
BOLLICINE

Prosecco Brut, La Pria, Veneto. / 18€
Uve Glera, spumante color giallo paglierino, fruttato con profumi di ananas e agrumi, in bocca è secco e 
fresco. Ottimo come aperitivo, si abbina con frutti di mare, pesce e carni bianche.

Prosecco Brut, De Faveri, Veneto. / 18€ - calice 3€
Uve Glera in Valdobbiadene, delicato, fruttato ed aromatico, vino da aperitivo perfetto. Ideale con i frutti di 
mare, con piatti conditi con olio extravergine d’oliva o pesce crudo.

Prosecco sui lieviti La Rovesciata, Corte de' Pieri, Veneto. / 19€
Ottenuto da uve Glera attraverso la rifermentazione in bottiglia, grazie all’azione di lieviti naturali autoctoni.
Ideale come aperitivo ed abbinato a frutti di mare, verdure e salumi.

Charme, Rosè di Merlot, Annafrancesca, Veneto. / 19€ - calice 3€
Solo uve Merlot raccolte a Legnago, color rosa chiaro, profumo fruttato con note di frutti rossi. Sapore 
equilibrato e finale di rosa. Ottimo come aperitivo, con pesce e carni crude.

Franciacorta Satèn '61, Berlucchi, Lombardia. / 28€ - calice 5€
Uve Chardonnay del Franciacorta, giallo paglierino intenso, profumo di frutta tropicale e agrume candito, 
acido, sapido e molto strutturato. Ottimo come aperitivo, con risotti, prosciutto crudo e piatti a base di pesce.

TRENTO DOC ALTEMASI PAS DOSè, cavit, trentino. / 48€
60% Chardonnay, 40% Pinot Nero,  paglierino brillante con sfumature verdoline. Profumo di albicocca secca
con sfumatura di anice. Al gusto è pieno, elegante e sapido, vivace e di ottima persistenza. Da abbinare a 
piatti a base di pesce affumicato, ostriche e crostacei crudi.

Champagne Brut Blanc de Noir, Leon & Lucien, Champagne, France. / 50€
Uve Pinot Noir e Pinot Meunier, note floreali, sentori di frutta secca e finale agrumato. Di buona acidità, da 
abbinare a maiale, tonno e salmone, frutti di mare.

Champagne Brut Souverain, Henriot, Reims, France. / 55€
Uve Pinot nero e Chardonnay. L’ espressione aromatica e la persistenza in bocca ne fanno un superbo             
champagne da aperitivo. Profumo delicato di agrumi e pesca bianca. Al palato note di limone e brioche.

Champagne Blanc de Blancs, AR Lenoble, Chouilly, France. / 90€
100% Uve Chardonnay, al naso note di frutta secca e  floreali,  seguite da una nota agrumata e dalla 
mineralità intrigante, con splendida salinità e sapidità al palato, da abbinare a pesce e crostacei.



VINI BIANCHI

Lugana “il Gruccione”, Ghiraldi, Lombardia. / 18€ - calice 3€
Uve Turbiana di Sirmione, Lago di Garda, al naso note agrumate di frutta matura, timo e salvia. Al palato 
sapidità equilibrata da una spalla acida, con note di mandorla ed accenni speziati.

Soave 'Fonte', Canoso, Veneto. / 17€
Uve Garganega della zona di Roncà, alle pendici di due vulcani spenti. Giallo paglierino, sentori di melone e 
arancia, gelsomino e camomilla, piacevole come aperitivo, o abbinato con primi, carni bianche, pesce e verdure.

Custoza, Le Vigne di San Pietro, Veneto. / 17€
Uve Garganega, Trebbiano e Cortese, bianco leggero profumato e aromatico con buona struttura, ottimo con 
salumi, tortelli, pesce e come aperitivo.

Sauvignon, Hashtag, Ferro 13, Veneto. / 17€
Uve Sauvignon coltivate in Veneto, spiccata acidità e mineralità, perfetto con pesce crudo.

MOSCATO, ANNAFRANCESCA, VENETO / 18€
(Uve Moscato, di colore giallo paglierino, profumo floreale e di frutta a polpa bianca, al palato è rotondo, 
asciutto, di ottima mineralità, ideale con piatti a base di pesce, fritture e come aperitivo.

Il Vespiere, La Pria, Veneto. / 19€
Uve Chardonnay e Garganega, di colore giallo paglierino, profumo floreale, al palato è secco e spiccano mela, 
pera, albicocca, pepe e cannella. Da abbinare con baccalà e merluzzo.

Chardonnay, Attems, Friuli. / 18€
Uva Chardonnay in provincia di Gorizia, Friuli, profumo intenso di mela matura. Gusto pieno e ricco di 
mineralità, si accompagna bene a carni bianche e formaggi.

Ribolla Gialla, Attems, Friuli. / 22€
Da vigneti di Uva Ribolla Gialla in provincia di Gorizia, Friuli, vino color giallo paglierino con profumo 
floreale e delicato, ideale con verdure e torte salate.

Pinot Grigio, Rulendis, Cavit, Alto Adige. / 23€
Colore giallo paglierino intenso, gli aromi ricordano la mela verde e la pera, arricchiti da note minerali ed 
agrumate, dal sapore particolarmente acido. Da provare con carni rosse crude.

Gewurztraminer, Abbazie di Novacella, Alto Adige. / 23€ - calice 4,5€
Conca di Bressanone, Alto Adige, color giallo paglierino con riflessi dorati, al naso  rosa, litchi, vaniglia, 
pompelmo e chiodi di garofano. Pieno, aromatico e fruttato, ideale con Anatra e pollo.

Muller Thurgau, Zeveri, Cavit, Alto Adige. / 23€
Uve Muller Thurgau in provincia di Trento, paglierino tenue. Al profumo note di agrumi freschi, pesca,
salvia, sambuco e ortica. Da aperitivo, accompagnato da tartine saporite.

Sylvaner, Abbazie di Novacella, Alto Adige. / 24€
Conca di Bressanone, color giallo verdolino. Fresco, note di mele, pere e melone. Dal gusto potente, minerale.

Vermentino Solosole, Poggio al Tesoro, Allegrini, Toscana. / 23€ - calice / 4€
Vermentino di Bolgheri, giallo dorato con riflessi verdognoli, note di pesca e albicocca, medio corpo al palato 
dal finale asciutto e minerale. Ideale per aperitivi e crudi di pesce.

Arneis, Cordero di Montezemolo, Piemonte. / 24€
Uve Arneis, colore paglierino vivace; profumi di fiori di pesco e d’acacia, camomilla, melone e fiori gialli. 
Fresco con tipica nota amarognola finale, splendido con verdure e pesce d'acqua dolce.

Gavi di Gavi, Pico Maccario, Piemonte. / 28€
Uva Cortese, color giallo paglierino, profumo intenso, floreale e fruttato con note di limone e menta.

Bourgogne Chardonnay la Vigneè, Bouchard Pere & Fils, Borgogna, Francia. / 32€
Uva Chardonnay, color giallo paglierino, note di pera e pesca, anche al palato esprime il suo sapore fruttato. 
Ideale con frutti di mare e pesce fritto.

Chablis, Domaine Fevre, Borgogna, Francia. / 35€
Uve Chardonnay, fresco e fruttato, sentori di pesca e pera, con alcune note di agrumi e buona mineralità. 
Piacevole come aperitivo e con crostacei.



VINI ROSSI

Special Red (Cabernet Sauvignon & Merlot) Le Vigne di San Pietro, Veneto. / 25€
Uve Cabernet, Merlot e Corvina, bouquet fruttato e intenso, un vino piacevole ed importante, speziato e di 
buona struttura. Da gustare con bigoli al ragù e risotti.

Valpolicella Classico, Antolini, Veneto. / 17€ - calice 3€
Uve Corvina, Corvinone e Rondinella a Marano di Valpolicella, rosso rubino, profumo di frutti rossi, sapore 
piacevole con acidità, perfetto con antipasti, primi piatti e salumi.

Valpolicella Ripasso, Antolini, Veneto. / 23€ - calice 4€
Uve Corvina, Corvinone e Rondinella, rosso rubino, profumo  complesso, spiccano lampone, ciliegia, marasca 
e vaniglia. Sapore con buona sapidità dal piacevole finale asciutto. Ideale con carni rosse.

Valpolicella Classico Superiore, i Saltari, Veneto. / 22€
Uve Corvina, Corvinone, Rondinella e Croatina, rosso rubino con note di frutti di bosco, cuoio e tabacco, 
legno e liquirizia selvatica. Buona struttura, da abbinare a primi saporiti e carni alla griglia.

Valpolicella Classico Superiore, Marion, Veneto. / 42€
Uve Corvina, Rondinella e Teroldego, rosso rubino dai rflessi violacei, note di frutti rossi e erbe speziate, 
morbidoo e persistente, da provare con carni da cortile e formaggi a media stagionatura.

Valpolicella DOC Superiore, Allegrini, Veneto. / 25€ - calice 4€
Uve Corvina, Rondinella e Oseleta, rosso rubino brillante, note di frutti a bacca rossa, al palato asciutto e 
vellutato, con piacevole retrogusto di mandorle amare, si accompagna perfettamente a tutte le carni rosse.

Palazzo della Torre, Allegrini, Veneto. / 28€ - calice 5€
Uve Corvina, Corvinone, Rondinella e Sangiovese, rosso rubino con sfumature violacee, elegante ed armonico. 
Sentori di uva passa, pepe, vaniglia e chiodi di garofano. Al palato è vellutato dal finale persistente.

Valpolicella DOC, Zymè, Veneto. / 24€
Uve Corvina, Corvinone, Rondinella, Oseleta. Rosso tenue e riflessi violacei, note di rosa, ciliegia e marasca, 
leggermente pepato, fresco e sapido. Adatto a salumi e carni bianche.

Amarone Classico, Antolini, Veneto. / 50€
Uve Corvina, Corvinone e Rondinella, rosso rubino carico, sentori di fiori passiti, amarena, cioccolato, miele, 
corteccia di vite e oliva verde. Sapore secco ideale con carni stufate e brasate.

Amarone Classico, Allegrini, Veneto. / 100€
Corvina, Corvinone, Rondinella, Oseleta, di grande spessore e profondità, aromi di frutto maturo e spezie. Al 
palato grande equillibrio tra acidità e tannini, perfetto per carni rosse, formaggi e brasati.

Libellula Merlot IGT, Annafrancesca, Veneto. / 17€
Solo uve Merlot raccolte a Legnago, color rosso rubino, profumo intenso, note di ciliegia, lampone e finale di 
legno. Sapore rotondo bilanciato da una nota acida, perfetto con carni e funghi

Cabernet Sauvignon, Marion, Veneto. / 50€
Rosso rubino intenso con riflessi viola, aromi di frutti di bosco e spezie, morbido avvolgentecon con ottima 
persistenza retrogustativa, ideale con carni rosse, selvaggina e formaggi saporiti

Lagrein, Abbazie di Novacella, Alto Adige. / 24€
Rosso porpora, sfumature violacee. Profumo di ciliegia, frutti di bosco, cacao e violetta. Pieno e allo stesso 
tempo morbido in bocca, da abbinare a carne di manzo, patate e funghi

Santa Maddalena, Abbazie di Novacella, Alto Adige. / 22€
Uve 90% Schiava, 10& Lagrein. Rosso rubino, fruttato e floreale con profumi di ciliegia, note di mandorla e 
violetta. Corposo e armonico, ideale con agnello e vitello

Refosco, Marco Felluga, Friuli-Venezia Giulia. / 30€
Uve Refosco del Friuli Venezia Giulia, Rosso intenso. Il profumo si presenta avvolgente, con fragranze di lampone e
mora selvatica. In bocca vi è una piena rispondenza dei profumi e buona persistenza anche nel finale

Sangiovese, Hacker, Ferro 13, Toscana. / 17€
(Uve Sangiovese nelle colline del Chianti, Toscana, vino strutturato con profumo di frutti rossi, ideale con 
fiorentine e verdure grigliate)



Chianti, Castiglioni Frescobaldi, Toscana. / 17€
(Uve Sangiovese e Merlot, rosso rubino con sfumature porpora. Al naso ciliegia, ribes, lampone e violetta. 
Vivace, morbido e avvolgente. Da abbinare a pasta al ragù, manzo o pollo)

Rosso di Montalcino, Castiglioni Frescobaldi, Toscana. / 29€
(Uve Sangiovese, rosso rubino intenso, spiccato aroma di violetta con note di frutti a bacca rossa e nera. Gusto
ricco, generoso, fresco finale mentolato gli conferisce equilibrio e piacevolezza)

Morellino Santa Maria, Castiglioni Frescobaldi, Toscana. / 23€
(Uve Sangiovese e Cabernet Sauvignon, al naso note di prugna e ciliegia, sapore sapido e succoso. Adatto 
maiale, pasta al ragù e arrosti)

Mediterra, Poggio al Tesoro, Allegrini, Toscana. / 23€
(Uve Syrah, Merlot e Cabernet Sauvignon raccolte a Bolgheri, rosso rubino con riflessi violacei, intensamente 
fruttato, al palato fresco e persistente. Da abbinare a piatti di carne e formaggi a media stagionatura)

Le Volte, Ornellaia, Toscana. / 33€
(Uve Merlot, Cabernet Sauvignon e Sangiovese, rosso rubino intenso. All’olfatto spiccano note di frutti rossi 
maturi e spezie, al palato leggera acidità ed una trama tannica ampia e avvolgente)

Montefalco Rosso, Caprai, Toscana. / 30€
(Uve Sangiovese, Sagrantino e Merlot, note floreali, frutti rossi e noce moscata. Secco e fresco, perfetto per 
salumi e formaggi, primi piatti e carni bianche e rosse)

Nebbiolo, Cordero di Montezemolo, Piemonte. / 30€
(Uve 100% Nebbiolo, viola acceso di media intensità, profumo di lampone, fragola e violetta. Fresco e robusto, 
ottimo per accompagnare primi con ragù, risotti e carni, dalle costolette di vitello o d’agnello)

Barbera d'Asti Lavignone, Pico Maccario, Piemonte. / 24€
(Uva Barbera, rosso rubino intenso, al naso prugna, ciliegia e bacche rosse. Strutturato e armonico)

Negroamaro Hipster, Ferro 13, Puglia. / 18€
(Uve Negroamaro delle coste Salentine a sud di Brindisi, profumo complesso con sentori di frutti a bacca rossa
e ribes con note di pepe e spezie)

Nero d’Avola Nerd, Ferro 13, Sicilia. / 18€
(Uve delle coste di Siracusa, al naso note floreali e speziate di anice e cannella, perfetto con barbecue e carni 
alla griglia)

Bourgogne Coteaux Des Moines, Bouchard Pere & Fils, Borgogna, Francia. / 35€
(Solo uve Pinot Nero, color rubino intenso, profumo di frutti rossi maturi, piacevole armonia tra tannini e 
frutti. Perfetto con pollame, arrosti e formaggi)

VINI DA DESSERT

Passito bianco cesare 50cl, le Salette, Veneto. / 30€
(Uve Malvasia e Garganega, bilanciato al naso e al gusto, vino da meditazione o da abbinare a dolci di frutta 
secca, a base di mandorle e nocciole)

Passito rosso 375ml, annafrancesca, Veneto. / 24€
(Uve Merlot, rosso scuro intenso profumo ricco con note di viola e frutta rossa, ciliegie e legno, sapore profondo
e persistente, dolcezza equilibrata dall’acidità e trama tannica)

Moscato Ambar, Florio, Sicilia. / 23€
(Selezione delle migliori uve Moscato maturate al caldo sole di Sicilia, dal profumo intenso e dal sapore pieno 
e morbido con sentori di miele di acacia e piacevole fondo di fichi secchi e uva passa)

Moscato d'Asti, Pico Maccario, Piemonte. / 21€
(100% uve Moscato, giallo paglierino, note di mela e miele, fresco equilibrato tra dolcezza ed acidità)


