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Vi presentiamo il nostro nuovo menu Tradizione & Innovazione.

Le ricette delle pizze sono state studiate 
cercando di mantenere sempre il delicato equilibro

tra i vari sapori. Grazie al nostro nuovo impasto leggero e fragrante, 
abbiamo potuto giocare con ingredienti importanti pur mantenendo 

un occhio attento agli aspetti nutrizionali.

Il simbolo      , che troverete all’interno del menu, 
indica un prodotto a presidio SlowFood™, 

Associazione Internazionale non profit impegnata a ridare 
valore al cibo, nel rispetto di chi produce in armonia 

con ambiente ed ecosistemi.

Abbiamo voluto mantenere alcune pizze della tradizione e, 
partendo da queste, studiare nuove varianti che più si avvicinano 

alla moderna ristorazione. 
È importante conoscere il passato per guardare al futuro.
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NUDI E CRUDI

TARTARE DI PESCE DEL GIORNO - 100 gr - 14 EURO
Condimenti serviti a parte: wasabi, olio, sale e limone.

BATTUTA AL COLTELLO 
DI FASSONE PIEMONTESE - 150 gr - 14 EURO

Condita con olio, pepe, sale e limone. 
A parte: ristretto di frutti di bosco all’aceto balsamico.

CHI BEN COMINCIA

TAGLIERE DI SALUMI PRESIDIO SLOWFOOD - 15 EURO
Mortadella Classica      , capocollo di Martina Franca       e salame di Varzi.

Abbinamenti consigliati
Birra: GranAPA, Birrificio BiBiBir 75cl - 17 euro

Vino: Pinot Nero Brut Rosé Metodo Charmat Conte Vistarino - Calice 6 euro

TAGLIERE DI FORMAGGI - 15 EURO
 CON CONFETTURA E MIELE

Ovetto di capra in cera d’api, Montebore      , 
sopraffini tortonesi di capra e pecora.

Abbinamenti consigliati
Birra: Birra doppio malto Castana, birrificio Oltrepo 75cl - 18 euro

Vino: Arele Tomasi, baby Amarone - Calice 6 euro

SALAME DI VARZI D.O.P - 15 EURO

Abbinamenti consigliati
Birra: Leffe Radieuse - 6 euro

Vino: Bonarda ‘’Riva di Sass’’ Quaquarini - Bottiglia 19 euro

LE INSALATONE
Mediterranea - 10 euro

Insalata misticanza, carote julienne, pomodorini, 
olive taggiasche, tonno e mozzarella.

Greca - 10 euro
Insalata verde, pomodorini, cetrioli, cipolle, olive taggiasche e feta.

Prodotti sottoposti a trattamento di bonifica preventiva conforme alle prescrizioni 
del Regolamento CE 853/2004, allegato III, sezione VIII, capitolo 3, lettera D, punto 3. 
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M’AMA O NON M’AMA?

MARGHERITA CLASSICA
7,50 euro
Pomodoro San Marzano D.O.P., 
fiordilatte e basilico.

MARGHERITA CONFIT
12 euro
Fiordilatte, pomodorino datterino, 
pomodorini confit e basilico.

MARGHERITA DOP
13 euro
Pomodoro San Marzano D.O.P., 
bufala in cottura, pomodorino datterino 
e basilico.

PRINCIPESSA MARGHERITA
14 euro
Pomodoro San Marzano D.O.P., 
fiordilatte, olive di Taggia, pomodorino
datterino, stracciata di burrata 
e basilico.

Prosecco
DOCG Pianer
6 euro

Fiano di Puglia 
Arthemis
6 euro

Falanghina
Vigneti di Bruma
6 euro

Vermentino 
dei Colli di Luni 
Lunae
6 euro

Rohaus
(Pills)
6 euro

33 cl.Calice

De Molen 
Op & Top
6 euro

IPA
De Molen 
Vuur & Vlam
6,50 euro

Lupulus
Blanche
6 euro

NELLA VECCHIA FATTORIA

LA PORCHETTA ROMANA
13 euro
Pomodoro San Marzano D.O.P., 
fiordilatte, scarola riccia a crudo, 
porchetta artigianale di Ariccia.

PICCANTE
13 euro
Pomodoro San Marzano D.O.P.,
fiordilatte, nduja di Spilinga, chips 
croccanti di Parmigiano Reggiano.

NORD 
14 euro
Pomodoro San Marzano D.O.P.,
fiordilatte, Blu del Moncenisio, noci, speck 
dell’Alto Adige firmato Karl Bernardi 
e miele di castagno servito a parte.

IL CARCIOFO
15 euro
Pomodoro San Marzano D.O.P., 
bufala a crudo, carciofi alla romana 
spadellati e prosciutto crudo 24 mesi.

PROFONDO ROSSO
15 euro
Pomodoro San Marzano D.O.P., fiordilatte, 
scarola riccia a crudo, carpaccio 
di bresaola piemontese, lamponi o ribes, 
scaglie di Parmigiano Reggiano.

LA FRANCA MARTINA
16 euro
Fior di latte, friarielli, stracciata 
di burrata, mandorle tostate 
e capocollo di Martina Franca       .

Nero d’Avola 
Tareni 
Pellegrino
6 euro

Arele Tomasi, 
baby Amarone
6 euro

Arele Tomasi, 
baby Amarone
6 euro

Bordeaux “R” 
Legend Lafite
6 euro

Timorasso
Marina Coppi
6 euro

Pinot Nero 
Brut Rosé 
Met. Charmat 
Conte Vistarino 
6 euro

Ambrata, 
Leffe Radieuse
6 euro

IPA 
Birrificio
del Doge
6 euro

IPA
De Molen 
Vuur & Vlam
6,50 euro

Rothaus 
(Pills)
6 euro

IPA
De Molen 
Vuur & Vlam
6,50 euro

Triple d’abbazia
Corsendonk 
Agnus
6 euro

33 cl.Calice
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LE PIZZE DELL’ORTO

33 cl.Calice

LA MILANO
13 euro
Fiordilatte, Blu del Moncenisio, pere, 
melograno e foglie di menta.

PARMIGIANA DEI RE
14 euro
Pomodoro San Marzano D.O.P., 
fiordilatte, melanzane grigliate, pomodorini 
confit e chips croccanti di Parmigiano 
Reggiano.

COLORI GUSTOSI
15 euro
Vincitrice Miglior Pizza Gourmet
Gambero Rosso 2016/17 
Pomodoro San Marzano D.O.P., 
olive di Taggia, mandorle tostate, 
stracciata di burrata e pomodorini confit.

LA MALFATTA
15 euro
Pomodoro San Marzano D.O.P.,
spinaci, ricotta, uovo marinato
e croccante di Parmigiano.

Timorasso
Marina Coppi
6 euro

Nero d’Avola 
Tareni
6 euro

Vermentino 
dei Colli di Luni 
Lunae
6 euro

Pinot Nero 
Brut Rosé 
Met. Charmat 
Conte Vistarino 
6 euro

Wizen 50cl
6 euro

Triple d’abbazia
Corsendonk 
Agnus
6 euro

Ambrata, 
Leffe Radieuse
6 euro

Ambrata, 
Leffe Radieuse
6 euro

IN FONDO AL MAR

L’ACCIUGA FRESCA
15 euro
Pomodoro San Marzano D.O.P., 
acciuga fresca e i suoi condimenti, 
pomodorini gialli e rossi, 
foglia di cappero e olive di Taggia.

TONNO E PORRO CROCCANTE
18 euro
Fiordilatte, carpaccio di filetto di tonno 
e porro fritto.

SALMONE SELVAGGIO
18 euro
Salmone affumicato Sockeye, 
stracciata di burrata di Andria, 
olive taggiasche e basilico.

Timorasso
Marina Coppi
6 euro

Timorasso
Marina Coppi 
6 euro

Pinot Nero 
Brut Rose
Met. Charmat
Conte Vistarino
6 euro

IPA
De Molen 
Vuur & Vlam
6,50 euro

Triple d’abbazia
Corsendonk 
Agnus
6 euro

Rothaus 
(Pills)
6 euro

33 cl.Calice
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LE FOCACCE

CRUDO E BURRATA
15 euro
Prosciutto crudo di Parma 24 mesi 
e stracciata di burrata di Andria.

MORTADELLA E PISTACCHI
15 euro
Mortadella, pistacchi di Bronte 
e stracciata di burrata di Andria.

LARDO NERO DEI NEBRODI 
15 euro
Lardo, Miele e Noci

Vermentino 
dei colli di Luni 
Etichetta grigia 
Lunae
6 euro

Prosecco
DOCG Pianer
6 euro

Prosecco
DOCG Pianer
6 euro

Lupulus
Blanche
6 euro

Rathaus
(Pills)
6 euro

IPA
De Molen 
Vuur & Vlam
6,50 euro

33 cl.Calice

MARINARA - 7,50 euro
Pomodoro San Marzano D.O.P., aglio, origano e basilico.

NAPOLI - 8,50 euro
Pomodoro San Marzano D.O.P., fiordilatte, acciughe e origano.

PROSCIUTTO COTTO - 8,50 euro
Pomododoro San Marzano D.O.P., fiordilatte, prosciutto cotto.

VEGETARIANA - 10 euro
Pomodoro San Marzano D.O.P., fiordilatte, verdure grigliate 

e chips di Paramigiano Reggiano.

RUCOLA E POMODORINI - 10 euro
Pomodoro San Marzano D.O.P., fiordilatte, rucola, 

pomodorino giallo e datterino rosso.

PROSCIUTTO COTTO E BLU DEL MONCENISIO - 11 euro
Pomodoro San Marzano D.O.P., fiordilatte, 

prosciutto cotto e Blu del Moncenisio.

PROSCIUTTO CRUDO SAN DANIELE - 13 euro
Pomodoro San Marzano D.O.P., fiordilatte 

e prosciutto crudo San Daniele.

LE PIZZE DELLA TRADIZIONE

Coperto e servizio 3 euro Coperto e servizio 3 euro 1110



DOLCI, GELATI & FRUTTA

DOLCI ARTIGIANALI DELLA TRADIZIONE - 6 EURO

Tiramisu del Milano -      Santo Spirito Frescobaldi 5 euro

Croccante di mele -     Sangue di Giuda 5 euro

Cuore caldo al cioccolato -     Thomas Hardy’s Ale 9 euro

DOLCI ARTIGIANALI DELL’INNOVAZIONE - 6 EURO

Wow -     Santo Spirito Frescobaldi 5 euro
Gelato alla vaniglia con caramello affumicato e pop-corn.

SORBETTI

LIMONE
Analcolico 5 euro - Alcolico 6 euro

GELATI

FIORDILATTE / LIMONE

Coppa Piccola - 4 euro
Coppa Media - 5 euro

Coppa Grande - 6 euro

FRUTTA FRESCA - 6 EURO

Ananas
Con gelato fiordilatte - 8 euro

12 Coperto e servizio 3 euro



ANALCOLICI E BIRRE ALLA SPINA

ACQUA 0,75 CL. - 3 euro

BIBITE 33 CL. - 3,50 euro

Coca Cola, Coca Zero, Fanta, Sprite, Tonica,  
thè al limone, thè alla pesca, Chinotto.

BIRRE ALLA SPINA

ST. GEORGEN HELL - 4,6 % VOL
Artigianale Tedesca (Franconia) chiara con sentori fruttati e amarezza moderata.

Piccola 3,50 euro - Media 6 euro

PORETTI - 6 LUPPOLI BOCK ROSSA 7.0 % VOL
Una birra dal gusto di malto tostato con venature di caramello e liquirizia.
Un’intensa luppolatura per una rossa corposa dalla spiccata personalità.

Piccola 3,50 euro - Media 5,50 euro

BIRRE ARTIGIANALI IN BOTTIGLIA 75 CL.

BIRRE ARTIGIANALI IN BOTTIGLIA 75 CL. 
BIOLOGICHE CERTIFICATE

MOINETTE BIOLOGIQUE - BELGIO - 7,5 % - 16 euro
Nel bicchiere si presenta con un colore dorato ed una leggera velatura ed una cremosa testa 

di schiuma bianca, fine e compatta, dall ottima persistenza. Al naso zucchero candito, biscotto, 
accenno di miele, spezie, scorza d’arancia. Il gusto segue l’aroma accompagnato d

a un delicato tepore etilico.

BRASSERIE LES 3 FOURQUETS - BELGIO - LUPULUS ORGANICUS - 8,5 VOL - 16 euro
Birra bionda, ultima nata alla Brasserie Les 3 Fourquets, è creata unicamente con materie prime 

di origine BIOLOGICA. L’idea è stata quella di riprodurre nel modo più esatto la Lupulus Triple 
dalla quale si differenzia per l’utilizzo di luppoli di origine tedesca anziché sloveni e per l’impiego 

di zucchero di canna biologico (sia per la rifermentazione in fusto che in bottiglia) al posto 
del saccarosio. Ne deriva una birra dal gusto rotondo e delicatamente dolce.

BIRRE ARTIGIANALI IN BOTTIGLIA 75 CL.

MICRO BROUWERIJ DE GLAZEN TOREN - BELGIO - SAISON D’ERPE MERE
TOP 25 BEERS OF THE YEAR 

6,5% VOL - 18 euro
Birra bionda artigianale in produzione limitata, la sua schiuma è compatta, abbondante e cremosa, 

il profumo è asciutto e frizzante, ricco di note luppolate. Il finale ricco di malto con un tocco di lievito 
aspro. Corpo molto beverino, leggero e rotondo allo stesso tempo. 

CASTANA - ITALIA, OLTREPO - DOPPIO MALTO - 6,5 % VOL - 17 euro
Con miele di castagno dei boschi di Valverde e delle terre alte dell’ Oltrepo Pavese. 

Perfetto bilanciamento tra la dolcezza del miele ed il sapore della castagna, il tutto impreziosito 
da luppoli esotici che ne esaltano la rotondità del gusto.

GRANAPA BIBIBIR - ITALIA (ABRUZZO) - 5,2 % - 16 euro
American Pale Ale. Colore Giallo Dorato Intenso con aspetto limpido e brillante. Schiuma cremosa, 

compatta e molto persistente. Aroma luppolato, floreale con note erbacee e agrumate. 
Dal gusto amaro ma equilibrato.

Coperto e servizio 3 euro Coperto e servizio 3 euro 1514



BIRRE ARTIGIANALI IN BOTTIGLIA 33 CL.

ROTHAUS - GERMANIA - PILS - 5,1 % VOL - 6 euro
Birra bionda leggera, di colore giallo chiaro e con schiuma abbondante e pannosa, che lascia 
i merletti sul bicchiere. L’aroma è fresco, erbaceo, di luppolo. Il gusto è delicatamente amaro, 
ben equilibrato con le note dolci dei malti d’orzo. Ne risulta una birra estremamente beverina 

grazie a un corpo medio e una gasatura contenuta.

DE MOLEN VUUR & VLAM - OLANDA - IPA - 6,2 % VOL - 6,50 euro
La Vuur & Vlam (Fuoco e Fiamme) è una birra i stile IPA. Si presenta di colore dorato, il naso 

è decisamente luppolato, erbaceo. Come vuole lo stile IPA ha un retrogusto amaro, piecevolemnte 
in equilibrio con le note caramellate del malto.

DE MOLEN OP & TOP - BELGIAN ALE - 4,5 % VOL - 6 euro
Si presenta di colore dorato, velato; la schiuma è molto generosa, fine e cremosa, molto persistente. 
Leggera in bocca, si rivela da subito molto beverina e rinfrescante. La base di malto è molto leggera 

e appena percettibile; il gusto vira subito verso l’amaro con pompelmo, scorza di limone 
e note erbacee. Molto secca e leggermente astringente, lascia un lungo retrogusto amaro e citrico. 

LEFFE RADIEUSE - BELGIO - AMBRATA - 8,2 % VOL - 6 euro
Si presenta dal colore ambrato con schiuma densa e persistente. Aroma intenso di malto, 

caffe tostato, agrumi canditi e fiori. Al palato un amabile inizio ed un lungo finale dominato 
dal gusto fruttato.

CORSENDONK AGNUS - BELGIO - TRIPLE D’ABBAZIA - 7,5 % - 6 euro
Aroma di frutta misto alle note di spezie data dal lievito. Al palato ha un corpo robusto ed intenso. 

Il forte grado alcolico si sente al primo sorso e decade nel finale abbastanza amaro lasciando 
un piacevole finale persistente.

LUPULUS BLANCHE - 4,5 % VOL - 6 euro
La Lupulus Blanche è realizzata con il 50% di malto d’orzo ed il 50% di frumento non maltato 

insieme a diverse varietà di luppolo aromatiche. 
Dal colore giallo paglierino gli aromi sono avvolgenti ed intesi, con piacevoli note 

di scorza d’arancia amara e spezie. Particolare al palato, finale persistente.

THOMAS HARDY’S ALE - INGHILTERRA - BARLEY WINE - 11,7 % - 9,5 euro
Poche birre al mondo possono vantare la fama quasi mitologica di questa birra. 

Dedicata allo scrittore Thomas Hardy amico di famiglia del famoso birrificio, questa birra 
è fatta interamente con malti Pale Ale e deve il suo colore sia alla densita che alla caramellizzazione 

in bollitura. Non è filtrata ne pastorizzata.

SCHNEIDER WEISSE - 5,2 % VOL - 0,5 CL - 6 euro
Birra di frumento bionda, dalla schiuma bianca e delicata. Aroma fresco, speziato e floreale. 

Fresca, pulita, armoniosa. Finale delicato, leggero amaro che lascia una sensazione pungente 
e acidula. Non filtrata nè pastorizzata.

BOLLICINE

VINO DELLA CASA SFUSO

Rosso Oltrepo - Pinot Grigio 
 

Calice - 5 euro
1/2 Litro - 8 euro
1 Litro - 14 euro

BOLLICINE “METODO CLASSICO/CHAMPENOISE” 

METODO CLASSICO PAS DOSÉ “1865” CONTE VISTARINO - 35 euro
1865, il primo Metodo classico da uve Pinot Nero in Oltrepò. Oltre 64 mesi sui lieviti 
ed una parte di vini riserva lo rendono a tutti gli effetti uno “Champagne italiano”

MEDOTO CLASSICO BRUT “CRUASÉ” QUAQUARINI
Bottiglia 29 euro - Calice 6 euro

Il nome, deriva da “cru”, selezione, e ”rosé”. Un marchio collettivo del Consorzio 
che vuole identificare il Metodo classico ottenuto con sole uve Pinot Nero, 

da breve macerazione per estarne il classico colore buccia di cipolla.

METODO CLASSICO PAS DOSÉ “ABISSI” BISSON - 70 euro
Ottenuto da uve Bianchetta Genovese e Vermentino, affina 13 mesi sui lieviti
a 60 mt. di profondità nei fondali di Sestri Levante: per via della vegetazione

marina che la ricopre, ogni bottiglia è unica.

SPUMANTI “METODO MARTINOTTI/CHARMAT” 

VALDOBBIADENE PROSECCO SUP. “PIANER” 
(EXTRA DRY) LE COLTURE

Bottiglia 22 euro - Calice 6 euro
D.O.C.G. prodotta unicamente nel trevigiano da uve Glera, viene definito semplicemente l’originale. 

La versione extra dry, questa, è meno secca della versione brut.

PINOT NERO BRUT ROSÉ METODO CHARMAT
CONTE VISTARINO

Bottiglia 19 euro - Calice 6 euro
Da uve Pinot Nero in purezza, è il nuovo Metodo Martinotti ottenuto con l’affinamento 

sui lieviti per alcuni mesi, chiamato anche Charmat lungo.

Coperto e servizio 3 euro Coperto e servizio 3 euro 1716



VINI DIVINI

BIANCHI E ROSÈ 

TIMORASSO “FRANCESCA” MARINA COPPI
Bottiglia 28 euro - Calice 6 euro

Vitigno autoctono dei colli Tortonesi, è stato riscoperto da pochi anni grazie
alla volontà di alcuni tenaci produttori: questa è la versione del nipote di Fausto Coppi.

TIMORASSO “FAUSTO” DI MARINA COPPI - 29 euro
Ricco e corposo di grande carattere, nato come omaggio a Fausto Coppi.

La lunga maturazione sulle fecce fini in acciaio gli conferisce struttura e morbidezza, 
che si integrano alla freschezza e alla sapidita’ salina tipiche del terroir.

MOSCATO GIALLO SECCO CASTEL SALLEGG - 25 euro
Appartenente alla grande famiglia del Moscato, vitigno aromatico, in questa versione 

alto-atesina è vinificato secco.

VERMENTINO DEI COLLI DI LUNI “ETICHETTA GRIGIA” LUNAE
Bottiglia 19 euro - Calice 6 euro

Vitigno “parente stretto” di Pigato e Malvasia, esprime al meglio
le sue fantastiche caratteristiche della macchia mediterranea, in Sardegna, Toscana e Liguria. 

Questo esempio è dei Colli di Luni, ultimo lembo della Liguria di Levante.

FIANO DI PUGLIA “ARTHEMIS” - MASSERIA SURANI
Bottiglia 19 euro - Calice 6 euro

Dal cuore della Puglia “Manduria” ottenuto con uve Fiano, 90% e Chardonnay, 
prodotto nella masseria di proprietà della famiglia Tommasi.

FALANGHINA “I VIGNETI DI BRUMA” - FATTORIA LA RIVOLTA
Bottiglia 19 euro - Calice 6 euro

La Falanghina è una varietà molto antica, coltivata già ai tempi dei Romani. Attualmente viene 
coltivata nella zona a nord di Napoli, nei Campi Flegrei, e nel Sannio. Il suo nome deriva 

probabilmente dal greco falangos, che significava legata ad un palo.

ABRUZZO BIANCO DOC “SAN CLEMENTE” ZACCAGNINI - 27 euro
Ottenuto da un perfetto mix di vitigni tipici del territorio, Trebbiano d’Abruzzo, Pecorino 

e Passerina, che fermentano separatamente in barriques di rovere francese prima 
di affinare in acciaio per conservare una longeva freschezza.

CHABLIS GILBERT PICQ - 35 euro
Ottenuto da uve Chardonnay, è prodotto nei vigneti coltivati nella 

regione più settentrionale della Borgogna.

Coperto e servizio 3 euro

VINI DIVINI

ROSSI 

PINOT NERO “COSTA DEL NERO” CONTE VISTARINO - 25 euro
È il capostipite della famiglia dei Pinot, originario della Francia ma coltivato in Italia già

dal 1700: l’Oltrepò Pavese ha il maggior numero di ettari dedicati a questa varietà.

BONARDA FRIZZANTE DEI PRODUTTORI “RIVA DI SASS”
QUAQUARINI - 18 euro

Nasce da un progetto comune delle aziende aderenti al Distretto di Qualità: 
per queste ragioni è stata adottata una bottiglia particolare unica. Il disciplinare più rigido 

garantisce un elevato standard qualitativo. Senza solfiti aggiunti.

ARELE (BABY AMARONE) DELLA VALPOLICELLA - TOMMASI 
Bottiglia 25 euro - Calice 6 euro

Vino rosso corposo, morbido e strutturato nato da una selezione di uve leggermente appassite 
e da una maturazione di circa un anno in botti di rovere.

DOLCETTO D’ALBA - DAMILANO - 19 euro
A differenza dal nome, il dolcetto non è assolutamente dolce, ma fruttato dal sapore

asciutto. È un vino di pronta beva, da consumarsi entro 2 anni dalla vendemmia.

AMARONE DELLA VALPOLICELLA - TOMMASI - 60 euro
Unitamente a Barolo e Brunello rappresenta l’eccellenza Italiana nel mondo. 

Nato da un errore di affinamento del Recioto è ottenuto dall’appassimento delle uve autoctone
della Valpolicella: Corvina, Rondinella e Molinara.

BRUNELLO DI MONTALCINO CASISANO - 55 euro
Da uve Sangiovese grosso in purezza, è la nuova sfida della famiglia

Tommasi in Toscana: l’Amarone abbraccia il Brunello.

MONTEPULCIANO D’ABRUZZO “SAN CLEMENTE” ZACCAGNINI - 28 euro
La lenta fermentazione in tini di rovere ed il successivo affinamento in acciaio ne esaltano

la struttura fresca e i sentori di frutti rossi: questa riserva si è giustamente meritata 
i 3 Bicchieri Gambero Rosso.

TERRE SICILIANE IGT “NERO D’AVOLA TARENI” - PELLEGRINO
Bottiglia 19 euro - Calice 6 euro

Il nero d’Avola è uno dei vitigni a bacca scura più rinomati della Sicilia.
è prodotto a Marsala dove l’azienda è famosa per l’omonimo vino liquoroso.

BORDEAUX “LEGEND R” LAFITE- BARONS DE ROTHSCHILD
Bottiglia 28 euro - Calice 6 euro

Un taglio bordolese classico, Cabernet Sauvignon 50% e Merlot 50%, prodotto da una maison 
che non ha bisogno di tante presentazioni: Barons de Rothschild conosciuta nel mondo 

del vino attraverso la proprietà “Chateau Lafite”.

Coperto e servizio 3 euro 1918



DESSERT E MEDITAZIONE

BIRRA DA DESSERT E MEDITAZIONE 

THOMAS HARDY’S ALE - INGHILTERRA - 33 CL - BARLEY WINE - 11,7 %
9,50 euro

Poche birre al mondo possono vantare la fama quasi mitologica di questa birra. 
Dedicata allo scrittore Thomas Hardy amico di famiglia del famoso birrificio, questa birra 

è fatta interamente con malti Pale Ale e deve il suo colore sia alla densita che 
alla caramellizzazione in bollitura. Non è filtrata nè pastorizzata. 

DESSERT E MEDITAZIONE 

MOSCATO SPUMANTE - QUAQUARINI - 15 euro
Il vitigno Moscato è la dimostrazione dell’appartenenza 

del nostro territorio all’antico Piemonte.
Questa versione “Metodo Martinotti” è da anni la più diffusa.

SANGUE DI GIUDA - QUAQUARINI
Bottiglia 18 euro - Calice 5 euro

Ottenuto da uve Croatina, Barbera e Vespolina, coltivate nei terreni di Canneto Pavese, 
è il rosso dolce frizzante d’eccellenza dell’Oltrepo.

SANTO SPIRITO FRESCOBALDI - TOSCANA
Bottiglia 18 euro - Calice 5 euro

Ottenuto da uve Croatina, Barbera e Vespolina, coltivate nei terreni di Canneto Pavese, 
è il rosso dolce frizzante d’eccellenza dell’Oltrepo.

CAFFÈ

Caffe Espresso - 2 euro
Caffe Macchiato - 2 euro
Caffe Corretto - 2,50 euro

Decaffeinato - 2 euro
Orzo - 2 Euro

AMARI, LIQUORI E GRAPPE

4 euro

Coperto e servizio 3 euro

PER CONCLUDERE

AMARO VACA MORA POLI - 4 euro
Amaro italiano ottenuto dall’infusione di erbe aromatiche, bucce di frutti e radici.

LIQUEUR AU COGNAC POIRE PEYROT - 6 euro
Ottenuto dall’incontro del Cognac e un distillato fatto con 14 kg di pere Williams.

GRAPPA SARPA POLI - 4 euro
Secca, da vinacce di Merlot e Cabernet.

GRAPPA RISERVA DI AMARONE BOTTEGA - 6 euro
Invecchiata in barriques di rovere di Slavonia.

GRAPPA CLEOPATRA ORO POLI - 6 euro
Aromatica dalle vinacce di Prosecco, affina 1 anno in barrique.

COGNAC VSOP PEYROT - 8 euro
Invecchiato minimo 12 anni.

RUM TRES VIEUX “100% CANNE BLEUE” CLEMENT - 7 euro
Primo Rhum Agricole monovarietale, single cask, non filtré.

CHAIRMAN’S RESERVE SPICED SAINT LUCIA DIST. - 6 euro
Speziato, invecchiato minimo 5 anni.

WHISKY ORIGINAL PEATY FINLAGGAN - 6 euro
Islay Single malt, con sentori di torba e affumicatura.

JAPANESE BLENDED WHISKY AKASHI - 7 euro
Invecchiato minimo 3 anni, contiene il 45% di orzo maltato.

Per altre selezioni di amari liquori e grappe
non presenti in lista chiedi ad un nostro cameriere in sala.

Coperto e servizio 3 euro 2120



La Direzione


