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Carpaccio di pesce spada con misticanza, mﬂ% br

| prodotti della pesca destinati ad essere

E©

Primo
’ SAL«
Tortelll di con Gamberl imperiall e Fiori di Zucca g
Tegolacci al ragd di branzino
Secondo '
Branzino in Lamellato di Patate, con Pan Grattato e Julienne d'Ortagsi
Dessert a Scelta
caff
1l prezzo del menu & di € 45.00 con bevande e liquori a parte
Gran Pacella di Pesce ¢ Sangria
€30,00 a porzione
su prenotazione con un giorno minimo di anticipo
(piatto unico minimo due porzioni)
|M-mwwmhummmuummmma;f~ g rgelati di ottima
qualita: Gamberi, Gamberoni, Calamarl, Sepple, Scampl, Scampettl, Polpo e Granchio.
dio mmaw-n-owumtﬁm
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Menii di Pesce

Crudité di mare:

5 un ostrica)
Crudo di Mare (Carpacclo di tonna, carpaccio di brangino, Uf gambero 0. 10 pemcmes.*

<olo quando frescd)

Tartare di Tonno (Capperi, cipolla, sale e pepe - Presente
Tartare di Ricciola (Lime, sale, pepe e pistacchio - Presente 5010 QU
Gamberi Siciliani
Scampetti Crudi
Ostriche Crude (n® 6)
Acciughe del Mar Cantabrico, Burrata e Burro Salato

Antipasti di mare:
1sola Felice (Catamarl, gamberoni, olive taggiasche, pomodorini pachind € patate)

Calda Insalatina di mare (Sepple e Polpo)

Polpo alla “Luciana” (una vera sensazione di Peperonata)

Pepata di Cozze (la nostra specialitd, saltate con aceto)

Marinata di Cozze (saltate al vinc bianco)

Soute di Vongole

Antipasto misto mare dello Chef

Carpaccio di Polpo

Carpaccio di Pesce Spada con Rucola e Scaglie di parmigiano

Prim{ Plattt: o
Crépes con Ricotta e Zucchine in Crema d’Agrumi e Gamberetti

Tortelloni di Burrata con Gamberi imperiali e Fiori di Zucca

Tortelloni di Burrata anneriti con nero di Seppia ai Frutti di Mare

Scialatielli alle Vongole Veraci

Spaghetti allo “Scoglio”

Gnocchi dello Chef o Tegolaccl al Ragu di Branzino

Risotto Acquerello alla “Viareggina”

| prodotti 3 seguito elencati nel caso in cui non vengono trovati sul mercato freschi mnﬂh‘b-ﬁdﬂm‘ﬂo surgelati i ‘

ottima qualitd: Gamberl, Gamberoni, Catlamari, Seppie, Scampi, Scampetti, Poipo e Granchio.

i crudi o par cotti vengs

| prodotti della pesca destinati ad essere
vigente

abbattut! § t: -20°C come previsto dalla normativa

€16,00
€13,00
€14,00
T €13,00
€13,00
€14,00
€15,00
€11,00
€13,00

€13,00
€13,00
€13,00
€12,00
€12,00
-€11,00

€15,00

e




Menu di Pesce

Second? Platti: '
Toanc In “Carpione”
o::::-mm?-::nauwn-mmaﬂw&uaoem-fomﬂ
mumaumm‘m’.omdmmmwwmPameuupevm.)

Lamellato
pane tostato)

(Filetto di Branzino
Ripas

[Treccia di Branzino e Gamberoni a vapore & serviti su salsa di Crostacel con
Cascata di Crostacel

(Mezzo Astice, 2 Gamberoni e 2 Scampi cotti a vapore con Insalata alla catalana e Frutta fresca a foglia)
I d'Ortaggi)

Millefoglie Branzino
(mammmoamndurume P di pan gf con

e Olive, cotto in forno e Patate al forno)

Frantolana
(Filetto d'Orata ricop da fette di P d

Crosta di Sale

(Pesce Intero ricoperto da sale, cotto al forno per 40 minutl)
Isolana (Filetto di pesce al cartocclo con Patate, Olive nere di Grecia, Cipolla e Pomodoro)
Acquapazza (Filetto di pesce in guazzo di Pomodoro fresco)

Scampata (Scampl al vapore con Insalata alla catalana e Frutta fresca a foglia)

Gamberoni alla Griglia (Gamberoni alla griglia con Verdure grigliate)
Frittura Mista (Calamari, Gamberi e Scampetti}

Fritto Sfizioso (Catamar, Patatine e Funghi porcini solo di stagione)
Frittura di Calamari

Grigliata Mista di Pesce (Scampi,
Tonno in Tagliata (cottura breve) con Rucola e Scaglie di Parmigiano

Astice con Frutta Fresca a Foglia e Insalata alla Catalana

b Calamari, Filetto di pesce con Insalata alla catalana)

sostituiti da prodotti congelati o surgelati di

trovati sul freschi veng

| prodotti a segulto elencati nel caso in cui non veng
ottima qualita: Gamberi, Gamberoni, Calamarl, Seppie, Scampl, Scampetti, Polpo e Granchio.
at: -20°C come previsto dails normativa

cottl vengono abb

1 prodottl della pesca destinati ad essere consumati crudi o

vigente
'




Menir di Carne |

Mentt Dagustazione a base di carné

annyasto

prosciutto crudo, Bruschetta al Pomodoro, Bruschetta con Fagioli e Crostini di Fegatini

Primo
llutata (Salvia, Prosciutto, pomodoro e poca Panna)

Bombette con Ricotta € Robiola in salsa Ve

Rigatoni al Ragu di “Lorenzo”

Secondo

Tagliata di Scamerita con Patate al forno

Dessert a Scelta

Caﬁ(é

o L

Il prezzo del menu & di € 30.00 con bevande e liquori a parte
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Mentt di Carne

Antipasti:
Tartare di Bovino

carpaccio di Angus Affumicato con Rucola e Scaglie di Parmigiano,
gormaggi di Pienza e Affettati di Cinta Senese

Contadino (Bruschetta con pomodoro e bruschetta con fagioll e spinaci)

sapori Toscani )
(prasclutto, saksme, crostini di fegatini, bruschetta con pomodoro, polenta con parcini € pecorina di Pienza)

Primit Platti:

gombette con Ricotta e Robiola in salsa Vellutata (saivia, Prosciutto, Pomodore e pocs Panna)
Crépes con Fichi e Formaggio di Fossa in glassa d’Aceto Balsamico
risotto Acquerello ai Funghi Porcini (solo quando di stagione)
Tagliatelle ai Funghi Porcini (solo quando di stagione)
Rigatoni al Ragl di “Lorenzo” (stracotto di manzo sfilacciato a mano e ol.ive taggiasche)
paccheri alla “Puveriella” (Pomadoro, Basilico, Parmi

g Caciotta e Mel )

Maccheroncini al Chianti e Ragu di Carni Bianche
Tortelli di Patate o Pappardelle al sugo del giorno (Chiedere al Cameriere)

Secondt Platts:

Fiorentina su pietra Ollare { I'etto
Costata di Manzo su pietra Ollare I'etto
Tagliata di Manzo con Rucola e scaglie di Parmigiano

Tagliata di “Cinta Senese” con Patate al forno e Julienne d'Ortaggi
Tagliata di Scamerita con Patate al forno e Julienne d'Ortaggi
Filetto di Manzo alla griglia (g 250 circa)

Filetto di Manzo al Pepe Verde (Con Panna o senza)

IO

—/-'::;;’-4::'_’—1

€14,90
€15,00
€15,00
€ 7,00
€ 9,00

€ 9,00
€11,00
€13,00
€11,00
€10,00
€ 9,00
€10,00
€ 9,00

€ 4,80
€ 420
€18,00
€19,00
€13,00
€18,00
€20,00
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Menu di Carne ¥ )

Contornt:

patate al forno — Patate fritte - Insalate varie = cannellini € 5,00
Julienne d'Ortaggi — verdure grigliate € 6,00
Funghi Fritti solo di stagione € 8,00

Insalatissime:

Caprese: Pomodoro, Mozzarella, Basilico, Origano e Olio € 8,00
Ciociara: Lattuga, Scamorza aff., Champignons, Limone, Sale, Pepe € Olio € 10,00
Paesana: Melanzane arfos., Olive verdi, Lattuga, Mozzarella, Sale, Pepe € Olio €10,00

Toscanina: Rucola, Lattuga, Caciotta Toscana, pera, Limone, Sale, Pepe € Olio €10,00
Canarina: Cuore di Palma, Tonno sott’Olio, Mais, Lattuga, Funghi, Limone, Sale, €13,00
Pepe e Olio

$i rende noto che Spinad e Patatine sono prodotti Surgelati




Menu Pizza

Margherita Prosciutto Cotto Funghi Champignons
Margherita Prosciutto Cotto e Wurstel
mf-ﬂninulmw

Mar (Pomodoro, Agllo & o)
mna(w.mm.mm)

Contadina (Pomodoro, Cipolia e Carciofi)

& Basllico)

Ortolana (Pomedoro, Mozzarelia, Melanzane, Zucchine, peperoni, Spinaci & Funghl)

Campagnola {Pomadoro, Mozzarella, Salame € Cipolla)

Arrabbiata {Pomodoro, Mozzarella, Salame e peperoncino)

ite doro, Mozzaredls, ino piccante, salsiccia, Peperoni & peperoncind)

ino)

mnf\mmmo, Mozzarella, S ina plccant dorl secchi e Pep
Maialona (Pomodaro, Mozzarella, Prosciutto Cotto, Wurstel, Salsiccia & salamino Piccante)
Giusy (Pomodoro, Mozzareila, Prosciutto Cotto, Wurstei e Furghl)

Rocca (Pomodoro, Mozzarella, Carclofl Waurstel e Funghi)

Qusttro Stagioni (Pomodore, Mozzarells, Prosciutto Cotto, Funghi, Olive & Carciofi)
Mediterranea (Pomodoro, Monzarella, Gamberi, Zucchine grigliate, Aglio & prezzemolo)

Balda (Pomodoro, Mozzarella, e Gorgonzola)

Frutti di mare (Pomodoro, Cozze, Insalata di mare, Aglio € prezzemolo)
Macedone (Pomodoro, Mozzarella, Melanzane, Olive di Grecia, e Scaglie di parmigianc)
Tagliere per 2 Persone (Max 2 Gusti)

Tagliere per 4 Persone (Max 4 Gusti)

Richiesta di aggiunta: Burrata monodose da grammi 125

gufala monodose da grammi 125

Possibilita di scelta tra due tipi d'impasto
Classico

Etrusco (con aggiunta di Crusca)

3 1O

el
P

€ 800
€ 8,00
€ 9,00
€ 6,00
€ 7,50
€ 7,50
€ 8,00
€10,00
€ 7,50
€ 8,00
€ 7,50
€ 9,00
€ 9,00
€11,00
€10,00
€10,00
€10,00
€11,00
€ 9,00
€10,00
€ 9,50
€ 15,00
€ 25,00

€ 3,00
€ 3,00
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Menit Pizza -
Covaccind e Bianche: € 4,00
covaccing all’Olio € 6,00
covaccino al Prosciutto Cotto L € 7,00
covaccino al Prosciutto Crudo £11,00
gianca Rustica (Mozzaralls, Pomodoro a fette, Speck, Scamorsa aff: & Lacuga ¢ Solsn df porodoro 3 7040) € 7,50
Vegetariana (Mozzarella, Pomodoro a fette & Rucola) € 9,50
Curiosa (Mozzarella, Scamorza aff,, Olive di Grecia e Julienne d’Ortagsi) € 8,00
pizza al pesto (Mozzarella, Stracchino e Pesto) € 8,00
pane arabo (Covaccino a conchiglla con Mozzarella, Insaiata, pomodora s fette @ Prosciutto Crud) € 6,00
giancaneve (Cowaccino con Moazzarella) ? € 7,00
giancaneve al Prosciutto Cotto € 8,00
giancaneve al Prosciutto Crudo
Calzont e Simili: €10,00
Raviolone Vegetariano (Mozzarella, Spinaci e Ricotta fresca) €13,00
Disco 45 giri (Calzone doppio con Mozzarelia, Salsiccia, Prosciutto cotto, Cipolla e Peperoni) € 8,00
Calzone (Mozzarella e Prosciutto Cotto) €10,00
Calzone Farcito (Pomodoro, Mozzarella, Prosciutto Cotto, Funghi e Wurstel) € 850
| Calzone “Tarantino” (Mozzarella, Acciughe e Olive nere di Grecia) € 9,00
Calzerotto ai 4 formaggi
Pizze Rosse:
Margherita (Pomodoro e Mozzarelia) 5
Margherita al Prosciutto Cotto € 7,50
Margherita al Prosciutto Crudo € 830
Margherita ai Wurstel € 7,50
Margherita ai Funghi Champignons € 7,50
Margherita ai funghi porcini freschi (Solo quando di stagione) €10,00
Margherita al Mascarpone e Speck € 8,00

www._latavernadellarocca.it n @







gumin Esprit Follet
ALTO ADIGE 13" La Crota di Vegneron €. 35.00

; - s
pinot Nero “Glener” " *onali di Caldaro)

- “ 16' Manincor € 45 &
ano: ’I:IIero KFuchSIeitenn _ 17' Castelfeder € 45',3?,
P!no ero“onrad Oberhofer 17" Phitscher R
pinot Nero “Mason" bio P I
réserve del Conte big (Lagrein, M i €. .
’ Schiava “Pagis" « Merlot e Cabernet) 14' Manincor € 3500
?:: CAM PAN|A 16' St.Michael Eppan €. 23,00
3 ———————————————
E Taurasi
g Lazio 07' FeudidiS. Gregorio €. 40,00
a | —
3
§ Montiano (Merlot)
16' Falesco €. 100,00
PIEMONTE
g aar:fra (iAStl 16' Cascina Valle Asinari €. 25,00
; Al 17' Cascina Valle Asinari. €. 20,00
; Nuda Barbera d'Asti Superiore 15 Momdaibera ¢ 4000
Ruché D.o.c.g. Laccento di castagnole Monferrato. 17" Montalbera € 2500
PUGLIA
Bocca di Lupo (Aglianico) 12' Tormaresca €.- 60,00
Cabernet -Sauvignon “Neprica" 17' Tormaresca € 17,00
Fichimori (Negroamaro) 18' Tormaresca € 17,00
Masseria Maime (Negroamaro) 10' Tormaresca € 3500
Primitivo “Néprica” 17" Tormaresca € 17,00
17' Tormaresca €. 2500

Torcicoda (Primitivo del Salento)

SICILIA
Etn 15' Azienda Nicosia €. 22,00
Et g rossg 3 14' Planeta € 2500
na ross
' Azi i €. 2500
Hybla (Cerasuolo di Vittoria) 13 :::T:;:n:scosla e
Nero d'Avola “TARENI" s
16" Azienda Nicosia € 2200
Vulka (Etna rosso)
TOSCANA 3858 € 2500
Slomini d'Aragona 16 '

385" Ciacci Picc

==
F~‘(:.——# .



Blend
Bolgheri “Aia Vecchia”

Bolgheri "Guado al Tasso"
Bolgheri "Guado al Tasso” Cont'ugo (Merlot 100%)

Bolgheri *Guidalberto”
Bolgheri “Il Bruciato”
Bolgheri "Le Difese”
Bolgheri “Levia Gravia®
Bolgheri “Michele Satta”
Bolgheri "Matarocchio” (Cabernet-Franc)
Bolgheri “Piastraia” I
Bolgheri “Ruit Hora"
Bolgheri “Sassicaia” 100/100 da Robert Parker
Bolgheri "Stupore”
Bolgheri Superiore “Sor Ugo”
Botrosecco (Cabemnet Sauvignon e Franc)
Brunello di Mont. “Pian delle Vigne”
Brunello di Mont. "Castello Banfi*
Cabernet Sauvignon “Campo alle Comete”
Carmignano Barco reale
Carmignano Barco reale
Carmignano Il Sasso”
Carmignano DOCG "Trefiano”
Carmignano DOCG “Villa di Capezzana”
Carmignano “ll Circo Rosso" Ris.
Carmignano “Piaggia” Ris.

Carmignano “Carmione Rosso” (cab. Sauv + franc + merlot)

Carmignano “Poggio de' Colli” (Cabernet Franc)

Chianti "Barone Ricasoli”

Chianti Class. “San Felice"

Chianti Class. “Badia a Passignano” Ris.
Chianti Class. “Badia a Passignano” Ris.
Chianti Class. “Badia a Passignano” Ris.
Chianti Class. "Badia a Passignano” Ris.
Chianti Class. “Badia a Passignano” Ris.
Chianti Class. “Badia a Passignano” Ris.
Chianti Class. “Il Grigio® Ris.
Chianti Class. “Marchesi Antinori” Ris.

Chianti Class. Riserva Ducale Oro Tenute Ruffino

o =i e D ——

17' Nistri

16' Lagone

16' Antinori 3
12" Antinori €.
14' Ten. San Guido €.
16" Antinori €
17 Ten. San Guido €
14' Berlucchl €.
17' Michele Satta €.
11" Antinori €.
16' Michele Satta

15' Berlucchi

16' Ten. San Guido
15' Feudi di S. Gregorio
16' Lagone

14' Antinori

14' Antinori

12' Banfi

15' Feudi di S. Gregorio

17' Pratesi
16' T. di Capezzana

15' Piaggia
10' T. di Capezzana

16' T. di Capezzana

13' Pratesi

12' Piaggia

14' Pratesi

13' Piaggia
14' Ricasoli
16' Az.Agr.San Felice
03' Antinori
09" Antinori
10" Antinori

11" Antinori
13' Antinori
15' Antinori
12' Az.Agr.San Felice
11" Antinori
12" Ruffino




' €. 17,00
ABRUZZO o Tenuzaull'é“; €. 17,00
S5
Passerina 18 Tenuta Ul
Pecorino B
€ S
ALTO ADIGE 17 E1ena walch 2 oo
Chardonnay 17' -Manincor ¢ 2200 .
Eichhorn (Pinot Bianco) & 17 Elenﬂwakh ¢ 2500
EWA (Gewurztraminer+Muller-Thul’Q!u"ChardonnaY) 48! Colterenzi© € 22,00
Gewurztraminer 17" ElenaWB‘Ch €- 22100
Gewurztraminer i arede Novacella e 22,100
e it 18, Obeteelg € 25,00
: M .ncor ) 0
La Manina bio ‘5' Mz:llncor € 2500
Moscato Giallo bio 15. S € 2500
Moscato Giallo “Sand” 17. ElonaWald\ € 22,00
Muller Thurgau . d ElenaWalch * e 22,00
Pinot Bianco 17" Ele € 2200
: seit 17' ElenaWalch ¥ »
Pinot Grigio
- : 17' Manincor €. 30,00
Réserve della Contessa (P. 8ianco - Chardonnay - Sauvignon) s

Sanct Valentin (Chardonnay) 17" StMichael Eppan € ,oo

Sanct Valentin (Gewurztraminer) 12 StMichael Eppan €. 35,00

Sanct Valentin (Pinot Grigio) 17 StMichael Eppan €. 35,00

Sanct Valentin (Sauvignon) 16 StMichael Eppan €. 40,00

Sauvignon 17" Elena Walch € 22,00

Sauvignon “Raif” 17' Castelfeder €. 35,00

Schultauser (Pinot bianco) 16' StMichael Eppan €. 23,00

Sophie (Chardonnay) bio 17 Manincor €. 40,00

Tannenberg (Sauvignon Blanc) bio 17' Manincor € 13500

CAMPANIA

Falangh!na 18' CantinadiSolopaca €. 15.00

F alanghl_na 18' FeudidiS.Gregorio €, 23,00

Grocoidii{vie 18' FeudidiSGregorio €. 23,00

Pietracalda (Fiano d'Avellino) 18' FoudidiSGregorio €. 23,00
FRIULI
Fri-ular?o . 17' LaBoatina € 20.00
Gris (Pinot grigio) 16" Lis Neris € 27.00
lllivio (Pinot Bianco, chardennay e Picolit) 15 "

) L. Felluga € 3500
Picol (Sauvignon) | af X
Pinot Grigio Ramato 7' B e € 27,00

: N randolinj
Pinot Grigio 17' LaB € 2200

.a Doating € 2000




OO O » VAT
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pinot Grigio del Collio

plus (Friulano in purezza)
ribolla Gialla

Ribolla Gialla

Ribolla Gialla

Sauvignon

Sau.ignon

Sauvignon “Ronco delle Mele”
Sharis bianco

Terre Alte

Vespa Bianco (Chardonnay, Sauvignon e Picolit)

Vintage Tunina
LIGURIA

Colli di Luni (Vermentino) etichetta grigia
Colli di Luni (Vermentino) etichetta nera

LOMBARDIA
| Frati (Lugana)
MARCHE

Verdicchio dei Castelli di Jesi classico biologico

PIEMONTE

Langhe Doc Arneis Blange
Roero Arneis “Cayega”

SARDEGNA

Vermentino di Gallura oro “Séleme”
Vermentino di Gallura Superiore “Karagnanj”

SICILIA

Gibelé zibibbo secco
Inzolia "Tareni”
Le Sabbie dell'Etna bianco

Vulka (Etna bianco)
TOSCANA

Droppello (Sangiovese vinificato in bianco)

Pinot Bianco “Tenuta Monteloro”

18' Cormons

13' Bastianich

17" Brandolini

17" LaBoatina

18" Cormons

17' Brandolini

17' L Felluga

15' Venica & Venica
17" L Felluga

14' L Felluga

15' Bastianich
16' Jermann

18' Lvnae

17' Lvnae

18" Cadei Frati

17" Fattoria Nanni

18' Ceretto
17" Tenuta Carretta

18' Cantina Monti

€. 23,00
€ 55,00
€ 22,00
€. 20.00
€ 23,00
€ 22,00
€ 25,00
€. 4500
€ 22,00
€ 60,00
€ 45,00
€. 70,00

€. 20,00
€ 2500

€. 22,00

€. 2500

€ 24,00
€. 22,00

€ 20,00

17' Az Agric. Tondini0. €. 30,00

18' Pellegrino

18' Pellegrino

17" Firriato

17' Azienda Nicosia

18' Fertuna
18' Antinori

Tener Metodo Charmat (Chardonnay e Sauvignon Blanc)18' Castello Banfi

Vermentino di Bolgheri
TRENTINO ALTO ADIGE

Chardonnay
Gewurztraminer

18' Antinori

18" LaVis
18' LaVis

€ 18,00
€ 18,00
€ 23,00

€ 20,00

€ 22,00
€ 20,00

€ 18,00
€ 2000

€ 17,00
€ 17,00




Muller Thurgau
Nosiola

Pinot Grigio
Riesling
Sauvignon

UMBRIA

Bramito del Cervo (Chardonnay)
Cervaro (Chardonnay - Grechetto)
Conte della Vipera (Sauv. Blanc e Chard.)

VENETO

Prosecco di Valdobbiadene Sup. di Cartizzeoacs
Prosecco 0.0.c. Proper Fizz Extra Dry
Prosecco di Valdobbiadene Superiore nocs

Soave Soave Classico D.O.C.
Vulcaia Fumé (Sauvignon)

BIANCHI DEL MONDO

Gentil (blend di sei vitigni) Alsazia “Hugel"
Gewurztraminer Alsazia “Hugel”
Kim Crawford Sauvignon blanc

Muscat Classic Alsazia “Hugel"
Pinot Gris Alsazia "Hugel
Riesling Classic Alsazia “Hugel

18
17
18
17
18

17
17!
16

18
18
18
18
16

15
13
16
13
13
4

La Vis y
pojer Sandri

La Vis !
Pojer & Sandri

La Vis

Antinori
Antinori
Antinori

Belcanto
Cantine dei Castelli
Serre

Inama
Inama

Francia
Francia
Nuova Zelanda
Francia
Francia

Francia

oM e

mooth

mmom oo

oy @ ot M

20,00
17,00
22,00
17,00

25,00
70,00
35,00

30,00
16,00
20,00

22,00
35,00

30,00

35,00
40,00

35,00
35,00
35,00




14 jnams

12 zanFelica

Ls_' Fog. Ciogrenc

€ 9,00

1° Fate gi Bagnols

VINI DEL TERRITORIO:

Vi T 10550 (Biodineni 15' Pog, Cicignano

1=

Rosé Pinot Nero "Marchese Pancrazi® 18" Fan o Bagnolo

Pinot Nero Monterrato “Marchese Pancrazi® 17° Fan. ¢i Bagnoio
Finot Nero "Marchese Pancrazi® 11 Fatt di Bagnalo
Pinot Nero “Marchese Pancrazi” 12 Fatt di Bagnolo
Pinot Nero "Marchese Pancrazi” 15' Fate di Bagnolo
Pinot Nero Riserva "Marchese Pancrazi” 12 fan 4 Bagrolo




Bollicine:
CHAMPAGNE:

. Champagne Collard Picard “Essentiel 2006" /2008 € 110,00
.: Champagne Demier Ansiot Grand Cru Brut € 90,00
§ Champagne Veuve Clicquot “La Grande Dame" €. 160,00

FRANCIACORTA:
Franciacorta Bellavista (Alma Gran Cuvée) €. 40,00
Franciacorta Berlucchi “Palazzo Lana Extreme 08" € 80,00
Franciacorta Berlucchi *pajazzo Lana Satén 08" €. 80,00
Franciacorta Berlucchi Rose €. 3500
Franciacorta Ca' del Bosco (Cuvee Prestige) € 40,00
Franciacorta “Donna Cora” Antinori (Saten) € 50,00
Franciacorta Marchese Antinori (brut Cuvée Royale) € 3500
ALTRO:
Alta Langa Limited Edition Reserve anno 13’ € 30,00
Alta Langa Cuvee “Aurora” rosé anno 15 € 3500
Cuveé “Casa Caterina” brut Nature 60 mesi sui lieviti € 5000
" Ferrari Maximum brut € 40,00
Y Ferrari Maximum demi sec € 3500
Ferrari Perlé anno 11’ € 50,00
Ferrari Riserva “Lunelli” anno 08' €. 7500
. Ferrari Riserva “Giulio Ferrari” anno 0é' € 140,00
Gaudensius “Firriato” Blanc de Noir Etna D.O.C. € 3500

Tener brut Metodo Charmat (Chardonnay e Sauvignon Blanc) € 18,00




