
La carta dei



[  KO B O F O O D •C O M  ]

 

VViinnoo  RRoossssoo  

 

 

        
AAbbbbiinnaammeennttii  
        
Salumi e formaggi media stagionatura 
Aperitivi. Primi piatti di pasta o risotti 
Secondi piatti di carne rossa o bianca 
e pesce 
  
NNoottee  GGuussttaattiivvee  
  
Rosso rubino, di colore brillante. 
Al naso, nota fruttata fresca molto marcata 
di ciliegia e mora con finale floreale di rosa e 
violetta. Al palato, fresco, sottile e agile 
nella sua espressione giovane, equilibrato e 
dotato di buon corpo e completezza. 
 
 
Temperatura di servizio: 16-18 °C 
 

 
 
 

  
LLAANNGGHHEE  NNEEBBBBIIOOLLOO  
Monti 
  

                                                                                       
26€  

AAnnnnaattaa:: 2021-22 (14%Vol.)                                                     
 

UUvvee: 100% Nebbiolo 
DDeennoommiinnaazziioonnee: D.O.C. 
 
VViinniiffiiccaazziioonnee:: fermentazione in vasche di acciaio 
inox per 5 giorni a una temperatura massima di 25 
°C. Fermentazione malolattica. 
 
AAffffiinnaammeennttoo: 12 mesi in vasche di acciaio inox e 2 
mesi in bottiglia 

        
AAbbbbiinnaammeennttii  
      
Carni rosse 
pasta e formaggi mediamente stagionati  
  
  
  
  
NNoottee  GGuussttaattiivvee  
  
Vino dal colore rosso rubino intenso con sentori fruttati di 
ciliegia, lampone e mora. In bocca si presenta di ottima 
struttura, persistenza e sorretto da un tannino morbido. 
 
 
 
 
 
Temperatura di servizio: 16-18 °C 

 
 

 
CCHHIIAANNTTII  CCaassaalliinnii  SSUUPPEERRIIOORREE  
Fattoria Fibbiano 
  
                                                                                       26€ 
AAnnnnaattaa:: 2023 (14%Vol.)                                                      
UUvvee: 90% Sangiovese  
                    10% Ciliegiolo 
DDeennoommiinnaazziioonnee: d.o.c.g. 
 
VViinniiffiiccaazziioonnee:: Le uve vengono diraspate, pigiate e 
inviate in speciali roto-fermentatori, dove sostano 
per circa 10 gg. La fermentazione avviene tramite 
lieviti indigeni presenti sulla buccia 
 
AAffffiinnaammeennttoo: 4 mesi in cemento con malolattica, a 
seguire in botti di rovere di Slavonia per 12 mesi.  
 

 
AAbbbbiinnaammeennttii  
        
Salumi e formaggi  
Primi piatti di pasta o risotti 
Secondi piatti di carne o pesce 
Dolci 
  
NNoottee  GGuussttaattiivvee  
  
Intenso elegante e complesso. Richiama profumi 
floreali, di frutta rossa matura e spezie come 
vaniglia e pepe nero. Un’esplosione di sensazioni 
in continua evoluzione 
 
 
 

 
Temperatura di servizio: 16-18 °C 

 
 
 
 

  
VVAALLPPOOLLIICCEELLLLAA  RRIIPPAASSSSOO  SSUUPPEERRIIOORREE    
Lavagnoli 

  
                                                                                       

32€ 
AAnnnnaattaa:: 2022-23 (15%Vol.)                                                                                                        

 
UUvvee: Corvina, Corvinone e Rondinella 
DDeennoommiinnaazziioonnee: D.O.C. 
 
VViinniiffiiccaazziioonnee:: riposo in cassetta per 40gg, 
dopo la prima fermentazione avviene la seconda 
(ripasso) sulle vinacce dell’amarone 
 
AAffffiinnaammeennttoo:12 mesi in tonneaux di rovere 
francese 

  
AAbbbbiinnaammeennttii  
        
Carne bollita, brasato di manzo o 
stufati di carne, cotechino con 
lenticchie; formaggi di media 
stagionatura; agnolotti di carne 
  
NNoottee  GGuussttaattiivvee  
  
Rosso rubino intenso.Al naso, intensi aromi di 
ciliegia matura uniti a piacevoli note fruttate ed 
erbacee. 
 
Al palato, il vino è caldo ed esprime una 
notevole persistenza unita a un’acidità molto 
vivace. 
 
Temperatura di servizio: 16-17 °C 

 

 
 
 
 

  
LLAANNGGHHEE  BBAARRBBEERRAA  
Monti 

                                                                                    
26€ 

AAnnnnaattaa:: 2022 (14%Vol.)                                                     
 

UUvvee: 100% Barbera 
DDeennoommiinnaazziioonnee: D.O.C. 
 
VViinniiffiiccaazziioonnee:: fermentazione in vasche di acciaio 
inox per 4 gg a una temperatura massima di 28 °C. 
 
AAffffiinnaammeennttoo: 12 mesi in vasche di acciaio inox e 2 
mesi in bottiglia 
 
  

CALICE 7€  
 
CALICE + APERITIVO 14€ 

 

CALICE 7€  
 
CALICE + APERITIVO 14€ 

 



[  KO B O F O O D •C O M  ]

 

VViinnoo  RRoossssoo  

 

 

        
AAbbbbiinnaammeennttii  
      
Salumi e formaggi 
Primi piatti di pasta o risotti 
Secondi piatti di carne o pesce 
  
  
NNoottee  GGuussttaattiivvee  
  
Rosso rubino luminoso. Al naso leggiadro 
con sottili profumi di frutti rossi maturi, 
fragola, ribes rosso e misurati rimandi di 
foglia di tè e karkadè. Al palato ritornano i 
frutti rossi con una piacevole freschezza 
che riequilibra il sorso e facilita la beva 
 
 
 
Temperatura di servizio: 18-20 °C 

 
 

  
BBUUSSAA  PPRRIIMMIITTIIVVOO    
Madri Leone 
  
  
                                                                                       26€ 
AAnnnnaattaa:: 2021-22 (14%Vol.)                                                      

 
UUvvee: 100% Primitivo 
DDeennoommiinnaazziioonnee: I.G.P. 
 
VViinniiffiiccaazziioonnee:: Macerazione termo-controllata 
per 10 giorni. Fermentazione alcolica e malolattica 
in acciaio 
 
AAffffiinnaammeennttoo: Affinamento in acciaio per 6 mesi su 
fecce fini e per 2 mesi in bottiglia 
 

        
AAbbbbiinnaammeennttii  
        
perfetto con salumi non troppo 
stagionati, tagliatelle ai funghi, 
pollo arrosto o alla griglia, 
formaggi giovani 
  
NNoottee  GGuussttaattiivvee  
  
Colore rosso rubino intenso. Al naso aromi di 
frutti rossi maturi accompagnati da note speziate 
di pepe bianco e verde. Al palato è morbido, 
elegante, con buona struttura e persistenza 
 
 
 
 
Temperatura di servizio: 16-18 °C 
 

 
 

 
SSCCHHIIOOPPPPEETTTTIINNOO  
Isola Augusta 

  
                                                                                       

19€ 
AAnnnnaattaa:: 2022-23 (15%Vol.)                                                                                                        

 
UUvvee: 100% Schioppettino del Friuli 
 
DDeennoommiinnaazziioonnee: I.G.P. 
 
VViinniiffiiccaazziioonnee:: Vendemmia nei primi giorni di ottobre. 
Macerazione sulle vinacce per circa 10 gg, 
fermentazione a temperatura controllata.  
 
AAffffiinnaammeennttoo: in bottiglia di almeno 3 mesi  

 
AAbbbbiinnaammeennttii  
        
pasta fresca con sughi di funghi o ragù 
di carne non troppo elaborati 
 
Secondi come Roastbeef, carni bianche in 
umido o arrosto, e selvaggina leggera. 
Ideale con salumi e formaggi di media 
stagionatura. Verdure: Sformati e torte 
salate 
  
NNoottee  GGuussttaattiivvee  
  
Rosso luminoso. Nota fruttata netta di 
piccoli frutti, mirtillo e ribes nero. morbido, 
modulato sul tannino e con chiusura fresca 
 
Temperatura di servizio: 15 °C 
 

 
 
 
 

  
MMOORROO  PPIINNOOTT  NNEERROO  
Le Fracce 
  

                                                                                       
24€ 

AAnnnnaattaa:: 2025 (14%Vol.)                                                     
 

UUvvee: 100% Pinot Nero 
DDeennoommiinnaazziioonnee: D.O.C. 
 
VViinniiffiiccaazziioonnee:: macerazione per 3 
giorni a una bassa temperatura di 15 °C, a seguire 
fermentazione a temperatura controllata di 25 °C  
 
AAffffiinnaammeennttoo: A fermentazione malolattica 
avvenuta, il vino viene conservato in acciaio a una 
temperatura di 12 °C 

  
AAbbbbiinnaammeennttii  
        
carni rosse con preparazioni di 
media e lunga cottura, selvaggina, 
formaggi stagionati, paste ricche e 
zuppe  
  
NNoottee  GGuussttaattiivvee  
  
note di frutti rossi, mirtilli macerati, sentori 
balsamici e di confettura 
 
 
 
 
 
 
Temperatura di servizio: 18 °C 

 

 
 
 
 

  
RROONNCCHHEEDDOONNEE  
Cà dei Frati 

  
                                                                                       

26€ 
AAnnnnaattaa:: 2023 (14%Vol.)                                                                                                        

 
UUvvee: varie 
 
DDeennoommiinnaazziioonnee: vino da tavola 
 
VViinniiffiiccaazziioonnee::  
 
AAffffiinnaammeennttoo:    
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VViinnoo  RRoossssoo  

 

        
AAbbbbiinnaammeennttii  
      
Salumi e formaggi 
Aperitivi 
Primi piatti di pasta o risotti 
Secondi piatti di carne o pesce 
  
NNoottee  GGuussttaattiivvee  
  
Colore di un granato profondo. 
Un naso nobile di mora, ciliegia e cannella. 
Piccola frutta in macerazione e spezie. 
Bocca splendida, viva, larga ed elegante.  
Tannino maestoso e scalpitante, freschezza 
definita, profondità superba.  
Legno ben dosato lascia eleganza e finezza 
 
Temperatura di servizio: 16-18 °C 
 

 
 

  
PPOOEETTAA  BBeerrggaammaassccaa  RRoossssoo  AAnnffoorraa  BBIIOO  
Le Terrazze del Canto  
  
  
                                                                                       29€ 
AAnnnnaattaa:: 2024-25 (13%Vol.)                                                      

 
UUvvee: Incrocio Terzi, Marzemino, Franconia, Merlot, 
Cabernet Sauvignon, Rebo e Schiava 
DDeennoommiinnaazziioonnee: I.G.P. 
 
VViinniiffiiccaazziioonnee:: a freddo con lieviti indigeni e 
macerazione delle bucce 
 
AAffffiinnaammeennttoo: 6 mesi in anfora  
 

        
AAbbbbiinnaammeennttii  
        
Consigliati perfetto con salumi 
non troppo stagionati, 
tagliatelle ai funghi, pollo 
arrosto o alla griglia, formaggi 
giovani 
  
NNoottee  GGuussttaattiivvee  
  
Colore rosso rubino intenso. Al naso aromi 
di frutti rossi maturi accompagnati da note 
speziate di pepe bianco e verde. Al palato è 
morbido, elegante, con buona struttura e 
persistenza 
 
 
Temperatura di servizio: 16-18 °C 
 

 
 

 
 CCAABBEERRNNEETT  SSaauuvviiggnnoonn    
Isola Augusta 

  
                                                                                       

19€ 
AAnnnnaattaa:: 2023 (15%Vol.)                                                                                                        
 
UUvvee: 100% Cabernet Sauvignon 
 
DDeennoommiinnaazziioonnee: D.O.P. 
 
VViinniiffiiccaazziioonnee:: Vendemmia nei primi giorni di ottobre. 
Macerazione sulle vinacce per circa 10 gg, 
fermentazione a temperatura controllata.  
 
AAffffiinnaammeennttoo: in bottiglia di almeno 3 mesi 

 
AAbbbbiinnaammeennttii  
        
Perfetto con brasati, stracotti, spezzatini, arrosti 
soprattutto di selvaggina, agnello 
  
  
  
  
NNoottee  GGuussttaattiivvee  
  
intensi sentori di frutta rossa e dal sapore 
pieno, vellutato e caldo 
 
 
 
 
Temperatura di servizio: 16-18 °C 
 

 
 
 
 

  
VVAALLPPOOLLIICCEELLLLAA  RRIIPPAASSSSOO  
Cantina di Custoza 
  

                                                                                       
24€ 

AAnnnnaattaa:: 2022- (14%Vol.)                                                     
 

UUvvee: Corvina, Corvinone e Rondinella 
DDeennoommiinnaazziioonnee: D.O.C. 
 
VViinniiffiiccaazziioonnee:: macerazione per 3 
giorni a una bassa temperatura di 15 °C, a seguire 
fermentazione a temperatura controllata di 25 °C  
 
AAffffiinnaammeennttoo: A fermentazione malolattica 
avvenuta, il vino viene conservato in acciaio a una 
temperatura di 12 °C 

  
AAbbbbiinnaammeennttii  
        
Perfetto con formaggi, salumi carni 
rosse e bianche. Adatto anche a dolci 
e a cioccolato 
  
  
  
  
NNoottee  GGuussttaattiivvee  
  
Dal color giallo dorato molto luminoso, al 
naso sprigiona sentori di buccia d’arancia, 
frutti tropicali canditi, zucchero filato e 
miele d’acacia e millefiori 
 
Temperatura di servizio: 16-18 °C 

 

 
 

  
OOrraannggee  WWiinnee  

  
AANNFFIITTEEAA  AAnnffoorraa  BBIIOO  
Le Terrazze del Canto  
  
  
                                                                                       49€ 
AAnnnnaattaa:: 2024-25 (13%Vol.)                                                      

 
UUvvee: Moscato Giallo (300 bott. anno) 
DDeennoommiinnaazziioonnee: I.G.P. 
 
VViinniiffiiccaazziioonnee:: macerato in anfora per 3 mesi 
 
AAffffiinnaammeennttoo: 3 mesi in anfora  

  

[  O R A N G E  W I N E  ]

  

VViinnoo  RRoossssoo  

 

        
AAbbbbiinnaammeennttii  
      
Salumi e formaggi 
Aperitivi 
Primi piatti di pasta o risotti 
Secondi piatti di carne o pesce 
  
NNoottee  GGuussttaattiivvee  
  
Colore di un granato profondo. 
Un naso nobile di mora, ciliegia e cannella. 
Piccola frutta in macerazione e spezie. 
Bocca splendida, viva, larga ed elegante.  
Tannino maestoso e scalpitante, freschezza 
definita, profondità superba.  
Legno ben dosato lascia eleganza e finezza 
 
Temperatura di servizio: 16-18 °C 
 

 
 

  
PPOOEETTAA  BBeerrggaammaassccaa  RRoossssoo  AAnnffoorraa  BBIIOO  
Le Terrazze del Canto  
  
  
                                                                                       29€ 
AAnnnnaattaa:: 2024-25 (13%Vol.)                                                      

 
UUvvee: Incrocio Terzi, Marzemino, Franconia, Merlot, 
Cabernet Sauvignon, Rebo e Schiava 
DDeennoommiinnaazziioonnee: I.G.P. 
 
VViinniiffiiccaazziioonnee:: a freddo con lieviti indigeni e 
macerazione delle bucce 
 
AAffffiinnaammeennttoo: 6 mesi in anfora  
 

        
AAbbbbiinnaammeennttii  
        
Consigliati perfetto con salumi 
non troppo stagionati, 
tagliatelle ai funghi, pollo 
arrosto o alla griglia, formaggi 
giovani 
  
NNoottee  GGuussttaattiivvee  
  
Colore rosso rubino intenso. Al naso aromi 
di frutti rossi maturi accompagnati da note 
speziate di pepe bianco e verde. Al palato è 
morbido, elegante, con buona struttura e 
persistenza 
 
 
Temperatura di servizio: 16-18 °C 
 

 
 

 
 CCAABBEERRNNEETT  SSaauuvviiggnnoonn    
Isola Augusta 

  
                                                                                       

19€ 
AAnnnnaattaa:: 2023 (15%Vol.)                                                                                                        
 
UUvvee: 100% Cabernet Sauvignon 
 
DDeennoommiinnaazziioonnee: D.O.P. 
 
VViinniiffiiccaazziioonnee:: Vendemmia nei primi giorni di ottobre. 
Macerazione sulle vinacce per circa 10 gg, 
fermentazione a temperatura controllata.  
 
AAffffiinnaammeennttoo: in bottiglia di almeno 3 mesi 

 
AAbbbbiinnaammeennttii  
        
Perfetto con brasati, stracotti, spezzatini, arrosti 
soprattutto di selvaggina, agnello 
  
  
  
  
NNoottee  GGuussttaattiivvee  
  
intensi sentori di frutta rossa e dal sapore 
pieno, vellutato e caldo 
 
 
 
 
Temperatura di servizio: 16-18 °C 
 

 
 
 
 

  
VVAALLPPOOLLIICCEELLLLAA  RRIIPPAASSSSOO  
Cantina di Custoza 
  

                                                                                       
24€ 

AAnnnnaattaa:: 2022- (14%Vol.)                                                     
 

UUvvee: Corvina, Corvinone e Rondinella 
DDeennoommiinnaazziioonnee: D.O.C. 
 
VViinniiffiiccaazziioonnee:: macerazione per 3 
giorni a una bassa temperatura di 15 °C, a seguire 
fermentazione a temperatura controllata di 25 °C  
 
AAffffiinnaammeennttoo: A fermentazione malolattica 
avvenuta, il vino viene conservato in acciaio a una 
temperatura di 12 °C 

  
AAbbbbiinnaammeennttii  
        
Perfetto con formaggi, salumi carni 
rosse e bianche. Adatto anche a dolci 
e a cioccolato 
  
  
  
  
NNoottee  GGuussttaattiivvee  
  
Dal color giallo dorato molto luminoso, al 
naso sprigiona sentori di buccia d’arancia, 
frutti tropicali canditi, zucchero filato e 
miele d’acacia e millefiori 
 
Temperatura di servizio: 16-18 °C 

 

 
 

  
OOrraannggee  WWiinnee  

  
AANNFFIITTEEAA  AAnnffoorraa  BBIIOO  
Le Terrazze del Canto  
  
  
                                                                                       49€ 
AAnnnnaattaa:: 2024-25 (13%Vol.)                                                      

 
UUvvee: Moscato Giallo (300 bott. anno) 
DDeennoommiinnaazziioonnee: I.G.P. 
 
VViinniiffiiccaazziioonnee:: macerato in anfora per 3 mesi 
 
AAffffiinnaammeennttoo: 3 mesi in anfora  

  



[  KO B O F O O D •C O M  ]

 

VViinnoo  BBiiaannccoo  

 
        

AAbbbbiinnaammeennttii  
  
Crudité di pesce, antipasti vegetariani; 
tagliolini ai funghi porcini, carni bianch 

  
  
NNoottee  GGuussttaattiivvee::  
  
Colore giallo paglierino. Al naso, aromi 
delicati e definiti di fiori di acacia, albicocca 
con un finale piacevolmente vanigliato.  
Al palato ottimo ingresso ed equilibrio, 
succoso con una nota fresca e persistente 

 
 
 
 
 

Temperatura di servizio: 16-18 °C 
 

 
 
 

 
LLAANNGGHHEE  CCHHAARRDDOONNNNAAYY  DD..OO..CC..    
Monti 
  
                                                                                                                                29€ 
UUvvee: 100% Chardonnay (14%Vol.) 
DDeennoommiinnaazziioonnee: D.O.C. 
 
 
 
 
VViinniiffiiccaazziioonnee:: pressatura diretta molto soffice 
per lo Chardonnay e sgrondatura che va in 
Tonneaux dove fermenta per circa 6 mesi. 
 
 

AAffffiinnaammeennttoo::  6 mesi in Tonneaux di rovere 
francese, successivamente acciaio per equilibrare il 
vino ed infine bottiglia minimo 18 mesi. 
 

        
AAbbbbiinnaammeennttii  
  
Si accompagna a stuzzichini, 
affettati, formaggi, primi delicati e 
piatti di pesce 
  
NNoottee  GGuussttaattiivvee  

 
fresco, lineare e dotato di grande 
finezza ed eleganza con note delicate di 
fiori bianchi e balsamiche, sentori di 
albicocca e mandorla. 
 
 
 
 
 
 
Temperatura di servizio: 8-10 °C 
 

 
 
 
  
 

  
LLUUGGAANNAA  
Cà dei Frati 
  
                                                                                                                                24€ 

 
UUvvee: 100% Trebbiano di Lugana (13%Vol.) 
DDeennoommiinnaazziioonnee: D.O.C.  
 
 
 
 
VViinniiffiiccaazziioonnee::  pressatura soffice delle uve a 
temperatura di 18 °C.  
  
  
AAffffiinnaammeennttoo::  in serbatoi di acciaio 

 

  
AAbbbbiinnaammeennttii  
  
Ottimo come aperitivo o 
abbinato ad antipasti e primi 
piatti a base di verdure o carne. 
  
NNoottee  GGuussttaattiivvee::  
  
colore giallo dorato con riflessi 
verdognoli e profumi delicati e 
fragranti con note di pompelmo rosa, 
limone e lime. Al palato è asciutto, 
fresco e citrino 

 
 
 
 

Temperatura di servizio: 8-10 °C 

 
 
 
 
 
 
 

 
RRIIBBOOLLLLAA  GGiiaallllaa  
Isola Augusta 

  
                                                                                       

19€ 
AAnnnnaattaa:: (12,5%Vol.)                                                                                                        
 
UUvvee: 100% Ribolla Gialla 
 
DDeennoommiinnaazziioonnee: I.G.P. 
 
VViinniiffiiccaazziioonnee:: a fine settembre. Lunga fermentazione 
alcolica a temperatura mai superiore ai 15°C,  
 
AAffffiinnaammeennttoo: in bottiglia per almeno 2 mesi prima 
della commercializzazione. 
 

 
  

AAbbbbiinnaammeennttii  
  
Perfetto come aperitivo o 
abbinato a affettati, 
stuzzichini, risotti o primi piatti  
  
NNoottee  GGuussttaattiivvee  

 
Vino bianco dal colore giallo paglierino 
con riflessi verdognoli e profumi intensi 
di peperone giallo, pesca, pomodoro e 
frutto della passione. Al palato è 
aromatico, secco e persistente 
 

  
  
  
Temperatura di servizio: 8-10 °C 
 

  
 
 

  
SSAAUUVVIIGGNNOONN  
Isola Augusta 

  
                                                                                       

19€ 
AAnnnnaattaa:: (12,5%Vol.)                                                                                                        
 
UUvvee: 100% Sauvignon 
 
DDeennoommiinnaazziioonnee: D.o.p. 
 
VViinniiffiiccaazziioonnee:: a fine settembre. Lunga fermentazione 
alcolica a temperatura mai superiore ai 15°C 
 
AAffffiinnaammeennttoo: in bottiglia per almeno 2 mesi prima 
della commercializzazione. 

  

CALICE 7€  
 
CALICE + APERITIVO 14€ 

 

CALICE 6€  
 
CALICE + APERITIVO 14€ 
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VViinnoo  BBiiaannccoo  

 

 

        
AAbbbbiinnaammeennttii  
  
Pesce, riso, carni bianche, 
Crostacei, Affettati e 
formaggi  
  
NNoottee  GGuussttaattiivvee::  
  
Colore giallo paglierino con riflessi 
verdognoli 
 
Profumi intensi di salvia e alloro, con eleganti 
note balsamiche di resina 
 
Al palato è asciutto, tendente all’aromatico, 
con corpo pieno e persistente 

 
Temperatura di servizio: 8- 10 °C 
 

 
 
 

 
OOMMBBRRAA  BBIIOO  
Le Terrazze del Canto  
  
  
                                                                                       29€ 
AAnnnnaattaa:: 2025 (13%Vol.)                                                      

 
UUvvee: 50% Bronner 50% Johanniter 
DDeennoommiinnaazziioonnee: I.G.P. 
 
VViinniiffiiccaazziioonnee:: macerazione a freddo per 30gg a 
4°C  
 

 
AAffffiinnaammeennttoo: 6 mesi in acciaio 

        
AAbbbbiinnaammeennttii  
  
Pesce, Cruditè di pesce, Sushi, Sashimi, 
piatti a base di riso, Crostacei e 
Molluschi  
  
NNoottee  GGuussttaattiivvee  

 
Giallo tenue con riflessi verdognoli.  
 
Al naso ricco di profumi fruttati, fiori 
bianchi e sentori agrumati 
 
Sorprendente in bocca per la sua freschezza 
naturale, con una facile beva supportata da 
un'armonica sapidità 
 

  
Temperatura di servizio: 8-10 °C 
 

 
 
 
  
 

  

DDEELLIIAA  II..GG..TT..    
Madri Leone 
  
                                                                                                                                22€ 

 
UUvvee: 100% Bombino Bianco (12%Vol.) 
DDeennoommiinnaazziioonnee: I.G.T. 
 
VViinniiffiiccaazziioonnee::  Pressatura soffice. 
Fermentazione con lieviti selezionati in tini d'acciaio 
a temperature controllate tra i 12-14 C°.  
 
 
 
 

AAffffiinnaammeennttoo::  4 mesi di affinamento con 
bàtonnage sulle fecce fini 

  
AAbbbbiinnaammeennttii  
  
Ottimo per aperitivi, affettati e 
stuzzichini.   
  
  
NNoottee  GGuussttaattiivvee::  
  
Un sorprendente caleidoscopio 
olfattivo di note fiorite di petali di rosa, 
fiori bianchi speziati. note esotiche di 
frutta gialla matura, melone, mango, 
maracuja, buccia di limone; spezie 
aromatiche quali cannella, chiodi di 
garofano, noce moscata, zenzero, 
zafferano 
 
 
Temperatura di servizio: 10-12 °C 
 

 
 
 
 
 
 
 

 
GGEEWWŰRRZZTTRRAAMMIINNEERR  NNuussssbbaauummeerr  
Cantina Tramin 
  
                                                                                       48€ 
 

 
UUvvee: 100% Gewürztraminer  
DDeennoommiinnaazziioonnee: V.d.T. 
 
VViinniiffiiccaazziioonnee:: dopo la pigiatura l’uva è lasciata a 
macerare brevemente nel mosto; segue pressatura 
soffice immediata. Fermentazione lenta a temperatura 
controllata (18°C) 

 
AAffffiinnaammeennttoo: 6 mesi in acciaio 

  
  
AAbbbbiinnaammeennttii  
  
Ottimo per aperitivi, affettati e 
stuzzichini.   
  
NNoottee  GGuussttaattiivvee  

 
Al naso netti fiori secchi, garofano e rosa. 
Intenso sentore fruttato di pesche ed 
albicocche, si intrecciano a profumi esotici di 
lychees, mango e frutto della passione. In 
bocca è morbido, ricco fresco e vivace 

 
 
 
 
 

Temperatura di servizio: 10- 12 °C 
 

  
 
 

  

GGEEWWŰRRZZTTRRAAMMIINNEERR  
Peter Zemmer                                  

                                                                                          24€ 
UUvvee: 100% Gewürztraminer (15%Vol.) 
DDeennoommiinnaazziioonnee: D.O.C. 
  
 
 
 
 
VViinniiffiiccaazziioonnee:: macerazione a freddo per 6-8 ore 
prima della spremitura. Fermentazione in vasche di 
acciaio. 
 
 
AAffffiinnaammeennttoo: in acciaio. Dopo l’imbottigliamento, 
il vino è lasciato in bottiglia per un minimo di 3 mesi 
per un’ulteriore maturazione, portando il periodo di 
affinamento complessivo ad un minimo di 14 mesi 
  

CALICE 6€  
 
CALICE + APERITIVO 14€ 

 



[  KO B O F O O D •C O M  ]

 

BBoolllliicciinnee  

MMeettooddoo  CCllaassssiiccoo  

 
  

DDOOSSAAGGGGIIOO  ZZEERROO  BBIIOO  
La Casaia 

  100% Pinot N. – 48 mesi (12,5%Vol.)  
46€ 

  
  
  
  
  
  
  

1133  LLUUNNEE  BBIIOO  
La Casaia 

  100% Pinot N. – 20 mesi (12,5%Vol.)  
36€ 

 
 
 
 
 
 
 

1133  LLUUNNEE  RRoossèè  BBIIOO  
La Casaia  

100% Pinot N. – 20 mesi (12,5%Vol.) 
36€ 

 
  
  
  
  
  
  
  
  
  

TTRREENNTTOO  DDOOCC  FFeerrrraarrii  PPeerrllèè  
Ferrari 

100% Chardonnay – 54 mesi (12,5%Vol.) 
55€ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

BBEELLLLAAVVIISSTTAA  AALLMMAA  AAsssseemmbbllaaggee  22  DDOOCCGG  
Bellavista 

86% Chardonnay 13% Pinot Nero 1% Pinot B. 
 30 mesi (12,5%Vol.) 

55€ 
 
 
 
 
 



[  KO B O F O O D •C O M  ]

 
 
 

 

MMeettooddoo  CChhaarrmmaatt  

 

 

 
PPRROOSSEECCCCOO  EEXXTTRRAA  DDRRYY DD..OO..CC..GG  

MMiilllleessiimmaattoo  ddii  CCoonneegglliiaannoo  VVaallddoobbbbiiaaddeennee  
Terre Del CIMA  

100% Glera (11,5%Vol.) 
24€ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

PPRROOSSEECCCCOO  RROOSSEE’’  BBRRUUTT  
DD..OO..CC..  

Follador 
84% Glera - 16% Incrocio Manzoni Moscato rosa 

(11,5%Vol.) 
22€ 

 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

 
RRIIBBOOLLLLAA  GGiiaallllaa    

Isola Augusta 
100% Ribolla Gialla (11,5%Vol.) 

22-€ 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
  

VVaallllee  ddii  RRiissoo    
Madri Leone 

100% Moscato Giallo – Dolce* (7,5%Vol.)  
24-€ 

 
 

 
CALICE + APERITIVO 13€ 

 





media piccola
CHIARA 1 5,00 € 3,50 €

ROSSA 1 5,50 € 4,00 €

WEISS 1 6,00 € 4,00 €

IPA 1 6,00 € 4,00 €

CON APERITIVO 13,00 €

ARTIGIANALE 1  
7,00 € / CON APERITIVO 14,00 €



1 / GLUTINE

2 / CROSTACEI E DERIVATI 

3 / UOVA 

4 / PESCE E DERIVATI 

5 / ARACHIDI E DERIVATI 

6 / SOIA E DERIVATI 

7 / LATTE E DERIVATI 

8 / FRUTTA A GUSCIO E DERIVATI 

9 / SEDANO E DERIVATI 

10 / SENAPE E DERIVATI 

11 / SEMI DI SESAMO E DERIVATI 

12 / ANIDRIDE SOLFOROSA E SOLFITI 

13 / LUPINO E DERIVATI 

14 / MOLLUSCHI E DERIVATI 

Gli allergeni sono indicati sul menù con il numero  
di riferimento.

Le produzioni interne hanno carattere artigianale:  
non è quindi possibile garantire la totale assenza  

di tracce di allergeni nei prodotti finiti, anche quando non 
previsti in ricetta. 

Il personale è a disposizione per ulteriori informazioni.


