


Gentili ospiti, nella preparazione dei nostri piatti possono esserci sostanze
o prodotti che possono provocare intolleranze o allergie.

Per maggiori informazioni lo staff di Vin’Borgo è a vostra disposizione.

DIFFERENZA TRA ALLERGIA ED INTOLLERANZA
Per intolleranza alimentare ci si riferisce ad una reazione anomala 

dell'organismo verso una sostanza senza il coinvolgimento del sistema 
immunitario. Quando si parla di allergia alimentare invece intendiamo una 

reazione immunologica verso proteine alimentari normalmente tollerate definite 
allergeni.

LISTA DEI 14 ALIMENTI O DEI PRODOTTI 
CHE PROVOCANO ALLERGIE O INTOLLERANZE:

CEREALI  contenenti glutine come grano, segale, orzo, avena, farro, kamut
e i loro ceppi derivati e i prodotti derivati 
CROSTACEI e prodotti a base di crostacei 
UOVA e prodotti a base di uova
PESCE e prodotti a base di pesce
ARACHIDI e prodotti a base di arachidi
SOIA e prodotti a base di soia
LATTE e prodotti a base di latte (incluso lattosio) 
FRUTTA A GUSCIO come mandorle, nocciole, noci, pistacchi e i loro prodotti
SEDANO e prodotti a base di sedano 
SENAPE e prodotti a base di senape 
SEMI DI SESAMO  e prodotti a base di semi di sesamo
ANIDRIDE SOLFOROSA E SOLFITI  in concentrazioni superiori a 
10mg/Kg o 10 mg/litro in termini di anidride solforosa totale
LUPINI  e prodotti a base di lupini
MOLLUSCHI e prodotti a base di molluschi

N.B. Nel menù che segue, gli allergeni sono contrassegnati in grassetto



CHI SIAMO
Questa è la storia dell’ amore per una terra, 
la NOSTRA terra.

 
Gravina in Puglia, da “grana et vina”, 
le bontà del grano e del vino.
 

Attraverso le sue scelte, la cantina desidera 
far vivere un’esperienza sensoriale libera 
da vincoli psicologici, da regole e doveri;
il luogo in cui poter  degustare ottimi vini, 
cibo locale semplice, ma di qualità, in 
compagnia delle persone che si amano. 




















