G A B R I E L ‘ S

C H A M P A G N E  &   S P A R K L I N G  W I N E S













Gls.

Full Bottle


Prosecco di Conegliano Valdobbiadene, Brut, 2009, Bellenda

10.00

48.00


Roederer Estate, Brut, Anderson Valley




12.00

60.00


Guilio Ferrari, “Brut” 2002,  Trento







75.00


Laurent-Perrier, Brut NV, Champagne






90.00


Pol Roger, “Chardonnay” 1999, Champagne





225.00


Dom Perignon, 2000, Champagne







350.00

L I G H T   W H I T E    W I N E S

Recommended with light appetizers or delicate fish dishes

Falerio, 2008, Saladini Pilastri, (Marche)






28.00

Orvieto Classico, 2010, La Carraia, (Umbria)





32.00
Vernaccia di San Gimignano, 2009, Palagetto, (Tuscany)




36.00

M E D I U M   B O D I E D   W H I T E   W I N E S

Recommended with seafood, light pasta dishes, and cured meats

Soave Classico, 2009, Inama, (Veneto)






32.00

Sauvignon Blanc, 2009, Brander, (Santa Ynez)





35.00 


Pinot Bianco, 2009, Elena Walch, (Alto Adige)





38.00


Pinot Gris, 2009, “Willamette” Adelsheim, (Oregon)




40.00


Friulano, (Tocai), 2009, “Isonzo” Luisa, (Friuli)





45.00

Ribolla Gialla, 2010, Ronchi di Cialla, (Colli Orientali Friuli)



46.00

Verdicchio di Matelica, 2007, “Meridia” Belisario, (Marche)



48.00

Pinot Grigio, 2009, Dorigo, (Friuli Colli Orientali)





50.00

Gavi di Gavi, 2009,”la Meirana”, Broglia, (Piedmont)




50.00

Sauvignon Blanc, 2006, “ Collio” Castello di Spesa, (Friuli)



52.00

Gewurztraminer, 2010, Peter Solva, (Alto Adige)





55.00


Arneis “Roero” 2010, Bruno Giacosa, (Piedmont)





75.00

F U L L   B O D I E D   W H I T E   W I N E S

Recommended with grilled fish & shellfish, white meat and fowl, and richer

Pastas.

Chardonnay, 2008, “Santa Rita” Babcock, (Santa Barbara)



50.00


Chardonnay, 2009, Chappellet, (Napa)






65.00


Chardonnay, 2007, “Willamette” Hammacher, (Oregon)




80.00 


Chardonnay, 2009, “Sonoma Coast” Patz & Hall, (Sonoma)



90.00

Chardonnay, 2009, “Russian River” Lewis Cellars, (Sonoma)



135.00

Chassagne- Montrachet, 2009, Olivier LeFlaive, (Burgundy)



150.00

***

R E D   W I N E S

L I G H T    R E D    W I N E S

Recommended with pastas, white meats, grilled fish

Salice Salentino, Riserva, 2007, Can’tele, (Apulia)





30.00

Valpollicella Classico Superiore, 2010, La Formica, (Veneto)



36.00

Nebbiolo d’Alba, 2008, Damilano, (Piedmont)





38.00

M E D I U M   B O D I E D   R E D    W I N E S

Recommended with pasta, poultry and meats

Boscarel, 2009, Cesari, (Veneto)







32.00

Rosso Conero, 2008, “Aion” Moroder (Marche)





34.00

Aglianico, 2007, Da Majo Norante, (Molise)





35.00

Aglianico, 2008, “Sannio” Delucia, (Campagna)





44.00

Dolcetto d’Alba, 2010, “dei Grassi” Elio Grasso, (Piedmont)



36.00
Montepulciano d”Abruzzo, 2006, Monti, (Abruzzo)




38.00

Colle Ticchio, 2008, Corte dei Papi (Lazio)






38.00

Negro Amaro, 2007, “Marangi” Tenute Mater Domini, (Apulia)


40.00

Lacrima di Morro d’Alba, 2008, Giusti,  (Marche)





42.00

Chianti Classico, 2007, San Fabiano Calcinaia, (Tuscany)



48.00

Vino Nobile di Montepulciano, 2006, Corte alla Flora, (Tuscany)


60.00

Ruche di Castagnole Monferrato, 2006, Mondianese, (Piedmont)


44.00

Cannonau di Sardegna, 2006, “Vignaruja” Il Nurghe, (Sardinia)


45.00

Refosco, 2007, Zamo, (Colli Orientali del Friuli)





46.00


Cerasuolo di Vittoria, 2007, Fia Nobile, (Sicily)





50.00


Kharisma (Carignano), 2008, Caprichera, (Sardinia)




55.00


Biferno Rosso, 2004, Gironia, (Molise)






55.00


Barbera d’Asti, 2009, Cascina Castelet, (Piedmont)




38.00


Barbera d’Asti, 2008, “Rive” Il Cascinone, (Piedmont)




50.00

Pinot Noir, 2008, “Athena” Boedecker, (Willamette, Oregon)



55.00

Pinot Noir, 2008, “Russian River” Thomas George, (California)


80.00

Pinot Noir, 2008, “Garys’” Loring Wine Co. (Santa Lucia Highlands)


100.00

F U L L   B O D I E D   R E D   W I N E S

Recommended with Risotto, grilled red meat and game

Carmignano, 2006, Villa di Capezzana, (Tuscany)





60.00

Chianti Classico Riserva, 2007, Buondonno, (Tuscany)




80.00


Zinfandel, 2008, “Lytton Springs” Ridge, (California)




75.00


Barbera d’Alba, 2009, Sandrone, (Piedmont)





90.00

Liano, (Cabernet/Sangiovese) 2007, Cesari, (Emiglia Romagna)


75.00

Altrovino, 2008, Duemani, (Maremma, Tuscany)





80.00

Vigna Piancastelli, 2007, Terre di Principe, (Campagna)




90.00

Valpollicella, 2008, “Ripassa” Zenato, (Veneto)





70.00


Amarone, 2006, “Torre del Falesco” Valpantena, (Veneto)



100.00


Montefalco Rosso, 2008, Plani Arche, (Umbria)





65.00


Sagrantino di Montefalco, 2006, Di Filippo, (Umbria)




110.00


Brunello di Montalcino, 2005, Il Colle, (Tuscany)





100.00


Brunello di Montalcino, 2006, Camigliano, (Tuscany)




120.00


Barbaresco, 2008, “Palazzina”, Montaribaldi, (Piedmont)



80.00

Barbaresco, 2007, Cascina Brucchiata, (Piedmont)




90.00


Barolo, 2006, Andrea Oberto, (Piedmont)






100.00


Barolo, 2004, “Cannubi” Damilano, (Piedmont)





140.00

Syrah, 2005, “Boushey” McCrea, (Washington St.)




75.00

Merlot, 2007, La Planeta, (Sicily)







75.00

Mountain Cuvee (Meritage), 2008, Chappellet, (Napa)




70.00


Cabernet Sauvignon, 2006, Franus, (Napa)






85.00

Cabernet Sauvignon, 2005, “Lone Canyon” Ladera, (Napa)



125.00

R E S E R V E   W I N E S













Full bottle

T U S C A N Y

Vino Nobile di Montepulciano, Riserva, 2001, Crociani


125.00

Chianti Classico Riserva, 2008, “Poggio delle Rose” Castell in Villa
195.00

Brunello di Montalcino Riserva, 2004, Poggio Antico


295.00


Brunello di Montalcino, 2003, Salvioni




350.00

Monna Claudia, 1990, Rodano






100.00


Solengo, 2004, Argiano







190.00


Tignanello, 2007, Antinori






225.00


Sammarco, 2003, Castello dei Rampolla




250.00

p i e d m o n t  

Barolo, 2007, “Brunante” Bricco Rocche




195.00

Barolo Riserva, 2004, “Villero” Molino




150.00

Barolo, “Brunate” 2004, Oddero





250.00

Barolo Riserva, 1999, Borgogno





160.00

Barolo, 1999, “Sorano” Ascheri





175.00

Barolo Riserva Speciale, 1971, 1978, 1982, Martinengo


190.00

Barbaresco, 2008, Gaja







450.00
Barbaresco, 1999, Bruno Giacosa





300.00

V E N E T O

Cabernet Sauvignon, 1990, “Ferrata” Maculan



200.00

Cabernet Sauvignon, 1983, “Fratta” Maculan



225.00

Valpollicella Superiore, 2000, Dal Forno Romano



250.00

Amarone della Valpollicella, 1995, Giuseppe Quintarelli

450.00

R E S E R V E   W I N E S

A P U L I A


Patriglione, 1999, Salento Rosso,  Taurino




150.00

C A M P A G N A

Taurasi Riserva, “Piano di Monte Vergine,”  2001,

Feudi di San Gregorio,





150.00

B U R G U N D Y
Beaune, 2003, “Clos des Vignes Franches” Potel



150.00

Beaune, “Epenots” 2004, Potel






175.00

Chambolle-Musigny, “Clos des Ormes”, 2004, Sylvain Cathiard
195.00

W A S H I N G T O N    S T A T E


Cabernet Sauvignon, 2006, Quilceda Creek.



350.00

O R E G O N

Pinot Noir, 2005, “Estate” Stoller, Dundee Hills.



150.00

C A L I F O R N I A

Pinot Noir, 2006, “Fog Eater” Drew, Anderson Valley.


125.00


Merlot, 1996, Georis, Carmel Valley





100.00


Cabernet Sauvignon, 1995, Corison, Napa.




195.00

Cabernet Sauvignon, 1987, 1991, 1992, 1993, Ridge, “Monte Bello”
360.00

Cabernet Sauvignon, 2001, Abreu, “Madrona Ranch” Napa

500.00

Cabernet Sauvignon, 2004, “Kiss Ridge” Meeker,




Diamond Mountain



150.00

Quintessa, (Meritage), 2004, Rutherford




275.00

Insignia, 2004, Joseph Phelps, Napa





375.00

Cabernet Sauvignon, 2005, Chateau Montelena, Napa


250.00

Cabernet Sauvignon, 2006, Caymus, “Special Selection”, Napa

300.00







