
 

 

 

 

  

 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

CARTA DEI VINI 



 

Vino Rosso 

 
    

Abbinamenti 

   

Primi piatti  

Salumi, formaggi e Taglieri 

Secondi Piatti di Carne o Pesce 

Dolci 

 

Note Gustative 

 

Profumi eleganti e definiti di frutta nera 

polposa e spezie scure. Ribes nero, note 

erbacee ben integrate e una piacevole liquirizia. 

Bocca avvolgente, ampia, e fresca al punto 

giusto, lascia un buon sapore speziato e di 

delicate erbe. Poliedrico e profondo 

 

 

Temperatura di servizio: 16-18 °C 

 

 
 

 

LANGHE “DOSSI ROSSI” 

Monti 

 

                                                                                       

Annata: 2016 (15%Vol.)                                                        

 

Uve: 40% Merlot 40% Cabernet S. 20% Nebbiolo  
Denominazione: D.O.C. 

 

Vinificazione: Separata per le 3 uve in roto-

maceratori orizzontali per 8 giorni alla temperatura 

massima di 30 °C 

 

Affinamento: Separato per tipologia per 12 mesi in 

barriques di secondo passaggio. Poi assemblati e a riposo 

per altri 12-18 mesi nelle stesse barriques 

    

 

Abbinamenti 

    

Primi piatti, Insalate e aperitivi 

Salumi, formaggi e Taglieri 

Formaggi semistagionati o stagionati 

Secondi di carni bianche o rosse 

 

Note Gustative 

 

Viola carico, intenso, definito. 

La frutta è quella succosa e rossa: la 

liquirizia parla con la ciliegia, l’amarena con 

la rosa e la vaniglia con il lampone. 

In bocca è una sala da ballo, c’è tutto: acidità 

gentile, morbidezza e corpo sostenuto.  

 

Temperatura di servizio: 16-18 °C 

 

 

 

 

 

 

BARBERA D’ALBA  

Monti 

                                                                                       

 

Annata: 2020 (15,5%Vol.)                                                     

 

Uve: 100% Barbera 

Denominazione: D.O.C. 

 

Vinificazione: Roto-maceratori orizzontali per 4 

giorni alla temperatura di circa 28 °C 

 

Affinamento: Fermentazione malolattica e sosta 

24 mesi in barriques nuove di rovere francese. A 

seguire 2 mesi in acciaio inox prima 

dell’imbottigliamento 

 
Abbinamenti 

    

Primi piatti  

Salumi, formaggi e Taglieri 

Formaggi semistagionati o stagionati 

Secondi Piatti di Carne o Pesce 

 

Note Gustative 

 

Colore rosso rubino intenso; al naso dei 

piacevolissimi sentori di frutti rossi maturi 

come ciliegia, prugna, amarena e spezie.  

Queste caratteristiche si ritrovano al gusto. 

Questo Sforzato ha il giusto equilibrio tra 

eleganza, persistenza, pulizia e lunghezza. 

 

 

 

Temperatura di servizio: 16-18 °C 

 

 
 
 
 
 

 

QUATTRO SOLI SFORZATO di Valtellina  

La Perla 

 

                                                                                       

 

Annata: 2018 (14,5-15,5%Vol.)                                                     

 

 

Uve: 100% Nebbiolo 

Denominazione: D.O.C.G. 

 

Vinificazione: le uve vengono lasciate appassire 

in fruttaio ben areato per circa 2,5 mesi,  

 

Affinamento: 36 mesi in botti di rovere da 5,5 e 

10 hl. A seguire 24 mesi in bottiglia 

 

 

Abbinamenti 

    

Primi piatti  

Salumi, formaggi e Taglieri 

Formaggi semistagionati o stagionati 

Secondi Piatti di Carne o Pesce 

 

 

Note Gustative 

 

Si apre con evidenti note di frutta rossa 

matura, lampone e confettura, 

affiancate da netti sentori di frutta di 

bosco a bacca rossa e sottobosco. 

Spicca un'elegante sfumatura di rosa 

canina e fiori secchi 

 

Temperatura di servizio: 16-18 °C 

 
 
 
 

 

RISERVA ELISA Valtellina SUPERIORE  

La Perla 

 

                                                                                       

 

 

Annata: 2018 (13,5-14%Vol.)                                                     

 

Uve: 100% Nebbiolo 

Denominazione: D.O.C.G. 

 

Vinificazione: a freddo dopo vendemmia tardiva 

con taglio del capo a frutto per 3 settimane 

 

Affinamento: 48 mesi in botti di rovere da 5,5 e 

10 hl. A seguire 24 mesi in bottiglia 



 

Vino Rosso 

 

 
Abbinamenti 

    

Primi piatti  

Salumi, formaggi e Taglieri 

Formaggi semistagionati o stagionati 

Secondi Piatti di Carne o Pesce 

Dolci 

 

Note Gustative 

 

Rosso rubino con riflessi tendenti 

all’arancione. Profumo intenso ed elegante. 

Richiama profumi floreali, di frutta rossa 

matura, frutta secca e spezie come tabacco e 

cuoio. Un gusto vellutato ed appagante. 

Un’esperienza coinvolgente 

 

Temperatura di servizio: 16-18 °C 

 

 
 
 
 

 

AMARONE DELLA VALPOLICELLA 

Lavagnoli 

 

                                                                                       

 

 

Annata: 2019 (16,5%Vol.)                                                     

 
 

Uve: Corvina, Corvinone, Rondinella e Molinara 

Denominazione: D.O.C.G. 

 

Vinificazione: Appassimento delle uve per oltre 

100 giorni 

 

Affinamento: 30 mesi in tonneaux di rovere 

francese 

 

 

    

Abbinamenti 

    

Primi piatti  

Salumi, formaggi e Taglieri 

Formaggi semistagionati o stagionati 

Secondi Piatti di Carne o Pesce  

 

 

Note Gustative 

 

Colore rosso granato con riflessi tendenti 

all’arancione. 

Profumo intenso elegante e complesso. 

Richiama profumi floreali, di frutta rossa 

matura e spezie come vaniglia e pepe nero. 

 

 

Temperatura di servizio: 16-18 °C 

 

 
 

 

 
VALPOLICELLA RIPASSO SUPERIORE  

Lavagnoli 

 

                                                                                       

 

Annata: 2023 (15%Vol.)                                                                                                        

 

Uve: Corvina, Corvinone e Rondinella 

Denominazione: D.O.C. 

 

Vinificazione: riposo in cassetta per 40gg, dopo 

la prima fermentazione avviene la seconda (ripasso) 

sulle vinacce dell’amarone 

 

Affinamento:12 mesi in tonneaux di rovere francese 

 

Abbinamenti 

    

Antipasti ricchi  

Primi piatti  

Formaggi semistagionati o stagionati 

Secondi piatti di carni rosse o bianche 

Dolci 

 

Note Gustative 

 

Colore rosso intenso con note violacee.  

Una dolcezza seducente delle ciliegie nere si intreccia 

con la forza e la grinta dei tannini. In bocca setoso con 

una gradevole freschezza e una delicata sapidità  

 

 

 

 

Temperatura di servizio: 16-18 °C 

 

 
 
 
 

 

VENTO nel VENTO 

Barone di Bolaro 

 

 

                                                                                      

 

Annata: 2023 (14,5%Vol.)                                                                                                        

 

Uve: Gaglioppo e Magliocco in VT, Nerello, Sangiovese  

Denominazione: I.G.T.  

 

 

Vinificazione: Gaglioppo e Magliocco raccolti in 

vendemmia tardiva, poi i 4 uvaggi sono macerati, 

fermentati ed affinati separatamente. 

 

Affinamento: 12 mesi in barriques nuove di rovere 

francese 

 

 

Abbinamenti 

    

Antipasti ricchi  

Primi piatti  

Formaggi semistagionati o stagionati 

Secondi piatti di carni rosse o bianche  

 

Note Gustative 

 
Colore rosa cerasuolo intenso. 

All’olfatto si avvertono sentori di frutta 

rossa, Fragolina di bosco, ciliegia e 

amarena. Ottima struttura, equilibrato, 

fresco, finale lungo 

 

 

 

Temperatura di servizio: 16-18 °C 

 

 

 
 

 

BRUTIO 

Barone di Bolaro  

 

 

                                                                                      

 

Uve: 100% Cerasuolo d’Abruzzo (13%Vol.) 

Denominazione: D.O.C. 

 

Vinificazione: Macerazione a bassa temperatura 

previa diraspatura dell’uva e fermentazione alcolica 

termo-controllata in serbatoi in acciaio 

 

Affinamento: 24 mesi in barriques di II° e II° passaggio 

di rovere francese 

 



 

Vino Rosso 

 
 

Abbinamenti 

    

Antipasti ricchi  

Primi piatti  

Formaggi semistagionati o stagionati 

Secondi piatti di carni rosse o bianche 

 

Note Gustative 

 

Spiccano nitidi sentori di piccoli frutti rossi 

freschi. Delicati accenni di fiori che donano 

finezza al calice. Unisce sfumature erbacee e 

balsamiche tipiche della viticoltura di 

montagna. Leggere e fini sfumature speziate 

dovute al passaggio in legno. 

 

 

Temperatura di servizio: 16-18 °C 

 

 
 
 
 

 

LA MOSSA Valtellina SUPERIORE 

La Perla 

 

 

                                                                                       

 

Annata: 2019 (13-14%Vol.) 

 

 

Uve 100% Nebbiolo                                          

Denominazione: D.O.C.G. 

 

Vinificazione: a freddo con macerazione delle 

bucce per circa 20 gg 

 

Affinamento: 36 mesi in botti di rovere da 5,5,10 e 

20 hl. A seguire 24 mesi in bottiglia 

 

 

Abbinamenti 

    

Antipasti ricchi  

Primi piatti  

Formaggi semistagionati o stagionati 

Secondi piatti di carni rosse o bianche 

 

Note Gustative 

 

Il colore è rosso rubino con riflessi porpora. 

Al naso emergono note intense di amarena e 

violetta, accompagnate da tabacco, spezie e 

cuoio. Il sorso è equilibrato, strutturato e 

molto persistente, con un finale armonico che 

ne rivela l’eleganza. 

 

Temperatura di servizio: 16-18 °C 

 

 
 
 
 

 

GHEMME VIGNA CARELLE CRU 

Amaterra 

 

 
                                                                                       

 

 

Uve: 100% Syrah (14%Vol.) 

Denominazione: D.O.C. 

 

Vinificazione: macerazione pre-fermentativa a 

freddo per 12gg 

 

 

Affinamento: 10 mesi in barrique e 3 mesi in 

bottiglia 

 
 

Abbinamenti 

 

Antipasti ricchi  

Primi piatti  

Formaggi semistagionati o stagionati 

Secondi piatti di carni rosse o bianche 

 

 

Note Gustative: 

 

Il colore è un brillante rosso granato.  

Il bouquet è intenso, 

floreale e fruttato. Sul finale emergono 

note speziate. In bocca è fresco, 

equilibrato ed elegante, caratterizzato 

dalla sua completezza e nota longevità. 

 

 

 

Temperatura di servizio: 16-18 °C 

 

 

 

 
 
 

 
 
 

 

 

BARBARESCO SERRACAPELLI 

Pico Maccario 

 

                                                                                      

 

                                                  

Uve: 100% Nebbiolo (14%Vol.) 

Denominazione: D.O.C.G. 

 

 

Vinificazione: macerazione per 15 

giorni a temperatura controllata 

 

 

Affinamento: 10 mesi in botti di legno. 

 

 

Abbinamenti 

 

Antipasti ricchi  

Primi piatti  

Formaggi semistagionati o stagionati 

Secondi piatti di carni rosse o bianche 

 

 

Note Gustative: 

 

Colore rubino con riflessi violacei, 

note di ciliegia, all’olfatto persistenti 

sentori di fragola di bosco. Morbido 

al palato rivela nel finale una leggera 

nota dolce. 

 

 

 

Temperatura di servizio: 16-18 °C 

 

 

 
 
 
 
 

 

 

PASSATURO 

Vetrère 

 

     

                                                                                  

 

                                                  

Uve: 100% Malvasia nera (15%Vol.) 

Denominazione: I.G.P. 

 

 

Vinificazione: Lunga macerazione delle bucce in 

acciaio  

 

Affinamento: In acciaio per 4 mesi e in bottiglia 

per 2 mesi. 

 



 

Vino Rosso 

 

 

 

  

 LANGHE NEBBIOLO 

Monti D.O.C.  

100% Nebbiolo (14%Vol.)   

 

 

  

 

 LANGHE BARBERA 

Monti D.O.C.  

100% Barbera (14%Vol.)   

 

 

 

 

FICOROSSO 

Il Chiosso V.d.T.  

70% Nebbiolo 15% Vespolina 15% Uva rara (13,5%Vol.)   

 

 

 

 

 

 

 

 MERLOT FRIULI 

Isola Augusta D.O.P.  

100% Merlot (13%Vol.)   

 

 

 

  

SHIOPPETTINO Tre Venezie 

Isola Augusta D.O.P.  

100% Shioppettino (14%Vol.)   

29-€   

 

 

 

 

 

VALLA 1936 NERO DI TROIA 

Madri Leone 

100% Nero di Troia (13,5%Vol.) 

  

 

 

 

  

 

 

 CONFRONTO 

Collefrisio V.d.T.  

Montepulciano D’Abruzzo & Primitivo (14%Vol.)   

 

 

 

 

 

(al calice) 

(al calice) 

(al calice) 



 

Vino Rosso / Rosato 

 

 

 

Abbinamenti 

 

Antipasti ricchi, aperitivi 

Primi piatti  

Formaggi semistagionati o stagionati 

Secondi piatti di carni rosse o bianche 

 

Note Gustative 

 
Il colore è rosso rubino. Al naso nitide 

percezioni di piccoli frutti rossi, ciliegia 

sotto spirito, macis, cannella ed eucalipto. Il 

sorso è voluminoso ma terso ed agile. In 

successione si rivela sapido, chiudendo su un 

finale di bacche rosse ammantate di spezie 

 

Temperatura di servizio: 16-18 °C 

 

 
 

 

 

L’ALGHE’ 

Podere Guardia Grande 

 

                                                                                      

 

 

 

Uve: 100% Cagnulari (13,5%Vol.) 

Denominazione: D.O.C. 

 

Vinificazione: Macerazione per qualche giorno a 

temperatura controllata 

 

Affinamento: qualche mese il legno piccolo 

 

Abbinamenti 

 

Antipasti ricchi, aperitivi 

Primi piatti  

Formaggi semistagionati o stagionati 

Secondi piatti di carni rosse o bianche 

 

 

Note Gustative: 

 

Profumo ricco e complesso con sapori di 

frutta nera, ciliegia, spezie con noce 

moscata e cacao, fino alle note floreali 

con la viola. Sentori di sottobosco, con 

frutti neri mescolati al cacao, possono 

essere percepiti in una sensazione olfattiva 

post-nasale. 

 

 

Temperatura di servizio: 16-18 °C 

 

 

 
 
 
 
 

 

 

NATIVO 

Murales 

 

 

 

 

                                                 

Uve: 100% Carignano (13,5%Vol.) 

Denominazione: I.G.T. 

 

 

Vinificazione: macerazione a bassa 

temperatura  

 

 

Affinamento: 8 mesi in cemento, 18 mesi in 

Tonneaux e 6 mesi in bottiglia. 

 

 

Abbinamenti 

    

Antipasti ricchi, aperitivi 

Primi piatti  

Formaggi semistagionati o stagionati 

Secondi piatti di carni rosse o bianche 

 

 

Note Gustative 

 

Un vino vellutato, fresco ed equilibrato. 
Rosa salmone pallido con profumo intenso e 

delicato, dirompente fragolina di bosco 

matura, ribes rosso e sentori floreali di 

violetta. In bocca setoso con una gradevole 

freschezza e una delicata sapidità  

 

Temperatura di servizio: 8-12 °C 

 

 
 
 

 

 

SANNA SULIS 

Madri Leone 

 

 

                                                                                      

 

Uve: 100% Nero di Troia (12%Vol.) 

Denominazione: I.G.P. Puglia 

 

 

 

 

 

Vinificazione: a freddo per 16/17 giorni in legno 

 

Affinamento: 3 mesi in acciaio e bottiglia 

 

    

Abbinamenti 

    

Antipasti ricchi, aperitivi 

Primi piatti  

Formaggi semistagionati o stagionati 

Secondi piatti di carni rosse o bianche 

 

 

Note Gustative 

 

Odore fine, gradevole, speziato con lievi 

sentori di viola. Sapore asciutto e armonico. 

nobile, ampio ed elegante con esuberanti note di 

violetta, frutta matura, spezie e cuoio 

 

 

 

 

Temperatura di servizio: 12-14 °C 

 

 

 
 

FLAMANT Rosè 

Le Fracce 

 

 

 

                                                                                      

 

Uve: 100% Syrah (13%Vol.) 

Denominazione: I.G.T. 

 

Vinificazione: a freddo per 25 giorni con riposo sui 

lieviti per 4 mesi a temperatura costante di 5°C 

 

 

Affinamento: affinato in serbatoi di acciaio per 

2 mesi a temperatura controllata di 5°C 



 

Vino Bianco 

 

 

    

Abbinamenti 

 

Primi piatti, Insalate e aperitivi 

Salumi, formaggi e Taglieri 

Formaggi semistagionati o stagionati 

Secondi di carni bianche o rosse 

 

Note Gustative: 

 

Oro nel bicchiere, profumi caldi, di charme, 

un bouquet elegante di frutta croccante, 

spezie dolci e agrumi 

 

Bocca tesa e potente, la sapidità e la 

persistenza del liquido armonizzano tutto, 

chiudendo il sipario in modo trionfante. È il 

compagno ideale di pesce e carni bianche 

 

Temperatura di servizio: 12-14 °C 

 

 
 
 

 

 

LANGHE L’AURA D.O.C.  
Monti 

 

                                                                                      

 

Uve: 70% Chardonnay 30% Riesling (14,5%Vol.) 

Denominazione: D.O.C. 

 

Vinificazione: pressatura diretta molto soffice 

delle uve, per lo Chardonnay. Sul Riesling Renano 

viene effettuata una macerazione pellicolare per 4 

ore a 4 °C.  

Affinamento: fermentazione malolattica e riposo in 

barrique a tostatura strong per 6 mesi, con bàtonnage di 

2 mesi per lo Chardonnay; 5 mesi in acciaio a 5°C per il 

Riesling Renano senza fermentazione malolattica 

    

Abbinamenti 

 

Primi piatti, Insalate e aperitivi 

Salumi, formaggi e Taglieri 

Formaggi semistagionati o stagionati 

Secondi di carni bianche o rosse 

 

Note Gustative 

 
Colore giallo paglierino. Al naso, aromi 

delicati e definiti di fiori di acacia, albicocca 

con un finale piacevolmente vanigliato.  

Al palato ottimo ingresso ed equilibrio, 

succoso con una nota fresca e persistente 

 

 

 

 

Temperatura di servizio: 12-14 °C 

 
 
 

 

 

LANGHE CHARDONNAY D.O.C.  

Monti 

 

    

                                                                                 

 

Uve: 100% Chardonnay (14%Vol.) 

Denominazione: D.O.C. 

 

Vinificazione: pressatura diretta molto soffice 

per lo Chardonnay e sgrondatura che va in 

Tonneaux dove fermenta per circa 6 mesi. 

 

 

Affinamento: 6 mesi in Tonneaux di rovere 

francese, successivamente acciaio per equilibrare il 

vino ed infine bottiglia minimo 18 mesi. 

 
 

 

 

Abbinamenti 

 

Primi piatti, Insalate e aperitivi 

Salumi, formaggi e Taglieri 

Formaggi semistagionati o stagionati 

Secondi di carni bianche o rosse 

 

Note Gustative 

 
Di colore giallo paglierino è un vino sapido e 

minerale, di buon grado alcolico e ottima 

struttura.  

Al palato elegante con retrogusto lungo e 

persistente con il caratteristico ed unico 

aroma idrocarburico  

 

Temperatura di servizio: 12-14 °C 

 

 
 

TIMORASSO DERTHONA BIO D.O.C.  

Terre Di Sarizzola 

 

                                                                                      

 

Uve: 100% Timorasso (14,5%Vol.) 

Denominazione: D.O.C. 

 

Vinificazione: affinamento sulle fecce nobili di 

fermentazione in vasche di acciaio a temperatura 

controllate con bàtonnage periodici.  

 

 

Affinamento: 12 mesi di affinamento sulle fecce 

nobili di fermentazione in vasche di acciaio a 

temperatura controllate con bàtonnage periodici.  

    

Abbinamenti 

 

Primi piatti, Insalate e aperitivi 

Salumi, formaggi e Taglieri 

Formaggi semistagionati o stagionati 

Secondi di carni bianche o rosse 

 

Note Gustative: 

 

Sentori di erbe di montagna, erbe 

aromatiche e fieno 

 

Delicati profumi di frutta, mela, pesca e 

albicocca con note minerali e sapidità 

 

 

 

 

Temperatura di servizio: 12-14 °C 

 

 
 

 

 

OMBRA BIO 

Le Terrazze del Canto  

 

 

                                                                                      Annata: 

2025 (13%Vol.)                                                      

 

Uve: 50% Bronner 50% Johanniter 

Denominazione: I.G.P. 

 

 

Vinificazione: macerazione a freddo per 30gg a 

4°C  

 

Affinamento: 6 mesi in acciaio 

(al calice) 



 

Vino Bianco 

 

 

 

Abbinamenti 

 

Antipasti ricchi, aperitivi 

Primi piatti  

Formaggi semistagionati o stagionati 

Secondi piatti di carni rosse o bianche 

 

Note Gustative 

 
Giallo tenue con riflessi verdognoli.  

Al naso ricco di profumi fruttati, fiori 

bianchi e sentori agrumati 

 

Sorprendente in bocca per la sua freschezza 

naturale, con una facile beva supportata da 

un'armonica sapidità 

 

Temperatura di servizio: 8-10 °C 

 

 

 
 

DELIA I.G.T.  

Madri Leone 

 

                                                                                      

 

 

 

 

Uve: 100% Bombino Bianco (12%Vol.) 

Denominazione: I.G.T. 

 

Vinificazione: Pressatura soffice. 

Fermentazione con lieviti selezionati in tini d'acciaio 

a temperature controllate tra i 12-14 C°.  

 

 

Affinamento: 4 mesi di affinamento con bàtonnage 

sulle fecce fini. 

    

Abbinamenti 

 

Antipasti ricchi, aperitivi 

Primi piatti  

Formaggi semistagionati o stagionati 

Secondi piatti di carni rosse o bianche 

 

Note Gustative 

 
Colore giallo paglierino con riflessi 

verdognoli 

Profumi varietali di peperone giallo, pesca, 

pomodoro e frutto della passione 

 

Al palato è aromatico, secco, fresco e 

persistente con un finale equilibrato e 

minerale 

 

Temperatura di servizio: 8-10 °C 

 

 
 
 

 

 

SAUVIGNON D.O.P.   

Isola Augusta 

 

                                                                                      

 

 

   

 

Uve: 100% Sauvignon (13%Vol.) 

Denominazione: D.O.P. 

 

 

Vinificazione: lunga fermentazione alcolica in 

acciaio a temperatura controllata sotto i 15°C. 

 

 

Affinamento: 6 mesi in acciaio ed infine bottiglia. 

 
 
 

 

Abbinamenti 

 

Antipasti ricchi, aperitivi 

Primi piatti  

Formaggi semistagionati o stagionati 

Secondi piatti di carni rosse o bianche 

 

Note Gustative: 

 

Colore giallo paglierino con riflessi 

verdognoli 

Profumi intensi di salvia e alloro, con eleganti 

note balsamiche di resina 

 

Al palato è asciutto, tendente all’aromatico, 

con corpo pieno e persistente 

 

Temperatura di servizio: 8- 10 °C 

 

 

 
 
 
 
 

 

 

MALVASIA D.O.P. 

Isola Augusta  

 

                                                                                     29€ 

 

 

 

 

Uve: 100% Malvasia (13%Vol.) 

Denominazione: D.O.C.G. 

 

 

Vinificazione: lunga fermentazione alcolica in 

acciaio a temperatura controllata sotto i 15°C. 

 

 

Affinamento: 6 mesi in acciaio ed infine bottiglia. 

 

 

Abbinamenti 

 

Antipasti ricchi, aperitivi 

Primi piatti  

Formaggi semistagionati o stagionati 

Secondi piatti di carni rosse o bianche 

 

Note Gustative: 

 

colore giallo dorato con riflessi 

verdognoli e profumi delicati e 

fragranti con note di pompelmo rosa, 

limone e lime. Al palato è asciutto, 

fresco e citrino 

 

 

 

 

Temperatura di servizio: 8-10 °C 

 

 
 
 
 
 

 

 

RIBOLLA Gialla 

Isola Augusta 

 

                                                                                       

 

Annata: (12,5%Vol.)                                                                                                        

 

Uve: 100% Ribolla Gialla 

 

Denominazione: I.G.P. 

 

Vinificazione: a fine settembre. Lunga fermentazione 

alcolica a temperatura mai superiore ai 15°C,  

 

Affinamento: in bottiglia per almeno 2 mesi prima 

della commercializzazione. 

 

(al calice) 

(al a calice) 



 

Bollicine Metodo Classico 

 

 

 

FERNANDO BUSSOLERA 

GRAN ROSÈ BRUT  

Le Fracce 

100% Pinot Nero – 48/60 mesi (13%Vol.)   

  

 

 

 

 

 FERNANDO BUSSOLERA 

SPECIAL CUVÉE PADOSÈ  

Le Fracce 

100% Pinot Nero – 48/60 mesi (13%Vol.)   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

FRANCIACORTA 

BRUT 

Pietraluce 

100% Chardonnay – 24 mesi (12,5%Vol.)   

 55€ 

 

 

 

 

 FRANCIACORTA 

SATÈN  

Pietraluce 

100% Chardonnay – 24 mesi (12,5%Vol.)   

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

LA PERLA ALPI RETICHE  

Valtellina EXTRA BRUT 

La Perla 

100% Pignola Nera Valtellinese – 24 mesi (12,5%Vol.)   

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 al calice 



 

 

 

Bollicine Metodo Classico 

 

 

 

METODO CLASSICO 

BRUT 

Mo 

100% Arneis – 18 mesi (12,5%Vol.)   

  

 

 

 

 

 

 ALTA LANGA 

BRUT 

Tenuta Santa Chiara 

70% Pinot N. 30% Chardonnay – 30 mesi  

(12,5%Vol.)   

  

 

 

 

 

 

Bollicine Metodo Charmat 

 

 

CARTIZZE D.O.C.G. 

 BRUT 

Colesel 

100% Glera – 2 mesi (11,5%Vol.)   

 39€ 

 

BROSA ROSÈ 

BRUT 

Colesel 

100% Pavana – 2 mesi (11,5%Vol.)   

  

 

 

 

 

 

 

 

 

PROSECCO D.O.C. 

EXTRA DRY 

Bandamatina  

100% Glera – 1 mese (11%Vol.)   

 25€ 

 

 

PROSECCO D.O.C. 

BRUT 

Bandamatina  

100% Glera – 1 mese (11%Vol.)   

  

 

 

 

 

 

Il Tenore Alcolico dei vini e le Annate possono subire piccole variazioni in 

base al periodo. Si prega di chiedere informazioni al personale 

(al calice) 

(al calice) 

(6€ a calice) 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Il Tenore Alcolico dei vini e le Annate possono subire piccole variazioni in base al 

periodo. Si prega di chiedere informazioni al personale. 


