Antipasti (Starters) coperto €2.00
CROSTINI CON GUANCIALE DI CINGHIALE (4P2) €5.50

Toasted bread with boar’s cheek lard (4 pieces)

CROSTINI CON LARDO DI COLONNATA (4PZ2) €5.50

Toasted bread with “Lardo di Colonnata” * (4 pieces)

CROSTINI CON PETTO D’OCA (4PZ) €5.50

Toasted bread with goose breast (4 pieces)

MOZZARELLINE ALLA GRIGLIA 5pz. €5.50

Grilled mozzarella (5 pieces)

BURRATA DELLA MURGIA 2 pz. €5.50

Murgian burrata (2 pieces)

BUFALA CAMPANA 4 pz. €6.00

Buffalo mozzarella from Campania (4 pieces)

PROSCIUTTO DI PRAGA ALLA GRIGLIA € 5.50
Grilled Praga ham

TAGLIERE DEL SALUMIERE PICCOLO (x 2 persone) € 15.00

Selection of cold cuts (little portion)

TAGLIERE DEL SALUMIERE MEDIO (x 4 persone) € 19.00

Selection of cold cuts (medium portion)

TAGLIERE DEL SALUMIERE GRANDE (x 6 persone) €23.00

Selection of cold cuts (large portion)

TAGLIERE DEL CONTADINO (4 TIPI DI VERDURE SOTT’OLIO) € 8.00

Selection of 4 types of vegetables in oil

ANTIPASTI OSTARIA 12 portate (min.2 porzioni) € 16.00 x porzione

“Ostaria’s starters” - for 2 persons - 12 dishes

ANTIPASTI OSTARIA 7 PORTATE (min.2 porzioni) € 12.50 x porzione

“Ostaria’s starters” - for 2 persons - 7 dishes

ARROSTICINI DI PECORA/SU'NO/D'AFRAM MA (SECONDODISPONIBILITA’)S pZ€ 5.00

Arrosticini of sheep/Pig [skewers] (5 pieces )

FORMAGGI FRESCHI piattino €5.50
Dairy cheeses (small plate)

FORMAGGI| FRESCHI tagliere Dairy cheeses (cutting board) € 10.00
FORMAGGI STAGIONATI piattino € 6.50

More aged cheeses with honey (small plate)

FORMAGGI STAGIONATI tagliere €12.00

More aged cheeses with honey (cutting board)

CACIOCAVALLO PUGLIESE ALLA GRIGLIA Grilled typical Apulian cheese € 6.00




TRIS DI VERDURE FRITTE tris of fried vegetables € 8.00

TAGLIERE RUSTICO — ANTIPASTI GRIGLIATI X 2 persone € 15.00
Rustic cutting board — Grilled starters - for 2 persons -
TAGLIERE RUSTICO — ANTIPASTI GRIGLIATI X 4 persone € 25.00
Rustic cutting board — Grilled starters - for 4 persons
TOMINI ALLA GRIGLIA 2PZ Grilled typical Piedmontese cheese €5,50
TOMINI ALLA GRIGLIA CON SPECK 4PZ €5,50

Grilled typical Piedmontese cheese with speck

SCAMORZA AFFUMICATA ALLA GRIGLIA €5.50

Grilled smoked scamorza cheese

FRITTELLINE CON RICOTTA E POMOMODORINI piattino €4.00

Pancakes with ricotta cheese and little tomatoes (small plate)

FRITTELLINE CON RICOTTA E POMODORINI sperlunga €6.50

Pancakes with ricotta cheese and little tomatoes (large plate)

* Lardo is a type of salami made by curing strips of fatback with rosemary and other herbs and spices. The
peculiarity is it is cured for months in basins made of the local marble of Colonnata.

| nostri carpacci (Our “Carpacci” *)

CARPACCIO DI MANZO RUCOLA E GRANA PIATTINO €6.50

Beef carpaccio with rocket salad and Grana cheese (small plate)

CARPACCIO DI MANZO RUCOLA E GRANA TAGLIERE €12.00

Beef carpaccio with rocket salad and Grana cheese (cutting board)

CARNE SALADA TRENTINA PIATTINO €7.00

“Salted” meat of Trento (small plate)

CARNE SALADA TRENTINA TAGLIERE € 13.00

“Salted” meat of Trento (cutting board)

CARPACCIO DI BISONTE RUCOLA E OLIO EXT. OLIVA piaTTINO € 7.50

Bison carpaccio with rocket salad and Extra Virgin olive oil (small plate)

CARPACCIO DI BISONTE RUCOLA E OLIO EXT. OLIVA TAGLIERE € 14.00

Bison carpaccio with rocket salad and Extra Virgin olive oil (cutting board)

“TARTARE” DI MANZO OLIO SALE E PEPE € 13.00

“Tartare” of beef with oil, salt and pepper

CARPACCIO DI “LONZA DI SUINO MARINATA” PIATTINO €6.00

Marinated pork loin carpaccio with (small plate)

CARPACCIO DI “LONZA DI SUINO MARINATA” TAGLIERE €11.00

Marinated pork loin carpaccio (cutting board)

* It’s a kind of thinly sliced raw meat.


https://en.wikipedia.org/wiki/Salumi
https://en.wikipedia.org/wiki/Curing_%28food_preservation%29
https://en.wikipedia.org/wiki/Fatback
https://en.wikipedia.org/wiki/Rosemary

Primi piatti (First meals / Pasta dishes)

ORECCHIETTE POMODORO E CACIO € 6.00
Orecchiette with tomato sauce and grated cheese (usually from sheep’s milk)

ORECCHIETTE CON RAGU’ DI ASINO €7.50
Orecchiette with donkey’s ragout

*TAGLIOLINI “BARACCA” gamberi, porcini e zucchine € 8.00
“Baracca” *tagliolini with little shrimp, porcino mushrooms and zucchini

*TAGLIATELLE con cinghiale e porcini € 8.00
* Tagliatelle with boar meat and porcino mushrooms

*TAGLIATELLE Al PORCINI €7.50
*Tagliatelle with porcino mushrooms

*TAGLIATELLE CON “TARTUFO NERO DI NORCIA” € 8.50
*Tagliatelle with black truffle of Norcia

*AGNOLOTTI DI TALEGGIO E RUCOLA in salsa mascarpone e pistacchi € 8.50
*Agnolotti with mascarpone sauce and pistachio

*RAVIOLI CARBONARA con salsa al peperone crusco e stracciatella €9.00
* Carbonara ravioli with crusco pepper sauce and stracciatella

*TORTELLON| CON SFOGLIA BASILICO ripieni di burrata, con salsa al pomodoro e basilico €7.50
* Tortelloni with basil puff pastry filled with burrata, tomato sauce and basil

*TORTELLONI DI MELANZANE E PROVOLA CON SALSA Al PORCINI € 8.50
* Tortelloni of eggplant and provola cheese with sauce of porcini mushrooms

*SPAG H ETTON| ”SENATORE CAPPELL'” con salsiccia di Norcia e salsa CACIO E PEPE € 900
* “senatore Cappelli” spaghettoni with Norcia sausage and cacio e pepper sauce

FUSILLI AVELLINESI con fiori di zucca, gamberetti e pesto di pistacchi € 8.50

Fusilli Avellinesi with courgette flowers, little shrimp and pesto of pistachio

*BUSIATE AL PRIMITIVO con salsa di friarelli, salsiccia, crema di Parmigiano e pane croccante €9.00

*Busiate al primitive with friarelli sauce, parmesan cream and crispy bread

% MAFALDE ALLO ZAFFERANO con friggitelli, straccetti di carne, crema di cavolo bianco e ricotta dura€ 9.00
* MAFALDE ALLO SAFFRON with friggitelli, strips of meat, white cabbage cream and hard ricotta

ASSAGGINI DI PRIMO (da scegliere tra i primi elencati)

Samples of first course you can choose from the listed dishes

€5.00

*pasta fresca surgelata
* Frozen fresh pasta.



Secondi Piatti (Main meals / Meat dishes)

FILETTO Al 5 PEPI € 18.00
Filet with 5 peppers

FILETTO Al PORCINI € 18.00

Filet with Porcini mushrooms

FILETTO AL PEPE VERDE € 18.00
Filet with green pepper

FILETTO AL PISTACCHIO € 19.00

Filet with pistachio sauce

FILETTO CON SALSA TARTUFATA E SCAGLIE DI TARTUFO € 19.00
Filet with truffled sauce and fresh truffle shavings

FILETTO ALLA GRIGLIA € 16.00
Grilled filet

ENTRECOTE DI “ANGUS ” ALLA GRIGLIA (300g) € 16.00

Grilled entrecéote of “Aberdeen-Angus”

CAPOCOLLO DI MAIALE ALLA GRIGLIA €6.50

Grilled “capocollo” (pork meat taken from the neck)

SPIEDO DI SALSICCIA (2 rotelle) €6.50

Skewer of sausage

SPIEDO DI AGNELLO (4pz) €7.00

Skewer of lamb

GRIGLIATA MISTA €7.50

Grilled mixed meat

TORCINELLI DI AGNELLO €6.00

Lamb “torcinelli”*

SPIEDO DI BOMBETTE (6 pz) €6.50

Skewer of “bombette” **

TRITTICO DI SPIEDINI (spiepo pi saLsiccla, SPIEDO DI BOMBETTE, SPIEDO DI TORCINELL) € 15.00
Trio of skewers (skewer of sausage, skewer of “bombette”, skewer of “torcinelli)

STINCO DI MAIALE AL FORNO CON PATATE € 10.00

Pork knuckle baked with potatoes
* "Torcinello” is an Italian dish from Puglia and Molise consisting of lamb intestines wrapped around lamb

liver or offal, typically testicles. It is generally grilled, but may also be stewed.

** “Bombette” are rolls of fresh pork meat usually filled with cheese, salt and pepper.


https://en.wikipedia.org/wiki/Italian_cuisine
https://en.wikipedia.org/wiki/Puglia
https://en.wikipedia.org/wiki/Molise
https://en.wikipedia.org/wiki/Gut_%28anatomy%29
https://en.wikipedia.org/wiki/Offal
https://en.wikipedia.org/wiki/Rocky_Mountain_oyster

Carni Pregiate dell’Ostaria (Ostaria’s fine meats /

Ostaria’s high-quality meats / Ostaria’s valuable meats)

TAGLIATA DI “ANGUS SCOZZESE” X 2 PERSONE (500g) € 30.00

Steak slices of “Aberdeen-Angus” (for two persons)

TAGLIATA DI “ANGUS SCOZZESE” Al PORCINI X 2 PERSONE (500g) € 32.00

Steak slices of “Aberdeen-Angus” with Porcini mushrooms (for two persons)

COSTATA DI MANZO secondo disponibilita, controllare frigo carne

Beef rib-eye steak

FIORENTINA DI MANZO secondo disponibilita, controllare frigo carne

Beef Florentine steak

ENTRECOTE DI “SCOTTONA PRIMITIVA” (min.300g) € 7.00 L'ETTO
Entrecote of “Primitive Scottona” lhectogram
TAGLIATA DI “SCOTTONA PRIMITIVA” (500g) € 35.00

Steak slices of “Primitive Scottona” (for two persons)

ENTRECOTE “TEXAS” (min.300g) € 7.00 LETTO
“Texas” entrecote 1 hectogram
TAGLIATA “TEXANA” X 2 PERSONE (500g) € 35.00

“Texan” steak slices (for two persons)

TAGLIATA DI “CHIANINA” X 2 PERSONE (500g) €32.00

“Chianina” steak slices (for two persons)

“TOMAHAWK DI PEZZATA ROSSA” € 4.50 L’ETTO

“Red spotted” Tomahawk 1 hectogram

Contorni (Side dishes)

GRANDE/LARGE PICCOLA/SMALL

VERDURA ALLA GRIGLIA/ Grilled vegetables €5.00 €3.00
INSALATA MISTA/ Salad €5.00 €3.00
PATATINE FRITTE/ French fries €5.00 €3.00

PATATE AL FORNO/ Roast potatoes €5.00 € 3.00




Frutta — Dessert / Fruit and dessert

Dolce della casa /Typical desserts €5.00

Frutta/Fruit plate €4.00

Bevande bottiglia/Beverage (bottle)

Acqua/water €2.00

Coca cola-fanta-coca cola zero da 33cl €2.50

Coca cola — fanta 1litro/1 liter € 3.50
Vino locale

Litro/ liter €7.50

% litro/ % liter €4.50

% litro/ % liter € 3.50

Per i vini in bottiglia potete consultare la nostra carta vini

For the bottled wines you can look at our wine list.



MENABREA 150° BIONDA 66¢l bottiglia € 4.50

33cl bottiglia € 2.50

Birra normale chiara di bassa fermentazione, Premium Lager. Prodotta con malto, mais, luppolo, acqua.

Le migliori materie prime, una lunga maturazione e la leggerissima acqua delle Alpi biellesi conferiscono, sin
dal 1846, un gusto pieno e raffinato. Birra assai equilibrata che evidenzia un notevole sentore di floreale e di fruttato grazie
ai lieviti speziati usati per la sua produzione.

GRAND CRU BIRRA ARTIGIANALE 75cl bottiglia € 12.50

33cl bottiglia € 5.00

Birra dal colore ambrato in cui la speziatura del pan di zenzero Svedese incontra il complesso blend di malti d’orzo
dando vita a un corpo molto elegante. Al palato complessa e abboccata, questa birra conquista con un’ esplosione di
caramello, cioccolato, frutta sciroppata e delicate note balsamiche e di liquirizia.

FARROTTA BIRRA ARTIGIANALE 75cl bottiglia € 12.50

33cl bottiglia € 5.00

Birra dal colore oro con riflessi arancio chiaro e dalla schiuma cremosa e persistente. Prodotta con farro e miele, si
presenta dal corpo setoso e con profumi dominanti quali cereali, camomilla e agrumi. Al primo sorso abboccata,
sviluppa in seguito un piacevole sentore erbaceo e fresco dovuto ai luppoli impiegati nel brassaggio.

CELLINA ALL’OLIVA SALENTINA BIRRA ARTIGIANALE 75cl bottiglia
€ 11.00

33cl bottiglia € 6.00

Birra all’oliva dal colore leggermente ambrato sormontata da una schiuma compatta e persistente. Si distingue per il
suo gusto fresco ed armonioso. Il dolce del malto predomina all’inizio, ma & presto equilibrato dai luppoli nobili che gli
conferiscono un finale secco, caratterizzato dal predominante aroma di oliva cellina.
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PERONI GRAN RISERVA BIANCA 50cl bottiglia €4.50

la Peroni gran riserva bianca € una Weiss dal gusto aromatico e fresco. Il malto d’orzo e di frumento ed il malto italiano chiaro di
qualita selezionata donano al prodotto un elegante colore biondo torbido e un aroma fruttato e speziato, con un particolare
sentore di chiodi di garofano, ideale per gustare i momenti speciali.

£ PERONI GRAN RISERVA ROSSA 50cl bottiglia €4.50

E una birra di altissima qualita prodotta con malto 100% Italiano e con un grado alcolico di 5,2% vol. Il suo gusto corposo, e allo
stesso tempo morbido e facile da bere, e caratterizzato dal caldo aroma di malto e caramello conferito dallo speciale processo
produttivo di “tripla decozione”. Questo processo le garantisce un sapore straordinario e unico riconosciuto da numerose giurie
internazionali.
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PERONI GRAN RISERVA PURO MALTO 50cl bottiglia € 4.50

E una birra dal gusto pieno e rotondo con un grado alcolico moderato 5,2%vol. prodotta con Puro Malto 100% Italiano. La decisa
presenza di amaro fine e non persistente compensa la dolcezza del malto dando vita ad un prodotto di altissima qualita, da un
sapore unico e facile da bere, ideale per esaltare il gusto dei piatti della nostra tradizione.
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PERONI GRAN RISERVA DOPPIO MALTO 50cl bottiglia € 4.50

E una birra bock Italiana di alta qualita con un grado alcolico di 6,6% vol. e rappresenta 'eccellenza della tradizione italiana che si &
confermata nel tempo con numerosi riconoscimenti internazionali. |l suo caratteristico aroma speziato € il risultato di un lungo
processo di ammostamento a bassa temperatura e di una scrupolosa selezione delle piu pregiate varieta di luppolo aromatico.



TR 50cl bottiglia € 3.50
NASTRO
ALZURRO NASTRO AZZURRO 33cl bottiglia € 2.50

Nastro Azzurro € una lager chiara prodotta dall’eccellenza di ingredienti selezionati come il mais “Nostrano”, coltivato in esclusiva
per lei sotto al sole italiano, che le dona il suo gusto tipicamente rinfrescante e il suo colore brillante. Gradi 5.1% vol.
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i W PERONI SENZA GLUTINE 33cl bottiglia € 3.00

Peroni Senza Glutine, la tua Peroni di sempre! Il gusto bilanciato e rotondo della birra italiana per eccellenza, & finalmente un
piacere per tutti, anche per celiaci e intolleranti al glutine. Dal gusto moderatamente amaro, equilibrato di luppolo e malto.
Colore giallo paglierino. Peroni Senza Glutine, la birra Per Noi. Gradi 4,7% vol.

PERONI CRUDA 33 cl bottiglia € 2.50

Peroni Cruda e una lager NON PASTORIZZATA soggetta ad un processo di microfiltrazione a basse temperature che le
conferisce una consistenza cremosa e morbida dal retrogusto piacevolmente amarognolo di luppoli ( 4,7° Vol).

Conserva tutto il gusto e la FRESCHEZZA della birra come appena spillata nel birrificio.

Peroni Cruda come ogni altro prodotto della famiglia Peroni e fatta con MALTO 100% ITALIANO.

KAPUZINER WEISS BEER 50 cl bottiglia € 4.50

La Kapuziner € una classica “Weizenbier” dalla caratteristica schiuma fine, compatta e persistente e dal sapore
gradevolmente acidulo, con una decisa nota aromatica di lievito. E’ una birra rinfrescante e dissetante che si caratterizza per
le note di fruttato,
floreale e speziato. Ha un gusto fresco ed armonico. Nel retrogusto presenta una nota abboccata e un vago sentore di
affumicato.
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Tourtel € la birra analcolica pili venduta in Italia da oltre 20 anni. Con la sua ricetta esclusiva mantiene il gusto pieno e deciso di una
lager, perché prodotta con lo stesso principio produttivo delle birre alcoliche. Con meno dello 0,5% di alcol e solo 69 Kcal per
bottiglia (da 33 cl), & la compagna ideale per il pranzo, o per le pause quotidiane, offrendo il piacere di una birra che lascia leggeri.

TOURTEL BIRRA ANALCOLICA 33 cl bottiglia € 2.50



PEZZATA ROSSA

Razza di origine meticcia da un incrocio di sostituzione avvenuto nel
1870 tra una vecchia razza locale detta Friulana, adibita piu al lavoro
che alla produzione di latte e di carne, e la razza Simmental pezzata
rossa di origine Svizzera. La Pezzata rossa italiana possiede i
caratteri tipici della razza a duplice attitudine con un buon equilibrio
tra le due funzioni (50% latte e 50% carne), senza prevalenza di una
di esse. Mantello: & pezzato rosso, piu scuro nei maschi mentre &
piu chiaro nelle femmine e nei soggetti giovani; la testa, la coda, il
ventre e la punta degli arti sono bianchi. Il muso bianco & un
carattere dominante, la cute € rosa, sottile e morbida.

L'Angus (0 Aberdeen Angus) € un'antichissima razza bovina da
carne, la piu allevata nel mondo, che prende il nome dalla zona
della Scozia di cui & originaria.E un animale molto produttivo,
senza corna e dal pelo raso nero. Non ha un'altezza notevole, ma
ha un peso elevato: le femmine possono arrivare a 750 kg e i
maschi a 1100 kg. L'Aberdeen Angus si caratterizza anche per
I'ottima adattabilita al pascolo, fertilita e longevita. Non ha problemi
al parto. La carne, riconosciuta come di ottima qualita, si presenta

delicata e morbida ed é ricca di grasso di marezzatura.

BLACK ANGUS AUSTRALIA

I Black Angus & una razza tipica Australiana. Cio che la
contraddistingue € la notevole eleganza al palato. Si tratta infatti di
una carne tendenzialmente magra per rientrare nella famiglia
dell'’Angus, eppure risulta notevolmente gustosa, ma in modo pulito,
non smaccato. ldeale per una cena di classe.

SCOTTONA PRIMITIVA

La carne di Scottona Primitiva ha un gusto antico, che deriva
dall'allevamento dei capi allo stato brado e dalla maturazione, a cui
la carne, gia tenerissima, viene sottoposta. La Scottona primitiva &
il sapiente frutto dell’incrocio tra razze bovine bianche e rosse.



