


[ VINO ROSSO |

ABBINAMENTI T o

SALUMI E FORMAGGI MEDIA STAGIONATURA
APERITIVI. PRIMI PIATTI DI PASTA O RISOTTI
SECONDI PIATTI DI CARNE ROSSA O BIANCA .-
E PESCE

NOTE GUSTATIVE

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

LANGHE NEBBIOLO
MONTI

26€ 6

ANNATA: 2021-22 (14%VoL.)

25
CALICE 7€
UVE: 100% NEBBIOLO

DENOMINAZIONE: D.O.C. CALICE + APERITIVO 14€

VINIFICAZIONE: FERMENTAZIONE IN VASCHE DI ACCIAIO
INOX PER 5 GIORNI A UNA TEMPERATURA MASSIMA DI 25
°C. FERMENTAZIONE MALOLATTICA.

AFFINAMENTO: 12 MESI IN VASCHE DI ACCIAIO INOX E 2
MESI IN BOTTIGLIA

ABBINAMENTI

CARNI ROSSE ‘—
PASTA E FORMAGGI| MEDIAMENTE STAGIONATI “ %1%,

NOTE GUSTATIVE

VINO DAL COLORE ROSSO RUBINO INTENSO CON SEN
CILIEGIA, LAMPONE E MORA. IN BOCCA S| PRESENTA D
STRUTTURA, PERSISTENZA E SORRETTO DA UN TANNIN

LU L LU

>e

TEMPERATURA DI SERVIZIO: 16-18 °C

CHIANTI CAsALINI SUPERIORE

FATTORIA FIBBIANO

ANNATA: 2023 (14%VOoL.)

— ?

UVE: 90% SANGIOVESE CALICE 7€

10% CILIEGIOLO
DENOMINAZIONE: D.O.C.G. CALICE + APERITIVO 14€

VINIFICAZIONE;: 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

AFFINAMENTO: 4 MESI IN CEMENTO CON MALOLATTICA, A
SEGUIRE IN BOTTI DI ROVERE DI SLAVONIA PER 12 MESI.

ABBINAMENTI o o

SALUMI E FORMAGGI

PRIMI PIATTI DI PASTA O RISOTTI
SECONDI PIATTI DI CARNE O PESCE
DoLcl

NOTE GUSTATIVE

INTENSO ELEGANTE E COMPLESSO. RICHIAMA PROFUM
FLOREALL, DI FRUTTA ROSSA MATURA E SPEZIE COME
VANIGLIA E PEPE NERO. UN'ESPLOSIONE DI SENSAZIO!
IN CONTINUA EVOLUZIONE

TEMPERATURA DI SERVIZIO: 16-18 °C

VALPOLICELLA RIPASSO SUPERIORE

LAVAGNOLI

32€
ANNATA: 2022-23 (15%VOL.)

UVE: CORVINA, CORVINONE E RONDINELLA
DENOMINAZIONE: D.O.C.

VINIFICAZIONE: RIPOSO IN CASSETTA PER 40GG,
DOPO LA PRIMA FERMENTAZIONE AVVIENE LA SECONDA
(RIPASSO) SULLE VINACCE DELL’AMARONE

AFFINAMENTO: 12 MESI IN TONNEAUX DI ROVERE
FRANCESE

ABBINAMENTI ‘ A0

CARNE BOLLITA, BRASATO DI MANZO O
STUFATI DI CARNE, COTECHINO CON
LENTICCHIE; FORMAGGI DI MEDIA
STAGIONATURA; AGNOLOTTI DI CARNE

NOTE GUSTATIVE

ROSSO RUBINO INTENSO.AL NASO, INTENSI AROMI DI
CILIEGIA MATURA UNITI A PIACEVOLI NOTE FRUTTATE E
ERBACEE.

AL PALATO, IL VINO E CALDO ED ESPRIME UNA
NOTEVOLE PERSISTENZA UNITA A UN'ACIDITA MOLTO
VIVACE.

TEMPERATURA DI SERVIZIO: 16-17 °C

LANGHE BARBERA
MONTI

26€
ANNATA: 2022 (14%VoL.)

UVE: 100% BARBERA
DENOMINAZIONE: D.O.C.

VINIFICAZIONE: FERMENTAZIONE IN VASCHE DI ACCIAIO
INOX PER 4 GG A UNA TEMPERATURA MASSIMA DI 28 °C.

AFFINAMENTO: 12 MESI IN VASCHE DI ACCIAIO INOX E 2
MESI IN BOTTIGLIA

[ KOBOFOOD.COM |



[ VINO ROSSO |

ABBINAMENTI

SALUMI E FORMAGGI
PRIMI PIATTI DI PASTA O RISOTTI
SECONDI PIATTI DI CARNE O PESCE

NOTE GUSTATIVE
ROSSO RUBINO LUMINOSO. AL NASO LEGGIADRO
CON SOTTILI PROFUMI DI FRUTTI ROSSI MATURI,
FRAGOLA, RIBES ROSSO E MISURATI RIMANDI DI
FOGLIA DI TE E KARKADE. AL PALATO RITORNANO I
FRUTTI ROSSI CON UNA PIACEVOLE FRESCHEZZA
CHE RIEQUILIBRA IL. SORSO E FACILITA LA BEVA

TEMPERATURA DI SERVIZIO: 18-20 °C

BUSA PRIMITIVO

MADRI LEONE

26€
ANNATA: 2021-22 (14%VOL.)

1 100% PRIMITIVO
DENOMINAZIONE 1.G.P.

VINIFICAZIONE: MACERAZIONE TERMO-CONTROLLATA
PER 10 GIORNI. FERMENTAZIONE ALCOLICA E MALOLATTICA
IN ACCIAIO

AFFINAMENTO: AFFINAMENTO IN ACCIAIO PER 6 MESI SU
FECCE FINI E PER 2 MESI IN BOTTIGLIA

ABBINAMENTI

PERFETTO CON SALUMI NON TROPPO . .
STAGIONATI, TAGLIATELLE Al FUNGHI, N ~.
POLLO ARROSTO O ALLA GRIGLIA, LI >
FORMAGGI GIOVANI o~

NOTE GUSTATIVE

COLORE ROSSO RUBINO INTENSO. AL NASO AROMI DI
FRUTTI ROSSI MATURI ACCOMPAGNATI DA NOTE SPEZI;
DI PEPE BIANCO E VERDE. AL PALATO E MORBIDO,
ELEGANTE, CON BUONA STRUTTURA E PERSISTENZA

TEMPERATURA DI SERVIZIO: 16-18 °C

- SQNpy

SCHIOPPETTINO

ISOLA AUGUSTA

S 19€
ANNATA: 2022-23 (15%VOL.)

UVE: 100% SCHIOPPETTINO DEL FRIULI

DENOMINAZIONE: 1.G.P

VINIFICAZIONE: VENDEMMIA NEI PRIMI GIORNI DI OTTOBRE.
MACERAZIONE SULLE VINACCE PER CIRCA 10 GG,
FERMENTAZIONE A TEMPERATURA CONTROLLATA.

AFFINAMENTO: IN BOTTIGLIA DI ALMENO 3 MESI

ABBINAMENTI kA

PASTA FRESCA CON SUGHI DI FUNGHI O RAGU ™ ¥
DI CARNE NON TROPPO ELABORATI %) R

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

NOTE GUSTATIVE

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

MORO PINOT NERO

LE FRACCE

24€
ANNATA: 2025 (14%VOL.)

UVE: 100% PINOT NERO
DENOMINAZIONE: D.O.C.

VINIFICAZIONE: MACERAZIONE PER 3
GIORNI A UNA BASSA TEMPERATURA DI 15 °C, A SEGUIRE
FERMENTAZIONE A TEMPERATURA CONTROLLATA DI 25 °C

AFFINAMENTO: A FERMENTAZIONE MALOLATTICA
AVVENUTA, IL VINO VIENE CONSERVATO IN ACCIAIO A UNA
TEMPERATURADI 12 °C

ABBINAMENTI

CARNI ROSSE CON PREPARAZIONI DI AL
MEDIA E LUNGA COTTURA, SELVAGGINA, &N ~5%
FORMAGGI STAGIONATI, PASTE RICCHE E . 1
ZUPPE o X

NOTE GUSTATIVE

NOTE DI FRUTTI ROSSI, MIRTILLI MACERATI, SENTORI
BALSAMICI E DI CONFETTURA

TEMPERATURA DI SERVIZIO: 18 °C

RONCHEDONE

CA DEI FRATI

26€
ANNATA: 2023 (14%VoL.)

UVE: vARIE

DENOMINAZIONE: VINO DA TAVOLA
VINIFICAZIONE.:

AFFINAMENTO:
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ROSSO ]

ABBINAMENTI A POETA BERGAMASCA ROSSO ANFORA BIO P
(P ang LE TERRAZZE DEL CANTO

SALUMI E FORMAGGI Y ¥

APERITIVI A /

PRIMI PIATTI DI PASTA O RISOTTI
SECONDI PIATTI DI CARNE O PESCE

29€ .

ANNATA: 2024-25 (13%VOL.)
NOTE GUSTATIVE,

UVE: INCROCIO TERZI, MARZEMINO, FRANCONIA, MERLOT,
CABERNET SAUVIGNON, REBO E SCHIAVA

DENOMINAZIONE: 1.G.P.

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, PROFONDITA SUPERBA.

LEGNO BEN DOSATO LASCIA ELEGANZA E FINEZZA

VINIFICAZIONE: A FREDDO CON LIEVITI INDIGENI E
MACERAZIONE DELLE BUCCE

L
o

TEMPERATURA DI SERVIZIO: 16-18 °C AFFINAMENTO! 6 MES! IN ANFORA

ABBINAMENTI CABERNET SAUVIGNON

ISOLA AUGUSTA

CONSIGLIATI PERFETTO CON SALUMI )
NON TROPPO STAGIONATI, AT o
TAGLIATELLE Al FUNGHI, POLLO 1y B
ARROSTO O ALLA GRIGLIA, FORMAGGI
GIOVANI ~/

19€
ANNATA: 2023 (15%VOL.)

NOTE GUSTATIVE UVE:. 100% CABERNET SAUVIGNON

COLORE ROSSO RUBINO INTENSO. AL NASO AROMI DENOMINAZIONE: D.O.P.

DI FRUTTI ROSSI MATURI ACCOMPAGNATI DA NOTE
SPEZIATE DI PEPE BIANCO E VERDE. AL PALATO E
MORBIDO, ELEGANTE, CON BUONA STRUTTURA E
PERSISTENZA

VINIFICAZIONE: VENDEMMIA NEI PRIMI GIORNI DI OTTOBRE.
MACERAZIONE SULLE VINACCE PER CIRCA 10 GG,
FERMENTAZIONE A TEMPERATURA CONTROLLATA.

TEMPERATURA DI SERVIZIO: 16-18 °C AFFINAMENTO: IN BOTTIGLIA DI ALMENO 3 MESI

VALPOLICELLA RIPASSO

CANTINA DI CUSTOZA

ABBINAMENTI

R
PERFETTO CON BRASATI, STRACOTTI, SPEZZAT‘\L\H!F i}-_‘
SOPRATTUTTO DI SELVAGGINA, AGNELLO N\

24€
ANNATA: 2022- (14%VOL.)

UVE: CORVINA, CORVINONE E RONDINELLA
NOTE GUSTATIVE DENOMINAZIONE: D.O.C.

INTENSI SENTORI DI FRUTTA ROSSA E DAL SAPORE
PIENO, VELLUTATO E CALDO

VINIFICAZIONE.: MACERAZIONE PER 3
GIORNI A UNA BASSA TEMPERATURA DI 15 °C, A SEGUIRE
FERMENTAZIONE A TEMPERATURA CONTROLLATA DI 25 °C

AFFINAMENTO: A FERMENTAZIONE MALOLATTICA
AVVENUTA, IL VINO VIENE CONSERVATO IN ACCIAIO A UNA
TEMPERATURADI 12 °C

[ ORANGE WINE ]

TEMPERATURA DI SERVIZIO: 16-18 °C

ABBINAMENTI

PERFETTO CON FORMAGGI, SALUMI CARNI
ROSSE E BIANCHE. ADATTO ANCHE A DOLCI NN
E A CIOCCOLATO 4 RN

ANFITEA ANFORA BIO e &
LE TERRAZZE DEL CANTO ¢

49€

NOTE GUSTATIVE ANNATA: 2024-25 (13%VOL.)

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

UVE: MOsSCATO GIALLO (30O BOTT. ANNO)
DENOMINAZIONE: .G.P.

VINIFICAZIONE: MACERATO IN ANFORA PER 3 MESI
TEMPERATURA DI SERVIZIO: 16-18 °C

AFFINAMENTO: 3 MESI IN ANFORA
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ABBINAMENTI

CRUDITE DI PESCE, ANTIPASTI VEGETARIANI;
TAGLIOLINI Al FUNGHI PORCINI, CARNI BIANCH

NOTE GUSTATIVE:

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

LANGHE CHARDONNAY D.O.C.

MONTI

29€
UVE: 100% CHARDONNAY (14%VOL.)

DENOMINAZIONE: D.O.C.

CALICE 7€

CALICE + APERITIVO 14€

VINIFICAZIONE: PRESSATURA DIRETTA MOLTO SOFFICE
PER LO CHARDONNAY E SGRONDATURA CHE VA IN
TONNEAUX DOVE FERMENTA PER CIRCA 6 MESI.

AFFINAMENTO: 6 MESI IN TONNEAUX DI ROVERE
FRANCESE, SUCCESSIVAMENTE ACCIAIO PER EQUILIBRARE IL
VINO ED INFINE BOTTIGLIA MINIMO 18 MESI.

ABBINAMENTI

SI ACCOMPAGNA A STUZZICHINI,
AFFETTATI, FORMAGGI, PRIMI DELICATI E
PIATTI DI PESCE

NOTE GUSTATIVE
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

LUGANA
CA DEI FRATI

24€

UVE: 100% TREBBIANO DI LUGANA (13%VOL.)

DENOMINAZIONE: D.O.C.
CALICE 6€

CALICE + APERITIVO 14€

VINIFICAZIONE: PRESSATURA SOFFICE DELLE UVE A
TEMPERATURA DI 18 °C.

AFFINAMENTO: IN SERBATOI DI ACCIAIO

ABBINAMENTI YR
IS

OTTIMO COME APERITIVO O
ABBINATO AD ANTIPASTI E PRIMI
PIATTI A BASE DI VERDURE O CARNE.

NOTE GUSTATIVE:

COLORE GIALLO DORATO CON RIFLESSI
VERDOGNOLI E PROFUMI DELICATI E
FRAGRANTI CON NOTE DI POMPELMO ROSA,
LIMONE E LIME. AL PALATO E ASCIUTTO,
FRESCO E CITRINO

TEMPERATURA DI SERVIZIO: 8-10 °C

RIBOLLA GIALLA
ISOLA AUGUSTA

19€
ANNATA: (12,5%VOL.)
UVE:. 100% RIBOLLA GIALLA
DENOMINAZIONE: |.G.P.

VINIFICAZIONE: A FINE SETTEMBRE. LUNGA FERMENTAZIONE
ALCOLICA A TEMPERATURA MAI SUPERIORE Al 15°C,

AFFINAMENTO: IN BOTTIGLIA PER ALMENO 2 MESI PRIMA
DELLA COMMERCIALIZZAZIONE.

ABBINAMENTI v
A

PERFETTO COME APERITIVO O
ABBINATO A AFFETTATI,

STUZZICHINI, RISOTTI O PRIMI PIATTI .. ) b o

NOTE GUSTATIVE

VINO BIANCO DAL COLORE GIALLO PAGLIERINO
CON RIFLESSI VERDOGNOLI E PROFUMI INTENSI
DI PEPERONE GIALLO, PESCA, POMODORO E
FRUTTO DELLA PASSIONE. AL PALATO E
AROMATICO, SECCO E PERSISTENTE

TEMPERATURA DI SERVIZIO: 8-10 °C

SAUVIGNON
ISOLA AUGUSTA

19€
ANNATA: (12,5%VOL.)
UVE: 100% SAUVIGNON

DENOMINAZIONE: D.O.P.

VINIFICAZIONE: A FINE SETTEMBRE. LUNGA FERMENTAZIONE
ALCOLICA A TEMPERATURA MAI SUPERIORE Al 15°C

AFFINAMENTO: IN BOTTIGLIA PER ALMENO 2 MESI PRIMA
DELLA COMMERCIALIZZAZIONE.
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ABBINAMENTI OMBRA BIO

LE TERRAZZE DEL CANTO

PESCE, RISO, CARNI BIANCHE, A\
CROSTACEI, AFFETTATI E =

'
, <
FORMAGGI Yo ~P|W|

29€
NOTE GUSTATIVE: Y ANNATA: 2025 (13%VOL.)

COLORE GIALLO PAGLIERINO CON RIFLESSI UVEI 50% BRONNER 50% JOHANNITER
VERDOGNOLI ‘ DENOMINAZIONE: |.G.P.

PROFUMI INTENSI DI SALVIA E ALLORO, CON ELEGANTI

NOTE BALSAMICHE DI RESINA VINIFICAZIONE: MACERAZIONE A FREDDO PER 30GG A

4°C
AL PALATO E ASCIUTTO, TENDENTE ALL'AROMATICO,
CON CORPO PIENO E PERSISTENTE ‘
TEMPERATURA DI SERVIZIO: 8- 10 °C " AFFINAMENTO: 6 MESI IN ACCIAIO
ABBINAMENTI AR DELIALG.T.

MADRI LEONE
PESCE, CRUDITE DI PESCE, SUSHI, SASHIMI, |

PIATTI A BASE DI RISO, CROSTACEI E O RE
MOLLUSCHI y i \

22€

UVE: 100% BOMBINO BIANCO (12%VOL.)

NOTE GUSTATIVE DENOMINAZIONE: |.G.T.

GIALLO TENUE CON RIFLESSI VERDOGNOLI. VINIFICAZIONE: PRESSATURA SOFFICE

FERMENTAZIONE CON LIEVITI SELEZIONATI IN TINI D'ACCIAIO

AL NASO RICCO DI PROFUMI FRUTTATI, FIORI A TEMPERATURE CONTROLLATE TRA 1 12-14 C°.

BIANCHI E SENTORI AGRUMATI

SORPRENDENTE IN BOCCA PER LA SUA FRESCHEZZA
NATURALE, CON UNA FACILE BEVA SUPPORTATA DA

UN'ARMONICA SAPIDITA
AFFINAMENTO: 4 MESI DI AFFINAMENTO CON

BATONNAGE SULLE FECCE FINI

TEMPERATURA DI SERVIZIO: 8-10 °C

ABBINAMENTI e GEWURZTRAMINER NUSSBAUMER
LA CANTINA TRAMIN

OTTIMO PER APERITIVI, AFFETTATI E R

STUZZICHINI. X ¥ a8€

NOTE GUSTATIVE: T

UVE: 100% GEWURZTRAMINER
UN SORPRENDENTE CALEIDOSCOPIO DENOMINAZIONE: V.D.T.
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

VINIFICAZIONE: DOPO LA PIGIATURA L’'UVA E LASCIATA A
MACERARE BREVEMENTE NEL MOSTO; SEGUE PRESSATURA
SOFFICE IMMEDIATA. FERMENTAZIONE LENTA A TEMPERATURA
CONTROLLATA (18°C)

AFFINAMENTO: 6 MESI IN ACCIAIO

TEMPERATURA DI SERVIZIO: 10-12 °C

GEWURZTRAMINER

ABBINAMENTI PETER ZEMMER
N 24€
gTWJZ”\Z"lg:]ENFf APERITIVI, AFFETTATI E ' UVE: 100% GEWURZTRAMINER (15%VOL.)
: ) 2 DENOMINAZIONE: D.O.C.
NOTE GUSTATIVE ~J CALICE 6€

AL NASO NETTI FIORI SECCHI, GAROFANO E ROSA. CALICE + APERITIVO 14€

INTENSO SENTORE FRUTTATO DI PESCHE ED

ALBICOCCHE, SI INTRECCIANO A PROFUMI ESOTICI DI
LYCHEES, MANGO E FRUTTO DELLA PASSIONE. IN
BOCCA E MORBIDO, RICCO FRESCO E VIVACE

VINIFICAZIONE: MACERAZIONE A FREDDO PER 6-8 ORE
PRIMA DELLA SPREMITURA. FERMENTAZIONE IN VASCHE DI
ACCIAIO.

AFFINAMENTO: IN ACCIAIO. DOPO L’ IMBOTTIGLIAMENTO,
IL VINO E 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

TEMPERATURA DI SERVIZIO: 10-12 °C
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[ BOLLICINE METODO CLASSICO ]

DOSAGGIO ZERO
LA CASAIA
100% PINOT N. — 48 MESI (12,5%VOL.)
46€

13 LUNE &

LA CASAIA

100% PINOT N. — 20 MESI (12,5%VOL.)
36€

13 LUNE
LA CASAIA
100% PINOT N. — 20 MESI (12,5%VOL.)
36€

TRENTO DOC FERRARI PERLE R4S
FERRARI
100% CHARDONNAY — 54 MESI (12,5%VOL.)
55€

BELLAVISTA ALMA ASSEMBLAGE 2 DOCG "%
BELLAVISTA R
86% CHARDONNAY 13% PINOT NERO 1% PINOT B.
30 MESI (12,5%VOL.)
55€
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[ METODO CHARMAT ]

PROSECCO EXTRA DRY D.O.C.G
MILLESIMATO DI CONEGLIANO VALDOBBIADENE
TERRE DEL CIMA

100% GLERA (1 1,5%VOL.)

24€

[N

PLS
CALICE + APERITIVO 13€

PROSECCO ROSE’ BRUT P

D.O.C. | ¢ *‘

FOLLADOR \

84% GLERA - 16% INCROCIO MANZONI MOSCATO ROSA M TR
(11,5%VoL.) i

22€

AR
RIBOLLA GIALLA | ¢ {
ISOLA AUGUSTA W\
100% RIBOLLA GIALLA (11,5%VOL) | (] n
22-€ s

VALLE DI RISO

MADRI LEONE

100% MOSCATO GIALLO — DOLCE* (7,5%VOL.)
24-€
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Allergeni validi per tutti i vini della presente lista:

12 / ANIDRIDE SOLFOROSA E SOLFITI
in concentrazione superiori
a 10 mg/kg o 10 mg/| espressi come SO,

IL VINO AGGIUNGE o
UN SORRISO ALL’AMICIZIA .‘ .
E UNA SCINTILLA
ALL’AMORE.

Edmondo De Amicis

KO.BO

sweet & street[F O O D]

VIA CARROCCIO 6 SEREGNO
0362.234675 /| KOBOFOOD@GMAIL.COM

f

{ KO.BO FOOD

KOBOFOOD

[ KOBOFOOD.COM |




7
RRE

medior  picorlo

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 €

F50

f\

x/

Per assicurarci freschezza e la rotazione delle nostre
birre, abbiamo deciso di non creare una vera e
propria lista ma di lasciarci
guidare dalle proposte sempre diverse dei nostri
birrifici preferiti!

KO.BO

sweet & street[F O O D]



LISTA ALLERGENI

1/ GLUTINE

2 / CROSTACEI E DERIVATI

(3]
~
c
2
>

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

©0000000000000

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

Le produzioni interne hanno carattere artigianale:
non ¢ quindi possibile garantire la totale assenza
di tracce di allergeni nei prodotti finiti, anche quando non
previsti in ricetta.

1l personale ¢ a disposizione per ulteriori informazioni.



