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BOLLICINE

PUMA
FRANCIACORTA
w tuttelle bolle dellainestra cantina




Mappa di Imola Pignoletm
Spumnme Brut

ZONA DI PRODUZIONE

VINIFICAZIONE € MATURAZIONE

NOTE DI DEGUSTAZIONE
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OTELLO CECI MALVASIA BRUT - EDIZIONE 1813

“La qualita va costruita, non controliata.” (Phil Crosby)

Le celline Emiliane accolgono |e vigne della Malvasia di Candia, il sole, il tempo e la terra consenteno alle uve

di esprimere le migliori caratteristiche. A Ceci il compite di valorizzarne il potenziale aromatico interpretandone

il carattere dell’unicita. Un lavoro sensibile e prezioso costruito con passione e intelligenze produttive al fine di
regalare un vino moderno, intrigante e capace di esprimersi in ogni occasione

SCHEDA TECNICA

Denominazione: Malvasia Emilia |.G.T.

Tipologia: vino spumante bianco brut

Vitigno: Malvasia aromatica di Candia

Vendemmia: fine agosto, inizio settembre

Terreno: argilloso-calcareo, collinare e mediamente sassoso

Vinificazione: in bianco, fermentazione alcolica a temperatura
controllata e aggiunta del 50% circa di mosto di uve in fase
rifermentazione

Lavorazione: Martinotti
Gradazione: 11% vol
Residuo zuccherino: 10 g/l
Acidita totale: 6,1 g/l
Temperatura di servizio: 6/8°
Formato: 0,75 |

Codice: 0,75 | (N-38)

— | dati sono da ritenersi come medi del prodotto

ANALISI SENSORIALE

Aspetto: Colore giallo paglierine, con un elegante e
| persistente perlage

Profumo: U'impronta floreale ricorda fiori di campo gialll e
bianchi, Il fruttato richiama note tropicali, pesca bianca e
accenni agrumat di cedro e limone,

Gusto: || carattere deciso si muove tra morbidezza e sapidita,
impreziosito da note minerali e accenni agrumati. Si conferma
I'equilibrio tra note fruttate e la grande vegetalita aromatica,
la piacevole freschezza affida la chiusura ad una lieve nota
ammandorlata.

Abbinamenti: Si abbina a pietanze con una buona struttura
aromatica e una discreta grassezza. Salumi della tradizione, |
gratinati di verdure sono l'ideale, cosi come |"abbinamento con
formaggi lievemente saporiti € mediamente stagionati.

Da provare su carni bianche al curry.
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PROSECCO DOC ¢
ACCADEMIA
RAINBOW

ACCADET A

Prosecco Spumante DOC - ¢l 75

Accademia Rainbow & una collezione di 6 bottiglie di
Prosecco DOC Brut che i ispirano alle colorate espressioni
artistiche veneziane, sinonimo di innovazione & artigianalita
italiana. Il cartone comprende 6 bottiglie nei ceguenti colori:
roeso, arancione, giallo, verde, blu e viola. Il Prozecco

DOC Brut Accademia, prodotto con metodo Martinotti,
racchiude in o@ le caratteristiche che hanno reco gli spumant
apprezzati in tutto il mondo: la vivacita, I'eleganza e la
versatilita. Un'esplosione di bollicine in un vino che si presta
egregiamente a essere conoumato tutti i giorni, cosi come a
celebrare i momenti di feeta.

1o Veneto, italia

Vitgno. Glera

Pramte per E 2.500 -3.000

Wlevamento: Doppio capovoilto - Sytvoz
d o Meth di settembre

per Ertaro 140 gHa

Area di produzione
Questo spumante Nasce in un'area unica per microclima e
composizione dei terreni, dove la vite trova k2 condizioni ottimali per
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Processo Produttivo

| grappoli vengono raccolt intorno alla meta di settembre, quando
le analisi pre-vendemmiali evidenziano i parameatri organolettici e
analitici desiderati, & vengono portati veloocemente in Canting per
evitare danni meccanici & ossidazioni precoci
Si procede alla diraspatura & a una pressatura soffice delle uve, in
modo da separare le bucce dal mosto, evitando perd Festrazione &
sostanze che potrebbero conferire al vino asprezza e amarezza ofre
che una certa instabiita,
La prima fermentazione avviene in vasche di acciaio successivamente
allaggiunta di lieviti selezionati. in accordo con # metedo Martinom,
la seconda fermentazione si sviuppa in autoclave, ad una
temperatura che viene mantenuta 3 15°C, per preservare la fragranza
¢ gli aromi tipici delle uve d'ongine.

- Al termine de! processo di spumantizzazione, il vino viens stabilizzato
a freddo ﬁltmo e nmboebgluto

Cdonoksp'uo Bnlanu gunopaqbonno periage fine ¢ persistente.
Olatto: Elegamemente frutiato con note che richiamane, in particolare,
la mela verde, |a pesca bianca e gl agrumic chiude con un delicato
fioreale di fiori di acacia & glicine.

Gusto: Vivace, leggero e piacevolments fresco, presenta un equilidnoe
tra componente acida ¢ zuocherina che dona eleganza ¢ raffinatesza

Aleol % vol: 11%
Zuccheri, g/t 10-13
Aciditd, 9/I- 5.00.6,50

I ' . . V02 “sc

Abbinament Oamooomnapmﬁvoop«laprowamdseowaa
uabumpoﬂocmmoonghmpaudptmocomnmdm
ma, essendo vind da wno pasto, anche con |a cucing 3 base di erbe
spontanee, | platt 3 base di came, ls pizza, le verdure (In particolare
asparagi ¢ radicchio & Treviso), i salumi ¢ i formaggi

Entro 18 mesi
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MASCHIO per CAVALIERI
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"MANZANE

PROSECCO SUPERIORE
SPUMANTE EXTRA DRY

Conegliano Valdobbiadene Prosecco Superiore DOCG

Extra Dry
PROFILO:
FLOREALE e 8 & 8 !
FRUTTATO @ 8@ ® 8 |
MINERALITA o & @
MORBIDEZZA ¢
SPUMA FLUTE
6-8 °C 180/200 11,5% 16-17 6
TEMPERATURA GRADAZIONE ZUCCHERI ACIDITA
DI SERVIZIO MlLA Al rj\’\)‘._ CA RESIDUI (G/L TOTALE
PRODUZIONE GIL)
ANNUALE

VARIETA DELLE UVE
Glera atto a dare Prosecco Conegliano Valdobbiadene Docg 100%

ZONA DI PRODUZIONE
Colline moreniche delle Prealpi Trevigiane tra Conegliano e Valdobbiadene

VIGNET!I E TIPOLOGIA DI TERRENO

| vigneti si trovano ad un'altitudine variabile tra i 200 e i 300 metri s..m.
coltivati su terreni di medio impasto tendente all'argilloso.

VINIFICAZIONE E AFFINAMENTO

Pressatura soffice dell'uva, decantazione statica a freddo del mosto (5-
7°C) e avvio alla fermentazione alcolica a temperatura controllata di
16/187C. Successiva sosta sui lievili per 3 mesi circa. Presa di spuma in
autoclavi con una rifermentazione di circa 40 giorni a temperatura di 14°C.
Ulteriore sosta sui lieviti di presa di spuma per 3 mesi ottenendo cosi un
prodotto con elevata pressione senza |'effetto fastidioso della carbonica,
aumentando anche la sensazione cremosa dello spumante stesso.
Successivo affinamento in bottiglia di 30 giorni prima dell'immissione nel
mercato. Acciaio.

. CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE E ABBINAMENTI
AnChe In Colore paglierino brillante ravvivato dal perlage, profumo fruttato con
B sfumature floreali. Da aperitivo per eccellenza, si abbina anche con i primi
versione s S Fipeids . il
piatti leggeri, minestre e frutti di mare, formaggi freschi e carni bianche.

Magnum Servire a 7-9 °C



MANAANE

PROSECCO SUPERIORE
SPUMANTE BRUT

Conegliano Valdobbiadene Prosecco Superiore DOCG

Brut
PROFILO:
FLOREALE @ 8 8 9
FRUTTATO S o 8 © @
MINERALITA ® &« @ @& @
MORBIDEZZA ®
SPUMA e o 0 UTE
5-7 °C 200/220 11,5% 11-12 5.7
TEMPERATURA GRADAZIONE ZUCCHER ACIDITA
DI SERVIZIO MILA ALCOLICA RESIDUI (G/L) TOTALE
PRODUZIONE (G/L)

ANNUALE

VARIETA DELLE UVE
Glera atto a dare Prosecco Conegliano Valdobbiadene Docg 100%

ZONA DI PRODUZIONE
Colline moreniche delle Prealpi Trevigiane tra Conegliano e Valdobbiadene

VIGNETI E TIPOLOGIA DI TERRENO

| vigneti si trovano ad un’altitudine variabile tra i 200 e i 300 metri s.l.m.
colitivati su terreni di medio impasto tendente all'argilloso

VINIFICAZIONE E AFFINAMENTO

Pressatura soffice dell'uva, decantazione statica a freddo del mosto (5-
7°C) e awio alla fermentazione alcolica a temperatura controllata di
16/18°C. Successiva sosta sui lieviti per 3 mesi circa. Presa di spuma in
autoclavi con una rifermentazione di circa S0 giorni a temperatura di 14°C.
Ulteriore sosta sui lieviti di presa di spuma per 3 mesi ottenendo cosi un
prodotto con elevata pressione senza |'effetto fastidioso della carbonica,
aumentando anche |a sensazione cremosa dello spumante stesso.
Successivo affinamento in bottiglia di 30 giorni prima dell'immissione nel
mercato. Acciaio.

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE E ABBINAMENTI

Colore paglierino brillante ravvivato dal periage, profumo fruttato delicato
con sentori di crosta di pane, con sfumature floreali. Da aperitivo per
eccellenza, si abbina anche con primi piatti leggeri, minestre e frutti di
mare. Servire a 7-9 °C.



VALDOBBIADENE

BISOL
1542

EXTRA DRY
Valdobbiadene Prosecco Superiore D.O.C.C.

A A

almeno 1'85% di Glera.

brillante, giallo paglierino, con alcuni riflessi verdognoli.
Il perlage finissimo e vivace.

al naso la nota fruttata emerge piacevolmente.
E estremamente fresco ed elegante.

la caratteristica nota fruttata si ritrova anche al palato,
esaltando un sapore particolarmente morbido.

NE DEL VIGHET) Sud, Est, Ovest
peanere: 200 metri s.lm.
TEMA DI ALLEVANENT doppio capovolto, sylvoz.

eeoc o eaccou ot e mese di settembre, partendo PROSECCO SUPERIORE D.0.C.G.
da Conegliano e terminando a
Valdobbiadene.

210KE ALCOLICH 11,5 % vol.
ALIONE ZUCCHERINA 16,5 grammi per litro

1A 1O1AL 5,7 grammi per litro ! BISOL
1542
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VALDOBEBIADENE

BISOL
1542

) an
BRU'I
Valdobbiadene Prosecco Superiore D.O.C.G.

SPUMANTE BRUI

almeno 1'85% di Glera.

brillante, giallo paglierino acceso. Il perlage si distingue
per finezza e vivacita.

elegante e piacevole, emerge piacevolmente il fruttato,
con alcune sfumature di frutta gialla pitt matura.

morbido, elegante e sapido, nella parte aromatica
ricorda molto il profumo, grazie ad un fruttato marcato.

SITIONE DEI VIGNET] Sud, Est, Ovest
wepn ore penere: 200 metri s.l.m.

TEMA DI ALLEVANENTC doppio capovolto, sylvoz.

VALDOBRIADENTI

eroca o sk st e mese di settembre, partendo B PROSECCO SUPERIORE D.0.C.(
da Conegliano e terminando a | o

Valdobbiadene.

GRADAZIONE ALCOLICA 11,5 % vol.
GRADAZIORE 2UCCHERINA 9 grammi per litro

GOITA T0TA 5,6 grammi per litro BISOL
1542




Molera

Valdobbiadene Prosecco Superiore D.O.C.G.

EXTRA DRY

VITIGNO €0 surERI

almeno I'85% di Glera. XTRAL 1Y

(OLORE
giallo paglierino, dalle leggere sfumature verdi.
Il perlage é fine e persistente.

PROFUMO
al naso si presenta delicato e ampio.
Spiccano le note floreali, in particolare di fiori di campo.

SAPORE

morbido ed elegante in bocca, si distingue

la delicata mineralita e per una particolare sapidita
estremamente equilibrata.

ESPOSIZIONE DEI VIGNET!: Sud, Est, Ovest

ALTIMETRIA MEDIA DEL ViGNETD: 250 metri s.l.m.

SISTEMA DI ALLEVANENTO dopDiO CZlDO\"OlIO
o VALDOBBIADENE
EPOCA DI RACCOLTA DELLE UVE:  TNIZIO Ottobre; raccolta manuale. PROSECCO SUPERIORE D.0.C.G. EXTRA DRY
GRADATIONE ALCOLICA 1 I,S % \-'()l. m
=
GRADAZIONE ZUCCHERINA 14,5 grammi per litro BISOL
ACIDITA TOTALE 5,6 grammi per litro 1542

Molera: g comme & suttile roccia
alcares, un Valdobbtadene Prosecro Superione
b cul dedicata nerali o

Intreccta a fresche note
- fruttate. g




Crede

Valdobbiadene Prosecco Superiore D.O.C.G. @
BRUT i
l \

DOBBIADE!
VITIGNO -0 SUPERIORET

almeno I'85% di Glera.

(OLORE
brillante, giallo paglierino con leggeri riflessi verdi.
Il perlage € minuto e persistente.

PROFUMO
di fiori di prato, giustamente intenso, fresco ed elegante.
Lascia emergere un fruttato assai gradevole.

SAPORE
nel fruttato, che ricorda il profumo, sentori di mela e pera.
L'armonia si completa con una sapidita ricca e fine.

ESPOSIZIONE DEI VIGNET) Sud, Sud-East

ALTIMETRIA MEDIA DEL vienere: 250 metri s.l.m.

SISTEMA DI ALLEVANENTD doppio capovolto.

eeaca ol Raccoma oecte i fine settembre; raccolta manuale. ms&ﬁ%?gggﬁgﬁﬁg BRUT
GRADAZIONE ALCOLICA 11,5 % vol. @

GRADAZIONE ZUCCHERINA 7,5 grammi per litro

ACIDITA TOTALE 5,6 grammi per litro B.|ISS4CZ)L

Crede: una sindonta di nose floseall donate
dai terrersd marnos| n cul crescono le sue uve
rendano questo Yaldobbladene Prosecco
Supenore espressions
fedede & un terrolr
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; Prosecco Superiore DOCG
5 MILLESIMATO
Valdobbiadene Prosecco Superiore DOCG Extra Dry MILLESIMATO

DESCRIZIONE

’ideale per festeggiare le vostre occasioni pin importanti ¢ sicuramente il
Valdobbiadene Prosecco Superiore Millesimato DOCG Extra Dry.
Non fate mancare nella vostra tavola elegante
bottiglia nera satinata firmata Val D'Oca,

E uno dei fiori all'occhiello della nostra cantina,
Un'icona del nome Val D'Oca ¢ una stella nel firmamento
del Prosecco Superiore, in Italia ¢ nel mondo.

Con i migliori grappoli raccolti nell’area DOCG
viene prodotto questo spumante dal fine perlage ¢ dal perfetto equilibrio.
La sola tipologia d'uva utilizzata ¢ la Glera
(nome originario del vitigno conosciuto come Prosecco)
ed il vino che si origina ¢ un Valdobbiadene Prosecco Superiore DOCG
dall’aroma floreale di acacia e glicine

La presa di spuma avviene attraverso il metodo Charmat.
Va servito ad una temperatura di circa 6-8° C
come aperitivo o accanto a primi piatti delicati,
con il pesce o secondi a base di carne bianca.

Contiene Solfiti - prodotti in Italia
Prodotto da Cantina Produttori di Valdobbiadene Sac

Valdobbiadene - I - Italia

Veneto - Valdobbiadene
Uvaggio Glera
Gradazione alcolica 11% vol
Contiene 14 g/l di zuccheri

RICONOSCIMENTI

IWC LONDON 2006 Sigillo di approvazione
DECANTER 2006 Medaglia di Bronzo
CONCOURS MONDIAL BRUXELLES 2007 Medaglia di Argento
TWC LONDON 2009 Medaglia di Argento
DECANTER 2009 Medagia di Bronzo
DECANTER 2010 Medagia di Bronzo
IWC LONDON 2011 Medaglia di Argento
IWC LONDON 2012 Medaglia di Argento
DECANTER 2012 Medagia di Bronzo
GILBERT & GAILLARD 2015 82 punti

Anche in
versione
Magnum



CUVEE REAL

FRANCIACORTA BRUT

Franciacorta elegante, fresco e vivace caratterizzato da piacevoli
aromi fruttati e floreali. Ottenuto da uve chardonnay e pinot nero.

TIPO DI TERRENO

Calcareo-argilloso di origine Morenica
UVE

90% Chardonnay, 10% pinot nero

RESA PER ETTARO
100 Quintali d’uva per Ettaroz con resa in mosto del 65%

ANNATA

E un prodotto senza annata, non millesimato

VENDEMMIA

Tra meta agosto ed i primi di settembre quando le uve hanno
raggiunto la corretta maturazione zuccherina, ma conservano
ancora notevole acidita e freschezza

MATURAZIONE
Come da Disciplinare Franciacorta DOCG minimo 18 mesi

S_APORE :
Pieno con decisa vena acida

%) PERLAGE
Fine e persistente

% ACCOSTAMENTI
Ideale come aperitivo e a tutto pasto,
ottimo accompagnamento per piatti

Anche di pesce delicati e carni bianche
" o TEMPERATURA i
o 8 disenizo7- 0 ANTICA FRATTA

FRANCIACONRNRTA



Anche
Magnum

ESSENCE SATEN

FRANCIACORTA BRUT SATEN

# IS 9

Note agrumate si fondono elegantemente a ricordi di frutti esotici.
Ottenuto da sole uve Chardonnay e in modo tale da ottenere
un’effervescenza piu delicata rispetto alle altre tipologie.

TIPO DI TERRENO

Calcareo-argilloso di origine Morenica
UVE

100% Chardonnay

RESA PER ETTARO
100 Quintali d'uva per Ettaro, con resa in mosto del 65%

ANNATA
E un prodotto senza annata, non millesimato

VENDEMMIA

Tra meta agosto ed i primi di settembre quando le uve hanno raggiunto
la corretta maturazione zuccherina, ma conservano ancora notevole
acidita e freschezza

MATURAZIONE
Come da Disciplinare Franciacorta DOCG minimo 24 mesi

ntenso e armonico, con note di agrumi e elegante frutta
tropicale

SAPORE
Avvolgente nelle sue sfumature, struttura elegante e
persistente, nocciole nel retrogusto

PERLAGE
Fine e persistente, spuma morbida, delicata e cremosa

ACCOSTAMENTI
Ideale come aperitivo, ben accompagna antipasti delicati di
pesci e crostacei

TEMPERATURA
di servizio 7° - 8° C

W
ANTICA FRATTA

FRANCIACORRTA



ESSENCE ROSE 2015

FRANCIACORTA BRUT ROSE MILLESIMATO

COLORE

Tenue tono rosato, con riflessi che tendono al salmone e che
poessono variare leggermente da un annata all’altra, per il
diverso grado di maturazione delle uve di pinot nero

PROFUMO
Intenso, sentorl di piccoli frutti rossi

SAPORE
Buon corpo e struttura, fragrante, intenso, equilibrato, ottima
persistenza e piacevole vinosita

PERLAGE
Fine e persistente, spuma abbondante e cremosa

ACCOSTAMENTI

Consigliato & tutto pasto, soprattutto con primi, piatti di came
e pesci saporiti, Ideale con grandi salumi e formaggl, ottimo
con il sushi

TEMPERATURA
Al

servizio 7°- 8° 0

Un raffinato, tenue colore rosato preannuncia profumi di sottobosco e
composta di frutta, levigati da oltre 36 mesi di affinamento sui lieviti.

S
ANTICA FRATTA

FNANCIACONTA A
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W MONTEROSSA

\ 1 | FRANCIEA

¥ \ PRIMA CUVEE
BRUT

E 1l pnmo vino dell’azienda, 1l piu ditfuso

)

rappresenta il biglietto da wisita di Monte Rossa
La Prima Cuvee ¢ ottenuta con uve Chardonnay
¢ Pinot Nero con una piccola percentuale di Pinot Bianco
Lathinamento munimo ¢ di 20 mess in |'~":1; 1
b n||‘~.lw1j'm per fa sua s mphicitd che si traduce in fin
immediatezza, pracevolezza, carattenristiche fondamentali

per un Franciacorta di

CARATTERISTICHE DEL VIGNETO

) PROD {INI
Zona di produzione: Franciacorta
Docg, Colline moreniche der comun
Bornato, Brescia, Cellatica, Erbusco,
Monterotondo, Provagho, Provezze,
Cologne, Passirano, Adro

Rl
19 cru ripartn su 70 ertan di vigneto
distribusto strategicamente sul
territonio dells Franciacorta,

LKA (| ERRI @)
Morenico glaciale nella zona collinare

vITIGNL UTI
AL N x, ’ Chardonnay 85% Pinot nero 10
=4 Pinot branco 5%

VIl
0M vini ottenuts da uve dei nostn
FRANCIACORTA mighori ¢ru ¢ 20% vino di nserva

Funr Guvee ‘ SISTEMA DI ALLEVAMENTO
Cordone speronata a 70 cm da terra,

BRUT : i

v VIMPIAN T
2xl m

5.000 prante/ha

MED DELLE VITI
9 anni



MONTEROSSA

FRANCIACORTA

SANSEVE
SATEN BRUT

Saten: ¢ un nome registrato del Consorzio della Franciacorta ¢ corrisponde

lustvo di uve bs

ad un protocollo produttivo che prevede 'utilizzo es

(Chardonnay), una pressione atmosferica infeniore alle 4,5 atmosfere,

mo di 15 gr./litro ¢ un invecchiamento mi

un tenore zuccherino massi

eviti di 24 mesi, Dalla combinazione di quest quattro elementi

ne risulta un vino morbido ed avvolgente che rievoca la pracevolezza della

seta. Dato la sua personalitd che lo rende particolarmente indicato

a1 momentconviviali ¢ stato chiamato Sansevé: termine derivante

dal gaelico antico che significa salute

CARATTERISTICHE DEL VIGNETO

\ DI PRODUZIONI
Franciacorta Docy, Colline moreniche
det comum di Bornato, Brescia,
Cazzago San Martino, Passirano, Adro,
Isco, Rodengo Sazano

}
22 cru ripartiti su 78 ettari di vigneto
distribuito strategicamente sul
territorio della Francracorta

STRUTTURA DEL TERRENI
Morentco glaciale nells zona collinare
Monte Rossa, pitr alcuni terremy
sabbiost e argilios:

VITIHGNT U
Chardonnay 1000

s A

LIV

80% vimi pteenuti da Chardonnay
det nostrn mighion cru e 20% vino
Chardennay di riserva

ISTEMA DI ALLEVAMENTO
Cordone speronato 2 70 cm da terra,

guyot,

yESTO I'IMPIANTD
2zl m

! SITA DYIMPLAR
5.000 prante/ha

ETA MEDIA DELLE

12 anm
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MONTE ROSSA

FRANCIACORTA

FLAMINGO
ROSE BRUT

Flamingo ¢ la nuova release di uno det Franciacorta che hanno fatto la storia
e hanno contribuito al successo di Monte Rossa, il P.R. Rosé Brut.

Rosa e nero, gessato e paillettes, lut e le immersi nella festa incessante della notte
di Las Vegas, il racconto di un’affascinante storia di drvertimento ¢ passione
della quale Flamingo ¢é il protagonista.

Dalla Franciacorta alla citta che non dorme mai e ritorno, tutto in una bottigha,

ZONA D1 PRODUZIONI

Zona di produzione: Franciacorta
Docg, Colline moreniche dei comuni
Bornato, Brescia, Cellatica, Erbusco,
Monterotondo, Provaghio, Provezze,
Cologne, Passirano, Adro,

CRI

12 cru ripartiti su 70 ettan di vigneto
distribuito strategicamente sul
territorio della Franciacorta
STRUTTURA DEL TERREND
Mortenico gluiciale nells zona collinare
Monte Rossa, pitt alcuni terrent
sabbiost ¢ argillos:.

YITIGNT UTILIZZATI

Chardonnay 60% e Pinot nero 40%
CUVE]

85% vini ottenuts dai nostrr mighort
cru e 15% vino di riserva.

SISTEMA DI ALLEVAMENTO
Cordone speronate 2 70 cm da rerra,
guyat,

STO ID'IMPIANTO
2xl m
DENSITA D'IMPIANTO
5.000 prante/ha
ETA MEDIA DELLE VITI

12 anni
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Ca'del Bosco

Cuvée Prestige

Denominazione

Franciacorta,

Varicta delle uve
Chardonnay 75%, Pinot Bianco 1046, Pinot Nero 15%.

Vigneti di origine

96 vigne a Chardonnay, dall'eta media di 27 anni, ubicate nei Comuni
di Frbusco, Adro, Cazzago San Martino, Corte Franca, Iseo e Passirano.

3 vigne a Pinot Bianco, dall'eta media di 21 anni, ubicate ned Comune
di Passirano,

17 vigne a Pinor Nero, dall'eth media di 19 anni, ubicate nel Comuni
di Erbusco, Provaglio d'lseo ¢ Passirano,

Epoca di vendemmia

Prima e seconda decade di agosto.

Resa media per ettaro

7.500 kilogrammi di uva, equivalenti a 4.730 lierl di vino (rest in vino: 63%).
La vinificazione

I vini base della Cuvée Presdge sono il frutto di un'accurata selezione delle
uve e di una sapiente vinificazione condotma ned pieno risperto del Merodo Caf
del Bosco. Le uve, raccolte a mano in piccole cassetre, vengono classificare ¢
raffreddare. Ogni grappolo viene selezionato da occhi e mani esperre, per poi
beneficiare di esclusive “terme degli acini”™. Un particolare sstema di livaggio
¢ idromassaggio dei grappoli, mamite e vasche di ammollo ¢ un tunnel di
wsciugatura. Dopo b pigiatura in assenza di ossigeno, i | mosti dei vini base
fermentano in serbatoi d'acdaio termocondizionari ¢ qui rimangono fino al
marzo successive. Sette ulrerfori mesi di affinamento sono necessani al vino
per illimpidinsi, manstare ¢ fare emergere al meglio il caranere delle vigne di
origine. In seguito i vini sono sapientemente assemblarn a nobili vini di riserva
delle migliori annate (dal 20 al 309%6) nel “rito magico™ della creazione delia
cuvée. Questa particolare teenica conferisce alla Cuvée Prestige una spiccata
personaliti. Uessenza della Franciacorta in stile Ca' del Bosco. Solo dopo un
affinamento medio sui lievie di 25 mesi questo Franciacorta pud esprimen
turm la sua ricchezza ¢ identita. Il dégorgement avviene in assenza di ossigeno,
urilizzando un sistema unico al mondo, ideato ¢ beevertato da Ca' del Bosco.
Questo evita shock ossidativi ¢ ulterion aggiunte di solfiti, Rende i nostri
Franciacorta pitr puri, pili gradevoli ¢ pilts longevi, Infine ogni borriglia
confezionata viene marcata in modo umivoco, per garantime la traceiabilic,
Tiraggio

Da aprile a giugno dell'anno successivo alla vendemmia.

Affinamento sui licviti

Durata media 25 mesi.

Dosaggio alla sboccatura

Apporto in zuccheri pari a 4 grammillitro,

Dati analitici alla shoccatura

Alcool 12,5% Vol.; pH 3,15: Adiditd Torale 5,55 grammi/litro:
Acidita Volatile 0,35 grammi/litro.

Solfidi

Anidride Solfoross totale inferiore a 53 milligrammi/lioro
(limite legale massimo: 185 milligrammi/lico).




Non disponibile

Ca'del Bosco

Cuvée Prestige Rosé Edizione 43

Denominazione

Franciacorta Rosé.

Varieti delle uve

Pinot Nero 78%, Chardonnay 22%.

Vigneti di origine

11 vigne a Pinot Neto, dall'eth media di 25 anni, ubicate nei Comuni di Erbusco, Adro ¢ Passirano.
4 vigne a Chardonnay, dall'eth media di 30 annl, ubicate ned Comuni di Erbusco, Cazzago San
Martino, lseo e Passirano,

Assemblaggio
Pinot Nero proveniente esclusivamente da vini vendemmia 2018,
Chardonnay proveniente per il 15% da vini riserva 2017 e il restante 79 da vini vendemmia 2018,
2018. Inverno dal finale molw freddo: febbraio con neve ¢ temperature minime fino a -7°C, Con
l'inizio della primavers il dima ¢ rimasto freddo e umido ¢ la vite ha iniziato il germogliamento in
ritardo di una decina di giorni rspetto al consuero, Dalla metd di sprile un anomalo innalzamento
delle temperarure fino ai 29'C ha favorito un’abbondante fecondazione dei ford, ma dal mese di
maggio ka pioggia & wmata protagonise. Solo dal 15 di luglio si é vista la vera estate che & proseguita
fino al 25 di agosto con temperature fin sopra la media, con caldo quasi torrido in agosto. La pioggia,
che ha salvato 'nnata, ¢ armrivata nella terza decade di agosto ¢ ha soddisfatto il fabbisogno idrico
delle viti. Questo millesimao & caramerizzato da una narura molto gencrosa, gestita con diradamenti
¢, per i Franciacorta Rosé, da un‘artenta selezione dei Pinot Neri con la migliore marurica fenolica,
condizione essenziale per rivelare al meglio le peculiarita dell'annata. La Cuvée Prestige Rosé Edizione
43 ¢ la mighore espressione dell espesienza e del savoir-faire degli vomini di Ca’ del Bosco nell'estrarre
l'essenza del fruto del Pinot Nero che ricroviamo oggi nella sua grande espressivica aromatica,
‘endemmia iniziara la seconda decade di agosto ¢ rerminan la seriimana successiva. Resa media per

ertaro di 8.500 kilogrammi di uva, equivalenti a 5.015 litri di vino (resa in vino: 59%5).

La vinificazione

La Cuvée Prestige Rosé nasce dalla vinificazione separata di uve Pinor Nero ¢ Chardonnay. Tute
le uve, mccolte 2 mano in piccole casserte, vengono classificare ¢ raffreddare. Ogni grappolo viene
selezionato da occhi ¢ mani esperte, per poi beneficiare di esclusive “terme degli acini”. Un particolare
sistema di lavaggio e idromassaggio del grappali, tramite tre vasche di ammollo ¢ un tunnel di
asciugatura. Le uve Pinot Nero, una volta trasportate sopra il tino, vengono separate dai raspi e gli
acini cadono al loro interno, dall'alto, per gravith, La macerazione "in ros” viene condotn per 24-36
ore: soltnto poche ore per “cogliere attimn”, per ottenere cioé quella particolare e delicata sfumarura
di colore rosa che contraddistinguc il Franciacorta Rosé in battiglia. In seguito il mosto, separato dalle
bucce, fermenta in piccole botti e in tini d'acdiaio a temperatura controllara, Le uve Chardonnay
vengono vinificate in modo tradizionale, con pressatun dei grappoli interi. Le migliori frazioni di
mosto fermentno in tini, separutamente. Dopo 7 mesi di stfinamento si procede al “rito magico”
della areazione della cuvée, assemblando i vini di Pinot Nero ¢ Chardonnay. La cuvée cosi ottenuta
viene imbottigliara ¢ affinata sud lievid in cantine interrare, alla remperatura costante di 12 °C, per
un periodo medio di 30 mesi. Il dégorgement avviene in assenza di ossigeno, utilizzando un sistema
unico al mondo, ideato e brevetraro da Ca' del Bosco. Questo evita shock ossidativi, ulteriori aggiunte
di solfid ¢ rende | nostri Franciacort pits puri, piti gradevoli ¢ pilr Jongevi. Infine ogni bottiglia
confezionata viene marcata in modo univoco per garantime la tracciabilita.

Tiraggio

Marzo e aprile 2019,

Affinamento sui lievit

Durara media 30 mesi.

Dosaggio alla shoccatura

Apporto in zuccheri pari a 0,5 grammi/litro - “Extra Brur”,
Dati analitici alla sboccatura

Aleoal 12,5 % Val; pH 3,14; Acidica Totale 5,70 grammi/litro;
Aadica Voladle 0,38 grammi/litro.

Solfiti

Anidride Solforosa torale inferiore a 49 milligrammi/litro
{limite legale massimo: 185 milligrammi/litro),



Ca’deﬁSosco

Annamaria Clementi 2010

Denominazione

Franciacorta Riservi

Varieta delle uve

Chardonnay 55%, Pinot Bianco 25%, Pinor Nero 204

Vigneti di origine
12 vigne a Chardonnay, dall'etd media di 31 anni, ubicate nei Comuni
di Erbusco, Adro, Corte Franca, Iseo ¢ Passirano
vigne 3 ]'lnnr ;{ww.n, \|.|‘||'l. |'|'."'. |i* O anni n]uul ~|-.| Comun
VINTAG! di Passirano

2010 i vignea Pinor Nero. da

.!.2'”\1{ J\il :'.:.Ifll I, ubicare net L llllll.l‘!l [ FOUSCO,

Iseo ¢ Passirano

Epoca di vendemmia

Prima decade di sertembre 2010

Resa media per ettaro

7.600 kilogrammi di uva, equivalenti a 2.960 litn di vino (resa in vino: 39%)

La vinificazione
L'Annamaria Clement @ il frutro della ricerca dell eccellenza, sia in viena ¢

cantina. Nel rispetto del Metodo Ca' del Bosco le uve, raccolte a mano in piccole

Cassetle, vengono prontamente codificate ¢ raffreddace in celle frigorifere.

Cleni -_Mi"'n;uvgl- viene selezionam da occhi ¢ manl espert per poi beneticire

della nostra esclusiva “spa del grappolo”. Un particolare sistema di lavaggio ¢

l:I a4mnu “l ¢ un sistema I‘:'

idromassaggio dei grappoli, tramite tre vasche
L completa asciugarura, T vini base i ottengono esclusivamente da most d

"‘!‘Il:-\ll‘.ll sprremitura l 1 fermentazions colica avvic ¢ .»\1 Istvamente in

realtzzat

piccole bori di roy onati per almeno

nni, Qui rimane sui prop lieviri per alri 6 mesi svoleendovi anche la
fermentazione malolattica, Nessun compromesso, nessuna concessione: solo il

» delle migliori bowd, dei 18 vini base di origine, viene spillato per dare

origine all' Annamana Clementi. Una coppia di serbatoi volanti lo trasterisce per
gravita, dalle botti al serbatoio di assemblaggio. Un lunghissimo affinamento

1 contatto con i lieviti, che st promrae per piu d S anni. ne derermin:

profilo unico. Un Frandacorta assoluto. 1l dégorgement avviene in assenza di

ossigeno, utilizzando un sistema unico al mondo, ideato ¢ brevermato da Ca

del Bosco. Questo evita shock ossidativi ¢ ulterion :

funte di solfiri. Rende i

nostri Franciacorm pitt purd, pit gradevoli ¢ piti longevi. Infine ogni borrig

confezionata viene marcata in modo univoco | Aanurne 13 ry .l.ll”llll.l

Tiraggio
Aprile 2011,

Affinamento sui lieviti

Durara media 9 anni

BRANCIACORTA

Dosaggio alla shoccatura
Nessuna

anea di liqueur - Dosage Zéro

2010 ) A
Dati analitici alla sboccatura

Alcool 12,8% Vol.; pH 3,09; Acidind Totale 6,60 grammi/liro;
Acidita Volarile 0.48 erammi/litro
Solfiti

\nidride Solforvsa tomle inferiore a 55 milligrammi/lito

(limite s massimo: 185 milligrammi/litro)




BELLAVISTA "

GRANDE CUVEE
ALMA BRUT

Uvaggio Chardonnay 79%, pinot nero 20%, pinot bianco 1%

Sistemi d'allevamento  Guyot

Densita di impianto 5000 ceppi/ha

Resa 100 g.li/ha

Eta media delleviti 25anni

Perlodo di vendemmia Fine agosto, inizio settembre
Affinamento  29% piéces, 71% inox
Zucchero 5g/l

Acidita 6.4

£75ml| 750mli 1500mi 5000m 2000m! 9000m!

Questa cuvée rappresenta l'essenza della Franciacorts e l'idea di armonia
dei Metodo Franciacorta firmati Bellavista. E realizzata con uve chardon-
nay in prevalenza, quindi pinot nero e una piccola quota di pinot bianco.
in cantina viene assemblata da mani sapienti, a partire da numerose sele-
zioni di vendemmia e alcuni vini di “riserva” di annate precedenti, tesoro
indispensabile per perpetuare nel tempo lo stile della casa. Altro fattore de-
cisivo & la fermentazione e |'élevage di parte del vini base in piccole botti di
rovere bianco, capaci di apportare intensita e complessita. || colere del vino
e paglierino con riflessi verdi, il perlage fine e continuo. Ampi e avvolgenti,
i profumi spaziano dalla frutta matura ai fiori freschi, fino a note di vaniglia
e pasticceria. In bocca é sapido e complete, fresco e vibrante, decisamente
coerente sul piano aromatico, Finale lungo e armonico.

;fQD: BELLAVISTA
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FRANCIACORTY

BELLAVI
ROSE

Uvaggio Chardonnay 59%, pinot nero 41%

d'allevamentc Cuyot
Yensitd di implant 5000 ceppi/ha
100 q.l/ha
25 anni

endemmia Fine agosto, inizio settembre
Jamento  43% pleces, 57% inox
Dos :“':'r ! "I_‘.‘ g,"‘l

it 6.8

Garbo e decisione, delicatezza e forza si combinano in questa deliziosa e
rara cuvée,. Le uve utilizzate sono chardonnay per circa il 60% e pinot nero.
La selezione dei vini base & come sempre decisiva, tanto che l'assemblag-
gio finale & scelto tra ben 30 selezioni di vendemmia, alcune delle qua-
li maturano in piccoli fusti di rovere bianco. L'affinamento in cantina non
dura meno di 4 anni, a partire dalla vendemmia. Le giovanili sfumature rosa
tenue, capaci di evolvere in preziose tonalita antiche con l'invecchiamento
in vetro, sono avvolte da una schiuma bianchissima e da un perlage serrato
e persistente, Le danze aromatiche sono aperte da profumi di pesca bianca,
seguiti e ampliati da richiami di fragoline di bosco, fiori di campo e pane
tostato. ll sorso & carnoso, asciutto, fresco ma non aspro, capace di vibrazio-
ni armoniose e seducenti che ricordano il ribes nero e la mandorla dolce,
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MILLESIMATO
BRUT

TRENTODOC

VINO SPUMANTE DI QUALITA

Prodotto con le uve
Chardonnay delle
zone collinari di
Trento, esprime al
meglio I'eleganza

e la complessita del
Metodo Classico
grazie all'affinamento
sui lieviti di 36 mesi.

Alcool 12,5%
Zuccheri 8,5 g/L

Cartone: 6 bott. da 75cl
Pallet: 7x10
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ETYSSA

ITALIA TRENTINO ALTO ADIGE

ETYSSA Cuvée n. 6 -
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TRENTO DOC Extra Brut

Vitigno: Chardonnay.
Allevamento: Guyot e Pergola.

Terreno: a prevalenza di origine calcarea (Dolomia)
con incursioni di rocce basaltiche.

Vendemmia: 2017

Fermentazione: 90% in acciaio inox e 10%
in Tonneaux di rovere francese e successivo affinamento.

Affinamento in bottiglia: minimo 32 mesi.
Sboccatura: luglio 2021
Gradazione: 12,5% vol.

Dosaggio: 3,5 g/l

ETYSSA

TRENTODOC

f )
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TRENTO DOC BRUT NATURE “marco tonini”

marco tonini
vibicollore in sers

Viene prodotto con uve Chardonnay 70% e Pinot
Bianco 30% (in percentuale variabile in base allannata),
da vigneti coltivati in alta collina.

Un metodo classico “di montagna® con carattere e
freschezza, che lascia ampio spazio di interazione fra
qusto, olfatto ed espressione del territorio.

Un Trento Doc che rispecchia la persona che lo
produce, schietto e senza compromessi, conun
grande e viscerale legame alla propria terra.

L.a godibilita del prodotto & assicurata dalla
proporzione tra profumi delicati di agrumi, combinati
ad un gusto lungo e persistente, il tutto supportato da
una fine perlage.

Di colore paglierino, per sua natura si accompagna
bene con piatti a base di pesce o carni bianche, ma si
abbina molto bene anche a primi piattia base di
verdure, ed & ottimo con salumi d'ogni genere.

Per gustare appieno questo “Nature’, maturato perun
minimo di 30 mesi sui lieviti, se ne consiglia il consumao
ad una temperatura di circa 8 -10°C.

PRINCIPALI DATIANALITICI ANNATA 2018
Alcool: 12,30%

Zuccheri riduttori: 0.8 g/

Acidita totale: 6,00 g/

VINIFICAZIONE

acciaio: 7 mesi

bottiglia: 30 mesi
Bottiglie prodotte: 7.000

marco tonint
Viicoliore in isems

TRENTODOC




TRENTO DOC RISERVA NATURE “le grile”

8 ;)‘ Nasce dalla volonta di Marco
I 1 di produrre uno spumante che rispecchi il
‘ \\“ carattere deciso del suo territorio,
= 'y, delle sue montagne e dei vigneti,
-3 che si sviluppano fino agli 800 mt di altitudine,
E baciati dal sole, ma accarezzati anche dalla
a | frescura della notte
g che dona alle uve che lo compongono,
chardonnay 100%, struttura, mineralita e
complessita.

La lunga permanenza sui lieviti, 60 mesi, offre al
palato un prodotto sapido quasi salato, intrigante
e agrumato nei profumi.

Di colore paglierino intenso, per sua natura si
accompagna bene con piatti a base di pesce 0
carni bianche, ma si abbina molto bene anche a
primi piatti a base di verdure, ed & ottimo con
salumi d’ogni genere.

Per gustare appieno questo "Riserva’, se ne
consiglia il consumo
ad una temperatura di circa 10-12°C.

PRINCIPALI DATI ANALITICI ANNATA 2014
Alcool: 12,50%

Zuccheri riduttori: 1,1 g/I

Acidita totale: 6,7 g/l

mareo tonini

SRR AT

o’ A A ‘-
T VINIFICAZIONE \ 1\__ u

acciaio: 7 mesi
bottiglia: 60 mesi

- marco tonint
Bottiglie prodotte: 1500 A e
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RENTODOC
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Cuvee Extra Brut

METODO CLASSICO

Vino di colore giallo paglierinog canco, perlaoe malto fine con
corona perssiente.

Dal profumo maluro, ncorda chiaramente | caratien dello
Chardonray, con linvecchiamento & rsconfranc senfon o
vaniglia, pate di mandora, nocciola, fieno, musdhio, péetra focaia

Al guslo é estremamente secco, franco, con molto caratiere e
ura struttura importante

Considerati i caratferi, non dosafo e piultosto malro; @ da
considerars: uno spumante da tutio pasto

Collocazione geografica del vigneto: Facdo in localita Faneza
a 500 m. s.Lm con esposizions Sud-Ovest e localita Palai 3 700
m. sLm. con esposizone Sud; Cembya in localfa Valbona (valle
laterale alla Val di Cembral ad una quota di 450 m slm

Sistema d'allevamento: “pergolelia brenting sperta” con 6000
wii per eliaro a Faedo e guyol con 6200 ceppi per ettaro a
Cembra,

Tipo di terreno: : Facdo si frova bra La formazione permiana della
plattaforrma porfinca {rocaa vulcanica) e i deposili werfeniani o
arenane, siltitl, mame, calcan e dolomie. Il terreno & vanabie in
profondila da 302100 om, & di fipo limoso-calcareo @ pogaea su
un conglomerato marmoso.

Valbona invece € =ala modelisls anficamente dal ntiro o
ghiacciai @ pu tardi dall'opera del torrente Scorzal Scavando
netla roccis porfirica (ongine widcanical si sono onginall des
lerreni sabbiosi dal colore bruno scuro, nechi di scheletro
(ciottoli arrctonciati)

Uve da cui & prodotto: Pinot nero 357 & Charconnay 657
Tenore alcolico: 12570
Durata prevista del vino: 6 - 10 anni dalla sboccalira

Tipo di bottiglia: champagnotia in cartont da 6 batliglie e
Magmmdaisit

Note: fermentanons ed invecchiamento in peccoli fust di rovere
a conlatio ded proprio lievito con leffetto dalla “clessdra”
setiimanabments il vino va rimescolato. La rifermentazione
botiiglia € fatla in primavera Wilizzando vini base di due annale
e di due vaneta diverse, 1a sboocatura si effetiua dopo non meno
di 3B mes di permanenza s lievitl

l’ f .’4.' '°‘ I, [¥iamaini
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Brut Rose

METODO CLASSICO

Vine d colore rosa anbico con rflesst ramatl, mollo fire con
corona perssiente.

Dal profumo ampio @ complesso, fruthi rossi: cilliegia marasca e
lamponi, ncordano chiaramente 1 caratien del pinot nera, non
mancano in sotfofondo le mote dello Chardonnay: pate di
mandorta, nocciola e fieno. Il o integrato da profumi d
pasticcera viennese: vaniglia, caffe d'orzo tostato, cacao.

Al gusto € franco, cremeso e consstente, Farmonia @ ollenula
dopo un adeguato dosaggio (Brull.

La sapidits caraliere distintive dello Chardonnay, colivalo in
alta quota, ne fa un rosé di grande bevibilita Ideale come
aperitivo o per chiacchierare in compagnia.

Collocazione geografica del vigneto: Facdo in localita Faneza
a 500 m. sLm con esposzione Sud-Ovest e localila Palal a 700
m. s.Lm. con esposzone Sud, Cembra in local®a Valbona tvalle
laterale alls Val di Cr.mt:m.‘ adunaquolad 450 mslm

Sistema d'allevamento: “pergoletts lronking sperda” con G000
vili per eliaro a Fasdo e guyot con 6200 ceppi per ettaro a
Cembra,

Tipo di terreno: Facdo g trova fra s formazione permiana della
piatiaforrma porfinca {rocca valcanica) e | depositi werfenian d
arenane, sillitl, mame, calcan e dolomie. Il terreno & vanabie n
profondita da 30 2100 om, & di lipo limoso-calcareo e pogaa su
un conglomerato marmoso

Valbona invece € slata modetiata anticamente dal rtire d
ghiacciai e pu Ladi dall'opera del tomrente Scorzal Scavando
nella roccia porfrica (origine vuldcanica) si sono onginali del
terreni sabbeasi dal colore bruno scuro, ricchi di scheletro,

Uve da cui & prodotto: 0% Finol nero @ 50% Chardonnay.
Tenore alcolico: 1257
Durata prevista del vino: 5 - & anmne dalla sboocalura,

Tipo di bettiglia: champagnolia in carlond da & botlighe
Magnum da1s Il Jercboamda 3 ite Mathusalemda 6 1L

Note: la fermentazione dalla base avwiene in piccoll fusti d
rovere, il Finot Nero in parficolare viense posto o fusti
precedentemente usali per vecchiare il nosiro  distillaio
“Divine”. 1 vini base rimanoono 6 mesi sul propnio lievito, con
Teffetic della cdessidra™ selmanalmente 4 vino va
rimescolalo. A primavera si passa alla rifermentazione n
botiiglia 1 a sboccatura si effettua a non meno di 18724 mes di

permananza Su liewati
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FERRARI

TRENTO 1902

FERRARI MAXIMUM BLANC DE BLANCS

Trentodoc di grande personalita, si caratterizza per
freschezza, fragranza e finezza, dedicato alla ristorazione

denominazione

uve

durata della
maturazione

zona di produzione

gradazione alcolica

formati disponibili

prima annata
di produzione

e ai migliori locali di tendenza.

TRENTODOC

Accurata selezione di sole uve
Chardonnay, raccolte con vendemmia

manuale prima meta di settembre,

Oltre 30 mesi sui lieviti selezionati in

proprie colture.

Vigneti alle pendici dei monti del
Trentino a 300-600 metri ed esposti a
L

- ~4 - - - - | o\ =
Sug-est e sug-oves

1991

NOTE DI DEGUSTAZIONE

Esame visivo

olfattivo

gustativo

Anche
Magnum

Giallo paglierino luminoso.

Di grande intensita con note di frutta

matura, 1N cui St riconoscono sentori ai

crosta dil pane e nocciola

Fresco e di grande finezza, rende il
sorso invitante ed appagante. |l finale

regala sfumature di agrumi

sensazioni minerali.
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TRENTO 1902

FERRARI MAXIMUM ROSE

Ricco e avvolgente, & ideale per 'aperitivo o a tutto pasto.
Ben si accompagna a un'ampia gamma di proposte gastronomiche.

denominazione TRENTODOC

uve Pinot Nero 70% e Chardonnay 30%,
raccolte con vendemmia manuale

nella prima meta di settembre.

durata della Oltre 20 mesi sui lieviti selezionati in

maturazione proprie colture

zona di produzione Vignetialle pendici dei monti del
Trentino a 300-600 metri ed esposti
a sud-est e sud-ovest

gradazione alcolica 12 5% vol

formati disponibili 0751

prima annata

g p 2002
di produzione ~°

NOTE DI DEGUSTAZIONE
Esame visivo legante rosa antico.

olfattivo Ampio e complesso con note

agrumate, di piccoli frutti di pesca

gustativo Ricco e avvolgente con finale di
notevole persistenza segnato da

delicati sentori di lievito
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FERRARI

TRENTO 1902

FERRARI PERLE

Trentodoc millesimato di indistinguibile pregio, ottenuto
solo con selezionate uve Chardonnay. Dopo un lungo
affinamento in bottiglia, questo Blanc de Blancs @ una

sintesi di eleganza, freschezza e armoniosa complessita.

denominazione

uve

durata della
maturazione

zona di produzione

gradazione alcolica
formati disponibili

prima annata
di produzione

NOTE DI DEGUSTAZIONE

Esame visivo

olfattivo

gustativo

Anche
Magnum

Accurata selezione di sole uve
Chardonnay raccolte con vendemmia

manuale

Almeno 50 mesi sui lieviti selezionati in

proprie colture,

Vigneti di montagna posti nelle zone piu
vocate del Trentino.

12.5% vol

0,75L ; 1,51

1971

Giallo intenso con riflessi dorati.
Il perlage & finissimo e persistente.

Bouquet intenso di particolare finezza,
con sentori di fiori di mandorio & mela
renetta, leggermente speziato con un
accenno di crosta di pane

Seducente ed elegante, con una
sensazione vellutata molto lunga in cui
si avverte una leggera nota fruttata di
nela matura, piacevoli senteri di lievito
e mandorla dolce e uno sfumato fondo

aromatico tipico dello Chardonnay




FERRARI

TRENTO

1902

FERRARI PERLE NERO RISERVA

La sfida del Pinot Nero in purezza per il primo e unico Blanc de
Noirs di Casa Ferrari: un millesimato frutto di quarant’anni di
ricerca, creato con le uve selezionate nei migliori vigneti di
proprieta, alle pendici dei monti del Trentino.
Straordinariamente diverso e orgogliosamente unico.

denominazione

uve

durata della
maturazione

zona di produzione

gradazione alcolica
formati disponibili

prima annata
di produzione

NOTE DI DEGUSTAZIONE

Esame visivo

olfattivo

gustativo

TRENTODOC

Accurata selezione di sole uve Pinot Nero,
raccolte con vendemmia manuale a meta

settembre.

Almeno 6 anni sui lieviti selezionati in

proprie colture.

Vigneti di proprieta della famiglia Lunelli
coltivati nelle zone piu alte all'interno
delle aziende agricole di Villa Margon,
Maso Orsi e Maso Valli, a oltre 400 metri

12.5% vol.

Dorato e brillante. |l perlage & finissimo

e persistente

Materico, ricco e maturo: una gamma
olfattiva di grande complessita che
spazia dal fruttato al minerale, fino al

tostato.

Un grande vino dalla personalita certa,

di rara complessita, in perfetto
equilibrio tra note fruttate e tostate,
completato da un'intrigante sapidita

.
afe
oy =,

Al palato, I'elegante cremosita sa
sorprendere in un dinamismeo che
culmina in un finale avveolgente e

FERRARI

PERLE NERO

mMaestioso.
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FERRARI

TRENTO

CIULIO FERRARIRISERVA DEL FONDATORE

Fuoriclasse che va oltre ogni aspettativa. Chardonnay in purezza,

19202

affascinante, appagante, suggestivo. Una grande Riserva capace di

denominazione

uve

durata della
maturazione

zona di produzione

gradazione alcolica
formati disponibili

prima annata
di produzione

NOTE

Esame visivo

olfattivo

gustativo

Anche
Magnum

vincere la sfida del tempo.

TRENTODOC

Ottenuto con selezionatissime uve

Chardonnay raccolte a meta settembre.

Decennale su lieviti selezionati di proprie

colture.

Vigneti di proprieta della famiglia Lunelli
alle pendici dei monti che incorniciano
Irento, fino a 600 metri di quota, esposti

a sud-ovest,

12.5% vol.
0,75L;15L
1972

DIDEGUSTAZIONE

Giallo brillante con riflessi dorati. |

perlage é finissimo e persistente.

Bouguet di rara intensita e fragranza,
nel quale il fruttato varietale e'in
perfetta armonia con | sentori di miele,
abbinati a note di cioccolato bianco,

spezie e agrumi

Elegante e armonico, di corpo vellutato
e composito: le fragranze di miele di
acacia e fieno maturo ben si accostano
alle note floreali. L'impatto & nobile e di
notevole persistenza.
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FERRARI

TRENTO 1902

GIULIO FERRARI ROSE

Dall'osservazione per l'eccellenza di Casa Ferrari, un
esclusivo Trentodoc che esprime la vibrante intensita del
Pinot Nero di montagna.

denominazione TRENTODOC

uve Accurata selezione di uve Pinot Nero con
piccola percentuale di Chardonnay in
base all'annata, uve raccolte con
vendemmia manuale,

durata della Almeno 10 anni sui lieviti selezionati in
maturazione roprie colture.

zona di produzione Vignetidi proprieta della Famiglia Lunelli
alle pendici dei monti che incorniciano
Trento

gradazione alcolica 125% vol
formati disponibili 075L

primaannata -,.¢
di produzione

NOTE DI DEGUSTAZIONE

Esame visivo Splendente color salmaone dai bagliori
ramati che si spingono verso il corallo.

olfattivo Delicati sentori di confettura di rosa
canina e agrumi si intrecciano a note
speziate e minerali, in un'immediata
sensazione di puro e intenso piacere.

gustativo Colpisce per la vibrante intensita
sostenuta da una spinta di fresco
sapida che rende il sorso lunghissimo,
disegnando un perfetto quadro
gustativo.




Blzmqucuc De Limoux

ZONA DI PRODUZIONE

UVE

o VINIFICAZIONE E MATURAZIONE

NOTE DI DEGUSTAZIONE



Cremant de Bmu'gogne Blanc

de Noir

ZONA DI PRODUZIONE

VINIFICAZIONE £ MATURAZIONE
w T
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CREMANT
BOURGOGNE
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BARON ALBERT

CHAMPAGNE

BARON ALBERT
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CHAMPAGNE PREMIER CRUA.O.C.
BRUT

CARATTERISTICHE: Tre vitigni si fondono in questo Champagnc: Pinot
Noir (40%) e Pinot Meunier (40%) che conferiscono personalita, Char-

donnay (20%) che dona eleganza.

PAROLAALL'ENOLOGO: Colore brillante, con riflessi oro-salmone. Aromi
intensi, dominati da note fruttate (frutta fresca e frutta matura) ¢ una pro-
gressione verso richiami di frutta secca (nocciole), In bocca ¢ pieno con una
presenza molto intensa di note fruttate e buon spunto sapido.

1l zlmag\qk» equilibrato consente al vino di esprimere la sua clcg.mm.

DEGUSTAZIONE: Tutte le occasioni, Questa cuvée ¢ perdetta per 'aperitivo

¢ si sposa magnificamente a tutti gli antipasti. Ideale per i Vostri ricevimenti,

UHAMPAGNE

et




lL.aurent-Perrier

LA CUVvEE
Laurent-Perrier | BRUT

Questo vino deriva dal succo piu puro dell’'uva e, da solo.

permette 3 Laurent-Perrier di elaborare «La Cuvée?, un
vino di champagne di grande [inezza ¢ di bella freschezza,

i

ottenuto dopo un lungo invecchilamento ne le nostre cantine.

La sceltu di una forte percentuale di Chardonnay & alla base
dello stile ¢ della personalita di Laurent-Perrier. Purezza,
freschezza ed eleganza sono le caratteristiche ricercate per

qll"s‘() Yino < ll" ClLinizia ;lLlU \PH o \l('.i\l ":dlf‘;‘ll

ASSEMBLAGGIO E VINIFICAZIONE

Per i.'sﬂrnlbmgg.o, st utilizzano solo 1 mosti della cuvee, cioe

soltanto 1'80% dell'esirazione der succhi d'uva

\ o Y A0
Varieta: Chardonnay oltre il 50%*

Pinot Noir oltre il 30%*

Meunierdal 10 al 20%*
* Vint di riserva dal 20 al 30%* per assicurare una
perfetta regolarita dello stile.
Cru: nella composizione di Li Cuvée sono assemblati pii di

100 cru® selezionati da Laurent-Perrier

La Cuvée pode di un invecchiamento ideale in cuve
Lequilibrio ¢ la freschezza che ne derivano permettono un

basso dosaggio.

CARATTERISTICHE SENSORIALI

Una veste oro pallido. Bollicine finixsime alimentano un
cordone di spuma molto persistente. Delicato al naso con

aromi di agrumi freschi e fori bianchi

La complessita del vino si esprime su note successive
come la pesca della vigna e 1 frutti bianchi. Un equilibrio
perfetto di freschezza e raffinatezza, con sapori fruttan che

F
persistono nel retroguste

lemperatura di servizio: tra 8°C e (0°C.

ABBINAMENT| GASTRONOMICI

Questo vino fresco ¢ puro ¢ prrl'rllunrnlr adatto come
aperitivo. Le sue note di agrumi e d: frutti bianchi e il suo
notevole equilibrio sestenuto da un'effervescenza sotule
ne f1anno uno « ||,|1':}'|og:‘_" le"x‘," p"f .I.(UH‘.p;lgHJI'f carnis

bianche e pesct piu fini.

CHAMPAGNE BRUT “LA (‘l"\'i'”.F."
- LAURENT-PERRIER : PERCHE CI PIACE

Non dovrebbe mai mancare durante i migliori happy hour
del fine settimana, e puo essere stappato tranquillamente
anche in occasione dei pit chic aperitivi.

“La Cuvée”, Champagne Brut targato Laurent-Perrier,
¢ una bollicina estremamente elegante e raffinata,
godibile in tutto e per tutto, come i piu buoni Champagne
dovrebbero essere.

Matura almeno quattro anni in bottiglia
sui propri lieviti, ed & composto da una parte di vini di riserva,
Simboleggia alla perfezione quello che ¢ lo stile inconfondibile
della Maison Laurent-Perrier, famosa per essere ancora oggi condotta
a livello familiare, nonostante la sua recente quotazione in borsa.
E uno Champagne come altri difficilmente se ne incontrano,

Laurent-Perri

——

er



Laurent-Perrier
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o MILLESIME
I uum-n_l-l’vr!"irc'l' BRUT

—

[l Millesimo & la scelta di un anno eccezionale, dal quale
vengono selezionati i Grands Crus di Chardonnay e Pinot
Noir che entreranno nellassemblaggio di una futura
iterazione Grand Siécle. E un vino raro ed eccezionale che
esprime il carattere dell’annata in stile Laurent-Perrier.

L'annata 2008 & stata caratterizzata da un inverno freddo ma
non rigido ¢ una primavera piovosa. La vendemmia & iniziata
a metd settembre con tempo fresco e asciutto, preservando
quindi le migliori condizioni di coltivazione della vite con
uve perfette e ottimi Chardonnay e Pinot Noir. Questa
alta qualita dell'uva ha svelato un'incredibile ricchezza

aromatica... un'annata eccezionale!

ASSEMBLAGGIO E VINIFICAZIONE

Varieta: Chardonnay 50%
Pinot Noir 50%

Grand Crus: Pinot Noir della Montagne de Reims: Ay, Verzy,
Verzenay, Tours-sur-Marne, Louvois, Bouzy e Chardonnay
della Céte des Blancs: Chouilly, Cramant, Avize, Le Mesnil
sur-Oger,

CARATTERISTICHE SENSORIALI

Una veste oro chiaro con una bella effervescenza.

Note minerali e gessose al naso portano ad eleganti aromi

di agrumi e frutta bianca.

Un vino vivace di grande profondita e freschezza persistente
che lascia il posto a note di arancia amara e limone fino al

finzale.

Temperatura di servizio: tra §°C e 11°C,

ABBINAMENTI GASTRONOMICI

Questo Brut Millésimé 2008 & un vero vino per la tavola. Si
abbina con pesci e carni, teneri e delicati come molluschi,
pesci nobili, pollame e filetto di vitello.

CHAMPAGNE BRUT MILLESIME 2008
- LAURENT-PERRIER -
Alla Maison Laurent-Perrier solo le migliori stagioni
danno vita agli Champagne Millesimati, o Millésimé - per dirlo alla francese.
Quella del 2008 ¢ stata un'annata eccellente,
che ha portato alla nascita di un Brut qualitativamente impeccabile.
Complesso e aromatico, ricco, raffinato ed elegante,
¢ uno Champagne estremamente equilibrato,
tra I'altro, capace anche di regalare un bellissimo specchio di bevibilita.
Figlio di una cuvée che vede uniti
in pari proporzioni chardonnay e pinot noir,
¢ uno Champagne in grado di accompagnare
a meraviglia i vostri pit importanti aperitivi,
Se lo sceglierete per le situazioni piu formali,
riuscira a impreziosire i momenti da ricordare
come nessun’altra bollicina & capace di fare.




Laurent-Perrier

CUVvVEE RosE
u..'.;:-;... l B R U T

La Cuvée Rosé & nata nel 1968 dall’audacia e dal savoir-faire
della Maison Laurent-Perrier. L'esigenza di ricerca della
perfezione in tutte le fasi dell'elaborazione ha reso famosa la

Cuvée Rosé per la sua costanza e la grande qualita.

E caratterizzata da aromi di frutti rossi freschi, grande

intensitd ed estrema freschezza.

ASSEMBLAGGIO E VINIFICAZIONE

Varieta: Pinot Noir 100%

Cru: si privilegia una decina di cru provenienti principal-
mente dai settori Sud e Nord della Montagne de Reims ~ tra
cui la celebre Cote de Bouzy —~, in particolare i cru di

Ambonnay, Bouzy, Louvois e Tours-sur-Marne.
Le uve vengono scelte attentamente e sgrappolate.

La macerazione, di una durats di 48 — 72 ore, segue la
vendemmia e permette di estrarre il colore ed esprimere tutta

la ricchezza aromatica del Pinot Noir.

Invecchiamento: minimo 5 anni.

CARATTERISTICHE SENSORIALI

Una veste elegante, il cui colore evolve naturalmente da un
bel tono lampone a delicate sfumature salmonate. Un naso
dritto, di straordinaria freschezza e con ampia gamma di

frutti rossi: lamponi, ribes, fragola, ciliegia nera.

Un attacco franco e acidulato per questo vino morbido ¢
rotondo. In bocca, offre la sensazione di immergersi in un
cesto di frutti rossi appena colti.

Temperatura di servizio: tra 8°C e 10°C,

(NEE .6;{4 ABBINAMENTI GASTRONOMICI

\
La sua ricchezza aromatica permette di accompagnarlo a

S GO
CMAMPAGNE

pesce crudo marinato, gamberi grigliati, cucine esotiche e

dessert a base di frutti rossi.

[ pis audaci l'accosteranno alla cucina asiatica o indiana.

CHAMPAGNE BRUT CUVEE ROSE
- LAURENT-PERRIER
Prima del 1968 era praticamente impossibile
trovare uno Champagne rosé non millesimato,
fin quando il visionario Bernard de Nonancourt
lancio questo Champagne Brut Cuvée Rosé - Laurent-Perrier.
Combinando una vivace freschezza con un morbido
-arattere vinoso, riposa almeno per quattro anni sui propri lieviti.
I distribuito nella sua ormai celebre
e riconoscibile bottiglia dalle generose linee curve,
che lo ha reso famoso in tutto il mondo.




Special Cuvée

The Bollinger style:
depth and subtlety

Production
Blend: &0

Over 85% Grands and Premiers crus,

Pinot Noir, 25% Chardennay, | 5% Meuniern
Exclusive use of the cuveée
Vice

Maturation: Cellar aged for more than twice the time required by the appeliation.
Dosage: Moderate, 7 to 8 grams per lites

A majority of reserve wines.
part ol which have been aged in magnums
lor 5 1o 15 vears.

Sensations

To the eye: A golden colour, distinctive of black gr

pe vaneues, very fine bubbies

To the nose: A beautiful aromatic complexity: ripe

frutt and spicy aromas; hints of roa

dppies, appie compote and peaches.

On the palate: A subtle

combination of structure, length and vivacity; bubbles ke velvet;

pear, brioche and spicy aromas, notes of fresh walnut

Food pairings

Any fish, especially sushi and s

od: shrimp, prawn, crayfish, gnlled lobster
Poultry and white meat

Parmesan, good cured ham

Our advice
Special Cuvée 15 perfect shared among friends, for a simple and meaningful moment. It is the
champagne we give to the people we love and who love nice things. To enhance its unique

style, bouquet and aromas, Special Cuvée is best served between B and | 0°(

%2 €an enjoy

Special Cuvée right away, or choase 1o age it n your cellar

CHAMPAG

sPec e n 1911, Georges Bollinger's British agent gave him the idea for the name Special Cuvée -

S0

spedal’ written the English way, without an accent. He thought the French expression

"Brut sans année’ was no match for such a subtle champ: , More than a hundred

years later; the name of Bollinger’s key figure champagne sull symbolizes both its expertise

and ts his

BOLLINGER
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Abbinamenti ideali

GRANDE BRUTO

Perrier-Jouét Grand Brut & un crogiolo di aromi e
sapori: uno champagne meravigliosamente rotondo e
generoso la cui gioia di vivere rende ogni momento piu
speciale.

PerRiER JdUET

GRAND BRU

IL NASO
L'OCCHIO

Aromi floreali, completati da frutta

Oro argenteo nel bicchiere. Una cuvée = s
fresca e sentori di brioche burrosa e

vivace ed elegante :
vaniglia.

IL PALATO

Fresco e leggero, unisce la freschezza a
un finale persistentemente ricco e

generoso.



»

CHAMPAGNE

5 PERR!ERJOUET

Abbinamenti ideali

BIANCA GIOVANI

2013

BELLE EPOQUE
BRUT

Perrier-Jouét Belle Epoque & una vera icona, uno
champagne raro ed elegante che celebra |'arte della
vendemmia e l'eccellenza del vigneto Perrier-Jouét.

‘. \‘l‘\\\f\(.\! e

-

PERRIER SJOUET
BeLLE EpoQui

L'OCCHIO IL PALATO
Un oro pallido e traslucido, con una Ina combinazione eccezionale di
chiarezza radiosa e sottili riflessi di verde freschezza e finezza.
mela.
IL NASO

Fresco e delicato, con profumi

caratteristici di frutta bianca e fiori.
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Dama con 'Ermellino Pinot
(}rigio

VINIFICADIONE € MATURATIONE

NOTE Dt DRGUSTANONE

+a




UVE
Chardonnay 80%. Sauvienon, Incrocio Manzon

¢ Pinot Bianco 20%,

ZONA DI PRODUZIONE

Vieneti di montaena nelle zond pin vocate del Trentino

TIPOLOGIA DE] TERRET

TRENTINO BIANCO D.O.C. \ scheletro [T valente. tendenzialmente sabbioso

ISTEMA DI ALLEVAMENTO

Pietragrande & uno Chardonnay intrigante e di fascino Pergola semplice trentina, 1000 ceppi per ha
che conquista per I'eleganza aromatica e la delicata e Guyot 4500 ceppi per ha

persistenza. impreziosite da un tocco di Sauvignon.

Frutto di una sapiente vinilicazione tesa a valorizzare PRODUZIONE HA

il Trentino come terra d'elezione di una viticoltura di 70 hl di vino per ha

montagna salubre e sostenibile.

TEMPERATURA DIFERMENTAZIONE
\ mperatura controllata mn rec iprentl di aceiato inox

con us=o di lievit selezionati

AFFINAMENTO

Almeno O mesi i « intinag

PRIMA ANNATA DI PRODUZIONE

W13
NOTE DI DEGUSTAZIONE

ESAME VISIVO

Grallo luee nte

OLFATTIVO
Fruttato ¢ dolee ner !x|.|‘,:u14| concede freschae
perceziont di frort bianchi alternate a note di frutta

a pasta bianca ¢d erbe aromatiche a contorno

GUSTATIVO

/‘l r’ﬂ"’un In boecea e vivace per freschezza ¢ —.llni-inl 1. U Ssorso

|\\1|}j'1";1< ' ::||>|!|H|l1_ ,tl;\n.'\nlu ritorn agsruamat
THANTIAO MIANCS

od elecante 1l finale con accennt minerali
)y
LUNELLI




UVE

Chardonnay 1O

ZONA DI PRODUZIONE
l” | (': <1ri xlA H.\1I|',"

Huaala

Villa Margon,

N *v’lil ove st |’l IIA PRy s ftenula I'I lll'!l!l.'“ (9]

della lammieha Lunelh

TRENTINO CHARDONNAY D.O.C. TIPOLOGIA DE| TERRENI
\ scheletro preval tendenzialmente sahbioso.

e

LEVAMENTO

SISTEMA DI Al
FOOO ¢ PP per ha

]'. 1'.»“ ~t 0|'[I§i!' renting

Uno Chardonnay in purezza. che nasce

da uve coltivate secondo prineipi di sostenibilita

nei vigneti di montagna che circondano
PRODUZIONE HA

la cinquecentesca Villa Margon.
Ol 'l cdi vino per na

FERMENTAZIONE

TEMPERATURA DI ¥
\ II'IIIIH‘J.IIIII.l'IHHI'!H.II.Illlll"l’”‘lll"il 1N
m parie

HION COn [ LISt ’li l{"‘.lll -"!1 Z1onah

n carat di rovere

AFFINAMENTO
TN IR il.lO'{ n |v“ no nll n“‘.: =t ||l|||4 n=10n

|'..| e mm
lmeno & 10 mesi

per 10-12 mesi, poi in bottighia per
PRIMA ANNATA DI PRODUZIONE
196

TE DIDEGUSTAZIONE

NOTE

ESAME VISIVO

Carallo intenso con rillesst dorati

CLFATTIVO

|'l orranod unm'.'- sl fravrante o per I=tent
CONn Note lélll‘l'l.- ""llv!"IIHU. ;-"ll‘il'f(.!’l‘!"f!l‘1
1T

GUSTATIVO
Ben stratturato. elecante. delicato. armonico
un vino i o le note fruttate varietali sono

CUnoO

1n

i
ulteriormente valorizzate dall elevazione
ma in grado di H‘:j.nl.lr' vrandi

E vino godibile subito

cCInoOzZioni ']llll'l 0 ('I mvecehiamento

r%ﬂ;7“ammr
—" v

TRENTING cMARIDOMNN

LUNELLI
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[ Frati
Lugana Doc

E" il nostro orgoglio, il vino che ha falto conoscere e continua
ad essere |'immagine dell‘azienda. Ha il filo diretto con la sua
varieta, la Turbiana, il nostro vitigno autoctono. Concepito per
essere consumato nell annata, esprime la parte migliore di s a
distanza di molti anni dall tmbottigliamento. Nella sua giovi-
nezza ¢ fresco, lineare e dotato di grande finezza ed eleganza
con note delicate di fiori bianchi e balsamiche, sentori di
albicocca e mandorla. Il tempo gli consente di evolvere espri-
mendo con maggior determinazione le note minerali. Il vino
acquisisce una sua complessita con sentori 1odati, spezie e
frutta candita. In bocca e capace di avvolgere tutto il palato
grazie ad una importante essenza sapida accompagnata da
acidita viva ed esuberante. In giovinezza ¢ da preferire con una
temperatura di servizio a 10 gradi circa, con antipasti freddi o
tiepidi ma delicati ed accompagna pialti di pesce sta bollito che
al vapore o alla griglia.

Dati tecnici

Vitigni utilizzati: Turbiana 100%
Composizione del terreno: calcareo - argilloso
Sistema di allevamento: Guyot semplice e doppio
Sesto di impianto: 2,30 x 0,70

Resa per ettaro: 90 quintali

lipo di vinificazione: acciaio

Vialolattica: Non svolta

Affinamento e evoluzione:

in acciato sui lieviti fini minimo 6 mesi, sequito da 2 mesi in
bottiglia

Grado alecolico: 13%

Acidita totale: 6,408/[.

Acidita volatile: O,30g/L

pH: 3,20

Estratto secco; 21 g/L
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Pratto

I Pratto rappresenta una sfida che abbiamo voluto cogliere,
uscendo dagli schemi convenzionali pur mantenendo inalterato
il rispetto per il territorio. In questa vendemmia tardiva
'aromaticita del Sauvignon wvinificato in acciaio, la morbidezza
dello Chardonnay e la finezza del Turbiana si incontrano armo-
nicamente con un risultato esclusivo. Al naso evidenzia note di
frutta tropicale accompagnate da una vegetalita e mineralita che
ne esaltano la finezza e l'eleganza con un impatto molto comuni-
cativo che induce alla salivazione stimolandone ['assaggio. Al
palato & ricco con un attacco di squisita dolcezza a cut seguono
acidita e sapidita in perfetto equilibrio, infine ritornano le note
fruttate e minerali. Ideale sugli antipasti strutturati come
crostini al foie gras e anche con primi piatti delicati ma ricchi di
profumi, carni leggere e bianche e pesct con erbe aromatiche.
Perfetto con formaggi affinati.

Dati tecnici

Vitigni utilizzati: Turbiana, Chardonnay e Sauvignon
Blanc
Composizione del terreno: calcareo - argilloso
Sistema diallevamento: Guyot e cordone speronato
>eS[o drm "“'."".'2,30.1‘0,70
Resa per ettaro: 80 quintali

[ipo di vinificazione: Acciaio

Vialo/attica: Non svolta

\ffinamento e evoluz : In acciaio sui lieviti fini 12
mesi, segmtl da due mesi in bottiglia
Grado alcolico: 13,5%

\cidita total 6603/L

\cidita volatile: 0,35 g/L

/.:3,10

Estratto secco: 21,5 g/L
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Brolettino Lugana Doc

E’ il vino del nostro grande vitigno autoctono: la Turbiana.
Uva raccolta a maturazione completa verso la meta del mese
di ottobre e terreno di gran talento ci donano un prodotto

di struttura dotato di grande capacita di invecchiamento.
All’assaggio si manifesta pienamente in tutta la sua comples-
sita.

Al naso evidenzia sentori di frutta matura, pesche, mele gialle,
rose carnose con note fresche e balsamiche.

Il palato viene avvolto da un attacco deciso

mantenendo tutla la sua freschezza ed eleganza.

La struttura piena & accompagnata da un’acidita tesa e dalla
caratteristica sapidita che puliscono completamente il palato
lasciandolo invaso di profumi delicati.

Ideale per le zuppe invernali, lequmi e paste con sughi bian-
chi,

carni bianche e pollame, formaggi di media stagionatura,
pesce in cotture lunghe e ricche e crostacei.

Dati tecnici

t1: Turbiana 100%

Composizione del terreno: calcareo - argilloso
Sistema di allevamento: Guyot semplice e doppio
Sesto di impianto: 2,30 x 0,70

: 90 quintali

Inizio acciaio, mmpletamentn in barrique
Vialolattica: svolta in bmnqm’

\ onto uzio

in barnque per 10 nest, se qmtu da 3 mest in bottigla
Grado alcolico: 13,5%

\cidita t ':.";.b,b()g/I.

\cid e: 0,30 g/L



- -

Assinctlr A gpeieds
ord KARD

Chigeibrati

Rosa dei Frati
Riviera del Garda Classico Doc

Le rive meridionali del Benaco hanno conservato da sempre la
tradizione di un vino leggiadro, fresco e gentile come il Rosa
dei Frati. Un Rosato di alto livello capace di sorprendere per la
propria semplice autorevolezza. Fresco e delicato ma incisivo, é
in grado di essere protagonista della tavola. Al naso evidenzia
senlori di fiori di biancospino, mela verde, mandorla bianca e
ciliegia selvatica. In bocca é gustoso,fresco, sapido ¢ capace di
stimolare il palato grazie alla sua vivida acidita e ai sentori di
piccoli frutti rossi. La facilita di beva invita al bicchiere
successtvo con un atteggiamento di spensieratezza. Indicato
con salumi non eccessivamente grassi, verdure fritte funghi,
insalata di pomodoro e mozzarella, paste delicate e risotti
primaverili, carni bianche leggere e pesci con lavorazione piit
decisa.

Dati tecnici

Vitigni utilizzati: Groppello, Marzemino,
Sangiovese e Barbera

Composizfone del terreno: calcareo, argilloso, limoso e
sabbioso

Sistema di allevamento: Guyot semplice e doppio
Sesto di impianto: 2,30 x 0,70

Resa per ettaro: 90 quintali

Tipo di vinificazione: in acciaio

con lieve contatto macerativo

Malolattica: Non svolta

Affinamento e evoluzione: in acciaio sui lieviti fini
6 mesi, seguito da 2 mesi in bottiglia

Grado alcolico: 12,5%

Acidita totale: 6,50 g/L

Acidita volatile: 0,28 g/L

pH: 3,15

Estratto secco: 20,5 g/L



Verdicchio Castelli di Jesi DOC Classico

Le Vaglie

E" un vino che nasce nel 1992 con l'intenzione di uscire dal soliti
schemi della tradizione. Allo stesso tempo pero, sperimentando
e osando, riesce a rendere merito alla grande storia vinicola
marchigiana. Per festeggiare i 20 anni di produzione, I'Azienda
nal 2012 ha lanciato sul mercato oltre alla storica etichetta bianca
altre cinque etichette colorate. Una scelta stilistica che continua
ancora oggl a caralterizzare questo vino per rispondere ad ur
entusiasmo crescente da parte degll estimatori de Le Vaglie

Uve

Vardicchio

T ologi Terreno

u‘" ceo sabbioso, esposto a Sud/Est e Nord/Est su un'altitudine
ol 260/260 m slm

Sistema Allevamento

Controspalliera capovolto

Vinificazione
L.a vinificazione avviene in serbatoi di aceiaio con un controllo
costante della temperatura di 10-12 gradi

Esame Vistvo

Giallo paglierino, brillante con sfumature leggermente dorate

Esame Olfattivo
Al naso intenso e persistante, spngiona profumi floreall con frutta
agrumata e mandorle fresche

Esame Gustalivo
rl‘.?f:CO (2} n'll:'fbld':l, buona chuusura con natto ”Chlarﬂo ammanaor-
lato

Savrila Saibara



Marche Rosato IGT
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osato di grande impatto, con sentori di viola, rosa, fragol
| r

sato a
ciliegia. Sia al naso che al palato la componente fruttala riesce a
dare sensazioni di dolcezza davvero piacevoll

Uve

Lacrima di Morro d'Alba, Vernaccia di Pergola, Moscato Rosso

i- gilloso g medio mpa ), esposto a Sud/Est su un'altitudine d
250 m sim

Sistema Allevamento

Cordone speronato

e o

La vinificazione avviene in setbatol di acciaio

Esame Olfattivo

Profumi di rosa e melograno

Esame Gustativo

Di buon equilibrio, bianciata dolcezza e freschezza, con note
salmastre gradevoimente amaricant

Savta Sabara




Verdicchio dei Castelli di Jesi
Doc Classico

E una selezione di quella tipologia di Verdicchio
Classico piu diffusa e piu nota al consumatore
Si tratta di un vino di media struttura, fruttato,
fresco, delicato e piacevole da bere giovane.

Tipo di vino
bianco giovane.

Zona d'origine
colline dei Castelli di Jesi nell'area definita Classica.

Terreno
di medio impasto.

Uve
Verdicchio In purezza,

Resa per ettaro
140 q

Lavorazione
raccolta delle uve a maturazione, pressatura soffice, pulizia del
mosto a freddo e fermentazione a temperatura controllata.

Affinamento
in acciaio a temperatura controllata.

Colore
giallo paglierino chiaro con riflessi verdi,

Profumo
fine e fruttato,

fresco, sapido e morbido allo stesso tempo.
Consumo
da bere giovane, preferibilmente entro l'anno successivo la

vendemmia

Abbinamenti
indicato con antipasti, primi delicati e con pesce,

Temperatura di servizio
12°C

GAROFOLI

NDATA NEL 1H



GALE

Vino di buona struttura dal profumo fresco

€ allo stesso tempo complesso che offre al palato
morbidezza e placevolezza

Gradevole abbinamento con piatt di pesce

e carnl bianche

Tipo di vino
blanco giovane

Zona d'origine
colline Ascolane

Terreno
di medio impasto

Uve
pecoring

Resa per ettaro
100 g

Lavorazione

raccolta delle uve a maturazione pressatura soffice, pulizia del
mosto a freddo e fermentazione a temperatura controllata

Affinamento
in acclalo a temperatura controllata

Colore
glallo chiaro

Profumo
fine e fruttato,

Sapore
fresco, sapido e di media struttura,

Consumo
da bere giovane, preferibilmente entro [anno successivo
la vendermmia.

Abbinamenti
indicato con antipasti delicati

Temperatura di servizio
12°C
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SERVATOR

OFFIDA PASSERINA DOXCG

LACANOSA

Servator era il conservatore dei documenti pubblici. Colui che rappresentava la memo-
ria storica del territorio non poteva che dare nome al nostro vino ottenuto da uve Passe-
rina in purezza, vitigno autoctono del sud delle Marche, coltivato sin dal medioevo.

‘ ‘ VITIGNO:

VIGNETI:
VINIFICAZIONE:

MATURAZIONE:
AFFINAMENTO:
NOTE DEGUSTATIVE:

GRADO ALCOLICO:
ABBINAMENTI GASTRONOMICI:

TEMPERATURA DI SERVIZIO:
DURATA:

Passerina 100%

Da 400 a 540 mt sim  allevat a Guyat. 4 000 ceppi per sttara
Duaspatura e pressatwa soffice delle uve n nduzions (n
assenza di O2). con abbattimento della temperatura del pigato
tramite luso di COZ Lenta fermentazione a temperatura dai
10%-14* C

In acciaio 4 mes: a temperatura controllata

2 mes) in bottigla a temperatura a 15" C

Colore: galic pagherno Profumo: delicato con note o frutty
banchi freschi & camonnila Sapore: di placevole struttura
gustativa Spiccata freschezza e mineralita ne esaltano if finale
Dai 13% a1 14 % IN VOL in base allamata

Ideale con antipast: di pesce crudo e frutti dmare verdurefritte,
salumi formaggl freschi e prims platt) legger

8°10* C

Da bersi preferibimente entro due ann|

OFFIDA PASSERINA DOCG



BASTIANICH

CIVIDALE DEL FRIULI (UD)
COLLI ORIENTALI DEL FRIULI
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TIPOLOGIA:
Vino Bianco

ZONA PRODUTTIVA:
Cividale, nei Colli Orientali del Friuli DOC

VITIGNO:
Ribolla Gialla 100%

TIPOLOGIA DEL TERRENO:
Mama calcarea

ETA DEI VIGNETI:
5-25 anni

VINIFICAZIONE:
100% acciaic inossidabile, 50% fermentazione
malolattica

AFFINAMENTO:
6 mesi su feccia

SAPORE:
Aciditad e mineralitd concentrate sul palato,
molto fresco

ABBINAMENTI:
Perfetto con pesce frifto o sushi

RIBOLLA GIALLA

DOC COLLI ORIENTALI FRIULI

BASTIANICH

e

RIBOLLA GIALLA




BASTIANICH

CIVIDALE DEL FRIULI (UD)
COLLI ORIENTALI DEL FRIULI

FRIULI VENEZIA GIULIA
CIVIDALE DEL FRIULI
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TIPOLOGIA:
Vino Bianco

ZONA PRODUTTIVA:
Cividale, nei Colli Orientali del Friuli DOC

VITIGNO:
Friulano100%

TIPOLOGIA DEL TERRENO:
Marna calcarea

ETA DEI VIGNETI:
7-25 anni

VINIFICAZIONE:
100% acciaio inossidabile

AFFINAMENTO:
7 mesi su feccia

FRIULANO

DOC COLLI ORIENTALI FRIULI

g
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BASTIANICH

FRIULANO

SAPORE:

Di medio corpo, con deliziose sensazioni di
pera e pesca mature, su una fresca nota
minerale e con una buona acidita, che
proveca una leggera acquoling;
caratteristiche idedli per un vino che esalta
egregiamente il cibo. La varieta del Friulano si
distingue per una leggera punta di mandoria
nel refrogusto

ABBINAMENTI:

Un classico abbinamento con il prosciutto
crudo, ma anche con i frutti di mare e |l
pesce, |l vitello, | maicle e | piatti orieniali
speziati



BASTIANICH

CIVIDALE DEL FRIULI (UD)
COLLI ORIENTALI DEL FRIULI

PINOT GRIGIO

DOC COLLI ORIENTALI FRIULI
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TIPOLOGIA:
Vino Bianco

ZONA PRODUTTIVA;
Cividale, nei Colli Orientali del Friuli DOC

VITIGNO:
Pinot Grigio 100%

TIPOLOGIA DEL TERRENO:
Marna calcarea

SISTEMA DI ALLEVAMENTO:
Guyot

ETA DEI VIGNETI:
5-25 anni

VINIFICAZIONE:
100% acciaio inossidabile, 60% fermentazione
malolattica
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BASTIANICH
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PINOT GRIGIO

AFFINAMENTO:
6 mesi su feccia con batonnage settimanale

SAPORE:
Note di mela matura, deliziosa ricchezza e
persistenza al palato

ABBINAMENTI:
A molteplici piatti, anche se pud essere
gustato come piacevole vino da aperitivo
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ITALIA | FRIULI VENEZIA GIULIA

RIBOLLA GIALLA Venezia Giulia Igt

Vitigni: Ribolls Giaka.

Zona di produzione: Collio Goriziano - San Floriano del Collio,

Tipologia del terreno: origine eocenica costitulta da mame ed arenarie stratificate.
Sisf di all nento: doppio capevolto @ guyot.

Densita di impianto: S000/6000 ceppi /na

Eta media delle viti in produzione: 20 anni

Resa per ettaro: 5000 kg.

Vendemmia: prma decade di ottobre - raccolta manuale,
Vinificazione: macerazione pellicolare a freddo per circa 15/25 ore.

Fermentazione in serbatol di acciaio inox a temperatura controilata
Elevage di 12 mesi sui lieviti e ulteriore affinamento di 6 mesi in bottigia.

Caratteristiche organolettiche:

® Vista: colore giallo paghierino, con riftless| dorati.

® Otfatto: il quadro oifattivo @ caratterizzato di note tropicall,
mandorie tostate & spezie dolci, dovute alla vendemmia tardiva,

@ Bacca: il sapore @ ricco, morbido, vivaczzato da freschi sentorn di agrumi
@ da una spiccata minaralita,
In chiusura una discreta dose di sale lo mette al riparo da eventuall limiti di bevibilita

La ribolla gialla & concepita in modo personale,
senza ricorrere alie lunghe macerazioni, né al legno.
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ITALIA | FRIULI VENEZIA GIULIA

CHARDONNAY Collio Doc

Vitigni: Chardonnay.,
Zona di produzione: Colllo Gorlziano - San Fleriano del Collio,

Tipologla del terreno: origine socenica costituita
da marne ed arenarie stratificate.

Sistema di allevamento: doppio capovolto e guyot,

Densita di impianto: 5000/6000 ceppi /ha

Eta media delle viti in produzione: 20 anni

Resa per ettaro: 8000 kg.
Vendemmia: seconda decade di settembre - raccolta manuale,
Vinificazione: macerazione pellicolare a freddo per circa 13/15 ore.
Fermentazione in serbatol di accialo Inox a temperatura controllata.

Elevage di 12 mesi sui lieviti e ulteriore affinamento di 10 mesi in bottiglia.
Caratteristiche organolettiche:

® Vista: glallo oro.

o Oifatto: sfilanc profumi di frutta matura quall pesca, banana, mela
che si legano alla frutta tropicale.

® Bocca: l'ingresso @ pleno, morbido, dolce @ complesso con note di agrumi
@ una chiusura lunga @ appagante.
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ITALIA | FRIULI VENEZIA GIULIA

SAUVIGNON Venezia Giulia Igt

Vitigni: Sauvignon,
Zona di produzione: Isenzo - Farra d'lsonzo.
Tipologia del terreno: poco profondo, con scheletro abbondante, ciottoloso,

Sistema di allevamento: doppio capovolto @ guyot.
Densita di impilanto: S000/6000 ceppi /ha

Eta media delle viti in produzione: 22 anni
Resa per ettaro: 6000 kg.

Vendemmia: seconda decade di settembre - raccolta manuale,
Vinificazione: macerazione pellicolare a freddo per circa 13/15 ore,
Fermentazione in serbatoi di acclaio inox a temperatura controllata.
Elevage di 9@ mesi sui lieviti @ ulteriore affinamento di 7 mesi in bottiglia.
Caratteristiche organoiettiche:

e Vista: colore giallo paglierino con riflessi verdi,

o Offatto: il profumo & invitante, intenso e complesso.

inizialmente ricorda sambuco e fion di acacia.
Si susseguono note di melone glallo, ananas, pesca e scorze di agrumi.

e Bocca: all'assaggio & elegante. Presenta una bella acidita, freschezza e sapidita.
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JOSEPH
Gewurztraminer

Questo Gewlirztraminer esprime al meglio le
caratteristiche del vitigno: di colore paglierino carico e
luminoso, haunabuona concentrazione ed una
pronunciata vena aromatica, con note speziate-affumicate,
di fiori secchi e dirose che tendono ad espandersie ad
infittirsi nel bicchiere.

Al gusto € denso e ricco, con corpo saldo, notevole
freschezza e vivacita.

CLASSIFICAZIONE HOFSTATTER
() Selezioni

VITIGNO
Gewdlrztraminer

TERRENO
Marnoso, leggero, ben ventilato e soggetto a veloce riscaldamento

VINIFICAZIONE

Le uve vengono leggermente pigiate sin da subito e ilmosto lasciato per
alcune ore a contatto con le bucce. Segue un’attenta pressatura, la
precipitazione naturale deisedimentie lafermentazione atemperatura
controllata. Tutto questo esalta le caratteristiche organolettiche uniche
diquesto vino.

TEMPERATURA DISERVIZIO
8°-10°C

ABBINAMENTO GASTRONOMICO
Aperitivo, crostacei, cucina asiatica e formaggi stagionati.

FORMATO DISPONIBILE
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Vigha KOLBENHOF
Gewurztraminer

Un Gewiirztraminer dall'elegante concentrazione fruttata. Nel
bicchiere, si propone di un colore giallo intenso con “giovani” riflessi
verdognoli. Aromi, soprattutto di pesche ed albicocche, siintrecciano
a profumi esotici di lychees, mango e frutto della passione. Al palato i
suoi sapori si esaltano senza perdere raffinatezza, grazie ad
un'equilibrata acidita che impedisce al vino di essere troppo corposo,
nonostante I'evidente concentrazione. Un Gewiirztraminer che
convince: € persistente ed esprime con eleganza le caratteristiche
tipiche del vitigno.

Questo Gewilirztraminer € una selezione di una vigna della nostra
tenuta Kolbenhofdi Tramin - Termeno. Grazie al particolare
microclima, alla posizione ideale e all'eta dei vigneti rappresenta uno
dei grandi Cru del Gewiirztraminer altoatesino. Il vitigno porta il
nome del suo paese d’origine e - proprio al Kolbenhof - trova le ideali
condizioni per sviluppare i lati migliori del suo carattere.

Solo la denominazione "Vigna" garantisce in Alto Adige la
provenienza di un vino da un specifico vigneto.

CLASSIFICAZIONE HOFSTATTER
@ Vinodaesposizionispeciali

VITIGNO
Gewdlrztraminer

TERRENO
Argilla, ghiaia calcarea.

VINIFICAZIONE E MATURAZIONE

| grappolivengono leggermente pigiatied il mosto lasciato alcune ore a contatto con la
buccia per esaltarne le caratteristiche varietali. Dopo una soffice pressatura e
sedimentazione delmosto, fermenta atemperatura controllata. Dopo la fermentazione, il
Vigna Kolbenhof Gewdirztraminer matura per 8 mesi sui lievitifini, che vengono
delicatamente mossi settimanalmente (Battonage).

TEMPERATURA DISERVIZIO
8°-10°C

ABBINAMENTO GASTRONOMICO

Perfetto da degustare anche da solo, trova I'abbinamento ottimale nei crostacei, nelle
preparazione di pesce diuna certa struttura,con il foie gras ed & I'ideale con la cucina
thailandese.



Chardonnay

WEINGUT

TENUTA

CHARDONNAY

Piacevole, fresco e fragrante, di colore paglierino con
sottili sfumature verdognole, presentale
caratteristiche note di mela golden. La buonaacidita,
unita ad una solida struttura e ad un gusto
persistente, rappresenta le giuste credenziali per
puntare sul potenziale evolutivo di questo vinoe
sulla sua capacita di esprimersi al meglio per almeno
due anni dalla vendemmia.

CLASSIFICAZIONE HOFSTATTER
@ Classici

VITIGNO
Chardonnay

TERRENO
Marnoso, leggero e soggetto a veloce riscaldamento.

VINIFICAZIONE

Subito dopo vendemmiate, le uve vengono sofficemente pressate in
presse pneumatiche. Il mosto chiarificato durante la notte grazie
allaforza digravita fermenta poiatemperatura controllata. Il vino
matura fino alimbottigliamento suilieviti fini.

TEMPERATURA DISERVIZIO
8°-10°C

ABBINAMENTO GASTRONOMICO
Antipastileggeri, pasta e pesce.

FORMATO DISPONIBILE




WEINGUT

f %%?17/('?

TENUTA

MICHEI
Sauvignon

Il colore € vivace, giallo chiaro, con lievi riflessi
verdognoli. All'olfatto gli aromi ricordanouva spinae
ribes nero, con un lieve sentore di sambuco e nuance di
ortica e pietra focaia.

Al palato e vivace, ha un carattere fresco con un‘acidita
ben equilibrata. Gli aromi fruttati e floreali si
confermano al palato e imprimono al vino il suo vero
carattere.

CLASSIFICAZIONE HOFSTATTER
O Selezioni

VITIGNO
Sauvignon

TERRENO
Conglomeratodiargilla, calce, porfido e ghiaia fine.

VINIFICAZIONE

Leuve vengono pigiate leggermente, e le bucce rimangono a contatto con il
mosto per circa 8 ore prima della pressatura. |l mosto viene poiseparato dai
residui attraverso precipitazione naturale e quindilasciato fermentare a
temperatura controllata.

TEMPERATURA DISERVIZIO
§°-10°C

ABBINAMENTO GASTRONOMICO
Antipasti, piatti di pesce e carni bianche.
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Riesling
trocken

Il Riesling “trocken” — ovvero secco — ¢ un ottimo vino
per iniziare ad avvicinarsi a questo splendido vitigno di
fama internazionale.

Colore giallo paglierino, acidita fresca, al naso presenta le
classiche note del terroir della Mosella di pietre focaie e
sentori di agrumi. Il tutto si riconferma al palato.

Nel Marzo 2014 Martin Foradori Hofstéitter ha avuto
I'opportunita di rilanciarc la storica azienda vinicola
“Weingut Dr. Fischer” che si trova lungo il fiume Saar,
affluente della Mosella. Questa piccola realta coltiva 1l
Riesling nelle sue migliori esposizioni “Bockstein™ ¢
“Saarburger Kupp”.

“Nelle grandi annate il migliore vino della Mosella
cresce lungo laffluente Saar”, recita un detto tra
vignaioli.

HOFSTATTER DRFISCHERG\ MOSE




CERETIO

LANGHE D.O.C. ARNEIS
Blangé

COMUNIE: Vezza d'Alba, Castellinaldo, Alba
VARIETA: 100% Arneis

ETTARI: 80,00 ha

Blange & il lato bianco dei vini piemontesi; un prodotto
che ha segnato un'epocaq, rivoluzionando |'enclogia
langarola dedita fino ad allora alla valorizzazione

esclusiva delle varietd a bacca rossa.

Figlio di un territorio fortemente caratterizzante,
quello del Roero, e di una volontd produttiva tesa
a rafforzare la riconoscibilittd della varieta, oltre
la piacevolezza, il Blangé coniuga all'opproccio

sostenibile in vigna la modernita d'esecuzione.

Frutto e mineralitd, fragranza e calibrata freschezza,
coesistono in un bianco che ha fatto della godibilita

e della trasversalita il suo marchio di fabbrica.




COSTAMOLINO

Vermentino di Sardegna a
Denominazione di Origine
Controllata

CARATTERISTICHE

Colore: paglierino con riflesso
leggermente verdognolo.
Olfatto: sottile, intenso e delicato,
con buona aroma primario e
secondario.

Gusto: fresco, secco ed asciutto,
sapido con finale gradevole e
delicato.

FORMATI

3.75cl, 75cl

AFFINAMENTO

1-3 mesi in bottiglia
VINIFICAZIONE

Attenta selezione delle uve,
pressatura molto soffice con
utilizzo di solo mosto fiore.
raffreddamento a 10-12°C con
decantazione naturale.
fermentazione a 16-18°C per 20
giorni circa. Conservazione a
temperatura controllata con
breve sosta sulle fecce fini.

ABBINAMENTI

Antipasti di mare, fregola ai
crostacei, minestre di pesce,
spigola ai carciofi, formaggi a
pasta molle e media stagionatura.



FALANGHINA

Uve: Falanghina

Terreno: collinare, ricco di medio
impasto, sito nel beneventano

Vendemmia: ultima decade di
settembre

Vinificazione: pigiatura soffice,
pressatura dei grappoli interi,
illimpidimento statico a
freddo,fermentazuone VIN @SIA
parzialmente condotta anche con Ano EREEIING
starter di lieviti autoctoni,
dopodiché minimo 3 mesi in
acciaio

-
o

Note: kiwi, lime e pompelmo,
citronella, gelsomino sviluppati per
rimanere integri a lungo

Abbinamento: piacevole da
bere con antipasti di mare, pasta
con molluschi, formaggi freschi

Temperatura di servizio: 8-10 °C




GRECO DI TUFO

Uve: Greco

Terreno: deriva dal disfacimento
nei millenni di arenarie,
ricchissime di carbonato di calcio,
site nel comune di Montefusco.

Vendemmia: seconda decade di
ottobre

Vinificazione: pigiatura soffice,
pressatura dei grappoli interi,
Illimpidimento statico a freddo,
fermentazione parzialmente
condotta anche con starter di
lieviti autoctoni, dopodiche 4 mesi
In acciaio.

Note: cremoso con ripulente
mineralita allo stesso tempo, e un
vino di spiccata tipicita e dal
carattere aromatico e
inconfondibile

Abbinamento: baccala fritto
oppure in umido, primi piatti con
crostacei, agnello al forno

Temperatura di servizio: 10-12 °C

<

VIN®SIA




CHARDONNAY .

BOTTEGA IGT TREVENEZIE
BOTTEGA

Chardonnay IGT - ¢l 75

Lindicazione geografica “TREVENEZIE” comprende la
regione Veneto, la regione Friuli Venezia-Giulia e la provincia
di Trento. Deve il suo nome 8 “Tre Venezie™ o a “Le Venezie”,
definizione con cul & conosciuto ancora oggi questo twarritorio
di antichissima storia e tradizione enologica. Lo Chardonnay,
una delle variatd ammaesse da quests IGT, & un vitigno
Internazionale a bacca blanca tra | pli coltivat al mondo, E
dotato di una grande varieta di componenti aromatiche che
si esprimono in modi diversi a seconda dei terreni e dei climi
dove viene coltivato.

Ares di Produzions: Vonato

Vitigno: Chardonnay

Piants par Ettaro: 3600

Sinterma di Allsvamento: Cordone sparonato
Vendemmin: Fine Agosto - Inizio di Settembre
Fess par Ettwee: 90-110gHa

Carstteristiche

Ares di Produzione

Il territorio compreso tra le provinos di Venezia e Treviso @ parte
intagrante del bacino del fiume Piave ed & particolarmente adatto

alla coltivazione della vite, in quanto il suolo risulta argliloso, di

medio impasto, ricco di sali minerali 8 mediamente fertile. Quests
caratteristiche pedologiche permettono di ottenere vini morbidi,
minoerali, dal profilo aromatico piscevole @ con una struttura in perfetto
aquilibrio con Facidita. Il cima temperato, le precipitazioni mediamente
equilibrate e Iz proasimita delle colline e dells Prealpi a nord oltraché
del mara & sud, che definiscono # percorso delle correnti d'aria umida,
contribuiscono a creare un microckma ideale ad essltarne le peculiarith,

Processo Produttivo
Lo uve vengono generalmente raccolte tra la fine di agosto o Iinizio
di senambre, Si procede alla vinificazione in blanco (mosto & bucca
vengono subito separati) @ ad una pressatura soffice. Successivamente,
la fermentazione si completa in contenitori di acciaio, in cui il mosto
viene lasciato per un periodo di ripceo di 80 giorni sulle fecce di lieviti
< 2 s=lezionati a temperatura controliata di circa 10 °C. Il vino cosl ottenuto
& HARDONN A) viene stabilizzato, filtrato e sffinato in bottiglia prima di essere messo sul
mercato.
I

Carstraristiche Organolettiche

Colore » Aspetto: Brillante. Giallo paglierino tenue.

Olfatto; Fragrante, elogonte, caratterizzato da delicat sentori fruttati di
mela e pesca & floraali di fiori bianchi,

Gusto: Fresco, morbido ed equilibrato, presenta una buona struttura ed
una piacevole rotondita,

Caratteristiche Chimicha:
Alcol % vol: 12%
Zuecher, g/l: <4
Acidity, g/I: £,00-6 80

Temperuturs & Smvizio: 8-10°C

Abbinsmenti Indicato come apetitivo, si abbina parScolarmente

bene con antipasti @ minestre a basa di pesca, pasta & risotti, passati e
vellutate di verdura, piatti 3 base di asparagi e uova, oltreché con tutti i
piatti 8 base di pesce, crostacel @ molluschi, preparati in modo semplice.

Da consumare prafenbilmants: Entro 18 mesi.

! Blochiore Consigliato: Tulipano.




BOTTEGA

SAUVIGNON t‘»{&\
IGT TREVENEZIE - 1
BOTTEGA b

SAUVIGNON

Sauvignon IGT - ¢l 75

Lindicazione geografica “TREVENEZIE” comprende i3
regione Venato, la regione Friuli Venezia-Glulia e la provincia
di Trento. Deve |l suo nome a “Tre Venezle” o a “Le Venezie®,
dicitura con cul ancora oggl viena identificato questo
territorio di antichissima storla e tradizione enologica.

I Sauvignon, una delle variets ammesse da questa IGT, &

un vitigno internazionale a bacca bianca tra | pil coltivati

sl mondo. £ dotato di una grande variets di component
sromatiche che sl esprimono in mod| diversi 8 seconda del
terreni @ del climi dove vienea coltivato.

Arsa dl Produzions: Friuli

Vitgne: Sauvignon Blanc

Piants per Ettaro: 3600

Sistema di Alevamente: Guyot
Vendemmia: Seconda met di Settembre
Hesa per Ertaro 100-110 gHe

Carsttaristiche:

Area di Produzione

> L'area a cavallo del fiume Tagliamento e a ridosso de¥arco alpino, o
& formata nellarco dei milenni, grazie ai dopositi di materisle
calcareo dolomitico portato a valle durante le alluvioni. Si tratta di un
tereno prevalentements satsoso & ghiaioso; la presenza superficiale
di clottoli i piedi dalle viti permetta duranta # giorno Faccumulo del
calore @ il suo successivo riascio durante ka notte.

~ Questo influenza 'oscillazione della temperstura tra giomo ¢ notte,
sopramurto sul finire della maturadons, favorendo in questo modo 1
coltivezione di uve particolarmenta aromatichs.,
Lo montagne che incorniciano il territorio fungono da riparo dai vens
freddi del nord &, insieme allfarione benefica del mare Adriatico,
creano un habitat dal tutto adato alla coltivazione dalla vie,

Processo Produttivo

~ La uve vengono generaimants raccolte nella seconda meta di
setembre.

» La macerazione afreddo dura alouna ore per permettare una miglore
estrazione degh aromi.

~ Segue |a vinfficazione in bianco (Mosto & bucce vengono subit
separatl), mediants una soffica.

» Successévamente, |a fermentazions si compie in conteniton d'acciaio,
in cui il mosto viene lasciato per un periodo di riposo di 80 giomi
sulle fecce di lieviti selezionati a tempersturs controllats & circa
8-10C.

=~ llvino cosi ottenuto viene stabilazato, filtrato @ affinato in bottiglia,
prirma di essere measo aul mercato,

Caratteristichs Organolettiche:

Colore o Aspetto: Giallo pagiierino, brillante, con lievi rifleasi verdi,
Oifatto: Fresco @ delicato, con sentori florasli di sambuco e gelsomino,
sansazion| di spezia di saivia & note fruttste di bergamortto,

Gusto: Morbido con una piacevole acidta che dona freschezza, note
varietali & fruma, retrogusto persistente,

Cueatteristiche Chimiche;
Alcol % vol: 12%
Zuccheri, g/l: <4
Acidity, g/E 5,00-6 80

Temperatura & Servizo: 8-10°C
Abbinarmenti Ottimo come aper@tivo, si abbina a piatti leggeri a bate di
pasce, asparagl, minestre & verdure & risotth.

Da consumare preferibémants: Entro 18 mesi.

! Bicehlore Comigliato: Tulipano.
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SOAVE CLASSICO
DOC

Soave Classico DOC -cl 75

Il vino Soave sembrerebbe prendere il nome dall’'omonimo
comune fondato dai Longobardi, detti anche Svevi (Susves).
E stato, nel 1931, fra i primi vini italiani oggetto di un decreto
che na limitava la zona di produzione ed & stata la prima
aras DOC del Veneto quando, nel 1968, venne riconosciuta
la denominazione di origine controllata «Soave Superiores.
L'uso della menzione “Classico” & riservato al prodotto
ottenuto vinificando uve autoctone coltivate sui rilievl
collinari dei comuni di Soave e Monteforte, nei quali si trova
la «zona classica» ovvero quella storica, originaria e di pid
antica tradiziona per questo vino.

Area di | uzione: Soave @ Monteforts (Vensto)
Vit Gug-nog-
Piant r Ettaro: 3600

terna di Allavamiento: Pergoletta Veronese
Ven ) Seoondameté di Setternbre
Rena peor Ettaro |‘°‘mq'ﬂl

Aln di Pfoduzoom
- Lo uve Garganoga utilizzate per la produzione di questo Soave

DOC Classico Bottega sono coltivate in un vigneto situato nall'area
storica, sulle colline dei Comuni di Soave e Monteforte ad
un’aititudine compresa frai 100 & i 300 metri sfm. |l tarreno é &
medio impasto, con una preponderante components vulcanico-
argillosa. Grade alla ricchezza in fosforo, magnesio e potassio quasti
suol conferiscono al vino una caratteristica mineralith, una particolare
sapidita ed una elevata acidita in grado di rendarlo pid longevo.
Dad punto di vista cEmatico la zona presenta un clima mite o
tempearato-umido con invemi non eccessivaments rigidi ed astati
pivttosto tampe rate.

Processo Produttivo
Le uve, raccolte manualmenta nalla saconda meta di settembre,
vengono sottoposte a diraspatura e pressatura soffice ed i mosto
cost ottenuto viene pulito per mezzo della decantazions statica.
- La fermentazione avviene in recipienti di accisio, a seguito
delfaggiunta di lievin ssleziongti, alla temperatura di 16 “C.
A fine fermentazions il vino viene travasato, affinato in acciaio ed
infine stebilizzato a freddo, filtrato & imbottiglisto.
arsttanistiche Organolettiche
Colore & Aspeatto: Giallo paglienino brillants.
Olfatto: Al naso presenta delicati sentori fruttati, in particolare di mela
& agrumi, ma anche interessanti note di fiori bianchi e di salvia.
Gusto: Ammonico, sapido, minerale, molto elegante e placevole,
& caratterizzato da un‘acidita & da una nota di mandoria amara tipica
del vitigno da cui origna.

Ncol ‘/. vol 12,59’.
Zuccheri, g/l: 24
Acidith, g/I: 5,00-6 80

I Mperatumn i Seevizio 10—12'1:

bbinay Piacevole come aperitivo, & tavola si sposa bene
con gla amipasti [come prosciutto @ melone), minestre, peimi piat
& base di verdure, risotti, uova, pesce sia di mare che dilago
(perfetto per accompagnare ostriche, sushi & sashimi), lumache
e carni bianche con salse delicate.

umare preferibiimants. Entro 24 mesi

nsigliato: Tulipano
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Superiore Riserva Romagna

JONA DI PRODUZIONE

Uve
o¥e

VINIFICAZIONE £ MATURAZIONS

NOTE DI DEGUSTAZIONE
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SCABI SANGIOVESE

ROMAGNA SANGIOVESE SUPERIORE

D.Q.P. BIOLOGICO

8 TIPO DI VINO: Rosso

8 UVE: Sangiovese

4 ZONA DI PRODUZIONE: Colline di Covignano
4 ALTITUDINE: 150 msim

4 ESPOSIZIONE: Sud - Sud/Es!

SAN VALENTINO

TIPO DI TERRENO: Argilloso calcareo
SISTEMA DI ALLEVAMENTO: a spalliera con
potatura a guyot
DENSITA DI IMPIANTO: 5.000/ettaro

e by aidon
POTATURA - LEGATURA - DEFOGLIATURA: a mano
DIRADAMENTO - VENDEMMIA: a mano

—
ETA MEDIA DELLE PIANTE: 10 anni ~ SCABI

RESA UVA PER CEPPO: 2 kg

8 VINIFICAZIONE: fermentazione naturale in acciaio
con lieviti indigen

8 AFFINAMENTO: affinamento in acciaio sulle fecce
fini per 8/10 mesi con periodici batonage

4 ALCOOL: 14,00 %

8 BOTTIGLIE PRODOTTE: 120.000




Simona 2017

................................................................................... SUPERK)RE ‘ m“
DOP. m
Denominazione Romagna Sangiovese Superiore

Regione di provenienza
del vino

Sangiovese 85%;
Merlot 15%.

Colore . Rubinoluminoso ...

srabrelns Ci.lie.agia, mirtillo, prugna. Viola,

......................................................................... glicine, rosarossa.

Morbido,tannini ben

Assaggio dosati,piacevole. Di media
e struttura. Lungo finale fruttato.

Abbinamenti tagliatelle al sugo di piccione.

Vigneto Predappio

Altitudine 180 m.s.I.m

Eta 12 anni

Allevamento Cordone speronato

Produzione per Ha 90 gl.

Esposizione Sud Ovest

Vinificazione Inox a temp. Controllata

Affinamento Inox e bottiglia



,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, San Joves 2017 SIA

Denominazione Rom. Sangiovese Superiore DOC
Regione Emilia-Romagna

Uva,uvaggio _ Sangiovese 100% . .
Tipologila Rosso o
Capacita bottigla | L
Gradazione alcolica 13,50 % Vol.

Vigna l4hadil5ani
Uvaprodotta 70ql.Perha
Allevamento Cordone speronato
Pianteperha . L —
Agricoltura Convenzionale, inerbimento
Altitudine 200 m slm
Macerazione 12 gg. Inox a temp. Controllata
) 12 mesi in acciaio e botti da 700
Affinamento
......................................................................... It usate
Colore @ Rosso rubino concentrato.
Fruttato,fragole di
. bosco,ciliegia,rosa canina, chiodi
Aroma-Profumi ; =
di garofano,spezie.Finale
agrumato e mentolato.
Assaggio fresco, di buona
struttura. Trama tannica e alcolica
Sapore

ben integrate, equilibrato. Finale
fresco e fruttato.




La Solfatara 2016

Romagna
Sangiovese DOC
Superiore RISERVA

. Romagna Sangiovese DOC
Denominazione

......................................................................... Riserva o
Regione di provenienza .
, Emilia-Romagna
del vino
Uva,uvaggio  Sangiovese 100%
Tipologia ... ROSSO s
Capacita bottiglia | LT L
Gradazione alcolica 135%\Vol.
SEIVITRA: e 16° 18 C
LOINR. Rosso rubino, trasparente.
Elegante,risaltano note fruttate,
Aroma-Profumi speziate e balsamiche. Sentori di
......................................................................... ciliegia, moraeviola.
Ingresso fresco. Tannini eleganti e
Sapore ben integrati. Lungo finale
fruttato e mentolato.
Abbinamenti Ossobuco n umido con pisel.
Vigneto . Vigne storiche di oltre S0anni
Uvaprodotta 40ql.Perettaro
Allevamento Cordone speronato
Mmdine, e L R
Agricoltura ... Convenzionale, inerbimento
Gesso solfifero molto
Terreno . y
......................................................................... mineralizzatoazolfo
<7 o—— 15 gg. In tini di Iegno troncoconici.
......................................................................... Follaturemanuali
AR SE SRS Barrique di terzo passaggio e botti

da 700 litri




Maestroso 2015

b
Romagna DIl I\
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Sangiovese DOC
PREDAPPIO Riserva

. Romagna Sangiovese DOC
Denominazione

......................................................................... RISEIVA e
Regione di provenienza .
, Emilia-Romagna
del vino
Uva,uvaggio  Sangiovese 100% .
Tipologia @ ... ROSSO
Capacita bottiglia T L e
Gradazione alcolica 14 %Vol. .
Decantaree servirea:  16° 18°C .
Lolore. ROSSOTUDING..
Naso fruttato, elegante. Ciliegia
: sotto spirito, frutti di bosco, viola
Aroma-Profumi
e rosa macerata. Leggera
................................................. speziatura e finale mentolato.
Assaggio fresco, elegante, tannino
Sapore ben integrato.Buona struttura.
......................................................................... Lungo finale fruttato.
Abbinamenti . Pappardelle al sugo dianatra.
Vigneto Vigne storiche di oltre 50 anni
Uva prodotta 30 gl. Per ettaro
Allevamento Cordone speronato
Altitudine 260 m slm
Agricoltura Convenzionale, inerbimento
Gesso solfifero molto
Terreno . :
mineralizzato a zolfo
Macerazione 12/15 gg. In tini di legno

troncoconici. Follature manuali
Affinamento Botti di rovere da 700 litri




Merlot

IGP Forli Rosso

2016
Denominazione | IGEFotliROSSel oo
Regione di provenienza i
, Emilia-Romagna
del vino
Uva,uvaggio Merlot 100%. .
Tipologia Rosso

Bottiglie prodotte | N.1.200
Vigna . OShadisolisanni
Uvaprodotta SRS L
Allevamento  Cordonesperonato
Pianteper ha 4500 e
Esposizione Sud Est
Altitudine 180 m sim
Agricoltura Convenzionale
Inerbimento
i Terreno - Franco Sabbia 24 % Limo 49% Argilla 27%

MERLI@3T

A

15 giorni in tini troncoconici di
rovere. Follature manuali
Toneau e barrique di secondo e
terzo passaggio

Macerazione

Affinamento- 24 mesi

In bottiglia Da Novembre 2018

Rosso porpora compatto e
luminoso.



ROMANDIOIA

Romandiola

Sangiovese Appassimento
Romagna D.O.C.

I Sangiovese Galante riscopre l'antica tecnica
dell'appassimento, pochi passaggi che riportano I'uva al
suo sapore piA' intenso. La selezione inizia gia in vigna,
scegliendo solo i grappoli migliori che daranno, dopo un
lento processo di appassimento ed una accurata tecnica
di vinificazione, un Sangiovese ricco di aromi e
spessore.

Gradazione alcolica

14,5% vol

Vitigno

'\ln.\',l(\‘.w\l'

Colore

Rosso intenso, con orli violacei

Profumo

vinoso, con note delicate di viola e marasca

Sapore

aAsciultto e« mn\,‘nlqunh-, Armonico, |t'3:3',l-nlw'.\h- Lannuo,

Accostamenti gastronomici

Si consiglia con primi piatti, arrosti di cami bianche ¢ formaggi

Temperatura di servizio

servire a 18-20°C

o
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Colle Ambro 2019
Rosso Piceno Doc

| vitigni rossi tradizionali delle Marche,
Sangiovese e Montepulciano, concorrono in
percentuale diversa alla composizione di questo
vino di buon corpo e struttura. L'invecchiamento
per oltre un anno in botti di rovere dona a questo
vino caratteri di eleganza e morbidezza.

*Tipo di vino: rosso maturo.

«Zona d’origine: Colline marchigiane nella zona
Doc.

*Terreno: medio impasto, con argilla.

*Uve: Montepulciano - Sangiovese.

*Resa per ettaro: 90 q

eLavorazione: uve raccolte a piena
maturazione, diraspatura e

pressatura, fermentazione con macerazione per
7 - 10 giorni sulle bucce, svinatura e
fermentazione malolattica.

*Affinamento: maturazione per circa 12 mesi in
botte e circa 4 mesi in bottiglia.

*Colore: rosso rubino intenso con riflessi
porpora.

*Profumo: ampio e persistente con sentori di
frutta rossa matura.

«Sapore: morbido, di media struttura, con tannini
appena pronunciati.

*Consumo: se ben conservato, puo invecchiare
dai 3 ai 6 anni.

«Abbinamenti: indicato con primi piatti dai
sapori decisi e con le carni sia bianche che
rosse.

*Temperatura di servizio: 18° C

*Gradazione alcolica: 13,5%



KERRIA

k|
)
2
() g
Q)

GAROFOLI

O
. /n/nw /mw treeceter

KERRIA 2021 Lacrima
di Morro d'Alba DOC

Vino gradevolissimo che offre al palato una buona
freschezza e al naso i profumi personalissimi che
ricordano la rosa e la viola. Da bere giovane quando
da il massimo della sua fragranza.

*Tipo di vino: rosso giovane.

«Zona d’origine: zona collinare nel comune di
Morro D’Alba.

*Terreno: medio impasto, argilloso - calcareo.
*Uve: Lacrima.

*Resa per ettaro: 100 q

sLavorazione: uve raccolte a giusta maturazione,
diraspatura e pressatura seguite da fermentazione
con macerazione sulle bucce per 5 giorni circa,
svinatura e fermentazione malolattica.
«Affinamento: circa 4 mesi in bottiglia.

*Colore: rosso porpora con riflessi violacei.
*Profumo: fragrante, intenso, caratteristico con
sentori di rosa e di viola.

«Sapore: fresco, gradevole e leggermente tannico.
«Consumo: se ben conservato, puo maturare dai 2
ai 3 anni.

*Abbinamenti: indicato con salumi e carni alla
brace.

*Temperatura di servizio: 16-18° C

*Gradazione alcolica: 13%
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\|"‘\. tr o propricta a Montefaleo e By vaona

ZIGGURAT
MONTEFALCO ROSSO D.O.C.

i natura limoso-arallosa. dotati di una buona

lunln'n/:,qllhl 1Cronomca. ben strattarat ¢ resistent

Sintesi della potenza del Sagrantino e dell’eleganza Mt aoortd aEitvn

del Sangiovese, il Montefaleo Rosso della Tenuta

Castelbuono. certilicata biologica. esprime a pieno il

fascino di un territorio di antiche tradizioni, Cordone speronato, 6250 ceppi per ha

yohl di vino per ha

Premacerazione a freddo a 12°%( per 20) o
|<‘n||‘-'|.|:':|.: massima i fermentazione

20°-2870 10 accian

mest i barriques da 225 ¢ tonneaux da 500 Lite

Minimo 6 mesi in bottigha,

2004
NOTE DI DEGUSTAZIONE
ZIGGURAT
rd s S bty i colore rosso rubimao brillante
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La stessa eleganza st trova in bocea. un vino
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angiovese (0%, Sacerantino 1H%, Cabernet
e Merlot 15 raceolte con vendemmia manuals

tra settembre ¢ ottobre

Vieneti di propricta a Bevagna

LAMPANTE
MONTEFALCO ROSSO
RlSERVA D.O.C_ i natura |:|!""-"'rl|'_'|||‘|‘.i, ottima la ’»"I-‘ln/l.s§1|.4

weronomica. ben struttuarats ¢ resistent

la steenta estiva.

Dalle migliori selezioni di uve dei vigneti “Le Fonti™

e “"Saraceno”. nasce questa prima edizione

del Montefalco Riserva. E un vino di grande struttura Cordone speronato, 6250 ceppi per ha.
ed eleganza il cui lungo aflinamento avviene nel cuore

del Carapace, la cantina scultura in terra umbra

della famiglia Lunelli, certilicata biologica. 5hi d B

i avino |V' I

Premacerazione a Ireddo a 129 [re 20) ore

L mMperatura massimi i fermentazions

'O GO0 0 accno

15-20 giorni

I8 mesi in tonneaux ¢ botte grandq

VMinimo 12 mest in bottielia

2008

~

LAMPANTE

ALCO

'l!'ll'“i]‘l rubino che \:l.} Horranato

Int igante, con sensazioni di violetta di hosco. cilieoi
=otto spirito dolee speziatura ¢ slumature balsamiche

u londo minerale di grabu

]lull--{t.:|'»!||<nl- ~|l!lxl;’l:!",!:n»l?rl\lunl‘f{«j-"__’.:tllc
ha una trama tannica ben strattarata, matura
ed equilibrata. Ampio sul finale che [a presagire

spazi per ulteriorr ann di allinamento,




AGLIANICO

Uve: Aglianico.

Terreno: collinare, argilloso
calcareo nella zona di Benevento.

Vendemmia: fine ottobre.

Vinificazione: macerazione per
circa 10 giorni, fermentazione
parzialmente condotta anche con |
starter di lieviti autoctoni, VIN@SIA
dopodiché minimo 3 mesi in e
acciaio

Note: Polposo, speziato e dai
tannini vitali, espressi con la
maggiore morbidezza possibile

Abbinamento: piacevolissimo con
sughi di carne, salsicce o formaggi
di media stagionatura

Temperatura di servizio: 14-16 ° C

<

~

VIN@SIA @ies

LUCIANO ERCOLINO ‘Qﬂ'ﬁ



CABERNET &

e, SAUVIGNON
OTTEGA IGT TREVENEZIE
BOTTEGA
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Cabernet Sauvignon IGT - ¢l 75

Lindicazione geografica “TREVENEZIE" comprendo la
raglone Venato, la reglone Friull Venazia-Glulia & la provincla
di Tranto. Deve Il suo nome & “Tre Venezio™ o a “Le Venezie®,
con il quale & conosciuto ancora oggl Questo tarritorio

di antichissima storla ¢ tradizione enologica. Il Cabemet
Sauvignon, una delle varioth ammesse da questa IGT, dtra
vitigni pit diffusi o conosciutl al mondo ed & particolarments
adatto alla produzione di vinl di notevole qualits ¢ longowvits,
Nasce dallincrocko (spontaneo) tra Cabernet Franc ¢
Sauvignon Blanc o prosanta lo migilorl caratteristiche &
oentrambl.

i Produs Friuli e Veneto
Cabemet Sauvignon
or Bt 3000-3600
» QLA wvsmante: Cordone eporonsto
i Math Ottobre
20110 gHa

Ares &l Produzioos

L'ores & carsnerizzots da terrond planegpianti che sl 000 formati nel
Corso doi mellenni ad opera dolle Qlaciaziond ¢ del successivi deposits
slluvdionali, trasportati dalle acque durante lo sciogiimento deld ghiaccial,
S tratea i terreno ricCo & minute panmicelle 3l argills calcares, che
Carationzzanc 1o maggior parte del terreni dell’area viticola ¢, a debole
profondal, si riscontra la preseraa & vrl stratl & aggregazions di
carbonas,

La ricchezza in calcio o questi 0ok parmetie & produrre vink pregiati
o ricchi & sostanze sromatiche. Dal punto di vista chmatico questa
MO8 prosenta un clina sbDM NS WMPOrato dovito otre che sia
hatinudine, anche slls vicinares del mare, slla glaciiura planeggiante
sl cOnBeguente espostions el vens,

Processs Produttive
Lo wve vengono generalmenss raccolte 4 metd ottobre, pressate con
siminazione di raspd iche possono rilasciare aromi vegetall) ¢ vinificats
i romo (Mmoeto & bucce delfuva vengono lmciati a contatio per 1016
giornd),
| monagpl vengono offattuati glomalmente par Consentine una
MIGROre ostrazions ¢k arcery, color @ compoati polfenclici.
Una volta che s farmentazione & terminata, d vind viene separsto dalle
vinacce, iffinato in sccinlo & stabilizzato a freddo
Dopo akkune 1etsmane di riposo I Cabamaet Bottegs & pronto par essere
vorduio ¢ per soddastare tust | palatl.

gratterinticy Jrganodetix e
Colore & Aspetto: Limpido, rosso rubino Intenso con legger rifiassi
violacal,
Olfatto: Imenso e leggermenta erbaceo (foglka di pomodaore @ peparons
varde), sl'olfstto emerge la frutta a bacca rossa (lamponi, nbes e mora)
con un Snale di delicato sottobosco ed erbe alpine.
Gusto: Asciutto, rotondo, piacevolments tannico, mediamente corposo
e di buona syuttura

Alcol % vol: 12%

Zucchori, g/l: 2.5

Acidita, g/k 5,00.6 5O

Temperamw $ wvino: 1416°C

Abbinamentl Pedterto per le grigha.s di came (grazie alla sus rotonditd),
st abbina bens anche con primi péatti saponti.

Do consumary prefaribilments: Entro 24 mesi,

r ete Consigliato: Ballon.




MERLOT &
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MERLOT
/1

Merlot IGT -¢l 75

Lindicazione geografica “TREVENEZIE” comprende Is
reglone Venato, la reglone Friuli Venezia-Giulia e la provincia
di Trento. Deve il suo nome a “Tre Venezle” o a "Le Veneazia”,
con il quale & conosciuto ancora oggi questo tarritorio di
antichissima storla e tradizione enologlica. Il Meriot, che

& una della varietd ammesse da questa IGT, & un vitigno
internazionale, a bacca rossa, capace di adattarsi bene a
qualsiasi condizione climatica @ di terreno ed & attualmenta il
vitigno pid diffuso e coltivato a livello mondiale.

¢ Produzions: Friuli e Vaneto
Meriot
i ) 30003600
2 d "1 vamanto: Cordone speronato
nmia MﬂbﬁnoOﬂobm
EY 90-110 g/Ha

Area di Produzione

LU'area & caratterizzats da terreni planeggiantl che si sono format) ned
corso del milenni ad opera delle glaciazionl & dei successivi depositi
alluvionall, rasportati dalle acque durante lo scioglimento dei ghiaccial,
Si tratta di un @mano ricco di minute particelle di argilia calcarea, che
carattenizzano 13 maggior parta ded teereni dell’srea viticola e, a debole
profonditi, si nscontra Ia presenza di veri strati di aggregaione di
carbonati.

La ricchezza in calcio di questi sucl permette di produrre vini pregiati
o ticchi di sostanze aromatiche, Dal punto di vista climatico questa
area presonta un clima sbbastanza teenperato dovuto oltre che alla
lstitudine, anche alla vicinanza del mare, alla giacitura planeggiants e
alla conseguente esposizions dei vent.

Processo Produttivo

Le uve vengono generalmente raccodta 8 meta ottobre, pressste

con eliminazione dei raspl iche possono rdasciare aroma vegetal)) &
vinificate in rosso (mosto e buccia dell'uvs vengono lasciati a contatto
per 10-15 giomi).

I imontaggi vengono effettuati giormalmente per consentire una
mighore estrazione degli aromi, colon e composti polifenclici,

Una volta che la fermentazione 8 terminata, il vino viene separato dalle
vinacce, affinato in acciaio ¢ stabilizzato a freddo,

Infine viene filtrato ¢ imbottighato, per osmere messo in commercio
dopo circs un mese.

Dopo alcune settmane di riposo il Merot Bottega & pronto per essere
venduto e per soddisfare tutti | palati,

Colere ¢« Aspetto: Rosso rubino.

Obtetto: Otfre un frumo pleno, susdante, con mirtdll, viole, ribes neco

® Je clasniche note < s0t0bOSCO ¢ di humus, Si colgone pol le spasie
srbooe come Forigano & i timo che sfumano nel pino.

Guato: Proefondo, persistents ¢ robusto, caratterizzato da tannind corpos
ma vellula & accompagnato de delicate note orboee & terrose.

Aol % vel: 125%
Zucchwrl, g/l 25
Acidith, g/t 5,00.650

14.16C
e S sbbing particolarments bane con | primi platti {risots o
pmo) » baso quo & came, con carni rosse @ bianche imaiale, vitello,
coniglio, polame), con salami, suioe & base di funghi & raciicchio, con
PRE Bpet, CON forMagps Stagronati o erborinmi

Emtro 24 mesi
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SANTA CRISTINA

Classificazione
Toscana - Indicazione Geografica Tipica

Annata

2020

Clima

Iannata 2020 ¢ stata caratterizzata da scarsa piovositi nei mest invernali. I1
germogliamento delle vitn ¢ iniztato a partire dalla fine di marzo, in
concomutanza a grornate fredde, mentre la fioritura € avvenuta regolarmente
a fine maggio. 1l mese di gugno, contraddistinto da precipitazion: e
temperature non elevate, ha preceduto un’estate asciutta e caratterizzata da
un clima fresco che, solo 1 agosto, ha fatto registrare picchi di calore. Le
pogge di fine agosto hanno garantito l'ottimale completamento della
maturazione delle uve.

‘ La vendemmia, come nel 2019, € imziata nella seconda setttmana di
l settembre con il Merlot, ¢ proseguita con il Syrah e Pent Verdor, e si e

‘ SANTA conclusa con 1l Sangiovese e 1l Cabernet entro la mera di ottobre.

CRISTINA
1 N A Vinificazione e affinamento

° Le varieta sono state vinificate separatamente. Dopo le operazioni di
' g dirasparura e pigiatura soffice, il mosto otrenuto ¢ stato trasferito 1n serbatos
t %’»-_-_ dr accraio dove ha avuto luogo la fermentazione alcolica ad una temperarura
\ ™ non superiore a 25°C e la macerazione, decorsa in circa una settimana. Una
YOS CANA volra terminata la fermenrazione malolattica, conclusa entro 'aurunno, €
eyt symaprane 190 iniziato 1l periodo di affinamento durarto alcuni mesi. L'imbottighamento ¢

avvenuto a partire da agosto 2021.

Grado alcolico
13,50 % Vol.

Dati storici

Sopra un alto colle della Toscana, non distante da Siena e Perugia, sorge
'antica cittadina di Cortona. Da un lato la spaziosa pianura, dall’altro la
collina e il borgo. Questa ¢ la vista che st gode dalla cantina di Sanra Cristina,
nata nel 2006 per confermare e nnnovarne la tradizione del suo omonimo
vino, ad oltre 70 anni dalla prima annara.

Nel tempo, Santa Cristina € divenuto punto di nferimento per gh esperti di settore, e non solo, grazie ad un
impegno costante per la qualita. La cura da sempre poste nel seguire 1 vigneti ed 1l lavoro in cantina, sono state lo

sttmolo per continue mnnovaziom e per confrontarst con varieta autoctone ed internazionali, dando vita a vini
differentt ma contraddistint: dallo stesso stule artigranale, frutto di un legame indissolubile tra vigna, terroir ¢
lavoro dell’'uvomo.

[ Rosso Santa Cristina affonda le proprie radici nella tradizione e nella quondianita, un vino capace di esprimere
la ripicita toscana secondo uno stile morbido, avvolgente ed accoghente.

Note Gustative

I Rosso Santa Cristina 2020 st presenta di un colore rosso con riflessi violacei. Al naso piacevoli e intensi aromi
di lampone e mora st uniscono a note di vaniglia e caffe. Al palato € morbido, avvolgente e dal retrogusto
fruttato.
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BRACCEG Sabazio Vino Rosso di
Montepulciano 2020

{ ;';1~\~xl'i<‘;;,’i( ne
DOC

\nnata
2020

Clima
Liinverno 2020, mite ¢ caratterizzato da piogge. ha preceduto
una primavera generalmente asciutta. Il germogliamento ¢
iniziato la prima settimana di aprile su quasi tutte le varieta
mentre la fioritura ¢ avvenuta negli ultimi dieci giorni di
SABAZIO maggio. in linca con la media storica. 1 estate, contraddistinta
RSSO0 01 MONTIRGLCIA da un clima asciutto ¢ caldo con ottime escursioni termiche tra
” - il giorno ¢ la notte, ha permesso un corretto avvio di
maturazione e garantito il perferto stato sanitario delle uve. La
raccolta delle uve destinate a Sabazio ¢ iniziata con i Merlot il
16 settembre concludendosi con il Sangiovese il 5 ottobre. |
vini ottenuti in questannata rispecchiano 'andamento
stagionale: leggermente meno strutturati., pit eleganti, fruttati
¢ con una freschezza sostenuta.

LA
BRACCESCA




Rosso di Montalcino

ZONA DI PRODUZIONE

N

CANTINA DI
VINIFICAZIONE E MATURAZIONE

MONTALCIND
ne 'n rossn con macerazions delle buce

fmma as
l..l 0N FIMONT 32g squentiedslicat.Lafe enia
Vamerad! e
—ws temperaturs controllata d! 28%-20°C. A%finame
Slavonia per 7-8 me
NOTE Di DEGUSTAZIONE
ROSSO DI
MONTALCINO
COIOrE € ross0 00rpNra intenso, € limpido co
g2lg e fruttl rossi cne Iasciano gosto ad
e nuna lungs persistenza, buoncle

toin bottidi
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COrdeibrati

Nella zona ove sorgono le prime colline moreniche, si otten-
gono anche vini rosst di notevole spessore e potenza ed il
Ronchedone ne e I'assolula dimostrazione. Fortemente
desiderato dal momento in cui st ¢ avuta la sensazione che
alcune zone e alcuni microclimi erano adatti per ottenere un
vino come questo. Marzemino, Sangiovese e 10% di Caber-
net ne fanno un vine che non pud passare inosservato. Al
naso st presenta molto ricco con note di fruthi rossi, mirtilli
macerati, marasca sotto spirito, sentori balsamici e di confet-
tura. Al palato & potente ed incistvo, pulito, sapido, con una
bella acidita segno del terreno benacense. Ideale abbinato alle
carni rosse con preparaziont di media ¢ lunga cottura,
selvaggina di penna e pelo, formaggi stagionati, paste ricche
e Zuppe con carne.

Dati tecnici

i: Marzemino, Sangiovese ¢ Cabernet 10%
‘ : calcareo - argilloso, limoso e
sabbioso
sistema di allevamento: Guyot semplice e cordone spero-
nafo
:2,30x0,70
i 80 quintali
( 1fi : macerazione 1m acciaio
con contatto prolungato
Vi altica: svolta
fine to e e : in barrique per 14 mest, sequito
da 10 mesi in bnt!iqlm
Gra ( : 14,5%
e: 6,0 gfL
idite 10,42 g/L
I: 3,60
: 36 g/L
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LAGREIN

Colore rubino brillante, tipico del vitigno e
facilmente riconoscibile. Colpisce per'eccellente
equilibrio tral'intensita e la complessita dei
profumi speziati di piccoli frutti di bosco e di
viola, e profumi immediati, puliti, accattivanti e
freschi. In bocca € molto armonico, con una buona
sostanza di tannini. Si allarga caldo, lungo, ben
persistente con un corpo vellutato e rotondo, un
finale leggermente speziato e un'acidita molto
equilibrata.

Lagrein CLASSIFICAZIONE HOFSTATTER
® Classici

VITIGNO
Lagrein

TERRENO
Argilloso, ghiaioso, sabbioso

VINIFICAZIONE

Leuve vengono diraspate eil mosto fermenta per ca, 10 giornia temperatura
controllata, Durante la fermentazione rimane in continuo contatto con le bucce.
Verso la fine della fermentazione lasciamo che latemperatura salga per
ottenere una migliore estrazione dicolorie sapori,

JTlofotitten

TEMPERATURA DISERVIZIO
152-17°C

ABBINAMENTO GASTRONOMICO
Speck, salumi,selvaggina, carnirosse e formaggio stagionato
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MECZAN
Pinot Nero

I Pinot Nero Meczan presenta le caratteristiche tipiche di
questo nobile vitigno. E I'ideale per un consumatore che da
un Pinot Nero desidera soprattutto morbidezza, fragranza ed
un netto carattere fruttato. Color rosso rubino vivace con
sfumature granata, ha profumi freschi, esuberanti,
accattivanti di piccoli frutti di bosco e di ciliegia, € molto
armonico, equilibrato, privo di spigoli, riccodi gusto e fine al
palato.

I1 Pinot Nero venne introdotto con successo in Trentino-Alto
Adige all'inizio del 19° secolo. Ben presto si ebbe la conferma
cheidolci declivi e il microclima dell’altopiano di Mazon
offrivano le condizioni ideali per produrre Pinot Nero di
statura internazionale.

CLASSIFICAZIONE HOFSTATTER
() Selezioni

VITIGNO
PinotNero

TERRENO
Conglomerato diargilla, calcare e porfido.

VINIFICAZIONE

Le uve vengono separate dairaspial 75% e peril 25% versate intatte nelle
botti. Lafermentazione dura circa 10 giorni e durante questo periodo il
mosto rimane sempre a diretto contatto con le bucce.

S Flofotitter

TEMPERATURA DISERVIZIO
12°-14°C

ABBINAMENTO GASTRONOMICO
Consigliabile con pollame nobile, arrosti, primi piatticon ragu di carne.




TRENTINO PINOT NERO D.O.C.

E Pinot Nero in purezza, figho di uve coltivate.

rispettando il progetto di viticoltura sostenibile

di montagna definito nel gruppo, in uno dei masi

di proprieta della famiglia Lunelli a oltre

10O metri di altezza.

F RA

L‘(Mrzta (to

PINOT NERO

S Rl ¥
LUNELLI

UVE

Pinot Nero an varie seleziom elonalh

ZONA DI PRODUZIONE
Proveniente da una delle attorie (in 1 rentino
1|<'||n|||1||\‘|!~ \I ,\|I|'. lnl4ll)l|",l n[-'”.billll“'il.’l ll

Juesto maso ¢ situato ulle colline chq

11 e di del Monte Bondone. o ‘1,1,1 Trento

TIPOLOGIA DEI TERRENI
l'endenzialmente areilloso,. mediamente fertils

che conferisee al vino una notevole struttura

SISTEMA DI ALLEVAMENTO

Pergola semplice trenting OO0 « eppi per ha

PRODUZIONE HA

) ! liY 1!( vino per Ilu.

MATURAZIONE

\meno 12 mestin carau di rovere

AFFINAMENTO

VMinimo 15 mes in bottiehia

PRIMA ANNATA DI PRODUZIONE

1997
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CANTINA DI NEGRAR

VALPOLICELLA DOC
CLASSICO SUPERIORE

Lo stile di questo vino pone lattenzione sul
profilo piu tipico e tradizionale del Valpolicella
la trarma della struttura ben distribuita, un
buon rapporto e fusione tra le sensazioni
aromatiche, olfattive e gustative creano un
risultato di sobrieta ed eleganza

Colore: rosso rubino. Profumeo: intenso e
persistente, con profumi fruttati di ciliegia

e prugna, floreali di viola e leggermente
speziati di pepe nero. Sapore: fresco, fruttato,
con elegante equilibrio di struttura e corpo,
armonizzati da glusta acidita e tannino,

[L. VIGNETO

Sttuato H cuore della Valpollcella Classica, st
tuato nel cuore della Valpollcella Classica, su Gkoio

60“
Carvina
]. 5 Corvinane

Roadioetla

terrazzament! a secco. Altimetria da 250 a 450 metri
s.L.m. Esposizione sud-est e sud-ovest. Tipologia del
terreno: molto vario, prevalentemente argillo-limeoso, Ir
parte calcaren, In parte di origine vuleanica. Inerbimento

del vigneto Sistema di allevamento: pergola doppla

Eta delle vitl in produzione: da 15 a 25 anni. Carico di
gernme per ceppo: 18. Densita di iImplanto: 3.300/4.000 it s

da disciplinare

viti per ettaro. Resa per ettaro; 60 hl

TPOLOGIA
Vino rosgso secco

LA PRODUZIONE

Vendemmia: Settermbre fine ad Inlzio Ottobre

esclusivamente manuate. Piglatura con diraspatura Rt oo

750 ml

delle uve, Temperatura di fermentazione da 25° a 28°
C. Macerazione di 10 giorni con follature programmate
TEMP, SENVIZIO

alla frequenza di 3 al giorno dl 20 minuti, Affinamento 14° | 15° C

In acclaio. Fermentazione malolattica completa.
GRADO ALOCOLICO

13,00% vol

Stabilizzazione:; naturale,

ABBINAMENTTI IN CUCINA
St abbina tradizionalmente al plattl della tradizione veronese, quall lasagne con canigllo e tortellonl con Mornte

Veronese, Ottimao con | saluml, Temperatura di servizio: 14°-16° C

ANNATA 2019

Un'annata caratterizzata da una abbondante produzione di qualita. L'andamento stagionale & stato nel complesso
molto buone, con i mesi di luglio e agosto caratterizzati da un miglioramento delle condizionl meteo e il calo degli
eventi plovosi frequenti in maggio e giugno. Una vendemmia leggermente anticipata iniziata nella prima decade

di settembre, con alcune zone colpite da abbondanti piogge proprio poco prima della raccolta, Le uve sono sane,

ntegre, con buon tenare zuccherino



CANTINA DI NEGRAR

VALPOLICELLA RIPASSO DOC
CLASSICO SUPERIORE

est A1 ! i iscCe da u
ivate nel ! tassica. Il
atiZzZa I § 0 ) € 313 |
| valpoll { tr 3 gella It
D¢ listrib A ey  tra @ 1ZioN
A1 atiche e )
stie s 1pl et ANnZa
Lo ! 1 Pr
d n spezia ‘
Do armaon . PI J ) fjﬂ!!!!.-. e
ISTH ] 5 rata 1 U .
|
w\cica E‘ @ |
=g ot »'
L VIGNETO 5| (GantiNADI |
tuato nel cu - | NEGRAR
4 1l Negrar, ir a "
; - UVAGGIO
»
' Sl varouceus 70
: : | RIPASSO
: B CtvsnmnLAN 15 Corvinomn
Dlark e ol cuassico
' : SUPERIORE
: - !J .
LA PRODUZIONE StaTALA1S
vend nia Ini2 Tohre con sele i
es iment Yaf e 1tura t ) TTPOLOGIA
del ', - S t Vino rosso secco
ad i § i W2 ) iturale

FORMATO

750 ml

TEMP. SERVIZIO

16° | 18° C
GRADO ALOOLICO

ABBINAMENTI IN CUCINA 13,50% vol
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Peppoli 2019

Classiticazione

DOCG
\nnata

2019

Clima

La stagione 2019 ¢ stata caratterizzata da condizioni climatiche
regolari, con un inverno tendenzialmente freddo ¢ asciutto.
I"inizio della primavera ¢ stato fresco e piovoso, soprattutto nei
mesi di aprile ¢ maggio. In givgno, periodo caldo ma non
contraddistinto da picchi di calore, le precipitazioni sono state
leggermente superiori alla media consentendo una corretta
crescita della vegetazione e dei grappoli. Le condizioni
climatiche ideali presenti nel periodo tra la fine di agosto e
I"inizio di ottobre hanno consentito alle uve destinate a Péppoli
di maturare al meglio. La vendemmia ¢ iniziata il 13 settembre
per concludersi durante la prima settimana di ottobre.,

CHIaNT Crassice
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Villa Antinori Chiant
Classico Riserva 2018

Classtiicaziond

DOCG riserva

2018

Clima

4
Al A v La stagione 2018 nel Chianti Classico si ¢ aperta con un
/ 4 ' . a
(‘ V/ 7 //{'// inverno piuttosto regolare sia nelle temperature che nelle
=) precipitazioniz nonostante queste condizioni climatiche, i
; 4 vigneti hanno iniziato la loro ativita di germogliamento con
CHIANTI CLAKSI1C0 : : Fiie 5 ' .
o sh sy coirass ¢ - una sertimana di anticipo risperto alla media storica del
REAR YA territorio. I periodo primaverile, ¢ in particolare maggio, ¢
stato caratterizzato da piogge frequenti con temperature
leggermente inferiori al consucto. mentre i mesi di giugno ¢
luglio sono stati asciutti ¢ abbastanza caldi. senza perd
manifestare mai condizioni estreme. Qualche pioggia nel mese
di agosto e un periodo asciutto e ventilato in settembre ¢
ottobre hanno consentito alle uve di maturare in manicra
ideale, garantendo un buon contenuto zuccherino e unottima
maturazione polifenolica. La vendemmia ¢ iniziata attorno alla
meti di settembre.
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Il Bruciato 2020

Classificazione
DOC Rosso

Annata
2020

Clima
I annata 2020 & iniziata con un inverno mite ¢ con sporadiche
w precipitazioni. L'improwiso ritorno di freddo a marzo,
IL BRUCIATO contraddistinto da una gelata avwenuta a fine mese, non ha
TEN(ITA GUADO AL TASSO causato danni rilevanti se non in alcuni vigneti pinn giovani di

Cabernet Frane che, come di consueto, hanno un
germogliamento pin precoce. Da meta aprile le temperature
sono aumentate ¢ la primavera ¢ proseguita regolarmente
favorendo una buona fioritura e allegagione, avwenute tra fine
magyio ¢ inizio giugno. L'estate ¢ stata tendenzialmente calda e
" , asciutta, ma senza picchi di calore. Settembre € stato

gl gyl contraddistinto da temperature sopra la media fino all"ultima
settimana del mese, periodo dopo il quale si € registrato un
2 clima tendenzialmente fresco e piovoso che si ¢ protratto fino a
BOLGHERI ottobre. La vendemmia ¢ iniziata il 3 settembre con il Merlot e
si € conclusa con il Cabernet Sauvignon il 2 ottobre. Le alire
varieti, parte del blend, sono state raccolte tra meta ¢ fine
settembre,

AJLOWE 11 ORI (ONTRULIA




LE DIFESE 2019

Denominazione: Toscana Indicazione Geografica Tipica
Prima annata: 2002

Uvaggio: 70 % Cabernet Sauvignon, 30 % Sangiovese

Dati analitici: Grado alcolico: 14,00%, PH: 3,50,
Acidith totale: 5,55, Zuccheri residui: 0,24 my/|

Tipologia dei terreni: | terreni su cul insistono 1 vigneti

hanno caratteristiche morfologiche varie ¢ composite con

forte presenza di zone calcaree ricche di galestro

¢ di sasst ¢ parzialmente argillosi; si trovano a un’altitudine

compresa fra i 100 ¢ 1 300 metr s.L.m., con esposizione a Sud/ Sud-Ovest,

Sistema di allevamento: Cordone speronato

Densita d'impianto: Do 5 500 5 6,250 ceppi di vite per Ha

Andamento climatico e caratteristiche dell' annata: Dopo un sutunno alquanto mite con temperature spesso al
di sopra della nomma stagionale ¢ sporadiche plogge, 'inverno & invece stato notevolmente rigido, Dalla fine di
Febbraio § venti gelidi provenienti dalla Siberia (Buran) hanno fatto crollare ka colonning del mercurio ben al di
sotto dello zero innevando anche la puanura di Bolgheri per ben due volte, Una situnzione che non st venficava da
molti anni, con temperture diume ¢ notturne che si sono mantenute per diverse settimane tra -2 ¢ i -5 °C. Dal
punto di vista agronomico & stata una vera fortuna prolungande il fermo vegetativo, aiutando |'climinazione naturale
det parassiti della vite ma anche alimentando le riserve idniche del sottosuolo, La prima settimana di Marzo ha visto
un leggero rialzo delle temperature ¢ 'arrivo di consistenti precipitaziond, ma subito dopo un ulteriore ondata di
freddo con temperature al di sotto della media stagionale ¢ progge frequenti, ha tardato il germogliamento delle viti
La primavera ¢ arnvata da metd Aprile con amvo delle belle giorate ¢ 11 rialzo delle temperature, Temperature
che per circa 15-20 giomi sono state cccessive ¢ fuon della norma stagionale, ma rientrando la situazione nells
condizione di normalith con la prima decade di Maggio

Ottima ¢ stata la vegetmzione delle piante rigogliosa in un’annata favorevole anche sotto il profilo della nserva
idrica del suoll ¢ delle temperature, 11 mese df Maggio ¢ di Glugno i clima & stato caratierizzato da sporadiche
plogge alternate o belle giomate di sole, creando condizom che sebbene abbiamo impegnato una Maggions presenzi
di manodopera nel vignet, sono comungue state nettamente favorevoll per o vitivinicoltura consentendo 1l
completamento delle fasi di fionitura ¢ allegagione sotto | mighori auspici

Il caldo torrido si ¢ manifestato dalla prima decade di Luglio con assenza di plogge ¢ scarsa ventilazione, sia di
giomo che di notte, fino alla prima decade di Agosto, quando Partivo di una perturbazione di onigine atlantica ha
consentito di normalizzare Ia situazione con empernture che hanno teso a ritornare nella media stagionale
Sporadiche progge cadute a meth Agosto hanno conttibuito a far ripartire la vegetazione ¢ od interrompero 1 primi
sintomi di sofferenza wrica, Dal 20 agosto le temperature hanno nuovamente teso ad alzarsi ma pur sempre restando
sotto la media stagionale ¢ tardando la maturazione delle uve

Epoca vendemmiale: La vendemmia, ngorosamente a mano, ¢ iniziata il 16 Setlembre con il Cabernet Sauvignon
¢ 81 & completata la prima settimana di Ottobee con quelle di Sangiovese. Li produzione ¢ stata leggermente inferiore
nspetto alle medie produttive ma di ottima qualit

Ovviamente le condizont metercologiche ¢he hanno camttenzznto annata ¢ soprattutto §F periodo  della
maturatione fenolics, ha dato origine ad uve sane ma con piu basso contenuto suechorine ma privilegiando
aromationd delle stense. Uve sane ¢ ben invilate sono sooivate in conting dando origine od un mosto oguilibente,
adeguatamente sapido ¢ in perfettn armonia tro struttum antocianics ¢ acidith del vino. Ottimo bilancinmento in
termhnt b seiding, o PH @ i strutturs sono le carattenistiche principali 3 gquesta annats 2008 di Le Difese

Note di vinificagione: Accomim selezione ¢ commim n mano doi grappoll. Pressaturn ¢ dirpspamen soffice delle uve
Formeatazione promacin o tink i sceiaio inox a temperaturn controllata (29-30°C) senza aggiunta di evith estemi
Macerazione sulle bucce per 12«15 gwomi per (| Cabernet S ¢ per circa | 5<18 glomi per || Sanglovese, con
succensive fst di rimonteggl ¢ deléstage per ammorbidive ¢ ngentidire  tanninl. Fermentazione malolattica svolt

in accinio ¢ conclusasi o meth Novembre,

Affinamento: Al wimine della fermentagione malolattica (1 vino @ stato affinato per ciren 8 mest in barngue &i
rovere francese di wirzo passagyio dopo il Sassicam

2019
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Denominazione: Toscana Indicazione Geografica Tipica
Prima annata: 2000
Uvaggio: 60 % Cabemet Sauvignon, 40 % Merlot

Dati analitici: Grado alcolico: 13,00%, PH: 3.46,
Acidita totale: 5,90, Zuccheri residui: 0,09 gr/l
Tipologia dei terreni: | terreni su cui insistono i vigneti

hanno caratteristiche morfologiche varie ¢ composite
con forte presenza di zone calcaree ricche di galestro

¢ di sassi ¢ parzialmente argillosi; si trovano a un’altitudine
compresa fra 1 100 ¢ 1 300 metri s.L.m., con esposizione a Sud/ Sud-Ovest.

Sistema di allevamento: Cordone speronato

Densita d'impianto: 6.250 ceppi di vite per Ha

Andamento climatico ¢ caratteristiche dell’annata: Dopo un autunno alquanto mite con temperature spesso al
di sopra delia media stagionale ¢ con sporadiche piogge, I'inverno ¢ invece stato notevolmente rigido. Dalla fine
di Febbraio 1 venti gelidi provenienti dalla Siberia (Buran) hanno fatto crollare la colonnina del mercurio ben al
di sotto dello zero innevando anche [a pianura di Bolgheni per ben due volte. Una situazione che non si venficava
da molti anni, con temperature diurne ¢ notturne ¢he si sono mantenute per diverse settimane tra i -2 ¢ 1 -5 °C
Dal punto di vista agronomico ¢ stata una vera fortuna prolungando il fermo vegetativo, aintando I'ehminazione
naturale dei parassiti delfa vite ma anche alimentande le nserve idriche del sottosuclo. La prima settimana d
Marzo ha visto un leggero rialzo delle temperature ¢ arrivo di consistents precipitazioni, ma subito dopo un
ulteriore ondata di freddo con temperature al di sotto della media stagionale ¢ piogge frequenti, ha tardato 1l
germogliamento delle viti, La primavera ¢ arrivata da meta Aprile con I'amivo delle belle giomate ¢ 1l nalzo delle
temperature, Temperature che per circa [5-20 giomi sono state cccessive ¢ fuort della norma stagionale, ma
rientrando la situazione nella condizione di normalita con la pnma decade di Maggio

Outima ¢ stata la vegetazione delle piante rigogliosa in un’annata favorevole anche sotto il profilo della riserva
idrica dei suoli ¢ delle temperature. 1l mese di Maggio ¢ di Giugno 1l clima ¢ stato caratterizzato da sporadiche
piogge alternase a belle giomate di sole, creando condizioni che scbbene abbiamo impegnato una maggiore
presenza di manodopera mel vigneti, sono comunque state nettamente favorevoli per la vitivinicoltura
consentendo il completamento delle fasi di fioritura e allegagione sotto i mighor: auspici

11 caldo pit intenso si ¢ manifestato dai primi di Luglio con assenza di piogge ¢ scarsa ventilazione. comportando
temperature al di sopra della medi sia di giorno che di notte

Tale situazione si ¢ protratta fino alla prima decade di Agosto dopodiché, 1'arrivo di una perturbazione di origine
atlantica, ha consentito di normalizzare la situazione con temperature che hanno teso ad abbassarsi, ritornando
nella media stagionale. Sporadiche piogge cadute a meta Agosto hanno scongiurato qualsiasi nischio di sofferenza
idrica ¢ dato nuova vigenia alle piante. Dal 20 agosto le temperature hanno nuovamente eso ad alzarsi ma pur
sempre restando ben al di sotto Ia media stagionale ¢, per tale ragione, si ¢ venficato un netto rallentamento della
maturazione fenolica delic uve ¢ dato ongine a qualche sporadico caso di acinellatura specialmente nel Merlot
Dall"altra parte questa condizione metercologica ha, perd, consentito una maggiore permanenza in pianta delle
uve che, specie per il Merlot, € stato un fattore ottimale

La vendemmia delle uve di Merlot ¢ iniziam con un ritardo medio di circa 10 giorn rispento alle precedenr anna,
mentre le uve di Cabernot Sauvignon sono state maccolte a partire dalla seconda decade di Sentembre pe
concludersi nei primi giormi di Ottobre. Le condiziom metercologiche hanno fortemente caratterizzato 1'annata
dando origine ad uve sane, con ottima componente aromatica ma con piu basso contenuto zuccherino rispetto
alla normahitd delle ultime annate. Uve sane. croccant ¢ ben invaiate sono arrivate in cantina dando origine a
mosti equilibrati, con tenore alcolico contenuto ¢ con tannini dolei ¢ vellutati. Lo freschezza del vino conferita
dalla buona acidita ¢ giusto rapporto di PH, un tenore aleolico pit: contenuto ma al tempo stesso una struttura ben
evidente sono ke caratteristiche ehe contraddistinguono questa annata 2018

Epoca vendemmiale: La vendemmin, rigorosamente 4 mano, ¢ intziata con | Merlot net primi giomi di Settembre
¢ proscguita da meta del mese con i Cabernet Sauvignon completandosi Ia prima scttimana di Ottobre.

Note di vinificazione: Cernit ¢ accurata selezione o mano deil grappoli € acinl, medianie tavolo di cernita. Soffice
pressatura ¢ diraspatura der grappoli per evitare la rottura degll acinl € cossione cccossiva dif tannini
Fermentazione alcolica in tini di acciio mox a temperatura controllata mantenuta intormo a 26-28°C, senza alcuna
aggmnta di levit estemi,. Le macernzion di questa annata sono state di circa 1013 gg per le uve di Merlot e di
13-16 gg per le uve di Cabernet Sauvignon, con frequent: operazion di rimontaggio ¢ di délestages per ottenere
most pin equilibran ¢ favorire 'estrazione aromanca. Anche fa fermentazione malolattica, miziata al pomi di
Novembre, ¢ stata complotamente svolta in tind & accialo, al erminge della quale | mostl sono sitl messi in
barrique per "affinamento

Affinamento: Al completamento della fermentazione malolattica 1l vino ¢ swo posto ain barmgue di rovere
francese ¢, o piccola parte, legno americano per un periodo di 15 mesi
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RUFFINO
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RISERVA DUCALE
(;//‘l-

CHIANTI CLASSICO

GCREAN SELEZIONI

RUFFINO

CHIANTI CLASSICO GRAN SELEZIONE DOCG
RISERVA DUCALE ORO

Colore Granato con riflessi ammattonat

Aroma Una sfumatura incensata introduce [a matita. legno e grafite |e
amarene sotto spinto ben integrato con ie note di frutta e guelie verd|
e vegetal prima di una chiusura inchiostrata

Gusto LIn attacco preciso per un sorso ben integrato da tannini importanti
ben levigatl, frutta spiritosa. una piccola speziatura per un
complessivo morbido & intenso. Struttura e acidita che conduceno ad
un finale di grande persistenza

Note Un bicchiere di grande classicita toscana. respire ampio @ classe
cnstaliina In armonia con una morbidezza appagante

Abbinamenti | grandi piatti di carne della cucina tallana

Appunti dell’'enoclogo

Questo vine importante e prodotto nelie annate migliori. quando le
uve sono vinificate separatamente parcella per parcelia. Ottenlamo
cosl un rigereso rispetto della tipicita termritonale e della vareta
pedoclimatica La fermentazione alcolica avviene a temperatura
controllata In tinl d'accialo a 27° con follature costanti per circa 10
glomi. sequita da una macerazione post-farmentativa sulle bucce di
altri 10 giomi. La trasformazione malolattica avviena in vasche di

cemento

Storia

Riserva Ducale nacque nel 1927, per omaggiare il Duca d'Aosta che
a qguesto vino aveva riservato e sue preferenze. Vent'anni dopo
Ruffino celebro con la prima edizione della Riserva Ducale Oro un
millesimo straordinario, Il 1947 La severa scalia di produrre Riserva
Ducate Oro solo nalle annate accezionall consante a questo vino

lunghi invecchiament|

Area di produzione

Toscana

NOTE TECNICHE

UVAGGIO
>=80% Sangiovese + altri vitigni
del Chuant Ciassico (Base
Ampelografica - Disciplinare de
Chianti Classico Ant 2]

VIGNETI AFFINAMENTO TEMPERATURA DI SERVIZIO
Tenute Gretole, Santedame e 12 measiin cemento, 12 mesiin 18
Montemasso botte grande in rovere di

Slavonia. 12 mesi in barmgue di

secondo passaggio

LO SAPEVICHE?

Vino pluripremiato e di fama Internazionale. || Chianti Classico Gran Selazione Riserva Ducale Oro rappresenta la massima espressione de
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MODUS

Colore Rosso rubino intenso, profondo, con rifiessi porpora sull'unghia

Aroma Il profumo & avvolgente e profondo, teso tra note balsamiche e
vegetali, con il raspo e il vinacciuolo, Il frutto impegna il naso che si
rsolve con una elegante speziatura. La vaniglia arricchisce |e note
piu tostate

Gusto Un sorso pastoso, intrigante di frutta nera e di tannini setoss, su un
corpo opulento. |l finale s'allarga in camose morbidezze, fregiate di
spezie dolci

Note Supertuscan di pregio. nicco di sensazioni coerenti & ordinate,
lluminato da una espressivita tridimensionale e comunicativa

Abbinamenti Cacciagione in sughi e in pietanze, formaggi stagionati. La
personalita di Modus lo rende ottimo compagno di conversazione @
meditazione

_'_:‘_\:_:’: "_ Appunti dell'enologo La fermentazione alcolica e la maceraziene, con pericdici rimontagg:

: e delestage, avvengono in tini d'acciaio a temperatura controllata
per circa 28 giorni. Dopo Il travaso avviene la trasformazione
IFFINO malolattica in grandl reciplenti d'acclaio

Storia Madus — parola latina che nchiama Il metodo e la misura — &
|'espressione moderna di Ruffino nell'unione di tre noblll varieta
d'uve. Nato nel 1997, & un Supertuscan premiato da riconoscimenti
e critiche favorevoli nel mondo ed & [a sintesi di witti gl elementi che
contribuiscono &l suo carattere unico: viti, sole, terreni e opera
dell'uomo

Area di produzione  Toscana

NOTE TECNICHE

UVAGGIO AFFINAMENTO TEMPERATURA DI SERVIZIO
34% Sangiovese, 33% Merlot, 33% 12 mesi In barrique 18°
Cabernet Sauvignon

LO SAPEVI CHE?

L'etichetta di Modus rappresenta una bussola che simbolegaia artisticamente il meticoloso equilibrio ottenuto nel bicchiere, appunto con
metodo e dedizione
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Pian delle Vigne 2016
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2016

Clima

L’annata 2016 ¢ stata caratterizzata da un inverno
tendenzialmente poco piovoso e da una primavera mite. Queste
condizioni climatiche hanno favorito un leggero anticipo del
germogliamento e della fioritura, recuperato a partire
dallallegagione. avwenuta regolarmente. Lestate,
tendenzialmente piu fresca rispetto all"annata 2015, ¢ stata
contraddistinta da temperature al di sopra della media
stagionale, in particolar modo durante luglio ¢ agosto. Le lievi
precipitazioni durante il mese di settembre ¢ il conseguente
abbassamento delle temperature. hanno consentito alle uve di
completare la loro maturazione in maniera ottimale, esaltando
la freschezza del Sangiovese ¢ conferendo al vino annini
morbidi ed equilibrati. La raccolta per il Brunello di
Montalcino ¢ avvenuta alla fine del mese di settembre.,




TENUTA

GREPPONE MAZII

BRUNELLO DI MONTALCINO

VINATIOTSE O CIUIGEVE CONTROLLATS § GabaxTi

RUFFINO

ON il {

BRUNELLO DI MONTALCINO DOCG
GREPPONE MAZZ|

Colore Rosso rubino Intenso e profondo. con sfumature granato

Aroma Un vasto complesso di profumi che vanno dalla rosa canina alle
sensazioni vegetall, ai pezzi di pasticceria. A seguire si avverte una
leggera speziatura, un articolato esito tra la china & l'agrume.

Gusto L'impianto tannico prelude ad una bocca rigorosa e allo stesso
tempo elegante, poderoso al tatto e persistentissinio al finale

Note Nobile interpretazione del territono, per un bicchiere
dall'emozionante svolgimento territoriale

Abbinamenti Trionfa con | grandi piatti di came, arrosto o a lunga cottura, anche

agnelli e selvaggina

Appunti dell'enologo La fermentazione alcolica avviene in tim a temperatura controllata
seguita da macerazione sulle bucce con frequenti nmontaggl @
delestage. Dopo la malolattica e I'affinamento In vasca il vino viene
travasato in botti di rovere

Storia A Montalcino si celebra il Sangiovese Grosso, localmente chiamato
appunto Brunelio, una particolare varieta del piu tipico vitigno
toscano. Potente e longevo, quasto vino rappresenta |a piu profonda
e nobile espressione del terntorio, con una perfetta sintesi tra
struttura robusta e finezza Ineguagliata. Questo Brunello Docg
raffigura il particolare approccio preduttive di Ruffine, fondato sulla
secolare esperienza di cantina e l'attenzione artigianale dalla vigna
alla bottiglia.

Area di produzione Toscana

NOTE TECNICHE

UVAGGIO
100% Sangiovese grosso (Base
Ampelografica)

VIGNETI AFFINAMENTO
Tenuta Greppone Mazzi

TEMPERATURA DI SERVIZIO
24 mesi in botti di rovere, 12 18°

mesl in grandi recipient|
d'acciaio, 4 mesi in bottiglia

LO SAPEVI CHE?

Il simbolo dorate in campo rosso sull'etichelta & la rappresentazione grafica di una stella di ferro battuto, che era stata rinvenuta su una antica

cisterna nella tenuta Greppone Mazzi



CANTINA DI NEGRAR

AMARONE DELLA
VALPOLICELLA DOCG
CLASSICO

Ottenuto da uve Corvina, Corvinone e
Rondinella coltivate nella Valpolicella Classica e
con il tradizionale metodo dell'appassimento in
fruttaio.

Colore: rosso granato denso e compatto.
Profumo: grande intensita e persistenza, con
profurni eterel, fruttati di amarene sotto spirito
e prugna secca, floreali fiori secchi e tutta

una gamma olfattiva di spezie dolci. Sapore:
struttura e decisa morbidezza, contrappunto di
una vellutata tannicita.

IL VIGNETO

Situato nel cuore della Valpolicella Classica a

un‘altitudine tra 150 e 450 metri s.Lm. con esposizione
sud-est e terreno di varia composizione. Inerbimento
del vigneto. Sisterna di allevamento; pergoletta doppia.

Eta delle vitl in produzione: da 20 a 256 anni. Carico UVAGGIO

Orf.‘
; Corvina
1 5 Corvinone

di gemme per ceppo: 18/24 Densita di impianto:
3300/3500 viti per ettaro. Resa per ettaro: 44 hl

LA PRODUZIONE

Vendemmia: tra la seconda decade di Settembre
e la prima decade di Ottobre con selezione
esclusivamente manuale, Appassimento in fruttaio

SR Coes Rondinella
per 120 giorni. Pigiatura con diraspatura delle uve i
Fementazione affinamento in legno pol in bottiglia " CLASSICO
Stabilizzazione: naturale. TIPOLOGIA

Vino rosso secco

FORMATO

750 ml

TEMP. SERVIZIO

ABBINAMENTI IN CUCINA 18° [ 19° C

Tutti | tipl di carne rossa alla brace, brasati e formaggl stagionati
GRADO ALCOLICO

15,50% vol

ANNATA 2015

Annata molto equilibrata anche se con un periodo estivo abbastanza sic

all'insegna di grande equilibrio e langevita, con tannini molto morbidi e dolc
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COrdeilrati

Ci fu un tempo in cui i Dal Cero erano veronesi.

Oggi Igino, Gian Franco e Anna Maria tornano tra le terre
orientali veronesi, terra di nascita del padre Pietro, a cui e
dedicata questa bottiglia, per ribadire la loro storta e riassapo-
rare il vento di quet luoghi.

Lo fanno con un vino emblema della produzione enologica
veronese nel mondo, I"Amarone. Il colore rubino rapisce per il
suo timbro e la sua intensita. La frutta & esuberante con una
piacevolissima amarena che st fonde con note di cioccolato e
spezie dolci.

La finezza eleva la componente floreale e la rosa purpurea.
Note balsamiche emergono sempre piit convintamente, con
note di anice stellato e mentuccia selvatica.

Gli elementi terziari sono sottili e lasciano percepire piacevoli
note di arabica e tabacco gentile. A tavola trova la sua massi-
ma espressione con i formaggi stagionati, le carni a lunga
cottura, 1 brasati e la selvaggina.

Dati tecnici

: Corvina, Corvinone, Rondinella, Croatina
: caleareo, scaglia bianca e argilla
Guyot semplice
:2,20x0,70
: 70 quintali
c: appassimento in cassetta 4 mesi,
macerazione in acciaio con contatto prolungato
Vi : svolta
1ento : in barrique per 24 mesi, sequito
da 12 mest in acciaio e 24 mesi in bottiglha

-

Co. L/ Jo
e:7,5g/L
:0,80 g/L
13,60
: 40 g/L
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BAROLO

Drernotts:

BAROLO 2017

Classificazione
DOCG

Annata
2017

Clima

L'annata viticola 2017 sara ricordata nell’area di
Barolo per I'andamento climatico tendenzialmente
caldo e le scarse precipitazioni. L'inverno & stato mite
e con poche nevicate, mentre |la prima parte della
primavera é stata contraddistinta da alcune piogge e
da temperature sopra la media stagionale capaci di
anticipare sviluppo della vite. Sul finire del mese di
aprile si e registrato un repentino abbassamento delle
temperature con alcune gelate sul territorio che non
hanno pero interessato i vigneti di produzione del
Barolo. Dal mese di maggio & iniziato un lungo periodo
di bel tempo culminato con alte temperature
registrate durante i mesi estivi. Alcuni isolati temporali
in agosto hanno garantito I'accumulo di buone riserve
idriche nel terreno, fondamenti per il proseguire del
ciclo vegetativo. A partire dalla prima settimana di
settembre le temperature sono calate sensibilmente
con sbalzi termici importanti tra il giorno e la notte. In
sintesi & stata un'annata contraddistinta da una bassa
produzione ma caratterizzata da un'ottima qualita. La
vendemmia e iniziata il 18 settembre e si & conclusa il
26 settembre.
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RUFFINO

SERELLE
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RUFFINO

A CONSTELLATION BRANDS COMPANY

VIN SANTO DEL CHIANTI DOC

SERELLE

Colore Ambrato con brillanti riflessi dorati.

Aroma Seducente incontro di complessita ed eleganza: la frutta secca e
conservata — datteri, nocciole, un tocco esotico — e il culmine di miele
d'acacia e canditi.

Gusto Il sorso denso e avvolgente s'allarga sul palato ricopiando con
sincerita i profumi, fino al finale di crema catalana, di scorze
d'agrumi, di fichi secchi.

Note Dolce di una dolcezza suadente, capace di prendere possesso del

palato a lungo e rilasciarlo solo dopo lungo ma piacevole assedio.

Abbinamenti

Il pit classico con i cantucci, ma Serelle funziona bene con formaggi
erborinati, torte di casa, pezzi di pasticceria.

Appunti dell'enologo

Solo le uve piu sane vengono raccolte con un piccolo tralcio —
penzolo — e appese in vinsantaia, ambienti ventilati che consentono
un lento appassimento. A dicembre le uve passite sono pressate con
grande delicatezza, e il denso mosto ricco di zucchero fermenta in
fusti di rovere da 225 litri a temperatura costante di 18°. Attorno alla
meta di gennaio I'equilibrio tra contenuto alcolico e zucchero &
raggiunto e la fermentazione viene interrotta, il vino travasato e
illimpidito.

Storia

L'origine della denominazione si perde nei secoli tra storia e
leggenda: fonti accreditate lo riconducono alle similitudini con il vino
dell'isola greca di Xanthos, corrotto nella parlata in “Santo”. Piu
probabile che il nome sia figlio della diffusa consuetudine di
impiegarlo nelle funzioni religiose. La prima vendemmia atta a Vin
Santo di Ruffino data 1988.

Area di produzione

Chianti.




COSTA FARNEL

DOLCE COLLI EUGANEI D.O.C..

Il nome Fior d’Arancio deriva dalla caratteristica nota di agrumi che caratterizza il
moscato giallo allevato nei particolari terreni vulcanici dei colli euganei.

‘ ‘ VITIGNO: Moscato Gallo 100%
VIGNETLE Allevati a Cordone speronat
ZONA DI PRODUZIONE: Colli Eugene: - Regione Verat

PRODUZIONE MEDIA: 70 qli/ha
VENDEMMIA: Manugie artcipata rispetto alla maturazione per garanting un

buon livello ¢ aSxiith

VINIFICAZIONE: Le
PRESA DI SPUMA:

NOTE DEGUSTATIVE:

GRADAZIONE ALCOLICA: ©
TENORE ZUCCHERINO:
ABBINAMENTI GASTRONOMICE 5

120 gr
compagna nel fine pasto con crostate o frutta, piccols
IcCenad e Discottena da Credenza

TEMPERATURA DI SERVIZIO: 6-5
DURATA: 18 mes




Tipologia

VINO BIANCO SPUMANTE
- DOLCE

Regione
VENETO

Uve

100% MOSCATO

Presa di spuma

METODO CHARMAT

Gradazione alcolica

6,5% vol.
Zuccheri
100 g/

Temperatura di servizio

6-8°C

BOTTIGLIA: 0,75 1

VAL
D'OCA

o o
LT

VALDOBBIADENE

SPUMANTE DOLCE

=

MOSCATO
SPUMANTE DOLCE

Quesro spumante dolce, non
stucchevole, sprigiona un
caratteristico profumo dato dagli
aromi  primari, presenti gia
nell'uva dalla quale ha origine.

E prodotto a partire dalle sole
uve provenienti al 100% dal
vitigno di Moscato.

E’ un vino leggero,
spumantizzato con il metodo
Charmat, che ne risalta le note di
leggerezza e freschezza. |l
perlage é fine e persistente.

Puo accompagnare la
pasticceria secca e il brindisi di
fine pasto, anche accostandosi
alla frutta fresca.

Il Moscato spumante esprime le
sue migliori caratteristiche se
servito fresco.



