LA SELEZIONE DEI ROSSI

LOMBARDIA - Curtefranca Rosso Doc - Barboglio dei Gaioncelli €22,00
Vino rosso rubino intenso. Profumi intensi, con note di frutta, e delicate spezie dolci conferitegli dal suo
affinamento in legno e in acciaio per 24 mesi.

Al gusto: morbido, di ottima struttura, le note di frutta rossa lasciano spazio a spezie. Straordinaria la persistenza.
Uvaggio: Cabernet Franc, Merlot, Barbera, Nebbiolo

Grado Alcolico: Vol 13 %

VENETO - Valpolicella Superiore Rxpasso Doc - Lavarini € 28,00
; ' tura . € accenno di terziari tipici del carattere dei
‘pieno, sapido, lungo e vellutato.
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Uvaggio: Nebbiolo
Grado Alcolico: Vol 14!

PIEMONTE - Ghemme Docg € 35,00

In Italia non sono numerose le aree s itela di ung. minazione d’Origine Controllata e Garantita,
I’appellazione pil restriftiva nel panorama enologico italiano. In Piemonte, quelle votate alle produzioni a base
Nebbiolo sono rappresentate dal Ghemme, Gattinara, Barbaresco, Barolo ¢ Roero. I Ghemme, per avere le
caratteristiche che lo rendono cosi riconosciuto, deve aderire ad un disciplinare che impone una resa massima di
80q ad ettaro, un invecchiamento minimo di 3 anni. La sua esclusivitd & anche legata al fatto di essere prodotto solo
su 50 ettari dei migliori appezzamenti della zona.Vino rosso rubino con riflessi aranciati. Profumo: fine e
gradevole, ricorda la viola. Sapore: asciutto, armonico, con caratteristico fondo amarognolo.

Uvaggio: Nebbiolo 90%, Vespolina 10%

Grado Alcolico: Vol 14%
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PIEMONTE - Nebbiolo Doc - Occhetti - Prunotto € 35,00
Vino rosso rubino intenso. Profumo, intenso con sentori di viola, nocciola e piccoli frutti rossi. '

Al gusto: pieno e vellutato. delicatamente tannico con fondo di V]ola e nocciola dal finale persistente.

Uvaggio: Nebbiolo 100%

Grado Alcolico: Vol 14%

EMILIA ROMAGNA - Lambrusco Doc - Otello - Ceci € 23,00
Vino rosso vivace di colore rubino. Profumi delicati di frutti rossi.

Al gusto: intenso, spumeggiante, pieno e pulito.

Uvaggio: Barbera e Croatina

Grado Alcolico: Vol 13%

MARCHE - Lacrima di Mor € 20,00

vece sentori di rose ¢ viole.

Grado Alcolico: Vol 1

TOSCANA - Chianti Classico”
Vino rosso granata. All’olfatto: note + SHfr
Al gusto: sapore di frutti con fondo tostato, d1 buon COrpo con ﬁnale notevole
Uvaggio: Sangiovese 90%, Cabernet 10%

Grado Alcolico: Vol 13,5%

€ 30,00

TOSCANA - Bolgheri Doc - Bruciato - Tenuta Guado al Tasso - Marchesi Antinori € 34,00
Vino rosso rubino molto mtenso. All’olfatto: aromi di frutta a bacche rosse, seguite da note di spezie e delicati
sentori balsarmici. Al gusto: morbido, con tannini setos: e note fruttate dolci.

Uvaggio: Cabernet sauvignon 50%, Merlot 30%, Syrah 20%

Grado Alcolico: Vol 14%
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TOSCANA - Nobile di Montepulciano Docg - Tenute La Braccesca - Marchesi Antinori € 30,00
Vino rosso rubino tendente al granato.

All’olfatto: intenso, persistente, fine, franco e speziato, una delle migliori espressioni del Sangiovese.

Al gusto: caldo, morbido, tipico, abbastanza tannico, sapido ¢ fragrante. Piacevolmente fruttato nel retrogusto.
Uvaggio: Sangiovese 100%

Grado Alcolico: Vol 14%

PUGLIA ~ Collezione 50 - San Marzano € 40,00
Vino rosso rubino molto carico ed elegante. Profumo ampio ¢ complesso con evidenti note di frutta matura. Vino di
grande corpo, morbido e ncco d] tanmm nobili, spez1ato Il nome di guesto vino proviene dall’eta delle vitt, infatti
: erendo al prodotto una tipicita unica,

€ 45,00
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Uvaggio: Groppello,
Grado Alcolico: Vol 12,5 %

TOSCANA - Bolgheri Rosé Doc Guado al Tasso € 24,00
Vine fermo di colore rosa salmone. All’olfatto: aromi di agrumi e frutta a bacca rossa, seguite da note minerali.

Al gusto: morbido, con tannini setosi e note fruttate dolci.di fragoline di bosco.

Uvaggio: Cabernet sauvignon 40%, Merlot 30%, Syrah 30%

Grado Alcolico: Vol 13%
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LA SELEZIONE DEI BIANCHI

LOMBARDIA - Lugana Doc - Ca dei Frati € 28,00
Vino Bianco Fermo con gusto corposo, ampia aromaticitd e note fruttate.

In bocca & capace di avvolgere tutto il palato grazie ad un importante essenza sapida ed una buona acidita.
Uvaggio: Trebiano 100%

Grado Alcolico: Vol 13 %

TRENTINO ALTO ADIGE - Gewuztraminer Do¢ - Cantina d’T; € 25,00

note di frutta polpa gialla ben:
Una traccia di liquirizia-apre poi ad saggio elegan _ 1eno _ .
Equilibrato da una mz eschezza, chiude pill morbi Vi) istenza.

€ 28,00
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Uvaggio: Torbato100%
Grado Alcolico: Vol 13,5%
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LA SELEZIONE DI BOLLICINE

BRESCIA - Franciacorta Brut Docg - Cuvée Prestige - Ca del Bosco € 45,00

Vino Spumante Metodo Classico.

Un gioiello nato nel 2007 da un sapere lungo trent'anni. Solo le migliori selezioni di uva provenienti da ben 134

vigne, vengono vinificate separatamente e sapientemente assemblate alle riserve delle migliori annate (almeno 1l
20% ), nel rito magico della creazione della Cuvée. Solo dopo 28 mesi di affinamento sui lieviti questo vino potrd

esprimere la sua ricchezza e identita.

Un Franciacorta classico, equilibrato, placevolmente fresco € amdulo Perfetto per ogni occasione.

Uvaggio: Chardonnay 75% , Pinot nero 159 it

Grado Alcolico: Vol 13%

BRESCIA - _.f Brut Metodo Classico - Ca dei Fi: | € 38,00

ne complessitd sia olfattiva

di fiori

Ricerca e Selezione diretta di piccoli produttori a cura di

IThLI AN TASTE EXPERIENCE



