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TANYO CRYSTAL GLASS    Esclusica Area6 (Bicchieri in cristallo)       6

GIN  ROCK      SELEZIONE Rock        8

GLEP       GIN e DISTILLATI        9

BORBEA       GIN e DISTILLATI        10

BIRRIFICIO KAUSS     PIEMONTE (Birra)        12

AREA6  ROCK LABELS     SELEZIONE Rock        14 

ALTIDOSSI      SELEZIONE Area6        22

POGGIALTI      SELEZIONE Area6        24

CACCIATORE D’UVE     VARIE         28

HEDELE        Valle di Vipacco (SLOVENIA)       30

QUANTICO       SICILIA - Etna        34

MONTENERO      SICILIA - Etna        35

VIGNETI VECCHIO      SICILIA - Etna        36

ORO D’ETNA      SICILIA - Etna        38

TENUTA BASTONACA      SICILIA - Etna        39

EUDES       SICILIA - Etna        42

AL FEU       SICILIA 44

GIONA        SICILIA - Isole Eolie 46

PODERE 45      SARDEGNA        47 

VITICOLTORI DE CONCILIIS     CAMPANIA 48

PIETRE GIOVANI      PUGLIA 52

CATABBO      MOLISE 54

NICODEMI       ABRUZZO 56

TORRE RAONE      ABRUZZO 58

LE ROSE       LAZIO 60

PALAZZONE       UMBRIA 62 

SANTA BARBARA      MARCHE 64

RIECINE       TOSCANA 70

SALCHETO       TOSCANA 72

MONTEPEPE      TOSCANA 74



OTTOMANI       TOSCANA 76

SAPAIO       TOSCANA 79

PARADISO DEI CONIGLI    TOSCANA 80

MALGIACCA      TOSCANA 81 

TERRE DEL SILLABO      TOSCANA 83 

LA FIORITA       TOSCANA 85

TOLAINI       TOSCANA 87

CIPRESSO 43       TOSCANA 89

KÀ MANCINÈ       LIGURIA 91

ICARDI       PIEMONTE 92 

BRUNO PORRO RIBOTE     PIEMONTE 95 

CORNAREA      PIEMONTE 97 

LA CÀ NOVA       PIEMONTE 99

FANCESCO RINALDI & FIGLI    PIEMONTE 101

CONTERNO FANTINO      PIEMONTE 103

NEBRAIE      PIEMONTE 105

CAVE GARGANTUA     VAL D’AOSTA 106

CARLO ZADRA       LOMBARDIA 108

SANTA LUCIA      LOMBARDIA 109

FOLIGODIA      LOMBARDIA 111

ORTO DI VENEZIA     VENETO 112

AMATUM FLUMEN      VENETO 114

REASSI       VENETO 115

ZANONI       VENETO 117

PUTZENHOF / CATASTO No 1/1     ALTO ADIGE               118

NIEDRIST      ALTO ADIGE  121

MATTIA FILIPPI     TRENTINO             124

CAV. LUIGINO BALOZIO     FRIULI VENEZIA GIULIA             125

FONDO INDIZENO     FRIULI VENEZIA GIULIA       126

UGRIN_GREGORAT     FRIULI VENEZIA GIULIA         128

ZUANI       FRIULI VENEZIA GIULIA       129

LA CASTELLADA      FRIULI VENEZIA GIULIA       130
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VINI NATURALI
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VINO BIOLOGICO
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L’energia del sole catturata 
nei grappoli torna energia 
purissima nel vino, a volte l’e-
nergia
della luce si manifesta usan-
do l’armonia del vino  altre 
riflettendo in mille specchi 
contrapposti la le molteplici 
personalità che la terra e l’uo-
mo avranno fissato. i vini con-
tinentali lineari e meccanici 
nella costruzione uniranno 
con diligenza la tavolozza dei 
colori e come una macchina 

usando la forza del caos per 
definire e strutturare il co-
lore ed ecco il colore manife-
starsi con intensità materica, 
fisicità prorompente, un colo-
re che ti tocca e vuole essere 
toccato, che pervade e colora 
ogni cosa, colore moltiplicato 
in strati che si intrecciano in 
costante movimento
Anche l’energia dell’uomo 
muta in luce nel vino e an-
cora avremo in taluni una 
energia ordinante meccanica 

perfetta li porteranno tutti 
assieme verso il bianco lumi-
noso e purissimo la struttura 
del colore sarà immateriale, 
impalpabile, eterea , reste-
ranno sfilacciate sfumature 
di colore a testimoniare la ori-
ginaria vocazione del grap-
polo verso il rosso o il giallo; 
i vini del mare non importa 
se atlantici o mediterranei 
avranno un ordine entropico, 
una trasformazione dall’in-
terno della energia solare 

minimalista, una sequenza 
numerica lineare e continua, 
una sequenza di seni  appena 
percepibili sopra una super-
ficie di seta, facile perdersi 
quando tutto si ripete osses-
sivamente continuamente 
come in una scatola bianca 
che contiene senza limiti, tut-
ti vogliono perdersi in questi 
vini ipnotici e lineari come 
una linea di basso ben esegui-
ta, mille le possibili sfumatu-
re dallo scintillare argenteo 

Un viaggio 

nell’Italia del vino

da leggere...

sotto sopra 
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Grand Cru Champagne

(Champagne COD: BH006) 
Calice elegante e raffinato che accompagna dall’aperitivo ad una ceri-
monia importante. Questo bicchiere conferisce alle bollicine finezza e 
nobiltà, esaltandone la sapidità.
Volume: 450ml. Misure: Bordo 54 mm / Calice 88mm / Base 76mm 
/ Altezza 240mm.

Grand Cru Borgogna

(Burgundy COD: BH008) 
Realizzato per esaltare i profumi e gli aromi dei vini rossi da medio 
invecchiamento ma anche per cogliere le sfumature delle bollicine 
affinate per lungo tempo.
Volume: 730ml. Misure: Bordo 70mm / Calice 107mm / Base 91mm 
/ Altezza 241mm. 

Grand Cru Nebbiolo

(Piedmont COD: BH007) 
Disegnato per bilanciare e armonizzare i tratti caratteriali del vino 
come terroir e frutto. Per vini che traggono il loro equilibrio dai fenoli 
e dai tannini, lungo invecchiamento sui lieviti o uso del legno.
Volume: 900ml. Misure: Bordo 74mm / Calice 125mm / Base 100mm 
/ Altezza 225mm.

Grand Cru Bianco

(White COD: BH004) 
Questo bicchiere esalta la frutta, la sapidità e la freschezza dei vini 
bianchi e rosati, eleganti e raffinati. Eccellente anche con vini rossi di 
medio corpo non affinati in legno.
Volume: 600ml. Misure: Bordo 60mm / Calice 100mm / Base 83mm 
/ Altezza 241mm.

Raggiungiamo nuovi orizzonti sensoriali…

Tanyno
Crystal    Glasses
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Village acqua

Village Universal

(Universal COD: BH001) 
Per godere a pieno l’espressività del vino. Esalta la mineralità e gli 
aromi primari, l’eleganza e la raffinatezza. 
Volume: 530ml. Misure: Bordo 65mm / Calice 94mm / Base 85mm 
/ Altezza 232mm.

(Stemless COD: BH003) 
Disegnato per essere armonioso se posizionato accanto al calice da 
vino, la sua forma è simile a quella del calice Tanyno. 
Volume: 480ml. Misure: Bordo 64mm / Calice 95mm / Base 45mm 
/ Altezza 115mm. 

Tanyno si presenta nel mercato italiano come brand esclusivo di Area 6. La collaborazione 
è nata dallo studio e l’approfondimento nel mondo dei calici di alta qualità, Tanyno infatti 
realizza tutti i suoi modelli in cristallo, senza l’aggiunta di piombo. 

Sono calici fatti a mano, soffiati a bocca e rifiniti a mano pezzo per pezzo.Le materie prime 
utilizzate sono attentamente selezionate utilizzando complessi metodi tradizionali che, uni-
tamente alle tecnologie moderne garantisce la perfezione in ogni singolo calice. La soffiatura 
a bocca ha diversi vantaggi rispetto allo stesso prodotto realizzato a macchina, la micro-po-
rosità del vetro infatti enfatizza i sentori del vino mentre il design senza punti di giunzione 

regala un’esperienza unica nella degustazione del vino.L a delicata produzione a pareti sottili 
di vetro cristallo senza piombo in combinazione con una fase di raffreddamento decisamente 
lenta dopo la soffiatura del vetro ne garantiscono elasticità. Un meticoloso controllo finale, in 
cui tutti i bicchieri che non soddisfano le linee guida vengono fusi e riciclati, diventa garanzia 
per un prodotto di elevatissima qualità.

Area 6 è orgogliosa di proporre Tanyno ai propri clienti, siamo sicuri del fatto che possa 
cambiare il modo di degustare il vino, rendendolo accessibile ad un pubblico più vasto che 
crede veramente nel valore delle cose belle e funzionali.

Village Rosso

(Red COD: BH002) 
Realizzato per esaltare i profumi e gli aromi dei vini rossi da medio 
invecchiamento ma anche per cogliere le sfumature delle bollicine 
affinate per lungo tempo.
Volume: 730ml. Misure: Bordo 70mm / Calice 107mm / Base 91mm 
/ Altezza 241mm. 

Grand Cru Rosso

(Bordeaux COD: BH005) 
Questo calice integra in maniera eccellente i vari sentori del vino come 
acidità, sapidità e frutta esaltandone il bouquet aromatico. 
Volume: 900ml. Misure: Bordo 77mm / Calice 125mm / Base 100mm 
/ Altezza 232mm. 



8

GIN EMMA
XSG#\0">

GIN  EMILIO 
XSG#\0">

*+!,-.&#-!#+/012/-*&#
-!#.2..&#-.&1-&

0,70 lt 0,70 lt

Sistema di Produzione: Ri-distillazione di 
un fermentato ricavato da cereali in cui viene 
messa a macerare una miscela di erbe, spezie, 
piante, bacche e radici: i botanicals.

Produttore: Glep Beverages, Borgomanero 
(Novara)

Botaniche principali: pepe rosa, sambuco, 
ginepro, cardamomo, arancia, limone.

Al palato: Gin delicato dai sentori di spezia 
e fiori, lo caratterizzano note di pepe rosa e 
sambuco, che accompagnano i classici sentori 
del gin.

Sistema di Produzione: ri-distillazione di 
un fermentato ricavato da cereali in cui viene 
messa a macerare una miscela di erbe, spezie, 
piante, bacche e radici: i botanicals.

Produttore: Glep Beverages, Borgomanero 
(Novara)

Botaniche principali: pompelmo rosa, angeli-
ca, ginepro, coriandolo, arancia, limone.

Al palato: Gin strutturato e potente. il pompel-
mo rosa affianca l’angelica creando un connu-
bio fresco ma intenso.

#GIN
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VIALE MARAZZA , 4 - BORGOMANERO - 28021 - ITALY

P.IVA 02557510035 

INFO@GLEP.IT / +39 393 8755655

GLEP BEVERAGES

GLEP
Borgomanero (Novara)

]0(#4(.'0#".#DKLH#̂ %1%&.7%4>#
_(#6(.-%#@.&%#("#7()#("#1%&'0/$38#
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.(#)04$&(#"(N/0&(

FULMINE 
LONDON DRY GIN XSG#\0">

#

SPINTO
BITTER ROSSO SFG#\0">

#

VANDALO
VERMOUTH ROSSO FUG#\0">

#

GRINTA
AMARO DI ERBE SUG#\0">

#

0,70 lt 0,75 lt

0,70 lt

Impavido. Elettrico, fa scintillare la lingua dallo stupore. Fluttuante e agile 
scoppia in bocca come un lampo. 
Botaniche principali: ginepro, pompelmo rosa, coriandolo, angelica, limo-
ne... Ovviamente tutte non ve le possiamo dire. 
Sistema di produzione 
Ri-distillazione di un fermentato ricavato da cereali in cui viene messa a 
macerare una miscela di erbe, spezie, piante, bacche e radici: i botanicals. 
Nel nostro caso alambicco in rame scaldato a legna.
Aspetti organolettici: colore: incolore 
Profumo: i profumi al naso sono leggeri e delicati, con note agrumate e di 
ginepro pungente.  All’assaggio è scorrevole, asciutto ma bilanciato. 
Realizzato senza l’utilizzo di prodotti di sintesi.

Liquore aperitivo amaro con erbe di montagna, scoppiettante di rabarbaro. 
Conquistatore furtivo
Le botaniche: Iperico - arancio dolce - arancio amaro rabarbaro - cassia - 
genziano - quassio... E le altre non possiamo dirle.
Sistema di produzione: Soluzione idroalcolica infusa con prodotti botanici 
delle alpi piemontesi e le migliori selezionate dal mondo il prodotto ottenu-
to viene miscelato, filtrato e imbottigliato.
Aspetti organolettici: colore: rosso vivo.
Profumo: al naso è intenso con sentori di genziana e arancio, note di 
iperico e cenni speziati. Gusto: al palato sorprende per il taglio amaricante 
possente e persistente, agrumato. Una ricchezza gustativa inusuale.
Realizzato senza l’utilizzo di prodotti di sintesi.

Classico senza eccedere. Intriso d’erbe aromatiche. Fuori dal tempo 
non perde un colpo. Le botaniche: Cannella - garofano - china - car-
damomo - zenzero vaniglia - rabarbaro - cacao - assenzio gentile... 
Vi lasciamo il gusto di scoprire le restanti. 
Sistema di produzione:  Il vino con zucchero e acqua si rafforza con le 
infusioni alcoliche di prodotti botanici delle alpi piemontesi e le migliori 
selezionate dal mondo aggiunta di colori: caramello, il prodotto ottenuto 
viene miscelato, filtrato e imbottigliato. 
Aspetti organolettici: colore scarlatto con riflessi aranciati. Classico ver-
mouth rosso.  Profumo: al naso è intenso; si esprime con sentori esotici, 
toni vanigliati e cenni di spezie orientali. 
Gusto: al palato si rivela deciso, sorprendentemente speziato, vigoroso e 
piacevolissimo. Realizzato senza l’utilizzo di prodotti di sintesi.

Corroborante digestivo, sapiente infuso di erbe e radici. Un gran finale.
Le botaniche: genepy - ginepro - genzianella - achillea - genziana menta 
piperita - quassio - eucalipto - cardo... Il resto è segretissimo. 
Sistema di produzione: Soluzione idroalcolica infusa con prodotti botanici 
delle alpi piemontesi e le migliori selezionate dal mondo. Il prodotto otte-
nuto viene miscelato, filtrato e imbottigliato 
Aspetti organolettici: colore: verde brillante.  Profumo: al naso si esprime con 
decisi toni balsamici, sentori di genziana, ginepro e note di rabarbaro. Mentolato. 
Gusto: al palato è vigoroso ma elegante, risoluto e molto persistente. 
Realizzato senza l’utilizzo di prodotti di sintesi.

LE BOTANICHEGINEPRO, POMPELMO ROSA, CORIANDOLO,

ANGELICA, LIMONE...

OVVIAMENTE TUTTE NON VE LE POSSIAMO DIRE. 

0,70 lt

*+!,-.&#-!#+/012/-*&#-!#.2..&#-.&1-&#+/012/$3
14#5467897#+:7;7<#=8:<69<>#2:?57<#4#@<5AB4#4#;4#C58D79A4#E7#!8D<5<#4#*45?<97<"
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GIN
GIN DISTILLATO XcG#\0">

AMARO
LIQUORE PER INFUSIONE SdG#\0">

0,70 lt 0,70 lt

METODO di DISTILLAZIONE: Alambicco discontinuo a bagno-
maria in piccoli lotti.
INGREDIENTI: Distillato di ginepro, alcole di origine agricola, 
acqua, alcolati aromatici e infusi naturali di erbe e fiori, distillato 
di vinacce di Timorasso DERTHONA. COLORE: Cristallino. 
NOTE di DEGUSTAZIONE: Delicato ma con una certa comples-
sità, spiccano note vinose, sentori floreali morbidi come i fiori di 
sambuco, la lavanda e note fresche balsamiche date dal timo e 
ginepro . 
L’intensità é tipica e decisa. Ciò che contraddistingue il Gin Borbèa 
sono le botaniche e gli ingredienti naturali tipici della VAL BOR-
BERA , come il piacevolissimo timo raccolto a mano sulle “RIPE”.   
La presenza delle vinacce di Timorasso vitigno autoctono della 
zona, rende il Gin ancora più unico donandogli struttura ed ele-
ganza. Il gusto è pulito, equilibrato e fresco. Da provare con...
Un’acqua tonica piuttosto neutra, rametto di timo e scorza di 
limone, o su una pallina di gelato alla pesca.

CATEGORIA: Liquore per infusione.   
GRADAZIONE ALCOLICA: 25% Vol.
INGREDIENTI: Alcole puro, erbe e radici raccolte a mano, zuc-
chero grezzo italiano. COLORE: Bruno intenso. TEMPERATURA 
DI SERVIZIO: 5 - 8° nel gotto 
NOTE DI DEGUSTAZIONE: Ricetta originale che prevede il sa-
piente intreccio di erbe e radici montane raccolte a mano, tra le 
quali il timo, la menta piemontese e la salvia per le note bal-
samiche e il tarassaco, l’artemisia e verbasco donano la nota di 
gradevole amarezza. La gradazione di 25gradi rende il liquore ben 
strutturato. Se ne possono apprezzare le infinite proprietà digesti-
ve semplicemente liscio dopo pasto a temperatura ambiente, con 
selz e ghiaccio come tonico aperitivo con una scorza di agrume  o 
caldo come punch corroborante. 
Questo Amaro vuole omaggiare il nostro appennino attraverso 
il molto ricorrente in quanto santo patrono della nostra amata 
frazione.

BORBèA
Mongiardino Ligure (AL)

O(.'0#/).#&%."$A#&/&."%#,%"".#
\."#^0&;%&.
^RW^9?# &(-3(.'.# ("# )0'%#
:^0&;e.# ()# ,(."%$$0# "(7/&%=/)#
$%&&($0&(0#).$/&."%#()-0)$.'(<
).$0# 4($/.$0# 4/7"(# .66%))()(#
"(7/&(# 6(%'0)$%4(# ,01%# 4(# ()<

-0)$&.)0# "%# X# 6&01()-(%# -0)#
/)# ()$&%--(0# ,(# -/"$/&%# "(7/<
&(8%'("(.)%8# "0';.&,%# %# 6(%<
'0)$%4(>
Q/%4$.#-(#0V&%#/).#,(46%)4.#
).$/&."%#,(#^0$.)(-3%#-0)# "%#
N/."(# 1%)70)0# -&%.$(# (# )04$&(#

"(N/0&(#%#46(&($(#6%&#&.--0)$.&<
1(#%#1."0&(22.&%#(#)04$&(#"/073(#
*K%#W(6%+#4-.1.$%#,."#$0&&%)$%#
;0&;%&.# 8# (# 4/0(# 6.%4()(# *# ()<
;&(--.$(+# 4/""%# )04$&%# -.$%)%#
'0)$/04%# %# # "%# )04$&%# $&.,(<
2(0)(#.#-/(#6(/#$%)(.'0>

GIN MOSSI

MAD JACK 
VINO AROMATIZZATO

b&%;;(.)08#Z."1.4(.8#\%&'%)$()0
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SANTA BARBARA
Barbara (Ancona)

Un gin artigianale, una vera Acqua di Colonia 
da indossare sul palato dalle caratteristiche del 
profilo aromatico sono tutte da scoprire. Dal 
sapore è complesso, ma incredibilmente mor-
bido: un guscio d’ostrica ovattato, marino;uUn 
ricordo del girasole, ricco di aromi speziati che 
possono essere apprezzati bevendolo sia liscio 
che in un cocktail. Da degustare freddo,liscio o 
con ghiaccio, in miscelazione è perfetto come 
Gin&Tonic, abbinato a toniche neutre. Gin 
Mossi nasce dall’estro e dall’inventiva di 
Stefano Antonucci e dall’eclettico olfatto del 
profumiere Baldo Baldinini. È il risultato dell’u-
nione di più distillati, alcolati e oli essenziali 
di materie prime selezionate, sapientemente 
prodotti e miscelati.

Mediterraneo, travolgente e unico. Pensato e 
ideato da Stefano Antonucci con il profumiere 
Baldo Baldinini, il quale ha dato vita ad un 
lavoro sartoriale attraverso la selezione delle 
spezie e delle botaniche che si miscelano ai 
nostri vini. E’ il risultato di anni di ricerche e 
prove per centrare la ricetta più emozionante 
e interessante, che possa esaltare i nostri vini 
arricchendoli di tante sfumature sensoriali. Da 
qui la creazione di un prodotto esclusivo: un 
Vermut dal calore mediterraneo, floreale di 
carattere. Oltre all’assaggio nel liscio, anche 
nella miscelazione darà origine a drink esclusi-
vi. Gli accordi aromatici mediterranei Vi conqui-
steranno. L’assenza di coloranti e l’importante 
attenzione al processo produttivo, rendono il 
Vermut Stefano Antonucci un esempio marchi-
giano di qualità e unicità.

Originale, inaspettato, da lasciare senza parole, 
proprio come il suo ideatore. Questo è il nuovo 
Bitter pensato e ideato da Stefano Antonucci 
con l’amico Baldo Baldinini.A partire dal Ver-
dicchio dei Castelli di Jesi DOC Classico “Le 
Vaglie”. un progetto che ha subito conquistato 
la creatività di Baldinini, il quale ha dato vita 
ad un lavoro sartoriale attraverso uno studio di 
oltre 30 botaniche e spezie. Da qui la creazione 
di un prodotto esclusivo: un Bitter armonico che 
delizia il palato con la dolcezza e la morbi-
dezza delle note amaricanti. Un aperitivo che 
conquista già con lo sguardo e non lascia certo 
delusi nel sapore che esalta e impreziosisce la 
pregiata base di vino, senza l’aggiunta di nes-
sun colorante artificiale. I profumi del Bitter Le 
Vaglie sono ricchi, complessi, speziati con note 
delicatamente agrumate ed un gusto morbido, 
rotondo, avvolgente.

Dal connubio di frutto e vinacce nasce la 
Grappa Pignocco. Fondamentale il contribu-
to di Vittorio Capovilla con il quale ci siamo 
prefissati di realizzare una grappa che si ca-
ratterizzasse per un’immediata morbidezza 
ed eleganza, il nerbo di ogni grande distil-
lazione.

GIN MOSSI VERMUT 
STEFANO ANTONUCCI

BITTER 
“LE VAGLIE”

GRAPPA PIGNOCCO
ACQUAVITE DA VINACCE

MALGIACCA
Gragnano / Capannori (Lucca)

0,75 lt

Un digestivo? Un Vermouth? Un amaro? Un vino da fine pa-
sto? Mad Jack è un po’ tutto questo ed è soprattutto un vino 
alchemico, che mette insieme e trasforma, entrando in quella 
dimensione curativa del vino già espressa dalla Scuola Medi-
ca Salernitana. Potete provare qualche cocktail ma esprimerà 
sempre meglio la sua natura da solo, raffreddato. L’idea nasce 
durante una passeggiata nei vigneti di Malgiacca con Gilles 
Lapalus, qualche tempo fa, lo colpì l’Inula Viscosa che cresce 
tra i nostri filari e ne percepì il potenziale in unione al nostro 
vino bianco. I vini di Lucca si caratterizzano, come sostiene 
Fabio Pracchia, per una nota amaricante. L’Inula Viscosa sot-
tolinea questo aspetto, lo magnifica, lo trasforma. Ci abbiamo 
aggiunto il Limone Caviale, altra pianta formidabile che cresce 
a Malgiacca, più altre erbe che utilizza abitualmente Simone.

MAD JACK 
VINO AROMATIZZATO

b&%;;(.)08#Z."1.4(.8#\%&'%)$()0

*+!,-.&# +/012/-*&# /2# .2..&# -.&1-&# +/012/$# 1+# F=$*-!0+# ,-3# &8GH<># 0I948>#
054:89<># J455<5<># K8;869<># =<D499<># =7:797># F<5:<># =46678# +:7;7<># J85;LM04G49<>#
@8E49<>#F4G<58M25?798>#@<A45<H<>#=74H7>#=8:<>#*7H45?8>#J58G79894>#0<G45H<>#!<C8;7"

*+!,-.&#-!#+/012/-*&#-!#.2..&#-.&1-&#.5<9943
J85;L>#04G49<>#=7:797#4#;<#F58D79A7<#E7#1IAA<#G49N<#4GA;IG7D<#
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KAUSS
Piasco (Cuneo)

*_0"$(1(.'0#^!WW?#.(#6(%,(#,%"#
Z0)1(40+
f)#,/&0#".10&0#%#.))(#,(#4$/<
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KAUSS BIONDA 
HELLES, BASSA FERMENTAZIONE

KAUSS 3841 
LAGER CON SEGALE ALPINA, 

BASSA FERMENTAZIONE

KAUSS ZUMA 
PIEMONTE SCURA CON FRUMENTO

ALTA FERMENTAZIONE

KAUSS ROSSA 
BOCK, BASSA FERMENTAZIONE

KAUSS ZERO GLU 
LAGER GLUTEN FREE, BASSA FERMENTAZIONE

Fortemente legata al territorio da cui nasce ma non 
conosce confini, la sua forza è la semplicità, fresca e 
facile grazie all’equilibrio tra malti e luppoli. 

Ingredienti: acqua, malto d’orzo, luppolo, lievito 
Provenienza: Orzo e Luppolo Origine 100% Piemonte 
Colore: giallo paglierino carico 
Alcol: 4,7% 

Caratteristiche:
Amaro
Dolce

Un progetto che nasce da chi vive e lavora in montagna e 
vuole valorizzare le valli alpine e coloro che le abitano 12 
mesi all’anno. 
Segale alpina, orzo e materie prime delle valli Po e Varaita, 
Lager bionda e beverina, la segale si manifesta alla fine 
della sorsata, con un caratteristico aroma… “rustico”, come 
definirlo meglio? 
Colore: Giallo paglierino
Alcol: 4.8% vol.
Caratteristiche:
Amaro
Dolce

*+!,-.&#-!#+/012/-*&#/2#.2..&#-.&1-&#+/012/$#1+#F=$*-!0+#,-3#
0I948>#.85798>#&;4GG<9E57<>#&GH7>#/<D89<>##-:C457<

BIRRIFICIO AGRICOLO

0,75 lt

0,33 lt

0,33 lt

0,33 lt

0,75 lt

0,75 lt 0,33 lt

Birra a bassa fermentazione di puro malto d’orzo dei nostri 
campi.Pur non essendo stati utilizzati cereali differenti dal malto 
d’orzo questa birra risulta naturalmente priva di glutine. Grazie 
ad una lunga e attenta lavorazione abbiamo ottenuto una birra 
VERA e allo stesso tempo completamente SENZA GLUTINE.
Leggerissime note di miele, leggermente secca e luppolata.
Il suo colore è giallo paglierino e la schiuma abbondante.
Colore: Giallo paglierino
Alcol: 4.5% vol.
Caratteristiche:
Amaro
Dolce

Ettari coltivati: 
14

Bottiglie prodotte: 
180.000

Tipo di agricoltura: 
Biologica

Si presenta di un bel ramato carico con un cappello di 
schiuma fine color beige. Al naso le note maltate e tosta-
te si intersecano con quelle dei luppoli e anticipano quella 
che sarà la bevuta. In bocca l’ingresso è dolce, ma ben 
mitigato dalla buona attenuazione e dal contributo del 
luppolo. Amaro percepibile nel finale che rende la bevuta 
secca e piacevole. Una birra di carattere.
Colore: ramato carico
Alcol: 5,9%
Caratteristiche:
Amaro
Dolce
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KAUSS BIANCA 
WEISS, ALTA FERMENTAZIONE

KAUSS NAGOJ 
INDIA PALE LAGER, BASSA FERMENTAZIONE

KAUSS DOPPIO MALTO 
DOPPELBOCK, BASSA FERMENTAZIONE

0,33 lt

0,33 lt

0,33 lt

E’ una birra bianca ispirata allo stile weiss tedesco prodotta con 
circa il 40% di frumento locale non maltato. 
Di color chiaro opalescente, al naso note erbacee e fruttate con 
tipici sentori di banana, pienamente in stile. 
Al palato le note agrumate abbracciano quelle leggermente spe-
ziate per terminare con un piacevole dissetante finale citrico.

Colore: paglierino scarico con leggera torbidità, opalescente
Alcol: 4.0% vol.
Caratteristiche:
Amaro
Dolce

Questa India Pale Lager ha un carattere fortemente luppolato 
grazie all’intenso dry hopping. Dal color ambrato chiaro dona 
note erbacee e fruttate. Prodotta a bassa fermentazione, come 
le più famose cugine IPA, regala una pulizia al naso che risalta 
le virtù del luppolo e ne valorizza l’aroma e l’amaro. 
Nagoj porta alta la bandiera del birrificio, essendo totalmente 
prodotta con materie prime coltivate e raccolte in Italia. 
Dedicata a chi ama l’amaro deciso.
Colore: Amrato chiaro
Alcol: 5.8% vol.
Caratteristiche:
Amaro
Dolce

E’ una doppelbock pura, pienamente in stile. Emergono i profumi 
dolci dei malti, del caramello e del miele. In bocca ritroviamo 
il dolce e un amaro appena accennato. Calda e corposa sa 
nascondere bene il grado alcolico. Una birra profonda, anche da 
meditazione.

Colore: Ambrato scuro
Alcol: 8.0% vol.
Caratteristiche:
Amaro
Dolce

In stile weizen-bock Santa Kauss è una birra natalizia 
di grande complessità che ricorda entrambi gli stili che 
racchiude.Color bruno intenso, calda e rotonda, al naso 
potenti note dolci e fruttate oltre a una decisa nota 
alcolica. In bocca si apprezzano sapori maltati, caramel-
lati, frutta secca e banana. L’amaro da luppolo è ben 
calibrato e la rende secca nel finale, dopo un passaggio 
delicatamente acidulo. Una grande birra per le feste e 
per le fredde serate invernali.
Colore: Bruno intenso
Alcol: 9.2% vol.
Caratteristiche:
Amaro
Dolce

SANTA KAUSS 
IMPERIAL WEIZENBOCK, 

ALTA FERMENTAZIONE

DISPONIBILE
DA SETTEMBRE A DICEMBRE

0,33 lt

0,75 lt

KAUSS (Birrificio Agricolo)
Piasco (CN)
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LABELS

SATISFACTION

PURPLE HAZE

VERDICCHIO DEI CASTELLI DI JESI

AGLIANICO
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Provenienza: Barbara (An), 270 m slm, suolo tufaceo e sa$ioso 
vin%icazione: vende&ia a se'e(re, )rmentazione in a+iaio a 
temperatura contro,ata.A-inamento: in a+iaio e 2 mesi in bo'iglia.
Gia,o paglierino con sfumature dorate. Satisfaction è un vino 
sensuale, a+a'ivante, con note olfa'ive floreali intersecate da agrumi 
e fru'a a po/a bianca ,erbe o-icinali ed aromatiche con uno slancio 
finale dove si ra1iungono note balsamiche e mentolate al palato. Il 
vino si mostra teso e bilanciato con ri+hezza e volu'uosità il fru'o 
ri+o e carnoso coglie le sensazioni balsamiche. Con un finale minerale 
e s2ido, sorso dopo sorso scoprirete un vino che vi lascerà sempre 
a3etati. Predilezione per l ’inve+hiamento.
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ABBIAMO TROVATO 
L’ANIMA DEL ROCK 
ALLO STATO LIQUIDO

Provenienza: Ca4etie,o, Destre (Sa), 300 m slm, suolo flisch 
cilentano, argi,oso e calcareo. Vin%icazione: vende&ia ne,a prima 
decade di o'obre, )rmentazione con lieviti naturali in vasca d’a+iaio 
a temperatura contro,ata con macerazione per 11 giorni.
A-inamento: 12 mesi 50% in a+iaio e 50% in bo'i di rovere e 
6 mesi in bo'iglia. Purple Haze a, ’esame visivo si ident%ica con il 
suo nome, la ne$ia viola si materializza nel bi+hiere con un colore 
purpureo intenso e bri,ante. A, ’olfa'o le note di marasca ed erbe 
aromatiche con a+enti pi+anti di pepe nero, e lievi sensazioni di 
spezie vi ipnotizzera4o e le vostre p2i,e sara4o co/ite al cuore 
da, ’intensità del cara'ere e dal calore del fru'o. Al palato si 
mostra intenso, po/oso, i fru'i a ba+a ro3a sempre in evidenza, si 
a6i+hiscono di uno slancio iodato e marino. Finale s2ido e minerale.

100%

100%
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HEARTBREAKER

GABBA GABBA

RIESLING RENANO

NOBILE DI MONTEPULCIANO
SANGIOVESE PRUGNOLO GENTILE 100%
Provenienza: Montepulciano (Si), 350-400m slm, suolo pliocenico 
medio impasto argi,oso; vin%icazione: vende&ia (inizio o'obre), 
)rmentazione a+iaio bo'e grande. A-inamento: 24 mesi in 70% 
bo'e grande, 30% to4eau e 12 mesi in bo'iglia.
Colore ro3o ri+o intenso e vibrante. Ga$a Ga$a, si presenta ri+o, 
con grande intensità olfa'iva che ra+hiude note di ciliegia e prugna, 
in primo piano, seguono note di cuoio.
Con note floreali, al palato esplode su+oso e dotato di una trama 
calda e avvolgente dove il fru'o ro3o è protagonista
con un finale ta4ico/acido molto equilibrato. 

Provenienza: Trento, 640 m slm. Vin%icazione: il mosto 
o'enuto da uva pre3ata so-icemente e da una breve macerazione 
viene ra-re8ato, pulito con decantazione, e poi mandato in 
)rmentazione in vasca d’a+iaio termocondizionata. La temperatura 
di )rmentazione è di 16-17°c e si protrae per circa 20 giorni.
Colore gia,o paglierino dai r%le3i verdognoli. A, ’olfa'o mostra 
pesca bianca e note agrumate in primo piano con spi+ata sensazione 
acida. A+e4i di idrocarburi che si man%estera4o più evidenti 
con l ’inve+hiamento. In bo+a mostra un indi3olubile equilibrio tra 
acidità e sensazioni minerali che rende il vino armonico ed elegante 
con una lama meta,ica centrale che sco6e sul palato. Un vino che 
co/irà al cuore gli amanti del Riesling.

LABELS ABBIAMO TROVATO 
L’ANIMA DEL ROCK 
ALLO STATO LIQUIDO

100%
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TEMPUS

TEMPUS II

GARGANEGA - SOAVE DOC COLLI SCALIGERI

ARNEIS

2007

2012

!"# '0),0# ,%"# 1()0# 9# @.$$0# ,(#
&(-%&-.8# ,(# ()$/(2(0)%# %# .# 10"<
$%# ,(# 40&6&%4%># \(.77(.),0# %#
,%7/4$.),08# -(# 4(# &%),%# -0)<
$0# -3%# .;;.),0).),0# N/%""(#
-3%#40)0#(#)0&'."(#6%&-0&4(#.#
-/(# 4(.'0#.;($/.$(8# 4(# .6&%#/)#
'0),08#/)#'0),0#()%46"0&.$0#
%#.@@.4-().)$%#-3%#-(#6%&'%$$%#
,(#."2.&%# "5.4$(-%"".#%#4604$.&%#
"5.$$%)2(0)%# 4/# -(E# -3%# )0&<
'."'%)$%#)0)#1(%)%#-0)4(,%<
&.$0>

?&%.# I# K?^# ).4-%# 6&06&(0#
-04h8#0@@&%),0#1()(#-3%#(#)04$&(#
6.".$(#)0)#45.46%$$.)08# ()#/).#
40"/2(0)%# ,(# %4-"/4(1($A# %# 6%&#

Provenienza: Co,ine di Roncà (VR), 300 m.s.l .m., Suolo: 
Vulcanico. Vin%icazione: vende&ia manuale a fine Se'e(re, 
selezione de,e uve e pre3atura so-ice in saturazione d’azoto. 
Sosta in a+iaio a temperatura contro,ata sui lieviti per almeno 12 
mesi. A-inamento: in bo'iglia per 13 a4i.
Di colore gia,o paglierino intenso con r%le3i dorati, al naso è intenso 
e persistente, con sentori di fru'a bianca cro+ante e note evolutive 
di idrocarburi. Al palato spi+a la nota minerale, è Intenso, se+o e 
caldo, ma al tempo ste3o verticale e  particolarmente persistente.

Provenienza: Canale, co,ina Cornarea 280 m.s.l .  suolo sa$ioso, 
argi,oso, ri+o di Magnesio. Vin%icazione: Vende&ia a mano in 
ca3e'e a inizio-metà Se'e(re, pigiatura so-ice. 
Vin%icazione in bo'i di rovere.
A-inamento: 2 a4i in bo'i di rovere e 8 a4i in bo'iglia. 
Di colore gia,o paglierino intenso al naso si presenta con una fru'a 
evoluta importante come: pesca gia,a e pera ma con un sentore 
minerale di pietra calda derivante dal magnesio. Al palato è 
comple3o, lungo e persistente ma mantiene una notevole freschezza 
e bevibilità .

N/%4$0#'0$(10#.#$%'60#,%$%&<
'().$0>

K50--.4(0)%#-3%#.1&%$%#9#6&0<
6&(0#N/%"".# ,(# 60$%&# @0&)(&%# ()#
%4-"/4(1.8#N/."-04.#,(#46%-(.<
"%#%#(&&(6%$(;("%#-3%#.@@.4-()%&A#
10(#%# (#104$&(#-"(%)$(8# @.-%),0"(#
%)$&.&%# ()# /)50$$(-.# ,(1%&4.8#
)/01.#%#40&6&%),%)$%>

K.# -0)$()/($A# 4.&A# 7.&.)$($.#
,.#]0(#)%""0# 4$/6(&1(8#'.#)0)#
)%""%# $(60"07(%# -3%# 6&060)(.<
'0>#

122,345'+,$4$6",$'$+,$)"78'*9
3'7':";

SIGNORE E SIGNORI, 
VI PRESENTIAMO
L’EVOLUZIONE DEL VINOL   b

100%

100%

EVOLUZIONE 
1987

_3.&,0)).i8#H()0$#^(.)-0



GARGANEGA - SOAVE DOC COLLI SCALIGERI

ARNEIS

2007

2012

0,75 lt 0,75 lt

0,75 lt 0,75 lt0,75 lt 0,75 lt

Storica annata che rimane indelebile 
nei ricordi, note di agrumi, buccia di 
mandarino, pepe bianco, mela coto-
gna, cumino, zafferano, miele fre-
sco e sfumature di anice stellato. Al 
palato è intenso, solare, l’acidità da 
progressione sul sorso, allungo di pe-
sca e menta, elegante e con un finale 
iodato, pieno e slanciato, con ampie 
sensazioni minerali.

Fascino di pera e mela, succoso, vivido e am-
miccante, equilibrio acido sapido prepotente, 
al palato arriva scontroso subito agrumato 
e salino, nel finale elegante ma energico, 
costanti note balsamiche, fuori escono nella 
progressione di sensazioni marine e metalli-
che, menta ed erbe aromatiche. Non domato, 
dal carattere forte e espressivo con toni vege-
tali accompagnati da frutti speziati

Marino all’olfatto con note di ostrica 
che si intersecano con fiori di ginestra, 
pesca e tiglio, si allarga con una spin-
ta di biancospino e zagara. Al palato 
spinge in verticale con ritmo serrato 
e compatto gli agrumi spaziano dal 
pompelmo rosa al cedro del Libano, 
finale denso di note gessose che si 
ampliano con sensazioni balsamiche.

Caldo, polpa di frutta esotica di buona ma-
turità, allineato con ostrica, e zenzero, pepe, 
cumino e cocco. L’acidità si percepisce anche 
all’olfatto, piena e rigorosa. Al palato arriva 
intenso, agile e propositivo con note sapide 
composte con acqua marina, nespole, fichi 
maturi, tagliente e gessoso. L’anice si mostra 
in tutte le sue note balsamiche, con profon-
dità di mandorle e frutti di mare, acido e 
spensierato nella sua “gioventù”.

Si presenta con note olfattive di pere, 
anice, sedano, finocchio e salmastro, 
per passare progressivamente sulle 
note di ortica e finocchio. Al palato si 
mostra vegetale, marino, sapido con 
note di pepe e iodio, la spinta finale 
lascia trasparenze di succo di pompel-
mo e anice. Persiste in mineralità e 
lascia la bocca assetata, mai sazia.

EVOLUZIONE 
1989

_3.&,0)).i8#H()0$#^(.)-0

EVOLUZIONE 
1987

_3.&,0)).i8#H()0$#^(.)-0

EVOLUZIONE 
1990

_3.&,0)).i8#H()0$#^(.)-0

EVOLUZIONE 
1988

_3.&,0)).i8#H()0$#^(.)-0

EVOLUZIONE 
1986

_3.&,0)).i8#H()0$#^(.)-0

EVOLUZIONE

EVOLUZIONE 
1985

_3.&,0)).i8#H()0$#^(.)-0

>/!*7,#!*,*8#&8#$!*-%&8,#(!F#f)#Z%<
$0,0#_".44(-0#-0)#/).#6%&'.)%)2.#4/(#
"(%1($(#,(#0"$&%#cC#.))(j

K%#;0$$(7"(%#)0)#40)0#4$.$%#)[#,04.$%#)[#
&.;;0--.$%8# -04h# ,.# 6&%4%&1.&%# ("# 1()0#
)%"".# 4/.# $0$."%# ()$%7&($A# %# ).$/&."%22.#
:6%&#N/%4$0#'0$(10#"%#;0$$(7"(%#60$&.))0#
&(4/"$.&%#"(%1%'%)$%#4-0"'%=>#
!#'(""%4('(#,(460)(;("(#40)0#FTUd#k#FTUI#
k# FTUB# ,01%# "5/1.77(0# 9# _3.&,0)).i#
BCG#%#H()0$#^(.)-0#cCGY#FTUU#k#FTUT#k#
FTTC#,01%#"0#_3.&,0)).i#9#ICG#%#H()0$#
^(.)-0#XCG>
K.# -.44.# 4(# -0'60)%# ,(# /).# ;0$$(7"(.#
6%&#07)(#'(""%4('0#,(460)(;("%>

O(.'0#."".#@()%#,%(#7"0&(04(#.))(#aBC8#6%<
&(0,0#,(#-0)$&.,,(2(0)(#%#46()$%#())01.<
$(1%8# ("#'0),0#,%"#1()0#($."(.)0#-%&-.1.#
".#4/.#(,%)$($A8#46%&('%)$.),0#%#.V&0)<
$.),0#)/01%#4@(,%>#L,#9#6&06&(0#.#6.&$(&%#
,.#N/%4$.#,%-.,%#-3%#4(#9#&(4-06%&$.#".#
46/'.)$(4$(-.#($."(.).8#,.),0#0&(7()%#.,#
/).#)/01.#7%)%&.2(0)%#,(#.66.44(0).$(8#
-&%.),0# /)# )/010# 4%7'%)$0# ,(# '%&<
-.$0#-3%8# @()0#.,#.""0&.8# %&.#-0'6"%$.<
'%)$%#4-0)04-(/$0>#!"#6.44.77(0#,.(#6(M#
4%'6"(-(# %# (''%,(.$(# Z%$0,(# _3.&'.$8#
.(# 6(M# )04$."7(-(#Z%$0,(# ?)-%4$&."(# 6%&#
.&&(1.&%#."".#&(-%&-.#,(#/)5%'02(0)%#6(M#
@0&$%J#("#Z%$0,0#_".44(-0>
!)#N/%4$(#.))(#$&01(.'0#6%&40)%#@%&'.<
'%)$%#-0)1()$%#-3%# ("# $%'608#0"$&%#-3%#
)%"".#1($.#.)-3%#)%"#1()08#@044%#/)#@.$$0<
&%#@0),.'%)$."%#6%&#&(-%&-.&%#".#N/."($A#
%4$&%'.># !)# N/%4$0# 6%&(0,08# 6&06&(0# .#
\.",0;;(.,%)%8# ".# @.'(7"(.# ,(# L,0.&,0#
b&%1(4(0"8#4$0&(-0#6&0,/$$0&%#,(#H&04%--08#
()(2(.# .,# .-N/(4$.&%# /1%# ()# ?"$0# ?,(7%#
6%&#6%&4%7/(&%#".#"0&0#7&.),%#6.44(0)%J#
("#Z%$0,0#_".44(-0j

_0)4-(# ,%"# @.$$0# -3%# "%# /1%# ,01%44%&0#
.1%&%#/).#46(--.$.#)0$.#.-(,.8#/)#1."0&%#
.77(/)$0#,.$0#,."#$%&&0(&#'0)$.)08#/).#
@0&$%#%4-/&4(0)%#$%&'(-.# $&.# ("#7(0&)0#%#

".#)0$$%8# $&01.)0#)%""5?"$0#?,(7%#/)#$%&<
&%)0#@%&$("%#6%&#("#"0&0#6&07%$$08#()).'0<
&.),04(#,(#,/%#/1%J# "0#_3.&,0)).i#%# ("#
H()0$#^(.)-0>
K5()(2(08# -0'%# 4%'6&%# ()# N/%4$(# -.4(8#
%&.#6(M#/).#6.44(0)%#-3%#/)5()$/(2(0)%#
-0''%&-(."%8# @.$$.# 6%&# 40&6&%),%&%# 7"(#
.'(-(# .""%# @%4$%# %# -&%.&%# 4/77%4$(0)%>#
H0(#"%#;0$$(7"(%#()(2(.&0)0#.,#./'%)$.&%#
%#'.)0# .#'.)0# 1%)(1.)0# .--.$.4$.$%#
()#-.)$().8#-3(#60$%1.# (''.7().&%#-3%#
,060# cC# .))(# N/."-/)0# "%# .1&%;;%# &(<
4-06%&$%j
]%"#SCFI8#H.0"08#@(7"(0#,(#L,0.&,08#()-0)<
$&.#?&%.#I#6%&#,.&%#1($.#.,#/)#6&07%$<
$0# 4/"# H&04%--0># ?# N/%"# 6/)$0# .11(%)%#
".#4-06%&$.J#"5.44.77(0#N/.4(#-.4/."%#,(#
."-/)%# ,%""%# ;0$$(7"(%# ,(# N/%"# Z%$0,0#
_".44(-0# .--.)$0).$0# ()# -.)$().8# 1%)<
70)0# 4;0--.$%# %>>># ".# '%&.1(7"(.# -0"6h#
4/;($0# "50"@.$$0j# K.# &(--3%22.# ,(# -0"0&%#
-0)# "%# 6.6(""%# 7/4$.$(1%# %46"0,0)0# .,#
07)(#40&408#)%"".#-0'6"%44($A#,%""%#4%)<
4.2(0)(#,(#@&/$$.#%40$(-.8#46%2(%#%#/)5.-(<
,($A#()).$.>

*C7&')1$&/,*/&/*?*)/*7$/&4*3!*)/*7$!"6
"$&*/,'*(,38&F+#4(#,(44%#@()#,.#4/;($0>

^0""(-()%# !)$&(7.)$(8# ,."# -.&.$$%&%# @0&$%8#
4%)2.#-0'6&0'%44(8#,.""5.-(,($A# ()4-."<
@(;("%># \()(# 4.6(,(# %# '.&()(8# '.# .)-3%#
46%2(.$(#%#4/--04(8#,01%#".#@&/$$.#%#(#@(0&(#
4(#6."%4.)0#-0'%# ()#/)#-."%(,04-06(0>#
\()(# -3%# '/$.)0# )%"# ;(--3(%&%8# 4(# $&.<
4@0&'.)0# %8# 40&40# ,060# 40&408# @.))0#
4-06&(&%#)/01%#@&.7&.)2%8#)/01%#4%)4.<
2(0)(>

G$/$* %2,*7$* -()8$#!//&*,* #$3!##!//&*
$38#,--$*/,''!*G&-(#!*3,3&#$!H

]%"#SCFB#".#4;0--.$/&.#,%""%#6&('%#ddC#
;0$$(7"(%# 6%&# 07)(# .)).$.# -3%# ,(%,%&0#
@0&'.#.,#."$&%$$.)$%#-.44%#'(4$%8#60(#)%"#
SCFU#."$&%#SCC#;0$$(7"(%#6%&#.)).$.#-0)#
"%#4/--%44(1%#SCC#-.44%>

Colore oro intenso ricco, vivo e scalpi-
tante, all’olfatto si mostra opulento, le 
note di frutta secca, canditi, si conden-
sa con sfumature di zafferano, tabac-
co, erbe aromatiche, noce moscata, al 
palato è fine con accenni piccanti, con 
il tempo svela dolcezze con note di 
caffè cacao, torrefazione che in spinta 
evolutiva si trasforma in una completa 
armonia di frutta esotica e spezie.
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0,75 lt 0,75 lt 0,75 lt

PROSECCO SPUMANTE 
D.O.C. TREVISO MILLESIMATO EXTRA DRY 

D"%&.#FCCG

PROSECCO SPUMANTE
D.O.C. TREVISO MILLESIMATO BRUT

D"%&.#FCCG

PROSECCO SPUMANTE ROSÈ     
D.O.C. TREVISO MILLESIMATO BRUT

D"%&.#TCG8#H()0$#)%&0#FCG

VEN
ETO

VEN
ETO

VEN
ETO

VEN
ETO

!"#$%%& !"#$%%& !"#$%%&

0,75 lt

FIOR D’ARANCIO 
SPUMANTE DOLCE DOCG
Z04-.$0#D(.""0#FCCG

90/100

2018

2020

2021

!"#$%%'

!"#$%(!"#$%( !"#$%(

0,75 lt 0,75 lt 0,75 lt

EVOLUZIONE 
1987

_3.&,0)).i8#H()0$#^(.)-0

EVOLUZIONE 
1986

_3.&,0)).i8#H()0$#^(.)-0

EVOLUZIONE 
1985

_3.&,0)).i8#H()0$#^(.)-0

VEN
ETO

VEN
ETO

VEN
ETO

LA ROSA SELVATICA
MOSCATO D’ASTI D.O.C.G.

Z04-.$0#FCCG

0,75 lt 0,75 lt

0,75 lt

EVOLUZIONE 
1989

_3.&,0)).i8#H()0$#^(.)-0

EVOLUZIONE 
1990

_3.&,0)).i8#H()0$#^(.)-0

EVOLUZIONE 
1988

_3.&,0)).i8#H()0$#^(.)-0

VEN
ETO

VEN
ETO

VEN
ETO

!"#$%(

!"#$%( !"#$%(

FRANCIACORTA EXTRA BRUT 
RISERVA “BROLO DEI LONGHI”

_3.&,0)).i#FCCG

FRANCIACORTA BRUT
_3.&,0)).i#TCG8#H()0$#;(.)-0#FCG

LE BOLLICINE di  AREA6
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PIE
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E
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E

PIE
MO

NT
E

FIOR D’ARANCIO 
SPUMANTE DOLCE DOCG
Z04-.$0#D(.""0#FCCG

0,75 lt0,75 lt

MAPOI
SPUMANTE BRUT

?&)%(4#FCCG

!"#$)(!"#$)*!"#$)*

SURI’ VIGIN 
PIEMONTE D.O.C.
^&.-3%$$0#FCCG

LA ROSA SELVATICA
MOSCATO D’ASTI D.O.C.G.

Z04-.$0#FCCG

2020

96/100

91/100

92/100

2020

EVOLUZIONE 
1988

_3.&,0)).i8#H()0$#^(.)-0

0,75 lt

ALTA LANGA D.O.C.G.
 EXTRA BRUT

_3.&,0)).i#dCG8#H()0$#]%&0#dCG#

PIE
MO

NT
E

!"#$)'

0,75 lt

FRANCIACORTA EXTRA BRUT 
RISERVA “BROLO DEI LONGHI”

_3.&,0)).i#FCCG

0,75 lt

FRANCIACORTA 
DOSAGGIO ZERO

MILLESIMATO
_3.&,0)).i#BCG8#H()0$#)%&0#cCG

0,75 lt

FRANCIACORTA SATÈN
_3.&,0)).i#FCCG

0,75 lt

FRANCIACORTA ROSÉ
_3.&,0)).i#ICG#H()0$#]%&0#XCG

0,75 lt

FRANCIACORTA BRUT
_3.&,0)).i#TCG8#H()0$#;(.)-0#FCG

!"#$%+' !"#$%+) !"#$%+)

!"#$%+, !"#$%+)

LOM
BA
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IA

LOM
BA

RD
IA

LOM
BA

RD
IA

LOM
BA

RD
IA

LOM
BA

RD
IA

LE BOLLICINE di  AREA6
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METODO CLASSICO
EXTRA BRUT 

_3.&,0)).i#%#H()0$#)%&0

0,75 lt

!"#$%+-

METODO CLASSICO 
LIBERTY BRUT

_3.&,0)).i

0,75 lt

1,50 lt

LOM
BA

RD
IA

LOM
BA

RD
IA

!"#$%+&

MA
RC

HE

MA
RC

HE

!"#$,& !"#$,&

0,75 lt

METODO CLASSICO
ROSÈ

_3.&,0)).i#ICG#8#H()0$#]%&0#XCG#

0,75 lt

METODO CLASSICO
BRUT

_3.&,0)).i#UCG8#H()0$#]%&0#SCG

CA
MP

AN
IA

!"#$&-

MAYBE 
SPUMANTE METODO CLASSICO

?7"(.)(-0#TCG8#l(.)0#FCG

0,75 lt

!"#$%*& !"#$%*&

TR
EN

TIN
O

TR
EN

TIN
O

0,75 lt

MASSODÌ 
TRENTO D.O.C. EXTRA BRUT 

_3.&,0)).i#FCCG

AUGUSTO PRIMO
METODO CLASSICO BRUT NATURE

_3.&,0)).i#FCCG

MA
RC

HE

0,75 lt

SANTA BARBARA BRUT 
METODO CHARMAT

D"%&.#FCCG

!"#$,&

CA
MP

AN
IA

SELIM 
SPUMANTE BRUT N.V.

?7"(.)(-0#TCG8#l(.)0#FCG

0,75 lt

!"#$&-

LE BOLLICINE di  AREA6
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LOM
BA

RD
IA

VEN
ETO

!"#$*-

0,75 lt

MEC L’È?
VINO FRIZZANTE
b('0&.440#FCC#G

www.nebraie.it

0,75 lt MO
LIS

E

MO
LIS

E

PIE
MO

NT
E

!"#$%+'!"#$%+'

!"#$'& !"#$'&!"#$*-

WANDERING
BIANCO VENETO FRIZZANTE

D.&7.)%7.#%#6(--0".#6%&-%)$/."%#,(#\%46.(0".

 

WANDERING 
LAMBRUSCO
#K>#Z.&.)(8#K>#Z.%4$&(8#
K>#O.".'()08#K>#W/;%&$(

0,75 lt 0,75 lt

0,75 lt

BOLLE IN VALLE
VINO SPUMANTE
b('0&.440#FCC#G

www.nebraie.it

PIE
MO

NT
E

ANCESTRALE ROSÈ 
b()$("(.#FCCG

0,75 lt

ANCESTRALE BIANCO
l.".)73().#FCCG

0,75 lt

Ci sono giorni in cui l’unico modo 

di arrivare a fine giornata 

è versarsi un bicchiere di bollicine...

LE BOLLICINE di  AREA6
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PINOT GRIGIO 
TERRE DI CHIETI I.G.T.
H()$0#D&(7(0#FCCG#

SANGIOVESE 
UMBRIA I.G.T.

O.)7(01%4%#FCC#G

VERMENTINO
UMBRIA I.G.T.

\%&'%)$()0#FCCG

PECORINO 
TERRE DI CHIETI I.G.T.

H%-0&()0#FCCG

0,75 lt0,75 lt 0,75 lt

Provenienza: Umbria, 200 m.s.l.m., 
Suolo: argilloso con abbondante pre-
senza di scheletro.
Vinificazione: Vendemmia a Set-
tembre, fermentazione in acciaio a 
temperatura controllata con lieviti 
selezionati. 
Affinamento: in bottiglia per 3 mesi.
Di un colore giallo paglierino brillante, 
al naso è delicato ma al tempo stesso 
fresco e persistente con note di frutta 
a polpa gialla. Al palato è armonico, 
sapido e con un ottimo equilibrio.

Provenienza: Prov. Chieti, 150-200 
m.s.l.m., Suolo argilloso/arenaceo.
Vinificazione: Vendemmia a Set-
tembre, fermentazione in acciaio a 
temperatura controllata con lieviti 
selezionati. 
Affinamento: in bottiglia per 3 mesi.
Di colore giallo che tende al dorato con 
riflessi verdognoli, al naso è intenso, 
come note agrumate, di erbe aromati-
che e frutta a polpa gialla. Al palato è 
fresco, secco ben strutturato, con una 
piacevole nota minerale.

Provenienza: Prov. Chieti, 150-200 
m.s.l.m., Suolo argilloso/arenaceo.
Vinificazione: Vendemmia a Set-
tembre, fermentazione in acciaio a 
temperatura controllata con lieviti 
selezionati. 
Affinamento: in bottiglia per 3 mesi.
Di colore giallo paglierino con riflessi 
verdolini, al naso è floreale, tipico del 
vitigno, fine ed elegante. Al palato è 
fresco, sapido e secco con un finale 
ammandorlato. 

*+!,-.&#+/012/-*&#-!#.2..&#-.&1-&

ALTIDOSSI
Selezione AREA6

Selezione

Linea dedicata a,a ristorazione di live,o e a,a 
banche'istica, dove 6 vitgni, tra i più rinomati sul 
te6itorio nazionale si esprimono ne,a loro gioventù 
e vitalità . 
Da, ’etiche'a intrigante e giocosa, a+a'ivante e 
stagionale per ca'urare prima gli o+hi e poi r2irvi 
con il suo contenuto 2pena lo schio+o del t2po vi 
perme'e l ’a3a1io.
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SANGIOVESE 
UMBRIA I.G.T.

O.)7(01%4%#FCC#G

0,75 lt

Provenienza: Umbria, 200 m.s.l.m., 
Suolo: argilloso con abbondante pre-
senza di scheletro.
Vinificazione: Vendemmia a fine 
Settembre, macerazione con le bucce 
per 10 giorni a temperatura controllata 
con frequenti rimontaggi. 
Affinamento: in bottiglia per 4 mesi
Di colore rosso rubino vivace, al naso è 
piacevolmente fruttato, spiccano frutti 
rossi e spezie. Al palato è avvolgente 
con tannini raffinati e bella acidità e 
pulizia.

0,75 lt 0,75 lt

CABERNET SAUVIGNON 
UMBRIA I.G.T.

_.;%&)%$#O./1(7)0)#FCC#G

Provenienza: Umbria, 200 m.s.l.m., 
Suolo: argilloso con abbondante pre-
senza di scheletro.
Vinificazione: Vendemmia a fine 
Settembre, macerazione con le bucce 
per 10 giorni a temperatura controllata 
con frequenti rimontaggi. 
Affinamento: in bottiglia per 4 mesi
Di colore rosso rubino intenso e pro-
fondo, al naso è fine ed elegante con 
piacevoli note vegetali e balsamiche, 
tipiche del vitigno. Al palato è di buo-
na intensità, strutturato e persistente.

Provenienza: Umbria, 200 m.s.l.m., 
Suolo: argilloso con abbondante pre-
senza di scheletro.
Vinificazione: Vendemmia a fine 
Settembre, macerazione con le bucce 
per 10 giorni a temperatura controllata 
con frequenti rimontaggi. 
Affinamento: in bottiglia per 4 mesi
Di colore rosso rubino brillante, al naso 
è intenso con sentori di frutta a bacca 
rossa. Al palato è asciutto, piacevol-
mente sapido e leggermente tannico, 
di bella freschezza e persistenza.

MERLOT
UMBRIA I.G.T.
Z%&"0$#FCC#G

Selezione

Selezione
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*+!,-.&#+/012/-*&#-!#.2..&#-.&1-&

POGGIALTI
Selezione AREA6

0,75 lt 0,75 lt

VERMENTINO
UMBRIA I.G.T.

\%&'%)$()0#FCCG

PECORINO 
TERRE DI CHIETI I.G.T.

H%-0&()0#FCCG

Provenienza: Umbria, 200 m.s.l.m., 
Suolo: argilloso con abbondante pre-
senza di scheletro.
Vinificazione: Vendemmia a Set-
tembre, fermentazione in acciaio a 
temperatura controllata con lieviti 
selezionati. 
Affinamento: in bottiglia per 3 mesi.
Di un colore giallo paglierino brillante, 
al naso è delicato ma al tempo stesso 
fresco e persistente con note di frutta 
a polpa gialla. Al palato è armonico, 
sapido e con un ottimo equilibrio.

Provenienza: Prov. Chieti, 150-200 
m.s.l.m., Suolo argilloso/arenaceo.
Vinificazione: Vendemmia a Set-
tembre, fermentazione in acciaio a 
temperatura controllata con lieviti 
selezionati. 
Affinamento: in bottiglia per 3 mesi.
Di colore giallo che tende al dorato con 
riflessi verdognoli, al naso è intenso, 
come note agrumate, di erbe aromati-
che e frutta a polpa gialla. Al palato è 
fresco, secco ben strutturato, con una 
piacevole nota minerale.

0,75 lt

PINOT GRIGIO 
TERRE DI CHIETI I.G.T.
H()0$#D&(7(0#FCCG#

SANGIOVESE 
UMBRIA I.G.T.

O.)7(01%4%#FCC#G

Provenienza: Prov. Chieti, 150-200 
m.s.l.m., Suolo argilloso/arenaceo.
Vinificazione: Vendemmia a Set-
tembre, fermentazione in acciaio a 
temperatura controllata con lieviti 
selezionati. 
Affinamento: in bottiglia per 3 mesi.
Di colore giallo paglierino con riflessi 
verdolini, al naso è floreale, tipico del 
vitigno, fine ed elegante. Al palato è 
fresco, sapido e secco con un finale 
ammandorlato. 

Selezione

Dedicata a,a vendita a,o sca-ale, enoteche di 
pregio e winebar, con un’etiche'a sole4e, elegante 
e fine come il vino al loro interno. Un punto di 
a6ivo per molti, una ricerca e un punto di partenza 
per noi che vi o-riamo questi vini in virtù de,a 
le1erezza e de,a spontaneità .
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SANGIOVESE 
UMBRIA I.G.T.

O.)7(01%4%#FCC#G

Provenienza: Umbria, 200 m.s.l.m., 
Suolo: argilloso con abbondante pre-
senza di scheletro.
Vinificazione: Vendemmia a fine 
Settembre, macerazione con le bucce 
per 10 giorni a temperatura controllata 
con frequenti rimontaggi. 
Affinamento: in bottiglia per 4 mesi
Di colore rosso rubino vivace, al naso è 
piacevolmente fruttato, spiccano frutti 
rossi e spezie. Al palato è avvolgente 
con tannini raffinati e bella acidità e 
pulizia.

CABERNET SAUVIGNON 
UMBRIA I.G.T.

_.;%&)%$#O./1(7)0)#FCC#G

Provenienza: Umbria, 200 m.s.l.m., 
Suolo: argilloso con abbondante pre-
senza di scheletro.
Vinificazione: Vendemmia a fine 
Settembre, macerazione con le bucce 
per 10 giorni a temperatura controllata 
con frequenti rimontaggi. 
Affinamento: in bottiglia per 4 mesi
Di colore rosso rubino intenso e pro-
fondo, al naso è fine ed elegante con 
piacevoli note vegetali e balsamiche, 
tipiche del vitigno. Al palato è di buo-
na intensità, strutturato e persistente.

Provenienza: Umbria, 200 m.s.l.m., 
Suolo: argilloso con abbondante pre-
senza di scheletro.
Vinificazione: Vendemmia a fine 
Settembre, macerazione con le bucce 
per 10 giorni a temperatura controllata 
con frequenti rimontaggi. 
Affinamento: in bottiglia per 4 mesi
Di colore rosso rubino brillante, al naso 
è intenso con sentori di frutta a bacca 
rossa. Al palato è asciutto, piacevol-
mente sapido e leggermente tannico, 
di bella freschezza e persistenza.

MERLOT
UMBRIA I.G.T.
Z%&"0$#FCC#G

0,75 lt0,75 lt0,75 lt

Selezione

Selezione
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Ettari vitati: 
2

Bottiglie prodotte: 
9.000

Tipo di agricoltura: 
Biologica 
certificata in vigna
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CACCIATORE D’UVE
m0# $&.4-0&40# ,(1%&4(# .))(#
.6&%),0#%#&(-3(/,%),0#".#'(.#
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CARMENERE
I.G.T. VENETO

_.&'%)%&%#FCCG8#

 

GARGANEGA MACERATA
I.G.T. VENETO

D.&7.)%7.#FCCG8#

 

TAI ROSSO
I.G.T. VENETO
b.(#W0440#FCCG8#

 Provenienza: Colli Euganei, Valle S. Giorgio (PD) 70 metri s.l.m, 
terreni argillo-calcarei su matrice di scaglia e tufi vulcanici.
Vinificazione: Raccolta manuale, in cassette da 15 Kg, in una 
giornata felice della prima decade di Ottobre, fermentazione spon-
tanea a chicco intero, in barrique aperte, per 30 giorni.
Affinamento: 12 mesi in barriques di rovere francese e un mese 
in acciaio prima di essere imbottigliato, non filtrato.
Di colore rosso rubino impenetrabile, al naso i sentori di piccoli 
frutti neri si elevano mischiandosi a cannella, pepe nero e ad una 
leggera nota di scorza d’arancia candita.
Al palato la sua morbidezza iniziale lascia spazio a tannini setosi, 
che accompagnati al giusto cibo si trasformano in velluto.
Il retrogusto da caffè e cacao chiude nel finale con una sensazione 
minerale. Un vino dal carattere deciso, ma dall’anima gentile.
Da bere sempre, durante una cena con amici o davanti al fuoco del 
camino, magari ascoltando Beast of Burden dei The Rolling Stone.

Provenienza: Monti Berici, Colle di Bugano (VI) 75 metri s.l.m, terreni 
argillo-calcarei su base di marne bianche e calcare sedimentario.
Vinificazione: Vendemmia il 15 di Ottobre manualmente, in cassette 
da 15 Kg. Dopo una macerazione a freddo di 9 giorni a chicco intero, 
fermenta spontaneamente in legno di rovere francese. 
Affinamento: Sei mesi in barrique di rovere francese di terzo e quarto 
passaggio con risospensioni periodiche delle fecce fini e un mese in 
acciaio prima di essere imbottigliato, non filtrato. 
Di colore giallo carico con riflessi dorati, al naso un’intrigante nota di 
pepe bianco seguita da freschi profumi mediterranei di Salvia e rosmari-
no racchiusi in un contorno agrumato di pompelmo. Al palato è deciso, 
di medio corpo. La mineralità a far da padrone in un sorso ricco e sapido, 
racchiuso in uno scenario tannico appena percettibile. Il retrogusto si 
conferma speziato e lievemente tostato, chiudendo in una piacevole 
persistenza che ricorda note candite. È quel vino che berresti su di una 
collina, immerso nel profumo dei prati appena sfalciati godendo di una 
selezione di formaggi e ascoltando I Shot The Scheriff di Eric Clapton.

Provenienza: Monti Berici, Colle di Bugano (VI) 85 metri s.l.m, terreni 
argillo-calcarei su base di marne bianche e calcare sedimentario.
Vinificazione: Vendemmia  il 15 settembre manualmente, in cassette 
da 15 Kg. Pressatura soffice a grappolo intero, fermentazione sponta-
nea in barrique di quinto passaggio.
Affinamento: Sei mesi in barrique di rovere francese con risospensioni 
periodiche delle fecce fini e un mese in acciaio prima di essere imbot-
tigliato, non filtrato.
Di colore rosa cipria, un’interpretazione fresca, delicata e graziosa del 
Tai Rosso, biotipo del Grenache, il vitigno del Mediterraneo. Il naso 
ricorda frutti a bacca rossa dove spicca la fragola matura su tutti e una 
leggerissima nota di caramella alla ciliegia. Al palato è succoso, con un 
sorso che chiude in una morbidezza avvolgente.È uno di quei vini da 
bere ben freddo, in una terrazza dove soffia la brezza di mare. Il pesce 
sfrigola sulla griglia, in una spensierata serata d’estate, mentre alla 
radio passa Rome Wasn’t Built in a day dei Morcheeba.
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WANDERING
GARGANEGA RIFERMENTATA

D.&7.)%7.#%#6(--0".#6%&-%)$/."%#,(#\%46.(0".

 

WANDERING 
LAMBRUSCO

#K>#Z.&.)(8#K>#Z.%4$&(8#K>#O.".'()08#K>#W/;%&$(

FALANGHINA 
l.".)73().#FCCG

CERASUOLO 
Z0)$%6/"-(.)0#FCCG

Provenienza: Monti Berici, Colle di Bugano (VI) 75 metri 
s.l.m, terreni argillo-calcarei su base di marne bianche e 
calcare sedimentario.
Vinificazione: Vendemmia il 18 di Settembre manual-
mente, in cassette da 15 Kg. Pressatura soffice dopo due 
giorni di macerazione ad acino intero, fermentazione spon-
tanea in vasca d’acciaio. 
Affinamento: Cinque mesi in vasca d’acciaio sulle fecce 
fini. 
Rifermentazione: naturale in bottiglia con mosto fresco 
e il 10% di vin de réserve. 
Di colore giallo intenso con sfumature dorate, al naso pro-
fumi di frutta matura della Garganega si uniscono a noti 
minerali e agrumate, il tutto avvolto da una leggera nota 
da crosta di pane. Al palato la sensazione di freschez-
za viene esaltata, in un equilibrio scorrevole, da bollicine 
gentili. Sul finale chiude con una sensazione asciutta che 
richiama subito un altro sorso. Per le calde serate d’esta-
te, organizzando viaggi ed escursioni e magari ascoltando 
(what A) Wonderful world di Sam Cooke.

Provenienza: Oltrepo’ Mantovano (MN), 15 me-
tri s.l.m, terreni di medio impasto franco-argillosi 
di origine alluvionale.
Vinificazione: Vendemmia il 10 di Settembre 
manualmente, in cassette da 15 Kg, le uve ven-
gono macerate per 2 giorni e successivamente 
pressate. Il mosto fermenta spontaneamente. 
Rifermentazione: naturale in bottiglia con ag-
giunta di mosto di L. Salamino.
Di colore rosso intenso con una schiuma invitan-
te, al naso frutta rossa, amarena in particolare, 
si uniscono alle dolci note di caramella mou, con 
un lieve finale di tabacco. Al palato equilibrato: 
la sinergia tra il tannino delicato, la bolla viva-
ce e una buona freschezza, lo rendono l’alleato 
perfetto per una tipica cena emiliana a base di 
pasta ripiena, brodi e carni succulente. Perfetto 
da Natale a Ferragosto, per accompagnare i tuoi 
momenti goliardici ascoltando Alive and Kicking 
dei Simple minds.

Provenienza: Colline Teramane, Propezza-
no (TE) 100 metri s.l.m, terreni argillo-sab-
biosi su scheletro di sasso alluvionale
Vinificazione: Vendemmia  il 28 di set-
tembre manualmente, in cassette da 15 
Kg, pressatura soffice a grappolo intero, 
fermentazione spontanea in legno.
Affinamento: Sette mesi in tonneau da 
500 litri, con risospensioni periodiche delle 
fecce fini.
Di colore paglierino, al Naso il frutto a polpa 
gialla a far da padrone, su tutti l’albicocca 
passita racchiuso in un bouquet agrumato. 
Al palato l’avvolgente freschezza ricopre 
tutte le papille chiudendo in un sorso citrico 
e salino che ne richiede subito un altro. Il 
vitigno dalla plasticità territoriale born to 
be... Per gli aperitivi di tarda primavera, 
quelli così spensierati che improvvisamente 
si trasformano in una spaghettata a base 
di pesce e in sottofondo i Fleetwood Mac e 
la loro Everywhere.

Provenienza: Colline Teramane, Propezzano (TE) 
90 metri s.l.m, terreni argillo- sabbiosi su scheletro 
di sassi alluvionale
Vinificazione: Vendemmia il 25 di settembre ma-
nualmente, in cassette da 15 Kg , dopo alcune ore 
di macerazione, pressatura soffice e fermentazione 
spontanea in vasca di acciaio.
Affinamento: Sette mesi in vasca da acciaio con 
risospensioni periodiche delle fecce fini.
Di colore rosa denso con sfumature porpora, al 
naso la complessità unica di questo vitigno, sentori 
fruttati di ribes e lampone, seguono poi note di 
melograno. Al palato è succoso, morbido e caloro-
samente avvolgente. L’interpretazione del Monte-
pulciano, quella vivace e  inimitabile nel genere. In 
quei giorni indecisi dove la domanda è, bianco o 
rosso? La risposta è scontata,  Cerasuolo, il vino 
di tutti giorni a contornare un’assolata domenica 
d’estate dal sapore amarcord e Blondie con la sua 
Once I had a Love.

0,75 lt 0,75 lt 0,75 lt 0,75 lt
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Provenienza: Colline Teramane, Propezzano (TE) 
100 metri s.l.m., terreni argillo-sabbiosi su scheletro 
di sasso alluvionale.
Vinificazione: raccolta manuale delle uve in cassette 
da 15 Kg, il 21 settembre. Fermentazione 50% spon-
tanea a chicco intero, 50% in macerazione carbonica 
a cui segue una macerazione per 120 giorni.
Affinamento: 14 mesi in barriques di rovere francese 
e un mese in acciaio prima di essere imbottigliato.
Di colore rosso rubino con riflessi granati, al naso 
spicca il ribes nero e le spese scure. Al palato è ricco, 
caldo e avvolgente con un tannino ben presente abil-
mente addomesticato, al punto da risultare vellutato

0,75 lt
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Ettari vitati: 
9

Bottiglie prodotte: 
24.000

Tipo di agricoltura: 
Agricoltura 
Biologica 
certificata

HEDELE
Valle di Vipacco (Slovenia)
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MALVASIA 
Z."1.4(.#!4$&(.).#FCCG

CHARDONNAY 
_3.&,0)).i#FCCG

SAUVIGNON 
O./1(7)0)#FCCG

Provenienza: Goce (SLO) ad un’altitudine da 
330 a 400m s.l.m. con esposizione a sud. Il 
suolo è composto da marne ed arenarie cal-
caree.
Vinificazione: Vendemmia nella prima metà di 
Settembre, l’uva viene pressata a grappolo in-
tero. Il mosto ottenuto, dopo una decantazione 
di 12/24 ore, viene fatto fermentare in botti di 
rovere. La fermentazione viene innescata con un 
pied de cuve di lieviti indigeni. Al termine della 
fermentazione alcolica si fa svolgere la fermen-
tazione malolattica che normalmente termina 
la primavera successiva.
Affinamento: 12 mesi in carati di rovere e 
10/12 mesi in vasche di acciaio inossidabile. 
Dopo il periodo di affinamento il vino viene 
imbottigliato con una leggera filtrazione senza 
utilizzo di coadiuvanti.

Provenienza: Goce (SLO) ad un’altitudine da 
330 a 400m s.l.m. con esposizione sud/est. Il 
suolo è composto da marne ed arenarie cal-
caree.
Vinificazione: Vendemmia nella prima metà di 
Settembre, l’uva viene pressata a grappolo in-
tero. Il mosto ottenuto, dopo una decantazione 
di 24/48 ore, viene fatto fermentare in botti di 
rovere. La fermentazione viene innescata con un 
pied de cuve di lieviti indigeni. Al termine della 
fermentazione alcolica si inibisce la fermenta-
zione malolattica.
Affinamento: 12 mesi in carati di rovere e 
10/12 mesi in vasche di acciaio inossidabile. 
Dopo il periodo di affinamento il vino viene 
imbottigliato con una leggera filtrazione senza 
utilizzo di coadiuvanti.

Provenienza: Goce (SLO) a 300 m s.l.m., 
il terreno è composto da un’alternanza di 
marne ed arenarie 
Vinificazione: Vendemmia tra fine Set-
tembre e inizio Ottobre, l’uva viene pres-
sata a grappolo intero. Il mosto ottenuto, 
dopo una decantazione di 24 ore, viene 
fatto fermentare in botti di rovere. La fer-
mentazione viene innescata con un pied de 
cuve di lieviti indigeni. Al termine della fer-
mentazione alcolica si inibisce la fermenta-
zione malolattica.
Affinamento: 12 mesi in carati di rovere 
e 10/12 mesi in vasche di acciaio inossi-
dabile. Dopo il periodo di affinamento il 
vino viene imbottigliato con una leggera 
filtrazione senza utilizzo di coadiuvanti.

*+!,-.&#-!#+/012/-*&#-!#.2..&#-.&1-&
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OBELUNEC CHARDONNAY 
#_3.&,0)).i#FCCG

OBELUNEC SAUVIGNON
#O./1(7)0)#FCCG

Provenienza: Il vino è ottenuto esclusivamente 
da uve del vigneto Obelunec nel paese di Goce 
(SLO) ad un’altitudine che va da 350 a 400s.l.m.
Vinificazione: Vendemmia nella prima metà di 
Settembre, l’uva viene pressata a grappolo in-
tero. Il mosto ottenuto, dopo una decantazione 
di 12/24 ore, viene fatto fermentare in botti di 
rovere. La fermentazione viene innescata con un 
pied de cuve di lieviti indigeni. Al termine della 
fermentazione alcolica si fa svolgere la fermen-
tazione malolattica che normalmente termina la 
primavera successiva.
Affinamento: 12 mesi in carati di rovere e 10/12 
mesi in vasche di acciaio inossidabile. Dopo il pe-
riodo di affinamento il vino viene imbottigliato 
con una leggera filtrazione senza utilizzo di co-
adiuvanti.

Provenienza: Vigneto Obelunec, Goce (SLO) 
CRU SINGLE VINEYARD 350/400s.l.m. 
Vinificazione: Vendemmia nella prima metà di 
Settembre, l’uva viene pressata a grappolo inte-
ro. Il mosto ottenuto, dopo una decantazione di 
12/24 ore, viene fatto fermentare in botti di rove-
re. La fermentazione viene innescata con un pied 
de cuve di lieviti indigeni. Al termine della fermen-
tazione alcolica si fa svolgere la fermentazione 
malolattica che termina la primavera successiva. 
Affinamento: 12 mesi in carati di rovere e 10/12 
mesi in vasche di acciaio inossidabile. Dopo il pe-
riodo di affinamento il vino viene imbottigliato 
con una leggera filtrazione senza utilizzo di co-
adiuvanti.

0,75 lt 0,75 lt
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COMUNE DI LINGUAGLOSSA - CONTRADA POMIERE
500 mt/slm circa

COMUNE DI RANDAZZO, CONTRADA DONNA BIANCA 
810mt/slm

COMUNE DI ZAFFERANA ETNEA   (corpo unico)
550mt/slm
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6 Vigna prefillossera, anno d’impianto: 1910, 
coltivata: 90% ad alberello, 10% a spalliera

Vigna prefillossera, anno d’impianto: 
1970, coltivata ad alberello su piede franco

Anno d’impianto: 2021, 100% Nerello Mascalese 
coltivato a spalliera. Non ancora in produzione

Anno d’impianto 2002, 100% Carricante, 
coltivato a spalliera.

FRAZIONE VERZELLA - CONTRADA MALPASSO 
600 mt/slm

COMUNE DI LINGUAGLOSSA
550/600 mt/slm

COMUNE DI TRACASTAGNI - Contrada Monte Gorna   (corpo unico)
700/800 mt/slm

COMUNE DI CASTIGLIONE DI SICILIA - FRAZ. DI SOLICCHIATA
CONTRADA PIANO DEI DAINI  770 mt/slm

Vigna su piede franco, anno d’impianto: 
1890, corpus storico dell’azienda

Età media delle vigne 50 anni, una parte di prefilossera con 
vigne ultracentenarie.

Vigneti di età media 100/110 anni, 
interamente su piede franco prefillossera.

Anno d’impianto: 1970, coltivata a spalliera. 
Cru: Sciare vive Bianco

Anno d’impianto: 2019, 100% Carricante 
coltivato a spalliera. Non ancora in produzione

Anno d’impianto: 2022, 100% Nerello Mascalese 
coltivato a spalliera. Non ancora in produzione

Anno d’impianto 1950, 
coltivato ad alberello su piede franco

1 ettaro, la parte più giovane del vigneto,impiantato a Nerello Mascalese.
3 ettari età media piu di 40 anni, allevato ad alberello, uve di Nerello Ma-
scalese e Cappuccio, Catarratto, Carricante e Minnella.
1 ettaro, posizionato su piccoli terrazzamenti realizzati con muri a secco 
in pietra lavica, la parte piu antica del vigneto, con impianto di circa 80 
anni, allevato col tradizionale metodo ad alberello.

QUANTICO EUDES

FRAZIONE SOLICCHIATA - CONTRADA CRASÀ
comune di Castiglione di Sicilia, 700 mt/slm

FRAZIONE SOLICCHIATA 
CONTRADA PIANO DEI DAINI  650 mt/slm

ETNA
Vini dell ’

ORO D’ETNA

TENUTA BASTONACA

Età media vigneti: 42 anni, i primi impianti sono del 1947.
Circa il 7% delle viti è su piede franco, la restante parte è 
stata propagata con la tecnica della “propaggine”, 
quindi derivanti dallo stesso materiale genetico delle piante 
madri.

4000 mq di vigneto, età media delle vigne 40 anni, una par-
te ad alberello prefillossera, l’altra parte di nuovo impianto 
ad alberello.

COMUNE  DI SOLICCHIATA (CT) 
Versante NORD 750 mt/slm

MONTENERO
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Ettari vitati: 
2,2

Bottiglie prodotte: 
10.000

Tipo di agricoltura: 
Biologica 
certificata
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Provenienza: Linguaglossa (CT) – 600 m.s.l. suolo 
tipico delle aree vulcaniche: sciolto, ricco di scheletro, 
ben drenato ed a forte esplorazione radicale
Vinificazione: raccolta manuale in cassette nella 
prima decade di Ottobre; spremitura soffice, crioma-
cerazione con le bucce a 7/8°C per 24h, svinatura 
del pulito e fermentazione controllata a 15°C per 
circa 20 gg.
Affinamento: almeno 10 mesi in vasche di acciaio, 
lasciato torbido sulle fecce fini.
Di colore giallo dorato intenso che ricorda i cristalli di 
zolfo, al naso profumi di ginestra e sentori di note 
agrumate ed erbe aromatiche, preparano il palato a 
ricevere qualcosa di intenso e armonioso. Al palato è 
intenso e armonioso, la spalla acida è accompagnata 
da un’ottima sapidità che richiama la sensazione del 
mare. È persistente e ricco di frutto.

Provenienza: Linguaglossa (CT) – 600 
m.s.l.  suolo tipico delle aree vulcaniche: sciolto, 
ricco di scheletro, ben drenato ed a forte esplo-
razione radicale
Vinificazione: raccolta manuale in cassette nella 
seconda decade di Ottobre; macerazione e fer-
mentazione con le bucce a 23°C per circa 12gg, 
svinatura e pressatura. 
Affinamento: almeno 14 mesi suddividendo la 
massa per metà in vasche di acciaio e per metà 
in legno di secondo e terzo passaggio (barrique 
e tonneaux)
Di colore rosso rubino vivo, al naso è spaziato 
con note balsamiche e frutti rossi. Al palato si 
presenta equilibrato e delicato, con tannini ma-
turi, armonici e dolci.

ETNA ROSSO D.O.C.
]%&%""0#Z.4-."%4%#TIG8#
]%&%""0#_.66/--(0#XG

ETNA BIANCO D.O.C.
_.&&(-.)$%#UCG8#

_.$.&&.$$0#FCG8#D&(""0#FCG

QUANTICO
Contrada Torrente Lavina, Linguaglossa (CT)

*+!,-.&#-!#+/012/-*&#/2#.2..&#-.&1-&#+/012/$#1&#=+O-$!+#/-0-1-&#+#1+#
F=$*-!0+#,-3#=8:<#A7HHQ>#08:8>#14AA8>#@7;<98#A7HHQ#4#C58D79A7<>#@89N<>#/89E578"

ARMONIA
ETNA BIANCO D.O.C.
_.&&(-.)$%#FCCG8#
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Ettari vitati: 
0,4

Bottiglie prodotte: 
2.800

Tipo di agricoltura: 
In conversione
Biologica

MONTENERO
Castiglione di Sicilia (CT) Versante Nord
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0,75 lt

Provenienza: Contrada Grotta Paglia Casti-
glione di Sicilia (CT) 750 m slm. Suolo: sabbia 
vulcanica, lapillo vulcanico.
Vinificazione: Raccolta a mano in cassette, 
nella prima decade di Ottobre, fermentazione 
e macerazione 15-20 giorni in vasche di accia-
io con malo lattica svolta.
Affinamento: In vasche d’acciaio per almeno 
2 anni.
Di colore rosso rubino con riflessi granati, al 
naso sprigiona sentori di frutta rossa, ribes, 
sottobosco, tipiche dei vitigni. Al palato si pre-
senta morbido ma sapido, una bella acidità 
che da piacevolezza di beva e persistenza in 
bocca.

Provenienza: Contrada Grotta Paglia Casti-
glione di Sicilia (CT) 800 m slm. Suolo: sabbia 
vulcanica, lapillo vulcanico.
Vinificazione: Raccolta a mano in cassette, 
nella seconda decade di Ottobre, pigiatura 
soffice, fermentazione ad una temperatura 
controllata per 15 gg.
Affinamento: In bottiglia per almeno 30 gg.
Di colore giallo paglierino intenso, al naso è 
intenso e floreale, con note di frutta tropicale 
e una vena sapida che s’accentua con la sosta 
in bottiglia negli anni. Al palato è ampio, ele-
gante, sapido e fresco.

Provenienza: Contrada Grotta Paglia Castiglione 
di Sicilia (CT) 750 m slm. Suolo: sabbia vulcanica, 
lapillo vulcanico.
Vinificazione: Raccolta a mano in cassette, nella 
prima decade di Ottobre, pigiatura soffice, mace-
razione e fermentazione ad una temperatura di 
23°C, continui rimontaggi e decestages successiva. 
Fermentazione malolattica svolta.
Affinamento: In botti di Rovere di Slavonia per 
almeno 6 mesi.
Di colore rosso rubino profondo, al naso confettura 
di frutti di bosco, delicatamente speziato: Grazie 
al lungo affinamento sono presenti dolci note di 
cioccolato. Al palato si esalta la freschezza, la 
mineralità, la morbidezza dei suoi tannini in un 
complesso di equilibrio che dona al vino sensazioni 
di piacevolezza e lunghezza in bocca.

NERELLO
I.G.T. TERRE SICILIANE
]%&%""0#Z.4-."%4%#ICG8#
]%&%""0#_.66/--(0#XCG

ARMONIA
ETNA BIANCO D.O.C.
_.&&(-.)$%#FCCG8#

ARMONIA
ETNA ROSSO D.O.C.

]%&%""0#Z.4-."%4%#FCCG8#
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0,75 lt

1,50 lt

0,75 lt0,75 lt

1,50 lt1,50 lt
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Provenienza: Castiglione di Sicilia, Frazione 
Verzella (CT) 550 m.s.l.  suolo: vulcanico – vi-
gne ultracentenarie su piede franco.
Vinificazione: Vendemmia tra fine Settembre 
e prima metà di Ottobre, diraspatura e macera-
zione per 8/12 giorni in acciaio. 
Fermentazione in vetroresina e acciaio inox. 
Affinamento: in cemento.
Di colore rosso rubino scarico, al naso note bal-
samiche e resinate a corredo di note floreali e 
piccoli frutti rossi. Al palato tannini ben integra-
ti con succosità, sapidità e freschezza.

Provenienza: Contrada Donna Bianca-Randaz-
zo (CT) 810 mt s.l.m. suolo: vulcanico, ricchis-
simo in scheletro. Vigna di 70 anni a piede 
franco.
Vinificazione: Vendemmia a fine Ottobre, 
diraspatura e macerazione per 8/12 giorni in 
acciaio. Fermentazione per metà in cemento e 
metà in tonneaux di rovere. 
Affinamento: 4/5 mesi in acciaio e cemento e 
2 mesi in bottiglia.
Di colore rosso rubino, al naso ciliegia piena, 
magmatica e chiodi garofano. Al palato è di-
retto, sapido e minerale con sentori ben distinti 
del suolo vulcanico.

SCIARE VIVE
ETNA ROSSO D.O.C.

]%&%""0#Z.4-."%4%#TdG8
f1%#;(.)-3%#./$0-$0)%#dG

DONNA BIANCA
TERRE SICILIANE I.G.T.

]%&%""0#Z.4-."%4%#dCG8#]%&%""0#_.66/--(0#SCG8
#D&%).-3%#SCG8#f1%#;(.)-3%#./$0-$0)%#FCG

SCIARE VIVE BIANCO
TERRE SICILIANE I.G.P.

_.&&(-.)$%#BCG8#f1%#;(.)-3%#./$0-$0)%#cCG
:_.$.&&.$$08#Z())%"".8#!)20"(.8#D&.-.)(-0=

CONTRADA MALPASSO 
ETNA ROSSO D.O.C.

]%&%""0#Z.4-."%4%#TdG8#
f1%#;(.)-3%#./$0-$0)%##dG

VIGNETI VECCHIO
Contrada Malpasso, Frazione Verzella, 
Castiglione Di Sicilia  (CT)

*+!,-.&#-!#+/012/-*&#/2#.2..&#-.&1-&#+/012/$#1&#=+O-$!+3#/7A7;7<#4#0<;<?57<#
+#1&#0-..&R#,-3#=8:<"#J7549N4#S<IH857NN<H8#:<#G49N<#4GA;IG7D<T

Provenienza: Linguaglossa (CT) 500 m.s.l.; Passo-
pisciaro (CT) 700 m.s.l.  Suoli misti: argillosi/calcarei 
a Linguaglossa, Lavici, ricchi di scheletro a Passopi-
sciaro.
Vinificazione: Vendemmia a metà Settembre. Dira-
spatura e macerazione in acciaio inox per 3/5 giorni, 
pressatura soffice. Fermentazione in vetroresina e 
acciaio inox.
Affinamento: in cemento.
Di colore paglierino vivace, luminoso, solare; al naso 
afferma la sua eleganza con note lievemente iodate 
su un frutto maturo a polpa bianca, note citriche e 
di tiglio insieme al floreale lievemente acre ne af-
fermano la complessità. Al palato è sapido, fresco 
e minerale

18esimo posto 
fra i 100 vini 
italiani qualità 
prezzo

fra i migliori 
100 vini bianchi 
d’Italia

Ettari vitati: 
2,6

Bottiglie prodotte: 
20.000
Tipo di agricoltura: 
Naturale Tradizionale
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DONNA BIANCA
TERRE SICILIANE I.G.T.

]%&%""0#Z.4-."%4%#dCG8#]%&%""0#_.66/--(0#SCG8
#D&%).-3%#SCG8#f1%#;(.)-3%#./$0-$0)%#FCG

Provenienza: Due piccole parcelle di 110 anni a 
Verzella Castiglione di Sicilia (CT) 550 mt s.l.m. 
suolo vulcanico.
Vinificazione: Vendemmia nella prima settimana 
di Ottobre, uve totalmente diraspate a mano e fer-
mentate a chicco intero in vasca di cemento per 15 
giorni. Svinatura per metà in tonneaux e metà in 
acciaio e permanenza per 8 mesi. 
Affinamento: in acciaio fino all’imbottigliamento 
del Settembre successivo.
Di colore rosso rubino scarico, al naso frutta croc-
cante rossa, non troppo matura con una vena sul-
furea data dal suolo vulcanico. Al palato è deciso 
e verticale, bella la sapidità, ottima la persistenza.

Provenienza: Contrada Friera - Linguaglossa (CT) 500 mt s.l.m. 
suolo vulcanico.
Vinificazione: Raccolta manuale ultima decade di Settembre, 
diraspatura e macerazione per 8/12 giorni sulle bucce.
Affinamento: in vetroresina e acciaio per 6/8 mesi con passag-
gio finale in cemento, nessuna filtrazione
Di colore rosso vivo omogeneo con buona consistenza e nota 
porpora. Trasparente e luminoso, al naso esuberante, quasi ar-
rogante, estremamente complesso con note di prugna, amare-
na, gelsi neri, pepe, oliva nera, cipria, menta e raffinato finale di 
vaniglia, fava di tonka e noce moscata. Al palato apprezzabile 
colonna vertebrale che si espande in largo offrendo frutti rossi 
non molto maturi, bella salinità sul finale, tannini finissimi.

CONTRADA MALPASSO 
ETNA ROSSO D.O.C.

]%&%""0#Z.4-."%4%#TdG8#
f1%#;(.)-3%#./$0-$0)%##dG

CONTRADA CRASA’ 
ETNA ROSSO D.O.C.

]%&%""0#Z.4-."%4%#TdG8
f1%#;(.)-3%#./$0-$0)%#dG

CONTRADA FRIERA
ETNA ROSSO D.O.C.
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0,75 lt0,75 lt

VIGNETI VECCHIO
Contrada Malpasso, Frazione Verzella, Castiglione Di Sicilia  (CT)

Provenienza: Castiglione di Sicilia, Frazione 
Solicchiata (CT) 650 m.s.l suolo: vulcanico, 
vigna semiabbandonata del 1930.
Vinificazione: Vendemmia tra fine Settem-
bre e prima metà di Ottobre, diraspatura e 
macerazione per 8/12 giorni in acciaio. Fer-
mentazione per metà in tonneaux e metà 
in acciaio inox. 
Affinamento: 6 mesi in acciaio e legno e 
almeno 6 mesi in bottiglia.
Di colore Rosso rubino con riflessi violacei; 
al naso profumi di ciliegia, lampone, incen-
so, liquirizia, macis, fumo e ibisco. Al palato 
è elegante, fresca intensità gustativa.

0,75 lt
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Ettari vitati: 
4,8

Bottiglie prodotte: 
20.000

Tipo di agricoltura: 
In conversione
biologica 
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0,75 lt 0,75 lt0,75 lt 0,75 lt 0,75 lt

Provenienza: Zafferana Etnea (CT) Versante Est 
dell’Etna – 550 m.s.l.  terreno vulcanico sabbioso, 
misto a sassi, ricco di sali minerali. 
Vinificazione: raccolta manuale a fine Settembre. 
Le uve ancora intere vengono sottoposte a pressa-
tura soffice. Il mosto fermenta in assenza di bucce 
a 16-18 °C. 
Affinamento: 12/18 mesi in acciaio e 12 mesi in 
bottiglia.
Di colore giallo paglierino intenso e luminoso. Al naso 
sentori di frutta a polpa gialla, ginestra e altri fiori 
ed erbe aromatiche siciliane, che si evolve in note 
terrose e di pioggia. Al Palato secco, con elegante 
freschezza, ricca sapidità e persistenza.

Provenienza: Zafferana Etnea (CT) Versante Est 
dell’Etna – 550 m.s.l.  terreno vulcanico sabbio-
so, misto a sassi, ricco di sali minerali.
Vinificazione: raccolta manuale a fine Settem-
bre, con l’antico metodo di “Pista e Mutta”, cioè 
pressatura immediata delle uve intere. Il mosto 
fermenta in assenza di bucce a 16-18 °C.  
Affinamento: 12/18 mesi in acciaio e 12 mesi 
in bottiglia.
Di colore rosa corallo, al naso intensi sentori di 
frutta esotica, petali di rosa, pomodoro, erbe 
aromatiche fresche e speziate e accenni iodati 
di mare. Al palato è secco e vellutato. Equilibrata 
freschezza, finale sapido e intenso. Particolare 
corpo e struttura con una versatilissima nota 
tannica.

Provenienza: Zafferana Etnea (CT) Versante Est 
dell’Etna – 550 m.s.l.  terreno vulcanico sabbio-
so, misto a sassi, ricco di sali minerali. 
Vinificazione: raccolta manuale a fine Settem-
bre. Dopo la diraspapigiatura, le uve fermentano 
sulle bucce a 26/28°C con rimontaggi ripetuti 
fino a fine fermentazione per circa 8/12 giorni. 
Affinamento: 12/18 mesi in acciaio, 6 mesi, 
50% in  botti di rovere (da 225 lt), 50% in botti 
di castagno (da 500 lt), e 12 mesi in bottiglia.
Di colore rosso rubino, al naso sentori di frut-
ta rossa matura, rosa essiccata, corteccia, spe-
zie calde e pietra focaia. Al palato è secco, di 
piacevoli tannini, equilibrata sapidità, corposo, 
con avvolgente intensità e gradevole persistenza 
aromatica.

ORO D’ETNA
Zafferana Etnea (Versante Est dell’Etna) (CT)
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Provenienza: Zafferana Etnea (CT) Versante Est-
dell’Etna – 550 m.s.l. terreno vulcanico sabbio-
so, misto a sassi, ricco di sali minerali. 
Vinificazione: raccolta manuale ai primi di Otto-
bre in piccole cassette. Diraspapigiatura, fermen-
tazione sulle bucce a 20°C con rimontaggi ripe-
tuti fino a fine fermentazione. 
Affinamento: 6/12 mesi in acciaio di cui al-
meno 3 mesi sulle fecce fini, 18 mesi in botte 
grande di castagno dell’Etna e 12/18 mesi in 
bottiglia. 
Speziature di cacao, tabacco, cuoio, minerale di 
fiammifero bruciato e di rosa rossa appassita. 
Al palato è intenso, con tannini vellutati. Grande 
eleganza e  lunga persistenza.

ETNA BIANCO
SICILIA D.O.C.
_.&&(-.)$%#FCCG
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0,75 lt

Provenienza: Contrada Piano dei Dai-
ni Solicchiata, Castiglione di Sicilia. (CT) 
700 m.s.l.  suolo: sabbioso di origine lavica.
Vinificazione: Vendemmia ad inizio Ottobre, 
raccolta a mano con utilizzo di piccole casset-
te, selezione manuale dei grappoli, pressatura 
soffice. La fermentazione si svolge in serbatoi 
d’acciaio. 
Affinamento: Circa 12 mesi in vasche d’acciaio 
inox su fecce fini e almeno 6 mesi in bottiglia. 
Di colore giallo paglierino con riflessi dorati al 
naso è intenso, floreale, ginestra, mango e con 
note di miele. Al palato ampio ed elegante 
spettro olfattivo, sapido, fresco, e di lunghis-
sima persistenza aromatica.

ETNA BIANCO
SICILIA D.O.C.
_.&&(-.)$%#FCCG

2020

93/100

3 stelle

TENUTA 
BASTONACA
Vittoria (RG) e Castiglione di Sicilia (CT)
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0,75 lt

Provenienza: Contrada Bastonaca, Vittoria 
(RG), 230 m.s.l.  suolo: terre rosse, media 
consistenza, da sabbie sub-appenniniche, di 
origine pliocenica e di natura calcarea. 
Vinificazione: Vendemmia a fine Agosto, rac-
colta a mano con utilizzo di piccole cassette, 
selezione manuale dei grappoli, pressatura sof-
fice e decantazione statica a freddo.
Affinamento: in acciaio per 4 mesi e in botti-
glia per almeno 4 mesi 
Di colore  giallo paglierino brillante, al naso 
complesso ed elegante con sentori di fiori 
bianchi, zeste di agrumi e nuance minerali. Al 
palato ampio e persistente, con sapidità e mi-
neralità spiccate.

GRILLO
SICILIA D.O.C.
D&(""0#FCCG

2020

91/100

3 stelle

Provenienza: Contrada Piano dei Dai-
ni Solicchiata, Castiglione di Sicilia. (CT) 
700 m.s.l. suolo: sabbioso di origine lavica.
Vinificazione: Vendemmia a metà Ottobre, 
raccolta a mano con utilizzo di piccole cassette. 
Selezione manuale dei grappoli, macerazione a 
contatto con le bucce per 18 giorni. Pressatura 
soffice. 
Affinamento: Da 12 a 18 mesi in botti di ro-
vere da 25 hl, almeno 6 mesi in bottiglia. 
Di colore rosso rubino intenso tendente al 
porpora, al naso è ampio, etereo con sentori 
di frutta rossa e piacevoli note vanigliate. Al 
palato è deciso, caldo, giustamente tannico.

ETNA ROSSO 
ETNA ROSSO D.O.C.

]%&%""0#Z.4-."%4%#UCG8#
]%&%""0#_.66/--(0#SCG

0,75 lt

2018

93/100

4 stelle
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Ettari vitati: 
15 a Vittoria
3 a Solicchiata Pantelleria

Bottiglie prodotte: 
60.000

Tipo di agricoltura: 
Biologica 
Certificata
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TENUTA BASTONACA
Vittoria (RG) e Castiglione di Sicilia (CT)

Provenienza: Contrada Bastonaca, Vittoria (RG), 
230 m.s.l.  suolo: terre rosse, media consistenza, da 
sabbie sub-appenniniche, di origine pliocenica e di na-
tura calcarea. 
Vinificazione: Vendemmia a inizio Ottobre, raccolta a 
mano con utilizzo di utilizzo di piccole cassette, selezio-
ne manuale dei grappoli, diraspapigiatura seguita da 
15 giorni di permanenze sulle bucce; dopo la svinatura 
malolattica in vasca in acciaio. 
Affinamento: in Tonneau di rovere francese nuove per 
12 mesi nella suggestiva barricaia inondata dalle note 
di musica classica per una perfetta armonizzazione e 
successivamente in bottiglia per almeno 8 mesi.
Di colore rosso granato intenso, al naso sentori di frutti 
rossi e spezie marcati, cioccolato. Al palato è pieno, con 
tannini vanigliati e finale persistente.

Provenienza: Contrada Bastonaca, Vittoria (RG), 
230 m.s.l.  suolo: terre rosse, media consistenza, 
da sabbie sub-appenniniche, di origine pliocenica 
e di natura calcarea. 
Vinificazione: Vendemmia a inizio Ottobre, 
raccolta a mano con utilizzo di piccole cassette, 
selezione manuale dei grappoli, diraspapigiatura 
seguita da 8 giorni di permanenze sulle bucce; 
dopo la svinatura malolattica in vasca in acciaio. 
Affinamento: in acciaio per 4 mesi e in bottiglia 
per almeno 4 mesi. 
Di colore rosso rubino intenso e brillante con rifles-
si violacei, al naso si presenta fruttato di marasca 
e prugna con sottofondo di spezie gradevolmente 
equilibrate. Al palato è pieno, caldo, elegante e 
molto persistente, con tannino suadenti e vivaci.

Provenienza: Contrada Bastonaca, Vittoria 
(RG), 230 m.s.l.  suolo: terre rosse, media 
consistenza, da sabbie sub-appenniniche, di 
origine pliocenica e di natura calcarea. 
Vinificazione: Vendemmia a fine Settembre, 
raccolta a mano con utilizzo di piccole casset-
te, selezione manuale dei grappoli, diraspapi-
giatura seguita da 12 giorni di permanenze 
sulle bucce; dopo la svinatura, malolattica in 
vasca in acciaio. 
Affinamento: in acciaio per 4 mesi e in bot-
tiglia per almeno 4 mesi. 
Di colore rosso rubino tenue e brillante, al 
naso un bouquet ampio con sentori di frutti 
piccoli rossi, more, lamponi e fragole. Al pala-
to è un vino elegante, fresco, con marcate e 
fragranti sfumature di frutta.

Provenienza: Contrada Bastonaca, Vittoria 
(RG), 230 m.s.l.  suolo: terre rosse, media 
consistenza, da sabbie sub-appenniniche, di 
origine pliocenica e di natura calcarea. 
Vinificazione: Vendemmia a inizio Ottobre, 
raccolta a mano con utilizzo di piccole casset-
te, selezione manuale dei grappoli, diraspapi-
giatura seguita da 12 giorni di permanenze 
sulle bucce; dopo la svinatura malolattica in 
vasca in acciaio.
Affinamento: in acciaio per 6 mesi e in bot-
tiglia per almeno 6 mesi. 
Di colore rosso ciliegia intenso e brillante, al 
naso sentori di piccoli frutti rossi, marasca e 
prugna. Al palato caldo, elegante e assai per-
sistente, con tannino morbido.

PANTELLERIA
D.O.P. BIANCO
n(;(;;0#FCCG

SUD
TERRE SICILIANE I.G.T.
]%&0#P5?10".#ICG8#

D&%).-3%#SCG8#b.)).$#SCG

NERO D’AVOLA
SICILIA D.O.C.

]%&0#,5?10".#FCCG

FRAPPATO
VITTORIA D.O.C.

l&.66.$0#,(#\($$0&(.#FCC#G

CERASUOLO DI VITTORIA
CERASUOLO DI VITTORIA CLASSICO D.O.C.G.
]%&0#P5?10".#dCG8#l&.66.$0#,(#\($$0&(.#dCG

0,75 lt 0,75 lt

0,75 lt

0,75 lt0,75 lt

2020 2020

2018

2021

91/100 91/100

91/100
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2017

92/100

3 stelle

Provenienza: Provenienza: Contrada Mueggen, 
Pantelleria 230 metri s.l.m. (Vigne di 90 anni ad 
Alberello Pantesco) Suolo: vulcanico, sabbioso di 
origine alluvionale con pomice.
Vinificazione: Vendemmia a metà Agosto, rac-
colta a mano con utilizzo di piccole cassette, 
macerazione a temperatura controllata.
Affinamento: in acciaio 6 mesi e in bottiglia 
per almeno 2 mesi 
Di colore giallo paglierino con riflessi dorati, al 
naso aromatico e persistente. Al palato è deciso, 
caldo, giustamente tannico.
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SUD
TERRE SICILIANE I.G.T.
]%&0#P5?10".#ICG8#
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Ettari vitati: 
3,5

Bottiglie prodotte: 
12.000

Tipo di agricoltura: 
Biologica Certificata
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Provenienza: Trecastagni (CT) Contrada Monte Gorna, sulle pendici del 
cono eruttivo spento Monte Gorna versante Sud-Est dell’Etna, tra i 750 
e gli 770 m slm. Suolo: Sabbioso, vulcanico, ricchissimo di minerali, 
scheletro di pomice a reazione subacida.  
Vinificazione: Vendemmia ad Ottobre, le uve vengono raccolte meti-
colosamente a mano e riposte in cassette di 18- 20 kg. Si svuotano le 
cassette nella diraspa pigiatrice, dove vengono tolti i rulli, quindi l’uva 
viene solo diraspata e pompata in pressa soffice. La fermentazione si 
svolge ad una temperatura di 18-20°C., dopo essere travasato dalla 
fecce grossolane, continua l’affinamento sulle fecce fini in silos di acciaio 
per 15 mesi, eseguendo dei bâtonnage settimanali. 
Affinamento: in vasche di acciaio a temperatura controllata per 15 
mesi, in bottiglia per altri 12/15 mesi. 
Di colore giallo paglierino, al naso sentori di frutta bianca, mele, fiori 
di zagara. Al palato secco con piacevole acidità e gradevole persistenza 
aromatica.

ETNA ROSSO DOC
]%&%""0#Z.4-."%4%#UCG8
]%&%""0#_.66/--(0#SCG

BIANCO DI MONTE
ETNA BIANCO D.O.C.
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BIANCO
TERRE SICILIANE I.G.P.
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EUDES 
Contrada Monte Gorna, Trecastagni (CT)
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Provenienza: Trecastagni (CT), versante Sud-Est 
dell’Etna, 700 m slm. Suolo: Sabbioso, vulcanico, 
ricco di minerali, a reazione subacida.
Vinificazione: Vendemmia ad Ottobre, raccolta ma-
nuale delle uve che vengono diraspate e pressate con 
spremitura soffice. La fermentazione si svolge ad una 
temperatura  di 18-20°C.  Rimane ad affinare in silos 
di acciaio per altri 8 mesi.
Affinamento: in silos di acciaio a temperatura con-
trollata per 6 mesi, in bottiglia per almeno sei mesi.
Di colore giallo paglierino, al naso delicato con sen-
tori di frutta bianca. Al palato secco, minerale con 
piacevole acidità e persistenza aromatica.

MONTE
ETNA BIANCO D.O.C.

_.&&(-.)$%#FCCG8#4%"%2(0)%#,(#1($(#
.""%1.$%#.,#.";%&%""0#4/#$%&&.22%

Provenienza: Trecastagni (CT), versante Sud-
Est dell’Etna, 700/800 m slm. Suolo: Sabbioso, 
vulcanico, ricco di minerali, a reazione subacida.
Vinificazione: Vendemmia ad Ottobre, raccolta 
manuale delle uve che vengono diraspate, pi-
giate e vinificate a temperatura controllata. La 
fermentazione avviene in silos di acciaio, con 
macerazione di media durata. 
Affinamento: in silos di acciaio a temperatura 
controllata per 6 mesi, in bottiglia per altri sei 
mesi
Di colore rosso rubino scarico, al naso speziato. 
Al palato secco, minerale con aromi di frutti 
rossi, piacevole acidità e persistenza aromatica.
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BIANCO DI MONTE
ETNA BIANCO D.O.C.

_.&&(-.)$%#FCCG8#4%"%2(0)%#,(#1($(#
.""%1.$%#.,#.";%&%""0#4/#$%&&.22%

Provenienza: Trecastagni (CT) Contrada Monte 
Gorna, sulle pendici del cono eruttivo spento Mon-
te Gorna versante Sud-Est dell’Etna, tra i 750 e gli 
770 m slm. Suolo: Sabbioso, vulcanico, ricchissimo 
di minerali, scheletro di pomice a reazione subacida.  
Vinificazione: Vendemmia ad Ottobre, le uve ven-
gono raccolte meticolosamente a mano e riposte in 
cassette di 18- 20 kg. Si svuotano le cassette nella 
diraspa pigiatrice, dove vengono tolti i rulli, quindi 
l’uva viene solo diraspata e pompata in pressa sof-
fice. La fermentazione si svolge inizialmente ad una 
temperatura di 18- 20 °C in acciaio per proseguire 
da metà fermentazione in barrique dove finisce la 
fermentazione alcolica e inizia l’affinamento sulle 
fecce con bâtonage settimanali. 
Affinamento: in barrique per 15 mesi, in bottiglia 
per altri 24 mesi.
Di colore giallo paglierino carico, al naso  sentori di 
frutta bianca, vanigliato. Al palato sapore: sapido, 
fresco, persistente.

Vigneto promiscuo, composto da viti centenarie a piede 
franco, allevate ad alberello
Provenienza: Trecastagni (CT) Contrada Monte Gorna, sulle 
pendici del cono eruttivo spento Monte Gorna versante Sud-
Est dell’Etna, tra i 750 e gli 770 m slm. Suolo: Sabbioso, 
vulcanico, ricchissimo di minerali, scheletro di pomice a re-
azione subacida. 
Vinificazione: Vendemmia ad Ottobre, le uve vengono 
raccolte meticolosamente a mano e riposte in cassette di 
18- 20 kg. In cantina, le uve vengono diraspate e pigiate 
e vinificate in vasche d’acciaio a temperatura controllata, 
con macerazione delle bucce di circa 10 giorni. Una volta 
terminata la fermentazione alcolica, il vino ha svolto spon-
taneamente la fermentazione malolattica. 
Affinamento: in vasche di acciaio a temperatura controllata 
per 16 mesi, in bottiglia per altri 12 mesi.
Di colore rosso con riflessi rubino, al naso frutta fresca, 
floreale. Al palato  gradevolmente tannico, con una buona 
armonia ed una piacevole persistenza acida.

MILLEOTTOCENTOQUARANTA 
ETNA ROSSO D.O.C.

]%&%""0#Z.4-."%4%#TCG8
]%&%""0#_.66/--(0#FCG8

0,75 lt0,75 lt

EUDES
Contrada Monte Gorna, Trecastagni (CT)

MONTE
ETNA BIANCO D.O.C.

_.&&(-.)$%#FCCG8#4%"%2(0)%#,(#1($(#
.""%1.$%#.,#.";%&%""0#4/#$%&&.22%
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AL FÈU 1915
Trapani 
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0,75 lt0,75 lt 0,75 lt

Provenienza: Marsala (TP), c./da Falconeria, 
c./da Pozzillo, 250 m.s.l.m. Suolo: terre nere 
con abbondante sostanza organica.
Vinificazione: Vendemmia nell’ultima setti-
mana di Agosto, raccolta a mano delle uve, 
fermentazione spontanea e lunga macerazione 
sulle bucce.
Affinamento: 8 mesi in acciaio sulle proprie 
fecce fini.
Di colore giallo intenso con riflessi aranciati, al 
naso è fresco e delicato con fresche note flore-
ali e fruttate. Al palato è fresco, sapido, con un 
tannino elegante e non invasivo.

INSOLIA
TERRE SICILIANE ROSSO I.G.T.

!)40"(.#FCC#G

MERLOT
TERRE SICILIANE ROSSO I.G.T.

Z%&"0$#FCC#G

CATARRATTO & ZIBIBBO
TERRE SICILIANE BIANCO I.G.T.
_.$.&.$$0#UCG8#n(;(;;0#SCG

PAZZERELLO MACERATO
TERRE SICILIANE BIANCO I.G.T.

_.$.&&.$$0#FCCG

*+!,-.&#-!#+/012/-*&#/2#.2..&#-.&1-&#+/012/$3#
@7;<98#A7HHQ#4#C58D79A7<>#@89N<"

Provenienza: Marsala (TP), c./da Falconeria, c./da 
Pozzillo, 250 m.s.l.m. Suolo: terre nere con abbon-
dante sostanza organica.
Vinificazione: Vendemmia a metà Agosto, raccolta a 
mano delle uve, fermentazione spontanea ad opera 
dei lieviti indigeni presenti nelle bucce.La macerazio-
ne-fermentazione si protrae per 5 giorni. Durante 
la lavorazione non si effettua alcuna correzione o 
aggiunta di additivi.fermentazione spontanea e ma-
cerazione di 10 giorni sulle bucce.
Affinamento: In silos di acciaio.
Di giallo paglierino solcato da riflessi verdolini brillan-
ti, al naso si presenta travolgente ed impattante con 
le sue fresche note di pompelmo, papaya, mango. Al 
palato l’ingresso fortemente minerale, quasi salato, si 
evolve in un finale potente, lungo edequilibratamente 
dolce.

Ettari vitati: 
7

Bottiglie prodotte: 
14.000

Tipo di agricoltura: 
Naturale

Provenienza: Marsala (TP), c./da Falconeria, 
c./da Pozzillo, 250 m.s.l.m. Suolo: terre nere 
con abbondante sostanza organica.
Vinificazione: Vendemmia nell’ultima setti-
mana di Agosto, raccolta a mano delle uve, 
fermentazione spontanea e macerazione di 5 
giorni sulle bucce.
Affinamento: in acciaio fino ad Aprile dell’an-
no successivo.
Di colore giallo paglierino con riflessi verdolini, 
al naso si presenta delicato e fragrante con fre-
sche note floreali e fruttate. Al palato è pieno 
e asciutto con retrogusto amarognolo tipico del 
vitigno.

SIC
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0,75 lt0,75 lt

SYRAH
TERRE SICILIANE ROSSO I.G.T.

Oi&.3#FCC#G

MERLOT
TERRE SICILIANE ROSSO I.G.T.

Z%&"0$#FCC#G

Provenienza: Marsala (TP), c./da Falconeria, c./
da Pozzillo, 250 m.s.l.m. Suolo: argilla e calcare 
con presenza di ciottoli.
Vinificazione: Vendemmia a metà Agosto, rac-
colta a mano delle uve, fermentazione spontanea 
ad opera dei lieviti indigeni presenti nelle bucce.La 
macerazione-fermentazione si protrae per 5 gior-
ni. Durante la lavorazione non si effettua alcuna 
correzione o aggiunta di additivi.fermentazione 
spontanea e macerazione di 10 giorni sulle bucce.
Affinamento: In silos di acciaio.
Di colore rosso rubino profondo dai riflessi vivaci 
e luminosi, naso caratterizzato da una articolata 
trama aromatica con note fragranti di lampone, 
mora, ciliegia. Al palato si rivela morbido e pul-
sante, molto piacevole da bere per la sua armo-
nia gustativa.

AL FÈU 1915
 Trapani

0,75 lt

Provenienza: Marsala (TP), c./da Falconeria, 
c./da Pozzillo, 250 m.s.l.m. Suolo: terre nere 
con abbondante sostanza organica. 
Vinificazione: Vendemmia nella seconda deca-
de di Agosto con raccolta manuale e selezione 
dei grappoli, le uve prima diraspate vengono 
sottoposte a soffice pigiatura.
Affinamento: 8 mesi in vasca d’acciaio sulle 
fecce fini.
Di colore rosso rubino acceso e brillante, al 
naso un’articolata trama aromatica con note 
di frutta secca a gradevoli sentori di erbe aro-
matiche e pepe rosa. Al palato si rivela sapido 
e avvolgente con tannino morbido e pulsante.

PERRICONE
TERRE SICILIANE ROSSO I.G.T.

H%&&(-0)%#FCC#G

Provenienza: Marsala (TP), c./da Falconeria, 
c./da Pozzillo, 250 m.s.l.m. Suolo: argilla e 
calcare con presenza di ciottoli.
Vinificazione: Vendemmia a metà Agosto, 
raccolta a mano delle uve, fermentazione spon-
tanea e macerazione di 7 giorni sulle bucce.
Affinamento: in acciaio fino a Maggio dell’an-
no successivo.
Di colore rosso rubino intenso, al naso si pre-
senta con un caratteristico e vivace profumo di 
frutti di bosco con note speziate di tabacco, 
eucalipto e salvia. Al palato è caldo e asciutto, 
elegante e equilibrato nella sua ampia strut-
tura.

SIC
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Ettari vitati: 
3,5

Bottiglie prodotte: 
6.000

Tipo di agricoltura: 
Naturale

GIONA
Salina, Isole Eolie (Messina)

K5.2(%),.#4(#$&01.#)%""5(40".#,(#
O."().#:!40"%#L0"(%=#%,#9#-0)<
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GIONA
BIANCO TERRE SICILIATE I.G.P.

D&%-.)(-0#%#!)20"(.

ROSETTA 
ROSATO

]%&%""0#Z.4-."%4%8#]%&%""0#_.66/--(0#
%#D&%-0

0,75 lt

Provenienza: Isole Eolie - (ME), 150 m slm in 
prossimità del mare, suolo vulcanico. 
Vinificazione : vendemmia con raccolta a 
mano e conseguente selezione sul campo dei 
grappoli, pressatura soffice a polmone , leg-
gero stazionamento di poche ore sulle bucce, 
fermentazione naturale, frequenti sfecciature.
Affinamento : 3 mesi in acciaio e poi in bot-
tiglia.
Di colore rosato, al naso sentori fruttati ac-
compagnati da note balsamiche e di spezie, 
profumi di macchia mediterranea. Al palato è 
gradevole ed equilibrato con leggera sapidità. 

Provenienza: Isole Eolie (ME), 250 m slm, 
suolo vulcanico.
Vinificazione: Vendemmia a mano a Settem-
bre, le uve vengono raffreddate prima della 
pressatura del grappolo intero con raspi. Il 
mosto vine raffreddato per 12 ore per ren-
derlo limpido, fermentazione a temperatura 
controllata di 16° C per 30  giorni. Continue 
sfecciature per i successivi 90 giorni, sempre a 
temperatura controllata.
Affinamento: 2 mesi in acciaio e 2 mesi in 
bottiglia.
Di colore giallo paglierino, al naso profuma-
to e fragrante con sentori di mandorla e fiori 
d’arancio. Al palato una bella nota aromatica 
accentuata dalla sapidità nel finale.

*+!,-.&#+/012/-*&#-!#.2..&#-.&1-&

MALVASIA DELLE LIPARI 
PASSITO D.O.C.

Z."1.4(.#,%""%#K(6.&(#Td#G8#
_0&()$0#]%&0#d#G

0,375 lt

Provenienza: Isole Eolie - Comune di 
Malfa (ME), 150 m slm, suolo vulca-
nico.
Vinificazione: Vendemmia a Settem-
bre/Ottobre, fermentazione in acciaio 
a temperatura controllata.
Affinamento: 8 mesi in acciaio e 2 
mesi in bottiglia.
Di colore ambrato, al naso mentosità 
nitida e fragrante dolcezza. Al palato 
denso e polposo, sentori di albicocca e 
fittezza carnosa.

92/100

92/100

2018

2018
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SALINA 
BIANCO I.G.T.

_.$.&&.$$0#UC#G8#!)40"(.#SC#G

0,75 lt

Provenienza: Isole Eolie - Comune di 
Malfa (ME), 250 m slm, suolo vulca-
nico.
Vinificazione: Vendemmia a Settem-
bre, fermentazione in acciaio a tempe-
ratura controllata.
Affinamento: 2 mesi in acciaio e 2 
mesi in bottiglia.
Di colore giallo paglierino, al naso 
profumato e fragrante con sentori di 
mandorla e fiori d’arancio. Al palato 
accentuata sapidità finale.

90/100

2019
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MALVASIA DELLE LIPARI 
PASSITO D.O.C.

Z."1.4(.#,%""%#K(6.&(#Td#G8#
_0&()$0#]%&0#d#G

Ettari vitati: 
2,5

Bottiglie prodotte: 
8.000

Tipo di agricoltura: 
Biologica

PODERE 45
Loc. Baratz Sassari (SS)
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CAGNULARI D.O.C..
_.7)/".&(#FCCG

VERMENTINO 
DI SARDEGNA D.O.C.

\%&'%)$()0#FCCG

0,75 lt 0,75 lt

Provenienza: Loc. Baratz Sassari 
(SS), 50 m slm (argille calcaree e 
ferrose) 
Vinificazione: Decantazione statica a 
freddo, fermentazione a temperatura 
controllata tra 16 e 18°C in serbatoio 
di acciaio inox. 
Affinamento: In acciaio con 2 mesi di 
agitazioni a cadenza variabile. 
Di colore giallo paglierino, al naso sen-
tori agrumati e di erbe officinali.
Al palato spiccata sapidità, morbidez-
za e mineralità.

Provenienza: Loc. Baratz Sassari 
(SS), 50 m slm (argille calcaree e 
ferrose).
Vinificazione: Macerazione fermen-
tativa tra 25 e 28°C con follature 
manuali e rimontaggi all’aria, svina-
tura a 6 babo e fine fermentazione in 
serbatoi di acciaio inox. 
Affinamento: In acciaio.
Di colore rosso violaceo intenso, al 
naso frutti rossi, susina e macchia 
mediterranea.
Al palato fresco,sapido e pieno

ALGHERO 
ROSSO D.O.C.

_.))0)./#UCG8#_.7)/".&(#SCG

0,75 lt

Provenienza: loc. Arenosu Alghero 
(SS), 30 m slm (argille e arenarie 
calcaree). 
Vinificazione: macerazione di circa 10 
giorni in acciaio con 20% di grappolo 
intero. 
Affinamento: In acciaio 
Di colore rosso rubino al naso note di 
frutti rossi e macchia mediterranea Al 
palato morbido e di buona persisten-
za.

ALGHERO 
BIANCO D.O.C.
\%&'%)$()0#FCCG

0,75 lt

Provenienza: Loc. Baratz Sassari 
(SS), 50 m slm (argille ferrose).
Vinificazione: Macerazione prefer-
mentativa di 72 ore con follature 
manuali, svinatura e Fermentazione 
alcolica a temperatura controllata (18-
20°C).
Affinamento: In acciaio.
Di colore giallo paglierino carico al 
naso note iodate, macchia mediterra-
nea e salvia Al palato pieno, fresco e 
sapido
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FALANGHINA 
I.G.P CAMPANIA
l.".)73().#FCC#G

CA
MP

AN
IA

Ettari vitati: 
20

Bottiglie prodotte: 
200.000

Tipo di agricoltura: 
Conduzione 
biologica

VITICOLTORI
DE CONCILIIS
 Prignano Cilento (Salerno)
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\%)(.'0# ,.# /)# "/070# -3%#
3.#.1/$0#%#-3%#3.#.)-0&.#;(<
407)0# ,(# $%)%&%22.# ,01%# /)#
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SELIM 
SPUMANTE BRUT N.V.

?7"(.)(-0#TCG8#l(.)0#FCG

MAYBE 
SPUMANTE METODO CLASSICO

?7"(.)(-0#TCG8#l(.)0#FCG

BACIOILCIELO FIANO 
I.G.P. PAESTUM FIANO

l(.)0#TCG8#l.".)73().#FCG

0,75 lt 0,75 lt 0,75 lt

Provenienza: Agropoli e Torchiara 
(SA), 300 m slm, suolo argilloso, are-
naria e marna
Vinificazione: Vendemmia (periodo), 
fermentazione in acciaio a temperatu-
ra controllata. 
Seconda fermentazione: (metodo 
Charmat) in autoclave per 6 mesi, 
affinamento in bottiglia per 6 mesi.
Di colore giallo paglierino al naso 
spiccano fiori bianchi e note di frutta 
fragrante. Al palato un vino pieno e 
fresco, con una bella acidità accompa-
gnata da una elegante sapidità. 

Provenienza: Vigne Cilentane 300 
m slm, suolo flisch cilentano, argilla 
arenaria e marna.
Vinificazione: Vendemmia: Prima de-
cade di Settembre, fermentazione in 
acciaio a temperatura controllata.
Seconda fermentazione: (metodo 
Classico) in bottiglia per circa 18 mesi.
Di colore giallo con riflessi dorati, al 
naso spiccano sentori di mela matura 
e crosta di pane.

Provenienza: Vigneti nel comprenso-
rio Cilentano (SA), 300 m slm, suolo 
argilloso, calcareo.
Vinificazione: Vendemmia nella pri-
ma decade di settembre, pressatura 
soffice dei grappoli per il 50% e de-
cantazione statica del mosto, l’altro 
50% macerazione per 24 ore. 
Affinamento: 6 mesi in acciaio e 3 
mesi in bottiglia.
Di colore giallo paglierino, al naso in-
tenso e fresco di media aromaticità. 
Si denotano sentori di pera, pesca e 
frutta tropicale. Al palato fresco e di 
medio corpo.

*+!,-.&#-!#+/012/-*&#/2#.2..&#-.&1-&#+/012/$#1+#F=$*-!0+#,-3#
&9A89<>#F58D"#E7#=8:<>#!<C8;7>#/<;4598"

PURPLE HAZE
?7"(.)(-0#FCC#G

0,75 lt

Provenienza: Cannetiello, Destre 
(SA), 300 m slm, suolo flisch cilenta-
no, argilloso e calcareo.
Vinificazione: Vendemmia nella pri-
ma decade di Ottobre, fermentazione 
con lieviti naturali in vasca d’acciaio 
a temperatura controllata con macera-
zione per 11 giorni. 
Affinamento: 12 mesi 50% in ac-
ciaio e 50% in botti di rovere e 6 
mesi in bottiglia.
Di colore rosso rubino intenso, al naso 
note di pepe, prugna e visciole. Al 
palato è caldo e morbido con tannini 
presenti e ben integrati.

2018

Vino quotidiano
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DONNALUNA FIANO
D.O.C. CILENTO FIANO 
l(.)0#FCCG#^(0"07(-0

PERELLA
D.O.C. CILENTO FIANO
l(.)0#FCCG#^(0"07(-0

BACIOILCIELO AGLIANICO 
PAESTUM AGLIANICO I.G.P.
?7"(.)(-0#UdG8#H&('($(10#FdG

MISTERIOSO ROSÈ 
PAESTUM AGLIANICOROSATO I.G.P.

?7"(.)(-0#FCCG

0,75 lt0,75 lt

0,75 lt0,75 lt

Provenienza: Destre, Perella (SA), 300 m 
slm, suolo argilla arenaria e marna.
Vinificazione: Vendemmia prima decade di 
Settembre, pressatura soffice dei grappoli 
interi seguita da decantazione statica del 
mosto; 
avvio della fermentazione in vasca d’acciaio.
Affinamento: 6 mesi in acciaio su fecce fini 
e 6 mesi in bottiglia.
Di colore giallo paglierino dai riflessi verdi 
e dorati. Al naso dominano i profumi del-
la macchia mediterranea, le note di tiglio e 
biancospino. Non mancano sentori di agrumi 
e frutta a polpa gialla. Al palato è pieno 
e cremoso, minerale e fresco, con piacevole 
persistenza.

Provenienza: Perella (SA), 300 m 
slm, suolo argilloso e calcareo
Vinificazione: Vendemmia nella se-
conda decade di Settembre, fermen-
tazione in acciaio con lieviti naturali, 8 
giorni di macerazione. 
Affinamento: 70% in Tonneau, 30% 
in barrique per 10  e 12 mesi in bot-
tiglia.
Di colore giallo paglierino carico, al 
naso intenso e complesso, con sentori 
di pera e pesca, camomilla e zaga-
ra. Al palato fresco e sapido pieno ed 
elegante.

Provenienza: Vigneti nel comprenso-
rio Cilentano (SA), 300 m slm, suolo 
argilloso, calcareo.
Vinificazione: Vendemmia nell’ultima 
decade di Settembre, fermentazione in 
acciaio con 7 giorni di macerazione.
Affinamento: 12 mesi in acciaio e 4 
mesi in bottiglia.
Di colore rosso rubino carico, al naso è 
ricco di sentori come rosa, frutta rossa 
e sottobosco affiancati da sfumature 
minerali e terrose. Al palato è morbido 
e rotondo con una bella dose di fre-
schezza e tannini morbidi e vellutati.

Provenienza: Agropoli (SA) 300 m 
slm, suolo flisch cilentano, argilla are-
naria e marna.
Vinificazione: raccolta inizio Settem-
bre Pressatura soffice del grappolo 
diraspato, fermentazione in acciaio a 
temperatura controllata.
Affinamento: in Anfora da 750 lt per 
4 mesi.
Di colore rosa pallido, vino elegante , 
buona acidità e mineralità al palato, 
frutta esotica al naso.

GRECO DI TUFO 
D.O.C.G.

D&%-0#,(#b/@0#FCC#G

0,75 lt

Provenienza: Montefusco (AV), 300 
m slm, suolo argilloso e calcareo.
Vinificazione: Vendemmia nella 
prima decade di Settembre, fermen-
tazione in acciaio a temperatura con-
trollata.
Affinamento: 6 mesi in acciaio e 6 
mesi in bottiglia.
Di colore giallo paglierino intenso, al 
naso è avvolgente, note di mela verde 
e mela cotogna. Al palato è pieno, sa-
pido e minerale.

DONNALUNA AGLIANICO
D.O.C. CILENTO AGLIANICO
?7"(.)(-0#FCCG#^(0"07(-0

Provenienza: Cannetiello, Destre (SA), 250 m 
slm, suolo argilla arenaria e marna.
Vinificazione: Vendemmia nella prima decade di 
Ottobre, fermentazione in acciaio con 10 giorni di 
macerazione. 
Affinamento: 18 mesi, 70%  in acciaio e 30% in 
botti da 30Hl. 6 mesi in bottiglia.
Di colore rosso rubino splendente con lampi pur-
purei, al naso regala spunti aromatici fruttati di 
sottobosco e di visciole, intersecati ad impronte 
di fiori appassiti e di spezie orientali. In bocca si 
percepisce un bel calore, ma subito smorzato da 
umori freschi e morbidi e da un richiamo balsa-
mico ed avvolgente. Raffinate le essenze sapide, 
terrose e polpose. Tannini già parzialmente ad-
domesticati.

0,75 lt

da annata 
2016

VITICOLTORI
DE CONCILIIS
 Prignano Cilento (Salerno)

2016

88/100

20152018

2017

FALANGHINA 
I.G.P CAMPANIA
l.".)73().#FCC#G

0,75 lt

Provenienza: Benevento, 300 m slm, 
suolo flisch cilentano, argilla arenaria 
e marna.
Vinificazione: Vendemmia nella 
prima decade di Settembre, fermen-
tazione in acciaio a temperatura con-
trollata.
Affinamento: 4 mesi in acciaio sulle 
fecce fini e 6 mesi in bottiglia.
Di colore giallo paglierino con riflessi 
verdi, al naso spiccano sentori di agru-
mi e gelsomino. Al palato avvolgente 
e mediamente caldo, chiude fresco e 
lungo.

CA
MP

AN
IA

BACIOILCIELO FIANO 
I.G.P. PAESTUM FIANO

l(.)0#TCG8#l.".)73().#FCG
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2009

NAIMA
PAESTUM AGLIANICO I.G.P.

?7"(.)(-0#FCC#G

NAIMA WILLBURGER 
PAESTUM AGLIANICO I.G.P.

?7"(.)(-0#FCC#G

MISTERIOSO 
PAESTUM AGLIANICO  ROSSO I.G.P.

?7"(.)(-0#FCC#G

0,75 lt 0,75 lt0,75 lt

Provenienza: Destre (SA), 300 m slm, suolo argilla 
arenaria e marna.
Vinificazione: Vendemmia nella seconda decade di 
Ottobre, fermentazione in acciaio termocontrollata 
con macerazione delle bucce per 15 giorni. 
Affinamento: 6 mesi in acciaio, 24 mesi in tonneau, 
e 12 mesi in bottiglia.
Di colore rosso granato vivace e lucido. Al naso espri-
me frutta matura e sottobosco, grafite, sentori floreali 
e di macchia mediterranea.
Tra i terziari dominano il cuoio, il tabacco, la liqui-
rizia e le fave di cacao. Al palato rivela un perfet-
to equilibrio tra le diverse componenti. Voluminoso 
e avvolgente, dal tannino delicato, dotato di ampia 
freschezza e di intensa persistenza. 

Provenienza: Destre (SA), 250 m 
slm, suolo argilloso, calcareo.
Vinificazione: Vendemmia verso 
metà Ottobre, fermentazione in accia-
io, 15 giorni di macerazione.
Affinamento: 12 mesi in acciaio, 5 
anni in botte grande da 30Hl e 3 anni 
in bottiglia.
Di colore rosso granato vivace, al naso 
è complesso con sentori di frutta, 
sottobosco, timo e more, emerge una 
parte terziaria di tabacco, liquirizia 
cuoio e pepe. Al palato rotondo e 
minerale dal tannino vellutato, molto 
intenso e persistente.

Provenienza: Agropoli (SA) 300 m 
slm, suolo flisch cilentano, argilla are-
naria e marna.
Vinificazione: raccolta a metà Set-
tembre, fermentazione in acciaio a 
temperatura controllata. 
Affinamento: in Anfora da 750 lt per 
circa 8 mesi, in bottiglia per 5 mesi.
Di colore rosso rubino, tannino seto-
so e un ottima acidità, al naso aromi 
fruttati delicati.
Prodotto in sole 1000 bottiglie per 
annata

VITICOLTORI
DE CONCILIIS
 Prignano Cilento (Salerno)
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Ettari vitati: 
2,6

Bottiglie prodotte: 
13.000

Tipo di agricoltura: 
Biologica 
certificata

PIETRE GIOVANI
Acquaviva delle Fonti (Bari)
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0,75 lt 0,75 lt 0,75 lt0,75 lt

BIANCO 
I.G.P. PUGLIA

Z()/$0"0#TdG8#l(.)0#dG

PRIMITIVO ET. BIANCA
I.G.P. PUGLIA 
H&('($(10#FCCG

PRIMITIVO ET. NERA
I.G.P. PUGLIA 
H&('($(10#FCCG

PRIMITIVO ROSATO
I.G.P. PUGLIA 
H&('($(10#FCCG

Provenienza: Acquaviva delle Fonti (BA), 440 
mt s.l.m., suolo calcareo pietroso, vigneto a cor-
done speronato. 
Vinificazione: Vendemmia a Settembre con 
raccolta manuale in cassette di plastica, fermen-
tazione spontanea con pied de cuve in cisterne 
di vetroresina; macerazione sulle bucce per 18 
giorni. 
Affinamento: 6 mesi in vetroresina e terracot-
ta, 2 mesi in bottiglia 
Di colore rosso rubino, al naso è ampio con note 
di frutta rossa fresca con ben presenti note spe-
ziate. Al palato è fresco, persistente con presen-
za di tannini. Super bevibilità. Vino non filtrato 
né chiarificato.

Provenienza: Acquaviva delle Fonti (BA), 440 
mt s.l.m., suolo calcareo pietroso, vigneto a cor-
done speronato e alberello pugliese
Vinificazione: Vendemmia a Settembre con 
raccolta manuale in cassette di plastica, fermen-
tazione spontanea con pied de cuve in cisterne 
di cemento e acciaio; macerazione sulle bucce 
per 25 giorni.
Affinamento: 24 mesi in acciaio, barrique e 
tonneaux di terzo passaggio, 6 mesi in bottiglia
Di colore rosso rubino, al naso, elegante e fine, 
con note di ciliegie, prugne e visciole che ac-
compagnano sentori speziati. Al palato equilibrio 
perfetto tra morbidezza e freschezza. Vino non 
filtrato né chiarificato

Provenienza: Acquaviva delle Fonti (BA), 440 
mt s.l.m., suolo calcareo pietroso, vigneto a 
cordone speronato.
Vinificazione: Vendemmia a Settembre con 
raccolta manuale in cassette di plastica, fer-
mentazione spontanea con pied de cuve in 
cisterne di vetroresina, macerazione sulle bucce 
per 5 ore.
Affinamento: 6 mesi in vetroresina, 2 mesi 
in bottiglia.
Di colore cerasuolo , al naso note di piccola 
frutta rossa. Al palato gradevole ed equilibrato, 
spicca per la sua freschezza. Vino non filtrato 
né chiarificato.

Provenienza: Acquaviva delle Fonti (BA), 440 
mt s.l.m., suolo calcareo pietroso, vigneto ad 
alberello
Vinificazione: Vendemmia a Settembre con 
raccolta manuale in cassette di plastica, fermen-
tazione spontanea con pied de cuve in cisterne 
di vetroresina, macerazione sulle bucce per 3 
giorni. 
Affinamento: 6 mesi in vetroresina e acciaio, 2 
mesi in bottiglia
Di colore giallo paglierino carico, al naso molto 
profumato con note di frutta a polpa bianca. 
Al palato è fresco con sapidità finale. Vino non 
filtrato né chiarificato.
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Ettari vitati: 
52

Bottiglie prodotte: 
120.000

Tipo di agricoltura: 
Biologica

CATABBO
Contrada Petriera 
San Martino in Pensilis (CB)
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0,75 lt 0,75 lt

Provenienza: San Martino in Pensilis (CB), 
300 m slm, vigneti Colle del Limone. Suolo: 
medio impasto.
Vinificazione: Vendemmia a inizio Set-
tembre, raccolta manuale delle uve. Il mo-
sto viene poi fermentato a bassa tempe-
ratura e successivamente imbottigliato con 
un leggero residuo zuccherino necessario 
per la seconda rifermentazione in bottiglia. 
Seconda Fermentazione: spontanea con 
lieviti autoctoni.
Di colore giallo paglierino scarico, al naso si 
presenta molto fruttato con sentori floreali 
e di frutti tropicali. Al palato grande fre-
schezza e di estrema piacevolezza, perfetta 
corrispondenza con i sentori olfattivi.

Provenienza: San Martino in Pensilis 
(CB), 300 m slm. Suolo: medio impasto.
Vinificazione: Vendemmia a fine Ago-
sto, raccolta manuale delle uve. La fer-
mentazione si svolge ad una temperatu-
ra  di 18°C per 15 giorni  Affinamento: 
in acciaio a temperatura controllata per 
4 mesi, in bottiglia per almeno 2 mesi.
Di colore giallo paglierino luminoso con 
lievi richiami di verdolino, al naso è de-
licato ed elegante, con note floreali e 
fruttate e accenni agrumati. In bocca è 
morbido e vivace, fresco, con un elegante 
componente minerale.

Provenienza: San Martino in Pensilis 
(CB), 300 m slm, vigneti Colle Cervino. 
Suolo: medio impasto
Vinificazione: Vendemmia a inizio 
Settembre, raccolta manuale delle 
uve. Il mosto viene poi fermentato a 
bassa temperatura e successivamente 
imbottigliato con un leggero residuo 
zuccherino necessario per la seconda 
rifermentazione in bottiglia. Seconda 
Fermentazione: spontanea con lieviti 
autoctoni.
Di colore rosa cipria, al naso si presen-
ta molto fruttato con sentori di fragola 
e pesca bianca. Al palato la freschezza 
fa da padrona con un finale acido e 
piacevolmente sapido.

Provenienza: San Martino in Pensilis (CB), 
300 m slm. Suolo: medio impasto argilloso.
Vinificazione: Vendemmia nella seconda 
decade di Ottobre, raccolta manuale delle 
uve. La fermentazione si svolge ad una 
temperatura  di 25°-28°C per 15-20 gior-
ni. Affinamento: 3 mesi in barriques, 6 mesi 
in acciaio a temperatura controllata, in bot-
tiglia per almeno 2 mesi.
Di colore rosso rubino intenso con lievi sfu-
mature violacee, al naso un bouquet inten-
so e caratteristico, fruttato con fragranze di 
ciliegia e leggere note di geranio. Al palato 
è asciutto ed armonioso con note di pane 
tostato.

ANCESTRALE BIANCO
l.".)73().#FCCG

PETRIERA BIANCO
I.G.T. TERRE DEGLI OSCI

O./1(7)0)#^".)-#cCG8#_3.&,0)).i#BCG

VINCÈ
TINTILIA DEL MOLISE D.O.C.

b()$("(.#FCCG

COLLE DEL LIMONE
FALANGHINA DEL MOLISE D.O.C.

l.".)73().#FCCG

ANCESTRALE ROSÈ 
b()$("(.#FCCG

PETRIERA ROSSO 
I.G.T. TERRE DEGLI OSCI
Z0)$%6/"-(.)0#FCCG
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0,75 lt 0,75 lt

Provenienza: San Martino in Pensilis (CB), 300 
m slm. Suolo: medio impasto argilloso
Vinificazione: Vendemmia nella prima decade di 
Ottobre, raccolta manuale delle uve. La fermenta-
zione si svolge in barriques ad una temperatura  
di 16° per 20 giorni. 
Affinamento: 4 mesi in acciaio a temperatura 
controllata, in bottiglia per almeno 2 mesi.
Di colore giallo paglierino carico, in cui splendono 
bagliori dorati, al naso restituisce immediatamen-
te il bouquet, ben articolato, identificativo della 
Falanghina: frutta esotica matura, ananas, melo-
ne giallo con una nota floreale spiccata di profu-
mata camomilla ed una finale vicino allo zucchero 
filato. Al palato è seducente, conferma totalmente 
i sentori di frutta esotica e la freschezza. Bilancia-
mento perfetto con la sua anima alcolica.

Provenienza: San Martino in Pensilis (CB), 300 
m slm. Suolo: medio impasto argilloso
Vinificazione: Vendemmia nella prima decade 
di Ottobre, raccolta manuale delle uve. La fer-
mentazione si svolge ad una temperatura  di 
25°-28°C per 15-20 giorni. 
Affinamento: 12 mesi in acciaio, 2 mesi in 
bottiglia.
Di colore Il rosso rubino con un orlo aranciato, al 
naso affiora lentamente la nota di frutta rossa 
matura, in cui spicca la ciliegia, accompagnata 
da leggere ed eleganti note vegetali con una 
chiusura di fiori secchi e liquirizia. Al palato è 
caldo, morbido con un tannino ben addomesti-
cato che denota eleganza; ritornano alla mente 
le sensazioni di liquirizia e spezie e, nel lungo 
finale ci raggiunge un ultimo ricordo di un cioc-
colatino con ciliegia al liquore.

Provenienza: San Martino in Pensilis (CB), 300 m slm. 
Suolo: medio impasto argilloso
Vinificazione: Vendemmia nella prima decade di Ot-
tobre, raccolta manuale delle uve. La fermentazione si 
svolge in acciaio ad una temperatura di 25°-28°C per 
15-20 giorni. 
Affinamento: 24 in barriques di rovere francese e poi 
almeno 6 mesi in bottiglia.
Di colore rosso rubino vivace, al naso una variegata onda 
di profumi in cui predomina una spezia dolce, appoggiata 
su di un letto di ciliegie sotto spirito e circondata da 
petali di violetta. Con il passare dei minuti si aggiungo-
no distintamente cacao e gomma pane e un pizzico di 
tabacco dolce. Al palato si evidenzia la liquirizia, accom-
pagnata dalle ciliegie sotto spirito; la lunga persistenza 
della beva è sostenuta da uno splendido tannino a cui fa 
da alter ego una invidiabile freschezza.

Provenienza: San Martino in Pensilis (CB), 
300 m slm. Suolo: medio impasto argilloso
Vinificazione: Vendemmia nella seconda de-
cade di Ottobre, raccolta manuale delle uve. La 
fermentazione si svolge ad una temperatura  
di 25°-28°C per 15-20 giorni. 
Affinamento: 12 mesi in barriques, 8 mesi 
in bottiglia.
Di colore rosso rubino con unghia leggermen-
te violacea, al naso immediata percezione di 
freschezza della violetta, a cui si aggiunge la 
nota di rosmarino, ma rapidamente si ergono 
note speziate di pepe nero e un fondo agru-
mato di arancia rossa. Al palato si conferma la 
tipicità di questo vino, con un tannino che, ben 
presente, ci accompagna all’epilogo ornato da 
nere bacche di bosco.

Provenienza: San Martino in Pensilis (CB), 300 
m slm. Suolo: medio impasto argilloso
Vinificazione: Vendemmia a metà Settembre, 
raccolta manuale delle uve. La fermentazione si 
svolge ad una temperatura  di 25°-28°C per 15-
20 giorni. 
Affinamento: 14 in barriques di rovere francese 
e poi in bottiglia.
Di colore un rosso rubino imperscrutabile, con un 
tenue riflesso violaceo, al naso è inizialmente ti-
mido anche se lascia scorgere distintamente frutti 
a bacca rossa uniti alla noce moscata, con il pas-
sare del tempo l’ossigeno lo rende più disponibile 
al contatto e ci regala note balsamiche e di legno 
di balsa, contornati da petali di violetta. Al palato 
è morbido e caldo, si adagiano ad ogni angolo del 
palato, evidenziando un tannino ben indirizzato 
abbinato ad una giusta dose di freschezza.

COLLE CERVINO
TINTILIA DEL MOLISE D.O.C.

b()$("(.#FCCG

VINCÈ
TINTILIA DEL MOLISE D.O.C.

b()$("(.#FCCG

COLLE DEL LIMONE
FALANGHINA DEL MOLISE D.O.C.

l.".)73().#FCCG

I DIECETTARI
MOLISE ROSSO D.O.C.
Z0)$%6/"-(.)0#FCCG

PETRIERA ROSSO 
I.G.T. TERRE DEGLI OSCI
Z0)$%6/"-(.)0#FCCG

TINTILIA S
TINTILIA DEL MOLISE D.O.C.
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Ettari vitati: 
30

Bottiglie prodotte: 
200.000

Tipo di agricoltura: 
Biologico
Certificato

NICODEMI
Notaresco (Teramo)
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COCCIOPESTO 
TREBBIANO D’ABRUZZO D.O.C.

b&%;;(.)0#FCC#G#

LE MURATE TREBBIANO 
TREBBIANO D’ABRUZZO D.O.C.

b&%;;(.)0#FCC#G

NOTARI TREBBIANO
TREBBIANO D’ABRUZZO D.O.C. 

b&%;;(.)0#FCC#G

LE MURATE PECORINO
PECORINO COLLI APRUTINI I.G.T. 

H%-0&()0#FCC#G

2015

2016

2017

2018

0,75 lt 0,75 lt 0,75 lt 0,75 lt

Provenienza: Notaresco (TE), 250-300 m slm 
suolo calcareo argilloso di medio impasto 
Vinificazione: Vendemmia seconda decade di 
settembre. Fermentazione in acciaio a tempe-
ratura controllata, Fermentazione condotta in 
vasche di acciaio a basse temperature (12°-
13°C) per circa un periodo di 30-40 giorni. 
Questa pratica consente di conservare il po-
tenziale aromatico fermentativo. Maturazione 
sui lieviti per 3 mesi
Affinamento: in bottiglia.
Di colore giallo paglierino, al naso profumi 
intensi di fiori bianchi con note agrumate. Al 
palato equilibrato e scorrevole, fresco con una 
nota sapida che conquista. 

Provenienza: Notaresco (TE), 300 m slm suolo 
calcareo argilloso di medio impasto 
Vinificazione: Vendemmia metà settembre. 
Diraspatura dell’uva e pressatura soffice. Fer-
mentazione viene condotta da lieviti autoctoni 
a basse temperature (15°-16°C) per circa 15 
giorni in tini di acciaio. Maturazione sui lieviti 
per 6 mesi con batonnage settimanali.
Affinamento: 4 mesi in bottiglia.
Di colore giallo paglierino, al naso si nota 
un’ampiezza di sentori su note floreali, fruttate 
ed erbe aromatiche. Al palato una vena sapida 
in perfetto equilibrio con la morbidezza. Chiusu-
ra con nota minerale persistente.
    

Provenienza: Notaresco (TE), 300 m slm ter-
reno calcare/argilloso
Vinificazione: Vendemmia a fine Settembre, 
macerazione per 4 ore in pressa. Per 5 giorni 
il mosto viene conservato a bassa temperatura 
bloccando la fermentazione. Segue la fermen-
tazione spontanea per circa 10 giorni. 
Affinamento: 3 mesi sulle fecce nobili, 2 mesi 
in bottiglia.
Di colore giallo dorato frutto, al naso si apre 
intenso con note di erbe aromatiche, mentuccia 
e salvia, e sentori balsamici, eucalipto. Note 
fruttate sono  caratteristiche della frutta gialla, 
quale la pesca, ma anche profumi agrumati, 
pompelmo rosa. Al palato è intenso, buona 
acidità e struttura ampia. Spiccate sensazioni 
minerali con rimandi agrumati, di ottima persi-
stenza ed eleganza.
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Vino top

2017

Grande vino

Provenienza: Notaresco (TE), 300 m slm 
suolo calcareo argilloso di medio impasto 
Vinificazione: Vendemmia seconda/terza 
decade di Settembre. Le uve diraspate, ma 
non pigiate, fermentano con lieviti indigeni, 
macerazione per 15 giorni. Dopo la svinatura 
il vino torna nel cocciopesto fino al momento 
dell’imbottigliamento che avviene senza nes-
suna filtrazione.
Affinamento: in cocciopesto e 3 mesi in 
bottiglia.
Di colore giallo paglierino, al naso delicate 
note floreali ed erbe aromatiche. Al palato 
spiccata vena sapida e minerale. Grande 
forza espressiva e finezza.Al palato spiccata 
vena sapida e minerale. Grande forza espres-
siva e finezza.

LE MURATE CERASUOLO 
CERASUOLO D’ABRUZZO D.O.C.

Z0)$%6/"-(.)0#FCCG
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COCCIOPESTO 
TREBBIANO D’ABRUZZO D.O.C.

b&%;;(.)0#FCC#G#

89/100

NOTARI MONTEPULCIANO
MONTEPULCIANO D’ABRUZZO D.O.C.G.

Z0)$%6/"-(.)0#FCCG

LE MURATE MONTEPULCIANO 
MONTEPULCIANO D’ABRUZZO D.O.C.

Z0)$%6/"-(.)0#FCC#G

NICODEMI
Notaresco (Teramo)

0,75 lt 0,75 lt

Provenienza: Notaresco (TE), 250-300 m 
slm suolo calcareo argilloso di medio im-
pasto 
Vinificazione: Vendemmia a inizio/metà 
Ottobre, 6/7 giorni di macerazione sulle 
bucce, fermentazione in acciaio, leggera fil-
trazione prima dell’imbottigliamento.
Affinamento: 3 mesi in bottiglia.
Di colore rosso rubino intenso, al naso note 
di amarene, more, ribes, ma anche petali 
di rosa e pepe nero. Al palato un tannino 
morbido che sostiene un vino voluminoso. 
Buona sapidità fusa con una nota acida che 
lo rende fresco a lungo.

Provenienza: Notaresco (TE), 300 m slm suolo 
calcareo argilloso di medio impasto 
Vinificazione: Vendemmia manuale seconda de-
cade di ottobre, 10 giorni di macerazione sulle 
bucce, fermentazione in acciaio. Affinamento per 
un periodo di 12 mesi in botti di rovere francese 
da 500 litri.
Affinamento: 1 anno in botte di rovere, 6 mesi 
in bottiglia.
Di colore rosso rubino, al naso sentori di frutta 
rossa come mora, mirtilli e ribes, spezie e liquiri-
zia. Al palato ricco ed elegante, di notevole strut-
tura e persistente.

LE MURATE CERASUOLO 
CERASUOLO D’ABRUZZO D.O.C.

Z0)$%6/"-(.)0#FCCG

NOTARI CERASUOLO 
CERASUOLO D’ABRUZZO D.O.C.

Z0)$%6/"-(.)0#FCCG

Provenienza: Notaresco (TE), 250-300 m slm 
suolo calcareo argilloso di medio impasto 
Vinificazione: Vendemmia a inizio Ottobre. Ma-
cerazione a freddo per 24 ore. Raccolta del mosto 
fiore in vasca. Fermentazione condotta in vasche 
di acciaio a basse temperature (12°-13°C) per un 
periodo di 30-40 giorni. Questa pratica consente 
di conservare il potenziale aromatico fermenta-
tivo.
Affinamento: in acciaio per 3 mesi e 1 mese in 
bottiglia.
Di colore rosso rinascimentale, al naso spiccano 
note di fragola e melograno. Al palato stupisce 
l’equilibrio tra morbidezza, acidità e mineralità. 
Finale che riporta a note di lampone.

Provenienza: Notaresco (TE), 250-300 m slm 
suolo calcareo argilloso di medio impasto 
Vinificazione: Vendemmia in due passaggi: il 
primo a fine di Settembre, il secondo a Ottobre 
nella parte più alta del vigneto. Le fermentazioni, 
che seguono due percorsi diversi, sono condotte 
con lieviti indigeni. Al termine delle fermentazio-
ni le due partite di vino vengono riunite. 
Affinamento: 4 mesi in vasche di acciaio in 
agitazione periodica sulle proprie fecce fini 2 
mesi in bottiglia.
Di colore rosa ciliegia brillante, al naso il frutto 
è pieno ed elegante: note di ciliegia, melogra-
no, lampone impreziosito da sentori speziati e 
balsamici. Al palato è intenso, ricorrono i frut-
ti rossi e le note mentolate. Al palato ottima 
componete acida, lunga la persistenza gustativa 
con una vena sapida in perfetto equilibrio con la 
morbidezza.

0,75 lt 0,75 lt

NEROMORO
COLLINE TERAMANE 

MONTEPULCIANO D’ABRUZZO D.O.C.G. RISERVA
Z0)$%6/"-(.)0#FCC#G

2014

0,75 lt

Provenienza: Notaresco (TE), 300 m slm suolo cal-
careo argilloso di medio impasto 
Vinificazione: Vendemmia nella seconda metà di 
Ottobre, Macerazione 15-20 giorni e fermentazione 
in tini verticali 
Affinamento: Affinamento per un periodo di 16-18 
mesi in barrique nuove e di secondo passaggio. Tra-
vaso, nessun collaggio e nessuna filtrazione prima 
dell’imbottigliamento, 6 mesi in bottiglia.
Di colore rosso rubino intenso, al naso offre un ampio 
ventaglio, dalla mora ai mirtilli, poi ribes pepe rosso 
e liquirizia con un accenno balsamico. Al palato ricco 
ed elegante, di notevole struttura e persistente.

89/100

miglior rapporto
qualità prezzo

miglior rapporto
qualità prezzo

2017

2017

2018

2018

2019 2019

2020

92/100

95/100

95/100

90/100

90/100

2015

96/100

94/100

90/100

92/100

91/100
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Ettari vitati: 
29

Bottiglie prodotte: 
80.000

Tipo di agricoltura: 
Biologica 
certificata

TORRE RAONE
Loreto Aprutino (Pescara)
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0,75 lt 0,75 lt 0,75 lt0,75 lt

TREBBIANO 
TREBBIANO D’ABRUZZO D.O.C.
b&%;;(.)0#,5?;&/220#FCCG

CERASUOLO
CERASUOLO D’ABRUZZO D.O.C.
Z0)$%6/"-(.)0#,5?;&/220#FCCG

PECORINO
I.G.T. COLLINE PESCARESI 

H%-0&()0#FCCG

Provenienza: Loreto Aprutino, 350m.s.l.m., 
Suolo: Argilloso/Calcareo. 
Vinificazione: La vendemmia avviene a fine 
Settembre, le uve vengono sottoposte a crioma-
cerazione direttamente in pressa per poi conclu-
dere la vinificazione come un vino bianco. Fer-
mentazione in acciaio a temperatura controllata. 
Affinamento: in bottiglia per 3/4 mesi. 
Di colore rosa petalo con riflessi aranciati, al 
naso profumi delicati di ciliegia, fragola e di 
rosa rossa. Al palato molto equilibrato, note di 
fragola, susina gialla e mango, sapido dai sapori 
armonici e persistenti.

Provenienza: Loreto Aprutino, 350 m.s.l.m., Suolo: 
Argilloso/Calcareo.
Vinificazione: La vendemmia avviene a metà Set-
tembre, viene effettuata la criomacerazione in pres-
sa per 12 ore e si lascia decantare il mosto per 
fermentare solo la parte più limpida e cristallina. 
Fermentazione a 15°C con batonage per alcune set-
timane.
Affinamento: in bottiglia per 3/4 mesi.
Di colore giallo paglierino, cristallino, tendente al 
dorato con riflessi verdolini, al naso aromi di frutta 
esotica, agrumi, fiori ed erbe aromatiche, molto ele-
gante e raffinato. Al palato fresco, sapido e minerale 
con eleganti note agrumate e di frutta secca, datteri, 
confettura d’albicocca, accenni di essenze vegetali 
verdi. Di notevole persistenza e piacevolezza, in gra-
do di evolvere positivamente nel tempo.

Provenienza: Loreto Aprutino, 350 m.s.l.m., 
Suolo: Argilloso/Calcareo.
Vinificazione: La vendemmia avviene a fine 
Settembre, si opera la decantazione statica 
del mosto per 24 ore per poi seguire con la 
fermentazione alcolica in acciaio a temperatura 
controllata.
Affinamento: in bottiglia per 3/4 mesi.
Di colore giallo paglierino, cristallino, al naso 
è intenso con note floreali che si fondono con 
ampi profumi di frutta fresca come mela verde, 
ananas e banana. Al palato è secco e fresco, di 
buona struttura con sentori di mela, pera, pesca 
gialla, sapido con lunga persistenza, equilibrato 
ed armonico.

*+!,-.&#-!#+/012/-*&#/2#.2..&#-.&1-&#+/012/$#1+#F=$*-!0+#,-3#
=8:<#SA7HHQ#4#C58D79A7<T>#1R&UI7;<#4#F4GA<5<"

90/100

2020

Provenienza: Loreto Aprutino, 350 m.s.l.m., 
suolo . calcareo/argilloso
Vinificazione: Uve selezionate e raccolte a 
mano, fermentazione spontanea e follature 
quotidiane per 7/10 giorni. Fermentazione 
Malolattica durante l’inverno ad opera dei 
batteri indigeni naturalmente presenti nel 
vino.
Affinamento: 12 mesi in acciaio, 6 mesi in 
legno, 24 mesi in bottiglia.
Colore rosso rubino con riflessi rosso vivace, al 
naso presenta un ventaglio di profumi molto 
ampio che va dalla violetta di campo al pepe 
nero e svariate note di frutta rossa matura. Al 
palato spiccano la rotondità e l’acidità, caldo 
secco e molto persistente.

EDIZIONE 25 ANNI
ROSSO IGT COLLINE PESCRAESI 2019

Z0)$%6/"-(.)0#ICG8#Z%&"0$#SCG8
_.;%&)%$#SCG

MONTEPULCIANO
MONTEPULCIANO D’ABRUZZO D.O.C.

Z0)$%6/"-(.)0#,5?;&/220#FCCG
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EDIZIONE 25 ANNI
ROSSO IGT COLLINE PESCRAESI 2019

Z0)$%6/"-(.)0#ICG8#Z%&"0$#SCG8
_.;%&)%$#SCG

0,75 lt

0,75 lt

0,75 lt

0,75 lt

MONTEPULCIANO RISERVA
MONTEPULCIANO D’ABRUZZO D.O.C

RISERVA
Z0)$%6/"-(.)0#,5?;&/220#FCCG

TREBBIANO
TREBBIANO D’ABRUZZO D.O.C.

b&%;;(.)0#FCCG

MONTEPULCIANO
MONTEPULCIANO D’ABRUZZO D.O.C. 

Z0)$%6/"-(.)0#,5?;&/220#FCCG

Provenienza: Loreto Aprutino, 350 m.s.l.m., Suo-
lo: Argilloso/Calcareo.
Vinificazione: La vendemmia avviene a metà Ot-
tobre, dopo una lunga macerazione sulle bucce con 
frequenti follature, durante l’inverno viene svolta la 
fermentazione malolattica.
Affinamento:in botti di rovere per 12 mesi.
Di colore rosso rubino intenso e consistente, al naso 
sentori di confettura di amarena, prugna, ribes nero 
e sambuco nero con fragranti note speziate di erbe 
aromatiche. Al palato sapido con ottimo equilibrio 
tra la potenza alcolica, acidità e tannini. Sapori 
complessi e speziati, che fanno ricordare l’amarena, 
mirtillo, mora, cannella, liquirizia, pepe nero; un 
vino armonico e fine di lunga evoluzione.

Provenienza: Loreto Aprutino, 350 m.s.l.m., 
Suolo: Argilloso/Calcareo.
Vinificazione: La vendemmia avviene a fine 
Settembre, si opera la decantazione statica 
del mosto per 24 ore per poi seguire con la 
fermentazione alcolica in acciaio a tempera-
tura controllata.
Affinamento: 3 mesi in acciaio ed almeno 2 
mesi in bottiglia.
Di colore giallo paglierino intenso, cristallino, 
con riflessi verdolini. Al naso è Intenso, per-
sistente e fine, note floreali si fondono con 
profumi di frutta gialla matura, buccia di mela 
e pera. Al palato è Secco, abbastanza caldo, 
fresco e di buona struttura con sentori di mela 
verde, albicocca, ananas e retrogusto di man-
dorla; sapido, morbido ed equilibrato.

Provenienza: Loreto Aprutino, 350 m.s.l.m., Suolo: Argilloso/Calcareo.
Vinificazione: dopo un leggero appassimento delle uve in vigna, la rac-
colta avviene a fine Ottobre, le uve diraspate vengono fatte fermentare 
per circa 20 giorni a contatto con le bucce. Durante l’ inverno avviene la 
fermentazione malolattica a temperatura controllata, 18°C.
Affinamento: 12 mesi in acciaio, 12 mesi in barriques e 12 mesi in 
bottiglia.
Di colore rosso granato intenso con riflessi mattone, al naso profumi 
che vanno dalle spezie, alla liquirizia e a tutta la gamma del balsamico, 
comprendendo la salvia e rosmarino. Al palato emerge per morbidezza e 
rotondità, sapido e di notevole persistenza. Ottima la corrispondenza con 
il naso, equilibrato, armonico e fine.

Provenienza: Loreto Aprutino, 350 m.s.l.m., 
Suolo: Argilloso/Calcareo.
Vinificazione: La vendemmia avviene a metà 
Ottobre, la fermentazione è spontanea ad 
opera dei lieviti indigeni, 7/10 giorni di 
macerazione in contenitori di acciaio. Du-
rante l’inverno avviene spontaneamente la 
fermentazione malolattica a temperatura 
controllata, 18°C.
Affinamento: 3 mesi in acciaio e 3 mesi in 
bottiglia. 
Di colore rosso rubino porpora con riflessi 
violacei, al naso è intenso, persistente e fino 
con aromi di mora, amarena, ribes nero e 
fiori secchi. Al palato Caldo, secco, sapido e 
abbastanza morbido,ben equilibrato e per-
sistente.

TORRE RAONE
Loreto Aprutino (Pescara)

92/100

2016

SAN ZOPITO
MONTEPULCIANO D’ABRUZZO D.O.C. 

“TERRE DEI VESTINI”
Z0)$%6/"-(.)0#,5?;&/220#FCCG

0,75 lt

MONTEPULCIANO
MONTEPULCIANO D’ABRUZZO D.O.C.

Z0)$%6/"-(.)0#,5?;&/220#FCCG

Provenienza: Loreto Aprutino, 350 m.s.l.m., 
Suolo: Argilloso/Calcareo.
Vinificazione:  La vendemmia avviene a 
metà Ottobre, la fermentazione è spontanea 
ad opera dei lieviti indigeni, 7/10 giorni di 
macerazione in contenitori di acciaio. Du-
rante l’inverno avviene spontaneamente la 
fermentazione malolattica a temperatura 
controllata, 18°C.
Affinamento: 9 mesi in acciaio e  6 mesi 
in bottiglia. 
Di colore rosso rubino intenso con riflessi vio-
lacei, al naso è intenso con aromi di mora, 
lampone, amarena, prugna, mirtillo e vio-
letta. Al palato deciso, frutta rossa matura 
come mora, lampone, amarena e prugna, 
notevole persistenza con tannini morbidi e 

92/100

2020

AB
RU

ZZO



60

Ettari vitati: 
7,5

Bottiglie prodotte: 
60.000

Tipo di agricoltura: 
Biologica
certificata

LE ROSE
Genzano di Roma (Roma)
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TRE ARMI BIANCO 
LAZIO BIANCO I.G.P.

Z."1.4(.#H/)$().$.#%#\%&,(--3(0

92/100

LE COCCINELLE 
LAZIO BIANCO I.G.P. 
H%$($#Z.)4%)7#FCCG

0,75 lt 0,75 lt

Provenienza: Genzano e Velletri (RM), 
250 m slm.
Vinificazione: Vendemmia a Settem-
bre, fermentazione in cemento. 
Affinamento: in acciaio.
Di colore giallo paglierino, al naso 
frutti bianchi e mela verde, camomilla, 
limatura di ferro. Al palato ingresso 
morbido con note floreali, spiccata 
sapidità e mineralità nel finale. L’a-
cidità è equilibrata e ha una buona 
persistenza.

Provenienza: Genzano e Velletri (RM), 
250 m slm.
Vinificazione: Vendemmia a Settem-
bre, fermentazione in acciaio a tem-
peratura controllata.
Affinamento: in acciaio, legno e ce-
mento.
Di colore brillante, al naso una marca-
ta spaziatura di pepe verde note flo-
reali di acacia e fiori di campo, pesca 
bianca e melone. Al palato ingresso 
deciso, sapido e fresco, acidità ben 
bilanciata, ritornano le note fruttate e 
floreali dell’olfatto.

*+!,-.&#-!#+/012/-*&#/2#.2..&#-.&1-&#+/012/$3#=8:<#A7HHQ#4#C58D79A7<>#
J58G79894>#1<H79<"

Attestato 
di eccellenza

LE COCCINELLE 
LAZIO BIANCO I.G.P.
\%&,(--3(0#FCCG

0,75 lt

Provenienza: Genzano e Velletri 
(RM), 250/280 m slm.
Vinificazione: Vendemmia a Settem-
bre, fermentazione in cemento. 
Affinamento: la massa è divisa tra 
legno grande, cemento e acciaio, dove 
rimane per almeno 6 mesi.
Di colore giallo paglierino con riflessi 
verdolini; al naso ginestra, sidro, me-
lone invernale, camomilla e leggero 
idrocarburo. Al palato ingresso con 
spiccata mineralità, un’acidità molto 
equilibrata con i sentori già percepiti 
all’olfatto. Buona la persisitenza.

LA FAIOLA ROSSO
LAZIO ROSSO I.G.P.
_%4.)%4%#FCCG

LAZ
IO
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TRE ARMI ROSSO
LAZIO ROSSO I.G.P.

_.;%&)%$#O./1(7)0)#UdG8#_%4.)%4%#FdG

LA FAIOLA ROSSO
LAZIO ROSSO I.G.P.
_%4.)%4%#FCCG

COLLE DEI MARMI 
LAZIO BIANCO I.G.P.

l(.)0#FCCG

VINO BIOLOGICO
ORGANIC WINE

IGP Lazio rosso red wine
Tre Armi rosso

VITIGNO  cabernet sauvignon 85%, cesanese 
15%
GRAPE VARIETIES  cabernet sauvignon 85%, 
cesanese 15%

GRADAZIONE ALCOLICA 13,00%
ALCOHOL BY VOLUME 13,00%

COLORE rosso rubino
APPEARANCE ruby red

AROMA sentori di prugna matura, nespola e 
tabacco
Scents of ripe plum, medlar and tobacco

AL GUSTO ingresso deciso, sapido e fresco, 
acidità ben bilanciata; ritornano le note  
fruttate e !oreali già percepite al naso. Lunga 
persistenza
Sapid, full-bodied and fresh entry, with a well-
balanced acidity. Back palate of the fruity and 
!oreal notes of the nose. Lingering

TEMPERATURA DI SERVIZIO 16° C
SERVING TEMPERATURE 16° C

BOTTIGLIA BOTTLE 0,75 L

CONFEZIONE cartone da 6 bottiglie
BOX 6 bottles

2015

2020

2013

90/100

2014

2016/17/18/19/20

LE ROSE
Genzano di Roma (Roma)

0,75 lt 0,75 lt

Provenienza: Genzano e Velletri 
(RM), 250 m slm.
Vinificazione: Vendemmia a Settem-
bre, fermentazione a temperatura con-
trollata per 15 giorni. 
Affinamento: sulle fecce per 8 mesi 
in cemento e in botti di legno da 12 
Hl. 
Di colore giallo paglierino con riflessi 
dorati, al naso frutta matura a pol-
pa gialla, lievi sfumature di vaniglia 
e miele. Al palato grande freschezza, 
sapidità e note minerali con ritorno 
fruttato.

Provenienza: Genzano e Velletri 
(RM), 250 m slm.
Vinificazione: Vendemmia (periodo), 
fermentazione in cemento 
Affinamento:  in  acciaio e in legno.
Di colore rosso rubino, al naso sen-
tori di frutta rossa matura e tabacco. 
Al palato ritornano le note fruttate e 
speziate percepite al naso, l’acidità e 
la sapidità sono ben bilanciate. Lunga 
persistenza.

Provenienza: Genzano e Velletri 
(RM), 250 m slm.
Vinificazione: Vendemmia a Settem-
bre, fermentazione in cemento 
Affinamento: 4 mesi in cemento e 4 
mesi in tonneau e 4 mesi in bottiglia.
Di colore rosso rubino, al naso frut-
ti rossi e tabacco. Al palato è fresco 
con spiccata sapidità, forti sensazioni 
minerali, tannini presenti ma non ag-
gressivi.

0,75 lt

LA FAIOLA  
LAZIO BIANCO I.G.P.

\%&,(--3(08#^0';()08#D&%-3%$$0

2015

90/100

Provenienza: Genzano e Velletri (RM), 
250 m slm.
Vinificazione: Vendemmia a Settem-
bre, macerazione sulle bucce, fermen-
tazione in cemento a temperatura 
controllata per 15 giorni. 
Affinamento: in acciaio sulle proprie 
fecce.
Di colore giallo paglierino intenso, al 
naso note floreali e fruttate, frutti di 
polpa bianca ed esotici. Al palato spic-
cata freschezza e sapidità.

0,75 lt

2014

94/100

2019

0,75 lt

Top
Wine

ARTEMISIA 
LAZIO BIANCO I.G.P. 

Z."1.4(.#H/)$().$.#FCCG

Provenienza: Genzano e Velletri (RM), 
250 m slm,
Vinificazione: Vendemmia a Settem-
bre, fermentazione in vasche di ce-
mento. 
Affinamento: in acciaio e legno 
Di colore giallo paglierino, al naso 
fruttato con richiami floreali, sentori 
di pepe verde e mandorla. Al palato 
presenta una spiccata sapidità e aci-
dità equilibrata, è secco e di lunga 
persistenza .

LAZ
IO
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Ettari vitati: 
24

Bottiglie prodotte: 
130.000

Tipo di agricoltura: 
Convenzionale
e Naturale

PALAZZONE
Rocca Ripesena (Orvieto)
-0'%# 046($."(4# 6%&# 6%""%7&(<
)(>O/# $%&&%)(# ,(# 0&(7()%# 4%,(<
'%)$.&(.#%#.&7(""04.8#-0)#/).#
1(4$.#%'02(0).)$%#4/"".# &/6%#
,(#R&1(%$08# ('6(.)$.)0#SX#%$<
$.&(# ,(# 1(7)%$0# 6%&# 6&0,/&&%#
1()(#,(#7&.),%#-0'6"%44($A#%#
-.&.$$%&%>#?#6.&$(&%#,.7"(#.))(#
5UC8# 40$$0# ".# 7/(,.# .2(%),."%#
,%"# @(7"(0# D(01.))(8# H.".220<
)%# ()(2(.# /)# 6%&-0&40# @.$$0#

?"".# @()%# ,%7"(# .))(# 5IC# ?)<
7%"0#P/;()(# %# ".#'07"(%#Z.<
&(.# K0-.$%""(# .-N/(4$.)0# ("#
*60,%&%# H.".220)%+# ,(# W0-<
-.# W(6%4%).8# (),(1(,/.$0# ,.#
Z0).",0# Z0).",%4-3(# ,%"".#
_%&1.&.8#4$0&(-0#,(#)0;("%# @.<
'(7"(.# 0&1(%$.).8# -0)# N/%""0#
@.$$0# -04$&/(&%# )%"# FSTT# ,."#
_.&,()."%# b%0,0&(-08# ()# 0-<
-.4(0)%# ,%"# 6&('0# D(/;("%08#

,(# 6(--0"%# 1()(@(-.2(0)(# %# ('<
;0$$(7"(.'%)$(8# %46%&(%)2%#
)%-%44.&(%# 6%&# .&&(1.&%# )%"#
FTUU# ."".# -04$&/2(0)%# ,%"".#
-.)$().>#].4-%#-04h#/).#,%""%#
&%."$A#6(M#4(7)(@(-.$(1%#,(#$/$$.#
"5f';&(.8#7(/)$.#-0)#("#)(60$%#
H(%$&0#."".#$%&2.#7%)%&.2(0)%>
R77(# ,060# /)# &%4$./&0# &(<
46%$$040#,%"".#4/.#)0;("%#.&<
-3($%$$/&.8#("#*H.".220)%+#9#/)#

;0/$(N/%# 30$%"# -0)# %"%7.)$(#
4/($%4>
W(46%$$.),0# ".# $&.,(2(0)%#,%(#
1()(# 0&1(%$.)(#)%"".# -0'604(<
2(0)%# ,%""5/1.77(0J# D&%-3%$<
$08#6(M#(''%,(.$0#%#@&.7&.)$%8#
%# 6&0-.)(-08# 6(M# 4%&(0# %# '(<
)%&."%8#&(46%$$.),0#"%#/1%#./<
$0-$0)%#%#'%$$%),0#6.44(0)%#
%#.$$%)2(0)%#()#$/$$(#(#6.44.7<
7(#6&0,/$$(1(>#

D&%-3%$$0# %# 6&0-.)(-0# 40)0#
(#1($(7)(#,(#6/)$.#,%""5.2(%),.8#
'.# -(# 40)0# .)-3%# 1%&,%"<
"0# %# '."1.4(.# .# -0'6"%$.&%#
"5/1.77(0># ]0)# '.)-.)0# "%#
46%&('%)$.2(0)(# -0)# 1($(7)(#
()$%&).2(0)."(# -0'%# 4./1(<
7)0)#6%&#(#'/V.$(#%#1(07)(%&>#
\%)70)0# 1()(@(-.$%# .)-3%#
/1%# &044%# -0'%# 4.)7(01%4%8#
'%&"0$#%#-.;%&)%$#4./1(7)0)>

*+!,-.&#-!#+/012/-*&#/2#.2..&#-.&1-&#+/012/$3#@<5AB4>#2:?57<#+#1+#F=$*-!0+#,-3#
1R&UI7;<>#*7H45?8#4#=8:<#A7HHQ#4#C58D79A7<"

VIGNARCO BIANCO
ORVIETO CLASSICO D.O.C.

H&0-.)(-0#dCG8#D&%-3%$$0#cCG8#
\%&,%""08#Z."1.4(.#SCG

TERRE VINEATE 
ORVIETO CL. SUP. D.O.C.

H&0-.)(-0#dCG8#D&%-3%$$0#cCG8#
\%&,%""08#Z."1.4(.#SCG

0,75 lt

2016

2017

2020

2018

Vino Quotidiano

TOP
Vino Quotidiano

Provenienza: Orvieto (TR), 240-360 
m slm, suolo di origine sedimentaria 
e argilloso.
Vinificazione: Vendemmia a Settem-
bre, fermentazione a temperatura con-
trollata in acciaio per 20 giorni. 
Affinamento in acciaio.
Di colore giallo paglierino intenso, al 
naso elegante, graduale, vivido e defi-
nito da un sentore di frutta bianca. Al 
palato l’impatto è denso, ala struttura 
è asciutta e il finale equilibrato.

91/100

Top 100

CAMPO DEL GUARDIANO 
ORVIETO CL. SUP. D.O.C.

H&0-.)(-0#dCG#D&%-3%$$0#cCG#
\%&,%""08#Z."1.4(.#SCG

0,75 lt

Provenienza: Orvieto, Campo del 
Guardiano (TR), 300 m slm, suolo di 
origine sedimentaria e argillosa.
Vinificazione: Vendemmia a Settem-
bre, fermentazione a temperatura con-
trollata in acciaio per 20 giorni. 
Affinamento: 18 mesi in bottiglia.
Di colore paglierino intenso con niti-
da nota verde, al naso presenta una 
notevole profondità e raffinatezza, 
ricercato e continuo. Al palato è seto-
so, la fibra si allunga sorretta da una 
struttura piena, vibrante e persistente.

2018

2019

92

PINOT GRIGIO RAMATO
PINOT GRIGIO#(>7>$>
H()0$#D&(7(0#FCCG

0,75 lt

VENDEMMIA TARDIVA 
ORVIETO CLASSICO SUPERIORE D.O.C.

D&%-3%$$0#dCG8#H&0-.)(-0#dCG#

Provenienza: Orvieto (TR), 260 m 
slm, suolo di origine sedimentaria e 
argilloso.
Vinificazione: Vendemmia a Settem-
bre, fermentazione in acciaio. 
Affinamento: in acciaio.
Di colore giallo dorato, al naso profumi 
di frutta secca si mescolano al miele. 
Al palato pieno e complesso con una 
leggera vena acida che sostiene un 
finale intenso, dolce e ricco.

2019

2018

92

MUFFA NOBILE
ORVIETO CLASSICO SUPERIORE D.O.C.
D&%-3%$$0#dCG8#O./1(7)0)#^".)-#XCG8#

H&0-.)(-0#FCG

0,375 lt

Provenienza: Orvieto (TR), 260 m 
slm, suolo di origine sedimentaria e 
argilloso.
Vinificazione: Vendemmia a fine Ot-
tobre, inizio Novembre, uve colpite da 
botrytis fermentazione in barrique. 
Affinamento: 8 mesi in bottiglia.
Di colore dorato caldo, al naso è in-
trigante, emerge la frutta candita. Al 
palato è ricco, dolce, lungo e setoso 
con note che ricordano l’albicocca e il 
miele .

2019

2016

2015

92+/100

92

93  

2020

95/100

94 pt
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GRECHETTO 
UMBRIA I.G.T.
D&%-3%$$0#FCC#G

0,75 lt

2019

Top Wine

Provenienza: Orvieto (TR), 260 m 
slm, suolo di origine sedimentaria, 
argilloso.
Vinificazione: Vendemmia a Settem-
bre, fermentazione a temperatura con-
trollata in acciaio per 20 giorni. 
Affinamento: in acciaio. 
Di colore paglierino, al naso è fresco 
e invitante. Al palato è sapido con 
buona corposità, leggermente tannico 
con un finale fragrante e un ritorno 
di frutta.

VIGNARCO BIANCO
ORVIETO CLASSICO D.O.C.

H&0-.)(-0#dCG8#D&%-3%$$0#cCG8#
\%&,%""08#Z."1.4(.#SCG

0,75 lt

Provenienza: Orvieto (TR), 250-350 
m slm, suolo di origine sedimentaria 
e argilloso.
Vinificazione: Vendemmia a Settem-
bre, fermentazione a temperatura con-
trollata in acciaio.
Affinamento: in acciaio.
Di colore giallo paglierino, al naso 
sentori di frutta fresca, fragrante. Al 
palato nota lievemente sapida ma ben 
integrata che lascia un palato pulito e 
pronto ad un nuovo assaggio.

PALAZZONE
Rocca Ripesena (Orvieto)

VIOGNIER 
UMBRIA I.G.T.
\(07)(%&#FCCG

0,75 lt

Provenienza: Orvieto (TR), 250 m 
slm, suolo di origine sedimentaria, 
argilloso.
Vinificazione: Vendemmia a Settem-
bre, fermentazione: 70% acciaio e 
30% in barrique. 
Affinamento: in acciaio. 
Di colore paglierino intenso, al naso 
si distinguono note floreali integrate 
al rovere, sentori di frutta scalpitano 
in sottofondo. Al palato è morbido e 
lungo.

0,75 lt

SANGIOVESE
UMBRIA I.G.T.

O.)7(01%4%#FCCG

Provenienza: Orvieto (TR), 260 m 
slm, suolo di origine sedimentaria, 
argilloso.
Vinificazione: Vendemmia a Settem-
bre, fermentazione in acciaio a contat-
to con le bucce
Affinamento: 12 mesi in barrique e 6 
mesi in bottiglia.
Di colore rosso rubino on riflessi por-
pora, al naso si apre su note di frutta 
rossa, è intenso, fragrante. Al palato è 
concentrato, lungo e raffinato, la com-
ponente tannica si amalgama perfet-
tamente al rovere in una espressione 
di finezza ed eleganza.

VIGNARCO ROSSO
UMBRIA I.G.T.

O.)7(01%4%#ICG8#_.;%&)%$#SCG8
Z%&"0$#SCG

0,75 lt

Provenienza: Orvieto (TR), 250-350 
m slm, suolo di origine sedimentaria, 
argilloso.
Vinificazione: Vendemmia a Settem-
bre, fermentazione con le bucce in 
acciaio. 
Affinamento: 6-8 mesi in botti grandi 
di rovere e in acciaio.
Di colore rosso rubino intenso, vivo, al 
naso la sua fragranza è offerta sen-
za mediazioni. Al palato tiene banco 
il confronto tra tannini e acidità con 
apprezzabile corporeità finale.

PINOT GRIGIO RAMATO
PINOT GRIGIO#(>7>$>
H()0$#D&(7(0#FCCG

0,75 lt

Provenienza: Orvieto (TR), 250-350 
m slm, suolo di origine sedimentaria, 
argilloso.
Vinificazione: Vendemmia a Set-
tembre, breve contatto con le bucce, 
fermentazione in acciaio. 
Affinamento: in acciaio.
Di colore ramato tipico del vitigno, al 
naso si presenta intenso con sentori 
di frutta bianca. Al palato sapido, di 
buona pienezza, ha un finale lungo e 
persistente con un ritorno fragrante di 
frutta.

0,75 lt

ARMALEO 
UMBRIA I.G.T.

_.;%&)%$#O./1(7)0)#TdG
_.;%&)%$#l&.)-#dG

Provenienza: Orvieto (TR), 290 m 
slm, suolo di origine sedimentaria, 
argilloso.
Vinificazione: Vendemmia a Settem-
bre, fermentazione in acciaio a contat-
to con le bucce
Affinamento: 12 mesi in barrique e 6 
mesi in bottiglia.
Di colore rosso rubino concentrato con 
riflessi scuri, al naso minerale e ferro-
so, poi sempre più mediterraneo con 
note di rosmarino. Al palato è deciso, 
la frutta nera irrompe coinvolgendo 
la struttura in una esibizione piena e 
lunghissima.

2007/08

2018

2000

90

MUFFA NOBILE
ORVIETO CLASSICO SUPERIORE D.O.C.
D&%-3%$$0#dCG8#O./1(7)0)#^".)-#XCG8#

H&0-.)(-0#FCG

MUSCO
H&0-.)(-0#dCG8#\%&,%""0#cCG

Z."1.4(.#SCG

0,75 lt

Provenienza: Orvieto (TR), 350 m slm, suolo di 
origine sedimentaria, argilloso.
Vinificazione: Vendemmia a metà Settembre, 
macerazione di 4/6 giorni con le bucce in tino 
di castagno, fermentazione con lieviti naturali in 
botti di castagno per 1/2 mesi.
Affinamento: 12 mesi in botti di castagno e 8 
mesi in damigiane di vetro.
Di colore oro intenso brillante, al naso è avvol-
gente e complesso di frutta matura, mandorle, 
scorze di agrumi canditi e essiccati, miele di ca-
stagno ed erbe aromatiche. Al palato è struttu-
rato, setoso e morbido, una scia acida e sapida 
per integrata, lunga persistenza con chiusura 
amarognola.

91+/1002018

2020

2015/16/17/18

91/100
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Ettari vitati: 
40

Bottiglie prodotte: 
650.000

Tipo di agricoltura: 
Convenzionale/
Biologico

SANTA BARBARA
Barbara (Ancona)
-0"$A8#.,#()4%,(.&4(#)%"#;0&70#
1(-()0>

Q/%"# ;0&70# 6&%4%# .""0&.#
("# )0'%# ,(# *^.&;.&.+# ,01%#
$/$$ 5077(# 3.# 4%,%# "5.2(%),.8#
-0)# ("# 6&(1("%7(0# %# "50)0&%#
,(# .1%&%# ".# 4%,%# 6&0,/$$(1.#
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$0#,(#-0)4%&1.2(0)%>

K.# -.)$().# O.)$.# ^.&;.&.#
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*+!,-.&#-!#+/012/-*&#/2#.2..&#-.&1-&#+/012/$#1+#F=$*-!0+#,-3#&8GH<>#0I948>#
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0,75 lt

1,5 lt

Provenienza: Serra de Conti, (AN), 
250 m slm, suolo tufaceo/sabbioso.
Vinificazione: Vendemmia a Settem-
bre, fermentazione in acciaio. 
Affinamento: 4 mesi in acciaio e 2 
mesi in bottiglia.
Di colore giallo paglierino, al naso è 
fruttato e floreale. Al palato è ricco di 
frutta fresca e fiori bianchi con retro-
gusto di mandorla dolce, corpo snello 
e brioso, buona persistenza.

STÈ 
VERDICCHIO D.O.C.
\%&,(--3(0#FCC#G

0,75 lt

Provenienza: Serra De Conti (AN), 
260 m slm, suolo tufaceo sabbioso.
Vinificazione: Vendemmia fine Set-
tembre/inizio Ottobre, fermentazione 
in acciaio. 
Affinamento: 8 mesi in acciaio e 2 
mesi in bottiglia.
Di colore giallo paglierino, al naso 
esprime profumi ricchi e complessi, 
con sentori speziati e di frutta matu-
ra. Una traccia di mela cotogna apre 
ad un assaggio rotondo, grasso, di 
grande morbidezza e persistenza. Di 
buon equilibrio, chiude con un finale 
sul frutto, lungo ed appagante.

LE VAGLIE 
VERDICCHIO CLASSICO D.O.C.

 DEI CASTELLI DI JESI
\%&,(--3(0#FCC#G

Provenienza: Barbara (AN), 270 m 
slm, suolo tufaceo e sabbioso
Vinificazione: Vendemmia a Settem-
bre, fermentazione in acciaio a tempe-
ratura controllata. 
Affinamento: in acciaio e 2 mesi in 
bottiglia.
Di colore giallo paglierino luminoso 
con eleganti sfumature dorate. Al 
naso le note floreale si fondono alle 
sensazioni di agrumi e frutti a polpa 
bianca. Al palato è corposo, fresco e 
marcatamente sapido sul finale.

SATISFACTION
\%&,(--3(0#_.4$%""(#,(#r%4(#FCCG

0,75 lt 0,75 lt

1,5 lt

Provenienza: Barbara (AN), 350 m 
slm, suolo medio impasto tendente al 
calcareo.
Vinificazione: Vendemmia fine Ago-
sto, inizio Settembre, fermentazione 
in acciaio 
Affinamento: 5 mesi in acciaio e 1 
mese in bottiglia.
Di colore giallo paglierino con riflessi 
verdognoli, al naso esprime sentori 
fruttati, con note di pesca matura, 
peperone verde, salvia e geranio. Al 
palato è equilibrato, armonioso nel 
coniugare morbidezza e freschezza. 
Intenso e persistente, chiude con un 
finale di ottima pulizia.

ANIMALE CELESTE
MARCHE I.G.T.

O./1(7)0)#^".)-##FCC#G

89/100

Vino Bianco 
dell’anno

90/100

90/100

91/1002018

2018

2020

Miglior 
vino d‘Italia

2019/18/17
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SANTA BARBARA
Barbara (Ancona)

0,75 lt

ROSATO SENSUADE
MARCHE ROSATO I.G.T.

K.-&('.#,(#Z0&&0#,5.";.#XCG8#
Z04-.$0#W0440#cCG8#
O.)7(01%4%#cCG

Provenienza: Barbara (AN), 250 m 
slm, suolo argilloso di medio impasto.
Vinificazione: Vendemmia metà Set-
tembre, fermentazione in acciaio. 
Affinamento: 5 mesi in acciaio e 1 
mese in bottiglia.
Di colore petalo di rosa, al naso un 
buon equilibrio e abbina molto bene 
morbidezza e freschezza. Al palato le 
note salmastre si rivelano in un finale 
amaricante. 

0,75 lt

Provenienza: Barbara (AN), 260 m 
slm, suolo argilloso di medio impasto. 
Vinificazione: Vendemmia a inizio 
Ottobre, fermentazione in acciaio. Af-
finamento: 4 mesi in acciaio e 2 
mesi in bottiglia. Dealcolazione: per 
osmosi con membrana permeabile a 
basso impatto. Questa tecnica garan-
tisce un bassissimo impatto a livello 
organolettico del vino. Di colore rosso 
rubino, al naso intenso di frutti ros-
si (mirtilli, prugne) e fiori, su trama 
delicatamente speziata. Al palato è di 
corpo, morbido e con tannini sontuosi.

STE’ ROSSO PICENO 
ZERO

Z0)$%6/"-(.)0#BC#G8#O.)7(01%4%#cCG

PECORINO
MARCHE I.G.T.
H%-0&()0#FCC#G

Provenienza: Barbara (AN), 450 m 
slm, suolo medio impasto prevalente-
mente argilloso.
Vinificazione: Vendemmia a Settem-
bre, fermentazione in acciaio. 
Affinamento: 6 mesi in acciaio e 2 
mesi in bottiglia.
Di colore giallo paglierino, al naso aro-
mi puliti e netti di fiori bianchi e frutta 
gialla matura con rintocchi minerali di 
contorno. Al palato è fresco, agile, lon-
gilineo e ben definito, di ottima vena 
sapida.

0,75 lt

0,75 lt

Provenienza: Barbara (AN), 260 m slm, 
suolo tufaceo sabbioso. Vinificazione: 
Vendemmia fine Settembre/inizio Ottobre, 
fermentazione in acciaio. Affinamento: 
8 mesi in acciaio e 2 mesi in bottiglia.
Dealcolazione: per osmosi con membra-
na permeabile a basso impatto. Questa 
tecnica garantisce un bassissimo impatto 
a livello organolettico del vino. Di colore 
giallo paglierino, al naso esprime profumi 
ricchi e complessi, con sentori speziati e di 
frutta matura. Una traccia di mela cotogna 
apre ad un assaggio rotondo, grasso, di 
grande morbidezza e persistenza. Di buon 
equilibrio, chiude con un finale sul frutto, 
lungo ed appagante.

LE VAGLIE 
ZERO

\%&,(--3(0#FCCG

PASSERINA
MARCHE I.G.T. 
H.44%&().#FCC#G

0,75 lt

Provenienza: Barbara (AN), 200 m 
slm, suolo argilloso di medio impasto
Vinificazione: Vendemmia a inizio Set-
tembre, fermentazione in acciaio. 
Affinamento: 4 mesi in acciaio e 1 
mese in bottiglia.
Di colore giallo paglierino con riflessi 
più chiari, al naso esprime belle note 
floreali e fruttate, fragranti e piacevoli. 
Al palato è fresco ed ed equilibrato, 
appena sapido ed abbastanza persi-
stente. Ottimo in chiusura, di buona 
pulizia.

Provenienza: Barbara (AN), 230-250 
m slm, suolo tufaceo sabbioso.
Vinificazione: Vendemmia fine Set-
tembre, fermentazione in acciaio a 
temperatura controllata con lieviti 
selezionati. 
Affinamento: 4 mesi in acciaio e 2 
mesi in bottiglia.
Di colore giallo paglierino con riflessi 
verdognoli, al naso è floreale, eviden-
ziato soprattutto dal biancospino,note 
fruttate tipiche del vitigno che richia-
mano la pesca e la mandorla. Al pa-
lato fresco e sapido, con una buona 
persistenza e retrogusto di mandorle.

PIGNOCCO 
VERDICCHIO CASTELLI DI JESI D.O.C.

\%&,(--3(0#FCC#G

0,75 lt

0,75 lt

Provenienza: Barbara (AN), 350 m slm, 
suolo medio impasto tendente al calcareo.
Vinificazione: Vendemmia fine Agosto/
inizio Settembre, fermentazione in accia-
io. Affinamento: 5 mesi in acciaio e 1 mese 
in bottiglia.Dealcolazione: per osmosi con 
membrana permeabile a basso impatto. Que-
sta tecnica garantisce un bassissimo impatto 
a livello organolettico del vino. Di colore gial-
lo paglierino con riflessi verdognoli, al naso 
esprime sentori fruttati, con note di pesca 
matura, peperone verde, salvia e geranio. Al 
palato è equilibrato, armonioso nel coniugare 
morbidezza e freschezza. Intenso e persi-
stente, chiude con un finale di ottima pulizia.

ANIMALE CELESTE 
ZERO 

O./1(7)0)#FCCG
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0,75 lt

1,5 lt

Provenienza: Arcevia (AN), 260 m 
slm, suolo argille verticali.
Vinificazione: Vendemmia fine Otto-
bre/inizio Novembre, fermentazione in 
acciaio. 
Affinamento: 12 mesi in acciaio e 6 
mesi in bottiglia.
Di colore giallo intenso con riflessi do-
rati, al naso esprime profumi intensi 
ed agrumati con variazioni speziate 
e vegetali. Al palato è ricco e lungo, 
caratterizzato da sentori di frutta 
tropicale e da un delizioso finale leg-
germente amarognolo che invita alla 
beva. 

TARDIVO MA NON TARDO
VERDICCHIO CASTELLI DI JESI 
D.O.C.G. CLASSICO SUPERIORE

\%&,(--3(0#FCC#G

0,75 lt

STÈ
ROSSO PICENO D.O.C.

Z0)$%6/"-(.)0#BC#G8#O.)7(01%4%#cCG

Provenienza: Barbara (AN), 260 m 
slm, suolo argilloso di medio impasto
Vinificazione: Vendemmia a inizio 
Ottobre, fermentazione in acciaio. 
Affinamento: 4 mesi in acciaio e 2 
mesi in bottiglia.
Di colore rosso rubino, al naso intenso 
di frutti rossi (mirtilli, prugne) e fio-
ri, su trama delicatamente speziata. 
Al palato è di corpo, morbido e con 
tannini sontuosi. 

SANTA BARBARA
Barbara (Ancona)

0,75 lt

Provenienza: Morro d’Alba (AN), 260 
m slm, suolo medio impasto
Vinificazione: Vendemmia a Ottobre, 
fermentazione in acciaio. 
Affinamento: 5 mesi in acciaio e 2 
mesi in bottiglia.
Di colore rosso rubino con sfumature 
violacee, al naso sentori di rosa rossa 
e viola. Al palato si evidenzia un frutto 
rosso piacevolmente vinoso, fresco con 
tannini dolci.

PIGNOCCO
LACRIMA DI MORRO D’ALBA D.O.C.

K.-&('.#,(#Z0&&0#,5?";.#FCCG

0,75 lt

Provenienza: Barbara (AN), 260 m 
slm, suolo argilloso di medio impasto.
Vinificazione: Vendemmia a fine Set-
tembre, fermentazione in acciaio. 
Affinamento: 12 mesi in barrique e 4 
mesi in bottiglia.
Di colore rosso rubino scuro, al naso 
esprime belle note di prugna e di 
cassis, di inchiostro e di liquirizia, di 
vaniglia e di pepe bianco. Un profilo 
olfattivo di razza, profondo e suaden-
te, che apre ad un assaggio polposo, 
morbido, lungo ed armonico. Di gran-
de equilibrio e stoffa, chiude con un fi-
nale di eccellente pulizia e persistenza.

STEFANO ANTONUCCI 
MARCHE ROSSO I.G.T.

_.;%&)%$#O./1(7)0)#XCG8#Z%&"0$#XCG8#
Z0)$%6/"-(.)0#SCG

1,5 lt

0,75 lt

Provenienza: Barbara (AN), 250 m 
slm, suolo argilloso, calcareo.
Vinificazione: Vendemmia a Ottobre, 
fermentazione in acciaio 
Affinamento: 12 mesi in barrique e 6 
mesi in bottiglia.
Di colore rosso rubino intenso, al naso 
esprime bei sentori di marasca, di ci-
liegia, di liquirizia e di inchiostro. Una 
traccia speziata, di pepe e di vaniglia, 
apre ad un assaggio lungo, pieno, 
appagante. Una trama tannica ben 
integrata sfocia in un finale di grande 
armonia sul frutto.

MASCHIO DA MONTE 
ROSSO PICENO D.O.C.

Z0)$%6/"-(.)0#TCG8#O.)7(01%4%#FCG

1,5 lt

0,75 lt

Provenienza: Montecarotto (AN), 
250 m slm, suolo medio impasto.
Vinificazione: Vendemmia a Settem-
bre, fermentazione 2 Settimane in 
acciaio.
Affinamento: 12 mesi in barrique e 4 
mesi in bottiglia.
Di colore giallo paglierino intenso, al 
naso esprime belle note fruttate e 
vegetali. Una traccia agrumata, con 
richiami di ananas, si affianca a sen-
tori di mela verde ed introduce ad un 
assaggio morbido e rotondo, fresco ed 
equilibrato. Caratterizzato da un’aci-
dità particolarmente centrata, chiude 
con un finale sul frutto, di decisa per-
sistenza.

STEFANO ANTONUCCI
VERDICCHIO CASTELLI DI JESI 
D.O.C. CLASSICO SUPERIORE

\%&,(--3(0#FCC#G

0,75 lt

Provenienza: Barbara (AN), 260 m slm, 
suolo medio impasto ricco di scheletro.
Vinificazione: Vendemmia (periodo), fer-
mentazione in acciaio. 
Affinamento: 12 mesi in barrique e 6 
mesi in bottiglia.
Di colore rosso rubino scuro, al naso espri-
me profumi di frutta a bacca rossa, viscio-
la e ciliegia, che con il passare dei secondi 
lasciano spazio a sentori di cacao, di caffè, 
di liquirizia, di incenso ed in generale di 
spezie dolci. Al palato è strutturato, po-
tente, caratterizzato da una trama tannica 
vellutata e piacevolissima. Chiude su note 
tostate di ottima persistenza.

PATHOS 
MARCHE ROSSO I.G.T.

Z%&"0$#cXG#_.;%&)%$#O./1(7)0)#ccG#
%#Oi&.3#ccG

MOSSBLANC
VERDICCHIO CASTELLI DI JESI 
D.O.C. CLASSICO SUPERIORE

\%&,(--3(0#FCC#G

0,75 lt

Provenienza: Montecarotto (AN), 250 m slm, suo-
lo medio impasto.
Vinificazione: Vendemmia a Settembre, fermen-
tazione e permanenza in barriques nuove per 18 
mesi.
Affinamento: 12 mesi in barrique e 6 mesi in bot-
tiglia.
Di colore giallo intenso, consistente e cristallino, con 
riflessi carichi di oro, al naso profumo elegante, 
complesso al naso, floreale. Note dolci si mesco-
lano a note mandorlate, burrose, incontrando note 
minerali leggermente agrumate e fondendosi in uno 
straordinario bouquet di insolita ricchezza e inten-
sità. Al palato è opulento e concentrato al palato, 
molto sapido, con una bella dolcezza e ottima lun-
ghezza e persistenza. Finale con note di mandorla 
tostata.
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STÈ
ROSSO PICENO D.O.C.

Z0)$%6/"-(.)0#BC#G8#O.)7(01%4%#cCG

SANTA BARBARA
Barbara (Ancona)

0,75 lt

Provenienza: Barbara (AN), 300 m 
slm, suolo morenico
Vinificazione: Vendemmia inizio Ago-
sto, fermentazione in acciaio 
Seconda Fermentazione: in bottiglia 
(Metodo Classico) 24 mesi.
Di colore tenue, buccia di cipolla, al 
naso si riconoscono piacevoli sentori 
di fiori freschi, agrumi e frutta esotica, 
con una sottile nota speziata di sotto-
fondo. Il perlage è fine e continuo e 
risulta piacevole sia alla vista che al 
palato. Secco, fresco e con un buon 
equilibrio fra parti dure e morbide, 
chiude con una buona persistenza e 
una leggera mineralità di ritorno.

METODO CLASSICO
ROSÈ

_3.&,0)).i#ICG#8#H()0$#]%&0#XCG#

0,75 lt

METODO CLASSICO
BRUT

_3.&,0)).i#UCG8#H()0$#]%&0#SCG

Provenienza: Barbara (AN), 300 m 
slm, suolo morenico
Vinificazione: Vendemmia inizio Ago-
sto, fermentazione in acciaio
Seconda Fermentazione: in bottiglia 
(Metodo Classico) 24 mesi.
Di colore giallo dorato brillante, al 
naso bouquet di profumi floreali di 
burro e frutta matura con perlage 
sottile, delicato e ben persistente. Al 
palato pieno e persistente.

0,75 lt

Provenienza: Barbara (AN), 250 m 
slm, suolo medio impasto
Vinificazione: Vendemmia inizio Ago-
sto, fermentazione in acciaio con lieviti 
selezionati. 
Seconda Fermentazione: in autoclave 
(Metodo Charmat) 3 mesi.
Di colore giallo paglierine e riflessi 
verdolini. Il naso ricorda prodotti da 
forno, come la crosta del pane e pro-
dotti lievitati. Le note floreali a campi 
di ginestre in fiore. La beva è piena e 
riconferma il floreale, con una buona 
persistenza aromatica.

SANTA BARBARA 
BRUT 

METODO CHARMAT

0,75 lt

Provenienza: Barbara (AN), 250 m 
slm, suolo medio impasto.
Vinificazione: Vendemmia inizio Set-
tembre, fermentazione in acciaio 
Affinamento: 12 mesi in barrique e 
3 in bottiglia.
Di colore roso rubino, al naso è inten-
so con note di cioccolato, tabacco, ci-
liegia. Al palato è avvolgente, esplode 
nella parte centrale rivelando la sua 
morbidezza anche tannica. 

MOSSONE
MERLOT MARCHE I.G.T.

#Z%&"0$#FCCG

95/100
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0,75 lt0,75 lt

Provenienza: Arcevia (AN), 260 m 
slm, suolo: argille verticali
Vinificazione: Vendemmia Settem-
bre, fermentazione in acciaio con le 
bucce 
Affinamento: 2 anni in acciaio e 2 
mesi in bottiglia.
Di colore giallo oro con riflessi orange, 
limpido. Al naso è intenso e abba-
stanza complesso. Asciutto e armoni-
co, con un retrogusto gradevolmente 
amarognolo e finale ammandorlato.

ARNALDO
VERDICCHIO CLASSICO D.O.C.

 DEI CASTELLI DI JESI
\%&,(--3(0#FCCG

0,75 lt

Provenienza: Barbara (AN), 260 m slm, 
suolo argille verticali.
Vinificazione: Vendemmia a Ottobre, fer-
mentazione in acciaio. 
Affinamento: 12 mesi in acciaio e 2 mesi 
in bottiglia.
Di colore tipico del Verdicchio, un affascinante 
verde-oro “brasileiro” che solo i territori Mar-
chigiani sanno trasmettere. Fruttato e floreale 
al naso, con precisi richiami di pesca bianca 
e mandorla, glicine e ginestra. Giustamente 
sapido e fresco all’assaggio, con ritorno di 
sentori minerali che tenderanno ad affermarsi 
in fase di evoluzione.

BACK TO BASIC
VERDICCHIO CLASSICO D.O.C.

 DEI CASTELLI DI JESI
\%&,(--3(0#FCCG

91/100

20192018

0,50 lt

Provenienza: Barbara (AN), 250 m 
slm, suolo medio impasto
Vinificazione: Vendemmia a Settem-
bre, fermentazione in acciaio previa 
appassimento di 3 mesi in cassetta. 
Affinamento: 2/3 in acciaio, 1/3 in 
Legno per 2 anno e 2 mesi in bottiglia.
Di colore giallo oro, al naso profumi 
di ananas e frutti tropicali dolci con 
aromi speziati. Al palato è ricco e pro-
fondo con una viscosità alcolica che 
avvolge, di lunga sapidità finale.

LINA PASSITO
VERDICCHIO CASTELLI DI JESI 

PASSITO D.O.C.
\%&,(--3(0#_.4$%""(#,(#r%4(#FCCG

Provenienza: Barbara (AN), 300 m slm, 
suolo argilloso di medio impasto.
Vinificazione: Vendemmia ad Ottobre, fer-
mentazione a bassa temperatura in acciaio 
con macerazione di 3 giorni per fissare la 
parte aromatica.
Affinamento: 8 mesi in cemento e 1 mese 
in bottiglia.
Di colore rosso rubino leggermente velato, 
al naso esprime belle note di frutta rossa e 
spezie, elegante, profondo e suadente. Vino 
di grande equilibrio, fragrante, croccante, da 
servire anche freddo.

FOROUGE
BACK TO BASICS

 ROSSO PICENO D.O.C.
O.)7(01%4%#%#Z0)$%6/"-(.)0
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Un gin artigianale, una vera Acqua di Colonia 
da indossare sul palato dalle caratteristiche del 
profilo aromatico sono tutte da scoprire. Dal 
sapore è complesso, ma incredibilmente mor-
bido: un guscio d’ostrica ovattato, marino;uUn 
ricordo del girasole, ricco di aromi speziati che 
possono essere apprezzati bevendolo sia liscio 
che in un cocktail. Da degustare freddo,liscio o 
con ghiaccio, in miscelazione è perfetto come 
Gin&Tonic, abbinato a toniche neutre. Gin 
Mossi nasce dall’estro e dall’inventiva di 
Stefano Antonucci e dall’eclettico olfatto del 
profumiere Baldo Baldinini. È il risultato dell’u-
nione di più distillati, alcolati e oli essenziali 
di materie prime selezionate, sapientemente 
prodotti e miscelati.

Mediterraneo, travolgente e unico. Pensato e 
ideato da Stefano Antonucci con il profumiere 
Baldo Baldinini, il quale ha dato vita ad un 
lavoro sartoriale attraverso la selezione delle 
spezie e delle botaniche che si miscelano ai 
nostri vini. E’ il risultato di anni di ricerche e 
prove per centrare la ricetta più emozionante 
e interessante, che possa esaltare i nostri vini 
arricchendoli di tante sfumature sensoriali. Da 
qui la creazione di un prodotto esclusivo: un 
Vermut dal calore mediterraneo, floreale di 
carattere. Oltre all’assaggio nel liscio, anche 
nella miscelazione darà origine a drink esclusi-
vi. Gli accordi aromatici mediterranei Vi conqui-
steranno. L’assenza di coloranti e l’importante 
attenzione al processo produttivo, rendono il 
Vermut Stefano Antonucci un esempio marchi-
giano di qualità e unicità.

Originale, inaspettato, da lasciare senza parole, 
proprio come il suo ideatore. Questo è il nuovo 
Bitter pensato e ideato da Stefano Antonucci 
con l’amico Baldo Baldinini.A partire dal Ver-
dicchio dei Castelli di Jesi DOC Classico “Le 
Vaglie”. un progetto che ha subito conquistato 
la creatività di Baldinini, il quale ha dato vita 
ad un lavoro sartoriale attraverso uno studio di 
oltre 30 botaniche e spezie. Da qui la creazione 
di un prodotto esclusivo: un Bitter armonico che 
delizia il palato con la dolcezza e la morbi-
dezza delle note amaricanti. Un aperitivo che 
conquista già con lo sguardo e non lascia certo 
delusi nel sapore che esalta e impreziosisce la 
pregiata base di vino, senza l’aggiunta di nes-
sun colorante artificiale. I profumi del Bitter Le 
Vaglie sono ricchi, complessi, speziati con note 
delicatamente agrumate ed un gusto morbido, 
rotondo, avvolgente.

Dal connubio di frutto e vinacce nasce la 
Grappa Pignocco. Fondamentale il contribu-
to di Vittorio Capovilla con il quale ci siamo 
prefissati di realizzare una grappa che si ca-
ratterizzasse per un’immediata morbidezza 
ed eleganza, il nerbo di ogni grande distil-
lazione.

GIN MOSSI VERMUT 
STEFANO ANTONUCCI

BITTER 
“LE VAGLIE”

GRAPPA PIGNOCCO
ACQUAVITE DA VINACCE

SANTA BARBARA
Barbara (Ancona)
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GRAPPA PIGNOCCO
ACQUAVITE DA VINACCE

Il vino 
è la luce del sole 

tenuta insieme 
dall’acqua.

Galileo Galilei
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Ettari vitati: 
15

Bottiglie prodotte: 
80.000

Tipo di agricoltura: 
Biologica 
certificata ICEA

RIECINE
Gaiole in Chianti (Siena)
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0,75 lt 0,75 lt

0,75 lt

0,75 lt0,375 lt

Provenienza: Gaiole in Chianti (SI), 
450-500 m slm, suolo calcare e argilla
Vinificazione: Vendemmia inizio Set-
tembre, fermentazione in cemento non 
vetrificato senza macerazione a 15°C.
Affinamento: 4 mesi in cemento 
stabilizzazione e chiarificazione spon-
tanea
Di colore buccia di cipolla e melograno, 
al naso colpisce per il delicato ven-
taglio aromatico: note di fragoline di 
bosco, buccia di mandarino alla brace, 
fiori di mandorlo e lime. Al palato è 
fresco, floreale e fruttato: delicate 
note di ribes, ciliegie e biancospino.

Provenienza: Gaiole in Chianti (SI), 450 - 500 m slm, 
suolo calcare e argilla.
Vinificazione: Vendemmia a Settembre, raccolta a mano 
con due selezioni: in vigna e su tavolo di cernita vibrante. 
L’uva è raccolta e posta in anfora di cocciopesto per la 
fermentazione e poi lasciata in macerazione fino a No-
vembre. Da lì in poi il vino viene trasferito in tonneaux 
di rovere francese nuove e una parte lasciato in anfora 
ancora in macerazione con il 50% delle bucce. A Marzo 
viene creata la massa definitiva in anfora. 
Affinamento: 10 mesi in anfora di cocciopesto e 4 mesi 
in bottiglia. 
Di colore giallo oro di splendida lucentezza, al naso è 
fine con sentori agrumati e di mela financo al Calvados 
Al palato il sorso è pieno, sapido e persistente con una 
meravigliosa acidità che ti porta al sorso successivo.

Provenienza: Gaiole in Chianti (SI), 
450 - 500 m slm, suolo calcare e ar-
gilla.
Vinificazione: Vendemmia a fine Set-
tembre, fermentazione in cemento non 
vetrificato con macerazione sulle bucce 
per 10 giorni. 
Affinamento: 14 mesi in tonneau 
esauste.
Di colore rosso rubino, al naso un pro-
filo olfattivo suggestivo, animato da 
viole e spezie. Al palato si rivela in 
tutto il suo splendore: rotondo, ampio, 
di buona freschezza, elegante.

Provenienza: Gaiole in Chianti (SI), 450-
500  m slm, suolo argilla e galestro.
Vinificazione: Vendemmia a fine Settem-
bre, fermentazione in cemento non vetrifi-
cato con macerazione sulle bucce per 15 
giorni.
Affinamento: 24 mesi in botte Grenier da 
30 Hl e 3 mesi in bottiglia.
Di colore rosso rubino, con qualche leggero 
riflesso tendente al mattone, al naso lo 
spettro olfattivo evidenzia note di spezie 
esotiche, foglie di tè e frutta matura. Al 
palato è raffinato, elegante, succulento. Un 
sorso contraddistinto da un leggero gusto 
tostato e da un tannino ben integrato.

 1,50 lt

3,00 lt

2018

2019 

2017

2017

2018 

2019

2021

2020

2020
2020

92/100

92/100

PALMINA ROSÉ 
TOSCANA I.G.T.
O.)7(01%4%#FCCG

BIANCO DI RIECINE 
TOSCANA BIANCO I.G.T.

b&%;;(.)0#FCCG

CHIANTI CLASSICO 
D.O.C.G.

O.)7(01%4%#FCC#G

CHIANTI CLASSICO 
RISERVA D.O.C.G.

O.)7(01%4%#FCC#G

93/100

91/100
92/100

91/100
94/100

93/100

94/100

91/100

91/100

91/100

92/100
94/100

92/100
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CHIANTI CLASSICO 
RISERVA D.O.C.G.

O.)7(01%4%#FCC#G

RIECINE
Gaiole in Chianti (Siena)

0,50 lt

0,75 lt 0,75 lt

Provenienza: Gaiole in Chianti (SI), 
450-500  m slm, suolo argilla e gale-
stro. (Vecchie viti)
Vinificazione: Vendemmia a metà 
Ottobre, fermentazione in legno a 
contatto con le bucce per 30 giorni. 
Affinamento: 36 mesi in uovo di 
cemento non vetrificato e 6 mesi in 
bottiglia.
Di colore rosso rubino, al naso si apre 
con un bouquet di frutti rossi. Al pala-
to sprigiona tutta la sua energia e la 
sua espansione aromatica. Complesso 
e grintoso, ma allo stesso tempo snel-
lo e in perfetto equilibrio fra finezza 
ed eleganza.

Provenienza: Gaiole in Chianti (SI), Vigneto Gittori 
450 - 500 m slm, suolo calcare e argilla.
Vinificazione: Vendemmia a Settembre/Ottobre, 
raccolta a mano con due selezioni: in vigna e su 
tavolo di cernita vibrante. Single-vineyard GITTORI. 
L’uva è raccolta e selezionata a mano e delicata-
mente pigiata. La fermentazione avviene in vasche 
di cemento non vetrificate Nomblot, macerazione di 
25 giorni. 
Affinamento: 24 mesi in botte grande di rovere 
Grenier, Tonneaux esauste e vasche di cemento. 6 
mesi in bottiglia 
Di colore rosso rubino di grande brillantezza, al naso  
si presenta profondo e complesso con note che spa-
ziano dai piccoli frutti neri, a note boschive verdi con 
finale rosa di marasca e lampone. Al palato è un vino 
di grande understatement elegante e verticale. Frutto 
e acidità si completano in una lunga persistenza.

Provenienza: Gaiole in Chianti (SI), 
450-500 m slm, suolo calcare e ar-
gilla.
Vinificazione: Vendemmia a metà 
Settembre, fermentazione in botte 
tronco-conica di rovere francese
Affinamento: 20 mesi in tonneau da 
7 Hl.
Di colore rosso rubino intenso, al naso 
sentori di ribes nero con erbe aroma-
tiche e spezie. Al palato spicca la nota 
minerale, frutti succosi e tannini ben 
integrati, buona l’acidità e la persi-
stenza.

Provenienza: Gaiole in Chianti (SI), 
450-500 m slm, suolo calcare e ar-
gilla.
Vinificazione: Vendemmia a Ottobre, 
fermentazione in vasche di cemento 
non vetrificate con macerazione sulle 
bucce per 15 giorni. 
Affinamento: 30 mesi in tonneau e 
almeno 6 mesi in bottiglia.
Di colore rosso rubino brillante con un-
ghia granata, al naso arriva una gam-
ma di aromi di frutta rossa, elementi 
minerali, caffè e note di cannella. Al 
palato il corpo è solido e consistente, 
i tannini morbidi e vellutati, la persi-
stenza è ottima con retrogusto di frutti 
di bosco e ciliegia.

Provenienza: Gaiole in Chianti (SI), 450-500 
m slm, suolo calcare e argilla
Vinificazione: Raccolta dei grappoli a Dicem-
bre, fermentazione naturale in barrique.
Affinamento: 12 anni e oltre in barrique. 
Di colore ambra brillante, al naso sprigiona 
gradevoli sentori di miele, caramello e frutta 
secca, evocando dolci ricordi di uva passa e 
confettura di agrumi. Al palato risulta morbido, 
residuo zuccherino e giusto grado di acidità in-
fatti si integrano perfettamente. Un prodotto 
che nel corso del tempo potrà solo continuare 
ad evolversi e sprigionare tutto il suo poten-
ziale. Eterno.

TRE SETTE
TOSCANA I.G.T.
Z%&"0$#FCCG

2016

2017
2017

2019

2018

2017

2016

2017

2018

2016 95/100

92/100

92/100

94/100

93/100

94/100

94/100

97/100

94/100
94/100

96/100 93/100

RIECINE 
TOSCANA I.G.T. 

O.)7(01%4%#FCC#G

GRAN SELEZIONE 
VIGNA GITTORI

CHIANTI CLASSICO D.O.C.G. 
O.)7(01%4%#FCC#G

0,75 lt

 1,50 lt  1,50 lt

 3,00 lt

LA GIOIA 
TOSCANA I.G.T.

O.)7(01%4%#FCCG#<#^"%),#,(#1(7)%$(

SEBASTIANO PASSITO
TOSCANA I.G.T.

b&%;;(.)0#dCG8#Z."1.4(.#dCG

Top
Wine

Top
Wine

2019

92/100

97/100

96/100
top 100 vini d’Italia

top 50 vini nel mondo

94/100 

94/100 

93/100 

93/100 

93/100

93/100

90/100

93/100

98/100

96/100
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88/100

Ettari vitati: 
58

Bottiglie prodotte: 
380.000

Tipo di agricoltura: 
Biologica (ICEA); 
Sostenibile (Equalitas)

SALCHETO
Montepulciano (Siena)
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0,75 lt 0,375 lt 0,375 lt

0,75 lt 0,75 lt

1,5 lt

3 lt

Provenienza: Vigneti: “Poggio Piglia” 
– Chiusi (SI) , “Abbadia” – Torrita di 
Siena (SI), “Greppo” – Abbadia di 
Montepulciano (SI), 300/400m slm,  
suolo Pliocenico medio impasto Argil-
loso; 
Vinificazione: Vendemmia: Fine Set-
tembre, fermentazione: Acciaio
Affinamento: 4 mesi 70% Acciaio; 
30% tonneaux; e 3 mesi in bottiglia.
Di colore Rosso rubino, al naso preva-
lenza di frutta rossa ciliegia e prugna . 
Al palato vino schietto, bella freschez-
za e mediamente persistente. 

Provenienza: Salcheto - Montepulcia-
no (SI), 350/400 m slm, suolo Plioce-
nico medio impasto Argilloso; 
Vinificazione: Vendemmia (Fine Set-
tembre), fermentazione: Acciaio 
Affinamento: 4 mesi in Acciaio e 3 
mesi in bottiglia.
Colore Rosso rubino, al naso fine e de-
licato con note di fiori e frutti di bosco. 
Al palato vino succoso in entrata, ma 
non privo di freschezza e carattere. 
Media struttura e persistenza.  

Provenienza: Salcheto - Montepulcia-
no (SI), 350-400m slm, suolo Plioce-
nico medio impasto Argilloso; 
Vinificazione: Vendemmia (Ottobre), 
fermentazione Acciaio/Botte grande
Affinamento: 18 mesi in 70%Botte 
grande, 30%tonneau  e 6 mesi in 
bottiglia.
Colore Rosso rubino, al naso fine e de-
licato con note di frutta rossa e spezie. 
Al palato medio corpo, presenta una 
trama tannica ben integrata che dona 
al vino una buona struttura. L’acidità 
conferisce al vino freschezza e buona 
bevibilità. Persistente in bocca.   

BISKERO 
CHIANTI D.O.C.G.

O.)7(01%4%#UdG8#_.).(0"0#]%&08 
Z.''0"08#Z%&"0$#FdG

ROSSO DI MONTEPULCIANO
D.O.C.

O.)7(01%4%#UdG8#_.).(0"0#]%&08#Z%&"0$#FdG##

NOBILE 
DI MONTEPULCIANO

D.O.C.G.
O.)7(01%4%#H&/7)0"0#D%)$("%#FCCG#
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+:7;7<>#1IAA<>#F7GH87<>#@<5A45<H<#4#/<;4598"

0,75 lt

Provenienza: Salcheto-Montepulciano (SI), 
350-400m slm, suolo Pliocenico medio im-
pasto Argilloso; 
Vinificazione: Vendemmia (Inizio Ottobre), 
Fermentazione Acciaio/Botte grande
Affinamento: 24 mesi in 70%Botte grande, 
30% tonneau e 12 mesi in bottiglia.
Colore Rosso rubino, al naso fine e delicato 
con note di frutta rossa e spezie. Al palato 
medio corpo, presenta una trama tannica 
ben integrata che dona al vino una buona 
struttura. L’acidità conferisce al vino una bel-
la freschezza e buona bevibilità. Persistente 
in bocca.  

GABBA GABBA
NOBILE DI MONTEPULCIANO D.O.C.G. 
O.)7(01%4%#H&/7)0"0#D%)$("%#FCCG

2017

2018

90/100
Oscar 
Qualità/Prezzo

2019

2021

2021

2019

2019/18/13
2018
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88/100

94/100

92/100

94/100

93/100

90/100
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90/100

95/100

NOBILE DI MONTEPULCIANO
D.O.C.G. RISERVA 
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SALCHETO
Montepulciano (Siena)

0,75 lt

3 lt

0,75 lt0,75 lt 0,75 lt0,75 lt

0,75 lt 0,75 lt

Provenienza: Salcheto - Montepulciano (SI), 
350-400m slm, suolo Pliocenico medio impasto 
Argilloso; 
Vinificazione: Vendemmia (Inizio Ottobre), fer-
mentazione Botte grande
Affinamento: 24  mesi in 30% botte grande, 
70%tonneau  e 36 mesi in bottiglia.
Colore Rosso rubino con riflessi granati, al naso 
prevalenza di spezie (liquirizia, tabacco) con note 
di prugna matura e sentori balsamici. Al palato: 
vino strutturato e al contempo avvolgente grazie 
anche al lungo periodo di affinamento in botti-
glia che permette al vino di evolversi in tutte le 
sue componenti aromatiche e strutturali. Tannino 
presente, ma ben integrato. Bell’acidità che confe-
risce vigore e longevità. Molto persistente. 

Provenienza: “Salcheto” – Montepulciano 
(SI), “Poggio Piglia” – Chiusi (SI), “Grep-
po” – Abbadia di Montepulciano (SI),  suolo 
Pliocenico medio impasto Argilloso; Vinifi-
cazione: Vendemmia (Inizio Settembre), 
fermentazione Acciaio
Affinamento: 4 mesi Acciaio  e 3 mesi in 
bottiglia.
Colore: Buccia di Cipolla con riflessi cerasuoli; 
naso Sentori di panificazione (lieviti), ciliegia 
e frutta rossa.  Al palato: media struttura 
e rotondo. Rosato secco. Mediamente persi-
stente e buona freschezza. 
NOTE: Vino senza Solfiti Aggiunti, Non Fil-
trato.

Provenienza: Salcheto - Montepulciano (SI), 
350-400m slm, suolo Pliocenico medio impasto 
Argilloso; 
Vinificazione: Vendemmia (Inizio Ottobre),  
fermentazione Botte grande
Affinamento: 24  mesi in 30% botte grande, 
70%tonneau  e 36 mesi in bottiglia.
NOTE: IGT TOSCANA ROSSO: Mix 2 annate 
di SALCO 2008/2009 le quali non sono uscite 
singolarmente, ma fatto un blend delle 2 mas-
se per creare un unico prodotto. 
Colore Rosso granato, al naso prevalenza di 
spezie (cuoio, liquirizia, tabacco) con note di 
frutti di bosco maturi e sentori mentolati. Al 
palato: vino molto elegante con tannino vellu-
tato ed integrato. Bella struttura e persistenza. 

 

Provenienza: “Poggio Piglia” – Chiusi (SI), 
suolo Pliocenico medio impasto Argilloso; 
Vinificazione: Vendemmia (Metà Novembre), 
fermentazione: Tonneaux 
Affinamento: 12 mesi Tonneaux e 6 mesi in 
bottiglia.
Colore Giallo Dorato al naso intenso. Note dol-
ci di dattero, frutta secca, fico secco e miele. 
Al palato: media struttura presenta un’entrata 
dolce, subito equilibrata da una spingente aci-
dità che dona al vino freschezza e bevibilità. 
Molto persistente in bocca.  
NOTE: Vino senza Solfiti Aggiunti, Non Filtrato.

Provenienza: Salcheto - Montepulciano 
(SI), 350-400m slm, suolo Pliocenico medio 
impasto Argilloso; 
Vinificazione: Vendemmia (Metà Ottobre), 
fermentazione Botte grande
Affinamento: 24  mesi in 50% botte gran-
de, 50% tonneau  e 12 mesi in bottiglia.
Colore Rosso rubino con riflessi granati, al 
naso prevalenza di spezie (cuoio, liquirizia, 
tabacco) con note di frutta rossa matura e 
sentori mentolati. Al palato: vino molto ele-
gante con intense note di frutta e erbaceo. 
Tannino vellutato. Bell’acidità che conferisce 
vigore e longevità. Molto persistente.

Provenienza: “Greppo” – Abbadia di 
Montepulciano (SI), suolo Pliocenico 
medio impasto Argilloso; 
Vinificazione: Vendemmia (Fine Set-
tembre), fermentazione Acciaio
Affinamento: 4 mesi Acciaio e 6 mesi 
in bottiglia.
Colore: Rosso Porpora intenso; naso: 
Frutta rossa ciliegia, prugna, erbaceo. 
Al palato: media struttura e persisten-
za. Bell’acidità che conferisce vigore e 
croccantezza, tannino deciso.
NOTE: Vino senza Solfiti Aggiunti, 
Non Filtrato.

Provenienza: “Poggio Piglia” – Chiusi 
(SI), “Greppiano” – Lamporecchio (PT), 
“Greppo” – Abbadia di Montepulciano 
(SI): 50-100m slm suolo Pliocenico 
medio impasto Argilloso; 
Vinificazione: Vendemmia (Inizio 
Settembre), fermentazione Acciaio
Affinamento: 4  mesi Acciaio  e 3 
mesi in bottiglia.
Colore Giallo Paglierino al naso Sentori 
di panificazione (lieviti), mela, frutta 
esotica, fiori bianchi, erbaceo Al pa-
lato: media struttura e persistenza. 
Bell’acidità che conferisce vigore e 
croccantezza. 
NOTE: Vino senza Solfiti Aggiunti, 
Non Filtrato.

2012

92/100

SALCO 
NOBILE DI MONTEPULCIANO D.O.C.G.
O.)7(01%4%#H&/7)0"0#D%)$("%#FCCG

SALCO VECCHIE VITI    
NOBILE DI MONTEPULCIANO D.O.C.G. 
O.)7(01%4%#H&/7)0"0#D%)$("%#FCCG

SALCO 2089
I.G.T. TOSCANA ROSSO

O.)7(01%4%#H&/7)0"0#D%)$("%#FCCG

OBVIUS BIANCO 
TOSCANA BIANCO I.G.T. 

b&%;;(.)0#BdG8#\%&'%)$()0#SdG

OBVIUS ROSATO 
TOSCANA ROSATO I.G.T. 

O.)7(01%4%#TCG8#_.).(0"0#)%&08#
Z.''0"08#Z%&"0$#FCG

OBVIUS  GIALLO ORO 
VENDEMMIA TARDIVA

TOSCANA BIANCO IGT
b&%;;(.)0#dCG8#Z."1.4(.#dCG

OBVIUS 
ROSSO DI TOSCANA I.G.T. 

O.)7(01%4%#FCCG

96/100

93/100

91/100

93/100

2015

2015

Provenienza: Salcheto - Montepulciano (SI), 
350-400m slm, suolo Pliocenico medio impa-
sto Argilloso; Vinificazione: Vendemmia (Inizio 
Ottobre), fermentazione Acciaio/Botte grande. 
Affinamento: 24 mesi in 70% botte grande, 
30% tonneau  e 12 mesi in bottiglia.
Colore Rosso rubino, al naso fine e delicato 
con note di frutta rossa matura, spezie dolci 
e sentori balsamici. Al palato medio corpo. La 
tecnica del governo toscano conferisce al vino 
eleganza e rotondità, senza però nascondere le 
caratteristiche del sangiovese: Tannino, presente 
ma ben integrato e Acidità che conferisce al vino 
freschezza e godibilità. 
NOTE: Vinificato con il metodo del “Governo To-
scano” da uve Sangiovese Prugnolo Gentile in 
leggera surmaturazione da appassimento. 

NOBILE DI MONTEPULCIANO
D.O.C.G. RISERVA 

O.)7(01%4%#H&/7)0"0#D%)$("%#TdG8#
_0"0&()0#dG
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Ettari vitati: 
5,50

Bottiglie prodotte: 
22.000

Tipo di agricoltura: 
Convenzionale

MONTEPEPE
Montignoso (Massa)
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0,75 lt 0,75 lt

1,50 lt

0,75 lt0,75 lt

Provenienza: Montignoso (MS), 100 
m slm, suolo: quarzite, metarenarie, 
filati, marmi calcesiti e dolomie. 
Vinificazione: Vendemmia fine Ago-
sto, fermentazione in acciaio a tempe-
ratura controllata per 20 giorni.
Affinamento: 10 mesi in acciaio e 15 
mesi in bottiglia.
Di colore giallo paglierino intenso, al 
naso si esprime con note marine e 
di macchia mediterranea. Al palato è 
ricco e possente, un vino di carattere 
che esprime una ricchezza di materia 
supportata da una parte minerale ed 
acida molto importante, che conferisce 
a questo vino una spiccata longevità.

Provenienza: Montignoso (MS), 100 
m slm, suolo: quarzite, metarenarie, 
filati, marmi calcesiti e dolomie. 
Vinificazione: Vendemmia a fine 
Agosto, fermentazione in tonneau da 
5 Hl a 20°C per 4 settimane, parziale 
malolattica.
Affinamento: 8 mesi in tonneau da 5 
Hl e 24 mesi in bottiglia.
Di colore giallo paglierino carico, al 
naso è suadente, salmastro, con note 
sgrumate che ricordano la zona di 
Mersaut. Al palato denota una struttu-
ra possente, minerale, sapido con una 
spiccata mineralità. Fatto per maturare 
a lungo in bottiglia.

Provenienza: Montignoso (MS), 100 m 
slm, suolo: quarzite, metarenarie, filati, 
marmi calcesiti e dolomie. 
Vinificazione: Vendemmia metà Settem-
bre, fermentazione in acciaio a temperatu-
ra controllata per 20 giorni.
Affinamento: 10 mesi in acciaio e 5 anni 
in bottiglia.
Di colore giallo paglierino carico, al naso 
esprime la sua maturità, una fastosità 
dove possiamo percepire la grande capa-
cità di invecchiamento. Al palato si delinea 
una vena acida che viene amplificata nella 
parte finale da un minerale che riesce a 
dare un equilibrio da vero fuoriclasse.

Provenienza: Montignoso (MS), 100 
m slm, suolo: quarzite, metarenarie, 
filati, marmi calcesiti e dolomie. 
Vinificazione: Vendemmia fine Ago-
sto, fermentazione in acciaio a tempe-
ratura controllata per 20 giorni.
Affinamento: 10 mesi in acciaio e 6 
mesi in bottiglia.
Di colore giallo paglierino, al naso 
esprime note di frutta a polpa gialla 
con note marine. Al palato è fragran-
te, di media ampiezza con finale di 
nocciola.

Grande Vino

92/100

Top Wine

ALBÉRICO 
VERMENTINO CANDIA D.O.C.

\%&'%)$()0#FCC#G

MONTEPEPE BIANCO 
I.G.T. TOSCANA

\%&'%)$()0#BCG8#\(07)%&#cCG

2017
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DEGÉRES 
I.G.T. TOSCANA
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MONTEPEPE BIANCO 
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I.G.T. TOSCANA
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0,75 lt 0,75 lt

Provenienza: Montignoso (MS), 120 m slm (Vigna 
della Sughera), suolo: tessitura franca con preva-
lenza di metaconglomerati del triassico, successione 
metamorfica di quarziti, metarenarie, filladi, marmi, 
calcesiti e dolomie. 
Vinificazione: Vendemmia a fine Agosto, pigiatura 
soffice in pressa fermentazione in acciaio a tempera-
tura controllata per 21 giorni.
Affinamento: 10 mesi in acciaio e 10 anni in bot-
tiglia.
Di colore giallo paglierino intenso con riflessi dorati, 
al naso sprigiona aromi sempre più intensi mano 
amano che il vino si apre, note di erbe aromatiche 
e balsamiche. Al palato sorprendentemente giovane 
e vivace, equilibrato. Ottima acidità e sapidità. Da 
degustare in abbinamento o da meditazione.

MONOPOLE
I.G.T. TOSCANA

\%&'%)$()08#\(07)%&

PRODUZIONE 
LIMITATA
150 BT

Provenienza: Montignoso (MS) - zona DOC - Colli 
del Candia, 80 mt s.l.m. esposizione Sud Est. Suo-
lo: successione metamorfica di quarziti, metarena-
rie, filladi, marmi, calcesiti e dolomie.
Vinificazione: Vendemmia effettuata a mano, fine 
Agosto, pigiatura soffice in pressa, fermentazione 
in tonneau di 5 Hl a 19° C per 4 settimane.
Affinamento: in tonneaux da 5 HL per 9 mesi, in 
acciaio per 18 mesi, 1 anno in bottiglia.
Di colore giallo con riflessi dorati, al naso estrema-
mente complesso con note di brezza marina, agru-
mate che evolvono con il tempo verso l’idrocarburo. 
Al palato il sorso è pieno ed estremamente ricco 
e allo stesso tempo di grande eleganza e finezza 
grazie alla sua bellissima acidità e sapidità tipica 
del territorio.

P.M.
I.G.T. TOSCANA

H%$($#Z.)4%)7#FCCG#

PRODUZIONE 
LIMITATA
666 BT

MONTEPEPE
Montignoso (Massa)

0,75 lt 0,75 lt0,75 lt

Provenienza: Montignoso (MS), 100 
m slm, suolo: quarzite, metarenarie, 
filati, marmi calcesiti e dolomie. 
Vinificazione: Vendemmia a metà 
Settembre, fermentazione in acciaio a 
temperatura controllata per 15 giorni.
Affinamento: Affinamento: 12 mesi 
in tonneau di 3/4 passaggio. 
Di colore rosso rubino, al naso esprime 
la freschezza del frutto rosso, ribes, 
mora con sentori di speziatura. Al pa-
lato ottima corrispondenza con note 
minerali e sapide che garantiscono 
piacevolezza di beva.

Provenienza: Montignoso (MS), 100 
m slm, suolo: quarzite, metarenarie, 
filati, marmi calcesiti e dolomie. 
Vinificazione: Vendemmia a metà 
Settembre, fermentazione in acciaio a 
temperatura controllata per 15 giorni, 
malolattica totale.
Affinamento: 18 mesi in botti di ro-
vere da 20 q.li e 5 anni in bottiglia. 
Dal colore rosso rubino con riflessi 
granati dti dalla lunga evoluzione in 
bottiglia, al naso speziato con eviden-
ti note di erbe aromatiche. Al palato 
pieno, di grande profondità, tannino 
morbido e speziato.

0,75 lt

PEPO
I.G.T. TOSCANA
Z.44.&%$$.#FCCG

MONTEPEPE ROSSO
I.G.T. TOSCANA

Oi&.3#BCG8#Z.44.&%$$.#cCG

ALBERICO ROSSO
I.G.T. TOSCANA

Z.44.&%$$.#dCG8#Oi&.3#dCG

MONTEPEPE ROSSO
RISERVA

I.G.T. TOSCANA
Oi&.3#BCG8#Z.44.&%$$.#cCGProvenienza: Montignoso (MS), 100 

m slm, suolo quarzite, metarenarie, 
filati, marmi calcesiti e dolomie. 
Vinificazione: Vendemmia a metà 
Settembre, fermentazione 2 settimane 
in acciaio a temperatura controllata, 
malolattica totale.
Affinamento: 18 mesi in tonneau da 
5 Hl e 2 mesi in bottiglia.
Di colore rosso rubino intenso, al naso 
note di ciliegia selvatica, piccoli frut-
ti rossi e con sfumature balsamiche 
persistenti. Al palato è ricco, polposo, 
netta ciliegia selvatica, nel finale un 
equilibrio tannico-acido da vero puro-
sangue.

92/100

2017

Provenienza: Montignoso (MS), 100 m slm, suo-
lo: quarzite, metarenarie, filati, marmi calcesiti e 
dolomie. 
Vinificazione: Vendemmia a metà Settembre, fer-
mentazione in acciaio a temperatura controllata 
per 15 giorni.
Affinamento: 18 mesi in botti di rovere da 20 q.li 
e 24 mesi in bottiglia.
Di colore rosso rubino al naso il fruttato evolve e 
accenna al sotto spirito, la mora matura è la nota 
protagonista; concorrono le spezie a dare comples-
sità, chiodi di garofano, cuoio e tabacco. al palato 
struttura e corpo si fanno sentire, grazie a un tan-
nino elegante e poco invadente. Molto persistente.

TO
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A

0,75 lt

Provenienza: Montignoso (MS), 100 m slm, suo-
lo: quarzite, metarenarie, filati, marmi calcesiti e 
dolomie. 
Vinificazione: Vendemmia a fine Agosto, fermenta-
zione in tonneau da 5 Hl a 20°C per 4 settimane, 
parziale malolattica.
Affinamento: 15 mesi in tonneau da 5 Hl e 60 mesi 
in bottiglia.
Di colore giallo paglierino intenso, al naso è ricco, 
minerale, con note di agrume maturo. Al palato 
denota subito una struttura importante, minerale, a 
tratti salmastro. Persistenza importante.

DEGÉRES - RISERVA AUREA
I.G.T. TOSCANA

\%&'%)$()08#\(07)%&8#H%$($#Z.)4%)7

PRODUZIONE 
LIMITATA
700 BT
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Ettari vitati: 
16,5

Bottiglie prodotte: 
60.000

Tipo di agricoltura: 
Biologica-
biodinamica

OTTOMANI
Strada in Chianti (Firenze)
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Provenienza: Tra Impruneta e Strada in Chianti 
(FI), 15 km a Sud di Firenze, 235 m slm, suolo 
calcareo, mix di argille e galestro, terreni poveri 
atti alla produzione di uve di qualità.
Vinificazione: Vendemmia manuale in piccoli 
contenitori, dopo aver lasciato macerare il mosto 
brevemente  sulle bucce, le uve vengono pressate 
e il vino continua la fermentazione in acciaio, a 
temperatura controllata per 25-35 giorni, condot-
ta da lieviti naturalmente presenti sull’uva (senza 
inoculo). 
Affinamento: il vino, dopo la fermentazione al-
colica, riposa per tutto l’inverno in acciaio.
Di colore petalo di rosa con riflessi più accentuati, 
al naso presenta aromi floreali di rosa e violetta e 
fruttati che riportano al ribes. Al palato risalta la 
freschezza e la sapidità con una bella persistenza.

Provenienza: Tra Impruneta e Strada in 
Chianti (FI), 15 km a Sud di Firenze, 260 
m slm, suolo calcareo, mix di argille con 
importante presenza di scheletro.
Vinificazione: Vendemmia manuale in 
piccoli contenitori, per mantenere l’inte-
grità del frutto, fermentazione spontanea 
condotta da lieviti naturalmente presenti 
sull’uva (senza inoculo). Macerazione per 
minimo 30 giorni, durante la quale vengono 
effettuati rimontaggi, follature, délestage. 
Affinamento: 14 mesi in barriques dove 
svolge la malolattica.
Di colore rosso rubino trasparente, al naso 
fine ed elegante ma al tempo stesso ricco. 
Al palato spicca la freschezza e la tipicità 
del vitigno, ottima la persistenza.

Provenienza: Tra Impruneta e Strada in Chian-
ti (FI), 15 km a Sud di Firenze, 240 m slm, 
suolo calcareo, mix di argille con importante 
presenza di scheletro.
Vinificazione: Vendemmia manuale in piccoli 
contenitori, per mantenere l’integrità del frutto, 
fermentazione all’interno dell’anfora per 25-30 
giorni: 20% grappolo intero, condotta da lieviti 
naturalmente presenti sull’uva (senza inoculo). 
Affinamento: il vino, dopo la fermentazione 
alcolica, rimane “in infusione” nell’anfora fino a 
primavera per un periodo di 4- 6 mesi.
Di colore giallo paglierino con note verdastre e 
dalla grande tipicità, al naso un grande bou-
quet floreale e note di lime. Al palato molto 
vivace e minerale, si esalta a tavola in presenza 
di portate di pesce e formaggi freschi.

ROSATO
I.G.T. TOSCANA

O.)7(01%4%#UCG8#_.).(0"0#SCG

CHIANTI SUPERIORE
D.O.C.G.

O.)7(01%4%8#_.).(0"08#_0"0&()0

ANFORA BIANCO
I.G.T. TOSCANA

b&%;;(.)0#ICG8#Z."1.4(.#^(.)-.#XCG

0,75 lt 0,75 lt 0,75 lt

*+!,-.&#+/012/-*&#-!#.2..&#-.&1-&#4GA;IG8#7;#*494H8#

0,75 lt

Provenienza: Tra Impruneta e Strada in Chianti 
(FI), 15 km a Sud di Firenze, 240 m slm, suolo 
calcareo, mix di argille e galestro, terreni poveri 
atti alla produzione di uve di qualità.
Vinificazione: Vendemmia manuale in piccoli 
contenitori tra fine Agosto/inizio di Settembre,  
fermentazione a temperatura controllata per 
25-35 giorni condotta da lieviti naturalmente 
presenti sull’uva (senza inoculo). 
Affinamento: il vino, dopo la fermentazione 
alcolica, riposa per tutto l’inverno in acciaio.
Di colore colore giallo paglierino, al naso fiori 
bianchi e frutta croccante. Al palato minerale, 
semplice ma gastronomico.

BIANCO
I.G.T. TOSCANA

b&%;;(.)0#ICG8#Z."1.4(.#^(.)-.#XCG#
:1(7)%#,(#0"$&%#XC#.))(=
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0,75 lt

0,75 lt

0,75 lt0,75 lt 0,75 lt

0,50 lt

OTTOMANI
Strada in Chianti (Firenze)

Provenienza: Tra Impruneta e Strada in Chianti 
(FI), 15 km a Sud di Firenze, 235 m slm, suolo 
calcareo, mix di argille con importante presenza 
di scheletro.
Vinificazione: Vendemmia manuale in piccoli 
contenitori, per mantenere l’integrità del frutto, 
fermentazione in anfora spontanea condotta da 
lieviti naturalmente presenti sull’uva (senza ino-
culo), 20% grappolo intero per 30 giorni. 
Affinamento: il vino, dopo la fermentazione 
alcolica, rimane “in infusione” nell’anfora fino 
a primavera per un totale di 6 mesi.
Di colore granato brillante, al naso intrigante 
ed etereo. Al palato note di ciliegia, un tannino 
vivo e una bella acidità.

Provenienza: Impruneta, Greve in Chianti (FI), 
235 m slm, suolo calcareo, mix di argille e ga-
lestro.
Vinificazione: Raccolta dei grappoli tra fine 
Ottobre/inizio Novembre.Appassimento: su fili 
in luogo ventilato per almeno 3 mesi.Fermen-
tazione: spontanea in caratelli.
Affinamento:3 anni in caratelli di 50 Hl.
Di colore ambrato, al naso frutta secca, prugna 
ed albicocca con una elegante ossidazione. Al 
palato si presenta esplosivo, acidità e dolcezza 
si esaltano a vicenda.

Provenienza: Greve in Chianti (FI), 250 m slm, 
suolo calcareo, mix di argille e galestro, terreni 
atti alla produzione di uve rosse di alta qualità. 
Vinificazione:  Vendemmia manuale in piccoli 
contenitori, per mantenere l’integrità del frutto, 
fermentazione spontanea in cemento condotta 
da lieviti naturalmente presenti sull’uva (sen-
za inoculo). Macerazione: 90% diraspato 10% 
grappolo intero ha una durata di 15-25 giorni.
Affinamento: 14 mesi in cemento durante i 
quali svolge la malolattica.
Di colore rosso rubino, al naso emergono note 
fruttate tipiche tra cui note di frutti rossi maturi 
come lamponi e fragoline di bosco. Al palato 
elegante e piacevolmente tannico.

Provenienza: Greve in Chianti (FI), 255 m slm, 
suolo calcareo, mix di argille e galestro, terreni 
atti alla produzione di uve rosse di alta qualità. 
Vinificazione:  Vendemmia manuale in piccoli 
contenitori, per mantenere l’integrità del frutto, 
fermentazione spontanea in cemento condotta 
da lieviti naturalmente presenti sull’uva (sen-
za inoculo). Macerazione: 90% diraspato 10% 
grappolo intero ha una durata di 15-25 giorni.
Affinamento: 24 mesi in botte di rovere tosca-
no durante i quali svolge la malolattica.
Di colore rosso rubino brillante, al naso è inten-
so e complesso con note di frutta rossa. Al pala-
to è potente ed elegante corposo e persistente.

Provenienza: Impruneta (FI), 300 m slm, suo-
lo calcareo, mix di argille e galestro.
Vinificazione: Vendemmia manuale in piccoli 
contenitori, per mantenere l’integrità del frut-
to, fermentazione spontanea condotta da lieviti 
naturalmente presenti sull’uva (senza inoculo), 
macerazione in barrique aperte con follature “a 
mano” della durata di 40 giorni.
Affinamento: 16 mesi in barrique periodo nel 
quale svolge la malolattica.
Di colore rosso con sfumature viola intenso, al 
naso note fruttate e floreali tipiche del vitigno. 
Al palato ben equilibrato con un tannino elegan-
te e vellutato con un’ottima persistenza.

Provenienza: Tra Impruneta e Strada in Chianti 
(FI), 15 km a Sud di Firenze, 200 m slm, suolo 
calcareo, mix di argille con importante presenza 
di scheletro.
Vinificazione: Vendemmia manuale in piccoli 
contenitori, per mantenere l’integrità del frutto, 
fermentazione spontanea in anfora condotta da 
lieviti naturalmente presenti sull’uva (senza ino-
culo), 20% grappolo intero per circa 30 giorni.
Affinamento: in infusione in anfora per 6 mesi 
circa.
Di colore rosso con sfumatura di un viola vivace, 
al naso finissimo e speziato, dai sentori di viola, 
mora. Al palato complesso e profondo con un 
tannino elegante e maturo.

ANFORA
I.G.T. TOSCANA SANGIOVESE

O.)7(01%4%#FCCG

BIANCO
I.G.T. TOSCANA

b&%;;(.)0#XCG8#Z."1.4(.#^(.)-.#XCG8#
O.)7(01%4%#SCG#

CHIANTI CLASSICO
D.O.C.G.

O.)7(01%4%#FCCG#

CHIANTI CLASSICO
RISERVA D.O.C.G.
O.)7(01%4%#FCCG##

:1(7)%#,(#0"$&%#XC#.))(=

CANAIOLO
I.G.T. TOSCANA
_.).(0"0#FCCG#

ANFORA VARIETÀ ANTICHE
I.G.T. TOSCANA

_.).(0"0#XCG8#_0"0&()0#cCG8#
_("(%7(0"0#FdG8#Z."1.4(.#]%&.#FdG

TO
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95/100

96/100

Ettari vitati: 
26

Bottiglie prodotte: 
100.000

Tipo di agricoltura: 
Biologica
certificata

PODERE SAPAIO
Castagneto Carducci (Livorno)
;0&,0"%4%# N/."(# ("# -.;%&)%$#
4./1(7)0)8# ("# -.;%&)%$# @&.)-#
%# ("#'%&"0$>#?)-3%#."$&%# $(60<
"07(%#,(#1($(7)(#40)0#6&%4%)$(8#
4%66/&%# ()# 6(--0"%# N/.)$($A>#
K5.2(%),.#9#-0),0$$.#4%7/%)<
,0#/).# @("040@(.#-3%# &(/)(4-%#
())01.2(0)%#%#46%&('%)$.2(0<
)%8#."#@()%#,(#6&0,/&&%#1()(#60<
$%)$(8# %"%7.)$(# %# "0)7%1(# .""0#
4$%440#$%'608#-&%.),0#)/01%#

K5.2(%),.# H0,%&%# O.6.(08#
).$.#.# &(,0440#,%"#uu!# 4%-0<
"0# <# )%"# FTTT# 6%&# "5%4.$$%22.#
<# 9# 4$.$.# @0),.$.# ,.""5.$$/."%#
6&06&(%$.&(0#Z.44('0#H(--()>#
O($/.$.#()#b04-.).8#."#-0)@()%#
$&.# _.4$.7)%$0# _.&,/--(# %#
^(;;0).8#6/E#.#077(#-0)$.&%#
4/# /)5%4$%)4(0)%# ,(# -(&-.# Sd#
%$$.&(# 1($.$(8# -0'604$(# 6%&"0<
6(M#,.(#$(6(-(#1($(7)(#,(#0&(7()%#

%46&%44(0)(#,%(#1($(7)(#;0&,0<
"%4(#)%"#$%&&($0&(0#,(#^0"73%&(>
!)# 1(7).8# "%# 6(.)$%# -&%4-0)0#
4/#$%&&%)(#,(#,(1%&4.#$(60"07(.8#
-0'604$(#,.#4.;;(.8#.&7("".#%#
-(0$$0"(>
!)#-.)$().8#4%)2.#'.(#,('%)<
$(-.&%#N/%"".#-3%#9#".#6(M#6&0<
@0),.# 10-.2(0)%# ,%"# $%&&($0<
&(08# $/$$(# (#6.44.77(#6&0,/$$(1(#
1%)70)0# 4-&/60"04.'%)$%#

%# -04$.)$%'%)$%# -0)$&0"".$(8#
4%'6&%#-%&-.),0#,(#&.77(/)<
7%&%# N/%""0# -3%# 9# "50;(%$$(10#
6&()-(6."%J# 0$$%)%&%# ()# 07)(#
%$(-3%$$.#".#'.44('.#%46&%4<
4(0)%# ,(# 1.&(%$."%# %# $%&&0(&8# %#
)%"# -0)$%'60# 1."0&(22.),0#
%#40$$0"()%.),0#07)(# 4()70".#
4@/'.$/&.#-0)$%)/$.#)%"#@&/$<
$0>
_0)# 0"$&%# FCC'(".# ;0$$(7"(%#

6&0,0$$%# .))/."'%)$%8# (# ,/%#
1()(# -3%# ."# '0'%)$0# 1%)<
70)0# &%."(22.$(# 40)0# -/&.$(#
,.""5%)0"070# _.&"0# l%&&()(J#
%)$&.';(# $.7"(# ;0&,0"%4(8# ()<
$%&6&%$.)0# ()#'.)(%&.# ,(1%&<
4.#07)(#4()70".#.)).$.8#,(V%<
&%)2(.),04(#6%&#6&01%)(%)2.8#
4%"%2(0)%#%#7&.,0#,(#'.$/&.<
2(0)%#,%""%#/1%>

*+!,-.&#-!#+/012/-*&#/2#.2..&#-.&1-&#+/012/$#1+#F=$*-!0+#,-3#
/749<>#J7549N4>#F5<H8>#1IAA<>#F7GH87<"

0,75 lt

Provenienza: Bolgheri e Bibbona (LI), 
80 m slm
Vinificazione: Vendemmia (periodo), 
fermentazione a temperatura control-
lata in acciaio con lunga macerazione 
sulle vinacce in barrique. 
Affinamento: 18 mesi in barrique di 
rovere francese e 18 mesi in bottiglia.
Di colore rosso intenso, al naso si 
apre con intense sensazioni di mirtil-
lo, ribes, con note di cuoio e macchia 
mediterranea. Al palato è ricco, pos-
sente e si sviluppa con un equilibrio 
tannico-acido molto profondo, chiude 
con un finale minerale.

Provenienza: Bolgheri (LI), 10 m slm
Vinificazione: Vendemmia (periodo), 
fermentazione a temperatura control-
lata in acciaio con lunga macerazione 
sulle vinacce, malolattica in barrique. 
Affinamento: 14 mesi in barrieque e 
tonneau di rovere francese, 6 mesi in 
bottiglia
Di colore rosso rubino, al naso si 
apre con eleganti profumi di mirtillo 
arricchiti da piacevoli note speziate. 
Al palato è morbido e piacevolmente 
sapido. Il vino presenta un corpo equi-
librato con una grane freschezza.

SAPAIO 
TOSCANA ROSSO I.G.T

BCG#_.;%&)%$#O./1(7)0)8#
SCG#H%$($#\%&,0$8#FCG#_.;%&)%$#l&.)-

2016

93/100 95/100

94/100

3 stelle oro

93+/100

92/100 94/100

93/100

92 /100

96/100

2018

2019

2020 2019

VOLPOLO D.O.C. 
BOLGHERI

BCG#_.;%&)%$#O./1(7)0)8#
FdG#Z%&"0$8#FdG#H%$($#\%&,0$

95/100

91/100

 1,50 lt

3,00 lt 0,75 lt

 1,50 lt

3,00 lt
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93/100 96/100
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Ettari vitati: 
0,7

Bottiglie prodotte: 
500

Tipo di agricoltura: 
Eco utopica

PARADISO 
DEI CONIGLI
Isola del Giglio (GR)

?# /)50&.# -(&-.# ,(# $&.73%$$0#
,."".# $%&&.@%&'.8# "5!40".# ,%"#
D(7"(0#-0)4%&1.#.)-0&.#'0"<
$(# .)70"(# ,(# ).$/&.# 4%"1.77(.8#
.66&%22.$(# ,.(# 1(.77(.$0&(#
.'.)$(#,%""%#%4-/&4(0)(#%#,%(#
"/073(#()-0)$.'().$(>#

Q/(8# ("# 1(7).(0"0# Z.44('0#
H(--()8# 6&06&(%$.&(0# ,(# H0,%<
&%#O.6.(0#()#N/%"#,(#^0"73%&(8#
,.# ."-/)(# .))(# 3.# ()(2(.$0# .#
-('%)$.&4(#.)-3%#-0)# ".#1($(<
-0"$/&.#%&0(-.#,%"".#4/77%4$(<

1.# !40".#,%"#D(7"(08#/).#,%""%#
4%$$%#-3%#@0&'.)0#"5?&-(6%".<
70# b04-.)0# )%"#Z.&# b(&&%)0>#
!)-.)$.$0#,."#@.4-()0#,(#N/%<
4$0#4-07"(0#N/.4(#4046%40#)%"#
$%'608# .)$(-.'%)$%# -06%&$0#
,(# 1(7)%$(8# )%"# SCFd8# ,%-(,%#
,(# .-N/(4$.&%# /).# 1%--3(.#
1(7).#.;;.),0).$.#%#/)#$%&<
&%)0# ()-0"$08#6%&#,.&%#1($.#."#
4/0#)/010#6&07%$$0#1()(-0"0J#
("# *H.&.,(40# ,%(# _0)(7"(+8# ()#
0)0&%# ,%(# 4('6.$(-(# &0,($0&(#
4%"1.$(-(# -3%# 6060".)0# "5!40<

".>##O(.'0#)%"".#6.&$%#)0&,<0<
1%4$# ,%"# D(7"(08# .# FCC#'$# 4/"#
"(1%""0# ,%"# '.&%8# ()# "0-."($A# *#
K%# O%--3%+8# /).# ,%""%# 20)%#
6(M#-.",%>#

!"#4/77%4$(10#l.&0#,%"#l%).(0#
@.# ,.# 4@0),0# .(# c>CCC# '%$&(#
,(# 1(7)%$0# .# 6(--0# 4/"# '.&%#
%# &.77(/)7(;("%# 40"0# .# 6(%,(>#
K5()$%)$0#9#,(#&%."(22.&%#N/.)<
$0# 6(M# 6044(;("%# /)# 1()0# -3%#
&(46%$$(# "5%46&%44(0)%# ,%"# 1(<
$(7)0# 6(M# &.66&%4%)$.$(10# ,(#

N/%4$0# "/0708# "5?)40)(-.8#%# ("#
$%&&0(&# ,%""5!40".># K.# -0"$(1.<
2(0)%# 9# -0'6"%$.'%)$%# '.<
)/."%# %# ).$/&."%8# -04h# -0'%#
).$/&."%#9#".#1()(@(-.2(0)%>#
R77(8# ".# 6&0,/2(0)%# 1()(-0<
".# ,%"# H.&.,(40# ,%(# _0)(7"(#
-0)$.#-(&-.# F>CCC#;0$$(7"(%#,(#
*K%#O%--3%+8# /)#0&.)7%<w()%#
&%."(22.$0# -0)# /1%# ;(.)-3%8#
()# 6&%1."%)2.# ?)40)(-.8# 6(M#
6(--0"%# N/.)$($A# ,(# 1.&(%$A#
./$0-$0)%# :;(.)-0)%8# 6&0-.<
)(-08#'."1.4(.>>>=>

0,75 lt

Provenienza: Loc Le secche, Isola del Giglio (GR), 100 m 
slm. La coltivazione è completamente manuale e natura-
le così come completamente naturale è la vinificazione.
I grappoli, i quali vengono diraspati, sono inseriti a chicco 
intero in anfora di terracotta per la vinificazione alcolica 
e malolattica, nonché per la successiva macerazione con 
le bucce per tre mesi. Tolte le bucce, il vino sosta ancora 
per 12 mesi in barriques esauste, infine viene messo in 
bottiglia senza filtrazione per un ulteriore anno.
Di colore quasi ambrato, dentro il bicchiere si trovano 
tutti i sentori dell’isola e del Mare Nostrum, un profumo 
antico e naturale, che ricorda il sole e la pietra rovente, 
il frutto maturo e il salmastro con note di zagara, erbe 
di campo, finocchio selvatico, cera d’api e rosmarino e 
poi ritorni caldi tra il fior d’arancio, il fieno, il limone e 
l’eucalipto. Al palato regala sentori di macchia resinosa e 
freschezza inusuali fatte di corbezzolo e iodio, ginestra, 
timo, menta per un finale di zenzero e sale marino.

LE SECCHE
?)40)(-.#FCCG#

*+!,-.&#+/012/-*&#-!#.2..&#-.&1-&"
TO

SC
AN

A

BIANCO LITRO
I.G.T.  TOSCANA

b&%;;(.)0#dCGY#\%&'%)$()0#FdGY#
Z."1.4(.#FdG#%#Z04-.$0#SCG
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Ettari vitati: 
7

Bottiglie prodotte: 
17.000

Tipo di agricoltura: 
Biodinamica

MALGIACCA
Gragnano / Capannori (Lucca)
-0""()%# ,(# b04-.).8# FS# `'# .#
)0&,#%4$#,%"".#4$0&(-.#-($$A#,(#
K/--.>#
\!D]Lb!J#
D%4$(.'0# B# %$$.&(# ,(# 1(7)%$(8#
".# 1(7).# 6(M# 7(01.)%# 9# ,(# FS#
.))(# '%)$&%# ".# 6(M# 1%--3(.#
4(# .77(&.# ()$0&)0# .(# dC# .))(#
,(# %$A># R7)(# 1(7).# 9# $&.$$.<
$.# -0'%# /)5/)($A# 4%6.&.$.8#
)%""50$$(-.#,(# &(/4-(&%#.#%46&(<

Z#?#K#D#!#?#_#_#?#9#).$.#,.#
/)5.'(-(2(.#,(# "/)7.#,.$.# $&.#
O.1%&(0#H%$&(""(8#K(4.),&0#_.&<
'.22(8# K/(7(# l%)07"(08# O.&.3#
W(-3.&,4# %# ^&/)%"".# H0)208#
7%4$%),0# 1%--3(# %# )/01(1(<
7)%$(>#

H&0,/-(.'0# 1()(# 6(%)(# ,(#
-.&.$$%&%# -3%# '04$&.)0# ".#
1(;&.)$%# ,%"(-.$%22.# ,%""%#

'%&%#("#-.&.$$%&%#6%-/"(.&%#,(#
07)(#4()70".#20).>#

!#4/0"(#,%(#,(1%&4(#1(7)%$(#-3%#
-0'60)70)0# N/%4$0# 6&%2(0<
40#'04.(-0#40)0#$/$$(#&(@%&(;(<
"(#."#\("".@&.)-3(.)08#/)#6%&(0<
,0#.#-.1.""0#$&.#H"%(4$0-%)%#%#
H"(0-%)%#:$&.#7"(#F#%#(#S#'("(0)(#
,(# .))(# @.=8# /)# 6%&(0,0# )%"#
N/."%8# "%)$.'%)$%8# '.''/$#

%# $(7&(# ,.(# ,%)$(# .# 4-(.;0".#
".4-(.1.)0# ("# 604$0# .# -.1.""(8#
;/0(#%#"/6(>#
O0)0#4/0"(#-0'604$(#,.#.&7("<
"($(# @"/1(0<".-/4$&(# $%),%)2(."<
'%)$%# 4/;<.-(,%8# -0'%# )%"#
W0,.)0>#

!# 1(7)%$(# :6.44.$(# .# )0(# ,.#
-0)$.,()(# -3%# "(# 4$.1.)0# .;<
;.),0).),0# 6%&# &.77(/)$(#

"('($(# ,(# %$A=# 1.&(.)0# ()# 4/<
6%&@(-(%# ,.(# FCCC# '%$&(# .(# S#
%$$.&(8#6%&#/)#$0$."%#,(#B#%$$.&(>#
?"$($/,()%#$&.#(#FdC#%#(#SdC#'$#
4"'8# %4604(2(0)%# $&.# O/,<%4$#
%#R1%4$ 8#$&.#"%#cCCC#%#"%#ICCC#
6(.)$%#6%&#%$$.&0>

*+!,-.&#-!#+/012/-*&#/2#.2..&#-.&1-&#4GA;IG83
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0,75 lt

Provenienza: Gragnano/Capannori (LU) tra 
150-250 m s.l.m., suoli argilliti fluvio-lacustri 
tendenzialmente sub-acide. 
Vinificazione: Vendemmia tra fine Agosto e inizio 
Settembre. Metà delle uve vengono pressate in 
pressa pneumatica e metà in pressa a cestello, 
fermentazione naturale in acciaio inox senza 
controllo della temperatura. Fermentazione ma-
lolattica terminata. 
Affinamento: Riposa sui lieviti per 3 mesi in ac-
ciaio inox, viene poi travasato e lasciato riposare 
fino all’imbottigliamento. VINO NON FILTRATO.
Di colore giallo paglierino velato, al naso fiori e 
frutta bianca. Al palato un’accattivante sapidità 
minerale che accompagna una beva distesa e 
fresca.

BIANCO
I.G.T.  TOSCANA

b&%;;(.)0#dCG8#\%&'%)$()0#FdG8#Z."1.4(.#FdG8#
D&%-3%$$08#_0"0';.).#%#Z04-.$0#SCG

0,75 lt

Provenienza: Gragnano/Capannori (LU) Cru di 
singolo vigneto a 180 m s.l.m., suoli  relativamen-
te antichi originati da argille e sabbie fluvio-lacu-
stri talvolta compattate in ciottoli tondi rossastri. 
Vinificazione: Vendemmia a inizio Settembre. 
Una parte macera in anfora per tre mesi, un altra 
subisce una breve macerazione di 15 giorni e poi 
affina in cemento, la parte più precoce va subito 
in pressa a cestello e affina in barriques.
Affinamento: In vecchie botticelle per 8/9 mesi e 
in seguito affina in bottiglia. VINO NON FILTRATO.
Di colore giallo oro carico, al naso frutta gialla, 
fiori bianchi e frutta secca. Al palato fresco e pro-
gressivo con un’intrigante sapidità minerale.

TINGOLLI BIANCO 
I.G.T.  TOSCANA

b&%;;(.)08#\%&'%)$()08#Z."1.4(.8
#_0"0';.).Y#\(07)%&

1,00 lt

Provenienza: Gragnano/Capannori (LU) tra 
150-250 m s.l.m., suoli argilliti fluvio-lacustri 
tendenzialmente sub-acide. 
Vinificazione: Vendemmia a Settembre. Uva 
diraspata a mano su di un setaccio, pigiata con 
i piedi e lasciata fermentare in maniera naturale 
in piccoli mastelli senza controllo della tempera-
tura. Malolattica svolta. 
Affinamento: in acciaio inox per 4/6 mesi, 
VINO NON FILTRATO.
Di colore rosso rubino, al naso sa di frutta rossa 
e croccante con note vinose Al palato di buona 
concentrazione, sapido, scorrevole in bocca e 
progressivo.

DALÌTRO ROSSO
I.G.T.  TOSCANA
O.)7(01%4%#dCGY#

_.).(0"08#_("(7(%0"0#dCG
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1,00 lt

Provenienza: Gragnano / Capannori (LU) tra 
150 m s.l.m., suoli argilliti fluvio-lacustri tenden-
zialmente sub-acide. 
Vinificazione: Vendemmia a fine Agosto. Le 
uve vengono pressate in pressa pneumatica, 
fermentazione spontanea in acciaio inox senza 
controllo della temperatura. Fermentazione ma-
lolattica svolta. 
Affinamento: 3 mesi in acciaio inox, dopo il 
travaso riposa in bottiglia. VINO NON FILTRATO 
Di colore giallo paglierino con riflessi dorati e 
velati, al naso fiori e frutta a pasta gialla. Al 
palato succoso, minerale, beva distesa e fresca.

BIANCO LITRO
I.G.T.  TOSCANA

b&%;;(.)0#dCGY#\%&'%)$()0#FdGY#
Z."1.4(.#FdG#%#Z04-.$0#SCG
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BB 
TOSCANA BIANCO I.G.T.

O./1(7)0)8#b&%;;(.)08#D&%-08#
_0"0';.).#%#\%&'%)$()0

MALGIACCA
Gragnano / Capannori (Lucca)

0,75 lt

Provenienza: Gragnano/Capannori (LU) tra 
150-250 m s.l.m., suoli argilliti fluvio-lacustri 
tendenzialmente sub-acide. 
Vinificazione: Vendemmia a Settembre. Uva 
diraspata a mano su di un setaccio, pigiata 
con i piedi e lasciata fermentare in maniera 
naturale in piccoli mastelli senza controllo della 
temperatura. Malolattica svolta. 
Affinamento: in acciaio inox per 4/6 mesi, 
VINO NON FILTRATO.
Di colore rosso rubino, al naso è profondo, 
speziato, con note di frutta rossa. Al palato è 
elegante, tannini ben integrati e ricco di sfu-
mature intriganti.

ROSSO 
I.G.T.  TOSCANA

O.)7(01%4%#dCG8#_.).(0"08#_("(7(0"08#
Z."1.44(.#]%&.#dCG

0,75 lt

Un digestivo? Un Vermouth? Un amaro? Un vino da fine pa-
sto? Mad Jack è un po’ tutto questo ed è soprattutto un vino 
alchemico, che mette insieme e trasforma, entrando in quella 
dimensione curativa del vino già espressa dalla Scuola Medi-
ca Salernitana. Potete provare qualche cocktail ma esprimerà 
sempre meglio la sua natura da solo, raffreddato. L’idea nasce 
durante una passeggiata nei vigneti di Malgiacca con Gilles 
Lapalus, qualche tempo fa, lo colpì l’Inula Viscosa che cresce 
tra i nostri filari e ne percepì il potenziale in unione al nostro 
vino bianco. I vini di Lucca si caratterizzano, come sostiene 
Fabio Pracchia, per una nota amaricante. L’Inula Viscosa sot-
tolinea questo aspetto, lo magnifica, lo trasforma. Ci abbiamo 
aggiunto il Limone Caviale, altra pianta formidabile che cresce 
a Malgiacca, più altre erbe che utilizza abitualmente Simone.

MAD JACK 
VINO AROMATIZZATO

b&%;;(.)08#Z."1.4(.8#\%&'%)$()0
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Ettari vitati: 
7

Bottiglie prodotte: 
20.000

Tipo di agricoltura: 
Biologica

TERRE DEL SILLABO
La Cappella (Lucca)
20).# ,%"".# b04-.).8# -.&.$$%<
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0,75 lt 0,75 lt 0,75 lt0,75 lt

Provenienza: Valfreddana (LU), 60-
150 m slm.
Vinificazione: Vendemmia a Settem-
bre, fermentazione alcolica e malolat-
tica metà in barrique metà in acciaio 
sulle fecce nobili 
Affinamento: in acciaio.
Di colore giallo dorato, al naso note di 
pesca e banana con sfumature borgo-
gnone. Al palato è imponente con note 
minerali e acidità pronunciata, esprime 
un finale lunghissimo da grande fuo-
riclasse.

Provenienza: Valfreddana (LU), 60-
150 m slm.
Vinificazione: Vendemmia a Settem-
bre, fermentazione in acciaio a tem-
peratura controllata a contatto con le 
fecce nobili. 
Affinamento: 9 mesi in acciaio.
Di colore giallo paglierino, al naso si 
presenta con note vegetali e fruttate 
di grande spessore, esprimendo gran-
de potenza. Al palato entra possente, 
sviluppando note di frutta esotica e 
mineralità imponente.

Provenienza: Valfreddana (LU), 60-150 m slm.
Vinificazione: Vendemmia a Settembre, fer-
mentazione in acciaio a temperatura controllata.
Affinamento: 9 mesi in acciaio sulle fecce fini.
Di colore di colore colore giallo paglierino con 
riflessi dorati, al naso intensi profumi di bosso, 
foglia di pomodoro, timo, frutta a pasta gialla, 
buccia di cedro candita, spezie, cioccolato bianco 
e con leggere note fumè. Al palato è grintoso, 
vibrante di grandisssima personalità, dinamico e 
al tempo stesso sontuoso di grande freschezza 
e complessità con le sue note fruttate, minera-
li e speziate, chiude lunghissimo con ricordi di 
zafferano.

Provenienza: Valfreddana (LU), 60-
150 m slm.
Vinificazione: Vendemmia a Settem-
bre, fermentazione in acciaio. 
Affinamento: in acciaio.
Di colore giallo dorato, al naso si 
presenta con note tropicali di grande 
ricchezza con sfumature minerali mol-
to profonde. Al palato entra ricco con 
frutta esotica in evidenza, si sviluppa 
nella parte finale una vena minerale 
equilibrata da una grande acidità.

COSTA TOSCANA 
SAUVIGNON I.G.T.
O./1(7)0)#FCC#G

GANA
COSTA TOSCANA 

SAUVIGNON I.G.T.
O./1(7)0)#FCC#G

BB 
TOSCANA BIANCO I.G.T.

O./1(7)0)8#b&%;;(.)08#D&%-08#
_0"0';.).#%#\%&'%)$()0

COSTA TOSCANA 
CHARDONNAY I.G.T.
_3.&,0)).i#FCC#G
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TERRE DEL SILLABO
La Cappella (Lucca)

0,75 lt

Provenienza: Valfreddana (LU), 60-150 m 
slm. 
Vinificazione: Vendemmia a Settembre, fer-
mentazione in acciaio a temperatura control-
lata. 
Affinamento: 9 mesi in acciaio sulle fecce 
fini. 
Di colore colore giallo paglierino con riflessi 
dorati, al naso intensi profumi di bosso, foglia 
di pomodoro, timo, frutta a pasta gialla, buc-
cia di cedro candita, spezie, cioccolato bianco 
e con leggere note fumè. Al palato è grintoso, 
vibrante di grandisssima personalità, dina-
mico e al tempo stesso sontuoso di grande 
freschezza e complessità con le sue note frut-
tate, minerali e speziate, chiude lunghissimo 
con ricordi di zafferano.

Provenienza: Valfreddana (LU), 60-
150 m slm. 
Vinificazione: Vendemmia a Settem-
bre, fermentazione in vasca aperta con 
macerazione sulle bucce per 15 giorni, 
poi in barrique per fermentazione ma-
lolattica. 
Affinamento: in  barrique e in bot-
tiglia. 
Di colore rosso rubino, al naso si 
presenta con note profonde di cacao, 
tabacco e frutta rossa. Al palato un’a-
pertura ricca ed elegante con note di 
goudron, sviluppo balsamico che crea 
profondità e lunghezza.

0,75 lt

SPANTE
COSTA TOSCANA CHARDONNAY I.G.T.

_3.&,0)).i#FCC#G

NIFFO 
COSTA TOSCANA MERLOT I.G.T.
Z%&"0$#UdG8#^.&)%$#O./1(7)0)#

%#_.;%&)%$#l&.)-#FdG>

NINFALIA
ROSATO

O.)7(01%4%#FCC#G
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92/100

Ettari vitati: 
9

Bottiglie prodotte: 
50.000

Tipo di agricoltura: 
Biologica

LA FIORITA
Montalcino (Siena)

l0),.$.# )%"# FTTS8# K.# l(0&($.#
.1%1.# /)5%4$%)4(0)%# 1($.$.#
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6%&# /).# 6&0,/2(0)%# .))/.#
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$."-()0>
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1,5 lt

0,75 lt

Provenienza: Montalcino
Vinificazione: fermentazione e affina-
mento 4 mesi in uovo di cemento sulle 
fecce
Affinamento: in botte da 37 Hl per 10 
mesi, 4 mesi in acciaio.
Di colore rosso rubino di media intensità, 
al naso floreale con note di frutti rossi 
come amarene e lamponi, spezie e back-
ground di tabacco dolce ed erbe aromati-
che  Al palato fragrante e molto rotondo, 
tannini ben integrati; il finale è lungo, 
fruttato e di piacevole mineralità.

Provenienza: Montalcino – blend 
vigne Collesorbo, Giardinello, Poggio 
d’Arna.
Vinificazione: fermentazione in va-
sche di cemento. 
Affinamento: in botte da 37 Hl per 
10 mesi, 4 mesi in acciaio.
Di colore rosso rubino di media inten-
sità  Al naso floreale con note di frutti 
rossi come amarene e lamponi, spe-
zie e background di tabacco dolce ed 
erbe aromatiche  Al palato fragrante e 
molto rotondo, tannini ben integrati; il 
finale è lungo, fruttato e di piacevole 
mineralità.

Provenienza: Montalcino – blend vigne Collesor-
bo 220 m slm, calcareo, argilla, tufo, limo – Pian 
Bossolino 360 m slm, ricco scheletro, galestro, 
calcareo – Giardinello 280 m slm , argilla sab-
biosa, calcareo.
Vinificazione: fermentazione in tini tronco co-
nici di rovere, 3-4 settimane con rimontaggi e 
delestage.
Affinamento: 30-36 mesi in botti da 26 a 52 
hl di capienza, 4 mesi in cemento, 12 mesi in 
bottiglia.
Di colore rosso porpora intenso, al naso esprime 
note olfattive di prugna e di frutti di bosco, che 
cedono il passo a sensazioni balsamiche. Al pala-
to è potente, ricco di polpa e al contempo dotato 
di tannini fragranti e di sostegno acido.

ROSSO 
DI MONTALCINO D.O.C.

O.)7(01%4%#FCC#G

NINFALIA
ROSATO

O.)7(01%4%#FCC#G

 1,50 lt

90/100

2013

95/100

93/100

95/100

95/100

92/100

90/100

BRUNELLO 
DI MONTALCINO D.O.C.G.

O.)7(01%4%#FCC#G

2019
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0,75 lt

2015

90/100 95/100 91+/100

2018

90/100

2020

91/100

2019

15,5

2020

90/100

95/100
2016

95/10094/10094+/100
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LA FIORITA
Montalcino (Siena)

Provenienza: Montalcino – vigna 
Pian Bossolino 360 m slm, ricco sche-
letro, galestro, calcareo.
Vinificazione: fermentazione in tini 
tronco conici di rovere, 3-4 settimane 
con rimontaggi e delestage.
Affinamento: 30-36 mesi in botti da 
26 a 52 hl di capienza, 4 mesi in ce-
mento, 12 mesi in bottiglia.
Di colore rosso rubino intenso, al naso 
presenta note di frutta rossa, spezie e 
tabacco dolce. Al palato è vellutato e 
complesso con tannini fragranti e ot-
tima sapidità, eccellente persistenza.

Provenienza: Provenienza: Montalcino – Vigna Colle-
sorbo 220 m slm, calcareo, argilla, tufo, limo – Pian 
Bossolino 360 m slm, ricco scheletro, galestro, calcareo. 
L’assemblaggio del Brunello di Montalcino Fiore di NO 
avviene selezionando le migliori micro zone di ciascuna 
vigna.
Vinificazione: Fermentazione in tini tronco conici di 
rovere, 3-4 settimane con rimontaggi e delestage.
Affinamento: 30-36 mesi in botti da 26 a 52 hl di 
capienza, 4 mesi in cemento, 12 mesi in bottiglia.
Di colore rosso rubino scuro, al naso speziato e profumi 
di frutta nera e mirtillo. Al palato si presenta con den-
sità fine ed elegante, note di pepe nero che virano in 
ciliegia e lamponi, sapido.

BRUNELLO 
DI MONTALCINO 

D.O.C.G. RISERVA
O.)7(01%4%#FCC#G

FIORE DI NO
BRUNELLO DI MONTALCINO D.O.C.G. 

SELEZIONE
O.)7(01%4%#FCC#G

0,75 lt

2015

95/100

0,75 lt

95/100

95/100

95/100

2015

97/100

97/100

93/100

93/100

2016

95/100

95/100

94/100

95+/100

2016

95/100

95/100

VALLENUOVA 
CHIANTI CLASSICO D.O.C.G.
O.)7(01%4%#TdG8#_.).(0"0#dG
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Ettari vitati: 
50

Bottiglie prodotte: 
260.000

Tipo di agricoltura: 
Biologica

TOLAINI
Castelnuovo Berardenga (Siena)

K5.2(%),.# b0".()(# 4(# %4$%),%#
4/#/).#4/6%&@(-(%#,(#FCU#%$$.<
&(8#,(#-/(#dC#40)0#1($.$(>#K5.&%.#
1($.$.#6/E#%44%&%#-04h#4/,,(<
1(4.J

Z0)$%;%""0#9#-0'604$0#6&%<
1."%)$%'%)$%# ,.# 7."%4$&08#
.&7("".#@&(.;("%#%#6(%$&.#-."-.<
&%.#:4/0"(#$(6(-(#,%"#$%&&0(&#,%"#
_3(.)$(#_".44(-0=

O.)# D(01.))(# 6&%4%)$.# /)#
$%&&%)0# $/@.-%0#:4.;;(%#6"(0<

-%)(-3%=#6(M#60&040>#
L)$&.';(# (# 4($(# 4(# -.&.$$%&(2<
2.)0# 6%&# /)# $%&&%)0# &(--0#
,(# 4-3%"%$&0# -0),(2(0)%# -3%#
-&%.# /)# 3.;($.$# 6%&@%$$0# 6%&#
/).#1($(-0"$/&.#,(#."$.#N/."($A>

K%#6&('%#1($(#40)0#4$.$%#6(.)<
$.$%#.#6.&$(&%#,."#SCCC8#4-(%<
7"(%),0# "5."$.# ,%)4($A# :@()0# .#
BCCC# 6(.)$%x%$$.&0=# %8# .# 4%<
-0),.#,%(#4/0"(8# ".#4-%"$.#1.<
&(%$."%#3.#."$%&).$0# (#'(7"(0&(#
-"0)(# ,(# O.)7(01%4%# .,# ."$&(#

1($(7)(# )0;("(# -0'%#_.;%&)%$#
O./1(7)0)8# _.;%&)%$8# l&.)-8#
Z%&"0$>

0,75 lt 0,75 lt 0,75 lt

Provenienza: Vallenuova di Castel-
nuovo Berardenga (SI), suolo ricco di 
argilla e galestro.
Vinificazione: Vendemmia da metà 
Settembre a metà Ottobre, fermenta-
zione in acciaio a temperatura control-
lata per 20 giorni, malolattica in tini 
tronco-conici da 48 Hl.
Affinamento: 10 mesi in botte gran-
de e 4 mesi in bottiglia.
Di colore rosso rubino, al naso pre-
senta note di ciliegia rossa, amarena, 
tabacco, spezie e liquirizia. Al palato i 
tannini sono eleganti e ben bilanciati 
con il frutto. Il finale è lungo, succoso, 
fresco e piacevole.

Provenienza: Castelnuovo Berardenga, 
Vigna Montebello (SI) suolo suolo ricco 
di argilla e galestro.
Vinificazione: Vendemmia da metà 
Settembre a metà Ottobre, fermentazio-
ne in tini-tronco conici da 48 Hl per 20 
giorni, malolattica in botti da 25 Hl.
Affinamento: 18 mesi in legno, 6 mesi 
in acciaio e 6 mesi in bottiglia.
Di colore rosso rubino intenso, al naso 
spicca la ciliegia, il tabacco, il cuoio, le 
spezie e la liquirizia. Al palato è un vino 
complesso, dai  tannini eleganti e ben 
bilanciati con il frutto. Bel grado di aci-
dità che lo rende potente e strutturato.

Provenienza: Castelnuovo Berardenga, Vigna 
Al Passo (SI) suolo suolo ricco di argilla, limo 
con presenza di scheletro.
Vinificazione: Vendemmia da metà Settem-
bre a metà Ottobre, fermentazione in acciaio a 
contatto con le bucce per 25 giorni. Fermenta-
zione malolattica in legno.
Affinamento: sulle fecce fini per 6 mesi in 
legno, in barriuque per 8 mesi.
Di colore rosso rubino brillante tendente al gra-
nato. Al naso è pulito con aromi di frutti rossi, 
liquirizia e vaniglia, note speziate di pepe nero. 
Al palato è di buon corpo con tannini morbidi, 
aromi di frutta matura, vaniglia e liquirizia con 
retrogusto ricco e speziato. 

Provenienza: San Giovanni a Cerreto (SI), 
terreno tufaceo (sabbie e conglomerati ma-
rini del pliocene).
Vinificazione: Vendemmia da metà Set-
tembre a metà Ottobre, fermentazione a 
contatto con le bucce per 30 giorni. Fer-
mentazione malolattica in barrique di ro-
vere francese. 
Affinamento: 24 mesi in barrique di cui 6 
mesi sui propri lieviti.
Di colore rosso rubino intenso, al naso mo-
stra sentori di pepe verde, liquirizia e graf-
fite fusi con sapori di vaniglia di quercia. Al 
palato è corposo con frutta matura. Lungo 
potenziale di invecchiamento. 

0,75 lt

AL PASSO 
I.G.T. TOSCANA

O.)7(01%4%#cXG8#Z%&"0$#ccG8#
_.;%&)%$#O./1(7)0)#ccG

LEGIT
I.G.T. TOSCANA

_.;%&)%$#O./1(7)0)#FCCG

VALLENUOVA 
CHIANTI CLASSICO D.O.C.G.
O.)7(01%4%#TdG8#_.).(0"0#dG

CHIANTI CLASSICO 
GRAN SELEZIONE D.O.C.G.

O.)7(01%4%#FCCG

2015

2018

2015

2020

2013

2016

90+/100

91/100

93/100
90/100

91/100

93/100

94/100

91/100

94/100

95/100

93/100

93/100

94/100

92/100

94/100

95/100

#26 
of TOP100

#13 
of TOP100

92/100

93/100

92/100

2016

2018

2018

2019

2016

91/100

92/100

94/100

92/100

91/100

94/100
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TOLAINI
Castelnuovo Berardenga (Siena)

VALDISANTI 
I.G.T. TOSCANA

_.;%&)%$#O./1(7)0)#dCG8#
_.;%&)%$#l&.)-#dCG

PERLUI
I.G.T. TOSCANA

_.;%&)%$#l&.)-#FCCG

PICCONERO 
I.G.T. TOSCANA
Z%&"0$#FCCG

MELLO 
I.G.T. TOSCANA
O.)7(01%4%#FCCG

2015

2016

2016

95/100

90/100

93+/100

93/100

93/100
94/100

96/100

0,75 lt

0,75 lt

0,75 lt

0,75 lt

Provenienza: San Giovanni a Cerreto, (SI), 
terreno tufaceo (sabbie e conglomerati ma-
rini del pliocene).
Vinificazione: Vendemmia da metà Set-
tembre a metà Ottobre, fermentazione in 
tini tronco-conici a contatto con le bucce per 
30 giorni. Fermentazione malolattica in bar-
rique di rovere francese.
Affinamento: 16 mesi in barrique di cui 6 
mesi sui propri lieviti.
Di colore rosso rubino carico con riflessi gra-
nati, al naso aromi di frutta secca, cannella, 
peperone e vaniglia. Al palato molto strut-
turato, con tannini morbidi e rotondi, aromi 
di frutta matura, peperone e un retrogusto 
ricco di vaniglia e liquirizia. 

Provenienza: Castelnuovo Berardenga (SI), suolo: limo e argilla con con-
siderevole presenza di scheletro. 
Vinificazione: Le migliori viti di Cabernet Franc vengono selezionate du-
rante la stagione vegetativa e monitorate attentamente durante la fase 
di maturazione. La selezione delle uve avviene inizialmente in vigna, du-
rante la vendemmia. Successivamentecontinua in cantina, con l’aiuto di 
un tavolo di selezione ottico. I grappoli vengono diraspati e gli acini interi 
vengono messi in barriques di rovere francese, aperte, nuove al 100%. I 
lieviti indigeni svolgono la fermentazione alcolica ed il mosto viene tenuto 
sulle bucce per 30 giorni. 
Affinamento: Il vino affina poi per 24 mesi nelle stesse barriques nuove, 
trascorrendo 6 mesi sulle fecce fini. Viene quindi imbottigliato e riposa altri 
24 mesi prima del rilascio sul mercato.
Di colore rosso rubino profondo, al naso sprigiona aromi intensi di po-
modoro rosso, peperone e cioccolato con leggere sfumature di vaniglia. 
Al palato la struttura importante viene bilanciata da una vena di acidità 
fresca e persistente, che ne esalta il gusto di frutta rossa matura.

Provenienza: Castelnuovo Berarden-
ga, (SI), suolo suolo suolo ricco di 
argilla, limo con presenza di scheletro.
Vinificazione: Vendemmia da metà 
Settembre a metà Ottobre, fermenta-
zione in tini tronco-conici a contatto 
con le bucce per 30 giorni. fermenta-
zione in barriques aperte.
Affinamento: 18 mesi in barrique di 
cui 6 mesi sui propri lieviti.
Di colore rosso rubino carico con rifles-
si granati. Al naso è pulito con aromi 
intensi di frutta rossa, peperone, liqui-
rizia e vaniglia. Al palato la struttura 
è complessa con tannini morbidi e 
rotondi, aromi di mora, lampone e un 
retrogusto ricco di frutti rossi, vaniglia 
e note balsamiche. 

Provenienza: Podere Mello, Chianti Classico (SI) 700 mt s.l.m., suolo: 
sabbie arenarie non calcaree.
Vinificazione: le uve vengono vendemmiate manualmente nella secon-
da metà di Ottobre. Vengono scelti i grappoli o le porzioni di grappolo 
migliori e trasportate in piccole cassette alla cantina. Qui i grappoli ven-
gono diraspati e gli acini migliori selezionati con l’aiuto di un selettore 
ottico. Gli acini interi poi vengono messi in tini troncoconici di rovere 
austriaco ed in anfore di terracotta. I lieviti indigeni svolgono la fer-
mentazione alcolica e il mosto viene tenuto sulle bucce per 45 giorni. 
Vengono effettuate leggere follature manuali durante i primi 10 giorni di 
macerazione. 
Affinamento: 18 mesi in botti di rovere austriaco da 25 hl, di cui 6 sulle 
proprie fecce fini. Viene quindi imbottigliato e messo a riposo per altri 8 
mesi prima dell’uscita sul mercato.
Di colore rosso rubino con riflessi porpora, al naso presenta note di 
lampone, ciliegia rossa e violetta. I tannini sono fini e levigati, la struttura 
esile e persistente tipica dei vini d’altura.
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Ettari vitati: 
5

Bottiglie prodotte: 
38.000

Tipo di agricoltura: 
Convenzionale

CIPRESSO 43
Montalcino (Siena)
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0,75 lt 0,75 lt

Provenienza: San Quirico d’Orcia (SI) e Mo-
resco (FM), 200 m slm, suolo argilloso con 
elevata presenza di scheletro.
Vinificazione: Vendemmia a metà Settem-
bre, co-fermentazione delle due uve in acciaio 
a temperatura controllata. 
Affinamento: 8 mesi in acciaio e almeno 3 
mesi in bottiglia.
Di colore giallo paglierino al naso spiccano 
fiori bianchi e note di frutta fragrante. Al pa-
lato un vino pieno e fresco, con una bella 
acidità accompagnata da una verticalità data 
dalla sapidità. 

Provenienza: San Quirico d’Orcia 
(SI), 314 m slm, suolo argilloso e tu-
faceo con depositi calcarei.
Vinificazione: Vendemmia a metà 
Settembre, fermentazione in acciaio a 
temperatura controllata. 
Affinamento: 8 mesi in botti di Ro-
vere da 50 Hl e almeno 6 mesi in 
bottiglia.
Di colore rosso rubino intenso al naso 
spiccano note di frutta rossa come ri-
bes e ciliegia. Al palato un vino pieno 
e verticale, avvolgente e vibrante.

PUNTO BIANCO
I.G.T. TOSCANA 

\%&'%)$()08#\%&,(--3(0

PUNTO ROSSO
I.G.T. TOSCANA 
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PIGRECO
TOSCANA SANGIOVESE I.G.T. 

O.)7(01%4%

LA QUADRATURA
DEL CERCHIO

I.G.T. TOSCANA
Z0)$%6/"-(.)08#O.)7(01%4%8#O.7&.)$()0

 1,50 lt  1,50 lt

Provenienza: San Quirico d’Orcia 
(SI), 314 m slm, suolo argilloso e fer-
roso con depositi calcarei.
Vinificazione: Vendemmia a metà 
Settembre, fermentazione in acciaio a 
temperatura controllata e in tini tron-
co-conici di Rovere. 
Affinamento: 12 mesi in barrique di 
Rovere francese e almeno 6 mesi in 
bottiglia.
Di colore rosso rubino al naso esibisce 
note olfattive di ciliegia e prugna. Al 
palato perfetta corrispondenza, con 
le espressioni retronasali di tabacco e 
spezie; il vino è pieno e voluminoso ed 
il tannino è fragrante. 

Provenienza: San Quirico d’Orcia (SI), 314 m slm, 
Moresco (FM), 300 m slm, Spello (PG), 220 m slm. 
Suolo prevalentemente argilloso e ferroso, profondo, 
con depositi calcarei.
Vinificazione: Vendemmia a metà Settembre, fer-
mentazione in acciaio a temperatura controllata e in 
tini tronco-conici di Rovere. 
Affinamento: 18 mesi in barrique di Rovere francese 
e almeno 12 mesi in bottiglia.
Di colore rosso intenso quasi impenetrabile con sfu-
mature violacee. Al naso una mescolanza di frutti a 
bacca nera e rossa, abbinata a note di timo e spezie, 
sensazioni simili alla confettura di ciliegia; emerge 
una leggera espressione di liquirizia. Al palato entra 
con una punta di dolcezza per poi lasciare spazio ad 
un tanNino vivo e scalpitante. Lunga ed interessante 
persistenza. 

92/100

94/100

92/100

94/100

92+/100

3 stelle

4 stelle

2018

2017

2015

2017

92/100

93/100

92/100

92/100

2019

2018

2019

2020

TO
SC

AN
A



90

TABAKA
BCG#b.;.`.8#cCG#\%&'%)$()0



91

Ettari vitati: 
3

Bottiglie prodotte: 
20.000

Tipo di agricoltura: 
Naturale

KA*MANCINÈ
Soldano (Imperia)
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0,75 lt 0,75 lt 0,75 lt

Provenienza: Sodano, Loc. Beragna e 
Luvaira (IM).
Vinificazione: Vendemmia (periodo 
della vendemmia 15/20 settembre), 
fermentazione in acciaio a temperatu-
ra controllata a contatto delle bucce 
per 18-20 ore.
Affinamento: 5 mesi in acciaio.
Di colore giallo paglierino, al naso è 
fine, con sentori floreali, note minerali, 
di pietra e terra. Al palato è secco, 
abbastanza caldo e morbido, buona la 
struttura ottima la persistenza, equili-
brato fresco ed armonico.

Provenienza: Soldano Loc. Beragna 
(IM).
Vinificazione: Vendemmia a Set-
tembre, fermentazione in acciaio con 
frequenti rimontati e follature. 
Affinamento: 5 mesi in acciaio.
Di colore rosso rubino, al naso è fine 
con sentori di frutta rossa, leggermen-
te floreale. Al palato è secco, caldo 
e morbido, buona la struttura ottimo 
l’equilibrio e la persistenza.

Provenienza: Soldano Loc. Galeae 
(IM).
Vinificazione: Vendemmia a Settem-
bre, fermentazione in acciaio, il 20% 
dell’uva senza essere diraspata con 
frequenti rimontati e follature.
Affinamento: 7 mesi in acciaio.
Di colore rosso rubino, al naso sentori 
di frutta leggermente matura con note 
speziate. Al palato è secco e morbido 
buona struttura e persistenza, sapido 
e armonico con una bella freschezza.

GALEAE 
ROSSESE DOLCEACQUA D.O.C.
FCCG#W044%4%#,(#P0"-%.-N/.

BERAGNA
ROSSESE DOLCEACQUA D.O.C.
FCCG#W044%4%#,(#P0"-%.-N/.
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Ettari vitati: 
48

Bottiglie prodotte: 
330.000

Tipo di agricoltura: 
Biologico
Certificata
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0,75 lt 0,75 lt 0,75 lt

Provenienza: Castagnole lanze 
(AT) m.s.l.  280  Esposizione: Sud. Suolo sab-
bioso. 
Vinificazione: Vendemmia raccolta manuale 
a metà Settembre  vinificazione in acciaio a 
temperatura controllata.
Affinamento: 5 mesi in acciaio, in bottiglia 
per  1 mese
Di colore giallo paglierino, al naso gradevole 
profumo fruttato, floreale e di pesca matura. Al 
palato ben equilibrato, acido e morbido.

Provenienza: Castagnole lanze, (AT) 
m.s.l.  280  sabbioso suolo  Esposizione: Sud/
Ovest. 
Vinificazione: Vendemmia raccolta manuale a 
meta’settembre vinificazione in acciaio a tem-
peratura controllata per Cortese e Chardonnay, 
breve passaggio in legno  in rovere  per il Sau-
vignon. Dopo 6 mesi i vini vengono assemblati.
Affinamento: 3 mesi in acciaio inox.
Di colore giallo paglierino, al naso elegante, 
con note di felce, di foglie di pomodoro e di 
frutti tropicali. Al palato ricco, potente, denso 
e freschissimo.

Provenienza: Castagnole Lanze (AT) m.s.l 
320. suolo  Povero con marne sabbiose. Espo-
sizione: Sud/Ovest
Vinificazione: Vendemmia raccolta manuale 
nella prima settima ottobre, vinificazione in 
acciaio a temperatura controllata per 1 mese
Affinamento: 8 /10 mesi in acciaio inox.
Di colore rosso rubino con riflessi porpora, al 
naso è intenso, fruttato, con ricordi di ciliegia 
morello. Al palato notevole struttura e dolcezza 
dei tannini, tipico della corretta maturazione 
delle uve

PAFOJ
PIEMONTE BIANCO D.O.C.

_0&$%4%8#O./1(7)0)8#_3.&,0)).i

TABAREN
BARBERA D’ASTI D.O.C.G.

^.&;%&.#FCCG

BALERA
PIEMONTE CORTESE D.O.C.

_0&$%4%#FCCG
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ICARDI
Castiglione Tinella (CN)

ROUSORI 
DOLCETTO D’ALBA D.O.C.

P0"-%$$0#FCCG

PAFOJ 
LANGHE ROSSO D.O.C.
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91/100

94/100

ICARDI
Castiglione Tinella (CN)

Provenienza: Treiso D’Alba (CN) 
m.s.l. 350 suolo  calcareo Esposizio-
ne: Sud/Ovest
Vinificazione: Vendemmia raccolta 
manuale a metà settembre, vinifica-
zione in acciaio a temperatura control-
lata per 1 mese
Affinamento: 6 mesi in acciaio inox.
Di colore rosso rubino con vivaci riflessi 
porpora, al naso è intenso, gradevole, 
vinoso. Al palato asciutto, mandorlato 
di moderata acidità, armonico, equi-
librato.

Provenienza: Neive (CN) 330 m.s.l. 
suolo  calcareo Esposizione: Sud/
Ovest. Vinificazione: Vendemmia 
raccolta manuale nel mese di ottobre, 
vinificazione in acciaio a temperatura 
controllata per 1/2 mesi
Affinamento: 8 mesi in barriques e/o 
tonneaux di rovere francese.
Di colore rosso rubino intenso con ri-
flessi granata, al naso ricco con sua-
denti richiami di frutti di bosco. Al pa-
lato elegante, armonioso con richiami 
alla mora e al lampone.

Provenienza: Neive (CN) 320 m.s.l suolo cal-
careo. Esposizione: Sud/Ovest
Vinificazione: Vendemmia raccolta manuale a 
metà ottobre, vinificazione in acciaio a tempe-
ratura controllata per  1 mese
Affinamento: 12/15 mesi in barriques e/o 
tonneaux di rovere francese.
Di colore rosso rubino splendente, che assu-
me toni granati con l’invecchiamento, al naso 
profumo intenso, molto elegante con sentore 
di viola e spezie. Al palato asciutto, elegante, 
armonico ed equilibrato.

Provenienza: Neive (CN) 320 m.s.l suolo cal-
careo. Esposizione: Sud/Ovest
Vinificazione: Vendemmia raccolta manuale a 
metà ottobre, vinificazione in acciaio a tempe-
ratura controllata per  1 mese
Affinamento: 12/15 mesi in barriques e/o 
tonneaux di rovere francese.
Di colore rosso rubino splendente, che assu-
me toni granati con l’invecchiamento, al naso 
profumo intenso, molto elegante con sentore 
di viola e spezie. Al palato asciutto, elegante, 
armonico ed equilibrato.

Provenienza: Vinchio Mombercelli (AT) m.s.l. 
330 suolo sabbioso con presenza d’argilla. 
Esposizione: Sud/Ovest
Vinificazione: Vendemmia raccolta manuale 
nel mese di ottobre, vinificazione in acciaio a 
temperatura controllata per 1 mese.
Affinamento: 12/15 mesi in barriques e/o 
tonneaux di rovere francese.
Di colore rosso rubino rubino intenso con 
riflessi violacei, toni granati con l’invecchia-
mento, al naso profumo intenso, elegante, 
delicatamente speziato dalla permanenza in 
legno. Al palato sapore pieno, corposo, armo-
nico ed equilibrato.

Provenienza: Starderi, Neive (CN) Singolo 
vigneto  320 m.s.l. suolo marnoso calcareo.
Esposizione: Sud/Ovest
Vinificazione: Vendemmia raccolta manuale 
a metà opttobre, vinificazione in acciaio a 
temperatura controllata per 1 messe
Affinamento: 20 mesi in barriques e/o ton-
neaux di rovere francese.
Di colore rosso granata intenso con toni aran-
ciati tipici del Nebbiolo, al naso marmellata di 
more, lamponi, prugne secche e una leggera 
nota speziata, seguono poi note come liqui-
rizia e menta piperita. Al palato si presenta 
ricco, avvolgente con un tannino elegante, 
femminile ma importante e una buona acidità 
che donano struttura ed equilibrio.

Provenienza: Neive (CN) m.s.l.  330  suolo 
Marnoso ocalcareo. Esposizione: Sud/Est
Vinificazione: Vendemmia raccolta manuale 
nel mese di Ottobre, vinificazione in acciaio a 
temperatura controllata per1 mese.
Affinamento: 12/15 mesi in barriques e/o 
tonneaux di rovere francese.
Di colore rosso rubino rubino intenso con 
riflessi violacei, toni granati con l’invecchia-
mento, al naso profumo intenso, elegante, 
delicatamente speziato dalla permanenza in 
legno. Al palato sapore pieno, corposo, armo-
nico ed equilibrato.

Provenienza: Neive (CN) 330 m.s.l. suo-
lo  calcareo. Esposizione: Sud/Ovest.
Vinificazione: Vendemmia raccolta manuale 
a metà ottobre, vinificazione in acciaio a tem-
peratura controllata per 1/2 mesi
Affinamento: 20 mesi in barriques e/o ton-
neaux di rovere francese.
Di colore rosso granata intenso con toni aran-
ciati tipici del Nebbiolo, al naso complesso ed 
elegante, con sentori floreali e di violetta. Al 
palato ha bel corpo, secco e piacevolmente 
tannico.

ROUSORI 
DOLCETTO D’ALBA D.O.C.

P0"-%$$0#FCCG

PAFOJ 
LANGHE ROSSO D.O.C.
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SURÌ DI MÙ
BARBERA D’ALBA D.O.C.

^.&;%&.#FCCG

MONTUBERT
BARBARESCO D.O.C.G.
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SURISJVAN
LANGHE NEBBIOLO DOC
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PAREJ
BAROLO D.O.C.G.
]%;;(0"0#FCCG

NUJ SUJ
BARBERA D’ASTI D.O.C.G.
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STARDERI
BARBARESCO D.O.C.G.
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ICARDI
Castiglione Tinella (CN)

Provenienza: Barolo (CN) 380 m.s.l. 
suolo calcareo.  Esposizione: Sud/Est
Vinificazione: Vendemmia raccolta 
manuale a metà ottobre, vinificazione 
in acciaio a temperatura controllata 
per 1 mese
Affinamento: 30 mesi in barriques 
e/o tonneaux di rovere francese.
Di colore rosso rubino con toni grana-
ti, al naso molto complesso, bacche 
selvatiche, all’inizio sentore di violet-
ta, poi etereo e balsamico. Note di 
menta, eucalipto e liquirizia. Al palato 
tannini vellutati con una buona acidità 
e con una buona persistenza.

Provenienza: Castiglione Tinella (CN) 
300 m.s.l. suolo  marne compatte
Esposizione: Sud/Ovest
Vinificazione: Vendemmia raccolta 
manuale nel mese di settembre. Pigia-
tura soffice, breve macerazione sulle 
bucce, svinatura anticipata. Presa di 
spuma a temperatura controllata.
Affinamento: 2 mesi in acciaio inox.
Di colore rosso rubino pastello, al naso 
profumo muschiato, intenso, elegante, 
con sentore di rosa passita. Al palato 
sapore dolce, aromatico, suadente, 
fresco, frizzante da fermentazione 
natura

Provenienza: Castagnole Lanze (AT) 320 
m.s.l. suolo sabbioso con marne compatte
Esposizione: Sud/Ovest
Vinificazione: Vendemmia raccolta manuale 
nel mese di settembre, vinificazione in acciaio 
a temperatura controllata.
Affinamento: in acciaio inox.
Di colore giallo paglierino intenso, con perlage 
persistente, al naso colpisce questa spremuta di 
frutto d’uva con bollicine; sentore di rosa e di 
lavanda molto delicati. Al palato le sensazioni 
dolci sono ben equilibrate dalla piacevole acidi-
tà e dagli aromi fruttati dell’uva Moscato.

Provenienza: Castiglione Tinella, Collina S. Lazza-
ro (CN) 300 m.s.l. suolo argilloso.
Esposizione: Sud/Est
Vinificazione: Le uve sono vendemmiate e se-
lezionate manualmente. Segue la pigiatura e la 
parziale diraspatura. La fermentazione avviene ad 
opera dei lieviti indigeni presente sulle bucce e si 
protrae per una decina di giorni. Segue un periodo 
di circa 15 giorni in cui il vino sosta sono il cappello 
di vinacce. Affinamento: 12. 15 mesi in tonneaux 
di rovere francese.
Di colore rosso rubino profondo, al naso profumi 
di frutta matura e spezie che richiamano la for-
za e l’energia delle colline langarole. Al palato è 
complesso ed equilibrato con una importante com-
ponente tannica che fa presagire la sua longevità.

Provenienza: Serralunga d’Alba (CN) 360 
m.s.l. suolo calcareo. Esposizione: Sud/Est
Vinificazione: Vendemmia raccolta manuale 
nel mese di Ottobre. Dopo la pigiatura con 
diraspatura dei grappoli, il mosto è messo a 
fermentare in macerazione con le bucce, a 
temperatura controllata con frequenti rimon-
taggi per garantire la giusta estrazione del 
colore e dei tannini. La macerazione dura dai 
12 ai 15 giorni.
Affinamento: 50 mesi in tonneaux di rovere 
francese.
Di colore rosso rubino brillante con riflessi 
aranciati, al naso presenta un bouquet com-
plesso ed etereo con profumi di viola, con-
fettura di frutta rossa e liquirizia ma anche 
spezie come pepe e vaniglia. Al palato ele-
gante con un tannino asciutto ed equilibrato, 
di buona struttura.

FOSSATI
BAROLO D.O.C.G.
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SURI’ VIGIN 
PIEMONTE D.O.C.
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SERRA
BAROLO D.O.C.G.
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LA ROSA SELVATICA
MOSCATO D’ASTI D.O.C.G.
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DADELIO ROSSO
VINO BIODINAMICO
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Provenienza: Castiglione Tinella, Collina S. 
Lazzaro (CN) 300  m.s.l. suolo calcareo  Espo-
sizione: Sud/Ovest
Vinificazione: Le uve vengono raccolte ma-
nualmente e pressate intere in un torchio tra-
dizionale. La fermentazione avviene ad opera 
di lieviti indigeni. Dopo alcuni travasi il vino 
si impallidisce in modo naturale. Nella tarda 
primavera, di luna vecchia, si procede all’im-
bottigliamento. 
Affinamento: acciaio mesi 8 in acciaio inox.
Di colore giallo paglierino intenso, al naso è 
fruttato e intenso. Al palato sapido ed equi-
librato.

DADELIO BIANCO
 (VINO BIODINAMICO)
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SURI’ VIGIN 
PIEMONTE D.O.C.
^&.-3%$$0#FCCG

Ettari vitati: 
20

Bottiglie prodotte: 
80.000

Tipo di agricoltura: 
Convenzionale

BRUNO PORRO RIBOTE
Dogliani (Cuneo)
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Provenienza: Alta Langa (CN), 700 m slm, suo-
lo: calcareo
Vinificazione: vendemmia a metà Agosto, 
si procede con la fermentazione controllata, il 
vino base riposa sui lieviti fino alla primavera 
successiva, poi si procede all’assemblaggio e 
al tiraggio.
seconda Fermentazione: In bottiglia per almeno 
30 mesi.
Di colore giallo paglierino, perlage fine e persi-
stente, al naso sentori di crosta di pane e lie-
vito, con eleganti note floreali. Al palato pieno, 
ricco, con un’ottima sapidità estruttura, finale 
equilibrato e di buona persistenza.

Provenienza: Dogliani, (CN), 400 m 
slm, suolo: calcareo e argilloso.
Vinificazione: vendemmia a metà 
Settembre, fermentazione alcolica e 
macerazione con le bucce in cemento 
per 10 giorni.
Affinamento: affinamento in cemen-
to e acciaio.
Di colore rosso rubino, al naso è fine 
e gradevolmente fruttato. Al palato 
risulta caldo, equilibrato e di buon 
corpo.

Provenienza: Dogliani, (CN), 400 m 
slm, suolo: calcareo e argilloso.
Vinificazione: vendemmia a metà 
Settembre, fermentazione alcolica e 
macerazione con le bucce in cemento 
per 15 giorni.
Affinamento: affinamento in cemen-
to e acciaio.
Di colore rosso granato cupo, al naso 
risulta intenso con sentore di ama-
rena. Al palato ne esce un’eccellente 
struttura, ricco e morbido.

Provenienza: Dogliani, (CN), 400 
m slm, suolo: calcareo e argilloso.
Vinificazione: vendemmia a metà 
Settembre, fermentazione alcolica e 
macerazione con le bucce in cemento 
per 15/20 giorni.
Affinamento: in botte grande di le-
gno per circa 12 mesi.
Di colore rosso rubino scuro, al naso 
intenso e molto persistente con deli-
cati sentori di ciliegia e di liquirizia. 
Al palato spicca l’eccellente struttura, 
ricco e morbido.

0,75 lt

ALTA LANGA D.O.C.G.
 EXTRA BRUT

_3.&,0)).i#dCG8#H()0$#]%&0#dCG#

DOGLIANI D.O.C.G. 
S. LUIGI
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DOGLIANI D.O.C.G. 
RIBOTE
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DOGLIANI D.O.C.G. 
SUPERIORE
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BRUNO PORRO - RIBOTE
Dogliani (Cuneo)

Provenienza: Dogliani, (CN), 400 m 
slm, suolo: calcareo e argilloso.
Vinificazione: vendemmia a inizio/
metà Ottobre, fermentazione alcolica e 
macerazione con le bucce in cemento 
per 15 giorni.
Affinamento: in botte grande e botte 
piccola di secondo passaggio per 10 
mesi.
Di colore rosso rubino, al naso è 
delicato con sentori di rosa canina e 
spezie. Al palato vellutato, pieno ed 
equilibrato.

Provenienza: Dogliani, (CN), 400 m 
slm, suolo: calcareo e argilloso.
Vinificazione: vendemmia a fine 
Settembre, fermentazione alcolica e 
macerazione con le bucce in cemento 
per 15/20 giorni.
Affinamento: in botte grande e botte 
piccola di secondo passaggio per 10 
mesi.
Di colore rosso granato, al naso è in-
tenso con note di amarena matura e 
di violetta. Al palato risulta morbido 
ben equilibrato e piacevolmente tan-
nico.

Provenienza: Monforte d’Alba (CN), 
Bussia, 450 m slm, suolo: marne 
bianche calcaree, sabbiose.
Vinificazione: vendemmia a metà Ot-
tobre, fermentazione alcolica e mace-
razione con lebucce per 15-20 giorni.
Affinamento: in botti di rovere per 36 
mesi.
Di colore rubino granato intenso, al 
naso, elegante, speziato, profondo. 
Al palato risulta elegante con tannini 
avvolgenti e morbidi, longevo e com-
plesso.

Provenienza: Monforte d’Alba (CN), 
450 m slm, suolo: marne bianche cal-
caree, sabbiose.
Vinificazione: vendemmia a metà 
Ottobre, fermentazione alcolica e 
macerazione con lebucce per 15-20 
giorni.
Affinamento: in botti di rovere per 
36 mesi.
Di colore rosso granato con toni aran-
ciati, al naso intenso con sentori di 
violetta, prugna e spezie. Al palato è 
armonico ed equilibrato.

Provenienza: Monforte d’Alba (CN), 
Bussia, 450 m slm, suolo: marne 
bianche calcaree, sabbiose.
Vinificazione: vendemmia a metà Ot-
tobre, fermentazione alcolica e mace-
razione con lebucce per 15-20 giorni.
Affinamento: in botti di rovere per 36 
mesi.
Di colore rubino intenso e scuro, al 
naso è intenso, persistente con note 
speziate e sentori di frutta rossa. Al 
palato elegante, avvolgente, imponen-
te, complesso e longevo.

Provenienza: Dogliani, (CN), 400 m 
slm, suolo: calcareo e argilloso.
Vinificazione: vendemmia a inizio 
Settembre, dopo la pressatura il mo-
sto vienemesso subito nelle vasche 
d’acciaio.
Affinamento: batonage parte in le-
gno e parte in acciaio.
Di colore giallo paglierino al naso è 
fruttato, sentori di pesca, pera e mela 
verde. Al palato è morbido, vellutato, 
avvolgente e persistente.

LANGHE D.O.C. 
NEBBIOLO
]%;;(0"0#FCC#G

IRIS LANGHE D.O.C. 
BARBERA
^.&;%&.#FCC#G

BAROLO D.O.C.G. 
BUSSIA
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BAROLO 
D.O.C.G.
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BAROLO D.O.C.G. 
BUSSIA
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LANGHE D.O.C. 
BIANCO
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Ettari vitati: 
15

Bottiglie prodotte: 
100.000

Tipo di agricoltura: 
Lotta integrata
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0,75 lt 0,75 lt 0,75 lt

Provenienza: Canale (CN), collina Cornarea 
280 m.s.l.  suolo sabbioso, argilloso, ricco di 
Magnesio.
Vinificazione: Vendemmia a mano ed in cas-
sette a inizi Settembre, pigiatura soffice. Tutta 
la vinificazione avviene poi in ambiente anae-
robico, isolando il mosto  e poi il vino dall’ossi-
geno per preservare i profumi originari. 
Seconda Fermentazione: in autoclave (Meto-
do Charmat lungo) senza aggiunta di zuccheri 
per la rifermentazione.
Di colore giallo paglierino brillante, al naso si 
presenta delicato con una caratteristica nota 
minerale. Al palato è ben equilibrato dal finale 
lungo, mai amaro.

Provenienza: Canale (CN), collina Cornarea 
280 m.s.l.  suolo sabbioso, argilloso, ricco di 
Magnesio.
Vinificazione: Vendemmia a mano ed in cas-
sette a inizio-metà Settembre, pigiatura soffi-
ce. Tutta la vinificazione avviene poi in ambien-
te anaerobico, isolando il mosto  e poi il vino 
dall’ossigeno per preservare i profumi originari. 
Affinamento: 3 mesi in vasca d’acciaio e 3 
in bottiglia.
Di colore giallo paglierino, al naso presenta un 
profumo di fiori bianchi e frutti quali pera, pe-
sca e ananas. Al palato gusto pieno ed armo-
nico dovuto alla sua grande struttura. Il finale, 
molto lungo, è sapido e minerale.

Provenienza: Canale (CN), collina Cornarea 
280 m.s.l.  suolo sabbioso, argilloso, ricco di 
Magnesio.
Vinificazione: Vendemmia a mano ed in cas-
sette a inizio-metà Settembre, pigiatura soffi-
ce. Tutta la vinificazione avviene poi in ambien-
te anaerobico, isolando il mosto  e poi il vino 
dall’ossigeno per preservare i profumi originari.
Affinamento: 2 anni in vasca di acciaio e 12 
mesi in bottiglia.
Di colore giallo paglierino al naso si presenta 
con una frutta ancora importante quali: pe-
sca gialla e pera ma con già nel profumo un 
sentore  minerale di pietra calda derivante dal 
magnesio. Al palato è complesso, lungo e per-
sistente ma mantiene una notevole freschezza 
e bevibilità.

CORNAREA
ROERO ARNEIS D.O.C.G.

?&)%(4#FCCG (CN)

ENRITARD
ROERO ARNEIS D.O.C.G.

?&)%(4#FCCG

MAPOI
SPUMANTE BRUT

?&)%(4#FCCG

*+!,-.&#-!#+/012/-*&#/2#.2..&#-.&1-&#+/012/$#1&#=+O-$!+3#F74:89H4#+#1+#F=$*-!0+#
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A7HHQ#4#C58D79A7<>#/<;4598"

CORNAREA
Canale (CN)
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CORNAREA
Canale (CN)

Provenienza: Canale (CN), collina 
Cornarea 280 m.s.l.  suolo sabbioso, 
argilloso, ricco di Magnesio.
Vinificazione: Vendemmia a mano in 
cassette entro la prima settimana di 
Ottobre, macerazione delle uve dura 
cinque/sei giorni.
Affinamento: Un anno in vasche di 
acciaio e 6 mesi in bottiglia.
Di colore rosso rubino con riflessi gra-
nata, al naso è fragrante, fruttato con 
sentori di ciliegia e violetta. Al palato 
è caldo con una spinta acido-sapida 
ben equilibrata ed una giusta dose di 
tannini.

Provenienza: Canale (CN), collina Cornarea 
280 m.s.l.  suolo sabbioso, argilloso, ricco di 
Magnesio.
Vinificazione: Vendemmia tardiva a metà-fine 
Ottobre. I grappoli vengono posti in cassette 
per continuare l’appassimento in cantina fino 
a fine Dicembre. Fermentazione in barriques 
usate.
Affinamento: 48 mesi in botti di rovere usate, 
parzialmente scolme.
Di colore oro lucente, al naso è di grande com-
plessità: interseca ai profumi di agrumi, cara-
mello, fichi quelli del caffè, della liquirizia, del 
tabacco. Al palato è opulento ma mai stucche-
vole, con una buona acidità, finale equilibrato.

Provenienza: Canale (CN), Castagnito 
250m.s.l. suolo argilloso.
Vinificazione: Vendemmia a mano in cas-
sette entro la prima settimana di Ottobre, 
fermentazione in acciaio.
Affinamento: 2 anni in vasca d’acciaio. 
Di colore rosso rubino con riflessi violacei, al 
naso il profumo è intenso con note fruttate 
di mora e ciliegia. Al palato è armonico ed 
equilibrato con una piacevole morbidezza ed 
una buona acidità.

Provenienza: Canale (CN), collina Cornarea 
280 m.s.l.  suolo sabbioso, argilloso, ricco di 
Magnesio.
Vinificazione: Vendemmia a mano in casset-
te entro la prima settimana di Ottobre, ma-
cerazione delle uve per almeno dodici giorni.
Affinamento: 2 anni in botti grandi. 
Di colore rosso rubino con riflessi granata, al 
naso è ampio e complesso con una vena spe-
ziata e una nota balsamica. Al palato sentori 
di prugna, viola e liquirizia, è caldo e sapido, 
di struttura elegante e tannini sottili, con ele-
gante fondo di confettura di frutti di bosco.

NEBBIOLO 
NEBBIOLO D’ALBA D.O.C.

]%;;(0"0#FCCG

ROERO 
ROERO D.O.C.G.
]%;;(0"0#FCCG

TARASCO
VINO PASSITO
?&)%(4#FCCG

BARBERA
BARBERA D’ALBA D.O.C.

^.&;%&.#FCCG

0,75 lt0,75 lt

Wein.Plus

0,75 lt 0,375 lt
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TARASCO
VINO PASSITO
?&)%(4#FCCG

Ettari vitati: 
14,5

Bottiglie prodotte: 
70.000

Tipo di agricoltura: 
Convenzionale

LA CÀ NOVA
Barbaresco (Cuneo)
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0,75 lt 0,75 lt 0,75 lt

Provenienza: Barbaresco (CN), 270 m 
slm, suolo calcareo, argilloso.
Vinificazione: Vendemmia a metà 
Settembre, fermentazione in vasche 
d’acciaio per 12 giorni.
Affinamento: 6 mesi in acciaio e 3 
mesi in bottiglia.
Di colore rosso rubino con riflessi 
violacei, al naso è ricco e fruttato. Al 
palato è sapido, con una buona mine-
ralità che rende piacevole ogni sorso.

Provenienza: Ovello, Loreto (CN), 290 
m slm, suolo calcareo, argilloso.
Vinificazione: Vendemmia a fine Set-
tembre, fermentazione in acciaio per 
15 giorni. 
Affinamento: 13 mesi in botti di rovere 
da 3000 lt e 4 mesi in bottiglia.
Di colore rosso intenso, al naso si pre-
senta ampio, ricco di sentori fruttati. 
Al palato è corposo e strutturato.

Provenienza: Barbaresco (CN), 270 m 
slm, suolo calcareo, argilloso
Vinificazione: Vendemmia prima set-
timana di Ottobre, fermentazione in 
acciaio per 25 giorni. 
Affinamento: 14 mesi in botti di rovere 
da 3000 lt e 6 mesi in bottiglia.
Di colore rosso granato tenue tipico del 
vitigno, al naso profumi di frutta rossa 
e croccante. Al palato è strutturato, 
corposo, con tannini fini ed eleganti.

Provenienza: Cole, Ovello e Loreto 
(CN), 270-290 m slm, suolo calcareo, 
argilloso.
Vinificazione: Vendemmia a inizio Ot-
tobre, fermentazione in acciaio per 30 
giorni. 
Affinamento: 16 mesi in botti di rovere 
da 3000 lt e 10 mesi in bottiglia.
Di colore rosso granato, al naso un 
profumo ampio, ricco di sentori fruttati 
che ricordano la confettura. Al palato 
minerale, corposo e strutturato.

0,75 lt

DOLCETTO D’ALBA 
D.O.C.

P0"-%$$0#FCC#G

BARBERA D’ALBA 
D.O.C.

^.&;%&.#FCC#G

NEBBIOLO D’ALBA 
D.O.C.

]%;;(0"0#FCC#G

BARBARESCO D.O.C.G.
]%;;(0"0#FCC#G
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0,75 lt0,75 lt

LA CÀ NOVA
Barbaresco (Cuneo)

Provenienza: Montestefano (CN), 
270 m slm, suolo calcareo, argilloso.
Vinificazione: Vendemmia a inizio 
Ottobre, fermentazione in acciaio per 
30 giorni. 
Affinamento: 20 mesi in botti di ro-
vere da 3000 lt e 10 mesi in bottiglia.
Di colore rosso granato, al naso un 
profumo ampio, ricco di sentori fruttati 
che ricordano la confettura. Al palato 
minerale, corposo e strutturato.

Provenienza: Montefico (CN), 290 m 
slm, suolo calcareo, argilloso.
Vinificazione: Vendemmia a inizio 
Ottobre, fermentazione in acciaio per 
30 giorni. 
Affinamento: 18 mesi in botti di ro-
vere da 3000 lt e 8 mesi in bottiglia.
Di colore rosso granato, al naso è am-
pio, ricco di sentori fruttati che ricor-
dano la confettura e frutti di bosco. Al 
palato è corposo e strutturato, buono 
l’equilibrio tra acidità e mineralità.

BARBARESCO D.O.C.G.
MONTESTEFANO

]%;;(0"0#FCC#G

BARBARESCO D.O.C.G.
MONTEFICO

VIGNA BRIC MENTINA
]%;;(0"0#FCC#G

96/10096/100
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Ettari vitati: 
11

Bottiglie prodotte: 
70.000

Tipo di agricoltura: 
Convenzionale

FRANCESCO RINALDI
Barolo (Cuneo)
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0,75 lt 0,75 lt 0,75 lt

Provenienza: Barolo (CN), 220 m 
slm, suolo sabbioso verso Barolo, più 
compatto verso La Morra.
Vinificazione: Vendemmia a metà 
Settembre, fermentazione in acciaio a 
temperatura controllata a contatto con 
le bucce per 15 giorni. 
Affinamento: 7 mesi in acciaio e 2 
mesi in bottiglia.
Di colore rosso rubino, al naso è vino-
so con sentori di fiori e frutti freschi. 
Al palato è asciutto con leggero retro-
gusto ammandorlato.

Provenienza: Montaldo Scarampi 
(AT), 250 m slm, suolo medio impa-
sto.
Vinificazione: Vendemmia a metà 
Settembre, fermentazione in acciaio a 
temperatura controllata per 10 giorni. 
Affinamento: 6 mesi in acciaio e 2 
mesi in bottiglia.
Di colore rosso rubino chiaro, al naso 
è delicato e floreale. Al palato è fresco 
e sottile.

Provenienza: Verduno (CN), 250 m 
slm, suolo medio impasto.
Vinificazione: Vendemmia a inizio 
Ottobre, fermentazione in vasche di 
cemento a contatto con le bucce per 
15-20 giorni.
Affinamento: 12 mesi in botti di ro-
vere di Slavonia e 2 mesi in bottiglia.
Di colore rosso rubino di media inten-
sità, al naso è etereo con sentori di 
fiori e frutti freschi. Al palato è asciut-
to e di buon corpo.

Provenienza: La Morra e Barolo (CN), 
da 200 a 320 m slm, suolo sabbioso 
(Barolo), argilloso con componente 
calcare (La Morra)
Vinificazione: Vendemmia a inizio 
Ottobre, fermentazione in acciaio a 
temperatura controllata a contatto con 
le bucce per 15 giorni 
Affinamento: 12 mesi in botti di Sla-
vonia e 2 mesi in bottiglia.
Di colore rosso rubino con riflessi vio-
lacei, al naso è etereo ed intenso. Al 
palato asciutto, di buon corpo adatto 
a un moderato invecchiamento.

0,75 lt

GRIGNOLINO 
D’ASTI D.O.C.
D&(7)0"()0#FCC#G

DOLCETTO 
D’ALBA D.O.C.

P0"-%$$0#FCC#G

NEBBIOLO 
D’ALBA D.O.C.

]%;;(0"0#FCC#G

BARBERA 
D’ALBA D.O.C.

^.&;%&.#FCC#G
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0,75 lt 0,75 lt

0,75 lt

0,75 lt 0,75 lt

FRANCESCO RINALDI
Barolo (Cuneo)

Provenienza: La Morra, Barolo e Ca-
stiglione Falletto (CN), suolo sabbioso 
compatto alternato da arenarie e ar-
gille calcaree.
Vinificazione: Vendemmia a Ottobre, 
fermentazione in cemento e in acciaio 
a temperatura controllata sulle bucce 
per 25-30 giorni 
Affinamento: 36 mesi in botti di ro-
vere di slavonia da 5000 lt e 3 mesi 
in bottiglia.
Di colore rosso granato, al naso sen-
tori eterei e di frutta rossa. Al palato 
ampio, avvolgente, austero e sapido.

Provenienza: Barolo (CN), suolo di 
origine Tortoniana ed Elveziana con 
elevata componente sabbiosa.
Vinificazione: Vendemmia a Ottobre, 
fermentazione lenta che dura 25-30 
giorni. 
Affinamento: 36 mesi in botti di ro-
vere di Slavonia e 3 mesi in bottiglia.
Di colore rosso granato con riflessi 
aranciati, al naso frutta matura si 
accompagnano sentori di spezie e ta-
bacco. Al palato i tannini divengono 
avvolgenti e morbidi, grande longevità 
e complessità.

Provenienza: La Morra, Barolo (CN) 280 m slm, suolo  
composto da arenarie e conglomerati calcarei, da cui de-
riva il nome “rocche”, che permettono un buon drenaggio 
dell’acqua. 
Vinificazione: Vendemmia a Ottobre, fermentazione in 
vasche di acciaio termocondizionate con sistemi di rimon-
taggio automatici per un periodo di 25 – 30 giorni. 
Affinamento: 36 mesi in botti di rovere di Slavonia da 
5000 lt e 3 mesi in bottiglia.
Di colore rosso granato con riflessi aranciati, al naso la 
maggior presenza di sabbia rispetto alla parte superiore 
del Cru conferisce al vino profumi eterei di grande finezza 
con note floreali di rosa e viola frutta matura si accom-
pagnano sentori di spezie e tabacco. Al palato richiama 
spezie dolci, gode di una buona mineralità e presenta 
tannini estremamente eleganti.  Il vino si presenta caldo, 
armonico e persistente.

Provenienza: Neive (CN), 250 m slm, 
suolo argilloso.
Vinificazione: Vendemmia a metà 
Ottobre, fermentazione in acciaio a 
temperatura controllata a contatto con 
le bucce per 15-20 giorni
Affinamento: 24 mesi in botti di ro-
vere di Salvonia e 3 mesi in bottiglia.
Di colore rosso rubino con riflessi gra-
nata, al naso persistente con sentori 
di spezie dolci. Al palato asciutto e 
intenso.

Provenienza: Barolo e La Morra (CN), 
terreno limo argilloso con minor dota-
zione di sabbia. Altezza circa 300 mt.
Vinificazione: Vendemmia a Ottobre, 
fermentazione in acciaio a temperatu-
ra controllata con rimontaggi per 25-
30 giorni. 
Affinamento: 36 mesi in botti di ro-
vere da 5000 lt e 3 mesi in bottiglia.
Di colore rosso granato, al naso è 
speziato con sentori di frutta rossa. 
Al palato è moderatamente tannico, 
asciutto, pieno e corposo.

BARBARESCO 
D.O.C.G.

]%;;(0"0#FCCG

BAROLO 
D.O.C.G.

]%;;(0"0#FCCG

BAROLO 
CANNUBI D.O.C.G.

]%;;(0"0#FCCG

BAROLO 
TORRE DELL’ANNUNZIATA D.O.C.G.

]%;;(0"0#FCCG

BAROLO 
BRUNATE D.O.C.G.

]%;;(0"0#FCCG

 1,50 lt  1,50 lt

 1,50 lt
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BAROLO 
CANNUBI D.O.C.G.

]%;;(0"0#FCCG

Ettari vitati: 
27

Bottiglie prodotte: 
150.000

Tipo di agricoltura: 
Biologica certificata

CONTERNO FANTINO
Monforte d’Alba (Cuneo)
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Provenienza: Monforte d’Alba (CN), 200-
400 m slm, suolo calcareo, marnoso
Vinificazione: Vendemmia a fine Settembre, 
inizio Ottobre, fermentazione alcolica e ma-
cerazione con le bucce in acciaio per 8 giorni.
Affinamento: 10 mesi in rovere francese di 
secondo passaggio. 
Di colore rubino intenso tendente al granato, 
al naso sentori fruttati ed erbacei, con note 
di ciliegia matura. Al palato intenso, caldo 
con acidità spiccata e un finale di buona per-
sistenza.

Provenienza: Monforte d’Alba (CN), 200-450 
m slm, suolo argilloso.
Vinificazione: Vendemmia a inizio/metà Ot-
tobre, fermentazione alcolica e macerazione 
con le bucce in acciaio per 8 giorni.
Affinamento: 10 mesi in rovere francese di 
secondo passaggio.
Di colore rubino molto vivace con riflessi gra-
nati, al naso persistente e gradevole con note 
di rosa canina e nocciolo di pesca. Al palato: 
buona rotondità bilanciata da tannini tipici per-
fettamente equilibrati.

Provenienza: Monforte d’Alba (CN), da 300 
a 400 m slm, suolo calcareo, marnoso con 
presenza di sabbia
Vinificazione: Vendemmia a inizio/metà Ot-
tobre, fermentazione alcolica e macerazione in 
acciaio per circa 10 giorni.
Affinamento: 18 mesi in rovere francese. L’as-
semblaggio dei due vini viene eseguito solo 
prima dell’imbottigliamento.
Di colore granato scuro, consistente, al naso 
caldo, tostato con sentori dominati da aromi 
di cuoio, orzo, caffè, confettura di fragole. Al 
palato si presenta in entrata morbido e caldo.

Provenienza: Monforte d’Alba (CN), Mosconi, 
Vigna Ped, 360-380 m slm, suolo sabbioso, 
limoso e argilloso.
Vinificazione: Vendemmia a metà Ottobre, 
fermentazione alcolica e macerazione con le 
bucce in acciaio per 15 giorni. 
Affinamento: 24 mesi in rovere francese e 12 
mesi in bottiglia.
Di colore rubino granato, profondo, al naso 
fruttato, vigoroso, persistente che ricorda i 
frutti di bosco e la rosa canina. Al palato  im-
ponente, di sapore asciutto pieno ed austero.

0,75 lt

VIGNOTA
BARBERA D’ALBA D.O.C.

^.&;%&.#FCC#G

GINESTRINO
LANGHE NEBBIOLO D.O.C.

]%;;(0"0#FCC#G

MONPRÀ
LANGHE ROSSO D.O.C. 
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 BAROLO D.O.C.G. 
MOSCONI VIGNA PED
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0,75 lt

1,50 lt

0,75 lt 0,50 lt0,75 lt

1,50 lt

Provenienza: Monforte d’Alba (CN), Gine-
stra, Vigna del Gris, 300-320 m slm, suolo 
suolo sabbioso, limoso, argilloso.
Vinificazione: Vendemmia metà Ottobre, 
fermentazione alcolica e macerazione con le 
bucce in acciaio per 15 giorni. 
Affinamento: 24 mesi in rovere francese e 
12 mesi in bottiglia.
Di colore rubino scuro tendente al granato, al 
naso profumi eleganti e netti di frutta rossa, 
con prevalenza di mora. Al palato è morbi-
do ed equilibrato con acidità e tannino ben 
dosati.

Provenienza: Monforte d’Alba (CN), Castelletto, 
Venga Pressenda, 350-370 m slm, suolo sabbio-
so, limoso, argilloso.
Vinificazione: Vendemmia metà Ottobre, fer-
mentazione alcolica e macerazione con le bucce 
in acciaio per 15 giorni. 
Affinamento: 24 mesi in rovere francese e 12 
mesi in bottiglia.
Di colore rosso rubino intenso e brillante con ri-
flessi aranciati, al naso netto, ampio con note de-
licate di viola, rosa appassita, cannella, liquirizia. 
Al palato pieno con astringenza delicata; potente 
con retrogusto lungo e deciso.

Provenienza: Monforte d’Alba (CN), 250 m slm. 
Suolo: sabbioso con presenza di limo e argilla.
Vinificazione: raccolta e selezione manuale a 
metà Ottobre, fermentazione alcolica e macera-
zione a contatto con le bucce in vinificatori oriz-
zontali di acciaio per 8-15 giorni.
Affinamento: 60 mesi in barriques di rovere 
francese.
Aromatizzazione: 40 giorni di infusione con ol-
tre 50 dif- ferenti erbe, fiori e spezie. Travaso del 
vino e aggiunta di zucchero e alcol, poi ancora un 
anno in bottiglia 
Di colore rosso mattone con riflessi granata Al 
naso è intenso con profumi che ricordano agrumi, 
china e erbe di montagna che uniti ai classici 
sentori del Barolo ne rendono affascinante l’ar-
monia. Al palato è un’esplosione di sapori, in 
principio una nota dolce accompagna il retrogusto 
amaro finale.

Provenienza: Monforte d’Alba (CN), Gine-
stra, Vigna Sorì Ginestra, 340-360 m slm, 
suolo sabbioso, limoso, argilloso.
Vinificazione: Vendemmia metà Ottobre, 
fermentazione alcolica e macerazione con le 
bucce in acciaio per 15 giorni. 
Affinamento: 24 mesi in rovere francese e 
12 mesi in bottiglia.
Di colore rubino granato profondo, al naso 
un profumo suadente, con sentori speziati, 
richiami al tabacco, note balsamiche e mi-
nerali. Al palato è elegante, caratterizzato 
da ottimi tannini, sapido e persistente.

CONTERNO FANTINO
Monforte d’Alba (Cuneo)

BAROLO D.O.C.G.
GINESTRA 

VIGNA DEL GRIS
]%;;(0"0#FCC#G

BAROLO D.O.C.G. 
GINESTRA 

VIGNA SORÌ GINESTRA
]%;;(0"0#FCC#G

BAROLO D.O.C.G. 
CASTELLETTO 

VIGNA PRESSENDA
]%;;(0"0#FCC#G

BAROLO CHINATO
]%;;(0"0#FCC#G
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Ettari vitati: 
4

Bottiglie prodotte: 
7000

Tipo di agricoltura: 
Biologica certificata

NEBRAIE
Rocchetta Ligure (Alessandria)
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0,75 lt

Provenienza: Rocchetta Ligure (AL) 560 
m.s.l.m.  suolo: franco-argilloso con presenza 
di scisti calcarei
Vinificazione: Vendemmia manuale in cassette, 
pressatura diretta delle uve, fermentazione con 
i lieviti indigeni ed in vasche di acciaio inox a 
temperatura controllata, no filtrazione
Affinamento: acciaio inox per 10 mesi poi ri-
fermentazione in bottiglia.Rifermentazione: pre-
sa di spuma con lieviti selezionati e zucchero 
biologici senza sboccatura.Affinamento dopo 
rifermentazione: 12 mesi.
Di colore giallo paglierino intenso, al naso la 
mineralità del vino fa trasparire note di timo e 
sedano. Al palato il vino è sapido, salino con un 
retrogusto amaro quasi di nocciola.

BOLLE IN VALLE
METODO CLASSICO
b('0&.440#FCC#G

www.nebraie.it
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0,75 lt

Provenienza: Rocchetta Ligure (AL) 500 
m.s.l.m  suolo: franco-argilloso con presenza di scisti 
calcarei
Vinificazione: Uve raccolte 7-10gg prima di quelle 
destinate al vino fermo e allo spumante non sboc-
cato, vendemmia manuale in cassette, pressatura 
diretta delle uve, fermentazione con i lieviti indigeni 
ed in vasche di acciaio inox a temperatura controllata
Affinamento: acciaio inox fino alla vendemmia 
successiva. Rifermentazione con mosto fresco delle 
uve della vendemmia successiva.Affinamento dopo 
rifermentazione: 12 mesi
Di colore giallo intenso, al naso la freschezza della 
frutta lascia spazio a note velate di idrocarburo. Al 
palato è complesso, il sapore di uva appena raccolta 
lascia spazio ad un retrogusto sapido e minerale con 
lievi note di erbe aromatiche tipiche dell’appennino in 
cui si coltiva il vitigno.

MEC L’È?
RIFERMENTATO
b('0&.440#FCC#G

0,75 lt

Provenienza: Rocchetta Ligure (AL) 500 
m.s.l.  suolo: franco-argilloso con presenza di 
scisti calcarei
Vinificazione: Vendemmia manuale in casset-
te, pressatura diretta delle uve, fermentazione 
con i lieviti indigeni ed in vasche di acciaio inox 
a temperatura controllata, no filtrazione
Affinamento: acciaio inox per 10 mesi poi 
bottiglia per 12-24 mesi
Di colore giallo intenso, al naso il sentori di 
fieno e di miele lasciano spazio ai sentori di 
idrocarburo, Al palato note balsamiche emer-
gono dalla mineralità del vino e lasceranno 
spazio all’idrocarburo via via più emergente.

BERTUMÈ
VINO BIANCO 
b('0&.440#FCCG

0,75 lt

Provenienza: Rocchetta Ligure (AL) 500 
m.s.l. suolo: franco-argilloso con presenza di 
scisti calcarei 
Vinificazione: Vendemmia manuale in cas-
sette, diraspatura meccanica delle uve, fer-
mentazione in vasche d’acciaio a temperatura 
controllata a contatto con le bucce per 15 gg 
circa e con i suoi lieviti indigeni. Rimontaggi 
quotidiani per tutto il periodo in cui è presente 
il cappello. Trascorsi i 15 gg avviene la svinatu-
ra e il vino finisce di fermentare in pochi giorni.
Affinamento: in acciaio inox per 7 mesi poi 
bottiglia per 7-12 mesi
Di color arancio intenso, al naso esplodono i 
sentori di frutta secca. Al palato le note di 
frutta secca lasciano spazio ad un retrogusto 
sapido e minerale con note agrumate.

KINZE
VINO BIANCO  MACERATO 

b('0&.440#FCCG
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Ettari vitati: 
6

Bottiglie prodotte: 
30.000

Tipo di agricoltura: 
In conversione
Biologica

CAVE GARGANTUA
Gressan (AO)
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0,75 lt 0,75 lt 0,75 lt

Provenienza: Gressan, Chatillon (AO) 
700 m slm, suolo sabbioso. 
Vinificazione: Vendemmia a 
metà Settembre, fermentazione in ac-
ciaio a temperatura controllata dopo 
una breve macerazione sulle bucce. 
Affinamento: 6 mesi in acciaio sulle 
fecce fini. 
Di colore giallo paglierino intenso, al 
naso è decisamente aromatico con 
note di rosa e fiori bianchi. Al palato è 
secco, morbido e persistente, di buona 
struttura.

Provenienza: Gressan, (AO) 700/800 
m slm, suolo sabbioso. 
Vinificazione: Vendemmia a 
metà Settembre, la maggior parte 
della massa fermenta in acciaio a 
temperatura controllata, la restante 
parte in barrique di rovere francese. 
Affinamento: 8 mesi sulle proprie 
fecce fini: la parte maggiore in acciaio, 
la parte restante in barrique di rovere 
francese.
Di colore giallo paglierino intenso, al 
naso è fine, dai caratteristici sentori di 
fiori bianchi e frutta matura. Al palato 
è deciso, cremoso e morbido.

Provenienza: Gressan (AO) 750 m 
slm, suolo sabbioso.
Vinificazione: Vendemmia a 
metà Settembre, fermentazione in 
barrique dopo una breve macerazione 
sulle bucce. 
Affinamento: 12 mesi in barrique e 5 
mesi in bottiglia. 
Di colore giallo con riflessi dorati, al 
naso è intenso e complesso, con aro-
mi di frutta bianca, fine frutta esotica, 
vaniglia con sfumature minerali. Al 
palato è denso e ricco, accompagnato 
da un’ottima acidità. 

Provenienza: Gressan (AO) 700 m 
slm, suolo sabbioso. 
Vinificazione: Vendemmia a 
metà Settembre, la parte maggiore 
fermenta in acciaio a temperatura con-
trollata, la parte restante in barrique 
di rovere francese.
Affinamento: 8 mesi sulle proprie 
fecce fini, la parte maggiore in acciaio, 
la parte restante in barrique di rovere 
francese. 
Di colore giallo brillante con riflessi 
verdolini, al naso ha un bouquet fitto 
di frutta esotica, uva spina, salvia e 
menta. Al palato è morbido e lungo 
con un’acidità croccante.

0,75 lt

PINOT GRIS
VALLE D’AOSTA D.O.C. 
H()0$#D&(7(0#FCCG

DAPHNE
VALLE D’AOSTA D.O.C. 

_3.&,0)).i#BCG8#H%$($%#?&1()%#cCG

VIN DE LA FÈE
VALLE D’AOSTA D.O.C. 

b&.'()%&#?&0'.$(-0BCG8##Z04-.$0#^(.)-0#cCG

MON DADÀ
FCCG#O./1(7)0)#^".)-

GAMAY
VALLE D’AOSTA D.O.C. 

D.'.i#FCCG

“PIERRE” PINOT NOIR
VALLE D’AOSTA D.O.C. 

H()0$#]0(&#FCCG
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MON DADÀ
FCCG#O./1(7)0)#^".)-

0,75 lt 0,75 lt0,75 lt

0,75 lt

0,75 lt

Provenienza: Gressan, Aosta (Ao) 
700/800 m slm, suolo sabbioso. 
Vinificazione: Vendemmia a metà 
Ottobre, fermentazione in acciaio a 
contatto con le bucce per circa 20 
giorni. 
Affinamento: 12 mesi, la parte mag-
giore in tini di legno di grandi dimen-
sioni, la parte restante in barrique di 
rovere francese. 
Di colore rosso rubino con riflessi 
violacei, al naso è fine, delicato con 
intense note di frutta rossa, ciliegie e 
spezie. Al palato è secco con tannini 
eleganti, fruttato e di buona struttura.

Provenienza: Gressan, (Ao) 600/700 
m slm, suolo sabbioso. 
Vinificazione: Vendemmia a metà 
Ottobre, fermentazione in acciaio a 
contatto con le bucce per 25 giorni. 
Affinamento: 24 mesi in barrique di 
rovere francese. 
Di colore rosso rubino intenso, al naso 
è ricco, con sentori di frutta rossa ma-
tura, note di tabacco, caffè e chiodi 
di garofano. Al palato è morbido, dai 
tannini eleganti. Finale lungo e piace-
vole.

Provenienza: Gressan (Ao) 700 m 
slm, suolo sabbioso. 
Vinificazione: Vendemmia a Ottobre, 
fermentazione in acciaio a temperatu-
ra controllata a contatto con le bucce 
per circa 20 giorni. 
Affinamento: 8 mesi, la parte mag-
giore in tini di legno di grandi dimen-
sioni, la parte restante in barrique. 
Di colore rosso rubino con riflessi vio-
lacei. Al naso è fine ed intenso con 
ricordi di spezie, pepe e piccoli frutti 
rossi. Al palato è secco, tipicamente 
vegetale, di buon corpo e sorretto da 
un’ottima acidità.

Provenienza: Gressan (Ao) 750 m 
slm, suolo sabbioso 
Vinificazione Vendemmia a fine Set-
tembre, fermentazione in acciaio, con 
una parte di uva intera, a contatto con 
le bucce per circa 25 giorni. 
Affinamento: 12 mesi in barrique di 
rovere francese, poi altri 12 mesi in 
bottiglia. 
Di colore rosso rubino leggermente 
scarico, al naso è fine con intense 
note di piccoli frutti a bacca rossa e 
mirtilli. Al palato è sottile ed elegante, 
piacevolmente speziato.

Provenienza: Gressan, Aosta (Ao) 
700/800 m slm, suolo sabbioso. 
Vinificazione: Vendemmia a Ottobre, 
fermentazione in tini di legno di gran-
di dimensioni, a contatto con le bucce 
per circa 25 giorni. 
Affinamento: 12 mesi in botti di ro-
vere di medie dimensioni. 
Di colore rosso rubino intenso, al naso 
stupisce per intensità ed eleganza, 
evidenti le note di spezie e frutta ma-
tura. Al palato è intenso, interessante 
la trama tannica fitta e decisa ma 
comunque elegante. Ottimo il corpo.

GAMAY
VALLE D’AOSTA D.O.C. 

D.'.i#FCCG

“PIERRE” PINOT NOIR
VALLE D’AOSTA D.O.C. 

H()0$#]0(&#FCCG

IMPASSE
VALLE D’AOSTA D.O.C. 

H%$($#W0/7%#XCG8#Z%&"0$#cCG8#l/'()#cCG

GAMARET
VALLE D’AOSTA D.O.C. 

D.'.&%$#FCCG

“LABIÈ” TORRETTE SUPERIORE
VALLE D’AOSTA D.O.C. 

H%$($#W0/7%#TCG8#1.&(%$A#./$0-$0)%#FCG#

CAVE GARGANTUA
Gressan (AO)
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Ettari vitati: 
3

Bottiglie prodotte: 
10.000

Tipo di agricoltura: 
Convenzionale

CARLO ZADRA
Grumello del Monte (Bergamo)

_.&"02.,&.# 9# /)5.2(%),.#
.# -0),/2(0)%# @.'(7"(.&%#
@0),.$.# -0)# ("# )0'%# ,(#
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METODO CLASSICO 
LIBERTY BRUT

_3.&,0)).i

METODO CLASSICO
EXTRA BRUT 

_3.&,0)).i#%#H()0$#)%&0

0,75 lt 0,75 lt

1,50 lt

Provenienza: Val di Cembra e Terla-
go (TN), 500 m slm, suolo calcareo e 
porfirico.
Vinificazione: Vendemmia a inizio 
settembre, fermentazione in acciaio a 
temperatura controllata
Seconda fermentazione: in bottiglia 
per 48 mesi.
Di colore giallo dorato, al naso note di 
minerali dolci. Al palato ben struttura-
to, lungo e persistente.

Provenienza: Collina di Pressano e di 
Martignano (TN), 400 m slm, suolo 
calcareo.
Vinificazione: Vendemmia a inizio 
settembre, fermentazione acciaio a 
temperatura controllata.
Seconda fermentazione: in bottiglia 
per 36 mesi.
Di colore giallo paglierino, al naso 
fruttato con sentori di lievito. Al palato 
fresco, piacevolmente morbido.

FRANCIACORTA BRUT
_3.&,0)).i#TCG8#H()0$#;(.)-0#FCG
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0,75 lt

Provenienza: Erbusco (BS), le uve provengono 
da 15 parcelle diverse situate nel comune e in 
quelli limitrofi. Età media delle vigne: 10 anni.
Vinificazione: Vendemmia e selezione delle uve 
a mano nella seconda settimana di Agosto, pres-
satura soffice e fermentazione in vasche di acciaio 
e pièce di rovere usate a temperatura controllata 
(16°C). Seconda Fermentazione: in bottiglia per 
un periodo minimo di 24 mesi, Nella presa di 
spuma il vino destinato a Satèn è caratterizzato 
da una minore aggiunta di zucchero nella liqueur 
de tirage rispetto al Brut; ne risulta un minore 
sviluppo di gas, con una maggiore delicatezza e 
finezza della spuma.
Di colore giallo paglierino e fine perlage, al naso è 
delicatamente floreale e speziato. Al palato risulta 
soffice e piacevolmente cremoso.
 

FRANCIACORTA SATÈN
_3.&,0)).i#FCCG

Ettari vitati: 
30

Bottiglie prodotte: 
150.000

Tipo di agricoltura: 
Biiologica 
Certificata

SANTA LUCIA
Erbusco (BS)
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0,75 lt

Provenienza: Erbusco (BS), le uve provengono da 
15 parcelle diverse situate nel comune e in quelli 
limitrofi. Età media delle vigne: 10 anni.
Vinificazione: Vendemmia e selezione delle uve a 
mano nella seconda settimana di Agosto, pressatura 
soffice e fermentazione in vasche di acciaio e pièce 
di rovere usate a temperatura controllata (16°C). I 
vini base provenienti dai diversi vigneti sono vini-
ficati separatamente ed in seguito sapientemente 
assemblati per creare la cuvée. 
Seconda Fermentazione: in bottiglia per un periodo 
minimo di 18 mesi.
Di colore giallo paglierino e perlage fine e persisten-
te, al naso è floreale e delicatamente fruttato con 
note di crosta di pane caratteristiche dell’affinamen-
to sui lieviti in bottiglia. Al palato è bilanciato, con 
buona persistenza ed eleganza.

FRANCIACORTA BRUT
_3.&,0)).i#TCG8#H()0$#;(.)-0#FCG

0,75 lt

Provenienza: Rodengo Saiano (BS), Cuvée 
delle migliori uve provenienti da due vigneti.
Vinificazione: Vendemmia e selezione delle 
uve a mano nel momento ideale della matura-
zione. Pressatura soffice e delicata per preser-
vare colore e delicatezza delle uve Pinot Nero. 
Fermentazione in vasche di acciaio e pièce di 
rovere usate a temperatura controllata (16°C).
Seconda Fermentazione: in bottiglia per un pe-
riodo minimo di 24 mesi.
Di colore rosa buccia di cipolla e perlage cre-
moso, al naso eleganti sentori di mora e lam-
pone, tipici del Pinot Nero ben bilanciati dalla 
freschezza dello Chardonnay. Al palato è sua-
dente, bollicine molto sottile ed elegante con un 
finale sapido e persistente.

FRANCIACORTA ROSÉ
_3.&,0)).i#ICG#H()0$#]%&0#XCG
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0,75 lt

Provenienza: Erbusco (BS), Le uve provengono dal 
brolo (CLOS), vigneto circondato da muri del seicen-
tesco Palazzo Longhi nel cuore del borgo di Erbusco, 
1,83 ettari di esaltante bellezza caratterizzati da un 
microclima particolarmente favorevole nel cuore della 
Franciacorta.
Vinificazione:  Vendemmia e selezione delle uve a 
mano nel momento ideale della maturazione. Pressatu-
ra soffice e  lenta fermentazione in vasche di acciaio e 
pièce di rovere usate a temperatura controllata. Il vino 
base ottenuto è destinato a questa riserva solo nelle 
annate dove viene esaltata la sua  estrema eleganza 
e raffinatezza.
Seconda Fermentazione: in bottiglia per un periodo 
minimo di 60 mesi.
Di colore dorato brillante e perlage delicato ed avvol-
gente, al naso aromi armoniosamente fruttati con note 
di nocciola ed agrumi. Al palato sapori decisi di miele e 
limone candito. Finale lungo e persistente.

FRANCIACORTA EXTRA BRUT 
RISERVA “BROLO DEI LONGHI”

_3.&,0)).i#FCCG

Provenienza: Rodengo Saiano (BS) ed Erbusco 
(BS), Cuvée realizzata dalla migliore di un’unica  
annata.
Vinificazione: Vendemmia e selezione delle 
uve a mano nel momento ideale della matu-
razione. Pressatura soffice e lenta fermentazio-
ne in vasche di acciaio e pièce di rovere usate 
a temperatura controllata (16°C). I vini base 
provenienti dai diversi vigneti sono vinificati 
separatamente ed in seguito sapientemente 
assemblati per creare le cuvée millesimata.
Seconda Fermentazione: in bottiglia per un pe-
riodo minimo di 30 mesi.
Di colore giallo paglierino luminoso e perlage 
finissimo, al naso spiccano note di frutti ros-
si. Al palato sapidità ed eleganza la fanno da 
padroni.

0,75 lt

FRANCIACORTA 
DOSAGGIO ZERO

MILLESIMATO
_3.&,0)).i#BCG8#H()0$#)%&0#cCG

SANTA LUCIA
Erbusco (BS)

METAMORFOSI
VINO BIANCO

_3.&,0)).i#,.#1(7)%#,(#Sd#.))(#%#Z."1.4(.
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Ettari vitati: 
2

Bottiglie prodotte: 
10.000

Tipo di agricoltura: 
Biodinamica 
Certificata

l0"(70,(.#).4-%#)%"#SCFU#4/"<
"%#-0""()%#'0&%)(-3%#,%"#K.70#
,(# D.&,.8# .,# 06%&.# ,(# O3.<
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N/%4$(# -.'6(# ,(# 4%'().$(10#
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$%&&%)(#1($.$(#6&%4(#()#.V($$0>#K.#
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,(# '(-&01()(@(-.2(0)(# -(# 46()<
7%# )%"# SCSC# .# @.&%# ".# )04$&.#
6&('.# 1()(@(-.2(0)%# -0)# ,/%#

1()(# %# /)# 4(,&0# ,(# '%"%># K.#
'(7"(0&%# ()$%&6&%$.2(0)%# 6%&#
N/%4$(#$%&&%)(#4(#9#,('04$&.$.#
%44%&%#N/%"".#,%(#1()(#).$/&."(#
.#@%&'%)$.2(0)%#460)$.)%.>#

K.# -%&$(@(-.2(0)%# ?7&(;(0,(<
).'(-.#.$$%4$.#"5('6%7)0#%#".#
404$%)(;("($A#4(.#()#-.'6.7).#
-3%# ()# -.)$().># K.# 4-06%&$.#
,%(# 1($(7)(# 6/E# 4$/6(&1(# .)<
)/."'%)$%#4%7/%),0#-(E#-3%#
".#).$/&.#,%-(,%&A#,(#&%7.".&<
-(#-0)#".#4$.7(0)."($A>

0,75 lt0,75 lt 0,75 lt

Provenienza: Monzambano (MN), 100 
m.s.l.m. Suolo: colline moreniche, terreno ete-
rogeneo, sasso, ghiaia, calcare, sabbia, argilla 
bianca e rossa.
Vinificazione: Raccolta a mano in cassette, 
macerazione di 7 giorni in cemento, senza ri-
montaggi.
Affinamento: cemento.
Di colore rosso brillante, al naso frutti rossi, 
radici e spezie. Al palato è semplice, sincero e 
allo stesso tempo completo.

Provenienza: Monzambano (MN), 100 
m.s.l.m. Suolo: colline moreniche, terreno ete-
rogeneo, sasso, ghiaia, calcare, sabbia, argilla 
bianca e rossa.
Vinificazione: Raccolta a mano in cassette, 
15 giorni di contatto con le bucce in vasche di 
vetroresina.
Affinamento: vetroresina.
Di colore giallo brillante, al naso profumi di fiori 
e frutti. Al palato è inebriante e piacevole.

Provenienza: Monzambano (MN), 100 
m.s.l.m. Suolo: colline moreniche, terreno ete-
rogeneo, sasso, ghiaia, calcare, sabbia, argilla 
bianca e rossa.
Vinificazione: Raccolta a mano in cassette, 
mosto ottenuto per salasso dopo 8 ore di con-
tatto con le bucce in cemento.
Affinamento: cemento
Di colore rosa acceso e brillante, al naso è vino-
so, erbaceo, il marcatore principale è il rabar-
baro. Al palato è asciutto e deciso.

RISVEGLIO
VINO ROSATO

Z%&"0$8#W0),()%"".#%#."$&%#/1%#&044%

ASCOLTATI
VINO ROSSO

Z%&"0$8#W0),()%"".#%#."$&%#/1%#&044%

METAMORFOSI
VINO BIANCO

_3.&,0)).i#,.#1(7)%#,(#Sd#.))(#%#Z."1.4(.
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FOLIGODIA
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Ettari vitati: 
4,5

Bottiglie prodotte: 
15.000

Tipo di agricoltura: 
Convenzionale

ORTO DI VENEZIA
Sant’Erasmo (VE)

Z(-3%"# b30/"0/2%8# @0),.$0&%#
,(# R&$0# ,(# \%)%2(.8# 404$(%)%#
-3%# /)# 7&.),%# $%&&0(&# 4/6%<
&(# "5('60&$.)2.# ,(# /)# 7&.),%#
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K.# -.)$().8# /)(-.# .# \%)%2(.8#
40&7%# 4/# /)# $%&&%)0# .;;.)<
,0).$0# 6%&# -%)$0# .))(8# &(<
$&01.$0#7&.2(%#.#/).#1%--3(.#

'.66.# 4%$$%-%)$%4-.# -3%# "0#
,%4(7).1.# -0'%# ("# *\($(7)0#
,%"#]0;("#f0'0+>#

Z(-3%"8# /)# '.).7%&# ,(# 4/-<
-%4408#,%-(,%#,(#&(N/."(@(-.&"0#
-0)#"5.(/$0#,(#.7&0)0'(#,(#W0<
'.)[%#_0)$(# %# ,%"# 6.6A# ,%"#
_&02%4#m%&'($.7%># !'6%7).<
$0#)%"".#-0"$(1.2(0)%#*,/&0#4/#

,/&0+8#4%)2.#.&.$&(#0#,(4%&;.)<
$(8#-&%.#/)#$%&&0(&#-0)4(,%&.$0#
("#'(7"(0&%#)0)#40"0#.#O.)$ 5L<
&.4'0#'.#()#$/$$.#".#K.7/).>#

H&0,/-%)$0# 1()0# 4%-0),0#
*).$/&.#%#;/0)#4%)40+8# 4%)2.#
%)0"0708# ('6(.)$.# X8d# %$$.&(#
,(#1(7)%$(#-0)#Z."1.4(.#!4$&(.<
).8#\%&'%)$()0#%#/)#$0--0#,(#
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K.# 1()(@(-.2(0)%# 9# 4%'6"(-%8#
-0)# @%&'%)$.2(0)%# ).$/&."%8#
FC#'%4(# ()#;0$$(#,5.--(.(0#%#S#
.))(# ()#;0$$(7"(.># !"#&(4/"$.$0#9#

/)# 1()0# ;(.)-0# 6%&4(4$%)$%8#
,(# -0&608# &(--0# ,(# '()%&."(# %#
4%)$0&(# (0,.$(8# -0)# 46(--.$.#
.-(,($A#6%&#/)#()1%--3(.'%)<
$0#6&0"/)7.$0>#
O($/.$.# .# O.)$ 5L&.4'08# 40<
6&.))0'().$.# *"5R&$0# ,(# \%<
)%2(.+# 0# *"5R&$0# ,%(# P07(+8# ".#
-.)$().# &(@"%$$%# "5%&%,($A# .7&(<
-0".#,%""5(40"%$$.>

*+!,-.&#-!#+/012/-*&#/2#.2..&#-.&1-&#+/012/$#1&#F=$*-!0-&#,-3#
*494N7<>#*7A49N<#4#*4589<

ORTO
Z."1.4(.#!4$&(.).8#\%&'%)$()0#%#l(.)0

0,75 lt

Provenienza: Isola di Sant’Erasmo (VE) Laguna 
di Venezia
Vinificazione: Vendemmia manuale nel mese di 
Settembre, fermentazione spontanea del mosto 
fiore sui propri lieviti in vasche d’acciaio.
Affinamento: 2 anni in bottiglia.
Di colore giallo paglierino con riflessi dorati al naso 
spiccano sentori di frutta tropicale, miele e note di 
fiori bianchi. Al palato è avvolgente, sapido con 
spaccata nota iodata, fine ed elegante con un’ot-
tima persistenza.
Un vino bianco con alto contenuto di minerali che 
concentra ed esalta i sapori del territorio, una lin-
gua di terra dove le onde del mare incontrano le 
acque sonnolente della laguna, dove i venti freschi 
dei monti abbracciano le brezze marine.
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Ettari vitati: 
7

Bottiglie prodotte: 
50.000

Tipo di agricoltura: 
Convenzionale

AMATUM FLUMEN
 Maserada sul Piave (TV)

K5.2(%),.# ).4-%# %# -&%4-%#
"/)70# "%# 460),%# ,%"# @(/'%#
H(.1%# %# ,.# N/(# $&.%# ".# 4/.#
(,%)$($A>
K%# $%&&%# ,%""5."1%0# ,%"# @(/'%#
-0)4%&1.)0# ".# -0))0$.2(0)%#
.7&(-0".# -3%# 46()4%# 7"(# .1(#
.# $&.4@%&(&4(# ()# N/%4$.# 1%&,%#
6(.)/&.#.(#6(%,(#,%""%#P0"0'($(#
.# '%$A# ,%""5R$$0-%)$0># K.#
-0)04-%)2.# %# "0# 4$/,(0# ,(#

N/%4$(#.66%22.'%)$(#73(.(04(8#
).$(#,.""%#.)$(-3%#%40),.2(0)(#
,%"#@(/'%8#(),(&(22E#".#@.'(7"(.#
."".# -0"$(1.2(0)%# %4-"/4(1.#
,%"".#1($%>
b&.#(#-(0$$0"(#%#(#4.44(8#).4-0)0#
N/%4$(# 1()(# -3%# 60&$.)0# -0)#
4[# (# 6&0@/'(# %# ".# @&%4-3%22.#
,%""%# $%&&%#,%""5+.'.$0# @(/'%+#
H(.1%># ?'.$/'# l"/'%)#
9# ("# 6&07%$$0# ,(# -/&.# %#

-0)4%&1.2(0)%# ,%"# $%&&($0&(0#
,01%#$/$$0&.#1(1%#".#@.'(7"(.>
!"#H&04%--0#?'.$/'#l"/'%)8#
)%""%# 4/%# ,%-"().2(0)(8#
&.66&%4%)$.# 6&06&(0# ".#
460)$.)%($A#%#"5(''%,(.$%22.#
,(# N/%4$0# "/070# ,%"# -/0&%8#
,01%# 07)(# '01%)2.# 9#
7/(,.$.# ,."".# $&.,(2(0)%# %#
07)(# ,%$$.7"(0# 6&0,/$$(10# 9#
4%7).$0#,."".#6.44(0)%>

Provenienza: Maserada sul Piave (TV), suolo 
misto ghiaioso
Vinificazione: Vendemmia a mano a inizio 
Settembre, pressatura soffice, mosto fiore, fer-
mentazione in acciaio a temperatura controlla-
ta. Seconda fermentazione con Metodo Char-
mat per 60 giorni. Residuo zuccherino: 15 g/l
Di colore giallo paglierino chiaro e dal perlage 
persistente, invitante, al naso riporta ai classici 
fiori di glicine e acacia, con note di miele. Al 
palato è fresco, gradevolmente abboccato e 
fruttato, ricorda i fiori primaverili.

Provenienza: Maserada sul Piave (TV), suolo 
misto ghiaioso
Vinificazione: Vendemmia a mano a inizio 
settembre, pressatura soffice, mosto fiore, fer-
mentazione in acciaio a temperatura controlla-
ta. Seconda fermentazione con Metodo Char-
mat per 60 giorni. Residuo zuccherino: 7 g/l
Di colore giallo paglierino e il perlage fine, intro-
ducono un vino dai profumi delicati, che ricorda 
la mela verde e i fiori di glicine e acacia. Al 
palato è equilibrato, sapido e gradevolmente 
acidulo e fruttato.

Provenienza: Maserada sul Piave (TV), suolo 
misto ghiaioso
Vinificazione: Vendemmia a mano a inizio 
Settembre, pressatura soffice, mosto fiore, fer-
mentazione in acciaio a temperatura controllata. 
Creazione della cuvéé. Seconda fermentazione 
con Metodo Charmat per 90 giorni. Residuo 
zuccherino: 9 g/l
Il colore rosa tenue si accorda con il profumo 
elegante e complesso con note di ciliegia e fra-
gola. Le sensazioni di fiori si ritrovano all’as-
saggio. Il perlage avvolgente sprigiona note di 
ciliegia, fiori di acacia e glicine. Il vino denota 
un grande equilibrio tra acidità e dolcezza, con 
un finale asciutto. Il retrogusto ricorda ancora la 
delicatezza dei fiori bianchi.

*+!,-.&#-!#+/012/-*&#-!#.2..&#-.&1-&

0,75 lt 0,75 lt 0,75 lt

PROSECCO SPUMANTE 
D.O.C. TREVISO MILLESIMATO EXTRA DRY 

D"%&.#FCCG

PROSECCO SPUMANTE
D.O.C. TREVISO MILLESIMATO BRUT

D"%&.#FCCG

PROSECCO SPUMANTE ROSÈ     
D.O.C. TREVISO MILLESIMATO BRUT

D"%&.#TCG8#H()0$#)%&0#FCG

OPERA PRIMA 
DOSAGGIO ZERO 

SPUMANTE METODO CLASSICO 
H()%"".#FCCG

VEN
ETO



115

Ettari vitati: 
6

Bottiglie prodotte: 
20.000

Tipo di agricoltura: 
Biologica
certificata

REASSI
Carbonara di Rovolon (Padova)
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0,75 lt0,75 lt 0,75 lt 0,75 lt

Provenienza: Rovolon (PD), 120 m 
s.l.m. Suolo: Argillo-limoso, generato 
dalla disgregazione di vulcaniti acide.
Vinificazione: Vendemmia metà-fine 
Agosto, fermentazione in acciaio a 
temperatura controllata, lieviti indigeni, 
sosta sulle fecce fini con periodici 
battonage per 60 giorni. Seconda 
fermentazione in autoclave a basse 
temperature per 40 giorni a cui seguono 
90 giorni di sosta in bottiglia.
Di colore giallo paglierino con riflessi 
verdognoli, al naso profumi floreali di 
fiori bianchi accompagnati da una tipica 
nota di pera. Al palato una bollicina 
cremosa appena percettibile, buona 
acidità, sapido e minerale con finale 
fresco ed ammandorlato. 

Provenienza: Rovolon (PD), 120 m s.l.m. Età del vigneto: 
120 anni. Suolo: Argillo limoso originato dalla disgregazione 
di vulcaniti 
Vinificazione: Vendemmia a metà-fine Agosto, decantazione 
statica del mosto e fermentazione in acciaio a temperatura 
controllata, lieviti indigeni, sosta sulle fecce totali per circa 
90 giorni con battonage. Seconda fermentazione: in bottiglia 
con sosta di 30 mesi, sboccatura, rabbocco con lo stesso vino 
e sosta di 90 giorni prima della messa in vendita. Di colore 
giallo paglierino con riflessi dorati, al naso profumi floreali 
di fiori bianchi, glicine e frutta fresca, accompagnati da note 
di miele e da un delicato profumo di pasticceria. Al palato 
la bollicina è vivace ma cremosa, delicata e sottilissima, 
che esalta tutta la verticalità, la sapidità e la mineralità del 
sorso.

Provenienza: Rovolon (PD), 70 m s.l.m. 
Suolo: Prevalentemente argilloso, generato 
dalla disgregazione di marne e vulcaniti 
acide.
Vinificazione: Vendemmia a fine Agosto, 
fermentazione in acciaio a temperatura 
controllata, lieviti indigeni, sosta sulle fecce 
fini con periodici battonage per 60 giorni, 
affinamento in cemento per 90 giorni, 
leggera filtrazione ed imbottigliamento. 
Seguono 90 giorni di sosta in bottiglia prima 
della vendita.
Di colore giallo paglierino, al naso profumi 
floreali di fiori bianchi accompagnati da 
note minerali di pietra focaia e frutta gialla 
matura. Al palato è schietto, sapido e 

Provenienza: Rovolon (PD), 70 m s.l.m. Suolo: 
Prevalentemente argillo-limoso, generato dalla 
disgregazione di vulcaniti acide.
Vinificazione: Vendemmia a metà Settembre, 
illimpidimento statico del mosto e fermentazione in 
autoclave  a temperatura controllata. Al raggiungimento 
dell’equilibrio tra dolcezza ed acidità la fermentazione 
viene arrestata mediante repentino abbassamento 
delle temperature ed il vino rimane in sosta statica 
sulle fecce fini per circa tre settimane. Seguono 30 
giorni di sosta in bottiglia prima della vendita.
Di colore giallo paglierino, al naso un’esplosione di 
aromi che ricordano i fiori degli agrumi, le spezie 
mediterranee e la frutta matura. Al palato è cremoso, 
dolce e suadente, con una freschezza acido/sapida 
che controbilancia il residuo zuccherino garantendo 
piacevolezza ed un’ottima bevibilità.

TERRE D’ARGILLA 
 COLLI EUGANEI MANZONI BIANCO DOC

!)-&0-(0#Z.)20)(#FCCG

ANTICHI REASSI 
COLLI EUGANEI PINELLO DOC FRIZZANTE

H()%"".#FCCG

OPERA PRIMA 
DOSAGGIO ZERO 

SPUMANTE METODO CLASSICO 
H()%"".#FCCG

FIOR D’ARANCIO 
SPUMANTE DOLCE DOCG
Z04-.$0#D(.""0#FCCG

90/100 90/100

*+!,-.&#-!#+/012/-*&#/2#.2..&#-.&1-&#+/012/$3#
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0,75 lt 0,75 lt0,75 lt 0,75 lt

REASSI
Carbonara di Rovolon (Padova)

L’ANTENATO 
ROSSO VENETO IGT

Z.&2%'().#]%&.#^.4$.&,.#BCG#8#
b/&-3%$$.#FdG#8#_0&;().#FdG

ARCHÈ 
COLLI EUGANEI MERLOT DOC

Z%&"0$#FCCG

SPARVIERE
COLLI EUGANEI CABERNET DOC

_.;%&)%$#O./1(7)0)#BCG#8#
_.;%&)%$#l&.)-#cCG#

TRE FRAZIONI
COLLI EUGANEI ROSSO DOC
_.;%&)%$#O./1(7)0)#BCG8#

Z%&"0$#SCG8#_.;%&)%$#@&.)-#FCG

Provenienza: Rovolon (PD), 70 m s.l.m.
Suolo: Prevalentemente argilloso, generato 
dalla disgregazione di marne e vulcaniti 
acide.
Vinificazione: Vendemmia a metà 
Settembre per la Marzemina Nera, a seguire 
la Turchetta ed a fine Settembre la Corbina.
Fermentazione in acciaio a temperatura 
controllata, lieviti indigeni, macerazione 
sulle bucce di circa 2 settimane a 25°C, 
quotidiani rimontaggi e 2 delestage. Dopo 
la svinatura si attende lo svolgimento della 
fermentazione malolattica e poi il vino 
vene riposto ad affinare in cemento per 
12 mesi. Segue una leggera filtrazione e 
l’imbottigliamento.
Di colore rosso violaceo, intenso e brillante. 
Al naso profumi di fragola, di piccoli frutti di 
sottobosco e spezie mediterranee. Al palato 
è fresco, schietto, di media struttura con 
buona tannicità e persistenza. 

Provenienza: Rovolon (PD), 70 m s.l.m.
Suolo: Prevalentemente argilloso, generato 
dalla disgregazione di marne e vulcaniti acide.
Vinificazione: Vendemmia metà Settembre. 
Fermentazione in acciaio a temperatura 
controllata con lieviti indigeni, macerazione 
sulle bucce di circa 2 settimane a 25-28°C, 
quotidiani rimontaggi e 2-3 delestage. Post 
macerazione di circa 2 settimane prima della 
svinatura a circa 30°C. Dopo la svinatura e 
la malolattica svolta, il vino viene riposto ad 
affinare per metà in cemento e per metà in 
legno per 12 mesi. Segue il blend, un periodo 
di acirca 2 mesi in acciaio, una leggera 
filtrazione e l’imbottigliamento.
Di colore rosso rubino carico, intenso e 
brillante. Al naso note di frutta rossa matura 
e piccoli frutti di sottobosco in gioventù, 
accompagnati da gradevoli nuance erbacee. 
Al palato è morbido, di buona struttura, 
vellutato ed avvolgente. 

Provenienza: Rovolon (PD), 70 m s.l.m.
Suolo: Prevalentemente argilloso, generato dalla 
disgregazione di marne e vulcaniti acide.
Vinificazione: Vendemmia a fine Settembre/
primi di Ottobre. Il Cabernet franc viene lasciato 
leggermente appassire in vigna dopo aver potato 
i tralci sui quali giacciono i grappoli senza pero’ 
vendemmiarli, quando la maturazione del Cabernet 
Sauvignon è completa si vendemmiano entrambe 
le varietà (uvaggio).
Fermentazione in acciaio a temperatura controllata 
con lieviti indigeni, macerazione sulle bucce di circa 
2 settimane a 25-28°C, quotidiani rimontaggi e 
2 delestage. Dopo la svinatura si attende lo 
svolgimento della fermentazione malolattica e 
poi il vino vene riposto ad affinare in cemento 
per 12 mesi. Segue una leggera filtrazione e 
l’imbottigliamento.
Di colore rosso rubino, intenso e brillante. Al 
naso prevalgono le note speziate ed erbacee 
accompagnate da frutta rossa matura e, in 
gioventù, piccoli frutti di sottobosco. Al palato è 
morbido e vellutato, con una buona freschezza 
acido/minerale, persistente, di buon corpo e con 
una vellutata trama tannica. 

Provenienza: Provenienza: Rovolon (PD), 70 m 
s.l.m.
Suolo: Prevalentemente argilloso, generato dalla 
disgregazione di marne e vulcaniti acide.
Vinificazione: Vendemmia: Cabernet Sauvignon 
primi di Ottobre, Merlot Metà Settembre, Cabernet 
franc fine Settembre. 
Fermentazione in acciaio a temperatura controllata 
con lieviti indigeni, macerazione sulle bucce di circa 
2 settimane a 28°C, quotidiani rimontaggi e 2-3 
delestage. Post macerazione di circa 2 settimane 
prima della svinatura a circa 30°C. Dopo la 
svinatura e la malolattica svolta il vino vene riposto 
ad affinare botti di rovere per 12 mesi. Segue il 
blend, un periodo di circa 2 mesi in acciaio, una 
leggera filtrazione e l’imbottigliamento.
Di colore rosso rubino carico, intenso e brillante. 
Al naso note di frutta rossa matura e piccoli 
frutti di sottobosco in gioventù, accompagnati da 
gradevoli nuance erbacee e da una lieve ricordo 
di tostatura. Al palato è ricco ed avvolgente, 
morbido, minerale, vellutato ed intrigante. 
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TRE FRAZIONI
COLLI EUGANEI ROSSO DOC
_.;%&)%$#O./1(7)0)#BCG8#

Z%&"0$#SCG8#_.;%&)%$#@&.)-#FCG

Ettari vitati: 
8

Bottiglie prodotte: 
25.000

Tipo di agricoltura: 
Sostenibile

ZANONI
Quinzano (Verona)

K.# @.'(7"(.# n.)0)(# -0"$(1.#
".# 1($%# %# 6&0,/-%# 1()0# ()#
\."60"(-%"".# ,.""5!)(2(0# ,%"#
4%-0"08# %,# 0&.# 9# H(%$&0# .#
,.&%# -0)$()/($A# .# N/%4$.#
$&.,(2(0)%# ()(2(.),0#)%"# FTTU#
.,#(';0$$(7"(.&%#(#1()(#0$$%)/$(#
/)(-.'%)$%# ,.""%# /1%#
6&0,0$$%# ()#.2(%),.># !#1(7)%$(#
6%&# -(&-.# U# m.# 40)0# $/$$(# ()#
\."60"(-%"".# %# 4/,,(1(4(# ()# c#
.66%22.'%)$(#$&.#"%#-0""()%#.#
)0&,#,(#\%&0).#)%""%# @&.2(0)(#
,(#?1%4.8#H.&0).#%#Q/()2.)0#
,01%# ()# "0-."($A# nR\R# )%"#

*+!,-.&#-!#+/012/-*&#/2#.2..&#-.&1-&#+/012/$3#
F58D79A7<#E7#*4589<#4#*7A49N<

SCCI# 9# 4$.$.# /"$('.$.# ".#
)/01.# 4%,%# .2(%),."%># K%#
1($(# 40)0# .""%1.$%# .# 46.""(%&.#
-0)# (# )/01(# ('6(.)$(# .#7/i0$#
.,# ."$.# ,%)4($A># !)# "0-."($A#
n010# ".# @.10&%10"%#604(2(0)%#
-0""().&%# %,# ("# 6.&$(-0".&%#
$%&&%)0# -(# -0)4%)$0)0# ,(#
.1%&%# /)50$$('.# /1.# ,.# -/(#
0$$%)%&%#(#1()(#6(M#('60&$.)$(>#
]%"".#-0),/2(0)%#,%(#1(7)%$(#
1(%)%#.$$/.$.# ".# "0$$.#7/(,.$.#
%,# ()$%7&.$.8# "5()%&;('%)$0#
,%"#$%&&%)0#%#".#-0)-('.2(0)%#
0&7.)(-.>#

!"# &(70&040# ".10&0# ()# 1(7).#
9# &(10"$0# .# -0)$%)%&%#
".# 6&0,/2(0)%# 6%&# 1($%#
%,# .--0'6.7).&%# 07)(#
4()70"0# 7&.660"0# .#
6%&@%$$.# '.$/&.2(0)%># ]%"#
6&0,/&&%# /)(-.'%)$%# (# 1()(#
,%"".# \."60"(-%"".# 9# 604$.#
6.&$(-0".&%# .$$%)2(0)%# ."#
&(46%$$0# ,%""5(,%)$($A# ,%"#
$%&&($0&(0# %# ,%""%# 4/%# /)(-3%#
/1%8# 6&060)%),0# /).#
&(-0)04-(;("%# ()$%&6&%$.2(0)%#
,(#N/%4$.#&(4$&%$$.#20).#,%"".#
,%)0'().2(0)%>##

AMARONE DELLA 
VALPOLICELLA D.O.C.G
_0&1()0)%#XdG8#_0&1().#XdG8#
W0),()%"".#dG8#R4%"%$.#dG

RECIOTO DELLA 
VALPOLICELLA D.O.C.G.

_0&1()0)%#XCG8#_0&1().#XCG8#
W0),()%"".#SCG

VALPOLICELLA SUPERIORE
“CAMPO DENARI” D.O.C.

_0&1().#UCG8#W0),()%"".#SCG

VALPOLICELLA RIPASSO 
SUPERIORE D.O.C. 
_0&1().#XCG8#_0&1()0)%#XCG8#

W0),()%"".#SCG

0,75 lt 0,75 lt 0,75 lt 0,50 lt

Provenienza: Quinzano, Avesa e Pa-
rona (VR) 220-140-80 m slm
Vinificazione: Vendemmia inizio Ot-
tobre, fermentazione in acciaio a tem-
peratura controllata.
Affinamento: in barrique usate di ro-
vere francese da 225 lt per 12 mesi e 
6 mesi in bottiglia.
Di colore rosso rubino profondo, al 
naso è ricco e variegato con frutta 
rossa molto matura. Al palato si rivela 
caldo, rotondo e corposo, equilibrata 
acidità e tannini avvolgente, nel fi-
nale ritornano in modo netto le note 
olfattive in una notevole persistenza 
gustativa. 

Provenienza: Avesa (VR), 140 m slm
Vinificazione: Vendemmia terza settimana di 
Settembre, fermentazione in acciaio a tempe-
ratura controllata con leggero appassimento di 
parte delle uve per circa 15/20 giorni.
Affinamento: in barrique usate di rovere 
francese da 225 lt per 18 mesi e 12 mesi in 
bottiglia.
Di colore rosso rubino profondo con leggera 
vena granata. Al naso è ricco e complesso, 
caldo ed avvolgente dove si riconoscono note 
fruttate di confettura e frutta rossa molto ma-
tura. Al palato si rivela caldo, rotondo e cor-
poso, ben sostenuto da un’equilibrata acidità e 
da tannini fitti ed avvolgenti.

Provenienza: Quinzano (VR), 220 m slm
Vinificazione: Vendemmia terza settimana 
di Settembre, fermentazione in acciaio a 
temperatura controllata, appassimento per 
100 giorni di tutta l’uva.
Affinamento: in barrique nuove ed usate di 
rovere francese da 225 lt per 24 mesi e 24 
mesi in bottiglia.
Di colore rosso granato di notevole intensità 
e profondità, al naso particolarmente com-
plesso e caldo, fine ed elegante dove si svi-
luppano soprattutto sensazioni di confettura 
di frutta rossa riconducibili alla ciliegia ed 
all’amarena, con nette sensazioni subma-
ture; sullo sfondo note di tabacco ed erbe 
aromatiche. 

Provenienza: Quinzano, Avesa e Parona 
(VR) 220-140-80 m slm
Vinificazione: Vendemmia terza settimana 
di Settembre, fermentazione in acciaio a 
temperatura controllata, appassimento per 
150 giorni di tutta l’uva.
Affinamento: in barrique usate di rovere 
francese da 225 lt per 12  mesi.
Di colore rosso granato con venature rubine 
di buona intensità, al naso è intenso con 
note di uva sultanina accompagnata da fiori 
secchi e cioccolato, con piacevoli sfumatu-
re di frutta disidratata come l’albicocca. Al 
palato è dolce ma non stucchevole scorre 
ben bilanciato dalla base acidica e da tannini 
morbidi. 

2015 2016

90/100

93/100

92/100 91/100

92/10090/100

92/100

90/100

VALPOLICELLA 
SUPERIORE D.O.C. 
_0&1().#BCG8#W0),()%"".#cCG

0,75 lt

Provenienza: Quinzano, Avesa e Parona (VR) 220-
140-80 m slm
Vinificazione: Vendemmia inizio Ottobre, fermen-
tazione in acciaio a temperatura controllata.
Affinamento: barrique usate di rovere francese per 
6/8 mesi e 6 mesi in bottiglia.
Di colore rosso rubino di buona intensità, al naso 
è ricco e variegato, vinoso e fruttato. Al palato si 
rivela fresco e di buon corpo, sostenuto da un’e-
quilibrata acidità e rotondità dei tannini. Finale di 
buona persistenza nel gusto e nelle note olfattive.
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Ettari vitati: 
6

Bottiglie prodotte: 
35.000

Tipo di agricoltura: 
Convenzionale

PUTZENHOF
San Giacomo (Bolzano)

H/$2%)30@#9#/).#,%""%#6(.-%<
10"(# &.&($A# ,%"".# 6&0,/2(0)%#
1($(1()(-0".# ($."(.).># ?2(%),.#
.#-0),/2(0)%#@.'("(.&%#4($/.<
$.#.#4/,#,(#^0"2.)08#/).#6%&".#
()-.4$0).$.#)%""5?"$0#?,(7%>#

K.# 4$0&(.# ()(2(.# )%"# "0)$.)0#
FTdI8#N/.),0# (#)0))(#,%""5.$<
$/."%# 7%4$0&%# ,%""5('6&%4.8#
W0'.)# Z0$$(&0)(8# ,%-(4%&0#
,(#-0'6&.&%#/)#.)$(-0#'.40#
.&&0--.$0# 4/# /).# -0""().# %#
.,,044.$0#.(#6(%,(#,(#/).#6.<

&%$%#60&@(&(-.>#K.#4$&.,.#,5.-<
-%440# ."# 60,%&%# %&.# N/.4(#
('6&.$(-.;("%8#".#-.4.#-.,%1.#
"%$$%&."'%)$%# .# 6%22(# %# (# 1(<
7)%$(#$&.4-/&.$(>#

!)# -0'6%)40# ".# 604(2(0)%8#
-0)# /).# 1(4$.# '022.@(.$0#
-3%# 46.2(.# ,."# ^/&7&.1(.$0#
@()0#."".#^.44.#?$%4().#%#.""%#
'0)$.7)%#-(&-04$.)$(8#"%#-0)<
,(2(0)(# -"('.$(-3%# %# "5%4604(<
2(0)%# ,%(# @(".&(# %&.)0# 0$$('%>#
H%&# N/%4$0# "5.$$(1($A# &(6&%),%#

%#"%#$%&&%#()$0&)0#."#'.40#-0<
'()-(.)0#.#&(1(1%&%>#H0-0#6(M#
,(# -()N/%# %$$.&(# ,(# 1(7)%$(# %#
"5%$$.&0#%#'%220#,(#'%"%$(>#

P.# 4%'6&%# ".# 6&0,/2(0)%#
1()(-0".# 9# 4$.$.# ,%4$().$.# .#
-06&(&%#("#6&06&(0#@.;;(407)08#
'%)$&%# ,."# SCCT# 9# ()(2(.$0#
"5(';0$$(7"(.'%)$0# ,(# 1()0#
PR_# 6%&# ".# -0''%&-(."(22.<
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K%# /1%# 1()(@(-.$%# .&&(1.)0#

40"0# ,.(# 1(7)%$(# ,(# 6&06&(%$A8#
4($/.$(#.#/)5."$($/,()%#-3%#1.<
&(.# ,.(# cdC# .(# ICC#'%$&(# 4/"#
"(1%""0#,%"#'.&%>#!#1()(#6&0,0$<
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0,75 lt 0,75 lt 0,75 lt

Provenienza: Laives (BZ), 400 m slm, 
suolo porfirico.
Vinificazione: Vendemmia a fine 
Settembre, fermentazione in acciaio a 
temperatura controllata.
Affinamento: 6 mesi in acciaio a con-
tatto con i lieviti e 5 mesi in bottiglia.
Di colore giallo paglierino, al naso si 
presenta elegante e leggermente aro-
matico. Al palato è fresco, elegante e 
di ottimo corpo.

Provenienza: Laives (BZ), 500 m slm, 
suolo porfirico.
Vinificazione: Vendemmia a metà 
Settembre, fermentazione in acciaio a 
temperatura controllata.
Affinamento: 6 mesi in acciaio a con-
tatto con i lieviti e 6 mesi in bottiglia.
Di colore giallo con riflessi verdognoli, 
al naso è aromatico e varietale, con 
sentori di ribes e ortica. Con l’evolu-
zione si riscontrano profumi che richia-
mano frutti tropicali. Al palato ha una 
buona mineralità e una altrettanto 
buona acidità, è fresco e persistente.

Provenienza: Laives (BZ), 700 m slm, 
suolo porfirico.
Vinificazione: Vendemmia in ottobre, 
fermentazione in acciaio a temperatu-
ra controllata.
Affinamento: 3 mesi in acciaio a con-
tatto con i lieviti e 2 mesi in bottiglia.
Di colore giallo paglierino riflessi ver-
dognoli, al naso spicca la frutta e i 
sentori tipici del vitigno, con note di 
pesca e albicocche. Al palato fresco, 
sapido e minerale.

SAUVIGNON 
ALTO ADIGE D.O.C.
O./1(7)0)#FCC#G

KERNER 
ALTO ADIGE D.O.C.

g%&)%&#FCC#G

RIESLING 
ALTO ADIGE D.O.C.
W(%4"()7#FCC#G

*+!,-.&#-!#+/012/-*&#/2#.2..&#-.&1-&#4GA;IG83#K8;N<98#

0,75 lt

Provenienza: Laives (BZ), 250 m slm, 
suolo porfirico.
Vinificazione: Vendemmia a fine 
Settembre, fermentazione in acciaio a 
temperatura controllata.
Affinamento: 12 mesi in botte e 4 
mesi in bottiglia.
Di colore colore rosso rubino, chiaro e 
brillante, al naso è intenso e frutta-
to, ricorda profumi di amarena, frutti 
di bosco e violetta. Al palato arriva 
in maniera rotonda ed equilibrata. È 
leggermente sapido e ha una buona 
persistenza con un delicato finale di 
mandorla amara.

SCHIAVA BOZNER LEITEN 
COLLI DI BOLZANO D.O.C.

O-3(.1.#UdG8#FCG#K.7&%()#%#dG#H()0$#]%&0

CABERNET
ALTO ADIGE D.O.C.
H()0$#)%&0#FCC#G
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SCHIAVA BOZNER LEITEN 
COLLI DI BOLZANO D.O.C.

O-3(.1.#UdG8#FCG#K.7&%()#%#dG#H()0$#]%&0

Provenienza: Laives (BZ), 500 m slm, 
suolo porfirico.
Vinificazione: Vendemmia a metà 
Settembre, fermentazione in acciaio a 
temperatura controllata.
Affinamento: 12 mesi in botte e 4 
mesi in bottiglia.
Di colore rosso rubino, al naso ha note 
olfattive che ricordano i frutti di bosco, 
le viole e le spezie. All’assaggio è di 
corpo. In fase retrogustativa è con-
fermata la speziatura percepita con il 
naso. I tannini sono ancora importan-
ti, ma nobili e ben promettenti.

Provenienza: Laives (BZ), 350 m slm, 
suolo porfirico.
Vinificazione: Vendemmia a inizio 
Ottobre, fermentazione tradizionale 
sulle bucce con attento rimontaggio 
del cappello e successiva macerazione 
in botti d’acciaio.
Affinamento: 12 mesi in botte e 24 
mesi in bottiglia.
Di Colore rosso rubino vivace, al naso 
sentori fruttati che ricordano il ribes 
nero, frutti di bosco e spezie. Al palato 
tannino nobile, la struttura è impor-
tante e di grande corpo.

0,75 lt0,75 lt 0,75 lt 0,75 lt

Provenienza: Laives (BZ), 350 m slm, 
suolo porfirico.
Vinificazione: Vendemmia a inizio 
Ottobre, fermentazione in acciaio a 
temperatura controllata.
Affinamento: 12 mesi in botte e 4 
mesi in bottiglia.
Di colore rosso rubino tendente al 
granato con l’invecchiamento, al naso 
racchiude sentori floreali di violetta e 
aromi fruttati di sottobosco, si percepi-
scono sfumature vanigliate. Al palato 
è gradevole e pieno con tannini sono 
morbidi.

Provenienza: Laives (BZ), 350 m slm, 
suolo porfirico.
Vinificazione: Vendemmia a inizio 
Ottobre, fermentazione in acciaio a 
temperatura controllata.
Affinamento: 12 mesi in botte e 12 
mesi in bottiglia.
Di colore rosso granato illumina 
l’ampio calice e lascia già intuire la 
ricchezza olfattiva, al naso l’intensità 
colpisce, sentori di ribes nero, frutti di 
bosco su un letto di spezie. Al palato 
una splendida trama di tannino indica 
la struttura generosa e il grande cor-
po. Lunghissimo in bocca.

PUTZENHOF
San Giacomo (Bolzano)

PINOT NERO
ALTO ADIGE D.O.C.
H()0$#)%&0#FCC#G

CABERNET
ALTO ADIGE D.O.C.
H()0$#)%&0#FCC#G

MERLOT 
ALTO ADIGE D.O.C.

Z%&"0$#FCC#G

LAGREIN
ALTO ADIGE D.O.C.
K.7&%()#FCC#G

Ettari vitati: 
2

Bottiglie prodotte: 
5.000

Tipo di agricoltura: 
Integrata     

CATASTO No 1/1
Laives (Bolzano)

!"#6&07%$$0#_.$.4$0#!x!8#,%&(1.#
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0,75 lt

Provenienza: Laives (BZ), 600 m slm, 
suolo porfirico.
Vinificazione: Vendemmia a Ottobre, 
fermentazione in acciaio a temperatu-
ra controllata.
Affinamento: 6 mesi in acciaio a con-
tatto con i lieviti e 5 mesi in bottiglia.
Di colore giallo riflessi verdognoli, al 
naso fruttato con note di pesca e albi-
cocche. Al palato fresco minerale e di 
ottimo corpo.

TUATARA RIESLING 
ALTO ADIGE D.O.C.
W(%4"()7#FCCG#

*+!,-.&#+/012/-*&#-!#.2..&#-.&1-&#
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PINOT BIANCO BERG
ALTO ADIGE D.O.C.
H()0$#^(.)-0#FCCG
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Provenienza: Appiano Monte,  vigneti 
esposti a est a 500-600 s.l.m.  Suoli 
calcarei ai piedi del Massiccio della 
Mendola, prevalentemente dolomitici.
Vinificazione: Vendemmia e selezio-
ne manuali a inizio ottobre, fermenta-
zione in acciaio per ca. 3 settimane a 
19-20° C, selezione di lieviti in azien-
da, senza fermentazione malolattica. 
Affinamento: in acciaio
Di colore giallo paglierino chiaro, al 
naso sentori di frutta matura di pesca, 
albicocca, ananas. Al palato è fragran-
te, citrino, con una bella sapidità.

RIESLING BERG
ALTO ADIGE D.O.C.

W(%4"()7#W%).)0#FCC#G

0,75 lt

Ettari vitati: 
11

Bottiglie prodotte: 
60.000

Tipo di agricoltura: 
In conversione
biologica

NIEDRIST
Cornaiano/Appiano (BZ) 
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0,75 lt

Provenienza: Appiano Monte (BZ)  pendii 
esposti a est a 500-600 s.l.m., suoli calcarei ai 
piedi del Massiccio della Mendola, prevalente-
mente dolomitici.
Vinificazione: Vendemmia e selezione manua-
li, fermentazione in acciaio per ca. 14 giorni a 
19-20° C, lieviti selezionati in azienda, senza 
fermentazione malolattica. 
Affinamento: sui lieviti fini in acciaio; 
Di colore giallo paglierino brillante, con riflessi 
verdolini, al naso sentori di mela fragrante e 
pera. Al palato un corpo possente e ben pro-
porzionato, acidità spiccata, finale sapido e 
minerale.

PINOT BIANCO BERG
ALTO ADIGE D.O.C.
H()0$#^(.)-0#FCCG

2021

92/100

0,75 lt

Provenienza: Appiano Monte  ed Cornaiano ; 
vigneti esposti a est e ovest a 450-600 s.l.m., 
terreno porfirico con depositi morenici acidi a 
Cornaiano e calcareo ad Appiano Monte. 
Vinificazione: Vendemmia e selezione manua-
li  fermentazione in acciaio per ca.14 giorni a 
19-20 °C, lieviti selezionati in’ azienda, senza 
fermentazione
Affinamento: in botte di acacia  ed acciaio. 
Di colore giallo luminoso con riflessi verdolini, 
al naso intense note fruttate, fior di sambuco, 
melissa, note agrumate di pompelmo. Al palato 
è vivace, fresco con una piacevole acidità, retro-
gusto molto persistente

SAUVIGNON PORPHYR & KALK
ALTO ADIGE D.O.C.

O./1(7)0)#^".)-#FCCG

2022

2021

94/100

91/100

Provenienza: Appiano Monte ai piedi del Massiccio 
della Mendola, e Cornaiano, vigneti esposti a est e 
ovest a 450-580 s.l.m., terreno calcareo (Appiano 
Monte) e porfirico con depositi morenici acidi (Cor-
naiano)
Vinificazione ed Affinamento: Vendemmia e sele-
zione manuali a metà settembre -inizio   ottobre; 
fermentazione e malolattica svolta in barriques e ton-
neaux (500 l); Il vino matura poi sui lieviti fini per 9 
mesi
Di colore: giallo paglierino chiaro. Al naso: un velo di 
erbe e spezie ma anche sfumature aromatiche fruttate 
note minerali e salate. Al palato: morbido e potente 
con acidità vivace, retrogusto profondo

MITTERBERG
 WEISS TRIAS

_3.&,0)).i8#H%$($#Z.)4%)78#!)-&0-(0#Z.)20)(>

0,75 lt

2021

2020

92/100

92/100
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0,75 lt

Provenienza: Viti giovani di Merlot e Syrah a 
Cornaiano (BZ), 400-450 s.l.m., suoli moreni-
ci di origine glaciale, pietrosi con contenuto di 
sabbia e argilla.
Vinificazione: vendemmia e selezione ma-
nuali, macerazione a freddo per almeno 3ore, 
fermentazione in acciaio per 14 giorni a 20° C. 
Affinamento in acciaio.
Di colore rosa brillante. Al naso note delicate di 
lamponi e fragole. Al palato intenso, persiste a 
lungo in bocca con la sua elegante acidità.

MITTERBERG ROSÉ
Z%&"0$#%#Oi&.3

NIEDRIST
Cornaiano/Appiano (BZ) 

MERLOT MÜHLWEG
ALTO ADIGE D.O.C. 2018

Z%&"0$#TCG8#_.;%&)%$#l&.)-#FCG

0,75 lt

Provenienza: Bassa Atesina (BZ), suolo calca-
reo, prevalentemente dolomitico.
Vinificazione: Vendemmia e selezione ma-
nuali a metà Settembre, breve macerazione a 
freddo, pressatura soffice immediata. 
Fermentazione lenta a temperatura controllata 
(19-20°C). 
Affinamento in acciaio fino a inizio estate.
Di colore giallo paglierino carico con riflessi do-
rati, al naso note fiorite di petali dirosa, frutta 
esotica gialla matura e aromi di mela cotogna. 
Al palato succoso,speziato, con intensa aroma-
ticità e sapidità.

GEWÜRZTRAMINER
ALTO ADIGE D.O.C.

D%w{&2$&.'()%&#FCCG

PRODUZIONE
LIMITATA
1.000 BT

ALT
O A

DIG
E

0,75 lt

Provenienza: vigneto Rungg, Schöpf e Mühlweg a 
Cornaiano, esposto a ovest a 420-470 s.l.m., suoli 
morenici di origine glaciale, molto pietrosi (porfido, 
granito, gneis), con contenuto medio di sabbia e ar-
gilla. Si tratta di terreni non particolarmente profondi 
che si riscaldano facilmente. Grazie alla posizione 
favorevole in cima alla collina, sono molto esposti ai 
venti. Diversi cloni della varietà Pinot nero e selezione 
massale.
Vinificazione: Vendemmia e selezione manuali, fer-
mentazione in tini di rovere con prefermentazione a 
freddo. 
Affinamento: fermentazione malolattica e affina-
mento in barriques (ca. 25 % nuovi),  sui lieviti fini 
per 14 mesi.  
Di colore rosso rubino, al naso note di lampone e spe-
zie fini. Al palato è sapido, con una bella struttura, 
tannini fini, di lunga persistenza.

PINOT NERO RISERVA
ALTO ADIGE D.O.C.
H()0$#]%&0#FCC#G

2020

2019

2021

93/100

94/100

93/100

0,75 lt

Provenienza: Lago di Caldaro (BZ), viti che 
di oltre 80 anni. Terreni ghiaiosi calcarei del-
le Dolomiti, leggermente argillosi e con un 
contenuto medio di sabbia.
Vinificazione: vendemmia e selezione ma-
nuale. Dopo la diraspatura, fermentazionein 
tini di rovere. Fermentazione alcolica, trava-
so in botte grande di rovere,malolattica
Affinamento in botte per circa 9 mesi.
Di colore rosso rubino poco intenso, al naso 
note di frutta rossa matura: ribes, fragoline, 
lampone. Al palato di medio corpo con una 
leggera tannicità, ricorda i frutti rossi, bella 
la persistenza.

KALTERERSEE
ALTO ADIGE D.O.C. 
O-3(.1.#FCCG

2023

90/100

0,75 lt

Provenienza: Vigneto singolo (Cru)  ad Ap-
piano Monte , esposto a est a 550-600 s.l.m., 
suoli  calcarei, prevalentemente dolomitici  ai 
piedi del Massiccio della Mendola. I ceppi im-
piegati  sono frutto di una selezione massale
Vinificazione: fermentazione in botte di rove-
re, fermentazione malolattica parziale. 
Affinamento: sui lieviti fini per 12 mesi.
Di colore giallo paglierino lucente, al naso note 
fruttate mature di mela, pera, pesca bianca, 
sentori minerali di pietra focaia. Al palato strut-
tura compatta, retrogusto persistente , spicca-
tamente minerale

PINOT BIANCO LIMES
ALTO ADIGE D.O.C.
H()0$#^(.)-0##FCC#G

2021

2020

93/100

92/100

0,75 lt

Provenienza: vigneto singolo (Cru)  ad Appia-
no Monte, a 550 m s.l.m esposto a est, terreno 
calcareo. I ceppi impiegati sono frutto di una 
selezione clonale e massale
Vinificazione: Vendemmia e selezione manuali 
a metà settembre  fermentazione in botte di 
rovere, parziale fermentazione malolattica.
Affinamento: sui lieviti fini per 12 mesi.
Di colore giallo luminoso con riflessi verdolini, 
al naso frutta esotica, aromi di erba e tè verde, 
sentore di uva spina e limetta. Al palato un 
gioco fra gli aromi fruttati e le note minerali, 
sapore armonicamente pieno.

SAUVIGNON LIMES
ALTO ADIGE D.O.C.

O./1(7)0)#^".)-#FCC#G
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0,75 lt

Provenienza: vigneto Mühlweg a Corna-
iano, 420 s.l.m esposizione: Ovest. Suolo: 
porfirico con sedimenti morenici. 
Vinificazione: Vendemmia a inizio Ottobre 
con selezione manuale, fermentazione in tini 
di rovere. 
Affinamento: fermentazione malolattica e 
affinamento in barriques, sui lieviti fini per 
14 mesi.  
Di colore rosso rubino vivo, al naso note di 
frutta rossa, vegetale e spezie fini. Al palato 
è verticale, sapido, buona la struttura, tanni-
ni eleganti, di buona persistenza.

MERLOT MÜHLWEG
ALTO ADIGE D.O.C. 2018

Z%&"0$#TCG8#_.;%&)%$#l&.)-#FCG

ALT
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E

0,75 lt

Provenienza: Appiano Monte, vigneti esposti 
a est a 500-550 s.l.m., suoli argillosi e calcarei 
ai piedi del Massiccio della Mendola, preva-
lentemente dolomitici e con contenuto ferroso 
altamente variabile (argilla rossa). I terreni 
sono molto profondi e godono di un ottimo 
e costante approvvigionamento di acqua. sele-
zione massale originaria della Côte D’or
Vinificazione: Vendemmia e selezione manua-
li, fermentazione in tini di rovere con prefer-
mentazione a freddo. 
Affinamento: fermentazione malolattica e 
affinamento in barriques sui lieviti fini per 15 
mesi. Maturazione in bottiglia per almeno un 
anno. Di colore rosso rubino intenso, al naso ci-
liegia e piccoli frutti rossi. Al palato è elegante 
e complesso, persistente nel retrogusto.

PINOT NERO VOM KALK
ALTO ADIGE D.O.C.
H()0$#]%&0#FCC#G

2020

2021

94/100

96/100

95/100

0,75 lt

Provenienza: Vigneto Berger Gei a Gries, Bol-
zano a 250 s.l.m., terreno di sabbia, ghiaia, 
sottosuolo: porfido di Bolzano 
Vinificazione: vendemmia e selezione manua-
li, fermentazione a temperatura controllata in 
tini di rovere, 
Affinamento: fermentazione malolattica e af-
finamento in barriques e botte grande. 
Di colore rosso granato profondo con riflessi 
violacei, al naso intensi profumi di amarena, 
mora e tè nero, leggere note di tostatura e 
cioccolata. Al palato: fruttato ed  intenso, po-
tente, con buona acidità equilibrata, tannini 
molto raffinati.

LAGREIN RISERVA
ALTO ADIGE D.O.C.
K.7&%()#FCC#G

2021

2020

92/100

93/100

94/100

0,75 lt

Provenienza: Appiano Monte, ai piedi del 
Massiccio della Mendola, pendio esposto 
a est a 450 – 580 m s.l.m, suoli calcarei, 
prevalentemente dolomitici. I ceppi impiegati 
sono frutto di una selezione clonale e mas-
sale.
Vinificazione: vendemmia e selezione ma-
nuali a metà settembre, fermentazione lenta 
in legno francese. 
Affinamento: fermentazione malolattica ed 
affinamento per 12-14 mesi sui lieviti fini 
con successivo affinamento in bottiglia per 
altri 12 mesi.
Di colore giallo paglierino brillante, al naso è 
ricco e complesso con aromi di erbe aromati-
che ed una delicata nota  fumé. Al palato è 
elegante, equilibrato, raffinato e persistente.

CHARDONNAY VOM KALK
ALTO ADIGE D.O.C.
_3.&,0)).i#FCCG

2021

2019

93/100
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BURI
FRIULI COLLI ORIENTALI

_3.&,0)).i#FCCG

Ettari vitati: 
1,5

Bottiglie prodotte: 
10.000

Tipo di agricoltura: 
Lotta Integrata / 
Sostenibile

MATTIA FILIPPI
Faedo (TN)
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Provenienza: Faedo, San Michele all’Adige (TN), 600 m slm, suolo di 
medio impasto, argilloso di origine dolomitica e porfirica.
Vinificazione: Vendemmia a Settembre, le uve vengono adagiate in pressa 
soffice e lavorate secondo i dettami del metodo classico, il mosto fermenta 
in serbatoi di acciaio a temperatura controllata dove termina la fermenta-
zione alcolica. In base alle annate, su una parte del vino viene condotta 
la fermentazione malolattica per ricercare un assoluto equilibrio dopo la 
rifermentazione. Il vino affina sur lie per 8 mesi con continui “bâtonn-
age”. Le CUVÉE vengono assemblate nella primavera successiva. Si tratta 
di un multi-millésimé, basato su una cuvée perpétuelle di più annate che 
partono dal 2016.
Seconda Fermentazione: in bottiglia per un periodo minimo di 18 mesi
Di colore giallo-verdolino con delicato e fine perlage, al naso note di agru-
me, pompelmo, in equilibrio con frutta matura, mandorla e crosta di pane. 
Al palato fresco, minerale e sapido, persistente e verticale.
Dosaggio: Extra Brut 5,5 g/l

Provenienza: Faedo, San Michele all’Adige (TN), Vigneti: Palai Bassi - Moli-
ni 580 m slm, suolo di medio impasto, argilloso, impianto del 1988.
Vinificazione: Vendemmia a Settembre, le uve vengono adagiate in pressa 
soffice e lavorate secondo i dettami del metodo classico, il mosto fermenta in 
serbatoi di acciaio a temperatura controllata e successivamente travasato in 
botti di legno dove termina la fermentazione alcolica. In base alle annate, su 
una parte del vino viene condotta la fermentazione malolattica per ricercare un 
assoluto equilibrio dopo la rifermentazione. Il vino affina sur lie per 8 mesi con 
continui “bâtonnage”.
Seconda Fermentazione: in bottiglia per un periodo minimo di 60 mesi, succes-
sivamente avviene il dégorgement e la tappatura a fungo senza essere dosato, 
Brut Nature
Di colore giallo-paglierino con delicato e fine perlage, al naso note di agrume, 
pompelmo, in equilibrio con frutta matura, mandorla e crosta di pane. Al palato 
fresco, minerale e sapido, persistente e verticale.
Dosaggio: Brut Nature 0 g/l

*+!,-.&#-!#+/012/-*&#/2#.2..&#-.&1-&#+/012/$#1+#F=$*-!0+#,-3#
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0,75 lt 0,75 lt

MASSODÌ 
TRENTO D.O.C. EXTRA BRUT 
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Ettari vitati: 
2

Bottiglie prodotte: 
6.500

Tipo di agricoltura: 
Convenzionale

CAV. LUIGINO 
BALOZIO
Buttrio / Corno di Rosazzo (UD)
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0,75 lt 0,75 lt 0,75 lt 0,75 lt

Provenienza: Buttrio (UD), vigne di 40 anni, 
esposte a Est.
Vinificazione: Vendemmia a Settembre, rac-
colta manuale delle uve, pressatura a grappolo 
intero, decantazione a freddo, fermentazione 
spontanea in barriques e successiva malolat-
tica. 
Affinamento in barriques fino a luglio. As-
semblaggio ed imbottigliamento con leggera 
filtrazione.
Di colore colore giallo paglierino. Al naso si 
apre con sentori floreali e avvolgenti, note di 
gelsomino, profondo e intrigante. Al palato 
elegante, fresco, consentir di frutta tropicale e 
erbe aromatiche.
PRODUZIONE LIMITATA 1200 BOTTIGLIE

Provenienza: Corno di Rosazzo (UD), vigne di 30 
anni, esposte a Sud/Est.
Vinificazione: Vendemmia a Settembre, raccolta 
manuale delle uve diraspate e raffreddate. Decan-
tazione a freddo. Fermentazione in barriques per il 
40% del volume, il resto in inox. No fermentazione 
malolattica. 
Affinamento sui propri lieviti fino a Giugno. Imbot-
tigliamento con leggera filtrazione.
Di colore giallo paglierino con leggeri riflessi verdi, 
al naso è intenso, penetrante, persistente, comples-
so, fine, con note di fiori di sambuco, frutto della 
passione e agrumi. Al palato vibrante, di carattere 
e struttura, lungo e croccante, con una armonica 
nota acida che gli conferisce freschezza; richiami 
varietali netti ed intensi, complesso e persistente.
PRDUZIONE LIMITATA 2900 BOTTIGLIE

Provenienza: Corno di Rosazzo (UD), vigne di 
60 anni, esposte a Sud/Est.
Vinificazione: Vendemmia a Settembre, raccolta 
manuale delle uve pressatura a grappolo intero, 
decantazione a freddo, fermentazione spontanea 
in barriques. Nessuna fermentazione malolattica. 
Affinamento in barriques fino a Luglio. Assem-
blaggio ed imbottigliamento con leggera filtra-
zione.
Di colore giallo paglierino, al naso si presenta, 
con note di pera, mela, mandorla fresca, glicine 
e sali minerali. Al palato è pieno e fresco, sot-
tile la scia sapida che accompagna a una lunga 
persistenza. 
PRDUZIONE LIMITATA 2400 BOTTIGLIE

Provenienza: Manzano (UD), vigne del 1960, 
esposte a Sud.
Vinificazione: Vendemmia a fine Settembre, 
raccolta manuale delle uve, diraspatura e mace-
razione per circa 20 giorni con follatura senza ri-
montaggi. Fermentazione spontanea in barriques 
con lieviti indigeni.
Affinamento in barriques dove svolge la malo-
lattica per circa 20 mesi. Il vino viene assemblato 
e riposa un altro mese in vasca, successivamente 
viene imbottigliato senza filtrazione.
Di colore rosso rubino vivace, al naso si presenta 
elegante e complesso con note di marasca, cilie-
gia e piccoli frutti di bosco. Al palato è pieno ed 
elegante con un tannino suadente che rispecchia 
a pieno la corrispondenza con il naso, sapido, 
minerale e molto persistente. 
PRODUZIONE LIMITATA 900 BOTTIGLIE
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Ettari vitati: 
8

Bottiglie prodotte: 
30.000

Tipo di agricoltura: 
Biologica 
e convenzionale

FONDO INDIZENO
San Giovanni al Natisone (Udine)
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0,75 lt 0,75 lt 0,75 lt

Provenienza: Colli Orientali del Friuli 
(UD), 70-120 m slm, suolo: marne 
eoceniche.
Vinificazione: Vendemmia a Settem-
bre, pressatura del grappolo intero, 
fermentazione in acciaio senza malo-
lattica.
Affinamento: 6 mesi in acciaio a con-
tatto con i lieviti e 2 mesi in bottiglia.
Di colore giallo paglierino mediamente 
carico al naso spiccano fiori bianchi e 
note di frutta matura e spezie. Al pa-
lato un vino pieno e fresco, con una 
bella acidità accompagnata da una 
verticalità data dalla sapidità. Buona 
la persistenza.

Provenienza: Colli Orientali del Friuli 
(UD), 70-120 m slm, suolo: marne 
eoceniche.
Vinificazione: Vendemmia a Settem-
bre, pressatura del grappolo intero, 
fermentazione in acciaio senza malo-
lattica.
Affinamento: 6 mesi in acciaio a con-
tatto con i lieviti e 2 mesi in bottiglia.
Di colore giallo paglierino con leggere 
inflessioni verde-oro, al naso spiccano 
fiori bianchi e note di frutta fragrante. 
Al palato un vino pieno e fresco, con 
una bella acidità, soffice e sfaccettato.

Provenienza: Colli Orientali del Friuli 
(UD), 70-120 m slm, suolo: marne 
eoceniche.
Vinificazione: Vendemmia a Settem-
bre, pressatura del grappolo intero, 
fermentazione in acciaio senza malo-
lattica.
Affinamento: 6 mesi in acciaio a con-
tatto con i lieviti e 2 mesi in bottiglia.
Di colore giallo paglierino al naso 
spiccano fiori bianchi e note di frutta 
fragrante. Al palato un vino pieno e 
fresco, con una bella acidità accom-
pagnata da una verticalità data dalla 
sapidità. 

BIANCO C.O.F. DOC 
MONOPOLIO SAN FILIPPO

Z."1.4(.#ddG8#H()0$#^(.)-0#cdG8#
W(;0"".#D(."".#FCG

PINOT BIANCO C.O.F. 
DOC MONOPOLIO SANDORO

H()0$#^(.)-0#FCCG

RIBOLLA GIALLA C.O.F. DOC 
MONOPOLIO SANSTANCO

W(;0"".#D(."".#FCCG
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0,75 lt 0,75 lt

Provenienza: Colli Orientali del Friuli 
(UD), 70-120 m slm, suolo: marne 
eoceniche.
Vinificazione: Vendemmia a Settem-
bre, pressatura del grappolo intero, 
fermentazione in acciaio senza malo-
lattica.
Affinamento: 6 mesi in acciaio a con-
tatto con i lieviti e 2 mesi in bottiglia.
Di colore giallo paglierino chiaro, al 
naso timidamente varietale ma virato 
al maturo. Al palato di ottima struttura 
glicerica, chiude bello sapido e lungo. 

Provenienza: Colli Orientali del Friuli 
(UD), 70-120 m slm, suolo: marne 
eoceniche.
Vinificazione: Vendemmia a Settem-
bre, pressatura del grappolo intero, 
fermentazione in acciaio senza malo-
lattica.
Affinamento: 6 mesi in acciaio a con-
tatto con i lieviti e 2 mesi in bottiglia.
Di colore giallo paglierino al naso spic-
cano sentori di frutta esotica e spezia-
tura. Al palato è pieno, fragrante, con 
un buon allungo acido.

FONDO INDIZENO
San Giovanni al Natisone (Udine)

SAUVIGNON C.O.F DOC 
MONOPOLIO SANSERENA

O./1(7)0)#FCCG

CHARDONNAY C.O.F. DOC 
MONOPOLIO SANNICOLA
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Provenienza: Premariacco (UD), 150- 
200 m.s.l.m. su marne eoceniche.
Vinificazione: vendemmia ad Ottobre, 
raccolta manuale delle uve, fermentazio-
ne in barriques.
Affinamento: 10 mesi in barriques di 
primo e secondo passaggio (malolattica 
svolta) e poi 6 mesi in bottiglia. 
Di colore giallo paglierino, al naso è ricco, 
intenso e floreale, fine ed elegante. Al pa-
lato è intenso, avvolgente e secco con un 
finale persistente e avvolgente. 
DISPONIBILITA’ LIMITATA

Provenienza: Buttrio (UD), 150- 200 
m.s.l.m. su marne eoceniche.
Vinificazione: vendemmia ad Ottobre, rac-
colta manuale delle uve, fermentazione in 
barriques.
Affinamento: 10 mesi in barriques di primo 
e secondo passaggio (malolattica svolta) e 
poi 6 mesi in bottiglia. 
Di colore giallo paglierino con riflessi verdoli-
ni, al naso è pungente ma elegante, sprigio-
na tipici sentori del Tocai. Al palato è ricco, 
minerale e contraddistinto da leggere note di 
burro di nocciola. Lungo e persistente, ha un 
ottimo potenziale di affinamento.
DISPONIBILITA’ LIMITATA 
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0,75 lt 0,75 lt

RIBOLLA GIALLA “SODEVO” 
 D.O.C. COLLIO

W(;0"".#7(."".#FCC#G

CHARDONNAY 
COLLI ORIENTALI DEL FRIULI D.O.C.

_3.&,0)).i#FCC#G

BIANCO 
COLLI ORIENTALI DEL FRIULI D.O.C.
l&(/".)08#O./1(7)0)#%#_3.&,0)).i

UGRIN_GREGORAT
San Giovanni al Natisone (Udine)
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Ettari vitati: 
1,5

Bottiglie prodotte: 
4.000

Tipo di agricoltura: 
Agricoltura 
convenzionale

PRODUZIONE
LIMITATA

PRODUZIONE
LIMITATA
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Ettari vitati: 
16

Bottiglie prodotte: 
105.000

Tipo di agricoltura: 
Sostenibile

ZUANI
San Floriano del Collio (Gorizia)
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0,75 lt 0,75 lt 0,75 lt

Provenienza: Zuani, Giasbana, San Flo-
riano del Collio (GO) 250 m slm, Suolo: 
marne ed arenarie (ponca).
Vinificazione: le uve vengono macerate 
per circa 24 ore e successivamente sof-
ficemente pressate, il mosto fermenta in 
vasche di acciaio a temperatura controllata. 
Affinamento: in vasche d’acciaio per 5 
mesi e 2 mesi in bottiglia.
Di colore giallo paglierino brillante con 
deboli riflessi verdognoli, al naso presen-
ta delicate note floreali: fiori di acacia e 
gelsomino. Al palato elegante e fresco 
con una piacevole acidità ed un retrogusto 
agrumato. 

Provenienza: Zuani, Giasbana, San 
Floriano del Collio (GO) 250 m slm, 
Suolo: marne ed arenarie (ponca).
Vinificazione: l’uva diraspata viene 
pressata in modo soffice e succes-
sivamente fermenta a temperatura 
controllata in serbatoi di acciaio inox.
Affinamento: in acciaio con i propri 
lieviti per 5 mesi, 2 mesi in bottiglia.
Di colore giallo paglierino, al naso si 
presenta intenso e armonioso con evi-
denti note fruttate. Al palato è ampio 
e minerale. 

Provenienza: Zuani, Giasbana, San Flo-
riano del Collio (GO) 250 m slm, Suolo: 
marne ed arenarie (ponca).
Vinificazione: la fermentazione avviene 
separata per le diverse varietà, segue la 
macerazione a freddo; controllo termico 
della fermentazione. 
Affinamento: in acciaio inox per 6 mesi e 
in bottiglia per 3 mesi.
Di colore giallo paglierino, al naso si pre-
senta fruttato, complesso e morbido. Al 
palato è corrispondente: caldo e ampio, di 
acidità equilibrata e di notevole ricchezza 
fruttata nel persistente finale con note mi-
nerali di buona lunghezza. 

Provenienza: Zuani, Giasbana, San Floriano del 
Collio (GO) 250 m slm, Suolo: marne ed arenarie 
(ponca).
Vinificazione: macerazione a freddo, successi-
vo affinamento in botticelle di rovere francese con 
batonnage quotidiano iniziale e, successivamente, 
settimanale. 
Affinamento: in botti di rovere francese per 12 mesi 
e in bottiglia per 12 mesi.
Di colore giallo paglierino carico, al naso spicca la 
forte personalità: lievi note di tostatura e vaniglia, 
importanti note fruttate date dalla raccolta tardiva. 
Al palato è avvolgente, elegante e complesso, piace-
volmente sapido con un finale persistente. 

0,75 lt

PINOT GRIGIO “SODEVO” 
D.O.C. FRIULI

H()0$#7&(7(0#FCC#G

RIBOLLA GIALLA “SODEVO” 
 D.O.C. COLLIO

W(;0"".#7(."".#FCC#G

COLLIO BIANCO 
RISERVA “ZUANI”

D.O.C. COLLIO
^"%),#,(#/1%#,%"#$%&&($0&(0

COLLIO BIANCO “VIGNE” 
D.O.C. COLLIO
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Ettari vitati: 
10

Bottiglie prodotte: 
25.000

Tipo di agricoltura: 
Biologico certificato

LA CASTELLADA
Loc. Oslavia Gorizia (Gorizia)
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0,75 lt 0,75 lt

Provenienza: Gorizia, Oslavia (GO), 
180 m slm, suolo marnoso di origine 
eocenica.
Vinificazione: Vendemmia metà Set-
tembre, fermentazione del Pinot Grigio 
in barrique, Chardonnay e Sauvignon 
a contatto con le bucce 4 giorni. 
Affinamento: 11 mesi in barrique e 
24 mesi in acciaio e bottiglia.
Di colore giallo dorato cristallino, al 
naso note di ginestra, frutta tropica-
le con un finale di vaniglia ed erbe 
aromatiche. Al palato di grande classe 
e potenza, caldo, morbido, di bella 
freschezza.

Provenienza: Gorizia, Oslavia (GO), 180 m slm, 
suolo marnoso di origine eocenica.
Vinificazione: Vendemmia a inizio Ottobre, fermen-
tazione in tini aperti di rovere di Slavonia per 60 
giorni dove svolge la fermentazione malolattica. 
Affinamento: 36 mesi in botti di Slavonia, 12 mesi 
in acciaio e 12 mesi in bottiglia.
Di colore ambrato brillante, al naso lascia emergere 
note balsamiche ed erbacee, seguite da luminose 
nuance di frutta esotica, agrumi canditi, cera d’api, 
miele, noce moscata e altre spezie dolci. Al palato 
rivela profondità e morbidezza, ma anche una buona 
freschezza agrumata, scie mentolate e leggeri tan-
nini. L’esuberanza, la rotondità e la ricchezza degli 
aromi sono bilanciate da una tonificante freschezza 
e da una buona struttura.

Provenienza: Gorizia, Oslavia (GO), 180 
m slm, suolo marnoso di origine eocenica.
Vinificazione: Vendemmia a fine Settem-
bre, fermentazione in tini aperti di rovere 
di Slavonia per 4 giorni. Fermentazione 
malolattica in barrique.
Affinamento: 11 mesi in barrique e 24 
mesi in acciaio e bottiglia.
Di colore giallo intenso, al naso è ricco e 
composto da toni strutturati di spezie e mi-
nerali, cui si aggiungono i sentori di frutta 
tropicale matura. Al palato è attraente e 
seducente, con profondi sapori organolettici 
sostenuti da un espansivo fruttato, e con 
una finitura lunga e di pregio.

Provenienza: Gorizia, Oslavia (GO), 180 m 
slm, suolo marnoso di origine eocenica.
Vinificazione: Vendemmia a metà Settem-
bre, fermentazione in tini aperti di rovere di 
Slavonia per 15 giorni.
Affinamento: 36 mesi in botti di Slavonia 
e 12 mesi in acciaio.
Di colore ramato, al naso sa di macchia me-
diterranea, pino, eucalipto, note minerali, 
liquirizia, frutta e fiori. Al palato è ampio, 
sfacciato. Sentori terrosi e sapidi si mesco-
lano ad un frutto ancora tagliente. Vino di 
una precisione impeccabile, dotato di slancio 
e verticalità. Polpa da mordere. 

0,75 lt

RIBOLLA GIALLA 
COLLIO D.O.C.

W(;0"".#D(."".#FCCG#

CHARDONNAY 
COLLIO D.O.C.

_3.&,0)).i#FCCG

PINOT GRIGIO
COLLIO D.O.C.

H()0$#D&(7(0#FCCG

BIANCO DELLA CASTELLADA 
COLLIO D.O.C.

dCG#H()0$#D&(7(08#cCG#_3.&,0)).i8#
SCG#O./1(7)0)
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0,75 lt 0,75 lt 0,75 lt

Provenienza: Gorizia, Oslavia (GO), 
180 m slm, suolo marnoso di origine 
eocenica.
Vinificazione: Vendemmia a metà 
Settembre, fermentazione in botti di 
rovere di Slavonia per 4 giorni dove 
svolgono la malolattica.
Affinamento: 12 mesi in tonneau e 
24 mesi in acciaio.
Di colore cristallino, al naso sentori 
minerali spiccati si uniscono eleganti 
a note erbacee e di agrumi. Compare 
una nota di frutta esotica. Al palato è 
carezzevole, fresco, con una buon cor-
po e struttura e con una interessante 
persistenza gusto olfattiva.

Provenienza: Gorizia, Oslavia (GO), 
175 m slm, suolo marnoso di origine 
eocenica.
Vinificazione: Vendemmia a metà 
Settembre, fermentazione  in tini 
aperti di rovere di Slavonia per 4 
giorni. Fermentazione malolattica in 
barrique.
Affinamento: 11 mesi in barrique e 
24 mesi in acciaio e bottiglia.
Di colore dorato pieno, al naso stupi-
sce con profumi ben definiti di fiori di 
campo, albicocca, agrumi che poggia-
no su un sentore minerale e una lieve 
speziatura di pepe bianco. Al palato 
è pieno, fresco, strutturato, con una 
grande forza espressiva che accompa-
gna tutto l’assaggio e persiste.

Provenienza: Gorizia, Oslavia (GO), 
180 m slm, suolo marnoso di origine 
eocenica.
Vinificazione: Vendemmia a fine 
Settembre, fermentazione in tini aper-
ti di rovere di Slavonia per 2 mesi. 
Fermentazione malolattica a contatto 
con le bucce 
Affinamento: 48 mesi in botti di Sla-
vonia e 12 mesi in acciaio.
Di colore giallo paglierino carico con 
riflessi aranciati e ramati, al naso è 
caratterizzato da profumi speziati, 
caramello, ananas candito, sfumature 
mielate e sentori che richiamano le 
castagne arrosto. Al palato è indistrut-
tibile, particolarmente corposo, sapido 
e dotato di una lunga persistenza.

Provenienza: Gorizia, Oslavia (GO), 
180 m slm, suolo marnoso di origine 
eocenica.
Vinificazione: Vendemmia a inizio 
Ottobre, fermentazione in tini di rovere 
di Slavonia per 15 giorni. 
Affinamento: 24 mesi in rovere di 
Slavonia, 24 mesi in barrique e 12 
mesi in acciaio.
Di colore rosso rubino, al naso note di 
ciliegia secca, ribes nero, pinoli tosta-
ti, liquirizia, caffè, erbe aromatiche e 
tabacco. al palato è di medio corpo, 
potente ed energico, e nel contempo 
morbido e ricco di freschezza.

LA CASTELLADA
Loc. Oslavia Gorizia (Gorizia)

SAUVIGNON
COLLIO D.O.C.

O./1(7)0)#FCCG

VRH
BIANCO RISERVA COLLIO D.O.C. 
_3.&,0)).i#BdG8#O./1(7)0)#SdG

MERLOT
COLLIO D.O.C.
Z%&"0$#FCCG

FRIULANO 
COLLIO D.O.C.

b0-.(#l&(/".)0#FCCG
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