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Il vino prepara i cuori  
e li rende più pronti alla passione.

Ovidio (43 a.c. - 17 d.c.)
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Al Calice
Una selezione di vini alla mescita, per assaggiare in calice 

selezioni provenienti da vitigni esclusivi 
scoprendo nuovi sapori da abbinare ai nostri piatti. 

Ogni calice è l’occasione per scoprire un nuovo vino 
la storia di una tradizione e di una cultura che si 

sprigiona nel palato, sorso dopo sorso.

Le proposte alla mescita variano periodicamente

a partire da € 4,00
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sua maestà il 

Pinot Nero
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Il Pinot Nero è fra le uve più antiche di cui si hanno notizie storiche e la 
sua terra di origine è molto probabilmente la Borgogna. Si ritiene che 
il Pinot Nero sia coltivato in Borgogna da oltre 2.000 anni, con molta 
probabilità era già presente nella regione prima delle invasioni da parte 
dei Romani.

Già a quei tempi il Pinot Nero aveva una certa notorietà e anche autori 
come Plinio il Vecchio descriveva un vitigno simile al Pinot Nero in 
Borgogna nel I° secolo d.C.

Solo dopo la caduta dell’Impero Romano con il governo dei Franchi e 
di Carlo Magno, si assiste al recupero dei vecchi vigneti e alla creazione 
di nuovi mediante l’assegnazione delle terre coltivabili agli ordini 
monastici.

Ogni lembo di terra ha in Borgogna una specificità di esposizione e 
terroir, una sottile e raffinata diversificazione di terra e pietre che 
hanno creato il climat e il clos, e che in tempi più recenti hanno 
determinato l’originalità delle vigne e dei vini, conducendo alle odierne 
denominazioni di origine (A.O.C.).

Il Pinot Nero vide la luce proprio grazie all’opera di quei monaci, che 
selezionarono ogni parcella di terra, scelsero le migliori zolle, costruirono 
dei muretti per circondare le vigne e crearono il clos: il più celebre resta 
quello di Vougeot.

Sarà solamente nel XIV secolo che compare finalmente il termine 
“Pynos”, fino a quell’epoca era chiamato “Plant”, il nome Pinot deriva 
dalla tipica forma del grappolo di quest’uva, compatto e serrato da 
ricordare una pigna.

Le prime notizie della coltivazione del Pinot nero in Italia risalgono 
al 1747, per opera del friulano Lodovico Bertoli, da allora si diffuse 
in tutta la penisola, nonostante sia un vitigno adatto soprattutto alle 
zone temperate fresche. La sua presenza è certa solo dalla seconda 
metà del 1800, quando la varietà viene segnalata in Alto Adige, come 
scrive Edmund Mach, direttore dell’istituto di viticoltura di San Michele 
all’Adige.

Va ricordato che sino a metà degli anni Ottanta a questo vitigno non è 
mai stata data una grandissima importanza.

Il Vitigno
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Il mito della Bourgogne era ben presente nella mentalità di tutti i 
produttori italiani ma seri ostacoli di carattere viticolo impedivano di 
produrre Pinot Nero di rilevante personalità. 

Dalla sovrapproduzione di alcune forme d’allevamento e soprattutto 
dai terreni inadatti, derivano vini scoloriti, magri e privi di tenuta 
all’invecchiamento. 

In Italia viene Iscritto al Catalogo nazionale delle varietà di viti con il DM 
del 25.5.1970, la grande difficoltà di coltivazione e vinificazione lo rende 
una delle più grandi sfide per tutti i vignaioli ed enologi.

Questa varietà è coltivata in tutto il mondo e nota con varie nomenclature: 
Blauer Spätburgunder N (in Germania), Pinot Negro (in Argentina e 
Cile), Pinot noir (in Francia e nella maggior parte del mondo), Blauer 
burgunder e Blauburgunder (in Austria), Wroege Loonse (in Belgio), 
Burgund Mic – Burgunder roter – Klävner Morillon Noir (in Romania) 
Modri Pinot N (in Slovenia) Rulandské Modré N (Repub. Ceca), Borgogna 
rossa, Borgogna nera, Spät burgunder,  Chambertin.

Il bouquet del Pinot Nero
l Pinot Noir è la quintessenza dell’eleganza e della finezza, è delicato, 
profumato, etereo, con note fruttate piccole bacche di bosco, nocciole, 
tè, spezie leggere, muschio, funghi, lacca, ribes, pino, resina, buccia di 
arancia e lamponi.

Pensate al Barolo per farvi un’idea a grandi linee e infatti noterete 
moltissime somiglianze a livello aromatico, tuttavia il corpo, la struttura 
e i tannini del Pinot Noir sono più delicati e l’acidità è più intensa.

Certo i francesi vi diranno che uno dei profumi dei Pinot Noir di stoffa è 
la “merde de poule”, escrementi di gallo, e in effetti ci sono profumi che 
potremmo definire selvatici, un afrore animale, ma non sono mai troppo 
invadenti od onnipresenti.

Con queste caratteristiche di finezza il Pinot Noir è uno dei vini più 
affascinanti e sofisticati che potrete trovare in circolazione.

Riesce ad invecchiare benissimo, non tanto grazie ai tannini, ma alla 
sua acidità, che con il tempo si trasforma e lascia spazio ad una serie 
incredibile di sensazioni eteree, esattamente come il Nebbiolo.
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Pinot Nero Metodo Classico

Altemasi - Blanc de Noirs Trentodoc - (TN)		         	 € 49,00 

Gilbert Ruhlmann Fils AOC Rosè Brut Pinot Noir 100%                          €   34,00

Gilbert Ruhlmann Fils AOC Extra Brut Pinot pinot - riesling                  €   33,00 

Domanine Francois Schwach EXTRA-BRUT Blanc de Noirs                €   34,00

Domanine Francois Schwach EXTRA-BRUT Chardonnay                     €   33,00

Domanine Francois Schwach EXTRA-BRUT Rosè                                      €   34,00

André Clouet Brut “Grande Reserve” Champagne                    €  78,00

Pinot Nero

t. Michael-Eppan - Pinot Nero - San Michele Appiano BZ        € 32,00

J. Hofstätter - MECZAN Pinot Nero- Tramin BZ                    € 32,00

Gilbert Ruhlmann 2019 RITTERSBERG - Alsace             € 32,00 

Gilbert Ruhlmann 2020 - Alsace                          € 26,00

DOMAINE GIRAD- Alaigne pech Calvel 2020			   € 32,00 

Côteaux Bourguignons  2019 Domaine Michel Magnie              € 48,00

Louis Latour 1797 Coteaux B. Les Pierres Dorées                       € 48,00 

Dominique Laurent Cuvée MCMXXVI - Bourgogne                    € 64,00

Beaune 1° CRU “Les Sizies” - Joseph Germain 2017                  € 65,00

Beaune 1° CRU “Les Avaux” - Noémie Du Chanteloup 2017     € 69,00

Louis Latour 1797  Gevrey-Chambertin Bourgogne     	             € 105,00

“Clos de Montaigu” Domaine Guillot

Mercurey  1° Cru Côte Chalonnaise  MAGNUM 1,5 L                      € 128,00
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La Storia

La sua storia inizia a Conegliano Valdobbiadene, area collinare nel Nord Est 
d’Italia, a 50 km da Venezia e circa 100 dalle Dolomiti. Qui da più di tre secoli si 
coltivano le uve che danno origine al Prosecco Superiore, il cui successo inizia 
con la fondazione della prima Scuola Enologica d’Italia, nel 1876. L’area di 
produzione, che si estende su 15 comuni e rappresenta il cuore del mondo del 
Prosecco, è una denominazione storica italiana riconosciuta nel 1969. Nel 2009, 
con la riorganizzazione delle denominazioni Prosecco, il Ministero dell’Agricoltura 
la classifica come Denominazione di Origina Controllata e Garantita (DOCG) 
massimo livello qualitativo italiano. Ad essa si affiancano la DOCG Asolo e la 
DOC Prosecco, estesa su 9 province di Veneto e Friuli Venezia Giulia, creata 
per proteggere il patrimonio viticolo del Prosecco e tutelarlo nel mondo. 

PROSECCO DOCG 

Denominazione di Origina Controllata e Garantita

Sorelle Bronca - Brut docg - Valdobbiadene TV                    € 24,00

Sorelle Bronca - Extra Dry docg - Valdobbiadene TV                          €  24,00

Bepin De Eto - Brut docg - Valdobbiadene TV                                     € 24,00

Bisol1542 Extra Dry docg Valdobbiadene TV 		   € 24,00

Bisol1542 Brut docg Valdobbiadene TV 		                   € 24,00

Sorelle Bronca - Particella 232 Extra Brut docg -  Vald. TV            € 28,00 
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METODO CLASSICO

Il Metodo Classico è un sistema di spumantizzazione che si basa sul principio 
della rifermentazione in bottiglia. Il metodo classico è nato in Francia, nella 
regione nota come Champagne e famosa per il vino frizzante che porta il suo 
nome. La tradizione vuole che alla fine del 1600 l’abate Pierre Pérignon del 
monastero di Hautvillers (più noto come Dom Perignon) abbia scoperto il 
metodo della rifermentazione del vino in bottiglia durante un pellegrinaggio a 
Limoux, nella regione del Languedoc-Roussillon. Sul come Dom Perignon abbia 
sviluppato il metodo di spumantizzazione che resta legato al suo nome le fonti 
storiche sono piuttosto confuse. Alcuni dicono che lo Champagne fu scoperto 
grazie ad un errore durante la preparazione di alcuni vini bianchi nel monastero. 
L’esplosione di alcune bottiglie fece intuire al monaco la presenza di gas 
disciolto nel vino. Secondo un’altra versione sembra che Pérignon aggiungesse 
zucchero prima dell’imbottigliamento dei vini, per farli rifermentare e renderli 
frizzanti. Pérignon capì comunque il ruolo della seconda fermentazione e lavorò 
per affinare la tecnica, creando il metodo di spumantizzazione che si diffuse 
nel mondo come “Metodo Champenoise“. In seguito a diversi contenziosi 
legali si arrivò alla fine dello scorso secolo alla tutela del marchio del vino 
Champagne e del metodo per la sua produzione. Il suo metodo di produzione, 
se applicato al di fuori della zona di origine non poté più fare riferimento allo 
Champagne e fu ribattezzato “Metodo Classico“. Gli spumanti metodo classico 
prodotti in Francia al di fuori dello Champagne vengono chiamati “Crémant“, 
in riferimento alle note vanigliate impresse dai lieviti al profumo di questi vini.        



9

METODO CLASSICO

VENETO

Terre di San Rocco - Pinot Bianco Sur Lie Brut Nature - Roncade (TV  )                    €     29,00

Terre di San Rocco - Pinot Bianco Brut Nature - Roncade (TV  )                              €   33,00

Terre di San Rocco - Pinot Grigio Brut Nature 2015 -  Roncade  (TV  )                  €    44,00

TRENTINO ALTO ADIGE

Altemasi - Millesimato Brut Trentodoc - (TN)                                                                €   36,00

Altemasi - Rosè brut Trentodoc-  (TN)		                  €  40,00

Altemasi - Blanc de Noirs Trentodoc - (TN)		           € 49,00

Altemasi - Millesimato Brut Trentodoc Magnum 1,5L  - (TN)                            €     69,00

Altemasi - Riserva Graal Trentodoc - (TN)		                   €  68,00

ketmajer - Athesis Brut - Caldaro (BZ)		            € 38,00

Moser - 51.151 - Trentodoc (TN)		                                € 46,00

Moser - Brut Nature - Trentodoc (TN)		                                € 58,00

Moser - Blauen blanc de noir extra brut 2015 - Trentodoc (TN)                     € 78,00 

LOMBARDIA 

Uberti - Francesco I Brut Franciacorta - Erbusco - BS	                  € 42,00

Uberti - Francesco I Extra Brut Franciacorta - Erbusco - BS                  € 42,00

Uberti - Francesco I Rosè Franciacorta - Erbusco - BS	                 € 46,00

Uberti - Francesco I Extra Brut Franciacorta Magnum	          € 79,00

Uberti - Magnificentia Franciacorta	 - Erbusco - BS                               € 59,00

Uberti - Quinque Cuvèe 5 vendemmie Franciacorta  Magnum                   €  288,00
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La Champagne in italiano Sciampagna dal latino Campania 
(anticamente confusa con l'omonima regione italiana), è una 
provincia storica della Francia (originariamente una contea), 
occupante la maggior parte dell'ex regione amministrativa dalla 
Champagne-Ardenne, oggi parte del Grande Est. Famosa per la 
produzione del vino omonimo, comprende cinque dipartimenti: 
Aisne, Aube, Alta Marna, Marna, e Senna e Marna. Le città di Troyes 
(capitale), Reims ed Épernay sono i principali centri commerciali.

RÉGION DU CHAMPAGNE
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CHAMPAGNE

O.PERDRIX BRUT J.VESSELLE .S/A 			   €94,00 
Pinot Noir 100%
                
MESLAINES G.C.BRUT 14	  €114,00
Chardonay 100%
 
RESERVE G.C.BRUT GATINOIS	  €98,00
Pinot Noir 90% Chardonnay 10%
 
SOUFFLE D’ETO.G.C. EXTRA BRUT  	  €82,00
Pinot Noir 60%, chardonnay 40%	
 
S.CLUB G.C. EXTRA BRUT VAZART 15 		   €154,00
Chardonay 100%	
 
PIOT SEVILLANO CUVEE PROVOCANTE 	  €132,00
Pinot Meunier 110%
 
YVON MOUSSY B. ROSE’ VIEILLE VIGNE	  €86,00
Chardonay, Pinot Meunier, Pinot Noir, 

ACQUES ROBIN CUVEE EMERAUDE 	  €108,00
Chardonay 48%   5% Pinot Meunier 47% Pinot Noir	  

ETIENNE CHERE EXTRA BRUT BLANC DE BLANCS	  €86,00
Chardonnay 100%
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RÉGION DU ALSACE

CREMANT

Nonostante la sua posizione nell’estremo nord della Francia, l’Alsazia ha 
un clima molto favorevole e secco a causa della protezione delle montagne 
dei Vosgi. Ha quasi tante ore di sole come Saint Tropez, consentendo 
un lungo periodo di maturazione, consentendo alle uve di raggiungere 
il loro pieno potenziale aromatico. I vini sono per lo più bianchi, 
profumati e generalmente etichettati in modo varietale. Le cosiddette 
varietà nobili sono Riesling, Pinot Grigio, Gewürztraminer e Moscato.

Gilbert Ruhlmann Fils AOC Rosè Brut Pinot Noir 100%                          €     34,00

Gilbert Ruhlmann Fils AOC Extra Brut Pinot pinot - riesling                  €     33,00 

Domanine Francois Schwach EXTRA-BRUT Blanc de Noirs                €     34,00

Domanine Francois Schwach EXTRA-BRUT Chardonnay                     €     33,00

Domanine Francois Schwach EXTRA-BRUT Rosè                                      €     34,00
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VINI BIANCHI

VENETO

Terre di San Rocco - Pinot Grigio - Roncade TV                    € 26,00

Zenato - Lugana San Benedetto  - Peschiera del Garda VR                    € 28,00

Pieropan - Soave San Classico  - Soave VR                   € 28,00

Santa Maria alla Piave - Chardonnay  -  Negrar   VR                          € 38,00

FRIULI VENEZIA GIULIA

Gradis’ciutta Ribolla Gialla - S. Floriano del Collio GO                    €  29,00

GRADIS’CIUTTA Malvasia - S. Floriano del Collio GO                    €  29,00

GRADIS’CIUTTA Friulano - S. Floriano del Collio GO                    €  29,00

GRADIS’CIUTTA Pinot Grigio - S. Floriano del Collio GO                    €  29,00 

Venica - Talis Pinot Bianco - Dolegna del Collio GO                    € 34,00

Venica - L’Adelchi Ribolla Gialla - Dolegna del Collio GO                    € 34,00

Venica - Petris Malvasia - Dolegna del Collio GO                    € 34,00

Venica - Cerò Sauvignon - Dolegna del Collio GO                    € 36,00

Venica - Sauvignon Ronco delle Mele - Dolegna del Collio GO                    €   49,00

TRENTINO ALTO ADIGE

St. Michael-Eppan - Gewürztraminer  -  San Michele Appiano BZ        €  34,00

St. Michael-Eppan - Pinot Bianco  -  San Michele Appiano BZ        €  34,00

St. Michael-Eppan - Muller Thurgau  -  San Michele Appiano BZ        €  34,00

Bottega Vinai Gewürztraminer - Trento                         € 24,00

Zeveri Muller Thurgau - Trento                         € 28,00 

Moser Muller Thurgau - Trento                  € 30,00

Moser Moscato Giallo - Trento                   € 30,00

Moser Riesling Renano - Trento                   € 30,00

Moser Gewürztraminer - Trento                  € 30,00

Terlan Pinot Bianco - Bolzano                  € 30,00

Terlan Pinot Grigio - Bolzano                  € 32,00

Terlan Terlaner - Bolzano                        € 34,00

Terlan Sauvignon Winki - Bolzano                  € 36,00

Terlan Sauvignon Quarz - Bolzano                  € 86,00
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VINI BIANCHI

ALTRE REGIONI

Il Pollenza - Angera - Tolentino MC Marche                      € 26,00

Terre Bianche - Vermentino - Dolceacqua IM Liguria                      € 26,00

Mastroberardino - Fiano di Avvelino Atripalda - AV  		   € 29,00

Mastroberardino - Greco di Tufo Atripalda - AV  		   € 32,00 

FRANCIA

DOMAINE GIRAD- ALAIGNE 

Chardonnay 2021, vinifié et élevé en barrique de 500 litres. 	 € 28,00 

DOMAINE DU MAS DES TINES  

Pouilly Fuissé vieilles vignes 2018 Chardonnay 100%		  € 44,00

DOMAINE DU MAS DES TINES  

Bourgogne La Croix Des Batailles 2018 Chardonnay 100%	 € 29,00

Domaine Pfister cuvée Réserve - Alsazia                  

Pinot Blanc 						      € 32,00

Louis Latour 1797 Bougogne Pouilly-Fuissé - France                  

Chardonnay   						      € 55,00

Le Domaine de la Vougeraie Bougogne Puligny Montrac         

Chardonnay 					                  € 105,00
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ALSACE

Gilbert Ruhlmann  Rieslingr Rittersberg 2020                                                   €     33,00

Gilbert Ruhlmann Riesling Vendages Tardives                                           €    48,00 

Domanine F.  Schwach  Gewurztraminer  MUEHLFORST   2016                         €         32,00 

Domanine F. Schwach  Riesling MUEHLFORST  2016                                    €     32,00 

Domanine Francois Schwach Riesling HAGUENAU 2013                       €     32,00 

Domanine F.  Schwach Riesling GC SCHOENENBOURG  2016     €     48,00

Domanine F.  Schwach Pinot Gris KAEFFERKOPF  2016                      €     48,00
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VINI ROSSI

VENETO

Terre di San Rocco Cabernet Franc - Roncade TV               € 27,00

Terre di San Rocco Merlot - Roncade TV                          € 27,00  

Bonotto delle tezze - Raboso Podestà - Tezze di P. TV                          € 34,00

Bonotto delle tezze - Raboso Podestà Magnum - Tezze di  P. TV                          € 64,00

Bonotto delle tezze - Malanotte  - Tezze di  Piave TV                           € 42,00

Santa Maria alla Piave - Amarone - Negrar VR                          € 74,00

Santa Maria alla Piave - Amarone Magnum 1,5 L -  Negrar   VR                          € 148,00

Tenuta Sant’Antonio  Monti Garbi  Ripasso  DMagnum 3 L                          € 120,00

FRIULI VENEZIA GIULIA

La Ponca Schioppettino - Dolegna del Collio GO           € 29,00

Venica - Cabernet Franc  - Dolegna del Collio GO                    €   34,00

TRENTINO ALTO ADIGE

St. Michael-Eppan - Pinot Nero - San Michele Appiano BZ        € 32,00

J. Hofstätter - MECZAN Pinot Nero- Tramin BZ                    € 32,00

Bottega Vinai - Brusafer Pinot Nero riserva- Trento                         € 43,00

Moser Teroldego - Trento                               € 28,00

Terlan Pinot Nero - Bolzano                  € 34,00

PIEMONTE

Pelissero -  Nebbiolo 2016 -  Treiso CN 		                    € 32,00

Pelissero -  Barbaresco 2015 -  Treiso CN 		                    € 44,00

Antinori Prunotto - Barbaresco 2018                                      € 54,00

UMBRIA 

Arnaldo Caprai - Sacrantino 25° - Montefalco PG                        € 88,00

Arnaldo Caprai - Montefalco Rosso Magnum 1,5L  - Montefalco PG                        € 64,00

Arnaldo Caprai - Montefalco Rosso Magnum 3  L  - Montefalco PG                        € 120,00
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VINI ROSSI

TOSCANA

Petra - Hebo  -  Survereto LI 		                    	 € 32,00

Badia a Coltibuono - Chianti Classico 2018                         € 32,00

Petra - Hebo Magnum -  Survereto LI 		           € 69,00

Petra - Querciegobbe  -  Survereto LI 		          € 42,00

Petra - Potenti  -  Survereto LI 		                     € 42,00

Petra - Petra  -  Survereto LI 		                    € 69,00

Fontodi - Chianti Classico  -  Greve in Chianti FI	  	   €          34,00

Fontodi - Flacianello della Pieve  -  Greve in Chianti FI	             € 120,00

Fanti Rosso di Montalcino 2019 - Magnum (1,5 L) 		  € 78,00

Villa Antinori - Chianti Classico Riserva 2017- Magnum(1,5 L)    € 84,00

Antinori Pian delle Vigne R.di Montalcino - Magnum(1,5 L)        € 96,00

Caparzo Rosso di Montalcino - Toscana Magnum (1,5 L) 	 € 52,00

Dievole - Chianti Classico 2018 Magnum (1,5 L)		  € 52,00

MARCHE 

Il Pollenza - Porpora - Tolentino MC                        € 26,00

Il Pollenza - Porpora - Tolentino MC  Magnum (1,5 L)                      € 52,00

Il Pollenza - Cosmino - Tolentino MC                        € 38,00 

Il Pollenza - Cosmino  - Tolentino MC  Magnum (1,5 L)                                €  70,00

Il Pollenza - Cosmino Doppio Magnum 3 L - Tolentino MC                        € 118,00

Il Pollenza - Pollenza - Tolentino MC                        € 74,00

La Valentina - Montepulciano - Spoltore PE            € 24,00 

La Valentina - Montepulciano Riserva SPELT - Spoltore PE            € 38,00
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La Borgogna è una regione storica della Francia Centro-
orientale, famosa per gli omonimi vini di Borgogna, oltre che 
per il Pinot Nero, lo Chardonnay, lo Chablis e il Beaujolais. 

Quest’area è attraversata da una rete di canali e costellata 
di grandi castelli, alcuni dei quali sono oggi stati riconvertiti 
in alberghi di lusso. Il capoluogo, Digione, è famoso per 
la senape e ospita l’imponente Palazzo dei Duchi, che dal 
1787 è diventato sede dell’illustre Musée des Beaux-Arts
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GRAND VIN DE BOURGOGNE

DOMAINE DU MAS DES TINES  

Bourgogne La Croix Des Batailles 2017  Pinot noir 100% 0,75 cl	   € 34,00

Saint-Amour 2018 Gamay 100% 0,75 cl				      € 34,00

Saint-Amour 2018 Gamay 100% 0,50 cl				      € 26,00 

Saint-Amour A La Folie 2019 Gamay 100% % 0,75 cl		    € 36,00

Saint-Amour  Vieilles Vignes 2018 Gamay 100%  % 0,75 cl	    	   € 40,00

Saint-Amour  Cote De Besset 2018 Gamay 100% 0,75 cl		    € 36,00

CÔTEAUX BOURGUIGNONS  2019 

Domaine Michel Magnien - Pinot Noir 100%  		                    € 48,00

LOUIS LATOUR 1797

Coteaux B. Les Pierres Dorées  Pinot Noir 100%              	                   € 48,00 

DOMINIQUE LAURENT

Bourgogne“Cuvée MCMXXVI”  Pinot Noir 100%                    € 64,00

BEAUNE 1° CRU “Les Sizies” - JOSEPH GERMAIN 2017

Côte de Beaune Pinot Noir 100%                      € 65,00

BEAUNE 1° CRU “Les Avaux” - NOÉMIE DU CHANTELOUP 2017

Côte de Beaune Pinot Noir 100%                         € 69,00

DOMAINE DE LA VOUGERAIE 2018 

Gevrey-Chambertin Pinot Noir 100%                       	                  € 105,00

MERCUREY 1° CRU “CLOS DE MONTAIGU” DOMAINE GUILLOT

Mercurey  Côte Chalonnaise  Pinot Noir 100%  MAGNUM 1,5 L                      € 128,00

GRAND VIN DE BORDEAUX

CHÂTEAU TOUR SAINT VINCENT 2012

Haut-Médoc  Cru Bourgeois Bordeaux  		                 € 48,00
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ALSACE

PINOT NOIR

Gilbert Ruhlmann Pinot Noir 2020            		                   €     28,00

Gilbert Ruhlmann Pinot Noir Rittersberg 2020                                     €     32,00 

Domanine Francois Schwach Pinot Noir 2020                                 €     26,00 

Domanine Francois Schwach Pinot Noir Barrique 202                €     34,00 

Domanine Francois Schwach Pinot Noir Fût de chêne Lieu-dit      €     48,00 
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Il territorio vitivinicolo locale si trova tra la fascia collinare 
Trevigiana ed il Friuli Venezia Giulia, con il Montello a nord 
e la laguna veneziana a sud, lungo l’asse del fiume Piave.

La coltura della vite esisteva già in epoca preromana, ma 
le prime testimonianze concrete sulla viticoltura nella zona 
risalgono alla dominazione asburgica dei primi del ‘900.
 
I vini della zona esprimono elevata struttura, grande 
equilibrio fra le diverse componenti e un’elevata 
morbidezza al palato, nei vini rossi Il profumo è fragrante 
e intenso e, a seconda dei vitigni, si possono riscontrare i 
sentori di frutti rossi, ciliegia, frutta matura, note speziate, 
erba fresca o secca, tabacco o di tostato, mentre i vini 
bianchi sono caratterizzati da profumi floreali, di frutta, 
talvolta con note balsamiche e di crosta di pane fresco.

IL TERRITORIO
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ANTONIO FACCHIN 
DAL 1870

 

METODO CLASSICO MILLESIMATO BRUT 13.0%	 €36,00 

PROSECCO VALDOBBIADENE DOCG MILL.BRUT	12.0% €24,00

PROSECCO ROSE’ SPUM. MILLESIMATO EXTRA BRUT 12.0%	  €20,00 

BIANCO 41 Incrocio Manzoni 6013 13.5%	  €24,00 

ROSSO 27 Cabernet Sauvignon Merlot Raboso Refosco 13.5%	  €24,00 

BARUCCHELLA Cabernet Franc e Sauvignon 15.0%	  €38,00 

UNNO Malanotte del Piave DOCG 15.0%	  €44,00

GERON Raboso Marca Trevigiana IGT 15.0%	  €54,00 

RECHSTEINER  
DAL 1881 VINI DI NOBILE TRADIZIONE

 

CARMENÈRE DOC VENEZIA 13,00%                          €20,00 

PROSECCO ROSE’ SPUM. MILLESIMATO BRUT 11.50%	  €20,00 

MANZONI BIANCO DOC VENEZIA 13,50                     €20,00

BORGO MOLINO 
DAL 1922 

FRIULANO DOC VENEZIA GIULIA IGT                         €20,00 

RIBOLLA GIALLA VENEZIA GIULIA IGT	  €20,00 

PROSECCO EXTRA BRUT DOCG senza solfiti                    €24,00
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’Acqua S.Pellegrino, definita “lo champagne delle 
acque minerali” per la finezza del suo gusto e per il suo 
“perlage” leggero, sgorga da fonti situate alle pendici 
delle Alpi ed è riconosciuta tra le migliori acque in 
commercio a livello internazionale.
La particolare composizione, acquisita durante il 
contatto con le rocce caratteristiche dell’acquifero, le 
conferisce una ricchezza ed un equilibrio in sali minerali 
che la rendono particolarmente gustosa e gradevole al 
palato. 
A ciò contribuisce anche la sua equilibrata gasatura 
che ne aumenta la piacevolezza, rendendola ricercata 
dall’appassionato gourmet che sempre di più desidera 
consumare un’acqua di assoluta qualità e in grado di 
armonizzarsi con i piatti e le bevande, così da rendere 
più completo e appagante il piacere della tavola.

€ 3,50 

Da New York a Tokyo migliori ristoranti scelgono acqua 
panna l’eccellente acqua della Toscana si trova nei 
ristoranti più prestigiosi e tutto il mondo
I più grandi chef sommelier scelgono acqua panna per 
il suo equilibrio perfetto che esalta i vini al cibo.prova 
anche tu diventa chef esperienza di gusto
Il bilanciato e confondibile gusto di acqua panna 
compagna perfettamente tutti i piatti, dei sapori più 
delicati equilibri intensi e grazie alla sua leggerezza 
preservante sfumature delicate dei vini più giovane una 
caratteristica unica che vorrei sempre riscoprire
Analisi dell’acqua in 4 fasi di Association de la 
sommellerie Internationals (ASI)
Muse cinque sensi per un’esperienza completa secondo 
i criteri di ASI per degustare l’acqua in quattro passaggi: 
il primo sorso per la freschezza, analisi visiva per la 
limpidezza, il testo olfattivo per una Roma unico, un 
ultimo sforzo che indugia sulla lingua per acidità, 
stabilità, strutture sensazioni al palato

€ 3,50

ACQUA SAN PELLEGRINO

ACQUA PANNA
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Dal Martedì al Sabato 
a mezzogiorno escluso festivi  

 
la Sosteria ti aspetta 

con le nuove proposte  
di  menù BUSINESS LUNCH 

per accompagnare  
la tua pausa pranzo  

che sia un pranzo di lavoro o un 
momento di relax in una lunga 

giornata lavorativa.

Esclusi: coperto, bevande, e caffè.
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Mezza Bruschetta
e un piatto a scelta:  

BIGOLI CACIO E PEPE 
 

RAVIOLI DI MARE 

TAGLIATELLE AL RAGÙ 

PETTO DI POLLO 

FETTINA DI MANZO

OMELETTE  

Business Lunch di Carne € 25,00
Entratina

Tagliatelle al ragù di filetto
Tagliata di Manzo con i suoi contorni

Business Lunch di Pesce € 25,00
Entratina di pesce

Tagliatelle al ragù di mare
Tagliata di Tonno con i suoi contorni

Business Lunch Light € 18,00
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IL PRANZO DELLA� 
DOMENICA

Uno dei modi migliori per passare una 
domenica con il sorriso e’ sicuramente 

riscoprire le vecchie tradizioni.

 il pranzo della domenica e’ il pasto piu’ 
importante della settimana, passalo con la 
propria famiglia, o i propri amici piu’ cari.

 
la SOSTERIA �la domenica a pranzo vi 

propone un menu’ davvero imperdibile. �

Bruschetta Sosteria
Tagliatelle all’anatra
Tagliata di Manzo 

con i suoi contorni

Dessert

€ 39,00 a persona

inteso per tutti i componenti del tavolo
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ANTIPASTI - APPETIZER

       BRUSCHETTA SOSTERIA             €   7,00
Pane grigliato pomodorini, olive taggiasche e olio abruzzese                         

Bread sliced, grilled with olive oil, topped with fresh tomatoes

ALLERGENI 8

             TAGLIERE DEL CASOIN x 2 persone                       € 24,00 
Degustazione di formaggi e salumi con le sue salsine             	        

Typical Italian mixed salami and cheese whit assortment of Sottaceti 

ALLERGENI 4-5

PATANEGRA  DE  BELLOTA                    € 22,00 
Paleta de Bellota Con peperoni in agrodolce e pane tostato              

Paleta de Bellota With peppers and toasted bread 

ALLERGENI 8

CRUDO DI PARMA RADICCHIO e ZUCCA               € 19,00 
Crudo di Parma con radicchio tardivo e zucca in saor        

Parma ham with Treviso radicchio,and pumpkin with onion 

ALLERGENI - 
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ANTIPASTI - APPETIZER
Seafood

GAMBERI IN TEMPURA                  € 22,00
Con mostarda di mele e zenzero e gelèe di americano              

Shrimp Tempura with apple and ginger sauce with gelèe di americano 

ALLERGENI 2-4-8-9-15

PIOVRA     ROSMARINO  E  TARTUFO          € 24,00
Con crema di patate al rosmarino, e tartufo nero                   

Small octopusWith potato cream with rosemary, and black truffle             

ALLERGENI 3-4

TARTARE DI SALMONE                        € 22,00 
Salmone fresco  affumicato in casa  con melone e frutti esotici                      

Sea bass with saffron, with pumpkin in saor and sautéed baby spinac

ALLEGENI 3-9

TAVOLOZZA DI MARE    		       € 32,00
Degustazione di preparazione di pesce 

ALLERGENI 1-2-3-8-9-10-11-12-14
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PRIMI PIATTI - FIRST COURSES

TAGLIATELLE ALL’ANATRA                                       € 14,00 
Tagliatelle di pasta fresca al ragù d’anatra taglio coltello 

Fresh pasta whit duck sauce (traditional cuisine)

ALLERGENI 1-8-9

GNOCCHI  DI ZUCCA                         € 19,00   
Morlacco, Carciofi e Tartufo nero 
Homemade gnocchi with pumpkin, morlacco cheese ,artichokes and 

black truffle 

ALLERGENI 4 - 8 -  9 
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PRIMI PIATTI - FIRST COURSES 
Seafood

BIGOI IN SALSA (piatto tradizionale)                   €14,00 
Pasta tipica con le sarde desalate (gusto deciso) 

Fresh pasta with saltes sardinas sauce (Traditional cusine- strong flavour) 

ALLERGENI 3-8-9

 

PACCHERI GAMBERI E CREMA DI PEPERONI € 15,00
Paccheri con gamberi crema di peperoni cipolla rossa caramellata 

Fresh pasta with prawns, pepperoni cream, and caramelized red onion

ALLERGENI 3-4-8 

RAVIOLI SCAMPI BURRATA E RADICCHIO€ 18,00
ravioli fatti in casa, con scampi burrata e radicchio di Treviso

Homemade Ravioli with prawns Burrata cheese and Radicchio of Treviso

ALLERGENI 2-3-8-9-15

SPAGHETTONE ALLE VONGOLE       € 16,00
Con salsa di prezzemolo, e vongole sgusciate

Spaghetti with shelled clams, and parsley pesto

Su richiesta bottarga di muggine € 2,00

ALLERGENI 8-11-14
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SECONDI PIATTI - MAIN COURSE
Meat

TARTARE DI FILETTO GOLD IRLANDA          € 22,00
Battuta al coltello con tavolozza dei sapori            

Tartare of fillet, with palette of ingredients

ALLERGENI 5-8-9

TAGLIATA DI CUBEROLL        € 22,00
Parte nobile del roastbeef con leggera marezzatura,e contorni

Beef Cut of cuberool, with side dishes               

TAGLIATA DI FILETTO                €  26,00
Tagliata con in abbinamento i contorni 

Beef Cut of fillet, with side dishes                                                                 

FILETTO AL PEPE VERDE                   €  26,00
Alla francese con pepe verde, senape, panna 

Fillet with green pepper, with mustard, cream

ALLERGENI 4-5

Tartufo Bianco al grammo             € 5,50

CONTORNI - SIDE DISHESI                          €  6,00
Patate al rosmarino, verdura cotta, verdure alla griglia, insalata mista 

Potatoes with rosemary, cooked vegetables, grilled vegetables, mixed salad
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SECONDI PIATTI- MAIN COURSE
Seafood

CALAMARO SCOTTATO 	   € 22,00
Calamaro alla griglia con radicchio di Treviso

Grilled squid with radicchio of Treviso                    

ALLERGENI 3

TAGLIATA DI TONNO          € 22,00
con semi di papavero e contorni In abbinamento 

Tuna cut, with poppy seeds and side dishes 		            

ALLERGENI 3-13

SPIEDINO DI PESCE                € 22,00
spiedino di calamari, mazzancolle, e branzino con verdure grigliate

Skewer of calamari, prawns and sea bass with grilled vegetables 

ALLERGENI 3-4-8-9-13  

BACCALA’ ALLA VICENTINA  (piatto tradizionale)            € 24,00
Baccalà con polenta di Mortegliano

Stockfish whit mais cream (Traditional cusine- strong flavour)                          

ALLERGENI 3-4-7-8  

SEPPIE IN UMIDO (piatto tradizionale)	            € 20,00
Seppie al sugo di pomodoro con polenta di mortegliano

Stewed cuttlefish whit tomatoe souce, and mais cream (Traditional cusine)          

ALLERGENI 3-13 
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DESSERT

BIANCOMANGIARE                   € 7,00 
bavarese al latte di mandorla e confit di arancia                12

MOUSSE AL FONDENTE                € 7,00 
Cioccolato mono origine Venezuela  con velluata ai lamponi                            4-9 

ICE GRAPES                                   €  7,00 
gelato alla vaniglia, con frutta sotto spirito  fattaincasa                   4 - 12 nocciole - 14                      

TIRAMISÙ                                       €  7,00
con crumble al cioccolato fondente                                                4-8-9

UVETTA AL RUM                                             €   7,00 
uvetta sotto rum fatta in casa, cioccolato fondente Madagascar                           14

TORTINO DI MELE ALLA CANNELLA                   € 7,00 
pasta sfoglia, mele, cannella, gelato alla vaniglia                                4-9 

SORBETTO LIMONE E WODKA		                            € 5,00

SORBETTO MELA VERDE E COGNAC          		   € 5,00 
PORTO in base all’annata	               	 € 5,00 -  € 7,00       

VINO PASSITO	  		    		                     € 5,00

VERMOUTH 				                               	€ 5,00
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Gentile Ospite, nel darle il benvenuto desideriamo informarla che alcuni alimenti serviti 
all’interno della struttura e preparati con la massima cura nella nostra cucina, contengono 
ingredienti che possono provocare allergie o intolleranze alimentari.

La preghiamo altresì di tenere presente che, in virtù della lavorazione degli alimenti nel 
medesimo luogo, tutte le pietanze offerte potrebbero contenere tracce degli ingredienti 
sopra indicati:

Sarà cura del nostro Staff fornirle ogni informazione e spiegazione in merito ai dettagli degli 
ingredienti utilizzati nelle varie preparazioni e nelle proposte del giorno, in conformità al 
Regolamento UE 1169/2011.

Gli alimenti da noi acquistati freschi, per ragioni di mercato e per le preparazioni a crudo 
possono aver subito un trattamento di bonifica preventiva mediante il sottovuoto e 
abbattimento a -20°, conforme alla prescrizione del Reg. (CE) 853/2004, allegato III sezione 
VII, capitolo 3, lettera D, punto 3.

Gli alimenti acquistati surgelati sono anche indicati con * fra gli ingredienti dei prodotti 
presenti.


