





Osteria Santa Maria ¢ una regia a due voci, cucina e sala
e la tradizione ¢ un linguaggio vivo:
si ascolta, si alleggerisce, si rende essenziale.

Cambiamo poco ma spesso, seguendo cio che il mercato
e il tempo mettono sul tavolo:
piatti leggibili, sapori netti, accoglienza calda.

I1 vino completa il ritmo, un calice alla volta.

Alla fine resta quello che conta:
stare bene.



MENU A MANO LIBERA

Un itinerario gastronomico in quattro portate,
concepito come espressione diretta della stagione e
della sensibilita della cucina.

Nasce dall’ascolto quotidiano della natura, del mercato
e della materia prima, trasformati in piatti che
privilegiano equilibrio, identita e profondita di gusto.

Non esiste una sequenza prestabilita:

il menu evolve giorno dopo giorno, seguendo la
disponibilita degli ingredienti e I'ispirazione del
momento. Ogni portata ¢ pensata come parte di un
racconto coerente, dove tecnica e istinto dialogano per
offrire un’esperienza autentica e mai replicabile.

Un invito ad affidarsi alla cucina e a vivere il tempo del
pasto come scoperta, sorpresa e relazione.

€065

in abbinamento 4 calici secondo selezione

€30

Per accompagnare al meglio l'esperienza,
i menu degustazione vengono serviti all’intero tavolo.



MENU DEGUSTAZIONE

Abbiamo racchiuso in questo percorso l'essenza della
nostra terra: ingredienti veri, memoria gastronomica e
accostamenti semplici ma capaci di emozionare.

Carne Salada di Manzo, salsa di senape alle mele,
pomodorini confit e germogli di insalatata

Riso Carnaroli Classico Gran Riserva con Pistilli di
Zafferano, Fondo di Manzo e Gremolada

Manzo morbido arrostito con Pure di Patate

La nostra versione della Resumada

€60

in abbinamento 3 calici secondo selezione

€20

Per accompagnare al meglio I'esperienza,
i menu degustazione vengono serviti all’intero tavolo.



PER INIZIARE

FALSO FOIE GRAS

Paté di Vitello con cipolle caramellate e pan brioche

TARTE TATIN AL POMODORO
Pasta sfoglia, pomodori caramellati e gelato alla mozzarella

PAPPA AL POMODORO E
TARTARE DI GAMBERI ROSSI

Con burrata e bisque

€16

€16

€16

ﬁ% ANTIPASTO DELL’OSTERIA €20 / persona

) (consigliato per I'intero tavolo)

Poche cose sanno di felicita come una tavola
imbandita da condividere.

Vi affidiamo i nostri ricordi piu golosi: un mosaico di
sapori sinceri che da inizio alla vostra serata.

Culatta, salame, formaggi, mondeghili, insalata russa,
Sformatino di verdura, Acciughe di Cetara

PRIMI

SPAGHETTI QUADRATI AL BRONZO BARILLA

Con Vongole Veraci e limone semicandito

j;g CAPPELLETTI

} Cappelletti all’uso di Romagna rigorosamente fatti a mano.

ripieni di Grana Padano, con crema di zucchine e
Provolone del Monaco

PACCHERI

Paccheri con zabaione Salato, fonduta di Pecorino e
Guanciale croccante

€20

€20

€20



SECONDI

MANZO TONNATO €26

Magatello di Manzo cotto al rosa con salsa lonnata,
capperi, pomodori confit e fondo di cottura

OMBRINA €26

Trancio di Ombrina con soute di cozze e vongole

CARPACCIO DI ANGURIA €24

Con gelato alla feta e crumble salato

COSTOLETTA €30

Un classico assoluto dell'Osteria, servito al naturale, pronto
per essere accompagnato dal contorno che piu vi ispira.

Costoletta di Vitello alla Milanese Rosata Cotta nel
Burro Chiarificato con senape

CONTORNI

CHIPS DI PATATE €6
VERDURE SECONDO MERCATO €6
PURE DI PATATE €6



MENU BAMBINI €25

PASTA

COTOLETTINA DI VITELLO
CON CHIPS DI PATATE

GELATO ARTIGIANALE

BEVANDE

Acqua minerale naturale o frizzante €3
Bibite €3
Caffe €3
Amari da €6

Pane, coperto e servizio €3

ALLERGENI

Per qualsiasi informazione su sostanze e allergeni ¢ possibile consultare I’apposita
documentazione che verra fornita su richiesta dal personale di servizio.
Alcune preparazioni per necessita tecniche prevedono I’abbattimento della temperatura,
¢io non pregiudica né la qualita né il sapore.









DOLCI

TORTA SANTA MARIA €9

Guscio di pasta frolla con crema pasticcera
all’interno e ganache montata al cioccolato fondente
al 70% del Madagascar

“Dolce storico della casa.”

Consigliato con Moscato rosa di Frans Haas €10

SFERAMISU €9

Crema al mascarpone, cuore di gianduia, savoiardo
di nostra produzione e salsa al caffe 100% arabica,
il tutto racchiuso in una sfera glassata al cioccolato

“Dal classico al contemporaneo.”

Consigliato con Ala Antico Liquorvino Amarascato
di Duca di Salaparuta €7

CAFFE GOLOSO E BISCOTTI €6

Caffe con la spuma di zabaione al Marsala

“Chiusura intensa e misurata.”

Consigliato con Marsala di Curatolo Arini €10

GELATI E SORBETTI €6

“Preparazioni artigianali di produzione interna, mantecate al
momento del servizio.”






La vostra presenza ¢ il nostro ingrediente piu prezioso.
Alisia e Mirco
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