. 9,50    

( UN SEMPLICE PASTA AL BURRO. LA DIFFERENZA LA 
FANNO GLI INGREDIENTI. UN BURRO DAL SAPORE 
SUBLIME E LA LUNGA STAGIONATURA ARRICCHISCE 
QUESTO PARMIGIANO) 

 
 
 
 
 



SECONDI PIATTI 
Le carni della nostra griglia 
 Entrecote di  
    Controfiletto   di manzo 
     Danese ..........................................  ...... 13,50 
      (UNA VERA BISTECCA, GIÀ DISOSSATA, E SEMPRE IL  
       NOSTRO SQUISITO MANZO DANESE.) 
�x Tagliata di manzo .............  ...... 16,00 

(LA CUOCIAMO SOLO AL SANGUE. CI DISPIACE, MA 
NON CHIEDETECI ALTRE COTTURE. NON SAREBBE 
PIÙ UNA TAGLIATA) 
 

 
IL MANZO  (DA VENDERSI A PESO) 

 Costata Leggera (solo  
    il cuore)     ....................... * ETTO    ........ 3,60 
      (CIRCA 550/650 GRAMMI DI BISTECCA DI COSTA,  LA 
        PIÙ   GRASSA, LA PIÙ GUSTOSA. SOLO PER I VERI  
        INTENDITORI. CON UNA  PATATA ALLA GRIGLIA.) 

 Costata Pesante (solo  
    il cuore)    ........................ * ETTO    ........ 3,50 
      (CIRCA 800 GRAMMI DI COSTATA GRASSA E   
      SAPORITA, DA GUSTARSI AL SANGUE O MEDIA  
      COTTURA.  SEMPRE ACCOMPAGNATA DA UNA  
      PATATA       ALLA GRIGLIA.) 
 Fiorentina Leggera ........    
                                                                      * ETTO   ........ 4,10 
         (LA CLASSICA T- BONE IN VERSIONE LEGGERA, 
       CIRCA 600/700 GRAMMI DI GRANDE BISTECCA. DA  
       GUSTARSI AL SANGUE O MEDIA COTTURA. CON  
       PATATATA ALLA GRIGLIA .) 
 Fiorentina ..............  * ETTO  ........ 4,00 
         (DA GUSTARSI RIGOROSAMENTE AL SANGUE.  
         CIRCA 1100  GRAMMI DI FAVOLOSO MANZO. CON LA    
          PATATA ALLA GRIGLIA.)  
 

I PESI INDICATI NELLE DESCRIZIONI SONO 
DA CONSIDERARSI ORIENTATIVI E POSSONO 
VARIARE CONSIDEREVOLMENTE IN 
FUNZIONE DEL TAGLIO 

 
Le Golosità alla brace 
 Trancio di maialino in porchetta     cotto alla griglia .....................  ....... 13,50 
        (UN GUSTOSISSIMO TRANCIO DI MAIALINO  

ARROTOLATO IN PORCHETTA, SPEZIATO AL PUNTO 
GIUSTO ED ARROSTITO SULLA BRACE. CON LA  
PATATA ALLA GRIGLIA.) 

 Cotoletta di pollo Mucca  
    Golosa .............................................  ....... 13,50 

(PETTO DI POLLO ALLEVATO A TERRA DI QUALITÀ  
SUPERIORE, GUSTOSISSIMO E SALUTARE.) 

 Filetto ai ferri ..................  .... 20,00 
(FILETTO DI MANZO ALTO TRE DITA, TENERO E 
SAPORITO, COTTO ALLA BRACE E COMPLETATO DA 
PATATA ALLA GRIGLIA.) 

    Spiedino di polpette 
    alla griglia .................  ......... 13,50 

(DELLE POLPETTINE DI MANZO, CON  GRANA, 
PROSCIUTTO, MORTADELLA E NOCI. COTTE ALLA 
GRIGLIA.  GUSTOSISSIME) 



La carne cruda 
�x Tartare di filetto di manzo Danese con le sue salse  ......... 17,50 

(CARNE CRUDA TRITATA IN PUNTA DI COLTELLO, A 
PARTE  UNA SALSA CON L’UOVO CRUDO,  UNA SALSA 
A BASE DI CAPPERI  ED IL SALE AFFUMICATO DI HALEN) 

 
 
 Le Verdure di contorno 
 Caponata di melanzane ..  ..... 5,00 
 Verdure saltate alla wok ..  ..... 5,00 
 Verdure di stagione .........  ..... 4,00 
 
 
 

 
 
 
 

 
 
IL PESCE DE “LA SPADARA” 
 Frittura di Totani di 
    paranza ...........................  .... 14,50 
        (CROCCANTI ED ASCIUTTI COME UNA FRITTURA CHE 
        SI  RISPETTI) 
 Totani ai ferri con  

salmoriglio  alle erbe ........  .... 14,50 
�x Braciolone di tonno  

fresco in crosta ai pistacchi di Bronte con    caponatina di melanzane  .... 14,50 
 (UN TRANCIO DI TONNO FRESCO COTTO IN UNA 
ROBUSTA PANATURA AROMATICA CON FORMAGGIO 
RAGUSANO E PISTACCHI DI BRONTE. 
SAPORITISSIMO) 

 Trancio di tonno fresco  
    ai ferri con sale      affumicato di Alen..........  .... 14,50 
�x Baccalà nel pane ................... 19,50 
          (IL BACCALÀ MORRHUA, LA MIGLIORE QUALITÀ. 
       SCOTTATO AI FERRI, AVVOLTO IN UNA FRAGRANTE  
       CROSTA DI PANE, CON OLIVE, TIMO, ERBA CIPOLLINA  
       E   QUALCHE  POMODORINO) 
�x Involtini di Luccio     ............ 14,00 
          (ABBIAMO TRATTATO IL PESCE DI LAGO  
         ISPIRANDOCI AI SAPORI CALDI E MEDITERRANEI  
          DELLA TERRA DI SICILIA.  E QUINDI PISTACCHI DI  
        BRONTE, MANDORLE, PINOLI, L’IMMANCABILE  
       MOLLICA) 
�x Persico  a beccafico    ............. 14,00 
          (LA RICETTA CLASSICA È CON LE  SARDE,    
        RINCHIUSE IN UNA CROCCANTE , PROFUMATA E  
        SAPORITA,.)    



DESSERT 
 I dolci 
 Trancio di crostata con le visciole (a volte di altri frutti)................ 6,50 
     (UNA “SEMPLICE” CROSTATA. MA LA FROLLA È QUELLA  
           CHE SI FACEVA A CASA E LA MARMELLATA DI VISCIOLE È   
          QUELLA SERIA., ED IL BURRO È DI QUALITÀ SUPERIORE 
          PERCHÉ ANCHE LE COSE SEMPLICI           POSSONO   
         ESSERE BUONISSIME SE FATTE COME SI        DEVE) 
 Millefoglie al cucchiaio con  
    crema  chantilly e squagliata     di cioccolato ............................ 6,50 
 Mousse di cioccolato caraibico 

su gelato di tozzetti ................ 6,50 
�x Tiramisù in coppa .................. 6,00  
�x Rotolo  dolce di ricotta di 

bufala e pan di Spagna al 
cioccolato ................................ 6,50 

 
  Il freddo 
�x Sorbetto al limone .................. 5,50 
 Sorbetto mantecato  
    alla vodka ............................................... 5,50 
 

 

La frutta 
 Macedonia di frutta freschissima  a pezzettoni ...... 5,00 
 Ananas .................................. 5,50 
 
 
 
Cestino di Pane a lievitazione 
naturale di nostra preparazione e 
cottura ............................................. 1,50 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Formula Osteria 
(Un antipasto,un primo, un  

secondo, un dessert a scelta tra quelli 
elencati di seguito.)  

€ 29,00 
  Antipasti 
 Tartare di bollito di manzo con  

salsa verde, mosto cotto e 
santoreggia  

  Parmigiana di melanzane e  
     polpo verace 
 Panzanella con il pescato 
 Il Porcotto (per 2 persone) 
 Polpette fritte di baccalà con 

passata di ceci di Gradoli,  
cavolfiore e  colatura di alici 

 Cacio & Fagioli del purgatorio 
 2 crudi e ½ 
 Scapece di coregone e zucchine 
 Mozzarella di Bufala Campana  

d.o.p. 
 Mozzarella affumicata di  
    bufala campana 
 Prosciutto nostrano 
 Salumi rustici al piatto 

 
 



Primi Piatti 
�x Gnocchi di farina di ceci con 

 vongole e rosmarino fresco 
�x Tonnarelli all’amatriciana 
�x Carbonara allo Stilton con la  

pasta  Setaro  
�x Tagliolini alla pesca del lago 
�x Mezze zite cozze, totani e  
    caciocavallo 
 
 

Secondi Piatti 
�x Trancio di maialino in porchetta 
     cotto alla griglia 
�x Cotoletta di pollo Mucca Golosa 
�x Spiedino di polpette alla griglia 
 Entrecote di Controfiletto Danese 
�x Frittura di Totani di paranza 
�x Braciolone di tonno fresco in crosta  
    di pistacchi di Bronte con caponata 
    di melanzane 
�x Totani ai ferri con salmoriglio 
     alle erbe 
 Trancio di tonno fresco ai ferri 
 Involtini di luccio 
 Persico a beccafico 

 
 
 
 

Abbiamo studiato questa formula per 
 consentire a tutti gli amanti del buon cibo e dei 
piaceri conviviali di degustare un pasto completo, 

gustoso ed abbondante senza la costrizione di 
menù degustazione predefiniti e garantendo un 

prezzo unico,certo e ragionevole.L’unico limite che 
poniamo è che  

LA FORMULA OSTERIA DEVE ESSERE SCELTA 
DA TUTTI I COMMENSALI DEL TAVOLO, SENZA 
POSSIBILITA’ DI ESCLUSIONI O DI ECCEZIONI.. 
SE QUESTO PUÒ CAUSARE DISAGIO AI NOSTRI OSPITI 

CE NE SCUSIAMO ANTICIPATAMENTE 
IN CASO DI COMMENSALI SUPERIORI  AI DIECI CI 

RISERVIAMO DI RENDERE DISPONIBILE L’OFFERTA 
 



I dessert 
 Trancio di crostata con le visciole 
�x Millefoglie al cucchiaio con crema 
     chantilly e squagliata 
     di cioccolato 
 Mousse di cioccolato caraibico 

con gelato di tozzetti 
 Tiramisù in coppa  
 Rotolo dolce di ricotta di bufala  
 Sorbetto mantecato alla vodka 
 Macedonia di frutta freschissima 
     a pezzettoni 
 Ananas 
 


