
Crostini

antipasti

teresa      4,5
pomodoro, mozzarella, salamino 
funghi, prosciutto cotto

4 bruschette    4
pomodorini ciliegini conditi con 
basilico, aglio, origano, olio EVO

vecchi sapori   6
ricotta e pomodorini secchi, acciuga 
cantabrica e burro, stracchino e 
salsiccia, caponata di verdure 
artigianale, speck e gorgonzola

del pizzaiolo   6
speck e brie, speciale, parma 
margherita, lardo

caprese     7
pomodoro, mozzarella di bufala 
campana DOP, origano

toscano    10
bruschetta, carciofo alle erbe, crostino 
lardellato, crostino ai fegatini 
artigianale, pecorino con miele 
pancetta arrotolata, prosciutto crudo di 
Parma DOP, salame toscano, capocollo

vegetariano    10
verdure grigliate miste, sformatino di 
porri, sformatino di spinaci, insalata di 
farro, pappa al pomodoro artigianale 
pane bruscato

crudo e bufala  10
prosciutto crudo di Parma DOP, 
mozzarella di bufala campana DOP 

burrata    11
burrata del Caseificio La Gioiella, Fiore 
Sardo DOP, pane bruscato, prosciutto 
crudo di Parma DOP

culatello    12
burrata di bufala del Caseificio 
Cicatelli, culatello del Salumificio 
Vitali, pane bruscato 

tagliata di manzo  12 
-rucola e grana
-pecorino e balsamico
-al miele senapato

fritto di mare   10   
calamari e gamberetti*

Insalatona Mista  6

-patatine fritte*   
-verdure gligliate  
-verdure pastellate* ** 
-insalata verde   

     *prodotti surgelati

 coperto €2  ** contiene glutine

secondi contorni  3

celiaco? Chiedi IL TUO ANTIPASTO, crostino 
O secondo SENZA GLUTINE



Burratina    10
pomodoro, pomodorini ciliegini, 
burratina del Caseificio La Gioiella 
acciughe cantabriche, basilico fresco
 

Cimarolo    11
fiordilatte e ricotta fresca dell’Alta Val 
d’Elsa, carciofi alle erbe, prosciutto 
cotto scelto, pepe

Mantovana   12
crema di zucca Mantovana IGP 
salsiccia pepina della Norcineria 
Battaglia, scamorza affumicata del 
Caseificio Tamburro, pecorino fiore 
sardo DOP, pepe nero macinato

cacio & pepe   11
mozzarella di bufala campana DOP 
pecorino romano DOP, pepe nero 
macinato, lardo di Colonnata IGP

Calabra    12
pomodoro, scamorza affumicata del 
Caseificio Tamburro, ricotta fresca 
dell’Alta Val d’Elsa,  pomodorini secchi 
olive di riviera, ‘nduja calabrese 
origano fresco

Piacentina    13
pomodoro, burrata di bufala del 
Caseificio Cicatelli, culatello del 
Salumificio Vitali, basilico fresco

gricia     11
fiordilatte, funghi pioppini freschi°° 
guanciale del salumificio Fiorucci 
pecorino romano DOP, pepe 
(°°disponibili secondo stagione)

sophia loren   11
fiordilatte, mortadella di Bologna IGP 
limone BIO, granella di pistacchio 
basilico fresco, pepe nero macinato

AMATRICE    11
fiordilatte, pomodoro, guanciale di 
Amatrice, cipolla rossa, pecorino 
romano DOP, pepe nero macinato

Gustosa    14
fiordilatte,  culatello del Salumificio 
Vitali, olive di riviera, pepe nero 
macinato, funghi pioppini freschi°°

Maratea    15
burratina del Caseificio La Gioiella 
gamberi argentini*, lardo di Colonnata 
IGP,  pepe nero macinato

Carbonara   12
fiordilatte, guanciale di Amatrice 
cipolla rossa, pecorino romano DOP 
pepe nero macinato, uovo sbattuto

Margherita reale  11
pomodorino del piennolo del Vesuvio 
DOP, mozzarella di bufala campana 
DOP a fine cottura,  basilico fresco

Vesuvio    11
pomodorino giallo del Vesuvio DOP 
mozzarella di bufala campana DOP  
basilico fresco

pizze Gourmet

b
Scansiona il codice 

per vedere le pizze!



amabile    10
prosciutto crudo di Parma DOP, burratina 
del Caseificio La Gioiella, rucola fresca

 
palinuro    9
mozzarella di bufala campana DOP 
pomodorini secchi, acciughe 
cantabriche, basilico fresco

agrodolce    10
prosciutto crudo di Parma DOP, salsa di 
fichi senapata, gorgonzola dolce DOP

morena    9
stracchino, prosciutto cotto scelto 
carciofi alle erbe  

delicata    9
burrata di bufala del Caseificio 
Cicatelli, prosciutto cotto scelto

mortazza    9
mortadella di Bologna IGP, peperoni 
infornati e conditi, pecorino fiore 
sardo DOP

emilia     10
stracchino, prosciutto crudo di Parma 
DOP, rucola fresca, pomodori secchi

focacce Gourmet

Abbiamo detto Gourmet?
Si, con queste pizze abbiamo voluto alzare la qualità delle 
materie prime scelte, sperimentare abbinamenti nuovi e 

particolari e curare anche l’aspetto visivo della presentazione 
perchè anche l’occhio va saziato!

Sfoglia il menù e capirai perchè la nostra pizza è unica:

celiaco? Chiedi la tua pizza, focaccia 
o calzone senza glutine

le farine
Per i nostri impasti usiamo farine Petra® del 
Molino Quaglia, sono macinate a pietra e ottenute    
dalla selezione dei migliori grani teneri italiani 
coltivati seguendo un’agricoltura sostenibile senza microtossine 
disinfestanti o conservanti. Questo antico metodo di macinatura unito 
alle più moderne tecnologie e alla qualità del grano italiano, fanno sì che 
durante tutto il processo la farina non perda le sue parti nobili, come il 
germe di grano e le parti cruscali,  ricche di fibre e nutrienti.



ALe      8
pomodoro, fiordilatte, prosciutto cotto 
wurstel, funghi champignon

amaranto    8
pomodoro, fiordilatte, speck 
gorgonzola, radicchio rosso trevigiano

calzone chez ugo  8
pomodoro, fiordilatte, stracchino, 
salsiccia della Norcineria Battaglia 

capo nord    11
fiordilatte, pomodori ciliegini, salmone 
norvegese affumicato, iceberg 
gamberetti del Mare Artico

contadina    7,5
pomodoro, fiordilatte, peperoni, olive 
iceberg, funghi champignon, carciofi 
melanzane e  zucchine grigliate
 
delizia     9
pomodoro, fiordilatte, prosciutto crudo 
di Parma DOP, rucola, parmigiano

enzo     10
mozzarella di bufala campana, funghi 
porcini, ciliegiini, melanzane grigliate
crudo di Parma DOP, rucola

fantasia    7
pomodoro, fiordilatte, peperoni, cipolla 
salamino piccante

federico    8,5
pomodoro, mozzarella di bufala 
campana, groviera, pecorino, fontina 
gorgonzola, wurstel

golden     8
fiordilatte, stracchino, salsiccia della 
Norcineria Battaglia, mele golden

lardo     10
fiordilatte, pomodoro, funghi porcini 
pomodorini ciliegini, lardo di 
Colonnata IGP, crema di funghi e 
tartufo nero

luca     9
pomodoro, fiordilatte, groviera, 
salamino, pancetta, salsiccia della 
Norcineria Battaglia, funghi, olive nere

mexicana    8
pomodoro, peperoni, salamino 
piccante, fagioli messicani, salsa tacos
    + jalapeño    8,5
    + jalapeño + habanero 9

parma     9
pomodoro, fiordilatte, melanzane alla 
parmigiana di Teresa, parmigiano

porcini    8
pomodoro, fiordilatte, salsiccia della 
Norcineria Battaglia, funghi porcini 
parmigiano

pizze della casa

lievitazione
La lievitazione è l’aumento di volume 
dell’impasto causato dalla 
fermentazione dei lieviti. La 
maturazione, è invece il processo che 
scompone gli amidi le proteine e i 
grassi in elementi più semplici. 
Questi due processi hanno tempi 
diversi e la bravura del pizzaiolo sta 
proprio nel saper infornare la pizza 
nel momento in cui lievitazione e 
maturazione sono ottimali. Le nostre 
pizze maturano a temperatura ed 
umidità controllata per più di 30 ore.



positano    8,5
pomodoro, mozzarella di bufala 
campana, pomodorini ciliegini, olive 
nere, basilico

primavera    10
fiordilatte, pomodorini ciliegini 
bresaola DOP, rucola, parmigiano 

richard    7
pomodoro, fiordilatte, prosciutto cotto 
wurstel, olive nere

scamorzina   8
pomodoro, pomodorini ciliegini 
scamorza affumicata, speck

speciale    7,5
pomodoro, groviera, pancetta

stracchino    7,5
pomodoro, stracchino, salsiccia della 
Norcineria Battaglia, rucola

tonno     7,5
pomodoro, fiordilatte, pomodorini 
ciliegini, tonno, cipolla, olive nere

ugo     8
pomodoro, fiordilatte, acciughe 
cantabriche, capperi di Pantelleria IGP 
iceberg, prosciutto cotto, olive nere

venezia    8
fiordilatte, pomodorini ciliegini, 
acciughe cantabriche, capperi di 
Pantelleria IGP, olive, basilico fresco

williams    8
fiordilatte, pere williams, gorgonzola 
pecorino

bresaola    8
bresaola DOP, rucola, parmigiano 
pomodorini ciliegini

cotto e mozzarella 7
crudo e mozzarella 7

mista     10
fiordilatte, prosciutto crudo di Parma 
DOP, pomodorini ciliegini, funghetti 
carciofini, peperoni, iceberg 
melanzane sotto pesto

petronciana    10
melanzane alla parmigiana di Teresa 
mozzarella di bufala, parmigiano

focacce

materie prime
Puntiamo sulla qualità per le nostre pizze. Come le farine anche gli altri 
ingredienti sono selezionati con attenzione, alcuni esempi: la mozzarella è 
fiordilatte prodotta solo con latte italiano, il pomodoro pelato è passato a mano 
tutti i giorni come una volta, l’olio è extravergine di oliva, il prosciutto crudo è Pio 
Tosini tra i migliori in Italia, le nostre salsicce sono prodotte dall’antica 
Norcineria Battaglia, usiamo guanciale di Amatrice e non pancetta o bacon, le 
acciughe del mar Cantabrico dissalate, pulite a mano e condite con olio EVO...



4 stagioni    7,5
pomodoro, fiordilatte, prosciutto cotto 
funghi champignon, salamino 
piccante, carciofi, olive nere

5 formaggi   7,5
pomodoro, fiordilatte, groviera 
pecorino, fontina, gorgonzola

boscaiola    7,5
pomodoro, fiordilatte, salsiccia della 
Norcineria Battaglia, funghi 
champignon

bufalina    8
pomodoro, mozzarella di bufala 
campana, basilico fresco

calzone    6,5
pomodoro, fiordilatte, prosciutto cotto

capricciosa   7,5
pomodoro, fiordilatte, carciofi 
prosciutto cotto, funghi champignon 
olive nere

caprese    8,5
mozzarella di bufala campana, 
pomodorini ciliegino, origano, basilico

cotto     6,5
pomodoro, fiordilatte, prosciutto cotto

cotto e funghi   7
pomodoro, fiordilatte, prosciutto cotto 
funghi champignon

crudo     8
pomodoro, fiordilatte, prosciuttto 
crudo di Parma DOP

funghi     6,5
pomodoro, fiordilatte, funghi 
champignon

margherita   6
pomodoro, fiordilatte

melanzane grigliate 6,5
pomodoro, fiordilatte, melanzane 
grigliate

melanzane pesto  6,5
pomodoro, fiordilatte, melanzane sotto 
pesto artigianali a modo nostro

napoli     5
pomodoro, aglio, origano

romana    7,5
pomodoro, fiordilatte, capperi di 
Pantelleria IGP, acciughe cantabriche 
origano

salamino    6,5
pomodoro, fiordilatte, salamino 
piccante

salsiccia    6,5
pomodoro, fiordilatte, salsiccia della 
Norcineria Battaglia

salsiccia & friarielli 9
fiordilatte, salsiccia con finocchietto 
della Norcineria Battaglia, friarielli 
(cime di rapa)

speck e brie   8
pomodoro, fiordilatte, speck, brie

speck e gorgonzola 8
pomodoro, fiordilatte, speck 
gorgonzola

speck e mascarpone 8
pomodoro, speck, mascarpone

wurstel    7
pomodoro, fiordilatte, wurstel

pizze classiche



Birre alla spina
henninger
4,8° |  PILS | Germania
Chiara, aromi di lieviti molto freschi con 
lievi sentori di malto, erbe aromatiche, 
aroma floreale. Gusto amaro, pieno e 
piacevole con notevole pulizia e con 
note di malto.

edelstark 
7,5° | BOCK | Germania
Doppio malto chiara, aroma fruttato e 
speziato, dolce e ben strutturata con 
note di frutta e pepe bianco, buona 
presenza gustativa.

kardinal 
7,5° | BOCK | Germania
Doppio malto rossa, aroma persistente, 
gusto dolce con note di frutta matura, 
marasca, prugna e finale amaro.

oberdorfer 
5,0° | WAIZEN | Germania
Birra non filtrata dall’aroma fruttato con 
schiuma abbondante e compatta e 
retrogusto asciutto leggermente 
pungente.

artigianali
progusta       € 4.5
30 cl | 6,8° | India Pale Ale | Germania
Ambrata, limpida con schiuma 
bianca, fine e persistente. Risaltano 
gli aromi dei luppoli e dei lieviti 
utilizzati, cedro, ciliegia, lampone, 
mora, note di erbe e frutta 
secca.Gusto amaro, asciutto, 
armonioso con note di luppolo e 
miele. Persistenza retrogustativa 
garantita dal mix di luppoli.

colonia       € 4.5
30 cl | 5,5° | Kölsch | Germania
Gialla dorata, limpida, schiuma 
bianca fine e persistente. Sentore di 
pane, erbe aromatiche, floreale, 
frutta, agrumi, arancia, vaniglia, 
note di miele di acacia. Fresca, 
intensa, strutturata, luppolatura a 
freddo con note erbacee floreali, di 
limone. Ottima persistenza 
retrogustativa.

20 cl
40 cl

€ 2 € 4

€ 3 € 5,5

€ 3 € 5,5

€ 5

50 cl

30cl 30cl



birre artigianali
Pale 31 - Firestone   € 5

DBA - Firestone   € 5

Union jack - Firestone € 5

Straordinari aromi 
floreali ed agrumati. I 
malti chiari Crisp e 

Crystal apportano un tocco di dolcezza. 
Tenue sapore amarognolo. 
35cl | 4,9° | California PALE ALE | USA
Fermentazione: ALTA | Amaro: 38 IBU

Esclusiva fermentazione 
in botti di quercia. Sentori 
maltati erbacei, vaniglia 

frutta candita. In bocca sfumature di toffee 
inglesi.
35cl | 5,0° | British PALE ALE | USA
Fermentazione: ALTA | Amaro: 30 IBU

Doppia luppolatura a 
freddo. Aromi agrumati di 
pompelmo e mandarino. 

Gusto dai sapori erbacei, maltati di papaya 
mango e pompelmo.
35cl | 7,5° | American IPA | USA
Fermentazione: ALTA | Amaro: 70 IBU

easy jack - Firestone  € 5

Luppolata a freddo con 
due nuove varietà di 
luppolo bavaresi: 

Mandarina Bavaria e Hull Melon. Aroma 
intenso, note di melone e agrumi.
35cl | 4,5° | Session IPA | USA
Fermentazione: ALTA | Amaro: 50 IBU

colonia - braufactum € 4.5

Sentore di pane fresco 
erbe aromatiche, floreale 
frutta, agrumi, vaniglia 

miele di acacia. Fresca, intensa note erbacee 
floreali e di limone.
35cl | 5,5° | Tradizionale Renano | Germania
Fermentazione: ALTA | Amaro: 30 IBU

luponic - Firestone  € 5

Birra in continua 
evoluzione ogni 90 giorni 
il Mastro Birraio usa una 

miscela di luppoli diversa.
35cl | 5,9° | India PALE ALE | USA
Fermentazione: ALTA | Amaro: 59 IBU

Palor - braufactum  € 4.5

Aromi maltati con sentori 
di menta e salvia, fruttata 
con sentori di pompelmo. 

Gusto amaro, luppolato, con note di lampone 
e mora.
35cl | 5,2°| California PALE ALE | Germania
Fermentazione: ALTA | Amaro: 25 IBU

the brale - braufactum € 4.5

Aroma equilibrato e 
armonico con sentori di 
limone, mandarino 

nocciole testate. Note iniziali dolci di malto 
con finale secco.
35cl | 5,5° | Brown ALE | Germania
Fermentazione: ALTA | Amaro: 30 IBU

soleya - braufactum  € 4.5

Aroma con sentori di 
banana verde, mela 
ananas e note di pepe 

bianco. Gusto fresco frizzante ma 
dolcemente morbida.
35cl | 6,5° | Saison | Germania
Fermentazione: ALTA | Amaro: 25 IBU

yakeros - braufactum € 6

Aromi agrumati di 
arancia e mandarino con 
note amare secche e 

fruttate di ananas e frutta tropicale.
35cl | 6,5° | West-Coast IPA| Germania
Fermentazione: ALTA | Amaro: 60 IBU



indra - braufactum  € 4.5

darkon - braufactum  € 8

roog - braufactum  € 8

Sentori dolci di luppoli 
note floreali, agrumi e 
frutta esotica. Gusto 

amaro leggermente acidulo, sentori di 
agrumi.
35cl | 6,8° | India PALE ALE | Germania
Fermentazione: ALTA | Amaro: 35 IBU

Aroma intenso di malti 
tostati fruttato, prugna 
caffè tostato, liquirizia. 

Gusto dolce di buona intensità, note di 
cioccolato.
65cl | 5,4° | SCHWARZBIER | Germania
Fermentazione: BASSA| Amaro: 25 IBU

La nota affumicata risulta 
equilibrata, il connubio 
tra i differenti malti 

armonioso. Gusto di pesca, scorza d’arancia 
e banana.
65cl | 6,6° | RAUCHWEIZEN | Germania
Fermentazione: ALTA | Amaro: 20 IBU

marzus - braufactum  € 8

Non filtrata con schiuma 
beige, fine e persistente. 
Aroma intenso e maltato, 

marmellata di arance, frutta candita, con 
sentori floreali. Dolce, agrumi, castagna, fico 
secco, retrogusto tendente all’amarognolo.
65cl | 5,5° | MÄRZEN | Germania

hop select - palm   € 3.5

Aroma finemente 
luppolato tendente 
all’amaro. Gusto fruttato 

ed  erbaceo con note sottili di caramello
33cl | 6,0° | Belgian ALE | Belgio
Fermentazione: ALTA | Amaro: 33 IBU

cornet - palm   € 4

Maturata su legno di 
rovere. Aroma con note di 
vaniglia, schiuma 

persistente, note di legno di sandalo.
33cl | 8,5° | STRONG ALE | Belgio
Fermentazione: ALTA | Amaro: 25 IBU

hop royale - palm  € 3.5

Aroma schietto e corposo 
di banana note leggere di 
caramello. Gusto 

amarognolo fruttato. 
33cl | 7,5° | Belgian Strong ALE | Belgio
Fermentazione: ALTA | Amaro: 17 IBU

gold hell - KLOSTER   € 5

Aroma di malti e lieviti 
freschi, crosta di pane 
con sentori di frutta e 

miele di acacia. Gusto dolce, pieno, pulito 
con note di frutta e spezie.
50cl | 5,4° | EXPORT HELL | Germania
Fermentazione: BASSA | Amaro: 18 IBU

doppelbock - KLOSTER  € 5

Aromi intensi, complessi   
con note tostate e fruttate 
polvere di caffè 

cioccolato. Gusto ricco, frutta rossa sotto 
spirito con note di pepe.
50cl | 7,4° | Doppelbock | Germania
Fermentazione: BASSA | Amaro: 18 IBU

export - KLOSTER    € 5

Malto tostato, frutta 
matura e secca  
cioccolato con sentori 

agrumati. Gusto dolce, intenso di liquirizia.
50cl | 5,0° | EXPORT DUNKEL| Germania
Fermentazione: BASSA | Amaro: 16 IBU



caractère rouge    € 16

gran cru - rodenbach € 3.5

oude geuze - boon  € 5

Rosso marrone, birra 
maturata per 2 anni in  
botti di rovere nella quale 

venfono messi frutti rossi a macerazione 
fermentativa per 6 mesi.
75cl | 7,0° | Flamish Bruin | Belgio
Fermentazione: MISTA | Amaro: 8 IBU

Rosso marrone, blend di 
1/3 di birra giovane e 2/3 di 
birra maturata in botti di 

rovere per 2 anni. Aroma con note di legno e 
frutta rossa, gusto vinoso.
33cl | 6,0° | Flamish RED ALE | Belgio
Fermentazione: MISTA | Amaro: 8 IBU

Bionda, rifermentata in 
bottiglia. Aroma molto 
fresco, fruttato con note 

di limone, pepe, vaniglia. Gusto ricco di note 
di pompelmo rosa, uve, moscato.
37cl | 7,0° | GEUZE | Belgio
Fermentazione: Spontanea | Amaro: 24 IBU

MARIAGE PARFAIT - boon  € 6.5

Bionda, rifermentata in 
bottiglia. Aroma con 
sentori di cuoio. Gusto 

con note di pompelmo rosa e bergamotto 
vaniglia e uva moscato.
37cl | 8,0° | GEUZE | Belgio
Fermentazione: ALTA | Amaro: 24 IBU

blonde - STEENBRUGGE € 3.5

Rifermentata in bottiglia. 
Aroma fruttato 
leggermente affumicato 

con sentori di Gruut. Gusto caldo, pieno e 
asciutto.
 33cl | 6,5° | Blonde d’abbazia | Belgio
Fermentazione: ALTA | Amaro: 23 IBU

cornet - palm   € 5

DUBBEL BRUIN - STEENBRUGGE € 3.5

Rifermentata in bottiglia. 
Aromi fruttati e 
leggermente affumicati 

con note di cannella tipiche del Gruut. Gusto 
di malto e caramello.
33cl | 6,5° | Dubbel d’abbazia | Belgio
Fermentazione: ALTA | Amaro: 23 IBU

tripel - STEENBRUGGE  € 4

Rifermentata in bottiglia. 
Aromi fruttati e 
affumicati di lievito con 

sentori di Gruut. Gusto pieno, rotondo di 
malto e noce.
33cl | 8,7° | Tripel d’abbazia | Belgio
Fermentazione: ALTA | Amaro: 28 IBU

wit blanche - STEENBRUGGE € 3.5

Bionda non filtrata aroma 
di frumento e di lievito 
con note di coriandolo 

tipiche del Gruut, gusto speziato.
33cl | 5,0° | Blanche d’abbazia | Belgio
Fermentazione: ALTA | Amaro: 14,5 IBU

pretty p.ipa - arthur’s legacy € 12

Fresca e beverina dal 
corpo leggero e speziato 
molto dissetante sentori 

speziati intensi e una nota citrica 
importante.
75cl | 4,5° | SessionIPA | Belgio
Fermentazione: ALTA | Amaro: 30 IBU

BIOnda - gilac senza glutine € 5

Colore biondo dorato, 
aroma piacevolmente 
maltato e floreale. Di 

particolare leggerezza, equilibrio di sentori dolci 
ed agrumati, con nota amara moderata. 
33cl | 5,0° | Birra Biologica | Italia
Fermentazione: BASSA |



vini

Vermentino 

lA pettegola - Banfi  € 13

Gewürztraminer - tramin € 18

Sauvignon - tramin  € 16

Müller Thurgau - tramin € 15

melacce - colle massari € 12

stilnovo - Banfi   € 13

poggio alle mura - banfi €20

bolgheri - colle massari €20

colle massari riserva  € 15

rigoleto - colle massari € 12

Giallo paglierino intenso, al naso  belle 
note floreali, sambuco ed ortica, un 
leggero sentore di paprica verde ed una 
lieve traccia fruttata. Chiude con un 
finale di ottima persistenza ed 
eleganza.

Al naso emergono sentori fruttati e 
floreali insieme alla tipica nota di noce 
moscata. In bocca è molto fresco e 
armonico, molto lungo il finale con dei 
ritorni fruttati intensi.

Giallo paglierino con riflessi dorati. Al 
naso l’aroma varietale è molto intenso 
con note fruttate insieme a sfumature 
floreali. In bocca è minerale, fresco e 
equilibrato, si percepisce sempre il 
sentore aromatico tipico.

Si avvertono sentori fruttati, che 
ricordano la pesca gialla e gli agrumi 
cui si aggiungono leggeri toni floreali. 
Di buon corpo al palato, vibrante e 
sorretto da una bella freschezza. Lunga 
la persistenza.

Al naso esprime intense note di erbe e 
fiori di campo che lasciano spazio a più 
profondi sentori speziati e marini. Al 
palato è fresco e dolce, caratterizzato 
da una piacevole vivacità acidula e da 
una fragrante sapidità varietale.

Al naso esprime note fruttate e 
balsamiche. Presenti sentori pepati e 
minerali. L’ingresso in bocca è fresco e 
sapido, con un dolce equilibrio tannico. 
Il finale è sostenuto dalla sua 
complessità aromatica.

Profilo olfattivo intenso e persistente 
con note di mora e mirtillo. Una traccia 
di alloro apre ad un assaggio morbido e 
armonico, caratterizzato da una 
freschezza e da un finale ampio e 
avvolgente con piacevole acidità.

Il bouquet è ricco, con sentori di ciliegia 
e mora che ben si uniscono con note di 
tabacco e liquirizia. La struttura è 
morbida ed avvolgente, ben supportata 
da una giusta acidità. Il finale è lungo e 
suadente.

Al naso con un’esplosione di marasca 
frutti di bosco ed erbe aromatiche 
arricchita da intense note di fiori 
secchi. Al palato risulta elegante 
piacevolmente fruttato. Con un finale 
sapido e persistente.

Rosso rubino, al naso esprime note 
fruttate, speziate e leggermente 
balsamiche. Al palato è morbido e 
rotondo, caratterizzato da una spiccata 
dolcezza tannica e da una spigliata 
acidità.



acqua naturale 75cl  € 2

acqua frizzante  75cl € 2

cocacola zero 33cl  € 2,5 

cocacola 33cl   € 2,5

estathe limone 33cl € 2,5

fanta 33cl  € 2,5

sprite 33cl  € 2,5

pepsi  20cl/40cl              €2,5/€4

Heineken 33cl   € 3

ichnusa 33cl   € 3

corona 33cl   € 3,5

super tennent's 33cl  € 3,5

Daura Damm senza glutine       € 3

Daura Marzen senza glutine   € 3,5

peroni senza glutine      € 3

bibite birre

Spuma 

Chinotto  

Tonica

Gazzosa

giare         €4
Origine
Amarone
Chardonnay
Gewürztraminer

anfora     €3,5

diciotto lune     €4
riserva porto

la TRentina       €3
tradizionale

€
2,5

digestivi

diciotto lune   €3,5
la TRentina       €3
morbida

crema al cocco

crema nocciola

crema al limone

crema al caffe

limoncello igp  €2,5
anima nera   €3
amari   €2

creme

sgroppino  €3

grappe



dolci

CheesecAke NewYOrk 4
servito a scelta con: nutella, 
caramello, cioccolato, frutti di bosco 

cheesecake freddo°° 4
servito a scelta con: nutella, 
caramello, cioccolato, frutti di bosco 

Crème brûlée   4

cuore di cioccolato°° 4

crema al mascarpone 4

panna cotta   4
servita a scelta con: nutella, 
caramello, cioccolato, frutti di bosco 

tiramisù    4
mele e cannella  4
muffin mele e cannella servito con 
crema pasticcera

pere e cioccolato  4
muffin pere e cioccolato, servito con 
cioccolato fondente

focaccia nutella  6
perfetta da condividere

Panna e pinoli    4
servito a scelta con: nutella, 
caramello, cioccolato, frutti di bosco 

tartufo     3
bianco o nero

sorbetto al limone 3
Pupazzo Gelato  5

semifreddi

vini dolci

°° senza lattosio

by Giulia

Tutti i nostri dolci sono rigorosamente fatti in casa: le creme, le frolle e i dolci al 
cucchiaio sono realizzati selezionando solo ingredienti di qualità e materie prime 
freschissime. Sono tutti senza glutine e qualcuno è anche senza lattosio.

Chiedi per dolci novità fuori menù!

New Yorkfreddo °°

la differenza tra i Cheese Cake:
uno fresco e cremoso è un dolce al cucchiaio, 
l’altro, il “New York”, più tradizionale è cotto 

in forno. Scopri il tuo preferito e 
accompagnalo con il topping giusto.

Passito   €2,5 
moscato   €2,5
zibibbo   €2,5


