


Primo Sale Pepato Toma Piemonte Dop

ANTICHE QUAGLIA_ u
LATTERIE quarti N

alkg '

Petit Brie Asiago Pressato Dop
LES CHATEAUX DE FRANCE quarti

kg1 alkg

Parmigiano Reggiano Gorgonzola MarikaDop
DoP BASSI
GALLI ottavi

alkg alkg

PARMIGIAND
REGGIRND



Castelmagno Dop
QUAGLIA

quarti

al kg

Raschera Dop
QUAGLIA
quarti

alkg

Pecorino Fiore Sardo Dop
SEPI
quarti

dly T ggg g; #-3 --&

Pecorino

FIOR DI MAREMMA
forma intera

alkg

Tometta di Capra
BORGO FORMAGGI
alkg

Blu di Capra
BORGO FORMAGGI

Tronchetto di Capra
Stagionato
CABRIFIN

kg1




Mostarda Sparta _____—._..____ Salsa

SPERLARI LAZZARIS
q560 Arance, Fichi, Pere
g120 i = ERT— ey F——
LRTTARIS FTAMS
ARANCE ICHI
obo X
LCE E PICCANTE LCE E PICCAY
Salsa di Peperoni Salsa di Cipolle
LAZZARIS LAZZARIS
g110 g110

LATZARIS
PEPERONI CI\POLLE
ﬁf[ E SFEZhl?‘ :{:‘ AR %?"QO/RGIDI

Confettura Miele di Castagno

80% di Frutta MIELIZIA

D’ARBO 9250

250 = :

’ dlrl.lcl M om Y

8§90 Sed

ALBICOCH
" i e

Marmellata di Frutta Confettura Extra
AGRISICILIA di Gelsi Neri
9360 - P AGRISICILIA

4360

CONFETTURA

EXTRA
[ GELSI NERI

AGRISICILIA




Nebbiolo d’Alba Doc Morellino di Scansano Docg Barbera d’Asti Lambrusco

TERRE DEL BAROLO ”|l Poderone” Superiore Docg Grasparossa Doc
d7s CANTINE TERRE ETRURIA CESARE PAVESE CHIARLI
d75 d7s Amabile, Secco

d75

L TERRE

s

AAMBRUSCO
e/ R

AMABILE

Calice Vino Tagliere Rotondo

CARRE in Legno Naturale di Faggio

cl 53 dm 25

pz1 ——
Coltello Grana Pavia Coltello Formaggio

Lama cm 10 Lama in Acciaio cm 30

SANELLI SANELLI



Dolcetto d’Alba Doc
CESARE PAVESE
cl 75

3,39 S

Colore: rosso,
con riflessi violacei

Profumo: complesso,
intenso e delicato

Sapore: morbido,
di moderata acidita
e gradevolmente
ammandorlato

Temperatura di servizio:
20/22° C

Abbinamenti Gastronomici:
vino da tutto pasto,
accompagna in modo

q/7 ideale i primi piatti

g e i secondi di carne

DOLCETTO DAL ed i formaggi freschi.

DENOMINAZIONE DI 0!
CONTROLLATA






