


“Ogni calice racconta una storia, 
  lasciatevi guidare da profumi, terroir e
  tradizione.
  Un buon vino, scelto con cura,
  non è solo un piacere ma anche un benessere.
  Un calice accompagnato al pasto è misura,
  cultura e salute rispettando le prescrizioni e 
  normative, senza rinunciare al gusto della vita.”
 

I NOSTRI CALICI:

ROSSI FERMI

BIANCO FERMO

SPUMANTI

Primitivo di Manduria 3,5 €

Negroamaro   3,5 €

Salice Salentino  3,5 €

Nero di Troia   3,5 €

Pumo Chardonnay  3,5 €

... Cin Cin !!

Bollè Brut   3,5 €

Bollè Rosè   3,5 €



“Primitivo    è la nostra firma:
 un vino rosso di carattere, selezionato
 con cura per rappresentare l’essenza
 del nostro ristorante.
 un tributo alla terra, alla tradizione e
 alla passione per l’eccellenza”
 

€ 15

PUGLIA IGP

Terreno a grana medio-argillosa
poco profondicon colore rossastro  

Prima settimana di Settembre 

in acciaio

colore rosso rubinointenso con riflessi
violacei. Profumo intenso e ampio con 
corpo morbido e armonico.

12%



“Abbiamo il privilegio di proporre,
una selezione riserva di VINI ICONICI,

espressione assoluta di eleganza, 
complessità e prestigio enologico.

Etichette rare, 
firmate da cantine leggendarie,

per chi desidera vivere
un esperienza di livello

SUPERIORE ”
 

E-ventimediterranei crede in un nuovo “Rinascimento Italiano”, 
dove al centro  possa ritornare l’uomo e la sua capacità creativa e spirituale 

dove l’attenzione sia rivolta alla ricerca e all’esaltazione della “Bellezza”.
 

E-ventimediterranei  crede sia indispensabile 
tornare a vivere in maniera più sana,

secondo i ritmi della natura e traendo ispirazione dallo stile di vita dei nostri avi. 
Diventa perciò fondamentale conoscere, studiare e valorizzare 

ciò che la terra ci o�re in termini di produzioni alimentari, 
artigianali e culturali. 

La “Bellezza” dei paesaggi, del patrimonio artistico, 
musicale e culinario che tutto il mondo ci invidia 
è l’ elemento che potrà �nalmente traghettarci 

in una nuova era di benessere tipica del 
“Rinascimento Italiano”.



Sassicaia Bolgheri DOC
TENUTA SAN GUIDO

€ 350

TOSCANA

TOSCANA DOC

Prevalentemente ad un’ altitudine 
tra i 100 e i 400 metri 

Prima decade di Settembre 

Barrique di rovere francese
che va da 20 ai 25 mesi

Al naso affascinano le note 
di ciliegie mature, more, ribes nero, 
rosmarino, lavanda, foglie di lampone e 
mondo erbacco, il tutto accompagnato 
da un pizzico di elegante nota di quercia e 
da lievi spunti di tabacco da pipa. 
Al palato si fa apprezzare per la sua intensità. 

14%



TOSCANA

TOSCANA IGT

Terreno calcareo-argilloso

Dal 20 settembre al 10 ottobre.

botti di rovere francese e ungherese 
per un periodo di tempo 
di circa 12-14 mesi

Confettura di ciliegia 
si aggiungono note di vaniglia e tabacco. 
Al gusto è caldo, morbido, 
abbastanza tannico, sapido e fragrante.
Ben strutturato ed equilibrato.

13,5%

Tignanello 
TENUTA MARCHESI ANTINORI

€ 130



TOSCANA

TOSCANA DOC

Di origine alluvionale, 
da argillo-sabbiosi a argillo-limosi 
con presenza in alcuni casi 
rilevante di scheletro

Fine di agosto e la fine di settembre

serbatoi di acciaio inox 
termo condizionati 
per un periodo di circa 10-15 giorni

Vino rosso rubino molto intenso. 
All'olfatto presenta aromi di frutta 
a bacche rosse, seguite da note di spezie 
e delicati sentori balsamici. 
Al gusto è morbido, con tannini setosi 
e note fruttate dolci.

14%

Bruciato
 TENUTA MARCHESI ANTINORI

€ 35



TOSCANA

TOSCANA DOCG

terreni di medio impasto, 
di matrice argillo-calcarea, 
derivanti dal disfacimento 
di rocce di alberese e di galestro.

Prima metà mese di Ottobre

acciaio inox a temperatura 
controllata (28-30°C) per 18-20 giorni.

di spezie dolci e note scure 
che rimandano alla ciliegia, 
more, fiori secchi, cioccolato amaro 
ed erbe aromatiche.

13%

Il Grigio
Chianti Classico Riserva Docg 
TENUTA SAN FELICE

€ 25



PIEMONTE

PIEMONTE DOC

terreni non molto asciutti, 
calcareo argilloso.

Ottobre

botti di legno 
(principalmente barrique o botti grandi) 
seguito da un affinamento in bottiglia.

Le sensazioni olfattive sono persistenti, 
fragranti, aperte ed 
evidenziano il fruttato e 
l'immediatezza del vino,
contornati da ben percettibili 
note di fragola e lampone,

14,5%

Nebbiolo DOC 
TENUTA PELISSERO

€ 23



VENETO

VENETO DOC

5-15 Ottobre

prima dell'affinamento in botte, 
il vino Valpolicella base direttamente 
nei tini dove è stato precedentemente 
pigiato l'Amarone

 Il terreno tipico è argilloso-calcareo 
e si trova prevalentemente in aree collinari

di frutta rossa matura, e 
accenno di terziari tipici 
del carattere deigrandi vini 
da invecchiamento.

14,5%

Valpolicella 
Superiore Ripasso Doc
TENUTA LAVARINI

€ 22



LOMBARDIA

LOMBARDO

7-13 Ottobre

L'affinamento è stato fatto in acciaio e 
la massa è stata suddivisa tre parti: 
acciaio, anfora e barriques di rovere francesi. 

Aree rurali, con terreni agricoli specifici 
e strutture adeguate

fruttato con un inconfondibile 
retrogusto di ciliegia-marasca.

12,5%

Navigli
San Colombano Doc vivace
TENUTA PODERI DI SAN PIETRO

€ 15
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