


IL MEZZOGIORNO DEI BAGNI LINO 

Salade Nicoise - uovo sodo, pomodoro, olive nere, tonno, peperone 
giallo, fagiolini, patate lesse, olive nere, cetriolini sotto aceto e 
vinaigrette  (P-V-C) 14,00 

14,00 Insalata Greca -pomodoro, feta, cipolle,  
olive nere, cetriolo ed origano (L-V) 

Super Insalatona alla Bagni Lino - misticanza, rucola, carote,  
mais, ravanelli, finocchi, sedano, cipolla, tonno, uovo sodo, 
gamberetti ed olive, cetriolo, peperone  V-U-C-P) 16,00 

Salmone Affumicato con Crostini, Burro e Cipolla (P-C-L) 15,00 

Tartare di Tonno Soncino e scaglie  18,00 
di Pecorino Sardo (P-L-V) 

Bresaola Rucola e Scaglie di Parmigiano (V-L) 15,00 

Prosciutto Crudo e Melone 16,00

Caprese: Pomodoro Mozzarella di Bufala e Basilico (L-V) 15,00 

Hamburger di Fassona ( 250 gr ) con Contorno 16,00 

Hamburger Vegetariano con Contorno (V) 14,00 

Pescespada o Tonno alla Griglia con Contorno (P-V) 18,00 

Fritto di Acciughe (P-G) 14,00 

Muscoli alla Marinara  (C) 16,00 

Guazzetto Cozze e Vongole (C) 22,00 

Gamberoni alla Griglia (C) 25,00 



PASTA FRESCA 
la pasta viene prodotta quotidianamente dallo Chef Franco Tondini, 

seguendo le ricette della tradizione ligure (G-U) 

Tagliolini al Nero di Seppia, Aglio, Olio e Peperoncino  25,00 
con Tartare di Gamberi  (G-P-C)    

Tagliolini con Bottarga di Muggine “Oro di Cabras“ (P)  20,00 

Tagliolini Aglio Olio e Peperoncino con Tartare di Tonno (P) 18,00 

Gnocchetti di Basilico al Ragù di Cernia (P) 18,00 

Lasagne al Ragù (L) 15,00 

Lasagne al Pesto (L-F) 15,00 
     

PASTA SECCA  
Pastificio Martelli - Lari ( PI ) 

(G) 

Spaghetti alle Vongole Veraci (C) 20,00 

Spaghettini Aglio Olio e Peperoncino 12,00 

Spaghettini Burro e Acciughe del Cantabrico (L-P) 18,00 

Spaghetti al Pomodoro e Basilico          12,00 

Spaghetti al Pomodorini Datterino e Basilico  14,00 
       

Spaghetti all’Amatriciana (L)  15,00 
              

Pasta  al Pesto con Patate e Fagiolini (F)  16,00 

Spaghetti all’Augusto          25,00 
Gamberoni - Verde del Cipollotto - Caprino - Salsa di Soja(C-L-G) 

Spaghetti alle Vongole Veraci, Gorgonzola e Zucchine (C-L)  25,00 



LA CUCINA GOURMET ESTATE 2023 
OGNI GIORNO IL NOSTRO MAÎTRE MASSIMO VI CONSIGLIERÀ

SECONDO LA DISPONIBILITà DEL MERCATO 

Il Pescato del giorno (P)  al kg 80,00 

Filetto di Pesce alla Bagni Lino 25,00 
Pomodorini - Olive- Cozze - Erbe Mediterranee (P-C) 

Bagnun d’Anciue (P-G )  16,00 
Zuppa di acciughe,  tipica dei pescatori del levante ligure 

Tagliata di Tonno ( P ) al kg.  80,00  

Insalata di Mare con Crostacei al vapore con crema  
di Melanzana, Acciughe e Prezzemolo (C-P)  25,00 

Insalata tiepida di Polpo ai Profumi di Liguria (C) 18,00 

Cuore di Filetto di Baccalà delle Lofoten Cotto al Vapore, Crema di 
Patate e Bagnetto di Prezzemolo (P-L) 25,00 

Gran Fritto Bagni Lino ( G)  30,00 
Polpo - Calamaro - Seppia - Cozze - Vongole - Gamberoni - Acciughe 

Totani alla Griglia con Contorno (C) 25,00 

Brandacujun: stoccafisso mantecato all’imperiese (P-F) 16,00 



In ottemperanza alla necessità di adeguarsi al REGOLAMENTO UE 11169/2011 
( D. Lgs n. 114/2006 di attuazione delle direttive 2003/89/CE e 2005/63/Ce ), 
comunichiamo ai nostri gentili ospiti che qualsiasi pietanza è preparata in ambiente 
in cui sono presenti: 
1) Cereali contenenti come grano, segale, orzo, avena, farro, kamut ed i  loro ceppi

derivati
2) Crostacei e prodotti di base a crostacei
3) uova e prodotti a base di uova
4) Pesce e prodotti a base di pesce
5) Arachidi e prodotti a base di arachidi
6) Soja e prodotti a base di soia
7) Latte e prodotti derivati al latte, incluso il lattosio
8) Frutta a guscio come mandorle, nocciole, noci, pistacchi ed i loro prodotti
9) Sedano e prodotti a base di sedano
10)Senape e prodotti a base di senape

11)Semi di sesamo e prodotti a base di sesamo
12)Anidride solforosa e solfiti in concentrazioni superiori a 10/ mg/kg 0 10 mg/l

in termine di anidridi
13)Lupini a base di lupini
14)Molluschi e prodotti a base di molluschi

Invitiamo la gentile clientela ad informare immediatamente prima di ogni 
ordinazione riguardo ad allergie od intolleranze anche minime. 
Vi chiediamo di chiedere al cameriere o al Maitre de Sale perché alcuni piatti sono 
delle composizioni ed è pertanto possibile sottrarre l’allergene. 

LEGENDA PIETANZE 

G= Presenza di glutine 

U= Presenza di uova 

L= Presenza di latticini 

P= Presenza di pesce 

F= Presenza di frutta secca 

C= Presenza di crostacei e molluschi 

V= Vegetariano 

VG= Vegano



THE NOON OF BAGNI LINO 

Salade Nicoise - hard-boiled egg, tomato, black olives, tuna, yellow 
bell pepper, green beans, boiled potatoes, black olives, pickled 
gherkins, and vinaigrette (P-V-C) 14,00 

Greek Salad - tomato, feta cheese, onions, black olives, cucumber, 
and oregano (L-V-) 14,00 

Super Bagni Lino Salad - mixed greens, arugula, carrots, corn, 
radishes, fennel, celery, onion, tuna, hard-boiled egg, shrimp and 
olives, cucumber, bell pepper (V-U-C-P) 16,00 

Smoked Salmon with Crostini, Butter, Onion (P-C-L) 15,00 

Tuna Tartare with Soncino and Sardinian Pecorino Cheese 
Shavings (P-L-V) 18,00 

Bresaola with Arugula and Parmesan Shavings (V-L) 15,00 

Prosciutto and Melon 16,00 

Caprese: Tomato, Buffalo Mozzarella, and Basil (L-V) 15,00 

Fassona Hamburger (250g) with Side Dish 16,00 

Vegetarian Hamburger with Side Dish (V) 14,00 

Grilled Swordfish or Tuna with Side Dish (P-V) 18,00 

Fried anchovies (P-G) 14,00 

Mussels alla Marinara  (C) 16,00 

Mussels and Clams Stew (C) 22,00 

Grilled Prawns (C) 25,00 



FRESH PASTA 

The pasta is made daily by Chef Franco Tondini, following 
traditional Ligurian recipes (G-U) 

Tagliolini with Squid Ink, Garlic, Olive Oil,  25,00 
and Chili Pepper topped with Shrimp Tartare (G-P-C) 

Tagliolini with "Oro di Cabras" Grey Mullet Bottarga (P) 20,00 

Tagliolini with Garlic, Olive Oil, and Chili Pepper 18,00 
topped with Tuna Tartare (P)  

Basil Gnocchetti with Grouper Ragout (P) 18,00 

Lasagna with Meat Sauce (L)  15,00 

Pesto Lasagna (L-F)  15,00 

DRY PASTA 
Martelli Pasta - Lari (PI)  

(G) 

Spaghetti with Clams (C)  20,00 

Spaghettini with Garlic, Olive Oil, and Chili Pepper  12,00 

Spaghettini with Butter and Cantabrian Anchovies (L-P) 18,00 

Spaghetti with Tomato and Basil 12,00 

Spaghetti with Datterino Tomatoes and Basil  14,00 
       
Spaghetti all’Amatriciana (L)  15,00 
              
Pasta with Pesto, Potatoes, and Green Beans (F) 16,00 

Spaghetti “Augusto” 25,00 
Shrimp - Green Onion - Goat Cheese - Soy Sauce(C-L-G) 

Spaghetti with Clams, Gorgonzola, and Zucchini (C-L) 25,00 



THE GOURMET SUMMER 2023 MENU 
EVERY DAY OUR MAÎTRE MASSIMO WILL ADVISE YOU

ACCORDING TO MARKET AVAILABILITY 

Catch of the Day (P)  per kg 80,00 

Fish Fillet "alla Bagni Lino"   25,00 
Cherry Tomatoes - Olives - Mussels - Mediterranean Herbs (P-C) 

Bagnun d’Anciue   16,00 
Anchovy Soup, typical of the fishermen  
of the Ligurian Levant. (P-G)  

Tuna Steak (P) per kg 80,00  

Sea Salad with Steamed Shellfish, Eggplant Cream, 25,00  
Anchovies, and Parsley (C-P)  

Warm Octopus Salad with Ligurian Flavors (C) 18,00 

Steamed Lofoten Cod Fillet, Potato Cream,  
and Parsley Sauce (P-L)  25,00 

Gran Fritto Bagni Lino (G) 30,00 
Octopus - Squid - Cuttlefish - Mussels - Clams - Prawns - Anchovies 

Grilled Squid with Side Dish (C)      25,00 

Brandacujun: Creamy Codfish in the Imperia Style (P-F) 16,00



In compliance with the need to comply with EU REGULATION 11169/2011 
 implementation of directives 2003/89 / EC and 2005/63 / Ce), we communicate to 
our kind guests that any dish is prepared in an environment where they are present: 
Cereals containing wheat, rye, barley, oats, spelled, kamut and their derived strains 
Crustaceans and shellfish based products 
eggs and egg products 
Fish and fish products 
Peanuts and peanut-based products 
Soja and soy products 
Milk and milk products, including lactose 
Nuts like almonds, hazelnuts, walnuts, pistachios and their products 
Celery and celery-based products 
Mustard and mustard-based products 

Sesame seeds and sesame products 
Sulfur dioxide and sulphites in concentrations higher than 10 / mg / kg 0 10 mg / l 
in terms of anhydrides 
Lupins based on lupins 
Molluscs and products based on molluscs 

We invite our customers to inform immediately before every order regarding 
allergies or even minor intolerances. 
We ask you to ask the waiter or Maitre de Sale because some dishes are compositions 
and it is therefore possible to subtract the allergen. 

LEGENDA PIETANZE 

G = Presence of gluten 

U = Presence of eggs 

L = Presence of dairy products 

P = Presence of fish 

F = Presence of dried fruit 

C = Presence of crustaceans and molluscs 

V = Vegetarian 

VG = Vegan



LE MIDI DES BAINS LINO 

Salade Niçoise - œuf dur, tomate, olives noires, thon, poivron jaune, 
haricots verts, pommes de terre cuites, cornichons sous vinaigre et 
vinaigrette (P-V-C) 14,00 

Salade grecque - tomate, feta, oignons, olives noires, concombre et 
origan (L-V) 14,00 

Super salade du Bains Lino - mélange de salades, roquette, carottes, 
maïs, radis, fenouil, céleri, oignon, thon, œuf dur, crevettes et olives, 
concombre, poivron (V-U-C- P) 16,00 

Saumon fumé avec crostinis, beurre et oignon (P-C-L) 15,00 

Tartare de thon Soncino et copeaux de Pecorino Sardo (P-L-V)18,00  

Bresaola, roquette et copeaux de Parmigiano (V-L) 15,00 

Jambon cru et melon 16,00 

Caprese : tomate, mozzarella di Bufala et basilic (L-V) 15,00 

Hamburger de Fassona (250 g) avec accompagnement 16,00 

Hamburger végétarien avec accompagnement (V) 14,00 

Espadon ou thon grillé avec accompagnement (P-V) 18,00 

Anchois frits (P-G) 14,00 

Moules à la marinara  (C) 16,00 

Ragoût de moules et palourdes (C) 22,00 

Crevettes grillées (C) 25,00 



PÂTES FRAÎCHES 
Les pâtes sont fabriquées quotidiennement par le chef Franco 

Tondini, selon les recettes de la tradition ligure (G-U) 

Tagliolini à l'encre de seiche, ail, huile et piment  
avec tartare de crevettes (G-P-C)   25,00 

Tagliolini avec bottarga de mulet "Oro di Cabras" (P)   20,00 

Tagliolini à l'ail, huile et piment avec tartare de thon (P)   18,00 

Quenelles de basilic sauce au mérou(P)    18,00 

Lasagne sauce à la viande (L)    15,00 

Lasagnes au Pesto (L-F)    15,00 

PÂTE SÈCHE 
Usine de pâtes Martelli - Lari (PI)  

( G ) 

Spaghetti aux palourdes (C)  20,00 

Spaghettini à l'ail, huile et piment  12,00 

Spaghettini au Beurre et Anchois de Cantabrie (L-P)      18,00 

Spaghetti à la Tomate et au Basilic            12,00 

Spaghetti aux Tomates Datterino et Basilic 14,00 
   

Spaghetti à l'Amatriciana (L)  15,00 
              
Pâtes au Pesto avec Pommes de Terre et Haricots Verts ( F )  16,00 

Spaghetti “Augusto”          25,00 
Crevettes - Oignon Vert - Chèvre - Sauce Soja (C-L-G)  

Spaghetti aux Palourdes, Gorgonzola et Courgettes (C-L) 25,00 



LA CUCINA GOURMET ÉTÉ 2023 
CHAQUE JOUR, NOTRE MAÎTRE MASSIMO VOUS 

CONSEILLERA SELON LA DISPONIBILITÉ DU MARCHÉ

La Pêche du jour (P)  al kg 80,00 

Filet de Poisson à la Bagni Lino 25,00 
Tomates Cerises - Olives - Moules - Herbes Méditerranéennes (P - C) 

Bagnun d’Anciue 
Soupe d'anchois, typique des pêcheurs de la côte ligure levantine           
(P-G) 16,00 

Tranche de Thon (P) al kg.  80,00  

Salade de la Mer aux Crustacés à la vapeur avec Crème d'Aubergine, 
Anchois et Persil (C-P) 25,00 

Salade tiède de Poulpe aux Parfums de Ligurie (C) 18,00 

Cœur de Filet de Morue des Lofoten Cuit à la Vapeur, Purée de 
Pommes de Terre et Sauce Persil (P-L)  25,00 

Gran Fritto Bagni Lino ( G) 30,00 
Poulpe - Calamar - Seiche - Moules - Palourdes - Crevettes - Anchois 

Tôtis Grillés avec Garniture (C)          25,00 

Brandacujun : morue montée à l'impériale (P-F) 16,00 



En conformité avec la nécessité de se conformer au règlement de l'UE 11169/2011 

 mise en œuvre des directives 2003/89 / CE et 2005/63 / Ce), nous communiquons à 
nos aimables invités que tout plat est préparé dans un environnement où ils sont 
présents: 
Céréales contenant du blé, du seigle, de l'orge, de l'avoine, de l'épeautre, du kamut et 
leurs souches dérivées 
Crustacés et produits à base de crustacés 
oeufs et ovoproduits 
Poisson et produits de la pêche 
Arachides et produits à base de cacahuètes 
Soja et produits à base de soja 
Lait et produits laitiers, y compris le lactose 
Noix comme les amandes, les noisettes, les noix, les pistaches et leurs produits 
Produits à base de céleri et de céleri 
Produits à base de moutarde et de moutarde 

Graines de sésame et produits au sésame 
Dioxyde de soufre et sulfites en concentrations supérieures à 10 / mg / kg 0 10 mg / 
l en anhydrides
Lupins à base de lupins 
Mollusques et produits à base de mollusques 

Nous invitons nos clients à informer immédiatement avant chaque commande des 
allergies ou même des intolérances mineures. 
å vous demandons de demander au serveur ou au Maitre de Sale car certains plats 
sont des compositions et il est donc possible de soustraire l'allergène. 

LEGENDA PIETANZE 

G = Présence de gluten 

U = Présence d'oeufs 

L = Présence de produits laitiers 

P = Présence de poisson 

F = Présence de fruits secs 

C = Présence de crustacés et de mollusques 

V = Végétarien 

VG = Vegan



DER MITTAG DER BAGNI LINO 

Salade Nicoise - hartgekochtes Ei, Tomate, schwarze 14,00 
Oliven, Thunfisch, gelbe Paprika, grüne Bohnen, gekochte 
Kartoffeln, eingelegte Gurken und Vinaigrette (P-V-C) 

Griechischer Salat - Tomate, Feta, Zwiebeln, 14,00 
schwarze Oliven, Gurke und Oregano (L-V) 

Super Salat Bagni Lino - gemischter Salat, Rucola, Karotten, Mais, 
Radieschen, Fenchel, Sellerie, Zwiebeln, Thunfisch, hartgekochtes 
Ei, Garnelen und Oliven, Gurke, Paprika (V-U-C-P)  16,00 

Geräucherter Lachs mit Crostini, Butter und Zwiebeln ( P-C-L)  15,00 

Thunfisch-Tartar mit Soncino und 18,00 
Pecorino-Sardo-Flocken ( P-L-V) 

Bresaola mit Rucola und Parmesanspänen (V-L) 15,00 

Parmaschinken und Melone 16,00 

Caprese: Tomate, Büffelmozzarella und Basilikum(L-V) 15,00 

Fassona-Rinderburger (250 g) mit Beilage 16,00 

Vegetarischer Burger mit Beilage (V) 14,00 

Gegrilltes Schwertfisch oder Thunfisch mit Beilage (P-V) 18,00 

Frittierte Sardelle (P-G) 14,00 

Miesmuscheln in Marinara-Sauce  (C) 16,00 

Muschel- und Venusmuscheltopf (C) 22,00 

Gegrillte Garnelen (C) 25,00 



FRISCHE PASTA 
Die Pasta wird täglich vom Chefkoch Franco Tondini nach 

ligurischen Traditionen hergestellt (G-U) 

Tagliolini mit Tintenfisch-Tinten, Knoblauch, Olivenöl 25,00 
und Peperoncino mit Garnelentartar (G-P C)  

Tagliolini mit "Oro di Cabras" Muggine-Bottarga (P) 20,00 

Tagliolini mit Knoblauch, Olivenöl und Peperoncino mit  18,00 
Thunfischtartar (P) 

Basilikum-Gnocchetti mit Zackenbarsch-Ragout (P) 18,00 

Lasagne mit Fleischsauce (L)  15,00 

Lasagne mit Pesto (L-F)  15,00 

TROCKENE PASTA 
Pastificio Martelli - Lari (PI) 

(G) 

Spaghetti mit Venusmuscheln (C)  20,00 

Spaghettini mit Knoblauch, Olivenöl und Peperoncino 12,00 

Spaghettini mit Butter und kantabrischen Sardellen (L-P) 18,00 

Spaghetti mit Tomaten und Basilikum  12,00 

Spaghetti mit Datterino-Tomaten und Basilikum  14,00 
       
Spaghetti all'Amatriciana (L)  15,00 
             
Pasta mit Pesto, Kartoffeln und grünen Bohnen (F)  16,00 

Spaghetti “Augusto” 
Garnelen - Frühlingszwiebeln - Ziegenkäse - Sojasauce 25,00 
(C-L-G)  
Spaghetti mit Venusmuscheln, Gorgonzola und Zucchini 25,00 
(C-L) 



GOURMETKÜCHE SOMMER 2023 
TÄGLICH EMPFIEHLT IHNEN UNSER MAÎTRE MASSIMO JE

NACH MARKTVERFÜGBARKEIT 

Der Fisch des Tages (P)  80,00 pro kg 

Filet von Fisch "alla Bagni Lino" 25,00 
Kirschtomaten - Oliven - Miesmuscheln mediterrane Kräuter (P-C) 

Bagnun d’Anciue  16,00 
Suppe mit Sardellen, typisch für die Fischer  
der ligurischen Levante (P-G)  

Thunfischsteak (P) 80,00 pro kg 

Meeresfrüchtesalat mit gedünsteten Krustentieren, 25,00 
Auberginencreme, Sardellen und Petersilie (C-P) 

Warmer Oktopussalat mit ligurischen Aromen (C) 18,00 

Kabeljaufiletherz aus den Lofoten, gedämpft mit 25,00 
Kartoffelcreme und Petersiliensauce (P-L) 

Großes Fritto Misto alla Bagni Lino (G)  30,00 
Tintenfisch, Calamari, Sepia, Miesmuscheln,  
Venusmuscheln - Garnelen - Sardellen 

Gegrillter Tintenfisch mit Beilage (C)  25,00 

Brandacujun: Stockfisch nach Imperia-Art (P-F) 16,00 



In Übereinstimmung mit der Notwendigkeit der Einhaltung der EU-Verordnung 
11169/2011 
 Umsetzung der Richtlinien 2003/89 / EG und 2005/63 / Ce) kommunizieren wir 
mit unseren lieben Gästen, dass jedes Gericht in einer Umgebung zubereitet wird, in 
der es anwesend ist: 
Getreide, das Weizen, Roggen, Gerste, Hafer, Dinkel, Kamut und ihre abgeleiteten 
Stämme enthält 
Krebstiere und auf Schalentieren basierende Produkte 
Eier und Eiprodukte 
Fisch und Fischprodukte 
Erdnüsse und Produkte auf Erdnussbasis 
Soja- und Sojaprodukte 
Milch und Milchprodukte einschließlich Laktose 
Nüsse wie Mandeln, Haselnüsse, Walnüsse, Pistazien und ihre Produkte 
Sellerie und Sellerie-basierte Produkte 
Produkte auf Senf- und Senfbasis 
Sesamsamen und Sesamprodukte 
Schwefeldioxid und Sulfite in Konzentrationen von mehr als 10 mg / kg 0 10 mg / 
l, bezogen auf Anhydride 
Lupinen auf Basis von Lupinen 
Weichtiere und Produkte auf der Basis von Weichtieren 

Wir laden unsere Kunden ein, sich vor jeder Bestellung sofort über Allergien oder 
sogar geringfügige Unverträglichkeiten zu informieren. 
Wir bitten Sie, den Kellner oder Maitre de Sale zu fragen, da einige Gerichte 
Kompositionen sind und es daher möglich ist, das Allergen zu subtrahieren. 

LEGENDA PIETANZE 

G = Vorhandensein von Gluten 

U = Vorhandensein von Eiern 

L = Vorhandensein von Milchprodukten 

P = Vorhandensein von Fisch 

F = Vorhandensein von Trockenobst 

C = Vorhandensein von Krebstieren und Weichtieren 

V = Vegetarier 

VG = Vegan



VINO 
________________________ 

WINE 
________________________ 

VIN 
________________________ 

WEIN



Champagne 

Pol Roger Brut 80,00 

Uve:  Pinot N. 33% - Chardonnay 34% - Pinot M. 33% - 12,5% vol.     mg 160,00 

Delamotte Brut 80,00 

Uve: Chardonnay 55% - Pinot N. 35% - Pinot M. 10%            mg 160,00 

Delamotte Blanc de Blancs G.Cru         120,00 

Uve: Chardonnay 100%  mg 240,00 

Pommery Rosé Brut Royal 95,00 

Uve: Chardonnay, Pinot Meunier, Pinot Nero 12,5% vol. 

Marc Hebrart Extra Brut Rosé Premiere Cru        120,00 

Uve: 55%  Chardonnay, 38,5% Pinot nero, 6,5% Mareuil Rouge   12% vol. 

Metodo Classico Franciacorta 

Cà del Bosco  Erbusco ( BS )

Vintage Collection Dosage Zéro 80,00 
Uve: Chardonnay 65%, Pinot Bianco 13%, Pinot Nero 22%. - 12,5% vol 

Cortefusia Franciacorta Rosè 60,00 
Uve: Pinot Nero 100%  - 12,5% vol 

Cortefusia  Franciacorta Brut 48,00 
Uve: Pinot Nero 20% - Chardonnay 70% - Pinot Bianco 10% - 12,5% 

Metodo Martinotti 

Montalbera Cuvée Blanche Extra Dry   25,00 

Uve: Barbera 100% vinificato in bianco - 12,5% vol. 

Montalbera Cuvée Rosé Brut 25,00 

Uve: Grignolino 100% - 12,5% vol. 



Vini Bianchi 

Azienda Agricola Giacomelli –Castelnuovo Magra (SP) 35,00 
 Colli di Luni Vermentino Boboli - acciaio        mg 70,00 
Uve: Vermentino 100%  - 14,50% Vol 

Azienda Agricola Giacomelli –Castelnuovo Magra (SP) 
 Colli di Luni Vermentino Boboli - acciaio - magnum 60,00 
Uve: Vermentino 100%  - 14,50% Vol 

Azienda Agricola BioVio Albenga ( SV ) agricoltura biologica 

Riviera Ligure di Ponente Pigato Ma René  - acciaio 29,00 
Uve: Pigato 100% - 13,5% Vol. 

Riviera Ligure di Ponente Vermentino Aimone - acciaio 29,00 
uve: Vermentino 100% - 13% vol 

Riviera Ligure di Ponente Essenza senza solfiti aggiunti 35,00 
Uve: Pigato 100% - 13,5% Vol. 

Azienda Agricola Montalbera Castiglione Tinella (AT) 
Nudo Monferrato doc Chardonnay 2016  40,00 
Uve: Chardonnay 100% - 13,5 % vol. s.a. 

Gaja Cà Marcanda Vistamare – Bolgheri (LI) 50,00 

Uve: vermentino – acciaio -  viognier – barrique – 14% vol. 

Colle Duga  loc. Zegla - Cormons (GO)    

Collio Pinot Grigio - fermentazione botte di rovere e acciaio 29,00 
Uve: Pinot Grigio 100% 14% Vol. 

Collio Bianco - fermentazione botte di rovere e acciaio 29,00 
Uve: Friulano 35% - Chardonnay 35% - Sauvignon 20%    mg 58,00 
Malvasia 10%  - 15% Vol. 



Collio Friulano  - acciaio -  29,00 
Uve: Friulano ( Tocai ) 14% Vol. 

Collio Sauvignon - acciaio -            29,00 
Uve: Sauvignon 100%  -14%Vol. 

Collio Sauvignon Ronco delle Mele - Venica 45,00    
Uve: sauvignon 100% - 13,5 vol-     mg  90,00 

Gradis’ciutta  fraz. Glasbana San Floriano del Collio (GO) 
Malvasia           22,00 
Uve: Malvasia Istriana 100% - 13% vol 

Alto Adige  Gewürtztraminer Sanct Valentin  - acciaio 45,00 
Uve : Gewürtztraminer 100% - 15,00% Vol 

Alto Adige  Pinot Bianco Sanct Valentin - barrique - acciaio 45,00 
Uve : Pinot Bianco 100% - 14,00% 

Alto Adige  Pinot Grigio Sanct Valentin - barrique - acciaio 45,00 
Uve : Pinot Grigio 100% - 14,00% 

Benito Ferrara Tufo (AV) 

Greco di Tufo Vigna Cicogna - acciaio  29,00 
Uve: Greco 100% - 13,5% Vol. 

Fiano di Avellino - acciaio              29,00 
Uve: Fiano 100% -  13% vol. 



Rosati 

Cantine Lunae – Ortonovo ( SP )
Golfo dei Poeti Mea Rosa           25,00 
uve: Vermentino Nero 100%  - 12% vol. 

Azienda Agricola Maffone fra. Acquetico Pieve di Teco ( IM ) 
Ormeasco di Pornassio Sciac Trà doc  22,00 
uve: Ormeasco 100% - 12% vol 

Vini Rossi 

BioVio "U bastiò" - Rossese DOC Riviera Ligure di Ponente               32,00 
Uve: Rossese 100% - 13/13,5 % vol. 

"Gigò" - Granaccia IGT Colline Savonesi           32,00 
uve: Granaccia 100% - 13.vol. 

Coop. Produttori di San Michele Appiano ( BZ ) 
Blau Burgunder linea classica  35,00 
uve: Pinot Nero 100% - 14% vol 

Azienda Agricola Dogliotti Castagnole Lanza ( AT ) 
Barbaresco Docg  40,00 
uve: Nebbiolo 100% - 14,5%vol. 

Azienda Agricola Montalbera Castagnole Monferrato ( AT ) 
Barbera d’Asti DOCG Superiore NUDA         40,00 
uve: Barbera 100% Affinamento minimo di 10 - 15 mesi in barriques di rovere francese 




