
CARTA DEI VINI
TOSCANA - BOLLICINE

TOSCANA - BIANCHI

TOSCANA - ROSATI

BRUT METODO CLASSICO
Castello del Trebbio (SI) - VSQ Metodo Classico 70% Chardonnay, 30% Trebbiano 39€
aperitivi a base cremosa, baccalà mantecato, verdure fritte, risotti e pesce al forno.

CONGIURA
Castello del Trebbio (SI) - Bianco Toscana IGT 50% Pinot Grigio, 40% Riesling, 10% Manzoni bianco 28€
formaggi freschi, anche erborinati, carni bianche ben condite, primi piatti a base di molluschi o funghi.

VERNACCIA DI SAN GIMIGNANO
Panizzi (SI) - Vernaccia di San Gimignano DOCG 100% Vernaccia di San Gimignano 20€
Per aperitivo, con antipasti di crost acei e di molluschi, primi piatti con salse bianche e funghi, insalate di riso
e di pasta. piatti di pesce al forno, fritti, alla griglia o al cartoccio, e pesce crudo.

SIGNORINA VITTORIA
Tollena (SI) - Vernaccia di San Gimignano DOCG 90% Vernaccia di San Gimignano, 5% Malvasia, 5% Chardonnay 38€
scampi, aragosta, astice e ostriche, pesce al forno, alla griglia e al cartoccio, fritture di mare e di lago,
salmone affumicato, con il pesce crudo e con piatti a base di tartufo.

VERMENTINO
Serraiola (GR) - Toscana Bianco IGT 100% Vermentino 25€
piatti a base di pesce, molluschi, polpo e crostacei, formaggi   freschi e i salumi. carni bianche (pollo, tacchino
e coniglio), i risotti, le frittate e le preparazioni a base di funghi.

SCHIAVA D’AMORE
Tenuta Docici (GR) - Maremma Toscana DOP 50% Ciliegiolo, 50% Sangiovese 26€
Aperitivo, risotti e zuppe di pesce, grigliate di crostacei.

ROSADISERA
Tollena (SI) - Rosato Toscana IGT 50% Canaiolo, 50% Sangiovese 25€
antipasti e zuppe di pesce, risotto ai frutti di mare, sia di carne, passando dai salumi alle carni bianche
come pollo e tacchino, acciughe, ostriche, piatti con uova.

LA CURIA
Il Palazzo (AR) - Rosato IGT 50% Syrah, 50% Sangiovese 23€
salumi, formaggi giovani. grigliate di carne bianca, pesce verdure grigliate. sughi di pesce al pomodoro.
Carpacci di carne o pesce, verdure carciofi, asparagi, cavoli.



CARTA DEI VINI
TOSCANA - ROSSI

CHIANTI SUPERIORE
Castello del Trebbio (FI) - Chianti Superiore DOCG 85% Sangiovese, 15% Canaiolo e Ciliegiolo 29€
piatti a base di carne rossa, arrosti di carne e taglieri di salumi e formaggi.

CHIANTI RUFINA RISERVA
Castello del Trebbio (FI) - Chianti Riserva DOCG 90% Sangiovese, 10% Merlot e Syrah 44€
Pasta con sughi di carne, Portate di carne arrosto o alla griglia, Portate di selvaggina, Formaggi stagionati.

BASTIONI
Collazzi (FI) - Chianti Classico DOCG 80% Sangiovese, 18% Merlot, 2% Malvasia Nera 27€
piatti a base di carni rosse, come il bollito misto o le braciole al sugo.

LA RISERVA
Il Poggiolino (FI) - Chianti Classico Riserva DOCG 95% Sangiovese, 5% Colorino 37€
piatti a base di carni rosse grigliate o arrosto, come la bistecca alla fiorentina o il cinghiale in umido.

ROSSO DI MONTEPULCIANO
Canneto (SI) - Rosso di Montepulciano DOC 80% Sangiovese, 10% Merlot 20€
piatti della tradizione Toscana, i primi piatti a base di verdure o carne e tutte le carni rosse alla griglia o al forno.

NOBILE DI MONTEPULCIANO
Canneto (SI) - nobile di Montepulciano riserva DOCG 95% Sangiovese, 2,5% Merlot, 2,5% Cabernet 34€
formaggi di media stagionatura, tagliatelle al ragù. piatti in bianco strutturati con funghi e salsicce.
I secondi abbinabili quelli di carne alla griglia oppure in umido.

ROSSO DI MONTALCINO
Lecciaia (SI) - Rosso di Montalcino DOC 100% Sangiovese 28€
primi a base di pasta con sughi di carne e i risotti , come funghi o tartufo. Per i secondi, indicato per piatti di
pollame, carne di maiale o di vitello, arrosto, alla griglia o bollito.

BRUNELLO DI MONTALCINO
Lecciaia (SI) - Brunello di Montalcino DOCG 100% Sangiovese 69€
piatti di carne come arrosti, carni rosse, selvaggina in particolare di cinghiale e fagiano, formaggi stagionati,
funghi, tartufi, confetture, marinature e intingoli ben si sposano con   il Re dei rossi.

BOLGHERI ROSSO
Micheletti (LI) - Bolgheri Rosso Cabernet Sauvignon, Merlot 28€
molto bene con l'Anatra e il Fagiano alla Cacciatora, la Faraona dei Medici, ma anche la Scottiglia di Cinghiale,
il Peposo e la Bistecca di Chianina.

MORELLINO DI SCANSANO
Fattoria Le Pupille (GR) - Morellino di Scansano 90% Sangiovese, 10% Ciliegiolo, Alicante 22€
Aperiti con prosciutto toscano e pecorini semi stagionati, primi piatti come risotti profumati e sughi elaborati,
stinco di maiale al dorno brasati di manzo e stracotti.

LUPINELLO 1 LT.
La Lupinella (FI) 85% Sangiovese, 15% Canaiolo e Ciliegiolo 19€
si sposa bene con i sughi di carne, le carni rosse alla griglia e al forno e i primi piatti in genere.



CARTA DEI VINI
ITALIA - BOLLICINE

ITALIA - BIANCHI

BLANC DE BLANCS
Castello di Stefanago (PV) - VSQ Chardonnay, Riesling, Muller Thurgau 47€
Adatto a una cucina a base di pesce, ideale come aperitivo, indicato a tutto pasto e con la pasticceria secca.

TRENTASEI CUVEE
Marsuret (TV) - Prosecco DOC Glera e Chardonnay 18€
tartine al salmone, salvia fritta e stuzzichini sfiziosi e leggeri, pietanze a base di pesce e di crostacei.
filetti di orata o spigola oppure con carpacci di pesce crudo e insalate di mare.

36 ANCESTRALE
Castello di Stefanago (PV) - Brut Rosè Metodo Classico 100% Pinot Nero 58€
aperitivo ed è indicato a tutto pasto e con la pasticceria secca

FRIULANO COLLIO
Tenuta Villanova (GO) - Collio DOC 100% Friulano 24€
il frico, le crespelle ai funghi, i gnocchi di zucca e i formaggi freschi e stagionati.

VERDICCHIO
Cantina Mezzanotte (AN) - Verdicchio dei Castelli di Jesi DOC 100% Verdicchio 18€
zuppa di pesce , ma anche per accompagnare piatti con frutti di mare, crostacei e molluschi. Formaggi.

VERDICCHIO SUPERIORE
Cantina Mezzanotte (AN) - Verdicchio dei Castelli di Jesi DOC 100% Verdicchio 24€
antipasti di pesce sushi, primi piatti con pesce o verdure risotti, pasta   con vongole e zucchine, pesto e secondi
di pesce al forno o gratinati, oltre a carni bianche con condimenti aromatici.

FIANO DI AVELLINO
Antica Hirpina (AV) - Fiano di Avellino DOCG 100% Fiano 21€
piatti di pesce ricchi, anche alla griglia, paella, piatti con frutti di mare, carni bianche e pollame. Ideale anche
con diversi tipi di insalate e formaggi freschi.

ETNA BIANCO
Tenuta Papale (CT) - Etna Bianco DOC 100% Carricante 25€
crudi di pesce, molluschi e crostacei.   Di facile abbinamento col sushi, con uno spaghettone ai ricci di mare o
con un tradizionale fritto di paranza. Si esprime magnificamente con una tartare di gambero rosso.



CARTA DEI VINI
ITALIA - ROSSI

DOLCETTO D’ALBA
Giacomo Grimaldi (CN) - Dolcetto d’Alba DOC 100% Dolcetto d’Alba 22€
Alcuni piatti con cui si sposa particolarmente bene sono i salumi, l'agnello e la cacciagione. Altri abbinamenti
azzeccati sono le lasagne di carne ed i tagliolini al tartufo.

LANGHE NEBBIOLO
Gheddo (CN) - Langhe Nebbiolo DOC 100% Nebbiolo 28€
arrosti di carne, i brasati e i formaggi stagionati. vitello tonnato o il risotto ai funghi.

BAROLO
palladino (CN) - Barolo DOCG Comune di Serralunga d’Alba 100% Nebbiolo 60€
l Barolo si abbina a salumi stagionati, carne cruda, primi ricchi (risotti, paste al tartufo o selvaggina)
e secondi strutturati come arrosti, brasati, selvaggina e formaggi stagionati.

SANADAIVE
Adriano MArco e Vittorio (CN) - Barbaresco DOCG 100% Nebbiolo 41€
Il Barbaresco si abbina a salumi, carpaccio, primi con tartufo o selvaggina, arrosti, brasati, selvaggina e
formaggi stagionati o erborinati.

REFOSCO
Tenuta Villanova (GO) - isonzo DOC 100% Refosco dal Penducolo Rosso 19€
abbinamento con la cacciagione, come cinghiale, lepre. In seconda posizione gli abbinamenti con piatti di pasta
conditi con sughi ricchi, come ragù, o funghi.

IRPINIA AGLIANICO
Antica Hirpina (AV) - Irpinia Aglianico DOC 100% Aglianico 21€
L’Aglianico si abbina a salumi piccanti, formaggi stagionati, primi ricchi (ragù, lasagne, risotti).

ETNA ROSSO LYSIOS
Tenuta Papale (CT) - Etna Rosso DOC Lysios 90% Nerello Mascalese, 10% Nerello Cappuccio 26€
selvaggina, carni arrosto o alla griglia e piatti tipici come parmigiana o capretto al forno. con un tagliere di
salumi e formaggi di media stagionatura, o con delle pappardelle al ragù. Ancora con un falso magro al sugo
della tradizione Siciliana o con agnello al forno accompagnato da patate al rosmarino secondi piatti a base
di carne rossa e selvaggina.

FRAPPATO
Baglio di Pianetto (PA) - Frappato Sicilia DOC 100% Frappato 20€
Bene con le zuppe di pesce ed il couscous di verdure ma anche con le carni bianche e i formaggi tipici
del territorio.



CARTA DEI VINI
ESTERO - BOLLICINE

ESTERO - BIANCHI

CHAMPAGNE BLANC DE NOIRS DOSAGE ZERO GRAND CRU
Patrick Soutiran (FRANCIA) - Champagne AOC 100% Pinot Nero 68€
Bottarga di Muggine, Burro e Alici, Crostacei, Crudi di pesce Frutti di Mare, Per aperitivo, Pesci d'acqua marina,
Primi piatti di pesce.

CHAMPAGNE SAUVAGE PASDOSÉ
Famille Delouvin (FRANCIA) - Champagne AOC 100% Pinot Meunier 79€
aperitivi, Pesce alla griglia Pesce azzurro al forno Primi Piatti di Carne.

CHAMPAGNE CUVÉE D’ENSEMBLE GRAND CRU
Barbier Louvet (FRANCIA) - Champagne AOC 60% Pinot Nero, 40% Chardonnay 68€
Aperitivi, raffinati a base di ostriche e caviale, a quelli spensierati, con frittura mista, finger food di pesce,
cruditè di tonno, mini croissant al salmone e tramezzini.

CRÉMANT LA SENTINELLE EXTRA BRUT BLANC DE BLANCS
Parigot & Richard (FRANCIA) - Crémant de Bourgogne 80% Chardonnay, 20% Aligoté 45€
Sia come aperitivo che a tutto pasto.

CHABLIS PREMIER CRU “BEAUROY”
Domanie du Vieux Loup (FRANCIA) - Chablis AOC Chardonnay, Chablis 47€
Si abbina con facilità con piatti a base di pesce o carni bianche. Formaggi La sua viva acidità gli permette di
affrontare anche piatti di pesce con salse importanti.

CHAMPAGNE EXTRA BRUT ROSÉ GRAND CRU “VERZENAY”
Pierre Arnould (FRANCIA) 70% Pinot Nero, 20% Chardonnay, 10% Rouge 65€
Antipasti di Mare, Carni Bianche, Formaggi e latticini, Piatti Etnici e Esotici, Secondi di Pesce.



CARTA DEI VINI
VINI DA DESSERT

MUFFATO
Canneto (SI) - Toscana IGT 40% Malvasia, 20% Riesling, 20% Petit Manseng, 20% Traminer 55€
formaggi stagionati, piccola pasticceria e dolci tipici regionali.

VIN SANTO
Il Palazzo (AR) - Vin Santo del Chianti DOC 50% Trebbiano, 50% Malvasia 33€
dessert, dolci secchi e con la tipica pasticceria secca toscana, come i classici Cantuccini di Prato, il Castagnaccio,
Panforte Senese ed i Brigidin.

“MADDALENA” MOSCATO D’ASTI
Adriano Marco e Vittorio (CN) - Moscato d’Asti DOCG 100% Moscato d’Asti 20€
con pasticceria da forno come crostate di frutta, panettone, pandoro, colomba, biscotti e frutta non acida
(fragole, pesche). crema allo zabaione oppure con una colomba alle nocciole e passion fruit.

“RAIS” MOSCATO
Baglio di Pianetto (PA) - Terre Siciliane IGT 100% Moscato 30€
Dalla classica torta di nocciole ai biscotti, dal panettone o pandoro alle crostate fino ai dolci alla crema.


