
Vi presentiamo la Nostra “Osteria ritrovata di du butò”
dove Michele e Mirca hanno voluto mettere in pratica la loro decennale esperienza, 

sempre alla ricerca di nuove idee e nuovi prodotti per soddisfare 
al meglio tutte le esigenze della ristorazione moderna cercando di mantenere 

la tradizione di questa storica osteria nata nel 1965.

Partendo, dalla scelta delle materie prime pregiate, dai migliori produttori, 
che ci garantiscono la continua reperibilità e qualità ogni giorno, per trasformarle 
con amore e passione in tutte le nostre creazioni presenti in questo nuovo Menù.

Benvenuti e buon appetito. 

Michele e Mirca



Gli Antipasti

Il tagliere dell’osteria            .......................................................................................................................................................22 
(salumi selezione “Villani”, formaggio di Romagna, la nostra confettura fatta in casa e piadina romagnola)

Tartare di manzo battuta a coltello                     .................................................................................................................16
(tuorlo d’uovo, capperi nani, acciughe, tropea, kren, pistacchi tostati, tabasco e worcester sauce)

Cheesecake salata con crema di piselli, menta e noci tostate                      ..................................................................16

Polpettine di salmone mantecato, crema di finocchi e panna acida                 .........................................................16

Le Minestre

Cappelletti alla spirulina, di raviggiolo e rapa rossa, 
su crema di zafferano e nocciole tostate                         .....................................................................................................15

mezza porzione 9

Gyoza di seppia, mazzancolle e agretti su spuma di fave, lemon gras e mandorle croccanti                     .....17
mezza porzione 10

Tortellini su vellutata di piselli, mantecati al prosciutto cotto, pistacchi e scorza di limone                 ..............16
mezza porzione 9

Tortelli di faraona e porcini su crama di patate e fondo profumato all’anduja                ...................................16
mezza porzione 9

Grattini risottati al pomodoro e olio al basilico con stracciatella e acciughe del Cantabrico                     ......17
mezza porzione 10

Cappelletti romagnoli al ragù o in brodo                      ......................................................................................................13

Tagliatelle al ragù                 .......................................................................................................................................................11

(Tutte le nostre paste all’uovo sono fatte in casa e successivamente abbattute)

I Secondi

*Polpo rosolato su parmigiana di melanzane, stracciatella e olio al basilico               ...........................................23

Sarde scottadito, carciofi trifolati e salsa verde          ........................................................................................................18

Lombetto di maiale CBT, erbe di campo ripassate e bagna cauda          ....................................................................18

Spezzatino di castrato su crema di patate e limone, taccole spadellate e peperone fresco     ...............................20

Falafel di ceci, crema di piselli e menta, panna acida e verdure di stagione                     ......................................16



MENÙ DEGUSTAZIONE ROMAGNOLO
35 euro a persona (bevande escluse)

Taglierino dell’ Oste
Cappelletto al ragù o in brodo

Spezzatino di castrato
Zuppa inglese

I MENÙ SONO PER UN MINIMO DI 2 PERSONE
(se i commensali al tavolo sono più di 2 il menù dovranno farlo tutti)

Un percorso di 6 portate curate dal nostro chef

Abbinamento vino (3 calici) curato del nostro sommelier
18 euro a persona

MENÙ DEGUSTAZIONE CARNE
(vino escluso)

50 euro a persona

MENÙ DEGUSTAZIONE PESCE
(vino escluso)
60 euro a persona

Menù curato dallo Chef Michele Ravaglia e Mirca Celotti

*Solo in caso di non reperibilità del prodotto fresco verrà utilizzato il surgelato.

Il pesce destinato a essere consumato crudo è trattato con bonifica preventiva conforme alle descrizioni del regolamento CE853/04, 
ovvero, abbattuto almeno per 24 ore a temperature non superiori a -20°

Pane artigianale, entrèe, calice di benvenuto, piccola pasticceria, servizio e coperto 3,50

Contorni

*Patate fritte                ....................................................................................................................................................................5

*Patate fritte cacio e pepe                ............................................................................................................................................6

Radicchio e bruciatini      ...........................................................................................................................................................10

GLUTINE

PIATTO SENZA GLUTINE PIATTO VEGETARIANO

CROSTACEI UOVA PESCE SESAMO LATTE FRUTTA
CON GUSCIO

SEDANO SOIAMOLLUSCHI

ALLERGENI

Si prega di avvertire il personale di sala in caso di intolleranze o allergie



I Dolci

Zuppa inglese come una volta                    ...............................................................................................................................8

Creme caramel                     ..........................................................................................................................................................8

Salame al cioccolato           ...........................................................................................................................................................8

Mousse allo yogurt, chutney di kiwi e gin con granola                      ..............................................................................8

Scroccadenti “home made” e passito                       .............................................................................................................10

(Tutti i nostri dolci sono fatti in casa, usando solo le migliori materie prime, partendo dalle basi)

“Penso a tutte quelle donne sul Titanic che hanno detto ‘no, grazie’ al carrello dei dolci. E per cosa?!”
(Erma Bombeck)



Rhum

Demon’s	 	 	 	 	 	 	 	 Panama	 	 6 anni	 	         11
Plantation rhum	 	 	 	 	 	 	 Fiji	 	 	 	 	         10
Plantation rhum	 	 	 	 	 	 	 Jamaica	 	 	 	         11
Grand reserve	 	 	 	 	 	 	 	 Caraibi affinato in Francia	 	           9
Phraya rhum	 	 	 	 	 	 	 	 Thailandia	 	 	 	           8

Armagnac
Bordeneuvevsop												                    16

Calvados
Coquerel													                     11

Cognac
Hennessy													                       7
Hennessy XO													                     18
Francois voyer													                      8
Poires de vie - liquore alla pera williams e cognac								                12

Brandy
Monte Sabotino										          10 anni	           9
Monte Sabotino										          20 anni	         13
Monte Sabotino										          30 anni	         17
Vecchia Romagna												                      6
Stravecchio													                       6

Scotch - Whisky - Buorbon
Jonnie Walker black label						      Scozia			   12 anni	         13
Lagavulin 								        Scozia			   16 anni	         12
Highland park								       Scozia			   10 anni	           8
Glen Grant 								        Scozia			   5 anni		            6
Macallan								        Scozia			   12 anni	         16
Jonnie Walker red label, old scotch whisky				    Scozia					               9
Nikka (barrel)								       Japan					               7
Nikka (teketsuro)							       Japan					             13
Eagle Rare barbon whisky						      Usa					               9
Peat-s beast								        Scozia					             17

Grappe
Selezione di grappe bianche e barricate chiedere al personale di sala	
Selezione Segnana - chiedere al personale di sala							     

Amari
Selezione di amari classici e non solo chiedere al personale di sala	



Ricordate, 
la cultura culinaria è stata creata dalle donne!

Bevande

Acqua Cerelia 0,75 naturale .......................................................................................................................................................3

Acqua Cerelia 0,75 gassata ....................... .................................................................................................................................3

Coca Cola 0,33 ................................................................................................................................................................................4

Bar

Caffè ................................................................................................................................................................................................2,5

Caffè corretto ................................................................................................................................................................................3,5

Caffè decaffeinato .......................................................................................................................................................................2,5

Orzo ................................................................................................................................................................................................2,5

Ginseng ...........................................................................................................................................................................................2,5

Tisane ................................................................................................................................................................................................2


