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L’osteria nel 1907



STORIA

Questa storia comincia molto prima di noi.

Comincia con una porta di ferro battuto ben più antica del 
1855, l’anno che racconta la nostra fondazione. Un’insegna 

dipinta con la vecchia dicitura “Antica Trattoria dei Tre Gob-
bi”, coi tre gobbetti paffuti e sorridenti, appesa in via Broseta da 
quando nel cortile sostavano diligenze, carri e viaggiatori. Dietro 

il bancone c’era Michele Bettinelli, oste piccolo e rubicondo, 
amico d’infanzia del famoso compositore Gaetano Donizetti — 
che appena poteva tornava fin qui per una polenta come si deve 

e una serata tra amici veri.

Dal 1855 questa insegna non ha mai smesso di accendersi. Sono 
passate generazioni di osti, due guerre, e Bergamo è cambiata 

mille volte. I tre gobbi sono sempre qui.

Nel settembre del 2017 ho varcato quella porta anch’io; l’an-
no dopo è toccato a me. Non si “compra” un posto così: se ne 
diventa custodi. La promessa è semplice: materia prima delle 

nostre valli, ricette che parlano bergamasco e un posto dove si 
sta bene senza bisogno di effetti speciali. Sono l’oste e sono il 
cuoco — ma un’osteria non si guida solo dai fornelli, e quindi 
mi troverete sempre più spesso anche tra i tavoli, a raccontar-
vi i piatti. Con me c’è una famiglia intera, dentro e fuori dalla 
cucina: a partire da mamma Antonella e papà Gerry, che ogni 

giorno chiudono a mano i nostri casoncelli.

Benvenuti. 
Siete a casa.

Marco, l’oste e cuoco.



ANTIPASTI

PARMIGIANA DI ZUCCHINE E MELANZANE
Cotta al forno con zucchine e melanzane, salsa ai tre
pomodori, parmigiano e crema di zucchine alla menta.

CARPACCIO DI POMODORO CUORE DI BUE
Pomodoro cuore di bue affettato sottile, burratina a pezzi, origa-
no, acciuga del Cantabrico e capperi fritti.

CAPPUCCINO DI BACCALÀ E PATATA	
Baccalà mantecato alla veneziana, spuma di patata affumicata
e polvere di bottarga.

COZZE IN BLU
Cozze appena scottate al forno, fonduta leggera di Strachitunt, 
limone sotto sale ed olio al prezzemolo.

SUA MAESTÀ “LA TARAGNA”
Polenta cotta lentamente con burro, salvia e cinque formaggi berga-
maschi: taleggio, stracchino, formai de mut, branzi e formagella.

BATTUTA DI MANZO E COCOMERO	
Manzo 100% italiano condito per bene, anguria compressa, 
pomodoro e dripping di sapori.

IL VITELLO TONNATO DELL’OSTERIA 
Spuma di salsa tonnata fresca, fondo bruno e capperi su un
meraviglioso girello di vitello cotto al punto rosa.
Ispirato da Diego Rossi, e a lui dedicato.

IL SALAME DEL ROBERTO CON LA GIARDINIERA 
Il salame che fa il Roberto, stagionato lentamente in cantina e 
tagliato a fette grosse, accompagnato dalle nostre verdure.

I SALUMI MISTI DELL’OSTERIA
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PASTE, RISI E ZUPPE

RISOTTO ALL’ALBICOCCA, AGRÌ DI VALTORTA, 
MANDORLE E VERMOUTH
Carnaroli riserva “San Massimo”, albicocca fresca e cotta nel 
vermouth, mantecato all’agrì di Valtorta Presidio Slow Food e 
finito con un crumble alla mandorla.

FETTUCCINE ALL’ALFREDO SE FOSSE NATO A 
BERGAMO
Pasta fresca mantecata al burro e formai de mut DOP: se le pro-
vi, non le dimentichi.

CASONCELLI DI MAMMA E PAPÀ	
Sono proprio i genitori del nostro oste Marco: Antonella e Gerry 
che ogni giorno ci preparano questa leccornia con la ricetta della 
nostra famiglia.

FUSILLONI AL SALMÌ DI LEPRE E BRANZI 
Fusillone Mancini condito con un sugo di lepre cotto lentamente 
con Valcalepio, ginepro, cannella ed anice stellato. Il tutto finito 
con una grattugiata generosa di Branzi giovane a mantecare.

ZUPPIERA DI PASTA MISTA IN RISTRETTO DI 
SCOGLIO (prezzo per 2 persone)	
Una zuppiera colma di pasta mista cotta in una zuppa ristretta di pe-
sci di scoglio, da mettere in mezzo al tavolo.

SPAGHETTONI ALLE VONGOLE	
Spaghettone del pastificio Mancini cotto in un ristretto di acqua 
di vongole, prezzemolo ed abbondanti vongole appena aperte a 
finire.

TEGAMINO DI PACCHERI AI TRE POMODORI	  
Un godurioso sugo di pomodoro fatto con San Marzano, Pachi-
no e Cuore di Bue a condire i paccheri ben mantecati nel tegami-
no.
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RACCONTATI A VOCE	 da 14 a 26
Come sulla lavaglia dell’osteria, tutte le idee del giorno con i prodotti 
migliori in tiratura limitata. Possono finire subito!

CONTORNI

POLENTA NOSTRANA	 4

ASSAGGIO DI SUA MAESTÀ LA TARAGNA	 8

PURÈ DI PATATE CREMOSISSIMO	 6

PATATE ARROSTO	 6

SPADELLATA DI VERDURE	 6

GIARDINIERA DI VERDURE	 6

INSALATA MISTA DI STAGIONE	 6

PIATTI DEL GIORNO



SECONDI

ANATRA, RIBES E LATTUGA 
Petto di anatra in lunga cottura, il suo fondo, crema di ribes in 
agrodolce, lattuga al forno con nocciole.

ENTRECOTE DI MANZO E FINFERLI
Super taglio di manzo (270/300g) cotto sulla lionese, finito con 
un fondo bruno e dei finferli al burro.

OSSOBUCO DI VITELLO CON PURÈ	
Dalla tradizione lombarda l’ossobuco di vitello lungamente cot-
to. Servito con la tipica gremolada fatta con prezzemolo, limone 
e un pizzico di aglio.

VUOI UN PIATTO UNICO CON OSSOBUCO E   
RISOTTO GIALLO?
Opzione per accontentare i più golosi con il piatto completo con 
risotto milanese e l’ossobuco in gremolada.

GUANCETTA DI MAIALINO BRASATA E POLENTA
Cotta 36 ore, tenera e succolenta che profuma di vino e di casa.

CONIGLIO ALLA BERGAMASCA 
Il coniglio come si fa nelle nostre valli: rosolato con pancetta, ro-
smarino e una sfumata di bianco, finito al forno. Con la polenta 
nostrana, ovviamente.

SPEZZATINO DI CINGHIALE IN UMIDO	  
Cinghiale di selezione cotto piano piano in umido con vino rosso 
ed erbe di montagna. Un sugo che chiede la scarpetta.

PESCATO DEL GIORNO
Chiedici come l’abbiamo cucinato oggi.
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TÈ E TISANE

ESPRESSO	

MOKA “Pump”
DEGUSTAZIONE PER DUE

ACQUA

COPERTO	
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MENÙ BAMBINI

DISPONIBILE SU RICHIESTA.

PRIMO PIATTO   10 EURO

SECONDO PIATTO 15 EURO

IL NOSTRO PERSONALE È PREPARATO A RISPONDERVI SU ALLERGENI 
ED INTOLLERANZE.



DOLCI

LA PIANTINA DEL TIRAMISÙ (NG)

Il nostro dolce più antico in carta dal primo giorno, servito in 
maniera particolare. Definito da molti il miglior tiramisù mai 
assaggiato. Non fartelo scappare!

CHEESECAKE AI FRUTTI DI BOSCO (NG)

La nostra versione di una New York Cheesecake in chiave 
bergamasca, dentro non troverai la Philadelphia ma un mix di 
formaggi freschi locali. Sopra, a dare gusto, le salse ai frutti di 
bosco e un coulis al lampone che produciamo noi.

TI RICORDI IL “SOLERO”? (NG)	(NL)
Semifreddo al cocco, servito su passion fruit, tapioca esplosiva, 
salsa al cocco ed olio al basilico. Un dolce che ti riporterà agli 
anni ‘80 con il classico gelato Algida.

PANNA COTTA DELL’INGEGNER DANISI (NG)

La panna cotta è un classico delle Osterie, non poteva mancare 
tra i nostri dolci! L’abbiamo dedicata ad un nostro caro ospite 
che ci ha esortato più e più volte a farla, migliorando e perfezio-
nando la ricetta fino alla versione attuale. Quasi perfetta.
Sceglila alle AMARENE FABBRI, al CARAMELLO oppure al 
CIOCCOLATO FUSO.

PESCA MELBA (NG)

Semifreddo alla vaniglia del Madagascar, pesche cotte in scirop-
po, coulis al lampone e una terra di mandorla. L’ultimo dolce 
inserito in carta, che sta diventando uno dei più scelti!

(NG) NO GLUTINE
(NL) NO LATTOSIO
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DEGUSTAZIONE
“Prima volta”

Per la prima volta nella nostra osteria ti consigliamo di assaggiare 
il meglio della cucina Bergamasca nella nostra interpretazione! Il 

metodo migliore per conoscerci.

ANTIPASTO MISTO DELL’OSTERIA

CASONCELLI DI MAMMA E PAPÀ

CONIGLIO O GUANCETTA a tua scelta

DOLCE A SCELTA

60

Le degustazioni sono da considerarsi per tutto il tavolo. Fatte salve 
allergie e intolleranze, per le quali proporremo alternative.



DEGUSTAZIONE
“Fidati dell’oste”

I piatti consigliati dall’Oste, quelli che rappresentano la stagione 
ed il momento. Molto spesso con variazioni raccontate a voce.

BATTUTA DI MANZO E COCOMERO

COZZE IN BLU 

RISOTTO ALL’ALBICOCCA, AGRÌ DI VALTORTA, 
MANDORLE E VERMOUTH

ANATRA, RIBES E LATTUGA

DOLCE A SCELTA

75

Le degustazioni sono da considerarsi per tutto il tavolo. Fatte salve 
allergie e intolleranze, per le quali proporremo alternative.




