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Eﬁprcssn ................................................................................................................................ 1,00
[ spresso oo o T e e, 2k R S e L SR 1,50
Car'f:é: 2 e e A e o e et SRR o S SR o et ol 1,30
Ginscng ................................................................................................................................... 1,20
a0l e e, GRS (e W v WG IR oL | e 1,20
Cappuccinﬂ ............................................................................................................................ 1,50
Ca Yot Pt T e o 2ot g ot TR, | i . PP O M W 00 LS 1,70
Ca T ey o e Bt s R . et MR TSR, RPN R e 1,50
e AN e T e e T LT A . SRR o (i e L Y S 1,50
CaFFé O e el ol TR |l R, I I R ol Y, el oo 2,50
(et o o (e TSRS G SR Wil 1 % e SRS AR 1,50
e R o e 1,50
InFusi ......................................................................................................................................... 2,50
e COla e ol e e e e e e e s L o T 3,00
Cioccolata calda con PANMA. ittt 3,50
Crcrna SR RN R e N L T e L e L T 1,50

]| caffe (in arabo: &ogﬁ‘, qahwa, in italiano "bevanda stimﬂlantr:“) & una bevanda
ottenuta dalla macinazione dei semi di alcune specie di Picco“ alberi troPicali
aPPartcncnti al genere Coﬁ:ca, Partc della Famig ia botanica delle Rubiaccc, un
gruppo di angiﬂspﬁrmt che cﬂrnPn:ncla oltre 600 generie 13 500 5|:>¢-::i¢.

Scbbcnc alllinterno del genere Col‘:ﬂ:a siano identificate e descritte oltre 100
specie, commercialmente le diverse specie di origine sono presentate come diverse
varieta di caffe: le PI'EJ diffuse tra esse sono l'arabica e la robusta.

[ sistono molte |cggcnc|¢ 5u||’ﬂrigin+: del caffe. | a pil conosciuta arla di un pastore
chiamato Kaldi che portava a Paﬁco]arc le capre in E_tiﬂpia. E]n giorno queste
incontrando una pianta di caffé cominciarono a mangiarne le bacche e a masticarne le
Fagiia. Arrivata [; notte, le capre, anziché dormire, si misero a vagabondan: con
energia e vivacita mai espressa fino ad allora. \Vedendo questo, il pastore ne individuad
la ragione ¢ abbrustoli i semi della Pianta come quc]li mangiati al suo gregge, Pni li

macind e ne fece un'infusione, ottenendo il caffe



Soft Drink

A::ctua D,5L ............................................................................................................................ 1,00
Acqua IL ................................................................................................................................ 2,00
Ccntri{:ugati ............................................................................................................................ 3,50
SPrcmu‘l:c ................................................................................................................................ 3,50
B Yt ot e S RN e SR R T o o S R S P e % 90

Bibite in lattina e bottigha

Caca ol e e Pt oL L Sl TR ORI e O R L LN R 2,50

Coca T o e aiim e b <R SN T G R LR e v s 5 & A & e S N 56 8 s 5 e W 5 G A e S5 4Rl A M S A 2,50
Fanta ....................................................................................................................................... 2,50

R T e AT, T e WY R SR RTRIOE R O Ao TO M 0 2,50

CEinﬂtto ................................................................................................................................. 2,50

Oran ey o o T S I TR« S n I AR by Saz 0 T e 2,50

AT e e R e O UL T e e I s i 2,50
B T e e e o e el i 2,50

o e e R R RN (e DL L, e e 1,50
T e e e A SR R L e R L N 3,50

Schwappcs ............................................................................................................................ 2,50

Ccc]rata .................................................................................................................................. 2,50

(O s oy P i & e e SRS O, LD TR e 3,50
SR T e e R T TR R 0 ST A SR 2,50

[oiBite in botBlglia O Tl . o B i sscesmmitmistasts esbmsossnsinidins i R SR S 3 00

# ) #

A per tivi

Apﬁro[ Soda .......................................................................................................................... 2,50
S i e T e, A BRI T et S L S B o SRR A e e 2,50
Campan’ R o e O i e e B e ittty T 2,50
o e by e P AT a A A ToT Ta AN S S S e S S o SR e L 2,50
(Correzioni con vino e PrOSECCO - uiserissuess st s s +0,50

e ioni con distillatn e it i i B e Rl +1,00



Vini, Prosecchi e SPumanti

BOT TIGLIA CAL. BOTT.

FOSCCCI‘II:

e T s B SR R SRR 10 o ATRRE LAt o oo 12,00
LR e e I e L SR S S e I O A G O0... o csomi e I 18,00

Ia ncl'n:

T m i | [FTT e e S R Y5 o, AR TSy ey e R GG e Lo e 1 R S o 24,00
Ty YR T rern A o e S e St B G S O 400, e 20,00
BT L LR PR R e, IO S o RN b Sl e ol et S 0, o WEERRENEN s, o e 16,00

AR, e Ao O R ORI )Ry, T R O e 15,00
EOSSI:

R T o T e 2 RN R et B 16,00
N CETAIMIAT O v sunsntssdsnssansssessnasansasssnsssassssssaassssssasssons sonsasasnassasassssase L 0L . SRRV 21,00
Eosato:

T Ts A SRR e G A S e B 400 A R 20,00
éfumantlz

i T TR R e e A e e R R R 58, B LA R L TR 30,00
A P T R o T SRy i T S S PR |- e et o Ho s Be mpets e =T b 12,00

A ARG Ues te o e e e s e in e VA R e R a i s w B v A AR R R S A R S bk A AN AV AR LR S S, R 12,00
E‘)lanci‘m:‘: (5::::-.:0) .......................................................................... A BT A e 12,00

1. ] ’Jtalia & la nazione conil maggior numero di varieta di vitis vinifera al mondo con Fil.'z
di3s0 vitignil ] Pilfl coltivati: San iovese, Mﬂntapu]cianﬂ e Cataﬁ:‘lttﬂ E)iant.‘.ﬂ. 5iam¢-
anche il paese Pil‘: forte per pro otti r;liﬁtintiwiJ il settore del vino conta ben 332 Deoc,
7% Dncgt 118 ] t!
2. || vino si rmfuc-: Pe.rFinc: in Val &’ Aosta, a 1300 m slm! || aesaggio & stato
trasformato dalluomo in maniera caratteristica ed incc}mccmcribila mediante la
coltivazione dei vigneti su terrazze sostenute da muretti a secco. |l vigneto Fifl alto
d'[C_uropa si trova perd in Veneto, a Cnrl:ina C!’Amptzzo (E)]__J, a 1350 m.s.l.m.

3. |l Cabernet Sauvignﬂn é la varieta di uva da vino piu coltivata al mondo.

4. |n |slanda non esiste una tradizione vinicola. || clima ostile gioca un ruolo
fondamentale: freddo, gl'liaccic ed eruzioni vulcaniche non sono g'"iclcalc per la
coltivazione della vite. || turismo in aumento ha peré portato ad una richiesta sempre
PiCJ diffusa di vino. Al giorno ci’c:gsi nei ristoranti delPisola il vino che troviamo & di
origine esclusivamente straniera!

5. ]%a I:vc:ttiglia divino Piﬂ antica del mondo ha pit di 1600 anni e viene fatta risalire al
te.rnpc: dei romani, intorno al 350 d.C. KRitrovata nel 1867, & ¢5Pn5ta al museo
“Historisch::s Museum der FFalz” di 5?'55”: in Gl:rrnania.

6. Secondo uno studio dellOregon” State (University condotto nel 2015,
sembrerebbe che bere vino rosso con moderazione possa aiutare le persone a gestire
meglio Pobesita e i relativi disturbi metabolici: ’acido ¢|]agic:c:-, presente nelle uve rosse
rallenta la crescita delle cellule ac]iPﬂﬁc'. esistenti e, contemporaneamente, potenzia i
metabolismo dtgli acidigrassi nelle cellule ¢Patich¢.

7. |nfilare un cucchiaino nella bc}ttig]ia di spumante per mantenerne le bollicine una
volta ap::rta... Non serve assolutamente a niente!



Birre alla SPina

Moretti |a5cr 5 g s NGRS M £ Soss e M S e WU o 3,00
e T | R i - SO = SR o e T SRR 5,00
Moretti ipa e R e Ta e S RO . IR S o W A (GO g 4,00
Moretti ipa O ot A i A e 6,00

Pirre in bottigha

e T ek e e | e R R RN IR e e e B L 4,00
]chnusa 0,3 fr]_ .......................................................................................................................... 3,50
o P R e e e S T RO N B O VL T LY e | A MO ML P | % 00
BT e ekt L W N V0 L S SR o s ST Y el )
E)cc!ds 0,% ﬁL .......................................................................................................................... 3,00
Bcsain o S W > SRS SRS -, e L fecnenssiveete Minbreaa s R e % .00
e D R s S R SRR e | i e SIS S AR
Corona DJ}L ......................................................................................................................... +,00
Tcnncnt’s Q0,3 51_ .................................................................................................................... 4,00
E_rc[ingﬁr 0,50 L ..................................................................................................................... 5,00
s T e o P v S A O SR ool o - e e U e B 450
e o T L L s o R e T e el 5,00

| a birra & una bevanda alcolica ottenuta tipicamcntc dalla fermentazione di mosto a
base di malto d'orz.o, aromatizzata e amaricata con ]uPPo!n. Tra le pit diffuse e Pil‘.l
antiche bevande alcoliche del mondo, viene prodotta attraverso IF; fermentazione
alcolica di zuccheri derivanti da fonti amiclaccc,lra Pil:l usata delle qua]i & il malto d'orzo,

owvero l'orzo germinato ed essiccato, chiamato spesso 5cmP|iccm:ntc malto.

Sono numerose le Possil:ai]ité di classificazione delle birre. Quc”a che trova maggior
imPicgn fa riferimento al f:iPo di lievito utilizzato e, conseguentemente, al tipn di
fermentazione. |n questo senso le birre si dividono in tre grandi i:amighc-.:

A]c: SONo Prodnttc con i lieviti della 5P¢cic Saccharnm‘gcns cerevisiae e seguono un
processo ad "alta fermentazione" che Prc:dilig:. temperature elevate. [ il
Procﬂc[imc:nto Piil antico che rimane tuttavia ancora ProFondamcntc radicato ﬁpccic
nella cultura birraria britannica e Fiamminga.

Lag¢r= sono Pradn:ﬂ:l:¢ con i lieviti della specie 53c¢har¢m5c¢5 car|5|:=¢rg¢n5i5 e
SEgUONO un processo a "fermentazione bassa" che Prcdﬂigc tcmEcraturc basse. “
Proccdimcntn industriale & Pil‘: recente e garantisce una maggior sta ilita e riPctibilité,

ermettendo a queste birre di essere di gran lunga le Piﬂ diffuse sul mercato.

Eam]:;ic: sono Proclottc esclusivamente in una regione del E)c|gio meridionale, dove il
mosto & esposto a lieviti indigcni selvatici, come il fbrcttanomﬂcna bruxellensis; il
processo si 5vi|uppa 5¢.Eucnc|ﬂ una "fermentazione spontanea’, che conferisce a
queste birre caratteristiche uniche al mondo.



Amari, liquori e distillati

Avﬂmal,ﬁo

E)rancamcnta ............................................................................................................................. 2,50
PR T T o i G L ORI .. MU S - L . S0 i 2,50
C ik i 0 ol Bl Ko W oSS EREE T E  STO LL J LR S T o Tl T
Amarct‘l:o di Sarnnnﬂ ............................................................................................................. 3,00
Jagq:rrm:istc.r ............................................................................................................................. 3,00
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Sambuca .................................................................................................................................... 2,50
Mcmtc: L PP PR e 3,00

P P E e e e e R o R, T S e 0 MR L L T e

Vccchin amaro del CHPU ....................................................................................................... 3,00
JcFFarsﬂn ................................................................................................................................... 4,00

[ e, AR Sl TN e DS T . [ O e - M e N o . SDaTE

R A e i sy ket | SSRGS O G - = S o 3,00
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(Cosa sono i distillati?

|a Prima remessa da fare & che i distillati non sono né amari né I:'clunri. Sono delle bevande alcoliche
ricavate dalla fermentazione di materie Frimc di origine u:gcta'c, come c::n:ali, vino, radici o Frutta., in
cui vengono successivamente scparati acqua e alcol tramite dcgh alamb:’cchi, nella cosiddetta fase di
distillazione.

| distillati hanno solitamente una gradazione superiore ai 40° ¢ sono caratterizzati da una bassa
presenza di zuccheri (massimo il 2%). Nella mageior parte dei casi viene utilizzato il caramello, ma quasi
esclusivamente per donare alla bevanda un colore Piﬁ caldo.

" !ic'uﬂn: & una bevanda Zuc.c."ltrina, che viene Frcclﬂtta Prin::ipa[mcntc in Ita[ia, in [rancia e in
O|.—anda. Camttc:riy_zata da una buona base a|cnfi¢a, a cui vengono aggiunti Zucc.hcn', aromi ed ::rb-:,
per la Pmcluzic:m: del |E-::|u¢-rc si possono utilizzare vodka, rum, whiaﬁ o cognac insieme a diverse
ttiIcr-g:'c. di fiori, bacche o radici per renderne il gusto intenso ¢ aromatico. |e pid diffuse sono
sicuramente la cannc"a, i chiodi di gamlzana, I'anice stc."atn, il gincprc: ela vanigfia, ma le Pc—saibihté
sono innumerevoli.

| Iiclut:lri si ottengono dallinfusione a caldo e/o dalla macerazione di frutta ed erbe amrqatiﬂhc. ca
seconda della quantita di zuechero al loro interne possono esscre definiti secchi o dolci. [ infatti lo
zucchero a m:]uif:']:;rarc il sapore deciso c]cgf:’ aromie a migts'c:rarc la consistenza della bevanda.

(Gli amari, detti anche bitter sono molto simili ai |ir_1uor:': vengono infatti anch’essi Proclntti tramite
macerazione /o infusione di erbe. (Cid che differenzia le ‘j%u¢ bevande, tuttavia, ¢ la quantita di
zucchero al loro interno. | ‘amaro, infatti, come suggerisce il nome, non ha propricta delci, a?::nntrarin:
la sua amarezza & dovuta all'utilizzo di una minore percentuale di zucchero.



KEHEES O e T RN " oMy T i M o e T 5,00

R/rlﬂsccco (cuvé) ~ creme de cassis

B B ST Pa® ol Dk n, s T R o B 4,50

Easac:co — succo arancia

G B s R LR TR S SRR, R L 4,50

Ffl‘ﬂﬁﬂc.l:ﬂ E= Pcach ‘I:hrcc = PLI]‘GH C“ PGECH

NG o T e R O NS RS N R LR R R ol o 5.00

prosecco — soda — sc.imrPPo fiori di sambuco — menta - lime

I T A A BBl L O RN SERSRY. v 0 S O Y 4,50

ap¢m| bitters — prosecco - soda

|l Prosecco & un vino bianco a Denominazione di Originc (Controllata Prodotto in
]=riuli Vcnczia Giulia ein Vcncto. Divcnuto noto ncg]i anni novanta come Frnsccco
|GGT (indicazione gacrgraﬁca tiPica}, ha conseguito nel 2009 la denominazione di

origine controllata (D).

Alcune storiche denominazioni di questo vino hanno assunto il marchio DOQCG

(Montello e Colli Asolani prosecco, Prosecco di Concgliano-VaHobbiadcnﬁl Il

prosecco & il vino italiano Piﬂ csPnrl:atn al]'cstcro.Ncl 2014 ha 5uPcra1:0 per la Prima

volta lo Chamjaéne. per numero di bﬂttiglic vendute nel mondo.Dal 2019 le Colline
i

del Prosecco oncg]iano e Valdobbiadene sono inserite nell'elenco dei Patrimoni

delllumanita dc"'u NF_SCO

Nel diﬁciP]inarc esistono tre ti olﬂgic di Prosecco:

il Frnsr_:cr:o Propriamcntc jcttn, chiamato anche tranqui]lo, con un titolo
alcolometrico volumico naturale minimo di 10,50% vol.

il Prosecco spumante, con un minimo di 11,00% vol.

il Froaccca Friz.zan‘l:c, con un minimo di 2% vol.

|n tuttii casi si tratta di un vino dal colore gial]o Pag“crinﬂ, dall'odore fine e dal sapore
fresco. La variante ﬁpumantc Pub essere brut, cxtra-drg o clrg, mentre le altre sono

SDID SGCChG.

| e tiPologicFProdottc mediante fermentazione tradizionale in bﬂttiglia (caratteristica
che va 5Pcci icata in cticl-lctta} possono Prcscntarc una velatura. Ta]i vini hanno un
sapore secco, frizzante e fruttato, con eventuali sentori di crosta di pane e lievito.

Ocr:orrc sottolineare che il prosecco della tradizione locale (au'incirca sino agli anni
'5{)), di massa, & stato unicamente qucl]n fermo (tranciui“ﬂr), solo successivamente si
sono diffusi il frizzante e lo spumante con metodo Martinotti, Flil:l qualclﬂc rarissimo
cscmpio di 5Pumantc metodo classico. [ controverso, invece, se la versione frizzante
naturale (detta "(Colfondo") sia da attribuire alla tradizione e in che misura.



GIN

B e I et T e S e TR S S me T 6,00
london c]rﬂ (london |'|i||} — vermouth clry

IR ASIISRASRENE. ..~ R o W LT N 5,00

london drg — succo limone — sugar syrup - basilico

T G e T s AR B 5,00

london c]rﬂ — succo lime — sugar syrup - menta

bRAMbLE_ ........................................................................................................................ 6,00

]ondon IL'.II"H = SUCCO Iimonc = SUSBI" 5HI'UP = Ccreme C.ll: mure

MRIEE AV W T O e B e 6,00

lﬂndon drH — cointreau — succo I-iI'TIOFIG = sug,ar SHI'I.IP

v @R 0 A0 KN WO -t DS L T Y A ST st ) 5,00

gin — acqua tonica (schw-.tppc.s}
o I e P R e e N 5,00

]nnc]on {.'.lI‘H = SUCCO |iI'I'ICI!'IC = 5[153!’ 5&|I'UP = SDdﬂ

1 ST N e N S RS R e | S SN IR T AL +1,00
e S TR N 7 S 5 L T O R M. . £ SO N e B L o)

e A N G o i e e R e e 2

T oniche
B B B Ao o e SR +1,50

“ gin & una bevanda alcolica, solitamente incolorc, ottenuta per distillazione di un
fermentato ricavato solitamente da cereali o patate in cui viene messa a macerare una
miscela di erbe, spczic, Piantﬂ, bacche e radici: i botanicals (in italiano "botaniche™).
Tra quc:‘:tc devono essere sempre Prcscnti i galbuli di gincpro che caratterizzano il
Prﬂ{:umt} e il gusto. |l nome del distillato deriva Prc&PriD da questa Pianta.

] rinciPali "hotanicals®

CE:inc ro: & |'unico che P¢r]¢g.gc deve essere presente nel Giin, il qua|¢. per definizione
tautoﬁjgica, deve sapere di bacche di Gincprm

Scmi di Coriandoln: aggiungono note 5Pcz.iatc; i semi provenienti dal Marocco
apportano note di pepe, mentre ciu-.:”i provenienti dall'est ]‘Eurnpa aggiungono timbri
floreali e ag;rumati[l Il

Radici di Angc]ica: & imPicgata per bilanciare 5]i aromi c]cg[i altri batanical:‘:, anche se
conferisce note di terra, lcgnc:r e muschio.

|ris (Germanica / |ris Pallida: aggiunge sensazioni diviola e di Fog]ic, trattiene inoltre le
Parti aromatiche pit volatili.

Scorza di agrumi: Non & presente in tuttii (Gin, ma in molti Pmdmtti di prestigio, tra cui
Fiymﬂuth e Beefeater; la scorza usata & quc”a di limone /0 arancia.

Qucsti sono i Principali, ma ve ne sono molti altri tra cui cannn"a, mandorlﬂ, |icluirizia,
noce moscata e cardamomo.



VODKA

e | B A @INE 7 Y T ) b R SRR AL A R T 6,00

vodka (eristoff) — peach three — succo cranl:u:rry — succo arancia

w1 e B S ey g ] ey T e e SR B R . & L5 CTEL. 6,00
vodka — khalua — caffe’ espresso — sugar syrup

O MA TE  r w y aiia 6,00

citron vodka — cointreau — succo lime — succo cranbcrry

N @ i e O L S S . 5,00

vodka ~ succo lime ——gingc:r beer

s T e AR e R B e R R R B e 5,00

vodka - |imc - zucc]‘tcro - Frutta Frcsca

FRRNSIRARIMAR FINL-.. it msssamss

vodka —~ |iquorcNPa55ion fruit — succo lime - 5ciroPPo vaniglia — brut

S RKE AMING ORGASM: ol i B g i b 6,00

vodka — khalua — amaretto — I::ail-:gﬁ - latte

R P (O I AL IS o X ctonisnmnigiio s e esscbin v ol SN 5 s
Sirtm o RET. w8 LT S et VR T o S R +2,50

Degustazione
B D AN Nl B PR 4,00

[ a vodka si ottiene attraverso la lavorazione di materie prime ricche di amido e
zuccheri. Nel Primo step gli elementi Primari, Prmccribﬂmcntc cereali (orzo, grano o
5cga|c) e Patatc, di cui si sfrutta la Polpa ela Fccnla, vengono macinati con acqua. Da
qui il (.'.DI"I'IPCIE‘I:D viene lasciato a fermentare con lieviti 5Pcciﬁc.i per far si che questo
raggiunga igradi alcolici necessari.

Do o qualcl‘:c giorno di ril:msn, il cnmPosto subisce una Prima distiuazinnc, dalla
qual::: si raccoglia il vapore Prodc::-ttc::-, ed una seconda distillazione, fondamentale per
eliminare le sostanze Piil Pcsanti e |cggcrc come anidride solforosa e aldeni. Da qui il
numero di volte che il cnmposto viene distillato & Puramcntc a carico del mastro
distillatore, PiL‘: volte viene ripetuto il processo e pit il distillato sara [impido ed
inodore, fino ad ottenere un gusto neutrale.

Al termine di tutti i processi di distillazione, & Pcssibﬂc a[]ungarc-. il distillato con
dcl]’acqua per raggiungere la graclazionc alcolica richiesta dal mercato. | a
gradazinnc alcolica Pué essere un Prirno elemento di categorizzazione della vod'l(.a, ma
lo & ancora di Piﬂ la selezione di due categorie: la vodka liscia e pura, e la vodka
aromatizzata.



TEQUILA

T ] TR I B T e B L S T R . 6,00

tequila (cuc-.nrc&g[ata silver) - cointreau- succo dilime - sciroppo di zucchero

B e R e T e PO D L R D Ak IR 6,00

tequila - creme de cassis — succo dilime - gingcr ale

gt o st B e S R I . S - - 5,00

tequila — succo di lime — coca cola

o )Y, e T | TSRS | R T A o 5,00

tequila — succo di lime — soda Pmmpa]ma

e, T T Tl A ot e S s o SR Y - 6,00

tmgi]a — cointreau — succo lime = succo ananas

RS INRISE s R A PR N TN 5,00

thuiia — succo arancia —granatina

LTI DR el S D TR T S I et SSE RO 88 L B +1,50
A A ORKE S RIS C YDA it s e eent s LS +3,00

Dc&ustazionc
D ORI B AN C O otk bt 0 g 08
IOV T T LGP 00 [ o S O S . s LM SN 5. L) 8,00

I__a taquila & un distillato originario del Messico, ottenuto dalla fermentazione e
successiva distillazione dc“'agavc blu (A\gavc tﬂqu”ana), rodotto originariamente
nella localita messicana di Tc<:|ui|a e nelle sue vicinanze, ne lo Stata di Jaliﬁcn.

| a Prima thui]a venne Prﬂdotta in Messico nel XV| secolo nei Prcssi della localita
dove doPo il 1666 sorgera la citta di chluila. Lc Pnpolaziﬂni azteche Proc]ur.cvano
una variante di Pulc'm: detta ixtac octli ("l ]iqucrre bianco®), molto Prima dell'arrivo
dcg[i spagnoli nc] i521, ottenuta da"a fermentazione dcl SUCCO dc”'agav& Quando
i conquistadorc& terminarono le scorte di brand‘g iniziarono a distillare il fermentato
di agave cosi da produrre uno dei primi distillati autoctoni del Nord America.



RUM

CUIBA T BRES SN . - o e TR SR 5,00

|i5}1t rum ( ampt‘:ro) —~ succo lime = coca cola

DA (o et de s 0l T W A SRR ) "SR o BE, S N 5,00

|ight rum — succo lime — sugar syrup

STBIAEEL o e e i 12T S oSSR 1o . L S R

|ig|1‘|: rum — lime = menta — zucchero - soda

TUPLETE [t (0 T R e L O S . e Y T 5,00

|i5ht rum — succo ananas — crema di cocco — succo lime

g AR BT 5 e I SRR R O e R SR . s | 5,00

dark rum - succo lime —-ginger beer

TR I AN A W Aol e L . ] 50
A AR EIEAR 1A DR s e B oo oo ] B

Degustazione
e e . < e ol e )
I AR A T i e el R e 8,00

II rum E'm:.'rmc. PrﬂPricr indicato anche come rhum nei Pacsi di [ingua francese e ron in quc!li di [ingua
SP-EIET!GIE; in italiano adattato raramente in rumme) & I"acc‘uavitc ottenuta dalla distillazione della
melassa della canna da zucchero o del suo succo.

III\,."rq'.':ngr:nn-::m it:ln:nﬁ{'-icatc, allinterno del vasto panorama della Pru{:‘]uzicnc, tiPclﬂgic di rum che sono
riconducibili alle lavorazioni tradizionali utilizzate nelle varie aree dei Carail:-!"

Stiln cubano e Pﬂrtc:rfc.anc}: viene usata come materia F.'-rima la m:lassa, distillata in alambicco
continuo. Si ha un distillato I:ggcrﬂ e raffinato.

Stilc giamaicano: viene usata come materia Prima la m:[assa, distillata in alambicco discontinuo. Si ha
un distillato scuro e forte.

Stilc francese: viene usato come materia Prima il succo di canna da zuc::."u:rn, distillato in colonna
continua. Si ha un distillato con sentori fruttati e floreali.

Stilc Trinidad: viene usata come materia Prfma la m:lassa, distillata in alambicco continuo. Si ha un
distillato con sentori di |.:5nﬂ forte.

| Pr{:—::ursnri del rum risalguna all'antichita. Si ritiene che lo svilu po di bevande fermentate Prﬂclt::rt‘l:c
dal succo di canna da zucchero sia iniziato nell'antica |ndia oin éina e da li si sia diffuso. Ur: c:scmpio
di ciucsti antenati & il "brum®. Fruclatl:ﬂ dai malcsi, il brum risale a mig[iaia di anni fa. |n un documento
del }{IV secolo Marco FCFFG F-arla di un "ottimo vino di zucchero® che EII venne offerto nell'attuale Iran.

la Prima distillazione di rum avwenne a Lnndra con le canne da zucchero indiane intorno al XV sm‘.‘.nlﬂ,
Fu::!' clﬂl:)c: il XV secolo venne Frc:clc}ttc: a | ondra con le canne da zucchero Pr{wcnicnti dalle
Amcﬁtzl‘lc. Inuc.t:.c: la prima distillazione di rum nelle Amn:ri::.hc ebbe |ungﬂ nelle Fiantagiani dicanna da
zucchero dei Caraiii nel XV secolo. Gli schiavi delle piantagioni scoprirono per primi che le
mc:}assc, un sctta-l::ra&ot-l:a del processo di raffinazione dello zucc ero, fermentavano in alcool.

Fit tardi la distillazione di questi sattnprnclctti alcolici concentra l'alcool e rimosse le impurita,

roducendo i primi veri rum. | a tradizione narra che il rum ebbe origine da prima sull'lsola di
E)arbadﬂs. A| dila della sua origine, i Primi rum caraibici non erano digranclc. ualita. Un documento
del 1651 da Barbados affermava che *|| maggiore intossicante Prﬂclat:l:r.‘l su?l'fsda ¢ il Rumbullion,
detto anche Kill-Devil (ammazza-diavolo), ottenuto da canne da zucchero distillate infernale e
terribile distillato”.



COGNAC

cognac ( courvoisier) — sugar syrup — assenzio — chchaud’s bitters

P B R s T MR e R V- SO B R 8. g T (YR 6,00

cognac — cointreau — SUcCCO lil'I'IGI'II‘.'_‘. = 5ugar 5HTUP

Degustazione
T At e SRR L N M 8,00

|| cognac & un distillato francese tutelato da una APPc"ation d‘originr: contrélée
(AQOQ), ricavato dalla distillazione di vino bianco. Si Prc:rclucc solo nei c:liPartimu:nti
della Charente e della Charente Marittima nell'ovest della Francia, ed una Picco|a
Pnrzionn della Dordogna e del dipartimcntn delle Dcux—Sévrcﬁ e Prcnclc il nome dalla
citta che tradizionalmente & stata la sede Principalc del suo commercio, Cagnac.

Il cognac in commercio si classifica secondo il 5rac|o diinvecchiamento con alcune 5i5|::
di uso tradizionale; si compone quaﬁi sempre di una miscela di acciuaviti di annate
diverse.

| a c'uasi totalita del cognac in commercio & una miscela [asscmblagc} di distillati di
origini ed annate diverse. [ cﬂmPitﬂ del mattre de chai o maestro cantiniere comporre
le miscele per ottenere un Prodotto costante nel tcmPo o con Parl:icolari
car‘attcristicfc digusto. SPcssﬂ le miscele sono c.omPostr: da decine se non centinaia
di distillati. Anche i cognac millesimati sono miscele di acquaviti dello stesso anno.
Fanno eccezione a questa consuetudine solo alcuni rarissimi distillati imbottig[iati
direttamente dalla botte |:u:r le loro caratteristiche di gran Prcgin, che Prcndnnc il

nome di brut de fat, all'inglese cask strength.

“ Cngnac é servito liscio, in dosi da 4 c], a una tcmpcratura di 20-22 "C. Scrvito nel
bicchiere PBallon o nel Tu]iP¢. Fﬁ:r]cacilitarn-: la decantazione e per fare in modo che si
liberino g[i aromi, grazie al calore emanato dalle mani. Qucﬁto processo si definisce
umanizzazione.



WHISKLY./ WHISKY

[EYINC BRG] EMOMNRIOLE ... e St TR, S 6,00

Jacia Daniel's ~ cointreau — succo limone ~ 5Prit¢/|¢manac|e

P N PO T A TR e T DR R R R AR RS SR 6,00

bourbon whiske Uim E)can) ~ sweet vermouth — angostura bitters

T R L R N i i RO 6,00
scotch whisky (J&P) - amaretto

B AN ) a b R b i i s A S 6,00
bourbon wl‘:iskc:%Uim Bean) - angostura bitters — soda - sugar cube

T TR A ) T e o e e IR, L TG T 0L 6,00

bourbon whislccy Uim E)can) — angostura bitters — soda - sugar cube - menta

[Degustazione

G LT Bl A1) 2 o ey e R L PR S o e 6,00
e N T Y ) e it ey e R s AR e e e e e e B O

Il Wl‘liﬁl(.y ¢ un distillato ottenuto dalla fermentazione e successiva distillazione di vari
ccrcali, maturato in botti di ]cgnﬂ (‘gcncralmcntc di rnucrc}. Alcuni ccrcali, spesso
]'c)rzt:}, vengono fatti gv:rminarc e trasformati in malto.

Lc materie PrinciPali sono !’acqua fsﬂrgiva], i cereali {i Piﬂ utilizzati sono 5cgalc,5rano,
mais e orzo che pud essere sia maltato o pure no); la torba impiagata per essiccare il
malto, e il lievito. || termine C ask strength viene usato nella denominazione del whisk
per indicare che la gradazinnc alcolica del distillato & quc]la Prc&cntc nel barile j:
invecchiamento, prima della diluizione Pr¢ccd¢nt¢ a]|’imbottig]iam¢ntc; pud anche
riferirsi al whislcg imbottigh'ato senza ultima diluizione, ovvero con gradazionc alcolica
sempre suPcrinrc ai 40 5radi in volume.

| e botti sono in Icgno di rovere, solitamente da 80 a 100 anni di eta. Ne esistono di
due tiPi: In rovere europeo o In rovere americano. [l risultato finale c]iPcndc anche e
5::Prattutto dal tiPo di Ii:gnc: utilizzato e da cid che era stato contenuto nella botte.
Quasi tutte le botti utilizzate per |a Produzionc di whiﬁky sono state
Pn:ccdcntcmcntc imPicgat:: anche per la Proc[uzionc di bourbon o 5|'|nrr5 e
trasportano quindi gli aromi di qm:ati liqucri; in genere Ciuaﬁi tutti i 5in5]¢ malts
vengono Posti a maturazione in botti di rovere americano.



VERMOUT ]

B AR R e . e v ol b B S 6,00

sweet vermouth (martini rosso) — bourbon (rgc) - campari bitters

R BI  AT NNE e e  E UE 6,00

sweet vermouth ——gin — campari bitters

AR @ e e Y D G B S e ST IS

sweet vermouth — camPari bitters - prosecco

e R RN ot o g ar e o g  piR ER 5,00

sweet vermouth — campari bitters - soda

CARIAN@VERMOUT H CLASSIC Ok 1550

]I vermut, o vermutte, oppure vermouth in gra'Fia francese e vérmot in {:luc"a Picmontcsc, & un vino
aromatizzato creato nel 1786 a T erine. [C. riconosciuto come Frﬂa:lc:ttn agrﬂa[imcntan: tradizionale
italiano ed & un ingrc.clicntc Primariﬂ di numerosi cocktail. Da[ 2017 il Vermut di T orine (o \l'rc.rmauth
di Tm—ina) & un'indicazione gcc:grar'ica registrata.

La sua graclazinm: e composizione & n:gﬂlamcntata dalla |{:ﬁ: italiana che definisce vermut un
Prncl{}ttc- di gradazionc alcolica non inferiore al 16% e non superiore al 22% in volume ¢ deve
contenere artemisie, che costituiscono l'elemento caratterizzante. E)cw: essere composto da almeno
il 75% divino bianco dolcificato ed aromatizzato. Anch: la P{:rc.n:ntualc di zuechero & rcgﬂ[amcntata,
ma varia, come la graclaziﬂnc alcﬂ[ica, a seconda del 'E‘.]'F-o di vermut.

]I vermut, bianco e rosso, deve l:sl::rimn:rc. una graclaziam: alcolica non inferiore ai 15,5% vol e un
tenore zuccherino minimo del 14%; il vermut secco [drﬂ), invece, deve avere una graclaziﬂnc alcolica
minima di 18% vol e il 7% massimo di zuccheri. || vermut viene ottenuto da vini bianchi zuccherini dal
sapore neutro e delicato (bianco secco), da alcol a 95-96°, da zucchero (saccarosio) e da piante
ammatichc, delle quali la Piﬁ imFOrl:antc: ¢ l'assenzio maggiore (Artemisia absinthium L] una Pianta
della Famig[ia delle Asteraceae.

Perla [cggc italiana il termine "vermut" & riservato ad un prodotte ottenuto da vino di Pn::rcluzinnc:
nazionale addizionato di sostanze aromatiche e amaricanti F:cnncssc.[j?]

La Eradazicmc alcolica non deve essere inferiore al 15,5% in volume e il contenuto in zuccheri
ccmPlcssivi, csFrcSSi come zucchero invertito, non inferiore a 14 grammi per 100 ml. MNei vermut
indicati come secchi o dry il contenuto alcolico minimo & del 18% ¢ gli zuccheri non possono eccedere
i 12 grammi per 100 ml.

Gli aromi derivano da:

- foglic o piante intere di artemisia o assenzio (aroma Fn’ncs’pa|c prescritto dalla legge n. 108 del 16
marzo 1958, ad esclusione di alcuni tiPE destinati a"‘cspcrtaz:’cnc}, di camccln’c, di cardo santo, della
centaurea minore, della coca, clc"'issapc-, della maggiorana, della mc|issa, del clittama, del timo, della
S-‘:‘Itvia;

-ifiori di c:amcmi"a, di [uF a[c, di sam|:>uc.c:, di zaFFcranc, chiodi di EaruFanﬂ;

- i frutti di anice stc"atn, cﬁFinu:cHo, di -::nrianda[c-, di cardamamn, di arancio {l:.nr’cc.f:c.-:), macis, noce
moscata, fava tonka, vaniglia;

- le radici di angc[ic.a, di calamo aromatico, di enula campana, diga[anga, di genziana, ci’imParatnria,
di ireos, di zenzero, di zedoaria;

-le scorze di cannella, di china, di melograno;

- il legno di quassia;

- il succo di aloe.



OUCIN ) Y LE:

WEIS E M RIEIR. e - o WA TR SR 5,00

bourbon Uim E)::an) — succo limone — sugar syrup — angostura bitters - albume

NMRARE T TOGO RS . o A L i U T 8 5,00

amaretto — succo limone — sugar syrup — angostura bitters ~ albume

SR @ L TG e S A MR NG DR R AL T L 5,00

aperol bitters — succo limone - sugar syrup — angostura bitters - albume

vndl{.a — SUCCO limonc — sugar 53ruP - angostura bittcrs - a“:?umc

T radotto alla lettera da]l‘in5|c5c, sour signi'i:ica acido e per questo si discostano per
gusto dai cocktail dolei. Qucsto elemento racchiude Ex caratteristica Pcculiarc di
questo tipo di cocktails. Alla base dei sour drink c’a infatti una componente acida,
raPPrcscntata il Piﬁ delle volte dal succo di limone. Non si tratta insomma di drink
fruttati che si c]i5tingunnn per la loro dolcezza.

A"‘originc della loro Prcparazionc c'é Piuttoﬁto ]’csigcnza di aggiustare il sapore di un
distillato che Potcva avere alcune imPurité. Con la comPnncntc acida, aPPunto, [
l’aggiunta di una punta dolce che renda tutto Piﬁ grad¢v0|¢..

Ancl'u: I’Italia ha i suoi sour. I:_ il caso dc]l’Amarctto sour, creato miscelando il liqunrc
nostrano con il succo di limone e lo sciroppo di zucchero. | ’Amaretto sour & uno dei
drinks che vuole Palbume d’uovo, sbattuto fino a diventare spumoso, per com letare il
bicchiere con una schiuma soffice che aggiunge consistenza alla bevanda senza
alterarne il gusto. | ’alternativa vegana allalbume & il |ic|uiclu di cottura dei ]¢gumi,

l’acqua{:aba.



OTHER

LEONGESIEARPIE F IR Ao itisn el 05 St S 6,00

vodka ~gin - tequila - |i5ht rum - cointreau - succo limone - sugar syrup ~ coca cola

ISEASSHIC IR TR L. i oo Sstiviosinesbcsnsesrinvesseinbasesds Mub b s SR 6,00

creme de menthe — |iciuon: cacao bianco - latte

ST A Y e SR S el R . L 5,00

cachaca — lil'l‘lﬂ o ZUCCi’lGrD

i TN Wb L e e o ) DD S T | RN e DT DR o . W 4 6,00

]Jranclﬂ (Branca Stravecchio) - |ic|uﬂrc: cacao scuro - latte

L¢ggcnda vuole che il Lr_‘mg |sland sia stato ideato n¢g|i anni del FProibizionismo.
[mP055f|Ji|c, Pcl'c.l'lé ai tcmPi la vodka non era stata ancora introdotta ncgli Stati
Uniti e la Cﬂla Co]a non era un ingrcdicntc in auge nel bere miscelato. In rcalta, &
stato inventato solo a inizio anni 70, ntgli Stati (niti. Ad attribuirsene la paternita
& stato il bartender Robcr‘t Roscbud, detto E)utt, dc"’Oalc E)car.:i'l Inn (OB])
dellisola di Long [5Iand davanti a Ncw ank. A sentire ]ui, lo avrebbe inventato

roprio nel 1970. Ma altre fonti Prﬂpﬂndcno a credere che Pideatore sia stato un
Earman del TG Fn’dag’s (catena americana di ristorazione informale), di cui pero si
sono perse le tracce. [nui:i]c cercare conferme o smentite chiamando la catena TC]I
]:ridag’se ci ha provato il gi-:::-rnahsta C;ar_g R-:gan, ma nessuno & stato in graclc:« di
Fornir’g]i informazioni in merito.

H suo nome deriva non dalla presenza effettiva di te Frn:clclo, ma cla"‘aapc:ttﬂ finale
della Prcparaziﬂnc e al sapore che aﬁﬁomiglia a quc“o del te.

Il cocktail ebbe il suo boom m:g]i anni’70, dove era Protagﬂnista indiscusso di feste
e party universitari dove, grazie al suo look da te freddo, le matricole nascondevano
una vera bomba alcolica.

Tutt’ﬂggi Il Lcmg |sland |ced T ea & uno tra i cocktail Piﬂ gettonati allinterno di
locali e discoteche di tutto il mondo.



I"ood

Fiadine

a1 - Cmdo, squacquerone, et it Y o WA o VS N e CSELIRRE Y M d 6,00
(0 Jr 0 C_mﬂc, mozza F{t”ﬂ, Pamc:c_‘]ﬂrﬂ .................................................................................................................................. &,.00
a5 - _rcmno, mc:uzz_arc:“a, Pﬂmmclor-::r .................................................................................................................................. 8,50
O - C_ntt-:a, I R e i s B s e e BT e L e S e R 5,00
T oast Maxi

a5 - C,otta B AL gl s o S EEUTACY N T o S S oL T e A 5,00
o6 - C,mdo, squacquerone, o e e N D R B s A Bl Fo0)
ay - (:mdo, mc:—z.:arcua. t'n:aalﬁtﬂ, Pomadnra ................................................................................................................. S,OO
o8 - ‘T_omm. mozzarella, Pomodcm, I TS AL LSS it s el e e s e e e e e e S e &,50
Fanini

o9 - Mcz.:are”a. Pcmc\c{cm, A e T WY I % ot T L. R Y e 500
Q- Crudm, mozzarella, pc:'rmnc‘lorc:- ................................................................................................................................. 6,00
11- [ onno, pomodaro, Fra e | T, Wi Ui, = 0 B! o L R e e . 6,50
12 - Cc::-l:l:r::, 2 AT T i B L e A e v A sar LB it e e o T o T 5,00
Hambu reer, Hot Dog & Fatatinc

1% - Hami'.mrgcr. [nﬁnlatn, ci‘ch:‘[ar, Pﬂmmc‘]ﬂrﬂ ........................................................................................................... 6,00
4 - Dﬂr'Piﬂ r'"]ambllrgcr, inﬁal:—lta. PﬂmﬂAﬂrﬂ. cheddar mi e A R R e 8,00
15 - Hﬁmhurgr‘.r di F\‘('.'I”.('J_, Pamm(‘]ﬂrn_, S N e WL e RO T &,50
i e S SR R IR S R SR SO oL SRS SRS S S e 3,00
AR S el AR i e e G I SR LS W, B A S S WD 4,00
]nﬁafatonc

18 - Rucola, panmdﬂrini, R Al . . ool o L 1 e I VI e UL &,00
19 - |n.='-a]al:a, rucola, mais, pamc::-d:::rini. ] 1 e R R R g o ATE S e e e SRR T e S st 7,00
20 - Rucola, pamodﬂrmi, pamligialm ............................................................................................................................ 6,00
21 - |n.='-:—ﬂal:a, rucola, mails, pcmc:ud:::rini. carota;mozzarella: e e Filea]
Fn:dc]i e stiziosi

22 - C;HP!’C:—?C ........................................................................................................................................................................ 5 .00
23%- Fl’UﬁCillH‘G Ao A e R N R 6,00
Frutta (in base alla 5I:ﬂgio|'|c‘.:'|

R e DT e e S g T ARt SRS SN CRNER S RN I B0 T L 4,50
25 - Annnas ......................................................................................................................................................................... 4,00
B T e oL N N . o el e 4,00
27 - l:_-_ocnmc:ro .................................................................................................................................................................... 3,00
To rta al testo:

RN N e N et o LG AN . Wb & o SR SO At 1k B e 6,00
Frosciuﬂto e Pccorino 4444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444 5,00
Ca ot N SRR SR i S S TR SO Y R ol 5@
Sagmﬁ o T R W R Ve S S SUNEANE NG S b 5,00

Tag]icre aPeritivo con selezione di affettati e
{tormaggi Proclotti da aziende umbre

euro 9,00 consigliato per 2 persone



ELENCO DEI'14 ALLERGENI ALIMENTAR]

ARACHIDI E DERIVATI

Snack confezionati, creme e condimenti
in cui vi sia anche in piccole dosi O

FRUTTA A GUSCIO

Mandorle, nocciole, noci comuni, noci di
acagiu, noci pecan, anacardi e pistacchi

O

LATTE E DERIVATI

Ogni prodotto in cui viene usato il latte:
yogurt, biscotti, torte, gelato e creme varie

-

MOLLUSCHI

Canestrello, cannolicchio, capasanta,
cozza, ostrica, patella, vongola, tellina ecc

O

PESCE

Prodotti alimetari in cui & presente
il pesce, anche se in piccole percentuali

SESAMO

Semi interi usati per il pane, farine anche
se lo contengono in minima percentuale

SOIA

Prodotti derivati come:
latte di soia, tofu, spaghetti di soia e simili

CROSTACEI

Marini e d'Acqua Dolce: gamberi,
scampi, aragoste, granchi, e simili

O

GLUTINE

Cereali, grano, segale, orzo, avena,
farro, kamut, inclusi ibridati derivati

LUPINI

Presenti in cibi vegan sottoforma di:
arrosti, salamini, farine e similari

SENAPE

Si pud trovare nelle salse e nei
condimenti, specie nella mostarda

O
©
0

SEDANO

Siainpezzi che all'interno di preparati
per zuppe, salse e concentrati vegetali

ANIDRIDE SOLFOROSA E SOLFITI

Cibi sott'aceto, sott'olio e in salamoia,
marmellate, funghi secchi, conserve ecc

UOVA E DERIVATI

Uova e prodotti che le contengono come:
maionese, emulsionanti, pasta all'uovo







