
         

LA TRADIZIONE ,  IL TERRITORIO ,   

 LE STAGIONI 
 
  

 

 

 

 

 

La Tradizione...che per noi  è la cucina bolognese, perchè  negli anni              

ci è stata tramandata con amore, convinzione e passione. 

 

 

Il Territorio... che è l'Emilia Romagna, perchè ci permette di dare identità e 

tipicità ai piatti da noi eseguiti cercando di trasmettere i sapori bolognesi di 

una volta. 

 

 

Le Stagioni...che ci accompagnano tutto l’anno, perché seguendole        

proviamo a mettere nei vostri piatti i profumi e i colori del momento.  

 

 

 

 

Crediamo nella nostra tradizione e cerchiamo di trasmettervela, 

rispettandola per quello che ci è stato insegnato con amore                           

dai nostri “nonni maestri”. 

 

 

Buon Appetito 

 



 

 

 

Menu Degustazione 
 
 

 

Oltre al menù “alla carta” è possibile scegliere anche                               

tra i nostri menù degustazione: 

 

 

○○ TRADIZIONE ○○ 

oppure 

○○ STAGIONE & TERRITORIO ○○ 
I menù degustazione vengono eseguiti per tutti i componenti del tavolo 

 

 

Percorso 4 portate - €. 45,00            con abbinamento vini €. 55,00 

Percorso 5 portate - €. 55,00                    con abbinamento vini €. 70,00 

Percorso 6 portate - €. 65,00                    con abbinamento vini €. 85,00 

 

Acqua e caffè inclusi 

 

 

 

 

 



 

 I NOSTRI CLASSICI 

LA TRADIZIONE…non ha stagione  

( Tòt i dé ) 

 

ANTIPASTI 

 

Panini di crescentina fritta con Prosciutto di Parma - G.Tanara 28 / 30 mesi              (1,7)             €.10,00 

Panini di strèia con mortadella artigianale “ Simona “ - Artigianquality  G. Scapin  (1,7,10)        €.  9,00 

Crostini di polenta fritta con porcini trifolati, pancetta arrotolata e squacquerone  (10,7)        €.12,00 

Grassagalèina  e brusadèin con aceto balsamico (valeriana con  pancetta abbrustolita)  (10)         €.  9,00 

 

I PRIMI DELLA TRADIZIONE 

 

Zuppa Imperiale ( Sóppa Inperièl )        (1,3,7,10)         €.11,00 

Tortellini in brodo di manzo e gallina………e questa è la loro morte    (1,3,7,10)              €.15,00 

…ma noi ve li facciamo anche  alla Panna       (1,3,7,10)                €.15,00 

non chiedeteci i tortellini al ragù tanto non ve li facciamo, perché il tortellino va rispettato.   

Tagliatelle con ragù alla bolognese        (1,3,8)            €.11,00 

Tagliatelle con ragù di prosciutto         (1,3)                        €.12,00 

Gramigna di pasta fresca al ragù di salsiccia      (1,3,8)          €.11,00 

Tortelloni di ricotta al burro e oro         (1,3,7)          €.13,00 

Scrigno di Venere ( solo su prenotazione )       (1,3,7,8)          €.22,00 

Lasagne verdi alla bolognese ( solo su prenotazione e min. x 6 persone )   (1,3,7,8)            €.13,00 

 

I SECONDI DELLA TRADIZIONE  

 

Cotoletta alla Bolognese         (1,3,7)          €.17,00 

Cotoletta “Sbagliata” ( senza il Re prosciutto, ma con la Regina mortadella )   (1,3,7,10)          €.17,00 

(in entrambe anche con tartufo in stagione, poi non mettiamo contorno perchè lei balla da sola ) 

Coniglio in casseruola al forno  ( al cunéin )       (1,3,7,10)          €.16,00 

 Faraona arrosto in salamoia bolognese  ( la faravàuna )     (1,3,7,10)          €.14,00 

Castrato alla brace          (assenti)          €.17,00 

Fegatelli di maiale allo spiedo con friggione ( frizòn )     (assenti)          €.14,00 

La Bistecca ( Fiorentina ) alla brace ( spessa almeno tre dita altrimenti è una paillard ) (assenti)   €. 6,00 etto 

La brace ( salsiccia, fegatelli, tagliata, pancetta, capocollo e castrato )   (assenti                  €. 21,00    

LA BRACE VIENE PREPARATA ALMENO PER 2 PERSONE                              prezzo per porzione 



 

LE STAGIONI E IL TERRITORIO 

L’Inverno     
   

 

ANTIPASTI 

 

Sfornato ai porcini e cremosa ai porcini        (1,3,7)          €.13,00   

Culatello di Zibello ( Parenti ) con pane tostato e burro     (1,7)                    €.16,00 

Battuta di scottona con misticanza di verdure fresche     (8)          €.14,00 

Acciughe del Cantabrico “Cantabricus” con burro e pane tostato al Rhum   (4,1,7)               €.16,00 

   

        

I PRIMI DI  STAGIONE 

 

Risotto alla zucca e aceto balsamico di Modena      (7,10)                    €.14,00                                                                                          

Strette con funghi Trombette dei morti ( bollite nel brodo )     (1,3,8)          €.14,00  

Pappardelle al sugo di lepre         (1,3,7,8,9,10,11)   €.14,00 

Gnocchetti di patate con cardi e ragù bianco di vitello     (1,3,10)             €.13,00 

Penne alla Diavola con salame piccante e olive nere  ( Pastificio Carla Latini )  (1,6,10)           €.12,00 

   

 

 

I SECONDI DI STAGIONE 

 

Spezzatino di cinghiale alla cacciatora con polenta alla griglia     (1,8,10)              €.18,00 

Filetto di manzo all’Alpina ( legato con  “pancetta” e incapucciato col “porcino”) (8)                     €.28,00 

Tagliata di Filetto di maialino da latte ai carciofi         (1,7,8,9)              €.20,00 

 

 

            

 …ed ancora…► 
   



 

INFINE…MA NON ULTIMI 

 

 

Le crescentine fritte con prosciutto crudo, mortadella, ciccioli, pancetta arrotolata, 

salame nostrano e salame rosa, sottoli e sottaceti, friggione, caciotta di Monte e squacquerone   

€.  16,00 

(1,5,7,8,10,13) 

Questo portata può essere un antipasto, un secondo ma anche un succulento piatto unico, tutto dipende da voi e dalla vostra fame. 

 

 

 

… E SE NON TI GUSTA LA “CICCIA” … 

 

IL Verdurone 

 ( seguendo le stagioni, mix di verdure ed altre primizie in varie cotture ) 

€. 11,00 

(1,3,5,7,8,10,13) 

 

 

 

 

Assortimento di formaggi con miele, composte e confetture    

Selezione scelta con cura e  passione dall’amico Roberto Guermandi ( L’angolo della Freschezza ) 

€. 15,00 

(7) 

 

 

 

 

 

 Le stagioni e i mercati guidano la scelta dei nostri prodotti                                                                                                                                         
Si comunica alla spettabile clientela che alcuni prodotti sono trattati con l’abbattimento rapido della temperatura.  

( ai sensi del Reg. CE n°852/04 ) Allergeni – Regolamento UE 1169/2011: Nel ristorante è presente una tabella esplicativa degli allergeni. 

Il personale è stato formato per poter rispondere a specifiche richieste di chiarimentoi sugli stessi presenti nel menù proposto. 

 

 



 
 

Grazie a tutti i botteganti, esercenti e rivenditori che con grande serietà collaborano nella 

riuscita dei vostri pranzi e cene con le materie prime di qualità che ci forniscono. 
 

Collina Lella Frutta e Verdura     ( Ponterivabella )  -  Salumificio Franceschini     ( Savigno ) 

Loren Carni Fresche    ( Malalbergo ) -  Silla Carni     ( Bazzano )  -  Artigianquality    ( Bologna ) 

Jolanda de Colo  Nicchie e Qualità   ( Palmanova Udine )  -  Prosciuttificio Giancarlo Tanara Spa    ( Langhirano Parma ) 

Caseificio Valsamoggia     ( Monteveglio )  -  La Bottega del Gelato di Gardenghi Michele    ( Calderino ) 

Gelateria La Carapina    ( Calderino )  -  La Caramella – Gino Fabbri Pasticcere    ( Cadriano ) 

Pasticceria Titan    ( Badia di Monte S. Pietro )  -  Il Fornaio di Carata Ugo & C.    ( Calderino )  -  Ed Food   ( Zola Predosa ) 

I due Mattarelli  Pasta fresca   ( Calderino )  -  Oleificio Famiglia Orlandi    ( Illasi  Verona ) 

Az.Agri Bio Carpino Enzo   ( Palazzolo Acreide   Siracusa )  -  Az. Agricola Bio Del Carmine Olio   ( Ancona ) 

Villa San Donnino Aceti e Condimenti balsamici   ( Modena )  -  Az. Agricola Bignami Salvatore   (  Monte S. Pietro ) 

L’Angolo della Freschezza   ( Cadriano )  -  Appennino Food    ( Savigno )  -  Granarolo Spa   ( Granarolo ) 

Fioraia La Mimosa   ( Calderino ) 


