
 

Vini Spumanti  
 
 
Prosecco extra dry - ruge                          4,00 € - 22,oo € 
 
Franciacorta extra brut - faccoli    7,00 € - 45,oo € 
 
Franciacorta brut - enrico gatti    7,00 € - 45,oo € 
 
Franciacorta saten - castello bonomi   8,00 € - 49,oo € 
 
Cremant rosé brut - allimant laudgner   7,00 € - 45,oo € 
 
Champagne “of the day”            10.oo € - 
 
Champagne Brut - sadi malot                        - 60.oo € 
50% chardonnay 50% pinot nero 
 

Champagne extra brut - vazart coquart             - 60.oo € 
100% chardonnay 

 
 
 

 

Vini Bianchi e Rosati 
 
 
lugana “tre campane” - marangona   5,00 € - 29,oo € 
2022 
 
Riesling troken - fritz haag                      5,00 € - 29,oo € 
2021 
 
Cataratto terre siciliane IGT - maugeri               - 45,oo € 
2022 
 
malvasia -vino macerato- - skerk    6,00 € - 39,oo € 
2020 
 
Dolomiti bianco “la manina” - manincor    5,00 € - 35,oo € 
2021 
 
terlaner classico - veingut leya      5,00 € - 35,oo € 
2021 
 
moscato giallo secco - manincor               5,00 € - 35,oo € 
2021 
 
chardonnay “sophie” - manincor              - 55,oo € 
2020  
 
Friulano “san pietro” - i clivi  6,00 € - 39,oo € 
2020 
  
Ribolla gialla - due del monte  5,00 € - 29,oo € 
2020  
 
sauvignon touraine - i clivi   4,50 € - 29,oo € 
2020  
 
gavi - tenuta ottosoldi                         4,50 € - 29,oo € 
2021 
 
albarinho - albamar                                  5,oo € - 32,oo € 
2021  
 
chablis - gautheron                                  6,oo € - 39,oo € 
2022  
 
chiaretto - le sincette                              4,5o € - 25,oo € 
2022  

 

 

 

Vini Rossi 
 
 
groppello - leali di monteacuto   4,50 € - 25,oo € 
2021 
 
“nepomuceno” - la cantrina                      7,00 € - 42,oo € 
2017 
 
Merlot del collio - due del monte            4,50 € - 25,oo € 
2017 
 
Bolgheri rosso - le macchiole               - 45,oo € 
2021 
 
Chianti classico - val delle corti             6,00 € - 35,oo € 
2020 
 
Rosso di montalcino - il poggione      6,00 € - 35,oo € 
2020 
 
Rosso di montalcino - baricci          10,oo € - 55,oo € 
2020 
 
brunello di montalcino - il poggione                 - 89,oo € 
2017 
 
Barbera d’alba - poderi colla  6,00 € - 39,oo € 
2021 
  
Nebbiolo colline novaresi - le piane 5,00 € - 29,oo € 
2020  
 
Langhe Nebbiolo - figli luigi oddero   6,00 € - 35,oo € 
2020  
 
Barbaresco - Rizzi                         - 55,oo € 
2020 
 
pinot nero “patricia” - girlan                   6,oo € - 35,oo € 
2020  
 
pinot nero “mason” - manincor                             - 55,oo € 
2021  
 
valpolicella ripasso - ca’ dei maghi          6,5o € - 39,oo € 
20218 
 
amarone - ca’ dei maghi                             10,oo € - 59,oo € 
2017  
 
 

Vini Dolci 
 
 
Vermentino di Gallura - tani                    9,oo € - 49,oo € 
2021  
 
Aleatico dolce - polvanera                       7,5o € - 35,oo € 
2022  
 
Recioto della valp. - ca’ dei maghi            9,oo € - 49,oo € 
2022  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



Gli Affettati di Nostra Selezione 
 
La Mortadella classica di Bologna IGP con la 
stracciatella di bruna alpina       12 
 
Prosciutto Crudo Di Cormons (Friuli) crostini, 
paté di Olive, crostini e burrata        14 
 
Culaccia di Busseto (Parma) con la nostra 
giardiniera artigianale                  19 
 
Selezione di Formaggi con confetture 
Artigianali, miele e Pan Brioches       per persona 16  
 

 

Gli antipasti 
 
Uovo morbido in cocotte con fonduta di 
stracchino, funghetti trifolati e olio al timo 15 
 
Crema tiepida di ceci con gamberi spadellati e 
semi oleosi                            16 
 
Controfiletto di manzo, salsa verde e scaglie di 
parmigiano                            17 
 
Tartare di Fassona* “ selezione Cazzamali” e 
verdurine croccanti                  19 
 
Polpettine di zucchine e baccalà profumate 
alla menta                                     16

 

I primi piatti 
 

Mezzemaniche “Verrigni“ alla carbonara con guanciale stagionato e uova Bio 
13 
 

Gnocchi di patate con fonduta di tombea e verze saltate 
14 
 

Maltagliati al salmì di brasato e crema di parmigiano 
16 
 

Tagliolino al limone e persico lacustre 
17 
 

 

I secondi di Mare e di Lago 
 
Filetto di luccio*, burro nocciola, patate 
schiacciate al rosmarino e granella di nocciola
                                   20 
 
Trancetto di pescato del giorno* con intingolo 
alla “Pizzaiola”           a partire da 18 
 
 
 

 

I secondi di Terra 
 
Coniglio in umido secondo giornata  
                     16 
 
Guancetta di manzo brasata nel vino Valentesi 
rosso                                     21 
 
Lumache di Vigna con guanciale croccante e e 
crema di patate e porri dolci                              17

 
 
 

Dalla Griglia 
 
Tagliata di cavallo alle erbe aromatiche con patate al 
forno      

             20 
 
Costata di manzetta slovena*             
mediamente intrecciata, grasso nobile altofondente. 
frollatura 50 gg - 450/650gr  

        7€/hg 

i Crudi 
 
Scampi dell’adriatico     
         6.50 
 
OSTRICHE GILLARDEAU -CALIBRO 2-   
         5.00 
 
GAMBERO ROSSO “RE ROSSO MAZARA”  
         6.00 

Costata di Fassona piemontese*              
intrecciata, grasso nobile altofondente,                     
frollatura 50 gg - 900/100gr

     8€/hg 
 

i Contorni 
Patate al burro e rosmarino 

6.00 
 

Insalata o misticanza di giornata 
5.00 

 
Contorno cotto di stagione 

6.00 
 

**il prodotto subisce abbattimento e scongelamento 


