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LA SELEZIONE DI
Questa è la mia selezione personale, non sono un Sommelier ma metto a disposizione la mia grande 
guidarvi e accompagnarvi nella vostra esperienza al Colapasta, suggerendo la scelta migliore nel modo 

LE MIE GRANDI BOTTIGLIE
“Quando voglio stupire, vado alla ricerca della bottiglia perfetta, per rendere il ricordo memorabile.”

champagne krug grande cuvee 170eme edition - francia
E’ un simbolo indiscusso di lusso, eleganza e prestigio. Viene vinificato in legno e acciaio e matura sui lieviti
in bottiglia per almeno 72 mesi. Si esprime con grande ricchezza e generosità, incanta e accarezza i sensi 
con le sue note floreali, di miele, mandorle e canditi, regalando incredibili emozioni. 395

 
 
 
 
 
 
 

champagne perrier jouet belle epoque, vintage 2013 - francia.
Fruttato e aromatico, con un tocco di spezie dolci, 
si esprime con eleganza ed equilibrio. È ottimo in aperitivo, con frutti di mare e tartare; 
sublime a fine pasto per una serata romantica. 250

champagne dom perignon, vintage 2012-2013 - francia
Cuvée millesimata del celebre champagne. Otto sono gli anni che questo vino deve attendere
prima di essere messo in commercio. Ottimo champagne per ogni momento. 345 - 295

champagne perrier jouet, blanc de blancs - francia
Di colore oro pallido con riflessi verdolini. Ricorda i profumi del sambuco e dell’acacia. 
Fresco e persistente, si abbina a pesci magri e legumi. 145

champagne perrier jouet, blason rosè - francia
Dalla caratteristica tonalità rosa salmone, con aromi intensi di frutta rossa e matura. 
Lussureggiante e vivace al palato, trova il suo miglior abbinamento con il tonno e i pomodori rossi. 120

cervaro della sala, 2022 antinori - umbria
Grande vino secco e fruttato, dalle note vanigliate, da abbinare a piatti di carne e pesce con sapori 
intensi e complessi. 72 

barbaresco “asili riserva”, 2015 ca del baio - piemonte
Sentori di frutta rossa matura e spezie fino ad arrivare al tabacco, il sapore è secco piacevolmente tannico, 
avvolgente.  La complessità del sapore lo porta ad essere abbinato a piatti strutturati della cucina Piemontese. 110

barolo “sarmassa”, 2015 marchesi di barolo - piemonte
Sentori di frutta rossa matura e spezie fino ad arrivare al tabacco, il sapore è secco piacevolmente tannico, 
avvolgente.  La complessità del sapore lo porta ad essere abbinato a piatti strutturati della cucina Piemontese. 95

barolo “cerretta”, 2016 davide fregonese - piemonte
Aromi di fiori appassiti, confettura di mora e poi cacao e liquirizia. Gusto denso e avvolgente, equilibrato e
persistente. I piatti a base di carni salsate e formaggi stagionati sono il suo abbinamento migliore. 70

brunello di montalcino “pian delle vigne”, 2019 antinori - toscana
Fruttato, corposo e complesso, con un sapore intenso, da abbinare a tutta la cucina di terra. 67

tignanello, 2018-2020 antinori - toscana
Fruttato, speziato e persistente, con un sapore intenso, da abbinare a carni arrosto e formaggi non piccanti. 140-120

lazio igp “montiano” , 2019 cotarella - lazio
Grande rosso, morbido e fine, dalla grande profondità. Si abbina a ricchi piatti di carne, brasati e stracotti. 79

sicilia doc “mille e una notte” , 2018 donnafugata - sicilia
Vino di grande struttura, dai profumi intensi persistenti. Note fruttate e speziate lo caratterizzano.
Si apprezza in abbinamento a carni rosse e primi piatti con formaggi e sughi rossi. 77

   

 

Vino Rosso Vino Bianco Bollicine



FRANCESCO FONTANA
e infinita passione, che esprime tutta la cura e dedizione nella mia Carta dei Vini. È stata creata con la volontà di 
più veloce e intuitivo, con tre percorsi differenti, da quello più complesso a quello più semplice.

gira pagina
per la carta
dei vini classica

QUELLI FACILI
“Ho creato questo elenco pensando a chi ha voglia di una buona bottiglia di vino, 
senza rinunciare al piacere di averla... subito”

GLI INTRIGANTI
“Se adori i vini particolari ti consiglio di esplorare questa sezione, perchè troverai la giusta soluzione!”
 
prosecco di valdobbiadene brut “cuvèe del fondatore”, merotto - veneto
Fresco ed armonioso, con profumi di pesca e vaniglia. Al palato si apprezzano sentori di miele e frutti freschi.
È molto apprezzato in aperitivo, con carpacci di pesce e frutti di mare in genere. 32

metodo classico rosé, marcalberto - piemonte
Agrumato e fresco, molto piacevole, struttura fine, equilibrata con una punta di acidità sul finale.
Da abbinare a primi piatti di pesce anche saporiti e carni bianche. 35

viognier “lume” cecilia monte - piemonte
Floreale e fruttato, fresco, persistente e piacevolmente minerale,
è adatto a tutti gli antipasti, e a piatti come carpacci e pesce crudo. 32

fiano igp paestum “trentenare”, az. agr. san salvatore - campania
Con profumi riconducibili alla macchia mediterranea e frutti esotici, il sapore è secco, minerale, sapido e persistente, 
oltre ai piatti di pesce, è per carni bianche e formaggi freschi. 32

marche rosso igt “pelago” umani ronchi - marche
Vino straordinario dai profumi speziati, caratterizzato da una piaceveole mineralità 
che lo porta ad accompagnare tutti i piatti a base di carni salsate e formaggi. 44 

     
 

 

metodo classico brut “sansanné”, marcalberto - piemonte
Vino secco e agrumato, fresco e persistente, abbinabile a tutto pasto, in particolare
con i piatti a base di pesce e carni bianche. 29

pinot nero rosé “grani di nero”, merotto - veneto
Vinificato in rosa da uve pinot, piacevolmente fruttato, ideale in aperitivo e con la frittura di pesce. 23

langhe doc “arveja”, prunotto - piemonte
40% Sauvignon Blanc e 60% Erbaluce. Vino aromatico, profumato e intenso. 
Perfetto in accompagnamento alla cucina di pesce. Adatto a paste ripiene, tranci di pesce, crostacei e molluschi. 27

negramaro rosato “calafuria”, tormaresca - puglia
Ampiamente fruttato e dal sapore intenso e persistente, ideale con i frutti di mare e le fritture di pesce. 23

  

  

cannonau “inkibi” sa raja - sardegna
Pieno e rotondo, fruttato, si abbina molto bene ai primi piatti, i salumi e la carne di vitello. 22 



champagne drappier rosè, brut nature - francia
Vinificato in rosé con il metodo “Rosè de Saigné”. Vino fruttato e floreale, prevalgono fragole e lamponi 
seguiti da note di rosa e una chiusura agrumata; sapore secco, ideale anche a tutto pasto. 77

champagne drappier, carte d’or, brut - francia
È quasi un “blanc de noir”, dal colore leggermente ramato; è fine e delicato, dal profumo fruttato e agrumato
e dal sapore speziato che termina in un finale fresco. 67

champagne  perrier jouet, grand brut - francia
Giallo paglierino brillante, delicato e profumato, con note floreali e agrumate.  Dotato di grande freschezza 
ed equilibrio si abbina benissimo ai piatti vegetariani, ai crostacei e ai molluschi in genere. 77

spumante brut “tm 24”, tenuta montemagno - piemonte
Barbera vinificato in rosa, delicatamente profumato, aromatico e fresco, accompagna tutta la cucina di mare. 32

metodo classico brut “sansanné”, marcalberto - piemonte
Vino secco e agrumato, fresco e persistente, abbinabile a tutto pasto, con i piatti di pesce e carni bianche. 29

alta langa blanc des blancs, marcalberto - piemonte
Da accostare a risotti delicati e a base di pesce e a formaggi non troppo stagionati. 45

alta langa nature, marcalberto  - piemonte
Da gustare in aperitivo e in abbinamento ad antipasti di pesce, anche crudo. 53

alta langa millesimato extra brut, marcalberto - piemonte
Da gustare in aperitivo e in abbinamento a primi piatti di carne. 44

metodo classico rosé, marcalberto - piemonte
Agrumato e fresco, molto piacevole, fine, equilibrato con una punta di acidità sul finale. 
Da abbinare a primi piatti di pesce anche saporiti e carni bianche. 35

franciacorta cuvée royale “tenuta montenisa”, antinori - lombardia
Da accostare ai primi di pesce e agli antipasti di mare, straordinario con i salumi. 35

valdobbiadene superiore di cartizze merotto - veneto
Piacevole, buono in aperitivo, con i dolci alla frutta e pasticceria secca. 42

prosecco di valdobbiadene “cuvée del fondatore” brut, merotto - veneto
Un bouquet fine, elegante ed intenso, dotato di una certa complessità. Per l’aperitivo, il pesce crudo e gli asparagi. 32

pinot nero rosé “grani di nero”, merotto - veneto
Vinificato in rosa da uve pinot, piacevolmente fruttato, ideale in aperitivo e con la frittura di pesce. 23

prosecco di valdobbiadene “colbelo” extra dry, merotto - veneto
Vino aromatico e leggermente abboccato, piacevole, perfetto per l’aperitivo. 25

  

 

 

 
 

 

 

 
 

VINI ROSÈ

langhe rosato “granadiè”, prunotto - piemonte
Ottenuto da uve Nebbiolo e straordinario se abbinato ai crostacei ma anche ai piatti di terra piu saporiti. 32

igp paestum “vetere”, san salvatore - campania
Fruttato e profumato, ottimo in abbinamento agli antipasti di pesce e carne, a crostacei e fritture di pesce. 29

sicilia doc rosato “lumera”, donnafugata - sicilia
Delicatamente fruttato e floreale è piacevole da bere in aperitivo e con i piatti vegetariani. 23

isola dei nuraghi i.g.t. “istare”, sa raja - sardegna
Profumato, secco e fruttato, intenso e a tratti salmastro, si apprezza con i frutti di mare e le cruditè  di pesce. 20

   

   

LE BOLLICINE



 

 
  

champagne perrier jouet, blanc de blancs - francia
Di colore oro pallido con riflessi verdolini. Ricorda i profumi del sambuco e dell’acacia. 
Fresco e persistente, si abbina a pesci magri e legumi. 145

champagne perrier jouet, blason rosè - francia
Dalla caratteristica tonalità rosa salmone, con aromi intensi di frutta rossa e matura. 
Lussureggiante e vivace al palato, trova il suo miglior abbinamento con il tonno e i pomodori rossi. 120

cervaro della sala, 2022 antinori - umbria
Grande vino secco e fruttato, dalle note vanigliate, da abbinare a piatti di carne e pesce con sapori 
intensi e complessi. 72 

barbaresco “asili riserva”, 2015 ca del baio - piemonte
Sentori di frutta rossa matura e spezie fino ad arrivare al tabacco, il sapore è secco piacevolmente tannico, 
avvolgente.  La complessità del sapore lo porta ad essere abbinato a piatti strutturati della cucina Piemontese. 110

barolo “sarmassa”, 2015 marchesi di barolo - piemonte
Sentori di frutta rossa matura e spezie fino ad arrivare al tabacco, il sapore è secco piacevolmente tannico, 
avvolgente.  La complessità del sapore lo porta ad essere abbinato a piatti strutturati della cucina Piemontese. 95

barolo “cerretta”, 2016 davide fregonese - piemonte
Aromi di fiori appassiti, confettura di mora e poi cacao e liquirizia. Gusto denso e avvolgente, equilibrato e
persistente. I piatti a base di carni salsate e formaggi stagionati sono il suo abbinamento migliore. 70

brunello di montalcino “pian delle vigne”, 2019 antinori - toscana
Fruttato, corposo e complesso, con un sapore intenso, da abbinare a tutta la cucina di terra. 67

tignanello, 2018-2020 antinori - toscana
Fruttato, speziato e persistente, con un sapore intenso, da abbinare a carni arrosto e formaggi non piccanti. 140-120

lazio igp “montiano” , 2019 cotarella - lazio
Grande rosso, morbido e fine, dalla grande profondità. Si abbina a ricchi piatti di carne, brasati e stracotti. 79

sicilia doc “mille e una notte” , 2018 donnafugata - sicilia
Vino di grande struttura, dai profumi intensi persistenti. Note fruttate e speziate lo caratterizzano.
Si apprezza in abbinamento a carni rosse e primi piatti con formaggi e sughi rossi. 77

   

chardonnay cuvee bois, les cretes - valle d‘aosta
Vino elegante ed equilibrato, il lungo a�namento in barrique gli dona “un naso” intenso ed “un palato” fitto e ricco. 52

petite arvine “fleur”, les cretes - valle d‘aosta
Fresco nei profumi con note agrumate e floreali, al palato risulta pieno e sapido con buona persistenza. 29

langhe doc “arveja”, prunotto - piemonte
Questo blend di uve Sauvignon ed Erbaluce stupisce per l’intensità dei profumi, al palato ne risulta una
bevuta di piacevole struttura, ottimo in abbinamento con la nostra cucina di pesce. 27

roero arneis “re cit”, monchiero carbone - piemonte
Bianco morbido piacevole, ideale sugli antipasti e tutta la cucina di pesce. 24

monferrato bianco “nymphae ”, tenuta montemagno – piemonte
Ottenuto da uve Sauvignon e Timorasso è un vino intenso e profumato, minerale e dalla buona persistenza.
Ottimo in abbinamento con piatti saporiti e dai gusti decisi. 20

viognier “lume” cecilia monte - piemonte
Floreale e fruttato, fresco, persistente e piacevolmente minerale, è adatto a tutti gli antipasti, carpacci e pesce crudo. 32

gewurztraminer “perelise”, colterenzio - trentino 
Profumato e aromatico, si abbina piacevolmente a primi piatti complessi, fritture di pesce e frutti di mare. 26

ribolla gialla, vigna del lauro - friuli
Piacevolmente secco, fine e fruttato, adatto a tutta la cucina a base di pesce. 24

collio bianco “fosarin”, ronco dei tassi - collio
Da un armonioso blend di Pinot bianco, Friulano e Malvasia, nasce un vino di piacevole intensità olfattiva che al palato 
risulta sapido e persistente. 34

pecorino “vellodoro”, umani ronchi - marche
Floreale e fruttato, al palato emana una piacevole freschezza con una buona nota minerale, per piattidi frutti di mare, 
carni bianche e formaggi freschi. 20

fiano igp paestum “trentenare”, az. agr. san salvatore - campania
Con profumi riconducibili alla macchia mediterranea e frutti esotici, il sapore è secco, minerale, sapido e persistente, 
oltre ai piatti di pesce, è per carni bianche e formaggi freschi. 32

greco di tufo, contrada mito - campania
Minerale e fruttato, piacevolmente equilibrato al palato, si abbina a crostacei, guazzetti e pesci grigliati. 24

chardonnay “pietra bianca”, tormaresca - puglia
Agrumato e floreale, con sensazioni vanigliate. Consigliato in abbinamento a piatti di pesce e sughi delicati. 32

zibibbo secco “lighea”, donnafugata - sicilia
Aromatico e fruttato, al palato emana una fresca nota minerale, si abbina pesce azzurro, fritture e insalate gourmet. 22

chardonnay “la fuga” donnafugata - sicilia
Piacevolmente fruttato e agrumato, morbido e minerale, da abbinare a risotti, carni bianche e secondi 
piatti di pesce. 23

etna bianco “gamma”, curtaz - sicilia
Vino di grande finezza, asciutto e verticale come le pendici del vulcano sulle quali cresce il Carricante che dona
piacevoli note erbacee ed agrumate. 47

vermentino di gallura “kintari” sa raja - sardegna
Erbaceo e fragrante si presenta al palato come profondo e vellutato. Assolutamente perfetto in abbinamento
con i crostacei e le fritture. 24

gewurztraminer “réserve particulière”, ch. wantz - francia, alsazia
Vino aromatico, da abbinare a crostacei, piatti con forte carattere, funghi porcini, insalate di mare e salmone. 32

chablis “vielles vignes”, domaine hamelin - francia, borgogna
Fruttato e floreale, da abbinare a crostacei, paste ripiene e gnocchi. 35 

    

 

    

   

   

VINI BIANCHI



 

 

 

  

 

 

 

barolo “serralunga d’alba”, 2019 az. agr. pira - piemonte
Secco di grande struttura da abbinare ad arrosti, stracotti, formaggi stagionati e saporiti. 53

barbaresco “bric turot”, 2021 prunotto - piemonte
Secco di grande struttura da abbinare ad arrosti, stracotti e formaggi stagionati e saporiti. 54

langhe nebbiolo, fregonese - piemonte
Secco con una buona struttura, da abbinare a primi piatti e carni bianche. 28

barbera d‘alba superiore “regiaveja”, bovio - piemonte
Strutturato, profumato e fruttato, piacevole con antipasti di terra e piatti complessi. 32

nizza “bansella” da uve barbera, prunotto - piemonte
Secco e fruttato, da abbinare a carni di vitello alla griglia e formaggi asciutti, ma anche a tutto pasto. 26

ruché di castagnole monferrato, gianni doglia - piemonte
Fruttato e floreale, morbido e coinvolgente, si abbina bene ai risotti e primi piatti di terra in genere. 24

pinot nero , les cretes - valle d’aosta
Elegante e complesso si distingue per la sua struttura fine ed armoniosa con un finale fresco. 29

pinot nero “flower”, von blumen - trentino
Vino straordinario dai profumi intensi di frutti rossi, dal sapore persistente ed equilibrato. 49

valpolicella ripasso superiore “campo bastiglia”, ca’ rugate - veneto
Floreale, fruttato e delicatamente speziato, ha un sapore pieno e vellutato che caratterizza il suo essere ru�ano. 32

valpolicella “rio albo”, ca’ rugate - veneto
Vino morbido e fruttato, servito fresco è un’ottima compagnia per i piatti di Mare. 20

toscana igt francesca romana, 2017 terenzi - toscana
Blend dal taglio internazionale di uve Cabernet Sauvignon, Merlot e Pinot Verdot; si presenta speziato e fruttato
al naso e al palato risulta avvolgnete e di piacevole beva. Ottimo con i piatti a base di carne rossa. 47

lazio igp “montiano”, 2019 cotarella - lazio
Grande rosso, morbido e fine, dalla grande profondità. Si abbina a ricchi piatti di carne, brasati e stracotti. 79

lacrima di morro d’alba, umani ronchi - marche
Aromatico, floreale e fruttato, è ottimo servito fresco, con salumi, primi piatti salsati anche a base di pesce. 22

salento rosso “graticciaia”, vallone - puglia
Le uve di Negramaro appassite creano un vino complesso e avvolgente, ottimo con i piatti a base di carni rosse. 57

etna rosso, fregonese - sicilia
Fruttato e speziato, da abbinare a carni rosse e formaggi stagionati. 32

frappato di vittoria “bell’assai”, donnafugata - sicilia
Fruttato, floreale e intrigante , accompagna molto bene i salumi e piatti di pesce 
e può essere servito fresco accompagnando un primo piatto di mare. 27

etna rosso “purgatorio”, curtaz - sicilia
Nerello Mascalese di grande profondità e persistenza con naso speziato e note di frutti rossi. 49

pinot noir “sancerre” raimbault - francia, loira
Intenso ed elegante, concentrato e avvolgente, di grande struttura, 
si muove in bocca sinuosamente chiudendo con delicatezza ed eleganza. 39

     

 

 
  

  

 

 
 

   

VINI ROSSI

VINI DA
DESSERT

sauvignon “maximo” 2020 37,5 cl
Umani Ronchi - Marche. 34

passito di moscato “strevi” 2009 37,5 cl
Bragagnolo - Piemonte. 32

passito di brachetto “acqui” 2018 37,5 cl
Bragagnolo - Piemonte. 32

“Filtrato Dolce” 75 cl
da uve Moscato di Strevi Bragagnolo - Piemonte. 16



  

  

*Tutti i prezzi si intendono in € euro.

vaiss, birrificio leumann 75 cl - weiss
Aroma fresco con delicate note profumate, di facile beva e grande equilibrio al palato, lascia spazio ad un finale
piacevolmente fresco. Gradazione alcolica: 4,5% Vol - Fermentazione: Alta. 14

smemorata, birrificio leumann 33 cl - pils
Cruda, non fitrata e non pastorizzata, con un aroma di frutta fresca e delicate note maltate. Perfetta in abbinamento
gli antipasti di terra. Gradazione alcolica: 4,5% Vol - Fermentazione: Alta. 6 

birra del matto, birrificio leumann 33 cl - dopple bock
Cruda, non fitrata e non pastorizzata, intenso profumo maltato e delicatamente speziato, da servire in abbinamento 
a primi piatti saporiti e carni rosse. Gradazione alcolica: 8,3% Vol - Fermentazione: Bassa. 6 
  

acqua
Lurisia Bolle 75 cl. 3,5
Lurisia Stille 75 cl. 3,5
San Pellegrino 75 cl. 3
Panna 75 cl. 3

coca cola
in Bottiglia 33 cl - Classica/Zero. 4

BIRRE E
BEVANDE 

champagne drappier rosè, brut nature - francia
Vinificato in rosé con il metodo “Rosè de Saigné”. Vino fruttato e floreale, prevalgono fragole e lamponi 
seguiti da note di rosa e una chiusura agrumata; sapore secco, ideale anche a tutto pasto. 77

champagne drappier, carte d’or, brut - francia
È quasi un “blanc de noir”, dal colore leggermente ramato; è fine e delicato, dal profumo fruttato e agrumato
e dal sapore speziato che termina in un finale fresco. 67

champagne  perrier jouet, grand brut - francia
Giallo paglierino brillante, delicato e profumato, con note floreali e agrumate.  Dotato di grande freschezza 
ed equilibrio si abbina benissimo ai piatti vegetariani, ai crostacei e ai molluschi in genere. 77

spumante brut “tm 24”, tenuta montemagno - piemonte
Barbera vinificato in rosa, delicatamente profumato, aromatico e fresco, accompagna tutta la cucina di mare. 32

metodo classico brut “sansanné”, marcalberto - piemonte
Vino secco e agrumato, fresco e persistente, abbinabile a tutto pasto, con i piatti di pesce e carni bianche. 29

alta langa blanc des blancs, marcalberto - piemonte
Da accostare a risotti delicati e a base di pesce e a formaggi non troppo stagionati. 45

alta langa nature, marcalberto  - piemonte
Da gustare in aperitivo e in abbinamento ad antipasti di pesce, anche crudo. 53

alta langa millesimato extra brut, marcalberto - piemonte
Da gustare in aperitivo e in abbinamento a primi piatti di carne. 44

metodo classico rosé, marcalberto - piemonte
Agrumato e fresco, molto piacevole, fine, equilibrato con una punta di acidità sul finale. 
Da abbinare a primi piatti di pesce anche saporiti e carni bianche. 35

franciacorta cuvée royale “tenuta montenisa”, antinori - lombardia
Da accostare ai primi di pesce e agli antipasti di mare, straordinario con i salumi. 35

valdobbiadene superiore di cartizze merotto - veneto
Piacevole, buono in aperitivo, con i dolci alla frutta e pasticceria secca. 42

prosecco di valdobbiadene “cuvée del fondatore” brut, merotto - veneto
Un bouquet fine, elegante ed intenso, dotato di una certa complessità. Per l’aperitivo, il pesce crudo e gli asparagi. 32

pinot nero rosé “grani di nero”, merotto - veneto
Vinificato in rosa da uve pinot, piacevolmente fruttato, ideale in aperitivo e con la frittura di pesce. 23

prosecco di valdobbiadene “colbelo” extra dry, merotto - veneto
Vino aromatico e leggermente abboccato, piacevole, perfetto per l’aperitivo. 25

  

 

 

 
 

 

 

 
 

langhe rosato “granadiè”, prunotto - piemonte
Ottenuto da uve Nebbiolo e straordinario se abbinato ai crostacei ma anche ai piatti di terra piu saporiti. 32

igp paestum “vetere”, san salvatore - campania
Fruttato e profumato, ottimo in abbinamento agli antipasti di pesce e carne, a crostacei e fritture di pesce. 29

sicilia doc rosato “lumera”, donnafugata - sicilia
Delicatamente fruttato e floreale è piacevole da bere in aperitivo e con i piatti vegetariani. 23

isola dei nuraghi i.g.t. “istare”, sa raja - sardegna
Profumato, secco e fruttato, intenso e a tratti salmastro, si apprezza con i frutti di mare e le cruditè  di pesce. 20

   

   

VINI AL
CALICE 

vini al calice
“C’è sempre posto per un piccolo bicchiere. Sentori, profumi. bouquet e aromi. Anche questo è vino, sceglilo con cura.”

Gewurztraminer “Perelise”,
Colterenzio. 7

Elisir d‘Amore “Selezione Colapasta”
Bragagnolo. 5

Langhe DOC “Arveja”, 
Prunotto. 6

Vermentino di Gallura “Kintari”,
Sa Raja. 5,5

VINI BIANCHI

LE BOLLICINE VINI ROSSI
Barolo “Serralunga d’Alba” 2020, 
Pira. 10

Elisir d‘Amore “Selezione Colapasta”
Bragagnolo. 5

Valpolicella Ripasso Superiore,
Ca’ Rugate.  7

Cannonau “Inkibi”, Sa Raja. 5,5

VINI ROSÈ

Langhe Rosato “Granadiè”
Prunotto. 7

Vetere IGP Paestum,
San Salvatore. 5,5

 

bibite lurisia
in bottiglia 27,5 cl - Gazzosa/Chinotto/Aranciata. 4

bibite in lattina
Estathe al limone/pesca. 4

SEI UN GRANDE 
APPASSIONATO DI VINO?

Ogni giorno mettiamo a disposizione
del servizio al calice una bottiglia 

di grande pregio con il sistema Coravin.
Si tratta di una tecnologia innovativa 

che consente di servire senza stappare.
Chiedi al nostro sta�
qual è quella di oggi. 

Champagne Carte d’Or,
Drappier. 13

Prosecco di Valdobbiadene “Colbelo”
Merotto. 6

Metodo Classico “Sansanné”,
Brut Marcalberto. 6

Metodo Classico Rosé,
Marcalberto. 7



LE BEVANDE

bibite lurisia
in bottiglia 27,5 cl
Gazzosa/Chinotto/Aranciata. 3,5

bibite in lattina
Estathe al limone/pesca. 3

seguici su

chardonnay cuvee bois, les cretes - valle d‘aosta
Vino elegante ed equilibrato, il lungo a�namento in barrique gli dona “un naso” intenso ed “un palato” fitto e ricco. 52

petite arvine “fleur”, les cretes - valle d‘aosta
Fresco nei profumi con note agrumate e floreali, al palato risulta pieno e sapido con buona persistenza. 29

langhe doc “arveja”, prunotto - piemonte
Questo blend di uve Sauvignon ed Erbaluce stupisce per l’intensità dei profumi, al palato ne risulta una
bevuta di piacevole struttura, ottimo in abbinamento con la nostra cucina di pesce. 27

roero arneis “re cit”, monchiero carbone - piemonte
Bianco morbido piacevole, ideale sugli antipasti e tutta la cucina di pesce. 24

monferrato bianco “nymphae ”, tenuta montemagno – piemonte
Ottenuto da uve Sauvignon e Timorasso è un vino intenso e profumato, minerale e dalla buona persistenza.
Ottimo in abbinamento con piatti saporiti e dai gusti decisi. 20

viognier “lume” cecilia monte - piemonte
Floreale e fruttato, fresco, persistente e piacevolmente minerale, è adatto a tutti gli antipasti, carpacci e pesce crudo. 32

gewurztraminer “perelise”, colterenzio - trentino 
Profumato e aromatico, si abbina piacevolmente a primi piatti complessi, fritture di pesce e frutti di mare. 26

ribolla gialla, vigna del lauro - friuli
Piacevolmente secco, fine e fruttato, adatto a tutta la cucina a base di pesce. 24

collio bianco “fosarin”, ronco dei tassi - collio
Da un armonioso blend di Pinot bianco, Friulano e Malvasia, nasce un vino di piacevole intensità olfattiva che al palato 
risulta sapido e persistente. 34

pecorino “vellodoro”, umani ronchi - marche
Floreale e fruttato, al palato emana una piacevole freschezza con una buona nota minerale, per piattidi frutti di mare, 
carni bianche e formaggi freschi. 20

fiano igp paestum “trentenare”, az. agr. san salvatore - campania
Con profumi riconducibili alla macchia mediterranea e frutti esotici, il sapore è secco, minerale, sapido e persistente, 
oltre ai piatti di pesce, è per carni bianche e formaggi freschi. 32

greco di tufo, contrada mito - campania
Minerale e fruttato, piacevolmente equilibrato al palato, si abbina a crostacei, guazzetti e pesci grigliati. 24

chardonnay “pietra bianca”, tormaresca - puglia
Agrumato e floreale, con sensazioni vanigliate. Consigliato in abbinamento a piatti di pesce e sughi delicati. 32

zibibbo secco “lighea”, donnafugata - sicilia
Aromatico e fruttato, al palato emana una fresca nota minerale, si abbina pesce azzurro, fritture e insalate gourmet. 22

chardonnay “la fuga” donnafugata - sicilia
Piacevolmente fruttato e agrumato, morbido e minerale, da abbinare a risotti, carni bianche e secondi 
piatti di pesce. 23

etna bianco “gamma”, curtaz - sicilia
Vino di grande finezza, asciutto e verticale come le pendici del vulcano sulle quali cresce il Carricante che dona
piacevoli note erbacee ed agrumate. 47

vermentino di gallura “kintari” sa raja - sardegna
Erbaceo e fragrante si presenta al palato come profondo e vellutato. Assolutamente perfetto in abbinamento
con i crostacei e le fritture. 24

gewurztraminer “réserve particulière”, ch. wantz - francia, alsazia
Vino aromatico, da abbinare a crostacei, piatti con forte carattere, funghi porcini, insalate di mare e salmone. 32

chablis “vielles vignes”, domaine hamelin - francia, borgogna
Fruttato e floreale, da abbinare a crostacei, paste ripiene e gnocchi. 35 

    

 

    

   

   


