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FRIULI

VINI BIANCHI

RIBOLLA GIALLA DOC COLLIO - TIARE €27

Uvaggio: Ribolla Gialla. Gradazione: 12,5%.

Abbinamenti: Pesce crudo, Fritture, Sushi.

Descrizione: Fresco e citrino, con spiccate note di fiori bianchi e mela verde.

SAUVIGNON DOC COLLIO - TIARE €35

Uvaggio: Sauvignon Blanc. Gradazione: 13,5%.

Abbinamenti: Asparagi, Crostacei, Risotti alle erbe.

Descrizione: Intenso e aromatico, con sentori tipici di sambuco e foglia di pomodoro.

FRIULANO DOC COLLIO - TIARE €27

Uvaggio: Friulano. Gradazione: 13,5%.
Abbinamenti: Prosciutto crudo, Carni bianche, Formaggi freschi.
Descrizione: Strutturato e armonico, caratterizzato dal classico finale di mandorla amara.

CHARDONNAY DOC - TIARE €28

Uvaggio: Chardonnay. Gradazione: 13%.

Abbinamenti: Pesce al forno, Carni bianche, Primi piatti delicati.
Descrizione: Elegante e morbido, con note di mela Golden e crosta di pane.

RIBOLLA GIALLA DOC - CASALI RONCALI €21

Uvaggio: Ribolla Gialla. Gradazione: 12,5%.

Abbinamenti: Aperitivo, Antipasti magri, Pesce bianco.

Descrizione: Beverino e vivace, carafterizzato da una spiccata acidita rinfrescante.

PINOT GRIGIO DOC - CASALI RONCALI €23

Uvaggio: Pinot Grigio. Gradazione: 13%.
Abbinamenti: Zuppe di pesce, Uova, Primi piatti di mare.
Descrizione: Equilibrato e fruttato, con sentori di pera e frutta tropicale.

SAUVIGNON DOC - CASALI RONCALI €22
Uvaggio: Sauvignon Blanc. Gradazione: 13%.

Abbinamenti: Frutti di mare, Torte salate, Risofti vegetali.

Descrizione: Carafterizzato da una freschezza vegetale e note agrumate.

COLLIO PINOT GRIGIO RISERVA 2019 - RENATO KEBER €50
Uvaggio: Pinot Grigio. Gradazione: 14%.

Abbinamenti: Pesce strufturato, Formaggi stagionati, Carni bianche in umido.
Descrizione: Complesso ed evoluto, con note di frutta matura, miele e grande mineralita.

VINI ROSSI
CABERNET FRANC IGT - TIARE €25

Uvaggio: Cabernet Franc. Gradazione: 13%.
Abbinamenti: Carni rosse alla brace, Cacciagione, Formaggi stagionati.
Descrizione: Tipicamente erbaceo e speziato, con decise note di pepe nero e peperone verde.

PINOT NERO IGT - TIARE €30

Uvaggio: Pinot Nero. Gradazione: 13%.
Abbinamenti: Pesce grasso (Tonno), Funghi, Anatra.
Descrizione: Elegante e sefoso al palato, con profumi di piccoli frutti rossi e softobosco.

MERLOT DOC - CASALI RONCALI €21

Uvaggio: Merlot. Gradazione: 13,5%.

Abbinamenti: Arrosti di carne, Salumi, Formaggi media stagionatura.
Descrizione: Morbido e rotondo, con sentori di prugna e frutti di bosco.

CABERNET SAUVIGNON - CASALI RONCALI €22
Uvaggio: Cabernet Sauvignon. Gradazione: 13,5%.

Abbinamenti: Carni rosse, Stufati, Selvaggina.

Descrizione: Rosso di buona struttura con tannini presenti e note di frutti neri.
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TRENTINO ALTO ADIGE

VINI BIANCHI

CUVEE LENZ - RITTERHOF €24

Uvaggio: Miiller Thurgau, Chardonnay, Pinot Bianco. Gradazione: 12,5%.
Abbinamenti: Antipasti leggeri, Pesce di lago, Aperitivo.

Descrizione: Fresco e floreale, con richiami alla mela e ai fiori bianchi di montagna.

PINOT BIANCO “WEISSBURGUNDER"” - RITTERHOF €26
Uvaggio: Pinot Bianco. Gradazione: 13,5%.

Abbinamenti: Pollame, Canederli, Primi piatti delicati.

Descrizione: Fine ed elegante, con delicati sentori di fieno, noci e mela verde.

MULLER THURGAU - RITTERHOF €26

Uvaggio: Miiller Thurgau. Gradazione: 12,5%.
Abbinamenti: Cucina speziata, Pesce alla griglia, Crostacei.
Descrizione: Molto aromatico, con note di noce moscata, agrumi e fiori di sambuco.

SAUVIGNON DOC - RITTERHOF €27

Uvaggio: Sauvignon Blanc. Gradazione: 13,5%.
Abbinamenti: Asparagi, Pesce bianco, Formaggi caprini.
Descrizione: Freschezza vegetale con note di uva spina, peperone giallo e ortica.

GEWURZTRAMINER DOC - RITTERHOF €29
Uvaggio: Gewiirztraminer. Gradazione: 14,5%.
Abbinamenti: Cucina Orientale, Crostacei, Formaggi erborinati.
Descrizione: Esplosione aromatica di petali di rosa, litchi, garofano e spezie dolci.
’ GEWURZTRAMINER RISERVA “AURATUS” - RITTERHOF €50
Uvaggio: Gewiirziraminer. Gradazione: 15%.
Abbinamenti: Foie gras, Piafti piccanti, Crostacei nobili.
Descrizione: Complesso, dorato e avvolgente, con note di frutta esotica candita.
SAUVIGNON BLANC “VETTE” - SAN LEONARDO €26
Uvaggio: Sauvignon Blanc. Gradazione: 12,5%.
Abbinamenti: Pesce crudo, Carpacci, Aperitivi gourmet.
Descrizione: Freschezza alpina tagliente, con spiccate note minerali e di pesca bianca.
CHARDONNAY DOC “KREUTH” - TERLAN €55
Uvaggio: Chardonnay. Gradazione: 14%.
Abbinamenti: Risotti mantecati, Pesce in salsa, Formaggi a pasta molle.
Descrizione: Ricco e cremoso, con sentori di burro, frutta gialla matura e note tostate.
GEWURZTRAMINER DOC - TERLAN €38
Uvaggio: Gewiirztraminer. Gradazione: 14,5%.
Abbinamenti: Crostacei, Formaggi forti, Cucina asiatica.
Descrizione: Intenso, strutturato e persistente con note speziate e floreali.

VINI ROSSI

PINOT NERO “BLAUBURGUNDER" - RITTERHOF €29
Uvaggio: Pinot Nero.. Gradazione: 13,5%.

Abbinamenti: Selvaggina di piuma, Carni rosse delicate, Funghi.
Descrizione: Rosso rubino scarico, profuma di ciliegia selvatica, lampone e mora.

LAGREIN DOC - RITTERHOF €27

Uvaggio: Lagrein. Gradazione: 13%.

Abbinamenti: Carni di maiale, Speck, Primi piatti tirolesi.

Descrizione: Colore scuro, profumi intensi di frutti di bosco, viola e lievi note tostate.

LAGREIN “LATUS” - RITTERHOF €40
Uvaggio: Lagrein. Gradazione: 13,5%.

Abbinamenti: Brasati, Carni rosse strutturate, Formaggi d'alpeggio.
Descrizione: Versione superiore affinata in legno; potente, con tannini vellutati e note di cacao.
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“TERRE DI SAN LEONARDO"” - SAN LEONARDO €28

Uvaggio: Cabernet Sauvignon, Merlot, Carmenére. Gradazione: 13%.

Abbinamenti: Arrosti, Carni alla brace, Primi al ragu.

Descrizione: Rosso elegante e bilanciato, con note di prugna, spezie dolci e lievi sentori erbacei.

VINI ROSATI

LAGREIN “GEMMA” - SAN LEONARDO €28

Uvaggio: Lagrein. Gradazione: 12,5%.

Abbinamenti: Salumi, Zuppe di pesce, Carni bianche.

Descrizione: Rosato fine ed elegante, con note di piccoli frutti rossi e petali di rosa.

BOLLICINE

CUVEE TRENTO DOC “PIETRA” - SAN LEONARDO €55
Uvaggio: Chardonnay.. Gradazione: 12,5%.

Abbinamenti: Pesce crudo, Crostacei, Tutto pasto.

Descrizione: Metodo Classico di montagna; perlage fine, note di crosta di pane e agrumi.

VENETO

VINI ROSSI
VALPOLICELLA CLASSICO “IL RE PAZZO"” - TERRE DI LEONE €24

Uvaggio: Corvina, Corvinone, Rondinella. Gradazione: 12,5%.
Abbinamenti: Primi piatti al pomodoro, Salumi, Carni bianche.
Descrizione: Fresco, giovane e vinoso, con netti sentori di ciliegia fresca e marasca.

VALPOLICELLA CLASSICO RIPASSO “IL RE PAZZO" - TERRE DI
LEONE €35

Uvaggio: Corvina, Corvinone, Rondinella. Gradazione: 14%.

Abbinamenti: Bolliti misti, Carni rosse, Formaggi media stagionatura.

Descrizione: Passaggio sulle vinacce dell’Amarone; note di prugna secca, spezie e cioccolato.

AMARONE DELLA VALPOLICELLA CLASSICO “IL RE PAZZO" -
TERRE DI LEONE €70

Uvaggio: Corvina, Corvinone, Rondinella, Oseleta. Gradazione: 16%.

Abbinamenti: Brasati, Selvaggina da pelo, Formaggi stravecchi.

Descrizione: Monumentale e complesso; sentori di frutta in spirito, cuoio, tabacco e spezie scure.

BOLLICINE

VALDOBBIADENE DOCG BRUT “FAGHER"” - LE COLTURE 75 CL
€30/1,5 L €50

Uvaggio: Glera. Gradazione: 11,5%.

Abbinamenti: Aperitivo, Finger food, Pesce leggero.

Descrizione: Prosecco secco e raffinato, con note di mela verde, cedro e fiori d'acacia.

CUVEE CORTE DELLE CALLI TREVISO EXTRA DRY €23

Uvaggio: Glera. Gradazione: 11%.
Abbinamenti: Aperitivo, Pasticceria secca, Frutta.
Descrizione: Bollicina briosa, morbida e fruttata, ideale per momenti conviviali.

LOMBARDIA

VINI BIANCHI

LUGANA “CATULLIANO" - PRATELLO €22
Uvaggio: Turbiana (Trebbiano di Lugana). Gradazione: 13%.
Abbinamenti: Pesce di lago, Risotti di mare, Antipasti freddi.
Descrizione: Spiccata mineralita e sapidita, con note agrumate e finale di mandorla amara.
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RIESLING - PRATELLO €28

Uvaggio: Riesling Renano. Gradazione: 12,5%.

Abbinamenti: Pesce di fiume, Piatti aciduli, Cucina asiatica.

Descrizione: Verticale e fresco, con accenni di idrocarburo e note di frutta a polpa bianca.

VINI ROSSI

MERLOT REBO “MILLE 1” - PRATELLO €28

Uvaggio: Rebo (Merlot x Teroldego). Gradazione: 14,5%.

Abbinamenti: Carni grasse, Arrosti, Formaggi stagionati.

Descrizione: Rosso caldo e speziato, con note di marasca matura e buona persistenza.

PIEMONTE

VINI BIANCHI

ARNEIS LANGHE - ROCCHE DI COSTAMAGNA €23
Uvaggio: Arneis. Gradazione: 13%.

Abbinamenti: Vitello tonnato, Antipasti piemontesi, Pesce bianco.
Descrizione: Delicato e floreale, con richiami alla camomilla, alla mela e ai fiori bianchi.

DERTHONA TIMORASSO “CICLICO” - SANT'AGATA €40

Uvaggio: Timorasso. Gradazione: 14%.
Abbinamenti: Tartufo bianco, Formaggi stagionati, Carni bianche elaborate.
Descrizione: Bianco di corpo e longevita, minerale con evoluzione verso note di idrocarburo.
GAVI DOCG “CIAREA" - SANT'AGATA €23
) Uvaggio: Cortese.. Gradazione: 12,5%.
Abbinamenti: Pesce di mare, Crostacei, Aperitivo.
Descrizione: Estremamente secco e fresco, con nitide note agrumate e minerali.
VINI ROSSI
BAROLO ROCCHE DI COSTAMAGNA “LA MORRA" €70
Uvaggio: Nebbiolo. Gradazione: 14,5%.
Abbinamenti: Brasati, Cacciagione, Piatti al tartufo.
Descrizione: Austero ed elegante, con profumi di rosa appassita, liquirizia, catrame e tabacco.
BARBERA D’ALBA - ROCCHE DI COSTAMAGNA €24
Uvaggio: Barbera. Gradazione: 14%.
Abbinamenti: Primi piatti al sugo, Salumi, Carni di maiale.
Descrizione: Alta aciditd e freschezza, con intense note di frutti rossi croccanti.
NEBBIOLO “ROCCARDO"” - ROCCHE DI COSTAMAGNA €28
Uvaggio: Nebbiolo. Gradazione: 13,5%.
Abbinamenti: Arrosti, Agnolotti, Carni rosse alla griglia.

Descrizione: Versione giovane del Nebbiolo; tannini garbati e profumi di viola e fragolina.

RUCHE DOCG “PRONOBIS” - SANT'AGATA €29

Uvaggio: Ruché. Gradazione: 14%.
Abbinamenti: Formaggi piccanti, Piatti speziati, Carni rosse.
Descrizione: Unico e aromatico; spicca per i sentori di petali di rosa, pepe nero e confeftura.

BOLLICINE

NEBBIOLO 100% PAS DOSE ROSE METODO CLASSICO -
ROCCHE DI COSTAMAGNA €45

Uvaggio: Nebbiolo. Gradazione: 12,5%.

Abbinamenti: Salumi pregiati, Tutto pasto, Pesce azzurro.

Descrizione: Bollicina secca ed elegante, con note di piccoli frutti di bosco e crosta di pane.

ALTA LANGA OUDEIS BRUT - ENRICO SERAFINO €54
Uvaggio: Pinot Nero, Chardonnay. Gradazione: 12,5%.

Abbinamenti: Pesce strutturato, Molluschi, Formaggi di media stagionatura.
Descrizione: Metodo Classico complesso, con note di nocciola, miele e fiori bianchi.
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EMILIA ROMAGNA

VINI BIANCHI

MALVASIA COLLI DI PARMA “REA” - OINOE €26

Uvaggio: Malvasia di Candia. Gradazione: 12,5%.
Abbinamenti: Salumi parmensi (Culatello), Cucina asiatica, Aperitivo.
Descrizione: Intensamente aromatica, con note agrumate, floreali e una decisa mineralita.

VINI ROSSI
LAMBRUSCO EMILIA “BOCANEGRA" - OINOE €22

Uvaggio: Lambrusco Maestri. Gradazione: 11,5%.
Abbinamenti: Lasagne, Tortellini, Carni grasse di maiale.
Descrizione: Rosso rubino intenso, frizzante, con note di mora e corpo pieno.

BOLLICINE

BARBERA METODO CHARMAT “ROSA E” - OINOE €24

Uvaggio: Barbera. Gradazione: 12%.
Abbinamenti: Pizza, Aperitivi, Salumi caldi.
Descrizione: Rosato frizzante fresco e fruttato, con note di piccoli frutti rossi.

TOSCANA

VINI ROSSI
MORELLINO DI SCANSANO “TITOLATO” - GUICCIARDINI €24

Uvaggio: Sangiovese. Gradazione: 13,5%.
Abbinamenti: Carni alla griglia, Pici al ragu, Salumi toscani.
Descrizione: Fresco e immediato, con tipiche note di marasca, mammola e beva scorrevole.

ROSSO DI MONTALCINO - VAL DI SUGA €39

Uvaggio: Sangiovese Grosso. Gradazione: 14%.

Abbinamenti Arrosti, Carni rosse, Primi piatti saporiti.

Descrizione: Vivace ed equilibrato, con profumi di ciliegia fresca e lievi note speziate.

BRUNELLO DI MONTALCINO - VAL DI SUGA €80

Uvaggio: Sangiovese Grosso. Gradazione: 14,5%.
Abbinamenti: Fiorentina, Selvaggina da pelo, Formaggi stagionati.
Descrizione: Aristocratico e potente; note evolute di sottobosco, marasca, cuoio e tabacco.

CHIANTI CLASSICO - VILLA TRASQUA €22

Uvaggio: Sangiovese. Gradazione: 13,5%.

Abbinamenti: Carni alla brace, Primi al ragu, Pecorini.

Descrizione: Equilibrato e tradizionale, con note di ciliegia, mammola e lievi spezie.

CHIANTI CLASSICO RISERVA “FANATICO” - VILLA TRASQUA €33
Uvaggio: Sangiovese. Gradazione: 14%.

Abbinamenti: Brasati, Selvaggina, Piatti strufturati di carne.

Descrizione: Intenso e persistente, con sentori di frutti neri e una speziatura elegante.

TOSCANA ROSSO “TRASGAIA” - VILLA TRASQUA €27

Uvaggio: Sangiovese, Cab. Sauvignon, Cab. Franc. Gradazione: 14%.
Abbinamenti: Carni rosse, Formaggi stagionati, Arrosti nobili.
Descrizione: Taglio bordolese/toscano strutturato e potente, con note di frutti rossi e vaniglia.

VINI DA DESSERT
VIN SANTO SAN GIMIGNANO - GUICCIARDINI €38

Uvaggio: Trebbiano, Malvasia. Gradazione: 16%.
Abbinamenti: Cantucci, Pasticceria secca, Formaggi erborinati forti.
Descrizione: Dolce ed evoluto; note di albicocca secca, fichi e frutta secca tostata.
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MARCHE

VINI BIANCHI

VERDICCHIO CASTELLI DI JESI “IL POJO” - FINOCCHI €21
Uvaggio: Verdicchio. Gradazione: 13%.

Abbinamenti: Pesce azzurro, Fritture di paranza, Brodetto.
Descrizione: Sapido e minerale, caratterizzato dal tipico finale di mandorla.

PECORINO OFFIDA “COMES” - SALADINI PILASTRI €24

Uvaggio: Pecorino. Gradazione: 13,5%.
Abbinamenti: Crostacei, Pesce strutturato, Formaggi freschi.
Descrizione: Bianco strutturato con note citrine, minerali e buona persistenza.

VINI ROSSI
ROSSO PICENO “FILELLU” - FINOCCHI €22

Uvaggio: Sangiovese, Montepulciano. Gradazione: 13,5%.
Abbinamenti: Carni rosse alla griglia, Primi piatti di terra saporiti.
Descrizione: Equilibrato e fruttato, con note di marasca e prugna matura.

VINI ROSATI

MARCHE ROSATO “CONSENSO” - SALADINI PILASTRI €21
Uvaggio: Sangiovese, Montepulciano, Merlot. Gradazione: 12,5%.
Abbinamenti: Aperitivo, Pesce al pomodoro, Salumi freschi.
Descrizione: Rosato fresco con profumi di piccoli frutti di bosco e fragolina.
)
BOLLICINE
METODO CLASSICO NATURE - FINOCCHI €45
Uvaggio: Verdicchio. Gradazione: 12,5%.
Abbinamenti: Pesce crudo, Ostriche, Aperitivo secco.
Descrizione: Bollicina “Nature” estremamente secca, fine e con spiccata acidita.
VINI DA DESSERT
VINO DI VISCIOLE - FINOCCHI €31
Uvaggio: Visciole (ciliegie selvatiche) e vino rosso. Gradazione: 14%.
Abbinamenti: Dolci al cioccolato fondente, Pasticceria secca.
Descrizione: Dolce e aromatico, con un netto profumo di ciliegia selvatica e marasca.
UMBRIA

VINI BIANCHI

GRECHETTO E SAUVIGNON “ORZALUME"” - CASTELLO DI
CORBARA €27

Uvaggio: Grechetto, Sauvignon. Gradazione: 13%.

Abbinamenti: Pesce bianco, Zuppe di legumi, Antipasti vegetali.

Descrizione: Bianco sapido con note di frutta tropicale e fiori gialli.

VINI ROSSI
ROSSO DI MONTEFALCO - LE CIMATE €24

Uvaggio: Sangiovese, Sagrantino. Gradazione: 14%.
Abbinamenti: Arrosti, Carni rosse alla brace, Formaggi.
Descrizione: Caldo e strutturato, con note di prugna matura e lievi sentori speziati.

SAGRANTINO DI MONTEFALCO - LE CIMATE €46
Uvaggio: Sagrantino. Gradazione: 15%.

Abbinamenti: Carni rosse potenti, Selvaggina, Formaggi molto stagionati.
Descrizione: Imponente, tannico e profondo; note di mora, cuoio e cacao.
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ABRUZZ0
VINI BIANCHI
PECORINO IGT - MEZZADRO €22

Uvaggio: Pecorino. Gradazione: 13%.
Abbinamenti: Pesce saporito, Carni bianche, Formaggi locali.
Descrizione: Bianco di carattere con note di erbe aromatiche, agrumi e buona sapidita.

PASSERINA IGT - MEZZADRO €23

Uvaggio: Passerina. Gradazione: 12,5%.
Abbinamenti: Aperitivo, Pesce leggero, Frutti di mare.
Descrizione: Leggero, fresco e floreale, ideale per una beva spensierata.

VINI ROSSI
MONTEPULCIANO D’ABRUZZO - MEZZADRO €22

Uvaggio: Montepulciano. Gradazione: 13,5%.
Abbinamenti: Arrosticini, Carni rosse alla griglia, Primi al ragu.
Descrizione: Rosso rotondo e fruttato, con note di amarena e tannini morbidi.

LAZIO
VINI BIANCHI
BIANCO IGT “O2" - CASALE CINQUE SCUDI €21

Uvaggio: Chardonnay, Malvasia, Sauvignon. Gradazione: 13%.
Abbinamenti: Aperitivo, Pesce bianco, Piatti quotidiani.
Descrizione: Fresco e versatile, ideale per un consumo informale.

CHARDONNAY “EVOLUZIONE"” - CASALE CINQUE SCUDI €24
Uvaggio: Chardonnay. Gradazione: 13,5%.

Abbinamenti: Pesce al forno, Carni bianche, Primi piatti saporiti.

Descrizione: Chardonnay piu strutturato con note di frutta a polpa gialla matura.

FRASCATI SUPERIORE “ABELOS"” - DE SANCTIS €22
Uvaggio: Malvasia Puntinata. Gradazione: 13,5%.

Abbinamenti: Pasta alla Carbonara/Gricia, Carciofi, Pesce azzurro.
Descrizione: Vino BIO, sapido e minerale, con note di frutta bianca e mandorla.

BELLONE IGT “I LORI” - POGGIO SANTA LUCIA €24
Uvaggio: Bellone. Gradazione: 12,5%.

Abbinamenti: Pesce di mare, Antipasti freddi, Aperitivo.

Descrizione Bianco territoriale rinfrescante con note di agrumi e frutta esotica.

GRECHETTO "AGYLLA” - PAOLO E NOEMIA €29

Uvaggio: Grechetto. Gradazione: 13,5%.
Abbinamenti: Pesce strutturato, Formaggi pecorini, Carni bianche.
Descrizione: Affinato in anfora; note minerali, di frutta secca e buona struttura.

VINI ROSSI

ROSSO IGT “O6"” - CASALE CINQUE SCUDI €21
Uvaggio: Syrah, Merlot. Gradazione: 13,5%.

Abbinamenti: Carni alla brace, Salumi, Primi di carne.

Descrizione: Rosso morbido e speziato, con note di frutti neri e pepe.

MERLOT “EVOLUZIONE" - CASALE CINQUE SCUDI €24
Uvaggio: Merlot. Gradazione: 14%.

Abbinamenti: Arrosti, Abbacchio, Formaggi stagionati.

Descrizione: Merlot in purezza rotondo e avvolgente con note di prugna.

CABERNET FRANC “IUNO” - DE SANCTIS €28
Uvaggio: Cabernet Franc. Gradazione: 13,5%.

Abbinamenti: Carni rosse, Porchetta, Formaggi media stagionatura.
Descrizione: BIO, con le classiche note erbacee fini unite a sentori di frutti rossi.

CESANESE DEL PIGLIO “HERNICUS” - COLLETTI CONTI €29
Uvaggio: Cesanese.. Gradazione: 14%.

Abbinamenti: Coda alla vaccinara, Abbacchio, Carni rosse.

Descrizione: Rosso verace con note di marasca, sottobosco e spezie scure.
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NERO BUONO “I LORI” - POGGIO SANTA LUCIA €26
Uvaggio: Nero Buono. Gradazione: 13,5%.

Abbinamenti: Carni rosse alla griglia, Primi piatti saporiti.

Descrizione: Colore molto intenso, profumi di frutti neri e tannini presenti.

PINOT NERO “NOTTURNO” - PAOLO E NOEMIA €45

Uvaggio: Pinot Nero. Gradazione: 13,5%.
Abbinamenti: Anatra, Funghi, Pesce grasso (Tonno).
Descrizione: Elegante e setoso, con note di frutti di bosco e lievi sentori tostati.

VINI ROSATI
ROSATO “ONDE" - DE SANCTIS €23

Uvaggio: Uve locali. Gradazione: 12,5%.
Abbinamenti: Aperitivo, Pesce leggero, Salumi freschi.
Descrizione: Rosato fresco e fragrante con note di fragolina di bosco.

BOLLICINE

“BOLLA” METODO CLASSICO - CASALE CINQUE SCUDI €39

Uvaggio: Chardonnay. Gradazione: 12,5%.
Abbinamenti: Pesce crudo, Tutto pasto, Salumi pregiati.
Descrizione: Metodo Classico 24 mesi; perlage fine, note di lieviti e crosta di pane.

BELLONE SPUMANTIZZATO “I LORI” - POGGIO SANTA LUCIA €21
Uvaggio: Bellone. Gradazione: 11,5%.

Abbinamenti: Aperitivo, Fritture vegetali.

Descrizione: Spumante leggero e brioso con fresche note floreali.

VINI DA DESSERT
CANNELLINO BIO “DICIASSETTE/UNDICI” - DE SANCTIS €28

Uvaggio Malvasia, Trebbiano. Gradazione: 11%.
Abbinamenti: Ciambelline al vino, Pasticceria secca, Formaggi erborinati.
Descrizione: Dolce naturale, BIO, con note di miele, albicocca e fiori bianchi.

PUGLIA
VINI BIANCHI
FIANO MINUTOLO “PASS-O” - MENHIR €21

Uvaggio: Fiano Minutolo. Gradazione: 13%.
Abbinamenti: Crostacei, Pesce alla griglia, Piatti orientali.
Descrizione Vendemmia tardiva secca; intensamente aromatico con note tropicali.

VINI ROSSI
NEGROAMARO “N.ZERO” - MENHIR €22

Uvaggio: Negroamaro. Gradazione: 13,5%.
Abbinamenti: Bombette pugliesi, Carni rosse, Salumi saporiti.
Descrizione: Rosso caldo con note di frutti neri, liquirizia e balsamiche.

PRIMITIVO “QUOTA 29" - MENHIR €23

Uvaggio: Primitivo. Gradazione: 14%.
Abbinamenti: Orecchiette al ragu, Carni alla brace, Formaggi.
Descrizione: Avvolgente con note di confettura di prugna, amarena e spezie dolci.

PRIMITIVO RISERVA “CALAMURI” - MENHIR €28
Uvaggio: Primitivo. Gradazione: 15%.

Abbinamenti: Brasati, Cacciagione, Formaggi stagionati.

Descrizione: Potente e complesso; note di frutta softo spirito, tabacco e vaniglia.

NEGROAMARO RISERVA “FILO” - MENHIR €44
Uvaggio: Negroamaro. Gradazione: 14,5%.

Abbinamenti: Agnello, Carni rosse stufate, Formaggi forti.

Descrizione: Struftura importante, note di prugna secca, liquirizia e cuoio.

VINI ROSATI
PRIMITIVO ROSE “QUOTA 29” - MENHIR €23

Uvaggio: Primitivo. Gradazione: 12,5%.
Abbinamenti: Zuppe di pesce, Pizza, Carni bianche.
Descrizione: Colore corallo; fruttato e fresco con note di ciliegia e lampone.
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CALABRIA
VINI BIANCHI
CIRO BIANCO “MARE CHIARO" - IPPOLITO €21

Uvaggio: Greco Bianco. Gradazione: 12,5%.
Abbinamenti: Pesce spada, Frutti di mare, Antipasti di mare.
Descrizione: Sapido e rinfrescante con note di agrumi e macchia mediterranea.

VINI ROSSI

CIRO ROSSO SUPERIORE “LIBER PATER” - IPPOLITO €24

Uvaggio: Gaglioppo. Gradazione: 13,5%.
Abbinamenti: Nduja, Carni rosse, Arrosti saporiti.
Descrizione: Speziato con tannini fini, note di frutti rossi e pepe nero.

VINI ROSATI
ROSE IGT “PESCANERA” - IPPOLITO €23

Uvaggio: Greco Nero. Gradazione: 13%.
Abbinamenti: Tonno alla griglia, Salumi, Pesce al pomodoro.
Descrizione: Note di pesca nettarina e fiori, con una piacevole scia minerale.

SICILIA
VINI BIANCHI

GRILLO DOC - MOKARTA €21

Uvaggio: Grillo. Gradazione: 13%.
Abbinamenti: Cous cous di pesce, Pesce alla griglia, Antipasti di mare.
Descrizione: Note di agrumi, fiori di campo e fieno; fresco e sapido.

SCIALII DOC - MOKARTA €22

Uvaggio: Cataratto, Grillo. Gradazione: 12,5%.

Abbinamenti: Fritture di pesce, Antipasti freddi di mare, Aperitivo.
Descrizione: Bianco giovane, fresco e marino, ideale per I'estate.

SAUVIGNON BLANC BIO “TALIA” - MOKARTA €24
Uvaggio: Sauvignon Blanc. Gradazione: 13%.

Abbinamenti: Risotti alle erbe, Pesce bianco al vapore, Formaggi freschi.

Descrizione: BIO; note vegetali eleganti di ortica unite a sentori agrumati.

ZIBIBBO BIO “TALIA” - MOKARTA €23

Uvaggio: Zibibbo (Moscato d’Alessandria). Gradazione: 12,5%.

Abbinamenti: Crostacei, Piatti agrodolci, Antipasti aromatici.

Descrizione: Versione secca BIO; intensamente profumato di gelsomino e agrumi.

ETNA BIANCO “NENTI” - CANTINE DI NESSUNO €35
Uvaggio: Carricante, Catarratto. Gradazione: 13%.

Abbinamenti: Pesce spada, Risotto ai frutti di mare, Molluschi.

Descrizione: Spiccata mineralita vulcanica, note di zolfo, ginestra e limone.

VINI ROSSI

NERO D’AVOLA DOC - MOKARTA €21

Uvaggio: Nero d’Avola. Gradazione: 13,5%.

Abbinamenti: Pasta alla Norma, Carni rosse, Formaggi siciliani.

Descrizione: Classico siciliano con note di ciliegia nera, prugna e lievi spezie.

SYRAH IGP “TALIA” - MOKARTA €23

Uvaggio: Syrah. Gradazione: 14%.
Abbinamenti Caponata, Spezzatini di carne, Formaggi stagionati.
Descrizione: Speziato (pepe nero) con intense note di mora e corpo pieno.

ETNA ROSSO “NUDDU"” - CANTINE DI NESSUNO €39
Uvaggio: Nerello Mascalese, Nerello Cappuccio. Gradazione: 13,5%.
Abbinamenti: Tagliata di fonno, Carni rosse, Primi piafti di terra saporiti.
Descrizione: Elegante e teso; note di piccola frutta rossa, cenere e spezie.
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VINI ROSATI

SCIALII ROSE DOC - MOKARTA €22

Uvaggio: Nerello Mascalese. Gradazione: 12,5%.

Abbinamenti: Pizza, Pesce al forno, Salumi.

Descrizione: Rosato fresco e fruttato con delicati sentori di rose e lampone.

ETNA ROSATO “NEROSA” - CANTINE DI NESSUNO €29
Uvaggio: Nerello Mascalese. Gradazione: 13%.

Abbinamenti: Polpo alla griglia, Zuppe di pesce, Antipasti di mare.

Descrizione: Sapido e vulcanico con note di melograno e pompelmo rosa.

SARDEGNA

VINI BIANCHI
VERMENTINO DI SARDEGNA “PARIGLIA” - CONTINI €21

Uvaggio: Vermentino. Gradazione: 13%.
Abbinamenti: Pesce azzurro, Fregola ai frutti di mare, Aperitivo.
Descrizione: Sapido con note di macchia mediterranea e finale ammandorlato.

VERMENTINO DI GALLURA “ELIBARIA” - CONTINI €24

Uvaggio: Vermentino. Gradazione: 13,5%.
Abbinamenti: Crostacei, Pesce alla griglia, Antipasti nobili di mare.
Descrizione: Piu strutturato e minerale con decisi sentori di fiori bianchi.

KARMIS IGT - CONTINI €24

Uvaggio: Vernaccia, Vermentino. Gradazione: 14%.

Abbinamenti: Bottarga, Pesce strutturato, Formaggi freschi.

Descrizione: Bianco di corpo, persistente con note di frutta secca e miele amaro.

VINI ROSSI
CANNONAU DI SARDEGNA “SARTIGLIA” - CONTINI €22

Uvaggio: Cannonau. Gradazione: 14%.
Abbinamenti Porceddu sardo, Carni rosse, Pecorini stagionati.
Descrizione: Caldo e avvolgente con note di prugna matura, mora e spezie.

VINI ROSATI
ROSATO “I GIGANTI” - CONTINI €23

Uvaggio: Cannonau, Nieddera. Gradazione: 13%.
Abbinamenti: Salumi sardi, Pesce al pomodoro, Carni bianche.
Descrizione: Rosato di buona struttura con profumi di melograno e ciliegia.

BOLLICINE

ROSE “ATTILIO” - CONTINI €26

Uvaggio: Nieddera. Gradazione: 12%.

Abbinamenti: Aperitivo di mare, Frutti di mare, Crostacei leggeri.
Descrizione: Spumante rosato vivace, fruttato e molto rinfrescante.

BOLLICINE FRANCIACORTA & ALTRI

ANTICA FRATTA BRUT 75 CL €50/1,5L €90

Uvaggio: Chardonnay. Gradazione: 12,5%.

Abbinamenti: Pesce crudo, Tutto pasto, Antipasti di classe.

Descrizione: Franciacorta elegante con note di lieviti, crosta di pane e agrumi.

ANTICA FRATTA ESSENCE ROSE 75 CL € 60/1,5L €110
Uvaggio: Chardonnay, Pinot Nero. Gradazione: 12,5%.

Abbinamenti: Salmone, Salumi pregiati, Carni bianche delicate.

Descrizione: Millesimato strutturato con note di piccoli frutti rossi e lieviti.

ANTICA FRATTA ESSENCE SATEN 75 CL € 60/1,5L €110

Uvaggio: Chardonnay. Gradazione: 12,5%.
Abbinamenti: Risotti delicati, Pesce bianco al forno, Antipasti gourmet.
Descrizione: Estremamente setoso e morbido grazie alla minore pressione interna.



