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CONDIZIONI GENERALI DI VENDITA

LISTINO PREZZI

I prezzi indicati nel listino si intendono IVA esclusa

ORDINE MINIMO PORTO FRANCO

- Euro 500,00 IVA esclusa
- Ordini con importo inferiore ad Euro 500,00 avranno una spesa di spedizione para ad euro 50,00 IVA esclusa 

VOLUME ORDINI

Oltre il cartone interno è possibile ordinare cartoni misti (prodotti diversi al loro interno)

VOLUME ORDINI

COORDINATE BANCARIE

Intestazione: Cartaria Ro.Ant Srl divisione vini
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Note Sensoriali: Si presenta alla vista con un 

naso si sviluppano note intense di nocciola, 
canditi e frutta secca. In bocca il sapore è 
piacevolmente dolce e armonico, pieno e 
vellutato.

LA VIGNA
Allevamento: Pergola Canavesana
Potatura: Tradizionale con tre capi a frutto
Densità di impianto: 1200-1300 piante/Ha
Terreno: Ciottoloso, acido
Territorio: Morenico
Altitudine: 370 m sul livello del mare

LA VINIFICAZIONE

Disciplinare
Raccolta: Medio tardiva, selezione dei grappoli
Appassimento: Cinque mesi in solaio a 
grappoli appesi singolarmente. Parziale 
intervento della muffa nobile

Fermentazione: In acciaio a temperatura 
naturale per tutto l’inverno

di rovere austriaco
da 15/20 hl per
60 mesi

VINO BIANCO

VITIGNO
Erbaluce 100% 

ERBALUCE DI CALUSO D.O.C.G. PASSITO

Note Sensoriali: Si presenta alla vista 
con un colore giallo paglierino. Al naso 
si propone con note vinose, fresche 
e caratteristiche. In bocca il sapore 
è piacevolmente fresco e allo stesso 
tempo secco.

LA VIGNA
Allevamento: Pergola Canavesana
Potatura: Tradizionale con tre capi a 
frutto
Densità di impianto: 1200-1300 
piante/Ha
Terreno: Ciottoloso, acido
Territorio: Morenico
Altitudine: 370 m sul livello del mare

LA VINIFICAZIONE

del Disciplinare
Raccolta: Medio tardiva

Fermentazione: A temperatura 
controllata a 16°C

lieviti per 6 mesi

VINO BIANCO

VITIGNO
Erbaluce 100% 

ERBALUCE DI CALUSO D.O.C.G.

PIEMONTE AZ. AGR. TENUTA ROLETTO



Note Sensoriali: Si presenta alla vista con 
un colore giallo paglierino e la sua spuma 

deciso. Al naso sviluppa note fresche e 
minerali, accompagnate da sensazioni di 
lievito e crosta di pane. In bocca la spuma è 
consistente e cremosa e si chiude l’assaggio 
con acidità fresca e pimpante.

LA VIGNA
Allevamento: Pergola Canavesana
Potatura: Tradizionale con tre capi a frutto
Densità di impianto: 1200-1300 piante/Ha
Terreno: Ciottoloso, acido
Territorio: Morenico
Altitudine: 370 m sul livello del mare

LA VINIFICAZIONE

Disciplinare
Raccolta: Inizio settembre

Fermentazione: A temperatura controllata a 16°C

Tiraggio e presa di spuma: Secondo metodo 
tradizionale, in
bottiglia

lieviti per 60 mesi

Note Sensoriali: Risplende di sfumature 
dorate e luminose che fanno da 
palcoscenico ad un perlage vivace ed 
una spuma cremosa. Al naso la vitalità 
e la freschezza dell’Erbaluce si tingono 
di note dolci, di pasticceria e burro. In 
bocca si percepiscono le sensazioni 

stemperare la vigorosa acidità.

LA VIGNA
Allevamento: Pergola Canavesana
Potatura: Tradizionale con tre capi a frutto
Densità di impianto: 1200-1300 piante/Ha
Terreno: Ciottoloso, acido
Territorio: Morenico
Altitudine: 370 m sul livello del mare

LA VINIFICAZIONE

del Disciplinare
Raccolta: Inizio settembre

Fermentazione: A temperatura 
controllata a 16°C

botte di rovere da 20 hl
Tiraggio e presa di spuma: Secondo 
metodo tradizionale, in bottiglia

SPUMANTE
METODO CLASSICO

BRUT

VITIGNO
Erbaluce 100% 

SPUMANTE
METODO CLASSICO
BRUT MILLESIMATO

VITIGNO
Erbaluce 100% 

ERBALUCE DI CALUSO D.O.C.G. GRAN CUVÉE BRUT ERBALUCE DI CALUSO D.O.C.G. BRUT MILLESIMATO

PIEMONTE AZ. AGR. TENUTA ROLETTO



CANAVESE D.O.C. ROSATO METODO CLASSICO MILLESIMATO 

SPUMANTE
METODO CLASSICO

MILLESIMATO
VITIGNI

BARBERA, NEBBIOLO,
NERETTO DI SAN GIORGIO, 

BONARDA

Note Sensoriali: Rosato scarico, invitante alla 
vista, dalla spuma cremosa, con perlage vispo e 

con accenni minerali e di pietra focaia, per 
chiudere con accenni di frutta fresca. In bocca la 
bollicina è croccante e avvolgente. Finale lungo, 
nervoso e fresco.

LA VIGNA
Impianto: Pergola Canavesana e controspalliera
Potatura: Tradizionale con tre capi a frutto e 
guyot
Densità di impianto: 2000 piante/Ha
Terreno: Ciottoloso, acido
Territorio: Morenico
Altitudine: 370 m sul livello del mare

LA VINIFICAZIONE
Vitigno: Barbera, Nebbiolo, Neretto di San 
Giorgio, Bonarda
Raccolta: Inizio settembre

Fermentazione: A temperatura controllata a 16°C

Tiraggio e presa di spuma: Secondo metodo 
tradizionale, in bottiglia

mesi in bottiglia

PIEMONTE AZ. AGR. TENUTA ROLETTO



Qualcosa di noi ... 
L’Azienda Agricola Rina/di si trova a Ricaldone, sulle colline dell’Alto Monferrato vicino alla città di Acqui Terme. E’ collocata al centro di una delle aree più 
pregiate del Basso Piemonte, dove nascono vini pregiatissimi e celebrati in tutto il mondo. 

si godono suggestivi panorami su una natura ancora incontaminata.



PIEMONTE AZ. AGR. RINALDI VINI

Vendemmia manuale con spremitura

dei mosti per mantenere al meglio
gli aromi.
Successivamente fermentazione e
presa di spuma in autoclave.
Bollicine inebrianti con sentori fruttati
e intensi.
Ottimo come aperitivo e accompagna
piatti freschi e leggeri.



PIEMONTE AZ. AGR. RINALDI VINI



MONFERRATO ROSSO “ PANTA REI “ DOC MONFERRATO ROSSO “ CELLE “ DOC

VINO ROSSO
VITIGNI

CABERNET 
SAUVIGNON 60%

BARBERA 40%

VINO ROSSO
VITIGNI

CABERNET 
SAUVIGNON 

100%

Nasce un vino assai particolare nel 
mondo del Monferrato il “Panta 

Sauvignon e la Barbera con 
appassimento delle uve come in 
Valpolicella, in percentuali variabili in 
base alle annate. 
La raccolta avviene rigorosamente a 
mano in modo quasi maniacale per 
avere dei grappoli perfetti.

all’appassimento anche la macerazione 
sulle bucce a seguire la fermentazione 
controllata per almeno 10/12 giorni.

una in Barriques.
Al naso si percepiscono sentori di 
frutti rossi e in particolar modo della 
ciliegia sotto spirito in bocca si rivela 
morbido, caldo e persistente, quasi 
avvolgente.

l vino è ottenuto da uve Cabernet 

che in legno.

avviene con macerazione e 
fermentazione a temperatura 
controllata per 10 giorni.
I sentori principali al naso sono di 
mora e prugna matura con piacevoli 
note vegetali e di vaniglia. 
Al palato morbido e caldo avvolgente.

PIEMONTE AZ. AGR. RINALDI VINI



BARBERA D’ASTI DOCG “ RIOGLIO ” BARBERA DOC “ APPASSIMENTO “

VINO ROSSO
VITIGNI

100% BARBERA

VINO ROSSO
VITIGNI

100% BARBERA

fermentazione con macerazione 
delle bucce per almeno 10-12 giorni 
in vasche di acciaio con periodici 

vino viene messo in bottiglia dove 
continuerà il suo riposo per almeno tre 
mesi.

viola, profumo elegante e persistente 
caratterizzato da sentori di ciliegia. Al 
palato è asciutto, pieno, armonico.

La sua freschezza lo rende ottimo 
come vino quotidiano. Accompagna 
piacevolmente tutti i piatti ricchi e 
saporiti, pasta e risotti, formaggi.
Servire a 18 – 20 C°, preferibilmente 
stappandolo almeno due ore prima di 
consumarlo.

sui graticci per circa 6 settimane. 
Successivamente si procede con la 

macerazione e fermentazione a 
temperatura controllata per almeno 10 
giorni.

Colore: rosso rubino intenso.
Al naso regala piacevolissime note di 
frutti rossi maturi, cacao, tabacco e 
spezie dolci.
Al palato è morbido, complesso, 
vellutato e molto persistente.

Abbinamenti
Puoi abbinarlo a primi piatti con 
sugo di carne come le lasagne, 
la pasta al forno o le pappardelle 
al ragù di salsiccia. Si sposa bene 
con arrosti, brasati, selvaggina, 
formaggi mediamente stagionati o 
stagionati. Provalo anche con una 
torta al cioccolato morbida e farcita 
con marmellata come la Sacher. 
meditazione.

Gradazione 

PIEMONTE AZ. AGR. RINALDI VINI



“BARBERA“ VAL PURCÌ DOC “ERAMARE” PIEMONTE DOC CORTESE 

VINO ROSSO
VITIGNI

BARBERA 100%

VINO  BIANCO
VITIGNI

CORTESE 100%

Diraspatura, macerazione e 
fermentazione a temperatura 
controllata per almeno 10 giorni. 
Dopo la fermentazione malolattica il 
vino viene messo ad invecchiare per 
almeno 12 mesi in botti grandi da 
1000 litri.

Morbido, vellutato ed elegante si 
caratterizza per piacevoli sentori di 
frutti rossi tipici dell’uva, profumi 
intensi di ciliegia, note speziate, e 
una carezza di vaniglia che deriva dal 
contatto tra vino e legno.

Abbinamenti con carni rosse, 
selvaggina e formaggi stagionati. 
Temperatura di servizio 16-18 C°

Barbera d’Asti Superiore docg – Val 
Purcì ha vinto la medaglia d’oro al 
concorso internazionale London Wine 
Competition 2020.

Vendemmia manuale con spremitura 

Tempi di fermentazione:   
fermentazione a bassa temperatura 
per circa 2 settimane, 

Il vino in bocca si presenta fresco, 
minerale e con una buana acidità.

Al naso si sentano note frutta come la 
pesca gialla e la banana.

Ottimo come aperitivo e anche a tutto 
pasto, accompagna piatti freschi e 
leggeri e anche cruditè di mare.

PIEMONTE AZ. AGR. RINALDI VINI



 PIEMONTE DOC MOSCATO SECCO

VINO BIANCO
VITIGNI

100% MOSCATO

Colore: giallo dorato

rosmarino, frutta gialla matura come la pesca, 
l’albicocca e la mela renetta. L’aromaticità del 
moscato è delicata e  piacevole.

Al palato è fresco, sapido, persistente e dal 

Abbinamenti
Puoi abbinarlo con aperitivi, primi di pesce, 
pesce alla griglia, carni bianche, piatti di verdura, 
sushi e cucina etnica.
   
 Temperatura di servizio 6-8 C°

PIEMONTE AZ. AGR. RINALDI VINI







PIEMONTE AZ. AGR. BRIC CENCIURIO
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COSÌ NASCE LA “CANTINA DELSIGNORE”

Negli anni che seguono alla seconda guerra 
mondiale, a Gattinara la famiglia Nervi possiede 
vigneti e si dedica alla produzione di vino.
Elsa Nervi sposa Attilio Delsignore, anch’egli 
produttore di un vino che allora era chiamato 
Spanna. L’unione delle due proprietà dà luogo 
a cinque ettari di vigne rigogliose: Permolone, 
Lurghe Sottomonte, Molsino, Villino. Il vino 
da pasto che ne risulta è di ottima qualità, ma 
Attilio è lungimirante e nonostante le tradizioni 
delle due famiglie, decide di puntare sul vino da 
invecchiamento.
Nel 1960 imbottiglia a suo nome e nasce il suo 

iscrive all’Albo dei Vigneti 
del Consorzio del Gattinara 
a tutela della Denominazione 
di Origine Controllata.
Nel 1973 Attilio conquista, 
grazie al suo Gattinara DOC 
1967, la medaglia d’Oro 
nel concorso “Vini Pregiati 

attività, per problemi di salute si vede costretto 
ad abbandonare la produzione di vino. L’amore 
per la terra e la perseveranza della sua personalità 
gli faranno continuare a produrre l’uva nelle 
vigne che ancora oggi appartengono ai suoi 
discendenti. Oggi, la Cantina Delsignore continua 
questo entusiasmante cammino, con la dedizione 
e la tenacia che il suo fondatore le ha lasciato in 
eredità.



“ LA CROTTA ” COSTE DELLA SESIA DOC “IL PUTTO” GATTINARA DOCG

VINO
ROSSO

VITIGNO
NEBBIOLO 100%

INVECCHIAMENTO: Minimo 6 mesi in 
botte di rovere
AFFINAMENTO: Minimo 6 mesi in 
bottiglia

COLORE: Rosso rubino, tendente 
all’aranciato se invecchiato

SAPORE: Asciutto, di buon corpo, ove 
risaltano evidenti le caratteristiche del 
Nebbiolo
TEMP. DI DEGUSTAZIONE: 18/20° C
CONSERVAZIONE: Bottiglia coricata 
orizzontalmente, in cantina asciutta poco 
illuminata, lontana da ogni forma di 
vibrazione e calore; temperatura 12 - 15°C
ABBINAMENTI: Per la sua semplicità ed 
equilibrio, accompagna mirabilmente i 
pasti completi. Ottimo con tutti i salumi, i 
formaggi di media e lunga stagionatura, 
primi piatti robusti, risotti e le carni rosse











BAROLO DOCG BAROLO DOCG “MONVIGLIERO”



PIEMONTE AZ. AGR. MARCO BRANGERO
ALTA LANGA DOCG EXTRA BRUT

UVA Chardonnay

TERRENO Marne tufacee bianche
VENDEMMIA 2015
VINIFICAZIONE La collina è storicamente riconosciuta come vocata ed è 

vino avviene in acciaio a temperatura controllata per circa 20 giorni dopo 
la fermentazione, viene messa in bottiglia per la seconda fermentazione 
che dura 40 mesi circa.
AFFINAMENTO 36 mesi minimo
IMBOTTIGLIAMENTO dicembre 2015

ACIDITÀ 5,9 g/l
ESTRATTO SECCO NON RIDUTTORE 30.7 g/l

e piacevolmente minerali. Palato: Ampio, complesso, verticale, asciutto, 
fresco di agrumi, elegante e intenso, con una ricca trama croccante e un 

servizio: 4 – 6° C
Longevità: 4 – 6 anni

VINO BIANCO

VITIGNO
CHARDONNAY 100%

DOCG



Ci troviamo sulla sponda bresciana del Lago di 
Garda, in Valtènesi, precisamente a Manerbadel 
Garda. Taver, termine dialettale del Carpino 
Bianco, indica la pianta che infestava il luogo 
che attualmente ospita il nostro Agriturismo e la 
nostra Cantina. È nel 1973 che l’azienda agricola 
prende forma e si occupa di agricoltura a tutto 
tondo, dai capi di bestiame, ai seminativi, alla vite 
e agli ulivi. Negli ultimi anni si è assistito a un 
rinnovamento gestionale e la realtà del frantoio 
si è scissa da quella di cantina di cui ora tira le 
redini Magri Roberto, giovane enologo Trentino 

3ha di uliveto.

Le referenze che a oggi produciamo sono 7: Garda 
DOC Chardonnay, Riviera del Garda Classico 
Chiaretto nella versione ferma o mossa, Riviera 
Garda Classico Rosso, Riviera del Garda Classico 
Groppello nelle due versioni monovitigno Mosche 



ROSSO SUPERIORE 2019 GROPPELLO 2022

VINO ROSSO

VITIGNI
40% Cabernet Franc, 

30% Groppello, 
30% Barbera

VINO 
ROSSO

VITIGNO

DESCRIZIONE: Ottenuto da un blend di 
uve Cabernet Franc, Groppello e Barbera. 
Le ultime due, presenti in percentuali 

una macerazione di 10 giorni, mentre 
la parte di Cabernet, raccolta a piena 
maturazione, macerano a cappello 
sommerso per 50 giorni. Ne deriva un 
vino di grande spessore ma allo stesso 
tempo molto beverino, molto carico di 
colore nel calice e con sentori di pepe, 
vaniglia, cioccolato e mora.
Abbinamenti: selvaggina, formaggi 
stagionati, carne alla brace.
ALCOL
FORMATO: 0,75 l
TEMPERATURA: 16/18 °C

LOMBARDIA AZ. AGR. TAVER



CHIARETTO 2022

VINO 
ROSATO

VITIGNO
GROPPELLO 100%

DESCRIZIONE: Ottenuto da sole uve 
Groppello dal vigneto vista lago. Viene 
raccolto a mano in cassette, segue una 
delicata diraspatura e una macerazione 

il mosto viene decantato a freddo per 
poi essere travasato in vasche di acciaio 
inox dove fermenta a temperatura 
controllata. Permane sulle fecce nobili 

rosa porpora con un naso tropicale e 
balsamico, mentre al palato è sapido 
e lungo con una grande persistenza 
aromatica.
ABBINAMENTI: crostacei, antipasti 
misti, primi piatti a base di pesce.
ALCOL
FORMATO: 0,75 l
TEMPERATURA: 10/12 °C

LOMBARDIA AZ. AGR. TAVER







“CANTO DELLE CICALE “ EXTRA BRUT DOCG

Le Cantorie si impegna da sempre 

grande qualità. Per questo il suo Brut 

ben 12 mesi in più dei 18 mesi imposti 
dal disciplinare Franciacorta. Il tempo 
passato sui lieviti risveglia nel vino 
inedite armonie, tutte da sperimentare. 
Questo Franciacorta è ottenuto con 
metodo classico da selezionatissime 

le caratteristiche del territorio. È un 
prodotto complesso e allo stesso 
tempo fragrante, sapido e minerale, 

al palato. 
Un bollicine ottimo come aperitivo, 
ma capace di accompagnare in modo 
eccellente anche l’intero pasto.

SPUMANTE
FRANCIACORTA DOCG

VITIGNI
CHARDONNAY 80%

PINOT NERO 20%





“ROSSO GIULIA” RIS. DOC CELLATICA “BALENC” ROSSO SEBINO RISERVA IGT







METODO CLASSICO FRA AMBROGIO RIS.



VALCALEPPIO ROSSO DOC “ SURJE “

porpora.
Profumo profumo intenso , armonico 
ed elegante con ricordi di frutta 
matura e netta apertura a profumi 
secondari di legno tostato
e cannella.
Sapore Caldo , avvolgente e 
piacevolmente tannico. Nel palato si
esalta l’armonia di gusti che in 
sequenza si percepiscono dalla
vaniglia al caffe tostato dalla frutta 
matura, alle spezie. 
Abbinamento. Carni rosse , arrosti 
tradizionali formaggi stagionati.
Conservazione Vino adatto a lungo 

anni) che esalta le sue grandissime 
caratteristiche conservato in ambienti 
poco illuminati e a temperatura 
costante e non comunque superiore ai 
20°.

VINO ROSSO

VITIGNO
MERLOT 50% 

CABERNET SAUVIGNON 50%









“IL BENEFICIO” ROSSO RISERVA “AL NEGRÈS” ROSSO RISERVA



“IL POZZO” BARBERA PROVINCIA DI PAVIA IGT. “I PRÀ” RIESLING PROVINCIA DI PAVIA IGT.

VINO
ROSSO 

VITIGNO
BARBERA 100%

VINO
BIANCO

VITIGNO
RIESLING RENANO 100%

un vigneto di uve Barbera nel comune 
di San Damiano al Colle.
Il vigneto si trova su colline esposte al 
sole ad un’altezza compresa tra 250 e 
300 s.l.m.

in annate favorevoli.
Caratteristiche sensoriali: di colore 
rosso rubino, di grande complessità ed 
equilibrio, ha aromi ampi con sentori 
di marasca, caffè e cacao. Il gusto è 
morbido, con una lunga persistenza.
Abbinamenti: Carni rosse e selvaggina.
Temperatura di servizio: 16°-18°.

vigneto di uve Riesling Renano
nel comune di San Damiano al Colle.
Il vigneto si trova su colline esposte al 
sole ad un’altezza compresa tra 250 e 
300 s.l.m.

in annate favorevoli.
Caratteristiche sensoriali: di colore 
giallo paglierino, l’impatto al naso 
risulta inteso, con sentori di frutta 
bianca matura, erbe balsamiche 
e idrocarburi. In bocca risulta 
equilibrato, caldo, di grande struttura 
e persistenza.
Abbinamenti: Pollame, carni bianche e 
formaggi stagionati.
Temperatura di servizio: 10°-12°







AMARONE DELLA VALPOLICELLA DOC VALPOLICELLA CLASSICO SUPERIORE DOC



VALPOLICELLA CLASSICO DOC RECIOTO CLASSICO VALPOLICELLA







VINIFICAZIONE

d’acciaio
termocondizionati
Presa di spuma: 30 gg.
Spumantizzazione: Metodo Charmat

CARATTERISTICHE ANALITICHE
Residuo zuccherino: 17 gr. lt.

Acidità totale: 6,10 gr. lt.
Pressione in bottiglia: 5 atm.

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE

e persistente; Olfatto: spazia dal fruttato 

vellutato ed al tempo stesso asciutto

ABBINAMENTI
Indicato come aperitivo ed ottimo per 
brindare in ogni momento di festa. Servire 
a 4-5 °C, stappando al momento del 
consumo.

VINIFICAZIONE

d’acciaio termocondizionati
Presa di spuma: 30 gg.
Spumantizzazione: Metodo Charmat

CARATTERISTICHE ANALITICHE
Residuo zuccherino: 16 gr. lt.

Acidità totale: 6,10 gr. lt.
Pressione in bottiglia: 5 atm.

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE
Vista: caratterizzato da colore giallo 

Olfatto: aroma tipicamente fruttato 

sapore fruttato ed armonico.

ABBINAMENTI
Indicato per gli aperitivi, ideale 

Ottimo per brindare in ogni momento 
di festa. Servire a 4-5 C, stappando al 
momento del consumo.

PROSECCO EXTRA 
DRY

GLERA 100%

PROSECCO EXTRA DRY
MASERAL

MILLESIMATO
GLERA 100%

“MICEINA” PROSECCO EXTRA DRY DOC “MASERAL” PROSECCO EXTRA DRY DOC



VINIFICAZIONE

Fermentazione: in autoclave

Presa di spuma: 30 gg.
Spumantizzazione: Metodo Charmat

CARATTERISTICHE ANALITICHE
Residuo zuccherino: 17 gr. lt.

Acidità totale: 6 gr. lt.
Pressione in bottiglia: 5 atm.

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE
Vista: ha colore giallo paglierino con 

presenta morbido con note acidule, fresco 
e molto equilibrato. 

ABBINAMENTI
Indicato per aperitivi importanti ed ottimo 
per brindare ad ogni momento di festa
Servire a 4-5 °C, stappando al momento 
del consumo.

VINIFICAZIONE

d’acciaio termocondizionati
Presa di spuma: 30 gg.
Spumantizzazione: Metodo Charmat

CARATTERISTICHE ANALITICHE
Residuo zuccherino: 10 gr. lt.

Acidità totale: 6,30 gr. lt.
Pressione in bottiglia: 5 atm.

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE
Vista: ha colore giallo paglierino con 

persistente.; Olfatto: ricco di sentori 

(mela verde, pera e agrumi); Gusto: 
al palato si presenta acidulo, fresco e 
molto equilibrato.

ABBINAMENTI
Indicato per aperitivi importanti e 
ottimo per brindare in ogni momento 
di festa. Servire a 4-5 C, stappando al 
momento del consumo.

PROSECCO SUPERIORE
DOCG

SUPERIORE
VALDOBBIADENE

GLERA 100%

PROSECCO EXTRA DRY
DOCG

SUPERIORE
VALDOBBIADENE

GLERA 100%

PROSECCO SUPERIORE DOCG BRUT PROSECCO EXTRA DRY DOCG



VINIFICAZIONE

termocondizionati
Presa di spuma: minimo 60 gg.
Spumantizzazione: Metodo Charmat

CARATTERISTICHE ANALITICHE
Residuo zuccherino: 11 gr. lt.

Acidità totale: 5,5-6 gr. lt.
Pressione in bottiglia: 5 atm.

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE
Vista: si presenta di colore rosa tenue.

a pasta bianca), arricchiti da note di frutta rossa.
Gusto: freschezza tipica del Prosecco, con maggiore 
rotondità e morbidezza.

ABBINAMENTI
Indicato per aperitivi o per accompagnare primi piatti
leggeri. Ottimo a tutto pasto con piatti a base di pesce
Servire a 4-5°C, stappando al momento del consumo.

PROSECCO BRUT
MILLESIMATO

GLERA 90% 
PINOT NERO 10%

PROSECCO MILLESIMATO BRUT





PROSECCO EXTRA DRY DOCG SUPERIORE PROSECCO BRUT DRY DOCG SUPERIORE



VENETO AZ. AGR. TONIDORO
PROSECCO EXTRA BRUT DOCG SUPERIORE

Conegliano Valdobbiadene DOCG Extra Brut Prosecco 
Superiore DOCG
Esclusivamente Glera, nei diversi biotipi
Vendemmia : Completamente a mano con selezione delle 
uve, in campagna e durante la raccolta. Le uve provengono 

fermentazione termo controllata. 70 gg in autoclave. Vino 

territorio altamente vocato.
Note e caratteristiche: Colore giallo paglierino con una 
spuma avvolgente e cremosa. Un perlage brioso, delicato 

e mela verde che vengono valorizzati al meglio dal basso 
residuo zuccherino.
La mineralità viene esaltata insieme alla sapidità e la 
freschezza della nota fruttata.
Abbinamento : Valido a tutto pasto visto il basso residuo 
zuccherino. Si abbina bene alle varie tipologie di pesce ma 
anche con carni bianche e primi piatti.

PROSECCO EXTRA
BRUT DOCG 

RIVE DI
CARPESICA

VITIGNI
100% GLERA













“Una sera dell’inverno 1997, mentre seduto di fronte al camino bevevo – assaporandone ogni sorso – 
un vecchio Champagne blanc de noirs acquistato in Francia durante uno dei miei numerosi pellegrinaggi vinicoli, 

decisi di onorare quell’uva meravigliosa che si chiama Pinot Nero, e che anch’io volevo creare bollicine importanti e complesse, 
che non si fermassero alla bocca ma che arrivassero prima al cervello, e da lì, dritte al cuore.

Ed è appunto da quella sera che decisi di dedicare a cantina una parte della casa sui colli vicentini per poter lavorare a vini che trovassero un 

interpretazione, rispettosa del nostro terroir Marco Buvoli.

bottiglia e da quel camino.

ovvero il laboratorio creativo di Marco BuvoliL’OPIFICIO DEL PINOT NERO



conservata in acciaio: la prima dona 
complessità, la seconda freschezza e 
frutto.

Deciso e vivace all’olfatto, con 
perlage sottile, dal calice emergono 

nocciole e mandorle tostate. Vino di 
equilibrio tra freschezze e sapidità, in 
bocca concede una lieve sensazione 
astringente data dalla presenza di bei 
tannini nel retrogusto, con un’ulteriore 
spinta delle note di arancia sanguinella 
e scorza di pompelmo. Avvolgente e 

misto di tensione e piacevolezza.

Al naso immediata sensazione di 
delicata eleganza, quasi un vino 
che frena prima di avvolgerti 
completamente. Dotato dello stile 
molto riconoscibile del produttore, si 

seguiti da un touch di gelatina di 
frutta agrumata (bergamotto, limone, 
cedro). Poi ecco la frutta, pesca bianca 
leggermente immatura e susina 

aromatiche: timo e salvia appena colte. 
Al palato il vino si presenta fresco, 
pulito, la sua morbidezza emerge 
in una sensazione di cremosità che 
riempie la nostra bocca. Ritornano gli 
aromi di erbe aromatiche più intense 
per un vino di corpo, profondo in 
tensioni minerali.

 L’imbottigliamento per la presa di 
spuma avviene normalmente in 
primavera, assemblando basi di 
diverse annate, di cui una parte di 

Dopo la sboccatura sosta ancora 
qualche mese prima della messa in 
commercio per permettere alla liqueur 
di integrarsi.

VINO BIANCO

VITIGNO
PINOT NERO 100%

VINO BIANCO

VITIGNO
PINOT NERO 100%

METODO CLASSICO TRE METODO CLASSICO ROSÉ TRE

VENETO L’OPIFICIO DEL VINO NERO MARCO BUVOLI



Il Brut QUATTRO è il mio spumante 
più classico e forse più muscoloso, 
quello che potete bere in qualunque 
momento della giornata, ai pasti o 
da solo. L’imbottigliamento per la 
presa di spuma avviene normalmente 
in primavera, assemblando basi di 
annate diverse, aggiungendo una 

in legno.

 Ha sostato per 48 mesi sui lieviti e lo 
ritengo uno spumante dotato di forte 
personalità, elegante, molto blanc 
de noirs. È perfetto in abbinamento 
a piatti ben conditi a base di carni 
bianche, pesce e frutti di mare oppure 
con primi piatti saporiti.

È una bollicina tagliente, diretta, 
senza compromessi. Può non piacere 
a tutti, in genere è il punto di arrivo 
di lungo percorso di conoscenza del 
Metodo Classico, ma gli appassionati 
aumentano ogni anno.

Il Pas Dosè CINQUE nasce da una 

lieviti prima di essere degorgiata, 
utilizzando vino della stessa partita 
per il rabbocco. È una bolla con 
un’evoluzione non troppo spinta, 
nel senso che accenna note terziarie 
ma senza aggressività, e per questo 
motivo viene molto apprezzata in 
accostamento a qualunque pietanza. 
A me piace particolarmente il suo 
profumo e il fatto che sia uno 
spumante per nulla arrogante: non 
ti colpisce per potenza o sentori 
estremi, è un vino umile ma molto, 

VINO BIANCO

VITIGNO
PINOT NERO 100%

VINO BIANCO

VITIGNO
PINOT NERO 100%

METODO CLASSICO BRUT QUATTRO METODO CLASSICO PAS DOSÉ CINQUE

VENETO L’OPIFICIO DEL VINO NERO MARCO BUVOLI



cerca le sensazioni di certi vecchi 
Champagne. I vini vengono in genere 

per la presa di spuma che avviene 
normalmente fra maggio e giugno.
Al naso apre delicatamente il suo 

d’arancio), per poi lasciare spazio 
al frutto concentrato di pesche 
nettarine e albicocche mature, quasi 
sciroppate, seguite da note di macchia 
mediterranea, di rosmarino e timo. 
Al sorso è deciso, le sensazioni saline 
sono più accentuate rispetto all’olfatto 

papille gustative che ripulisce e genera 

Il palato si presenta morbido, ma 
allo stesso tempo ricco di densità. 

manifestano in sentori di paglia 
bruciata sono la chiusura ideale per la 
sua complessità.

L’Extra Brut SUPER-SEI nasce da 
un assemblaggio molto attento e 
particolare di vini di numerose annate, 
di cui una parte proveniente da una 

sostato sui lieviti per oltre 6 anni prima 
di essere degorgiato.

Al colore mostra il segno del lungo 

grande freschezza e bevibilità, unita a 
una lunghissima persistenza aromatica 

persistente. 

Chi ama certi Champagne credo ne 
rimarrà soddisfatto. 

VINO BIANCO

VITIGNO
PINOT NERO 100%

VINO BIANCO

VITIGNO
PINOT NERO 100%

METODO CLASSICO EXTRA BRUT SUPER-SEI METODO CLASSICO ROSÉ SETTE

VENETO L’OPIFICIO DEL VINO NERO MARCO BUVOLI



VENETO L’OPIFICIO DEL VINO NERO MARCO BUVOLI

L’Extra Brut NOVE nasce 
dall’assemblaggio di diverse annate, di 
cui una parte di Riserva Metodo Solera 

per oltre nove anni prima di essere 
degorgiato.

Le note ossidative ricordano i vecchi 
Champagne e quando – scaldandosi 
nel bicchiere – il vino sprigiona 
accattivanti profumi terziari, di 
spezie e di torba. In bocca è lungo e 
complesso, con note di noce, miele, 
spezie, tabacco e funghi, supportati da 

Io lo degusto volentieri non troppo 
freddo, in un bicchiere ampio, a 

caprino, meglio se stagionato. È una 

confonde la testa e fa parlare il cuore.

L’Extra Brut SUPER-SEI nasce da 
un assemblaggio molto attento e 
particolare di vini di numerose annate, 
di cui una parte proveniente da una 

sostato sui lieviti per oltre 6 anni prima 
di essere degorgiato.

Al colore mostra il segno del lungo 

grande freschezza e bevibilità, unita a 
una lunghissima persistenza aromatica 

persistente. 

Chi ama certi Champagne credo ne 
rimarrà soddisfatto. 

VINO BIANCO

VITIGNO
PINOT NERO 100%

VINO BIANCO

VITIGNO
PINOT NERO 100%

METODO CLASSICO EXTRA BRUT IL GRANDE OTTO METODO CLASSICO EXTRA BRUT NOVE



Quando presento questo spumante 
e lo verso delicatamente in un ampio 
calice, di solito si crea un improvviso 

ambrato, dovuto alla lunga evoluzione 
in bottiglia, e annusano il calice 
alla ricerca delle parole giuste per 
descrivere un vino così particolare ed 
evoluto. Il silenzio di solito persiste a 
lungo e nessuno si distrae.

A questo punto forse è meglio che 
taccia anch’io e che lasci parlare il 
DODICI.

Lo spumante Metodo Classico DIECI 
Extra Brut nasce dall’assemblaggio di 
basi di annate diverse, di cui una parte 

bottiglia per oltre 10 anni.

 Il colore è caldo e carico, e prepara ai 
decisi profumi terziari che avvolgono 
immediatamente il naso, prima di 
arricchirsi di frutta essiccata, mela cotta 
e pan brioche. In bocca ha una potenza 
espressiva unica, con note evolutive e 
speziate sostenute da un’acidità forte e 
viva.

È una bollicina assolutamente da pasto 
e un ottimo bicchiere da conversazione 
dopo la cena. Dopo averlo versato in un 
ampio bicchiere, consiglio di attendere 
qualche minuto prima di degustarlo, 
per permettere al vino di aprirsi. Nelle 
degustazioni alla cieca è però quello 
che quasi sempre ottiene il punteggio 
maggiore grazie alla sua straordinaria 
potenza e persistenza aromatica. 
Come al solito, sta a voi giudicare e 
qualunque cosa ne pensiate di questo 
spumante, voi avete ragione e lui non 
cambierà.

VINO BIANCO
VITIGNO

PINOT NERO 100%

VINO BIANCO
VITIGNO

PINOT NERO 100%

METODO CLASSICO EXTRA BRUT DODICIMETODO CLASSICO EXTRA BRUT DIECI

VENETO L’OPIFICIO DEL VINO NERO MARCO BUVOLI



Dopo una primavera giustamente piovosa e con 
temperature nella norma, l’estate 2017 è stata molto 
calda e siccitosa e le uve delle varietà precoci come il 
PINOT NERO hanno raggiunto velocemente la piena 
maturazione zuccherina, ma in maniera un po’ più 
irregolare quella polifenolica. Le vendemmie sono state 
mediamente anticipate di 10-12 giorni rispetto alla 
media.

Le uve sono state vendemmiate manualmente, scartando 
i grappoli che presentavano scottature o colorazione 
irregolare.

Le bottiglie hanno riposato nelle nostre cantine per 
quasi 3 anni prima dell’inizio della commercializzazione.

Il vino sfoggia un colore rubino lieve e delicato, con 
un ventaglio olfattivo che si apre su note di creme 
de cassis, ribes rosso, arancia tarocco rosso e vinile, 
seguite da violetta appassita, noce moscata, pepe 
nero e caffè tostato, con echi conclusivi di ebanisteria 
ed empireumatici. Il palato colpisce per un’elegante 
freschezza citrica e un tannino dall’incedere setoso 
che, lentamente, vertono su un equilibrato cenno di 
morbidezza; il tutto arricchito dal ritorno della frutta e 
della speziatura più austera che 
accompagnano il sorso a una 
chiusura di ottima lunghezza.

VINO ROSSO
VITIGNO

PINOT NERO 100%

PINOT NERO

VENETO L’OPIFICIO DEL VINO NERO MARCO BUVOLI





DAL 1910

Vogliamo portarvi nella nostra terra, nel borgo della tradizione del Lambrusco. La Cantina è stata fondata – come si evince su ogni nostra etichetta – nel 
1910, dal bisnonno Oreste a Correggio, nel cuore dell’Emilia. Più di 100 anni di storia che hanno visto ogni cambiamento nel mondo del vino, in particolare 
del Lambrusco, che in questi anni sta vivendo una rinascita. La nostra Cantina ne ha voluto fare un vino d’eccellenza, elaborandolo sapientemente attraverso 
il Metodo Classico, da sempre una passione di famiglia.

Tra i riconoscimenti internazionali, importantissimo, Wine Spectator inserisce la nostra storica Cantina emiliana tra le 100 migliori d’Italia premiando, dopo 

Lambruschi Scuri e Rosati. Oggi alla conduzione della Cantina troviamo ancora la nostra famiglia e la quarta generazione si è presa l’impegno e l’onore di 



LAMBRUSCO SCURO EMILIA IGP LAMBRUSCO ROSÈ EMILIA IGP

Tipo di vino rosso frizzante

Zona di produzione emilia
Elaborazione metodo charmat

Tipo di vino rosato frizzante

lambrusco sorbara
Zona di produzione emilia
Elaborazione metodo charmat

VINO ROSSO
85% LAMBRUSCO 

SALAMINO
15% ANCELLOTTA

VINO ROSATO
50% LAMBRUSCO 

SALAMINO
50% LAMBRUSCO 

SORBARA

EMILIA-ROMAGNA AZ. AGR. LINI 910



METODO CLASSICO ROSSO V.S.Q. BRUT METODO CLASSICO PAS DOSÈ V.S.Q. BRUT

Tipo di vino rosso spumante

Zona di spumantizzazione emilia
Elaborazione metodo classico

Tipo di vino bianco spumante

Zona di spumantizzazione emilia
Elaborazione metodo classico

VINO ROSSO
LAMBRUSCO

SALAMINO 100%

VINO BIANCO
PINOT NERO 100%

EMILIA-ROMAGNA AZ. AGR. LINI 910



METODO CLASSICO BIANCO V.S.Q. METODO CLASSICO ROSÈ V.S.Q. BRUT

Tipo di vino bianco spumante

bianco
Zona di spumantizzazione emilia
Elaborazione metodo classico

Tipo di vino rosè spumante

Zona di spumantizzazione emilia
Elaborazione metodo classico

VINO BIANCO
PINOT NERO 100%

VINO ROSATO
PINOT NERO 100%

EMILIA-ROMAGNA AZ. AGR. LINI 910











BRUMA ROSSO DOC

Varietà: Cabernet Sauvignon e Merlot
Sistema di allevamento: Guyot
Terreno: calcareo, ciottoloso, ricco di 
ossidi di ferro
Epoca di vendemmia: settembre/ottobre
Metodo di raccolta: manuale

in barrique aperte per 10 giorni a 
temperatura di 26°C con brevi e 
frequenti follature manuali

mesi in bottiglia
Vino e accostamenti: intenso, di frutta 

in bocca sensazioni concentrate; pieno 
e caldo; formaggi saporiti, cacciagione, 
brasati.

BRUMA BIANCO DOC

Varietà: Malvasia e Friulano
Sistema di allevamento: Guyot
Terreno: calcareo, ciottoloso, ricco di 
ossidi di ferro
Epoca di vendemmia: metà 
settembre
Metodo di raccolta: manuale

a temperatura controllata e 
fermentazione in barrique

e fruttato, speziato e vanigliato; vino 
dal notevole equilibrio, di carattere e 
struttura. Frutti di mare crudi, primi 

carne e formaggi erborinati.

VINO BIANCO
DOC

VITIGNI
MALVASIA
FRIULANO

VINO ROSSO
DOC

VITIGNI
MALVASIA 
RIULANO









“VIS UVAE” IGT PINOT RAMATO “EXORDIUM” SELEZIONE









GEWURZTRAMINER DOC ALTO ADIGE MOSCATO GIALLO DOC ALTO ADIGE

avviene a temperatura controllata 
con l’utilizzo di lieviti selezionati a 

Colore giallo paglierino con 

 Il naso è dominato da sentori 
di petali di rosa, abbinato con 

In bocca si percepiscono 
chiaramente la morbidezza e 
l’armonia del vino.
Abbinamenti gastronomici:
si abbina con importanti 
preparazioni a base di pesce e 
carni bianche, anche salsate, fois 
gras, e formaggi a crosta lavata. 
Da provare con il risotto alle mele 
del trentino ma anche con piatti 
esotici della cucina orientale 

d’acciaio e si evita la fermentazione 
malolattica.
Caratteristiche Organolettiche:
Colore verdognolo tenue. 
Un profumo aromatico di moscato e 
buccia di limone caratterizza il nostro 
moscato giallo.
Il leggero residuo zuccherino naturale e 
la piacevole acidità solleticano il palato in 
modo squisito.
Colore verdognolo tenue.
Abbinamenti Gastronomici:
Si accompagna alla cucina moderna 
leggera e a delicati piatti di pesce.



ALTO ADIGE PINOT BIANCO DOC ALTO ADIGE SAUVIGNON DOC

Descrizione del vino:
Il Pinot Bianco brilla in un giallo 

Ha un aroma di note fresche e 
complesse che ricordano la mela 
verde, la pera e gli agrumi con 
l‘aggiunta di un velo di menta. 
In bocca questo vino rivela 
una struttura molto buona con 
dell‘acidità fresca, tanta mineralità 

È un buon vino da aperitivo o da 
abbinare a primi piatti
sudtirolesi e piatti di pesce.

Periodo di conservazione: 5 anni
Temperatura di servizio: 10 -12 °C

Descrizione del vino: 
Il Sauvignon si presenta di un colore 
giallo paglierino chiaro e il suo profumo 
evoca aromi di sambuco, uva spina, ribes 
nero e frutti esotici. Convince grazie 
al suo palato pieno ma fresco con una 
grande varietà di aromi, un’acidità fresca 

Abbinato a: Ottimo con primi piatti ben 
saporiti e piatti di asparagi, con crostacei 
e carne bianca.

Periodo di conservazione: 5 anni
Temperatura di servizio: 10–12 °C

VINO BIANCO
DOC

PINOT 100%

VINO BIANCO
DOC

SAUVIGNON 100%





GEWURZTRAMINER PIETRAMONTIS MULLER THURGAU PIETRAMONTIS

Denominazione: Trentino Doc

raccolte con vendemmia 
esclusivamente manuale a 
settembre/ottobre.
Zona di produzione: vigneti di 
montagna del Trentino, suolo 

Temperatura di servizio: 10-12° C
Formati disponibili: 0.75L
Caratteristiche: colore giallo 
paglierino dorato. Al naso 

e fruttati di grande complessità 
ed eleganza. Il gusto è molto 
equilibrato, non particolarmente 
dolce ma asciutto in quanto 
rappresentativo della zona di 
produzione, morbido e molto 
persistente.

Abbinamenti: ideale con antipasti 
o primi saporiti e speziati. Si 
abbina anche a patè di fegato 
d’oca o pesce (crudo). Ideale con 
crostacei, asparagi e primi piatti 
piccanti.

Denominazione: Trentino Doc Superiore 
Valle di Cembra.

vendemmia esclusivamente manuale a 
settembre.
Zona di produzione: vigneti di montagna 

Temperatura di servizio: 10-12° C
Formati disponibili: 0.75L; 1.5L
Caratteristiche: colore giallo paglierino 

aromatiche, sambuco, frutta tropicale e 
agrumi. Sapido, minerale, con piacevole 
acidità, caratteristiche tipiche dei vini di 
montagna. Secco e persistente.

Abbinamenti: ideale come aperitivo e 
con stuzzichini a base di pesce crudo 
e salumi. Si accompagna bene anche a 
primi piatti con pesce, asparagi, uova, 
funghi. Eccellente abbinamento con pesce 
d’acqua dolce, come ad esempio la trota 
trentina.

VINO BIANCO DOC
AROMATICO

GEWURZTRAMINER
100%

TRENTINO DOC
SUPERIORE VALLE

DI CEMBRA
MULLER THURGAU

100%



SALÍSA BRUT DOC

Denominazione: Trento Doc

vendemmia esclusivamente manuale 
verso la prima metà di settembre.
Permanenza sui lieviti: oltre 30 mesi, 
millesimato.
Zona di provenienza: vigneti di montagna 
del Trentino, esclusivamente calcarei.

Temperatura di servizio: 8-10° C
Formati disponibili: 0.75L; 1.5L; 3L
Caratteristiche: colore giallo paglierino 

abbondante e persistente; perlage 

elegante e intenso, fragrante e 

gialla ma anche leggere e sottili note di 
nocciola e pane tostato, dovute al lungo 

deciso, sapido, minerale e fresco, di 
montagna.

Abbinamenti: ottimo come aperitivo. 
Si abbina perfettamente anche a molti 
antipasti, primi e secondi a base di 
pesce o verdure.

SPUMANTE
METODO CLASSICO

DOC
CHARDONNAY 100%

TEROLDEGO PIETRAMONTIS

Denominazione: Rotaliano Doc

con vendemmia esclusivamente 
manuale ad ottobre.
Zona di produzione: vigneti di 
montagna del Trentino, suolo 
alluvionale.

Temperatura di servizio: 18-20° C
Formati disponibili: 0.75L; 1.5L
Caratteristiche: colore rosso 
rubino carico. Al naso è intenso, 
fruttato, con sentori di lamponi 

asciutto, deciso, fruttato e con un 
morbido tannino.

Abbinamenti: ideale per 
accompagnare i piatti tipici 

primi piatti corposi come le 
lasagne e con secondi come 
arrosti, formaggi stagionati, 
grigliate, selvaggina.

TRENTINO DOC
ROSSO

PIANA ROTALIANA
TEROLDEGO

ROTALIANO 100%



Denominazione: Trento Doc

esclusivamente manuale verso la prima metà di 
settembre.

Zona di produzione: vigneti di montagna del Trentino, 
esclusivamente calcarei.

Temperatura di servizio: 8-10° C
Formati disponibili: 0.75L
Caratteristiche: colore giallo paglierino brillante. 

e persistente. Profumo elegante e intenso, fragrante 

tipica dello Chardonnay, ma anche note sottili di 
nocciola e pane leggermente tostato, grazie al lungo 
invecchiamento sui lieviti. Sapore forte, sapido, 
minerale e fresco.

Abbinamenti: ottimo come aperitivo e per i palati più 
esigenti. Si abbina a piatti a base di pesce o crostacei, 
ma anche a salumi e formaggi.

SPUMANTE
METODO CLASSICO

MILLESIMATO
DOC

CHARDONNAY 100%

SALÌSA ZERO METODO CLASSICO MILLESIMATO DOC





TRENTINO AZ. AGR. VINICOLA GAIERHOF
SCHIAVA IGT VIGNETI DELLE DOLOMITI PINOT NERO DOC “ MASO POLI “ TRENTINO

Proviene da vigneti della collina 
di Roverè della Luna, allevati con 
il sistema della pergola semplice 
trentina in terreni morenici , franco 

giorni di macerazione a temperatura 
controllata, viene svinato, si 
aggiungono i lieviti selezionati e si 
lascia fermentare, dopo di che viene 
travasato in serbatoi di acciaio per 

Colore rosato, rubino chiaro.
Profumo gradevole che ricorda la 
viola, fruttato con sentori di mora e 
prugna.
Sapore gradevolmente tenue 
con leggero fondo che ricorda la 
mandorla, fresco e armonico. Da 
provare con la Pizza e durante i 
pranzi veloci con panini. 

Maturazione: Il nostro Pinot Nero 
subisce una maturazione di circa 12 
mesi in recipienti di legno in rovere 
(tonneaux) di piccole capacità, e in 
barriques.

Pinot Nero di Maso Poli è di tipo 
tradizionale.
Colore rosso rubino piuttosto 
scarico, tuttavia caldo e brillante. 
Profumo intenso, garbato ma ben 
dichiarato.
Sentori di sottobosco, ribes in 
particolare.
Di sapore asciutto con un elegante 
fondo amarognolo.
Accompagna perfettamente 
qualsiasi tipo di carne con sapore 
non eccessivamente aggressivo, 

alla griglia. 
Grado Alcolico:

VINO ROSATO IGT

100% SCHIAVA



TRENTINO AZ. AGR. VINICOLA GAIERHOF
LAGREIN DOC TRENTINO TEROLDEGO ROTALIANO DOC TRENTINO

un breve periodo in barriques.

del pigiato per 15 giorni a 
temperatura controllata, viene 
svinato e travasato in serbatoi 

Caratteristiche Organolettiche: 
Colore rosso rubino intenso 

gradevolmente fruttato e intenso 
con una buona armonia tra frutti 
(more) e spezie, con sentori di 
viola mammola. Sapore asciutto, 
sapido e pieno, gradevolmente 
vellutato, complesso. Abbinamenti 
Gastronomici: Interessante con i 
tipici antipasti trentini a base di 
salumi , si sposa molto bene con i 
piatti di mezzo anche se impegnativi, 
carni bianche, arrosti, tagliatelle 
alle noci ed è il compagno ideale di 

controllata, viene svinato e travasato 

Caratteristiche Organolettiche: Colore 

violacei. Profumo personalissimo e 
di carattere, gradevolmente fruttato 
che ricorda lampone, marasche, 

viola. Sapore asciutto. Abbinamenti 
Gastronomici: Il Teroldego è un vino 
impegnativo e intrigante, sposa bene 
le carni rosse, la lingua, le lumache in 
umido, i bolliti e i formaggi stagionati. 

risotto al Teroldego.









BRUNELLO DI MONTALCINO DOCG









CHIANTI DOCG CHIANTI DOCG FIASCO DA LITRO



CHIANTI DOCG RISERVA “LE CAPITOZZE” ROSSO DI TOSCANA I.G.T “LAUREO”

VINO ROSSO DOCG
RISERVA
VITIGNI

100% SANGIOVESE

VINO ROSSO DOCG

VITIGNI
SANGIOVESE 70%

MERLOT 30%

di acciaio, per 10-15 giorni con 
rimontaggi e follature giornaliere 
a temperatura controllata max 28 
gradi.
Invecchiamento in Botti per 24/30 
mesi.
Caratteristiche Organolettiche: 
Colore rosso rubino brillante, 
profumo ricco e complesso, sapore 
armonico caldo, ed elegante.

temperatura controllata max 28°
Con operazioni di delestage e 
rimontaggi.
Maturazione: in botticelle di rovere 
francese 30 mesi.

violacei.
Olfatto: piccoli frutti a bacca rossa 
con lievi sentori di vaniglia.
Sapore: armonico ed equilibrato, 





a temperatura Controllata (28 - 30°C) 
in serbatoi d’acciaio inox, con tempi di 
macerazione lunghi (15 - 20 gg.) e con 
alternanze di rimontaggi e delestage 
per favorire la migliore estrazione di 
sostanze coloranti e tannini nobili.

francese per 12 mesi.
Colore: rubino brillante.
Odore: profumi di frutti rossi, more, 
ribes, arrichiti da erbe aromatiche e 
toni speziati.
Gusto: vino generoso, sapido e di 
corpo. In bocca si presenta ben 
strutturato con una piacevole 
persistenza.
Temperatura: 16 - 18°C

“ASSIOLO BOLGHERI DOC “MITERRE” BOLGHERI DOC

TOSCANA AZ. AGR. CAMPO AL NOCE BOLGHERI

VINO ROSSO DOC
VITIGNI

CABERNET SAUVIGNON 
MERLOT, CABERNET FRANC, 

SYRAH



Vendemmia: la raccolta inizia 
solitamente nella prima decade 
di settembre. Viene eseguita 
rigorosamente a mano con selezione 
in vigna dei grappoli migliori e 
trasporto dell’uva in cantina in piccole 
cassette.

a temperatura Controllata (28 - 30°C) 
in serbatoi d’acciaio inox.

verdognoli, aromi intensi e varietali, 
con note agrumate.
Gusto: sapido e minerale
Abbinamenti: si accompagna 
egregiamente con i piatti a base di 
pesce (fritto) e crostacei.
Temperatura: 10 - 12°C

“RIVERBERO” BOLGHERI SUPERIORE DOC “VERMENTINO” BOLGHERI DOC

TOSCANA AZ. AGR. CAMPO AL NOCE BOLGHERI

VINO IANCO
DOC

VITIGNO
VERMENTINO 100%







SENZIENTE ROSSO IGT

TOSCANA AZ. AGR. PODERE RANIERI

20162016

VINO ROSSO

VITIGNI
CABERNET 

SAUVIGNON
100% 

Vendemmia: 2016
Uvaggi: Cabernet Sauvignon

Localizzazione: Massa Marittima
Altitudine: 60 mt s.l.m.

componente argillosa, ricco di scheletro
Pratiche in vigna: diserbo meccanico. 
Potatura, potatura a verde, spollonatura, 
diradamento fogliare e diradamento dei 
grappoli esclusivamente a mano
Raccolta: a mano, in cassette piccole
Fermentazione alcolica: in botti di acciaio 
inox a temperatura controllata di 25° C

almeno 12 mesi in bottiglia
Note particolari: intenso e avvolgente 
si presta ad abbinamenti con salumi e 
formaggi stagionati, con carni in umido, 
selvaggina e stufati

SOLO CABERNET IGT



TOSCANA AZ. AGR. PODERE RANIERI
SOLO MANZONI IGTSOLO VIOGNER IGT

Vendemmia: 2018
Uvaggi: Manzoni bianco

Localizzazione: Massa Marittima
Altitudine: 60 mt s.l.m.

componente argillosa, ricco di scheletro
Pratiche in vigna: diserbo meccanico. Potatura, 
potatura a verde, spollonatura, diradamento
fogliare e diradamento dei grappoli 
esclusivamente a mano
Fermentazione alcolica: in botti di acciaio inox 
a temperatura controllata di 15° C a seguito 
di una macerazione del mosto sulle bucce per 
24/48 ore a 5°C

almeno 6 mesi in bottiglia
Note particolari: un bianco unico con una 
grande vocazione all’invecchiamento. I suoi 
profumi netti e la grande struttura ne fanno il 
compagno ideale
per coquillage,
bolliti, formaggi
erborinati

VINO BIANCO

VITIGNI
MANZONI BIANCO

100%

VINO BIANCO IGT

VITIGN0
VIOGNER

100%

Altitudine dei vigneti 60 m. s.l.m. 
con terreno di limo sabbioso con 

ricco di scheletro lavorazione in 
vigna diserbo meccanico, potatura, 
spollonatura con diradamento fogliore 
e dei grappoli rigorosamente manuale 
in piccole cassette.
Fermentazione alcolica in botti di 
acciaio inox a temperatura controllata 

acciaio per 6 mesi e 6 mesi in bottiglia.







Maturazione: per 8 mesi in vasche 
di acciaio e minimo 3 mesi di 
riposo in bottiglia

inox. Fermentazione per 18 giorni
a 28°C
Colore rosso rubino, vino dal gusto 
elegante e speziato con fresche 
note di bacche rosse. Vivacemente 
fruttato in bocca. Persistenza e 

Abbinamenti Gastronomici: Si 
accompagna con carne speziata, 
bistecca, selvaggina, spezzatino, 
pasta con sughi di selvaggina.
Viene servito a 18°C.
Commenti del Produttore: 
Convince
per le sue fragranze fruttate e per 
la sua struttura corposa.
Premiato più volte per il suo ottimo
rapporto qualità-prezzo.

Maturazione: per 8 mesi in vasche 
di acciaio e minimo 3 mesi di 
riposo in bottiglia

Fermentazione per 14 gioni a 28°C
Caratteristiche Organolettiche:
Colore rosso rubino intenso, vino
fruttato e morbido con eleganti 
tannini ed adeguata acidità.
Abbinamenti Gastronomici: Si 
accompagna a pasta, sformati di 
verdure, carne di vitello, pollo, 
piatti di tradizionale cucina italiana.
Viene servito a 17°C.



Maturazione: per 8 mesi in 
barriques Allier francese e minimo
6 mesi di riposo in bottiglia

Colore rosso rubino intenso, 
profumi con fresche note di 

speziatura. In bocca il vino 
possiede una bella articolazione, 
da cui emerge un frutto vivace, 
piacevoli tannini ed un`acidità 
equilibrata.
Abbinamenti Gastronomici: Si 
accompagna con brasato di manzo, 
selvaggina, carne speziata, piatti 
con condimenti di panna, pasta, 
formaggio.
Servire a 18 °C. Decantare.

Maturazione: per 6 mesi in vasche 
d’acciaio e minimo un mese di 
riposo in bottiglia

di acciaio inox. Fermentazione di
12 giorni a 28°C
Caratteristiche Organolettiche:
Colore rosso porpora, vino senza 

forte ma elegante, complesso e 
armonico.
Biologico.
Abbinamenti Gastronomici: Si 
accompagna con pasta, piatti di 
tipica cucina italiana, ricette di 
carne con spezie.
Servire a 18°



Maturazione: Fermentazione per 8 mesi in 
barriques Alliers francese e minimo 6 mesi di 
riposo in bottiglia

inox. Fermentazione 21 giorni a 24°C
Caratteristiche Organolettiche: Colore rosso 
rubino intenso, profumi con fresche note di 
frutti rossi,

sfumatura speziata. In bocca il vino possiede 
una bella articolazione, da cui emerge un frutto 
vivace.
Abbinamenti Gastronomici: Verdure gratinate, 
pasta fatta in casa, torta salata al formaggio, 
tagliata di manzo alla griglia, spezzatino di 
fagiano
in umido.
Servire a 18°C. Decantare..

CILIEGIOLO IGT TOSCANA BIO







VERDICCHIO CLASS. DEI CASTELLI DI JESI LACRIMA DI MORRO D’ALBA DOC



“ PONTELUNGO “ ROSSO CONERO DOC





MARCHE AZ. AGR. SOCCI
VERDICCHIO DEI CASTELLI DI JESI D.O.C.

VINO 
BIANCO
VITIGNO

VERDICCHIO 
100%

Verdicchio dei Castelli di Jesi D.O.C. 
Classico Superiore
Nuova produzione aziendale 2011 
che si va ad aggiungere alle due 
già esistenti. Verdicchio ottenuto 
lasciando il mosto precedente-
mente raffreddato per oltre 18 ore 
a contatto con le bucce “pigiodi-

piacevole, sorprendentemente 
profumato, grazie al freddo che ne 
esalterà ancora di più il fruttato. 
A questo si aggiungono note di 

sensazione balsamica di menta e 

verdognoli; in bocca è asciutto e 
leggermente amarognolo.

Produzione: intorno alle 7mila bot-
tiglie

“DESERTO” MARCHE BIANCO IGT 

VINO 
BIANCO
VITIGNO

VERDICCHIO 
100%

Il Deserto è il nostro verdicchio rap-
presentativo; simpaticamente da noi 

Dopo un attenta raccolta segue, po-
nendo un’attenzione particolare in tut-
te le fasi, una lavorazione tradizionale 
in cantina in riduzione cioè in assenza 
di ossigeno.
Importante è sottolineare che essendo 
una selezione delle migliori uve, la pro-
duzione varia a seconda delle annate.
Deserto si presenta di colore giallo pa-

che richiama il tiglio e l’anice capace di 
evolversi nel tempo dando sensazioni 

È imbottigliato con l’utilizzo del tappo 
in vetro,

Produzione: intorno alle 10mila botti-
glie.



MARCHE AZ. AGR. SOCCI
VERDICCHIO DEI CASTELLI DI JESI CLASSICO SUPERIORE “BIANCA”

VINO 
BIANCO
VITIGNO

VERDICCHIO 
100%

Bianca è un vino fresco, profumato, che sa di 
primavera. I sentori del Verdicchio ci sono tutti 
in un vino che si esprime con decisione nei 
suoi 15 gradi. La raccolta delle uve avviene a 

della Cantina Socci a Castelplanio. 359 metri 
slm con esposizione sud, sud/ovest.Importante 
è sottolineare che essendo una selezione delle 
migliori uve, la produzione varia a seconda 
delle annate.
Bianca si presenta di colore giallo paglierino 

all’olfatto una sensazione di freschezza che, 
con il passare del tempo, lascerà più spazio 

richiama il tiglio e l’anice capace di evolversi 
-

to e mandorle.Bianca è un Verdicchio speciale: 
-

zione brevettato, un’altra novità della piccola 
grande cantina Socci.



SPUMANTE METODO CLASSICO PETERLUIS

VINO 
BIANCO
VITIGNO

VERDICCHIO 
100%

Spumante Metodo Classico Millasi-
mato Brut.
Il nostro Spumante Metodo clas-
sico PeterLuis nasce dalla volontà 
del produttore del portare avanti il 

stesso.
È l’insieme del gusto morbido ed 
elegante che la rifermentazione 
dona al vino, legato alla struttura 
e alla potenza del Verdicchio. Un 
Vino che rappresenti in tutto e per 
tutto la persona che lo ha curato 

-

con se stesso; costante necessaria 
per non perdere mai l’entusiasmo 
in ciò che si fa.
PeterLuis è l’insieme di tutto que-
sto, una sosta sui lieviti di 18 mesi e 
un discreto dosaggio, lo rende fre-

più importante per noi: lo rende 
riconoscibile nella sua identità di 
Verdicchio; ricordandolo attraverso 
i frutti bianchi e la tipica nota di 
mandorla.

MARCHE AZ. AGR. SOCCI
METODO CLASSICO “OUSIA” PAS DOSÈ

VINO 
BIANCO
VITIGNO

VERDICCHIO 
100%

Spumante Metodo Classico 
Millesimato Pas Dosè. Maturazione: 
30 mesi sui lieviti. Verdicchio dei 
Castelli di Jesi. L’Essenza di un 
vitigno, il Verdicchio, che riesce ad 
esprimersi in tutta la sua Eleganza 

parole che possono venire in mente 
ascoltando questo nome soave, 
«ousia», quelle che suonano più 
familiari e in armonia, sono pienezza 
e intimità. Questo termine greco 

nella nostra lingua una quasi piena 
soddisfazione: «sostanza»...
Ecco allora che la sostanza è anche 
essenza, respiro soave che dà forma 
alla materia. « La nostra esperienza 
del vino è legata alla sua natura 
di bevanda, di liquido che scivola 
dolcemente nel corpo illuminando 
la carne nel corso del suo viaggio 
discendente. 





“MEDEO” MONTEFALCO ROSSO RISERVA MONTEFALCO ROSSO DOC

VINO ROSSO
VITIGNI

SAGRANTINO 
100%

Zona di produzione: vigneti di 
proprietà in Colle San Clemente 
di Montefalco Varietà: Sagrantino 

mare Tipo di suolo: franco-argilloso, 
calcareo Sistema di allevamento: 
cordone speronato Densità impianto: 
5000 ceppi/ha Produzione per 
ettaro: 50 q Epoca vendemmiale: 
ottobre - novembre. Raccolta a mano 
Macerazione: con le bucce per 60 

di legno francese da i 225 L. Almeno 
18 mesi in bottiglia Potenziale di 

granati. Al naso note balsamiche e 
speziate che si integrano a frutta rossa 
e sottili sentori di legno. Al palato è 
di grande struttura, con un tannino 
equilibrato ed una lunga persistenza. 

Le migliori uve dei nostri vigneti,
raccolte a mano e accuratamente
selezionate, sono disposte in
casse e subito trasportate in cantina,
Maturazione: Dopo la svinatura il

di legno francese di dimensioni
che variano tra i 225 e i 2500 litri.
Il Montefalco Rosso viene poi 

bottiglia per circa due mesi prima di 
essere commercializzato.
Caratteristiche Organolettiche:

violacei
Profumo: confettura, frutta secca, 
frutta matura, amarena sciroppata, 
vaniglia, liquirizia 
Sapore elegante, morbido, equilibrato, 
giustamente tannico, persistente.



SAGRANTINO DI MONTEFALCO DOCG MONTEFALCO SAGRANTINO DOCG PASSITO

Le migliori uve dei nostri vigneti, 
raccolte a mano e accuratamente 
selezionate, sono disposte in casse 
e subito trasportate in cantina 
Maturazione: Dopo la svinatura il vino 

francese di dimensioni che variano tra 
i 225 e i 2500 litri.
Il Montefalco Rosso viene poi 

bottiglia per circa due mesi prima di 
essere commercializzato.
Caratteristiche Organolettiche:

violacei
Profumo: confettura, frutta secca, 
frutta matura, amarena sciroppata, 
vaniglia, liquirizia
Sapore: elegante, morbido, equilibrato, 
giustamente tannico, persistente.

Le uve, raccolte a mano e 
accuratamente selezionate, sono 
disposte in casse e subito trasportate 
in cantina, dove vengono diraspate 
e pigiate delicatamente. Il mosto 
ottenuto si avvia alla fermentazione a 
temperatura controllata
Maturazione: Dopo la svinatura il vino 

francese di dimensioni che variano tra 
i 225 e i 2500 litri.
Il Montefalco Sagrantino viene poi 
assemblato e messo in bottiglia ad 

essere commercializzato.
Caratteristiche Organolettiche: 
Colore: rosso rubino intenso
Profumo: mora di rovo, spezie
Sapore: caldo, possente, di grande 
persistenza.



“FONTE PERNA” UMBRIA DOC

VINO BIANCO
DOC

VITIGNO
GRECHETTO 100%.

“ LE TESE ” UMBRIA BIANCO IGT

È il Grechetto il più importante e 
tradizionale dei bianchi dell’ampia 
zona dei cosiddetti Colli Martani. Un 
vino di particolare spessore, capace 
di coniugare struttura e slancio in 
un tutt’uno di grande fascino. Fresco 
da giovane e ricco di affascinanti 
sfumature dopo qualche anno di 
riposo in bottiglia. Un bianco che viene 

di preservarne la naturale sapidità e 
che riposa in bottiglia per altri 2 mesi 
prima di venire commercializzato.
Si abbina ad antipasti e primi, 
in particolare formaggi, salumi, 
preparazioni a base di uova. Di 
grande versatilità, valorizza ricette 
a base di pesce di lago e non solo. 
Sorprendente l’abbinamento con piatti 
più invernali, specie zuppe di legumi. 
Ne consigliamo il consumo a 10/12 °C, 
temperatura facilmente raggiungibile 
dopo un breve passaggio in 
frigorifero.

Un bianco proveniente da vigneti 
di proprietà (in parte da vecchie viti 

con una leggera macerazione sulle 
bucce e lasciato maturare per circa X 
mesi in sole vasche di acciaio prima di 
un’ulteriore sosta di X mesi in bottiglia.
È con la volontà di riscoprire le 
tradizioni del nostro territorio che ci 
siamo progressivamente avvicinati al 
trebbiano spoletino, antica varietà a 
bacca bianca da sempre coltivata in 
questa zona dell’Umbria.
Un vino di grande fascino, 
profumatissimo, ricco di materia e 
sempre caratterizzato da una spiccata 
acidità. 
Ottimo d’annata acquista complessità 
con il passare delle stagioni.



L’azienda agricola Casale Cinque Scudi nasce 
nel 1985, è sita nel comune di Aprilia (LT) e più 

L’azienda è composta da circa 22 ettari interamente 
coltivati a vigneto di proprietà della famiglia Mariani 
esperti di vigneto dal 1886.

fa e più precisamente nel Marzo 2009 quando il 
più giovane della famiglia dopo aver effettuato 
varie ricerche trovò dei cenni storici che dicevano 

venisse introdotta la lira, gli ultimi Cinque Scudi, si 
racconta che furono utilizzati per comprare tutta la 
produzione del pregiato vino destinato per funzioni 
ecclesiastiche. Da quel momento in poi i vini di 

Da lì nacque l’idea di credere in questo progetto 
ed infatti Daniele Mariani proprietario dell’azienda 

sarebbe valso tutto ciò se in fondo alla radice di 
‘vignaiolo’ non avesse preso vita quella passione che 

L’azienda produce diversi tipi di uvaggio, ma 

per ottenere determinati prodotti di qualità rivolti 
esclusivamente al canale horeca.
L’azienda ad oggi può produrre circa duecentomila 
bottiglie, ma è in fase di espansione e prevede di 
raggiungere grandi traguardi nei prossimi anni. 



LAZIO AZ. AGR. CINQUE SCUDI
“02” LAZIO BIANCO IGP “06” LAZIO ROSSO IGP

BIANCO IGP LAZIO
Area di produzione: vigneti di 
proprietà ubicati nel Comune di Aprilia 
(LT) 

Sistema di allevamento: cordone 
speronato Resa/Ha: 60-80 QL/HA 
CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE 

sentori di frutti bianchi come pesca e 
banana. 
Sapore: fresco, armonioso e 
lievemente acidulo.

Temperatura di servizio: 12° C 
Abbinamenti gastronomici: vino ideale 
come aperitivo, buono con primi piatti, 
carni bianche e pesce in generale. 

Rosso IGP LAZIO
Area di produzione: vigneti di proprietà 
ubicati nel comune di Aprilia (LT) 

Sistema di allevamento: cordone 
speronato Resa/Ha: 60-80 QL/HA 
CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE 
Colore: rosso vivace, con sfumature 
violacee.
Profumo: fruttato, fresco con sentori di 
piccoli frutti, prugne e visciole. 
Sapore: fresco, gentile, giustamente 

Temperatura di servizio: 16-18° C 
Abbinamenti gastronomici: con primi 
e secondi piatti, carni rosse, formaggi 
freschi e di media stagionatura. 

VINO BIANCO
VITIGNI

SAUVIGNON
CHARDONNAY

MALVASIA

VINO ROSSO
VITIGNI
MEROLT
SYRAH



LAZIO AZ. AGR. CINQUE SCUDI
“EVOLUZIONE” LAZIO BIANCO “EVOLUZIONE” LAZIO ROSSO

Area di produzione: vigneti di 
proprietà ubicati nel comune di Aprilia 
(LT) 

Sistema di allevamento: cordone 
speronato Resa/Ha: 40-50 QL/HA 
CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE 
Colore: brillante, giallo paglierino con 

Profumo: fruttato, intenso, con note 

avvolgono alla dolcezza balsamica e 
allo speziato. 
Sapore: morbido, pieno e corposo, 
l’acidità esuberante è bilanciata dalla 
forza dell’alcol e dai sentori di legno 

ad evolvere ed invecchiare benissimo. 

Temperatura di servizio: 12-14° C 
Abbinamenti gastronomici: ideale con 
pnm1 piatti a base di pesce, minestre 
di verdure e legumi. Perfetto con 
preparazioni di pesce fresco cucinato e 
con formaggi erborinati. 

Area di produzione: vigneti di proprietà 
ubicati nel comune di Aprilia (LT) 

Sistema di allevamento: cordone speronato 
Resa/Ha: 40-50 QL/HA 
CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE 
Colore: profondo, impenetrabile rosso 
rubino intenso. Profumo: grande intensità 
ed eleganza, con note di frutta matura come 
mora, ribes e ciliegie, che bene si integrano 
con i sentori di tabacco e cioccolato oltre alle 
note speziate e balsamiche. 
Sapore: ampio ed avvolgente al palato, 
sorprendentemente persistente ed austero, 
con sensazioni di liquirizia, di spezie e polpa 
di frutti rossi. È un vino destinato ad evolvere 
ed invecchiare benissimo. 

Temperatura di servizio: 18-20° C 
Abbinamenti gastronomici: primi piatti con 

norcineria,
cacciagione e
formaggi
stagionati. 

VINO BIANCO
VITIGNO

CHARDONNAY 100%

VINO ROSSO
VITIGNO

MERLOT 100%







CE

RTIFICATO

ABRUZZO AZ. AGR. FONTEFICO
CERASUOLO D’ABRUZZO DOC “FOSSIMATTO” MONTEPULCIANO DOC “COCCA DI CASA”

VINO 
ROSSO
VITIGNI

MONTEPULCIANO 
100%

VINO 
ROSSO
VITIGNI

MONTEPULCIANO 
100%

Il Cerasuolo d’Abruzzo Superiore 

unico, prima rapisce gli occhi e 
poi il palato con un caratteristico 
sapore di ribes e lamponi. Il 
retrogusto è fresco e croccante, 
con una piacevole sensazione di 
radice di liquirizia. Questo è un 
vino unico nel suo genere, per il 
colore e per la complessità del 
vitigno da cui proviene:
“La DOC Cerasuolo d’Abruzzo 
è riservata ai vini ottenuti dalle 
uve provenienti da vigneti 
che nell’ambito aziendale 
risultano composti dal vitigno 

discliplinare. E a chi ci chiede 
perchè non ci omologhiamo alla 
moda di un rosato più scarico e 
senza carattere, rispondiamo: Fossi 

Il Montepulciano d’Abruzzo “Cocca 

con tannini piacevoli. Delicate 
note balsamiche, con sentori 
di piccoli frutti rossi e ciliegie. 
Il retrogusto rilascia liquirizia e 
spezie. Nonostante la sua notevole 
struttura, è un vino che si beve 
facilmente e si rivela molto 

Montepulciano è l’uva principale 
in Abruzzo, il vitigno che amiamo 
di più, il vino che beviamo con 
maggior piacere e in qualsiasi
circostanza. Il Montepulciano 
d’Abruzzo è la nostra uva 
privilegiata, quella che coccoliamo 
di più, per questo è la “cocca di 



ABRUZZO AZ. AGR. FONTEFICO
MONTEPULCIANO D’ABRUZZO “TITINGE” AGLIANICO “COSTETOSTE”

VINO 
ROSSO
VITIGNI

MONTEPULCIANO 
100%

VINO 
ROSSO
VITIGNI

AGLIANICO 100%

Il Montepulciano d’Abruzzo Riserva 

elegante, con piacevole forza 
tannica.
Delicate note balsamiche, frutti a 
bacca rossa e ciliegie.
Cioccolato e spezie sul retrogusto. 
Si distingue per il suo notevole 
equilibrio tra potenza e bevibilità.
Questa Riserva proviene dalla vigna 

nel 1970.

passione per il vino autentico, un 
Montepulciano d’Abruzzo intenso 
ed elegante, forte e gentile, con 
un’incredibile carica di colore. Ed 

12 acciaio, 24 legno, 12 bottiglia

Il costetoste apre il naso con 
intense note balsamiche di anice 
e rosmarino. Prugne e amarene si 
alternano con pepe nero e anice. 
È un vino molto corposo e 
minerale, con elevata acidità e un 

Tannini feroci e muscoli in vista ne 
fanno un rosso senza compromessi. 
Da gustare con selvaggina, carni 
grasse oppure con formaggi molto 
stagionati.

prodotto in Abruzzo, dalla nostra 
vigna Le Coste: un terreno 
ripidissimo e completamente 
esposto a sud. Estreme condizioni
agronomiche per un vino 
altrettanto estremo.

10 acciaio, 20 legno, 30 bottiglia

Gradazione 

Vol
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ABRUZZO AZ. AGR. FONTEFICO
PECORINO SUPERIORE “LA FOIA”PECORINO SUPERIORE “LA CANAGLIA”

VINO 
BIANCO
VITIGNI

PECORINO 100%

VINO 
BIANCO
VITIGNI

PECORINO 100%
colore è dorato. Al naso inizia con 
sensazioni di miele di castagno e 
camomilla per passare presto al 

secchi.
Poi riempie la bocca con il suo 
consistente volume e l’appaga 
con sapori di crema alla vaniglia 
e albicocche essiccate. È un vino 
audace, senza pregiudizi, che 
seduce il palato e lo spirito. È 
quella voglia che ti cattura e non ti 

È la passione per le emozioni. 

diverse.

è un bianco corposo con elevata 
mineralità e freschezza.
Il profumo ricorda la salvia, la 

Il sapore è agrumato e rivela un 
gusto di pompelmo rosa, mentre 

Questo vino proviene dalla 

dispettosa perchè, nonostante 
le nostre attenzioni, ha rese 
bassissime, come se volesse 
scansare la fatica di produrre più 
uva.
Ma poi si fa perdonare donandoci
un vino unico, fresco e voluminoso, 
che non ti stancheresti mai di bere. 









“ OVERDOSE “ IRPINIA ROSATO DOC “ GUAGLIONE “ AGLIANICO DOC IRPINIA

VINO ROSSO
DOC

VITIGNI
100 % AGLIANICO

VINO ROSATO
DOC

VITIGNI
100 % AGLIANICO

Caratteristiche Organolettiche:
colore rosso rubino con luminose
note ciliegia. Profumo ricco, persistente,
dagli inconfondibili sentori
di frutti rossi e viola mammola,
accompagnate da note di
erbe balsamiche e spezie mediterranee.
Sapore fresco, armonico,
vivace, ampio e rotondo
Abbinamenti Gastronomici: 
particolarmente
indicato per piatti
con sapori fragranti e di buona
intensità. Ottimo su arrosti di carni
rosse e formaggi

Over(d)ose è il nostro aglianico 
dall’anima rosa. Vino dal colore 
delicato, dal profumo intenso di rosa, 
viola e ciliegia, dona al palato con la 
sua freschezza un’overdose di piacere.

peonia e melograno accompagnato da
note fruttate di fragoline di bosco, 
lampone e pesca bianca.
Fresco, armonico, morbido e 
persistente con buona sapidità. Note di
ciliegia con retrogusto di pesca.
9-11 ° C.
Consigliato per aperitivo, sformati, 
piatti di mare anche crudi e formaggi
freschi.



“ BOSCO FAIANO “ TAURASI DOCG “ GUAGLIONE “ AGLIANICO DOC IRPINIA

VINO ROSSO
DOC

VITIGNI
100 % AGLIANICO

VINO ROSSO
DOCG

VITIGNI
100 % AGLIANICO

Vino di alto rango, rosso e vivo 
come il sangue (in greco eme): è 
il nostro progetto dedicato ai veri 

inusitata piacevolezza ed eleganza, 
ottenuto dalla sapiente ed equilibrata 
miscellanea di vini lavorati provenienti 
dal vitigno Aglianico e altri vitigni frutto 
della selezione qualitativa nei nostri 

Colore rosso intenso, brillante, con 

Profumo intenso fruttato di confettura 
di amarena, ribes e altri frutti di bosco a 
cui si aggiungono chiare impressioni di 

Pieno, armonico, vellutato 
dall’inconfondibile gusto di amarena 
matura.

settimana
di novembre, raccolta a mano
con selezione dei grappoli migliori in
leggera surmaturazione; dopo la 
diraspatura
delle uve il mosto fermenta
sulle bucce per circa 30 giorni a
temperatura controllata.
Maturazione: dai 18 ai 24 mesi in

dal 3° anno della vendemmia.

tegola, profumo etereo, complesso,
con note di liquirizia e vaniglia su
un fondo elegante di frutti di bosco.
Sentori balsamici e pepe rosa con
sfumature esotiche













“ TELA DI RAGNO ” IGP “ SANTUFILI “ SALENTO IGP

VINO ROSSO IGP

VITIGNI
100% PRIMITIVO

DEL SALENTO

VINO ROSSO IGP

VITIGNI
50% AGLIANICO,

50% CABERNET SAUVIGNON.

Un vino enigmatico, non scontato.
La tela di ragno che si formava 
sulle botti racconta l’attesa 
dell’invecchiamento, l’attesa del 
piacere.

rosso, a lunghissima macerazione a 
temperatura controllata.

barriques e 12 mesi in botti grandi di 
rovere. Il vino riposa in bottiglia per 
almeno 6 mesi.
Esame organolettico: colore rosso 

intenso, persistente, speziato (spiccano 
cannella e mandorla) ben equilibrato, 
sapore caldo giustamente tannico, 
persistente e armonico.
Abbinamento gastronomico: arrosti di 
carne, selvaggina, formaggi stagionati, 
piatti piccanti. Vino per grandi 
occasioni, da meditazione, con sigaro 
o cioccolato fondente.

particolare controllo della temperatura.
La macerazione ha durata di tutta 

quest’ultima il vino viene separato dalle
vinacce.
Maturazione: Il vino dopo la pressatura 

nuovi per 7-8 mesi, eseguendo 
periodicamente il batonnage.
Caratteristiche Organolettiche: colore 

una equilibrata tannicità e un profumo 
intenso di spezie e confetture.
Si abbina con piatti di selvaggina, 
formaggi stagionati e piatti piccanti. 





La tradizione viti-vinicola risale agli anni ’40, periodo in cui, conformandosi ai criteri dell’epoca, si produceva vino in cospicue quantità da 

preparazione del terreno con accurate analisi delle caratteristiche geologiche, scavi, frangiture e macinature, sono stati impiantati circa 20 ettari 
di vigneto delle cultivar: Negroamaro, Primitivo, Malvasia Nera, Malvasia Bianca Antica, Susumaniello; nel corso degli anni è stata avviata una 

Salento.

volte a botte ed a stella usando materiali locali quali pietra leccese e carparo ottenendone, a dire di molti visitatori italiani e stranieri, una vera e 



Note sensoriali
All’esame visivo rosso rubino carico 

rilevabile dagli archetti stretti e le lente 
lacrime che scorrono lungo le pareti del 
bicchiere.
Al naso si percepiscono sentori caratteristici 
di frutti rossi, soprattutto melograna, 
amarena, prugna e mora di rovo. Note 
balsamiche con un sottofondo di speziato,
vaniglia, chiodi di garofano e pepe verde 

pieno, complesso ed elegante; fresco e 
piacevolmente tannico. Il vino è armonico 

Abbinamenti
L’abbinamento ideale è con primi piatti 
conditi con succulenti ragù di carne bovina, 
suina od ovina o una ricca lasagna. Ottimo 
con carni arrosto o alla brace ma anche 
con carni cotte in umido, lepre in salmì, 
brasato di manzo al vino. Un abbinamento 
azzeccato è sicuramente con le interiora 
dell’agnello cotte alla brace 
ma anche con 
pecorini e cacio 
cavalli invecchiati.

Note sensoriali
Alla vista color giallo paglierino 

Al naso primeggiano profumi di frutta 
tropicale come il litchi e la papaya, 

glicine, muschio, pesca bianca sentori 
ammandorlati e salmastri.
Ingresso in bocca del sorso subito 
fresco, seducente, fragrante ed 
elegante e connotato da un centro 
bocca ampio e polposo e avvolgente. 
Una bella mineralità avviluppa poi 
tutto il cavo orale. Finale appagante e
godibilmente pervasivo.

Abbinamenti
Antipasti a base di pesce cotto e 
crudo. Primi piatti di mare. Secondi 
di carne bianche, grigliate di pesce e 
crostacei e formaggi freschi con breve 

VINO BIANCO

VITIGNO
MALVASIA BIANCA

VINO ROSSO

VITIGNO
SUSUMANIELLO 

KRITA IGP BIANCO BIOLOGICA L’ ASTORE SUSUMANIELLO IGP ROSSO BIOLOGICO

PUGLIA AZ. AGR. L’ASTORE MASSERIA



L’ASTORE BRUT VINO SPUMANTE ROSATO BIOLOGICO BRUT

SPUMANTE
METODO CLASSICO

MILLESIMATO
VITIGNI

SUSUMANIELLO 

Note sensoriali
All’occhio, rosa salmone chiaro tenue solcato 

Note di frutta rossa, melagrana, e ciliegia, frutti di 
bosco come il ribes e lampone. Sentori di erbe
aromatiche. Palato Elegante, sapido, intenso ed
equilibrato, coerente con le percezioni olfattive. 
Gusto lungo e persistente.

Abbinamenti
Ottimo come aperitivo ma anche da tutto pasto. 
Primi piatti con sughi delicati e secondi a base di 
pesce e carni bianche.

PUGLIA AZ. AGR. L’ASTORE MASSERIA





Ci troviamo in contrada Salice e le nostre vigne sono organizzate in terrazze di tradizionali muretti a secco di pietra lavica che partono dalla quota di 530 

Possediamo 9 ettari di cui oltre 6 sono già impiantati a vigneto. Coltiviamo prevalentemente le uve autoctone del territorio quali il Carricante, il Catarratto, 
il Nerello Mascalese ed il Nerello Cappuccio con il tradizionale metodo dell’alberello etneo e del cordone speronato. Possediamo anche una porzione di 

un antico palmento dell’800 che diventerà la nostra nuova cantina, sala degustazione e dove i nostri ospiti potranno trovare delle sistemazioni con una vista 



SICILIA AZ. AGR. IUPPA
LAVI ETNA BIANCO DOC LINDO ETNA BIANCO SUPERIORE DOC

VINO 
BIANCO
VITIGNO

60% CARRICANTE
40% CATARRATTO

VINO 
BIANCO
VITIGNI

90% CARRICANTE
10% CATARRATTO

e fermentazione a temperatura 
controllata 16-18°C.

poi bottiglia per almeno 8 mesi.
Colore: Brillante giallo paglierino 
intenso.
Profumi: Al naso richiama netti e 
riconoscibili sentori ginestra, toni 
di erbe aromatiche, note iodate ed 
accenni agrumati. 
Palato: In bocca è fresco, pulito e 
di grande equilibrio. Piacevolmente 
persistente si caratterizza per note di 
evidente sapidità e mineralità.

Temperatura di servizio: 12° C.
Abbinamenti gastronomici: Fritti 
di mare, pietanze a base di pesce 
e crostacei. Eccellente anche con i 
formaggi freschi.

e fermentazione a temperatura 
controllata 16-18°C.

poi bottiglia per almeno 8 mesi.
Colore: Brillante giallo paglierino 
intenso.
Profumi: Al naso richiama netti e 
riconoscibili sentori di frutta a polpa 

aromatiche e accenni agrumati. Con la 
maturità presenta gradevoli sensazioni 
di idrocarburi.
Palato: In bocca è fresco, pulito e 
di grande equilibrio. Piacevolmente 
persistente si caratterizza per note di 
evidente sapidità e mineralità

Temperatura di servizio: 12° C
Abbinamenti gastronomici: Fritti di 
mare, pietanze a base di pesce e 
crostacei.

10% CATARRATTO



SICILIA AZ. AGR. IUPPA
CLO ETNA ROSSO DOC PININ TERRE SICILIANE IGT

VINO 
ROSSO

VITIGNO
85% MASCALESE
15% CAPPUCCIO 

VINO 
ROSSO
VITIGNI

85% MASCALESE
15% AUTOCTONI

diraspate a temperatura controllata 
16-18°C per almeno 15 giorni.
Maturazione: Acciaio e Tonneaux per 
almeno 8 mesi.

Colore: Rosso rubino luminoso di 
media trasparenza.
Profumi: Riconoscibili note di ciliegia, 
sottobosco, melograno, accenni 

evidenti i riconoscimenti di erbe 
aromatiche e le note minerali tipiche 
del vulcano.
Palato: È un vino pieno, caldo, di 
elegante morbidezza e con tannini 
vellutati. Molto equilibrato nello 
sviluppo gustativo, presenta una 
evidente sapidità.

Temperatura di servizio: 18° C.
Abbinamenti 
gastronomici: 
Primi piatti 
elaborati, carni 
rosse, cacciagione, 
formaggi 
stagionati. 
Eccellente a tutto 
pasto.

diraspate a temperatura controllata 16-
18°C per almeno 15 giorni.
Maturazione: Acciaio, Tonneaux e 
Barrique per almeno 8 mesi.

mesi.
Colore: Rosso rubino di grande 
lucentezza.
Profumi: Floreale, fruttato, speziato e 
minerale.
Palato: In bocca è caldo, equilibrato con 
tannini vellutati ed eleganti, minerale e 
persistente.
Temperatura di servizio: 16-18° C.
Abbinamenti gastronomici: Piatti a base 
di carne e formaggi stagionati.

15% AUTOCTONI









“ PEPITA “ BIANCO DOC BIO “ PEPITA “ ROSSO DOC BIO

VINO ROSSO
DOC BIOLOGICO

VITIGNI
50% NERO D’AVOLA

50%SYRAH

VINO BIANCO
DOC BIOLOGICO

VITIGNI
50% CHARDONNAY E

50% GRILLO

-
ciaio inox, con macerazione per 15 giorni 
sulle bucce.

-
io inox.
Caratteristiche Organolettiche:
Colore rosso rubino intenso, profumi 
di frutta a bacca rossa e note speziate, 
sapore morbido con tannini leggeri e 
bilanciati.
Abbinamenti Gastronomici: Si abbina 
con risotti, frattaglie di agnello, grigliate 
di carne sia bianca che rossa.

Località: lago arancio 320 mt. Slm – pepi-
ta slm 520 mt.
Epoca della vendemmia: chardonnay 14 
agosto, grillo 14 settembre.
Fermentazione: 12 giorni in acciaio.
Colore: giallo paglierino.

campo, mandorla amara.

persistenza.
Abbinamenti Gastronomici: spaghetti 
al nero di seppia, acciughe alle spezie, 
polpette di sgombro con cipolla in agro-
dolce.



“ GIBILMORO “ NERO D’AVOLA DOC BIO “ VILLAMAURA” SYRAH IGT BIO

VINO ROSSO
IGT BIOLOGICO

VITIGNI
100%SYRAH

VINO BIANCO
DOC BIOLOGICO

VITIGNI
100% NERO D’AVOLA

acciaio inox, con macerazione per 20-22 
giorni sulle bucce.
Caratteristiche Organolettiche:
Colore rosso rubino intenso con corona 
violacea, profumi con note balsamiche 
e speziate, sapore con buona acidità, 
tannini robusti e bilanciati.
Abbinamenti Gastronomici: Si abbina con 
cosciotto di agnello al forno, selvaggina 
nobile.

acciaio inox, con macerazione per 18-20 
giorni sulle bucce.

barriques di rovere da 225 litri 6 mesi in 
bottiglia.
Caratteristiche Organolettiche: Colore 
rosso rubino impenetrabile, profumi con 
sensazioni di frutta mediterranea, frutti di 
bosco e gelsi, sapore vellutato a palato 
con tannini equilibrati.
Abbinamenti Gastronomici: Si abbina 
con carne, verdure arrostite e formaggi 
stagionati.



“ARANCIO LUCIDO” CATARRATTO IGT

VINO ROSSO
IGT BIOLOGICO

VITIGNI
100% CATARRATTO

Il Catarratto Arancio Lucido è un vino 

prende il nome dei vitigni di Catarratto 
piantati vicino le sponde del lago Aran-
cio, un luogo di straordinaria bellezza le 
cui acque dissetano decine di specie di 
uccelli che migrano verso le coste Africa-
ne.





Rispetto della tradizione e della qualità.
Attualmente la ditta è attrezzata per la produzione e stoccaggio dei vini che vengono prodotti nei vigneti della zona e si effettua anche il processo di 
invecchiamento ed imbottigliamento. L’azienda ha una capacità di 50.000 ettolitri di vino distribuita in contenitori di vario tipo: cisterne in acciaio, cemento, 

dei principali prodotti della ditta Alagna, è presente una vasta area di invecchiamento dei vini dove è possibile vedere un gran numero di botti di rovere nel 
quale ancora si utilizzano sistemi di produzione tradizionali come il Solera e l’alcolizzazione dei mosti.

Tecnologie e salvaguardia del territorio.
L’azienda possiede circa 50 ettari di terreno in diversi appezzamenti nei comuni di Marsala, Mazara, Trapani e Salemi. In queste aree sono coltivati i vitigni 
necessari per la produzione dei suoi vini: Zibibbo, Nero d’avola, Grillo, Catarratto, Inzolia e Damaschino. Queste sono tutte uve locali che possono essere 
coltivate solo in Sicilia e che hanno bisogno di un microclima particolare che si trova soltanto in provincia di Trapani. L’azienda utilizza un mix di tecniche 
tradizionali e moderne per la produzione di queste uve. Per esempio, questa ha iniziato ad utilizzare dei sistemi di raccolta meccanica, ma usa anche sistemi 
antichi come l’alberello. Inoltre, l’intera produzione è fatta cercando di minimizzare l’impatto ambientale e preservare il patrimonio naturalistico della zona.

70 anni di passione e amore per il vino

La famiglia Alagna dalle uve pregiate prodotte nei propri vigneti,

Il rispetto della tradizione e l’amore per il nostro lavoro
fanno nascere vini di qualità che caratterizzano il territorio. 

La cantina, ricavata da antiche cave di tufo, 
è aperta a tutti gli appassionati del vino.



SICILIA AZ. AGR. ALAGNA BAGLIO BAIATA
MOSCATO IGT DA UVE PASSITE ZIBIBBO IGT

VINO 
BIANCO
VITIGNO

MOSCATO 100%

VINO 
BIANCO
VITIGNI

ZIBIBBO 100%

Vino da dessert ottenuto da uve 
leggermente appassite su pianta,
si abbina a tutta la pasticceria, 
particolarmente ai dolci morbidi e
cremosi come i cannoli e le cassate 
siciliane.
Servire a 12 - 15° C
Vitigni: Zibibbo (Moscato di 
Alessandria)
Area di coltivazione: Marsala e Mazara 
del Vallo
Allevamento: Ad alberello marsalese o 
a controspalliera, in asciutto
Colore: Dorato, carico
Profumo: Aromatico, pieno e 
persistente
Sapore: Dolce caldo
Caratteristiche: Conservabile per 
diversi anni. Anche aperto,
mantiene nel tempo le sue 
caratteristiche organolettiche grazie 
alla
sua gradazione alcolica.
Contenuto zuccherino: 110-120 g/l

Formati disponibili: 75cl con tappo a 
fungo, 1-2 L con tappo a vite

Si abbina perfettamente, quale vino da 
dessert a tutti i dolci, particolarmente a 
quelli da forno ed alla pasticceria secca.
Servire a 12 - 15° C
Vitigni: Zibibbo (Moscato di 
Alessandria)
Area di coltivazione: Marsala e Mazara 
del Vallo
Allevamento: Ad alberello marsalese o 
a controspalliera, in asciutto
Colore: Dorato, carico
Profumo: Aromatico, pieno e 
persistente
Sapore: Dolce caldo
Caratteristiche: Conservabile per 
diversi anni. Anche aperto, mantiene 
nel tempo le sue caratteristiche 
organolettiche grazie alla sua 
gradazione alcolica.
Contenuto zuccherino: 110-120 g/l

Formati disponibili: 37,5 - 75cl con 
tappo a fungo, 1L con tappo a vite



SICILIA AZ. AGR. ALAGNA BAGLIO BAIATA
MARSALA FINE DOP AMBRA SECCO MARSALA SUPERIORE S.O.M. DOP

VINO 
AMBRATO

VITIGNI
GRILLO

CATARRATTO
INZOLIA

VINO 
AMBRATO

VITIGNI
GRILLO

CATARRATTO
INZOLIA

Vino da dessert, si abbina con tutti 
i dolci. Viene usato in cucina per la 

Servire a 16 - 18° C
Vitigni: Grillo, Catarratto e Inzolia
Area di coltivazione: Marsala e Mazara 
del Vallo
Allevamento: Ad alberello marsalese o 
a controspalliera, in asciutto
Colore: Ambra carico, tipico
Profumo: Aromatico rotondo
Sapore: Leggermente dolce, pieno, 
persistente
Invecchiamento: Minimo 1 anno in 
botti antiche, in cave di tufo
Caratteristiche: Conservabile per 
diversi anni. Anche aperto, mantiene 
nel tempo le sue caratteristiche 
organolettiche grazie alla sua 
gradazione alcolica.
Contenuto zuccherino: 40 g/l

Formati disponibili: 75cl con tappo a 
fungo, 1-2 L con tappo a vite

pasto, servito a 15 - 20° C. 
Come aperitivo è ideale con i formaggi sta-
gionati, a 8 - 10° C
Vitigni: Grillo, Catarratto e Inzolia
Area di coltivazione: Marsala e Mazara del 
Vallo
Allevamento: Ad alberello marsalese o a con-
trospalliera, in asciutto
Colore: Ambra tipico
Profumo: Etereo, intenso
Sapore: Pieno, persistente, con una venatura 
dolce-amara data dal mosto cotto
Invecchiamento: Minimo 2 anni in botti anti-
che, in cave di tufo
Caratteristiche: Conservabile per diversi anni. 
Anche aperto, mantiene nel tempo le sue 
caratteristiche organolettiche grazie alla
sua gradazione alcolica.
Contenuto zuccherino: 20 g/l

Formati disponibili: 37,5 - 75 cl con tappo a 
fungo



Discendente del vino perpetuo, prodotto 
in quantità limitata dalle migliori uve. È un 

pasto, servito a 15 - 20° C. Come aperitivo è 
ideale con i formaggi stagionati, a 8 - 10° C
Vitigni: Grillo e Catarratto
Area di coltivazione: Marsala e Mazara del 
Vallo
Allevamento: Ad alberello marsalese o a 
controspalliera, in asciutto
Colore: Ambra tipico
Profumo: Etereo, intenso
Sapore: Di rovere, secco, pieno, persistente
Invecchiamento: Minimo 5 anni in botti 
antiche, in cave di tufo
Caratteristiche: Conservabile per diversi anni. 
Anche aperto, mantiene nel tempo le sue 
caratteristiche organolettiche grazie alla sua 
gradazione alcolica.
Contenuto zuccherino: 4 g/l

Formati disponibili: 75cl con tappo a fungo

MARSALA VERGINE 5 ANNI DOP

VINO 
AMBRATO

VITIGNI
GRILLO

CATARRATTO

SICILIA AZ. AGR. ALAGNA BAGLIO BAIATA





MALVASIA IGT “INSOLITA” TERRE SICILIANE

















VINO BIANCO
PASSITO IGP

VITIGNI
100% MOSCATO

VINO BIANCO
BRUT MILLESIMATO

VITIGNI
100% VERMENTINO

manuale dell’uva in cassetta e la 
selezione dei grappoli migliori, 
viene pigiata, diraspata e fatta 
macerare a contatto con le bucce a 
temperatura controllata. 
La fermentazione prosegue in 
vasche inox con una lunga sosta 
del vino sui lieviti periodicamente 
rimessi in sospensione.
Colore è giallo dorato, il profumo è
emozionante sia per intensità che 
per gamma aromatica che ricorda 
l’albicocca gli agrumi e il miele. 
Il palato è ricco, di grande 
concentrazione e potenza. 
Il retrogusto è lunghissimo ed 
è destinato ad aumentare con 
la permanenza in bottiglia. 
Abbinamenti Gastronomici: Vino da
dessert, meditazione, 
socializzazione.

Il vigneto:
Situato in loc. Lu crabioni, 70 mt. Sul 
livello del mare, ben ventilato.
Densità per ha 4.200 Ceppi.
Forme di allevamento:
Controspalliera con potatura guyot 
semplice.
Tipologia terreno:
Dal sabbioso all’argilloso-sabbioso, 
calcareo e calcareo-argilloso.

Le uve ,a giusta maturazione, vengono 
selezionate e vendemmiate a mano in 
cassette di piccola capacità.
A conclusione della fermentazione 
alcolica, dopo breve sosta sulle sue 

il vino viene inviato in autoclave 
per la presa di spuma, dove 
sosta per almeno tre mesi prima 
dell’imbottigliamento.
Temperatura di servizio: 6° c

MOSCATO DI SORSO SENNORI DOC AGUSTHU VERMENTINO DI SARDEGNA DOC





PINOT GRIS “LINEA EXPRESSION” AOC RIESLING “LINEA EXPRESSION” AOC



GEWURZTRAMINER “LINEA EXPRESSION” AOC “OSTERBERG”RIESLING CRU AOC





VINO BIANCO
VITIGNI

CHARDONNAY 
PINOT NOIR 

PINOT BLANC

VINO BIANCO
VITIGNI

GEWURZTRAMINER 
PINOT GRIS

uniformi
Aromi di frutta leggera (pera, mela)
e occasionali note di frutta secca,

Vino elegante, delicatamente 
frizzante con freschezza fruttata

interessante a tutto pasto.
Dal pesce alle carni bianche e 
formaggi.

Vestito giallo oro molto brillante.
Sviluppa una delicatezza con il
naso di frutta molto matura
(agrumi).
Al palato questo vino è più aereo
di un Gewurztraminer vendemmiato
tardivamente e soprattutto
più vivace. L’equilibrio è molto
ben controllato e la pazienza
premierà tutti coloro che vogliono
farla invecchiare

CREMANT D’ALSACE LINEA EXPRESSION GEWURZTRAMINER VENDANGES TARDIVE



L’Alsace Pinot Noir è un vino leggero 
e fresco che rivela sapori di ciliegia, 
lampone e mora e tannini morbidi. 
Viene spesso invecchiato in botti 
di legno, producendo un vino più 
complesso e strutturato con colori più 
pronunciati e sapori evocativi di frutta 
matura o cuoio.

PINOT NOIR EXPRESSION

VINO ROSSO
VITIGNO

PINOT NERO 100%











CHAMPAGNE BRUT NATURE

VITIGNI
80% Pinot Noir

10% Chardonnay e
10% Pinot Blanc

Pinot Blanc
-

sistente e una bella cremosità di spuma. Al naso 
i sentori sono molto espressivi di mela cotogna, 
fragola, e ciliegia in bocca si percepiscono la 
frutta fresca agrumata questo da un perfetto 
equilibrio tipico del Pinot Noir di GAUTHEROT, 

CHAMPAGNE BRUT
NATURE
40 MESI



CHAMPAGNE EXTRA 
BRUT





CHAMPAGNE
BRUT

VITIGN0
MEUNIER 100%

CHAMPAGNE
EXTRA BRUT

VITIGN0
MEUNIER 100%

di vini di riserva conservato in tino 
solera dal 2009.
Degustazione: vino dal colore 

L’effervescenza opulenta rivela un 
naso maturo dove si mescolano aromi 

cannella, noce moscata e miele.
L’assaggio è generoso e goloso su 
questo vino leggero che ci lascia un 

e pepato.
Un vino ideale per iniziare 

pomeriggio con una torta di prugne 
mirabelle.
Temperatura di servizio: 8 - 9° C
Produzione : 10 000 bottiglie all’anno.
Premi: Guida Hachette 2016 2 stelle
Guida Hachette 2017 1 stella
Medaglia d’oro Premio Plaisir Bettane 
et Desseauve 2019
Medaglia di bronzo Premio Plaisir 
Bettane et Desseauve 2020
Medaglia d’oro Elle a Table 2020.

di vini di riserva conservato in tino 
solera dal 2009.
Degustazione: Colore giallo paglierino 

sostenuta e dinamica.

con note di frutta bianca. Un vino 
complesso con note di tartufo e 
agrumi. Il palato è fresco e arioso, 

ricchezza del terroir.

agrumi e rimane lungo in bocca.
Dosaggio: 3 g/L
Potenzialità di invecchiamento: Questo 
vino può essere conservato in cantina 
per 1 anno

Temperatura di servizio: 8 - 9° C
Produzione : 1000 bottiglie all’anno.

CHAMPAGNE LIONEL GIRARD BRUT CHAMPAGNE LIONEL GIRARD EXTRA - BRUT

CHAMPAGNE LIONEL GIRARD



CHAMPAGNE
BRUT

VITIGN0
MEUNIER 100%

CHAMPAGNE
BRUT

VITIGNI
25 % MEUNIER

25 % PINOT NOIR
50% CHARDONNAY

Assemblaggio: Rosato di 

di riserva conservato in tino solera dal 
2009.
Dosaggio: 9 g/L
Degustazione: Colore rosa chiaro con 
sfumature arancioni. L’effervescenza 

piacevole e rivela aromi di frutti rossi 
freschi (fragola e marasca) e di frutta 
candita (mela). La bocca è ariosa, 
ampia e sviluppa un aroma goloso che 

Ci viene subito in mente di sposare 
questo vino con un dolce ai frutti rossi.
Temperatura di servizio: 8 - 9° C
Produzione : 2000 bottiglie all’anno.
Premi: Guida Hachette 2020 2 stelle

vendemmia 2013.
Dosaggio: 8 g/L
Degustazione: Le sottili bollicine e 
il cordone armonioso mettono in 
azione questo vino dall’aspetto oro 
patinato. Questa annata ci offre un 
naso complesso in cui si fondono il 
miele, la frutta stufata come l’albicocca 
e la prugna mirabelle e delle note di 
pralina. Al palato, l’assaggio è vivace e 
morbido, poi questo vino si sviluppa in 
un vino corposo dove la frutta bianca 
domina prima di lasciare il posto a 

tostato.
Questo piacevole vino può essere 
assolutamente apprezzato da solo.
Temperatura di servizio: 8 - 9° C
Produzione : 1000 bottiglie all’anno.
Premi: Guida Hachette 2020 1 stella
Guida Hachette 2021 2 stelle

CHAMPAGNE LIONEL GIRARD BRUT – ROSÈ CHAMPAGNE LIONEL GIRARD BRUT – PRESTIGE

CHAMPAGNE LIONEL GIRARD



CHAMPAGNE LIONEL GIRARD BRUT CAMBIUM 2015

VINO BIANCO

VITIGNI
60% MEUNIER

40% PINOT NOIR

millesimato 2015.

dorati. Bella brillantezza accompagnata da 

iniziale intenso con aromi affumicati, burrosi 
e di vaniglia testimoniano l’invecchiamento 
in botte. Una leggera aerazione libera alcune 
note di frutta secca come la nocciola e la 
mandorla grigliata.
Al palato, si apprezza l’assaggio rotondo, 
morbido, goloso, carnoso, dolce, pane 
tostato che cede delicatamente il passo a un 
palato medio fresco e acido. Si può rilevare 

e potente.
Invecchiamento su doghe: minimo 5 anni
Dosaggio: 6 g/L
Potenzialità di invecchiamento: Questo vino 
può essere conservato in cantina 5 anni

Temperatura di servizio: 8 - 9° C 

CHAMPAGNE LIONEL GIRARD



Qui ha la sede la Maison di Yanick Olivier, che possiede meno di un ettaro parcellizzato in diversi villaggi -Chouilly e Oger -Grand Cru- piantati a Chardonnay. 
La scelta di Monsieur Yanick è stata quella di produrre poche bottiglie ma di offrire annate di assoluta eccellenza, champagne dove egli stesso lavora con il 
terroir, le particolarità e l’espressività del vari vitigni, una certo Sua originalità, i Suol desideri e la Sua immaginazione. 

separata per chi come lui è troppo piccolo per avere i tutti i macchinari necessari. 

Grande eleganza e stile in questi champagne caratterizzati da grande ricchezza aromatica e una piacevole freschezza. 



CHAMPAGNE
EXTRA BRUT

VITIGN0
CHARDONNAY 

GRAND CRU 100%

CHAMPAGNE
EXTRA BRUT

VITIGNI
80% CHARDONNAY, 

14% PINOT MEUNIER, 
6% PINOT NOIR

Un champagne particolarmente ben 
riuscito fresco, ricco e profumato, 
elegante e seducente. 
Uno champagne prezioso questo. 
M. Yanick seleziona la sue uve dì 
chardonnay provenienti da soli Grand 
Crus differenti. Nasce così un Brut 

palette aromatica al naso è a dir poco 
elegante, preludio di un sorso preciso 
e tagliente, sempre incisivo. 

termofegolati con fermentazione 
malolattica. Invecchiamento da 3 a 4 
anni. 

Nota di degustazlone: 
Combinazioni di cibo e vino: 

perfettamente i vostri aperitivi, 

ed elegante. 
Può anche essere proposto con le 
ostriche . 

Il ‘Brut Tradition’ di Yanick Olivier 

evolve su note minerali e golose su 
profumi avvolgenti e rari. Questa 

cantine della tenuta prima di essere 
messa in vendita. Il suo dosaggio 
di 8 g/l è bilanciatissimo e gli dona 
una bella freschezza, una grande 
purezza e una splendida trama 

esclusivamente in botti di rovere da 
206 litri con fermentazione malolattica. 

vini di riserva. 
Invecchiamento di 2 anni.
Abbinamento: 
Champagne per tutte le occasioni. 

perfettamente i vostri aperitivi, 
cocktail, cerimonie e sarà in grado di 
soddisfare un grande pubblico.

CUVÉE DIGITALE BLANCS DE BLANCS CUVÉE DIGITALE BRUT SANS ANNÉE

CHAMPAGNE YANICK OLIVIER



CHAMPAGNE
EXTRA BRUT

VITIGN0
PINOT MEUNIER 

80%, CHARDONNAY 
GRAND CRU 20%

CHAMPAGNE
EXTRA BRUT

VITIGNI
100% CHARDONNAY

Le migliori uve Pinot Meunier e 
Chardonnay coltivate nel rispetto del 

sono alla base di questo grandissimo 
Champagne di Yanick Olivier Artisan 
vignaron. La sosta sui lieviti in bottiglia 
prima della in sboccatura ha una 
durata di 4 anni. 
Rosa intenso nel calice, nel quale 

e durature. Grazie al suo particolare 

eccezionali. Molto espressivo e 
intenso, il frutto si manifesta con note 
di ciliegia, mora e ribes. 
Il palato è ricco e molto denso, con 
molta struttura. Tuttavia, rimane fresco 
e leggero grazie al Chardonnay e alla 

fermentazione malolattica. 

Dosaggio: 3 g/l, Extra-Brut

Elegante e intenso, fresco ed 
equilibrato, capace di bilanciare nello 
stesso sorso complessità, struttura ed 
espressività. Lo Champagne Solera 

di più annate • 2018 2019 2020 • con 

vendemmia per favorire l’espressione 
del frutto maturo, il resto è avvenuto 

con un riposo sui lieviti di 2/3 anni che 
hanno conferito al calice espressione, 

con fermentazione malolattica e 

rovere. 
Invecchiamento da 2 a 3 anni. 
Note di degustazione: 
Giallo nel calice, nel quale viene 

è caratterizzata da intense note 
di agrumi molto maturi e da 
un’evidente ma non invadente 
presenze di legno. 

CUVÉE DIGITALE ROSÉ DE SAIGNÈE CUVÉE DIGITALE SOLERA BLANCS DE BLANCS

CHAMPAGNE YANICK OLIVIER















VINO BIANCO
VITIGN0

VERDEJO 100%

VINO ROSSO
VITIGN0

40% MONASTRELL, 
40% SYRAH

20% CABERNET  
SAUVIGNON

VINIFICAZIONE: Vendemmia manuale 
notturna facendo la prima selezione 
delle uve in vigna. Fermentazione in 
vasche di acciaio per preservare gli 
aromi della varietà.
NOTA DI DEGUSTAZIONE
Tipo di vino: Bianco
Colore: Giallo paglierino brillante, toni 
verdolini.

note di mela e pera.

leggermente amaro che caratterizza la 
varietà.
Temperatura di servizio: 8°C

Abbinamento: Pollo in salsa di 
mandorle, salmone, frutti di mare, 

VINIFICAZIONE: Vendemmia manuale  
facendo la prima selezione delle uve 

in vasca aperta, con macerazione 
prefermentativa. L’invecchiamento 
avviene in botti di rovere francese per 
12 mesi.
NOTA DI DEGUSTAZIONE
Colore: Colore rosso ciliegia con 
sfumature violacee.
Naso: frutta nera con caratteristiche 
tostate e affumicate.
Bocca: Tannini ampi, strutturati e dolci.
Complesso e persistente.
Temperatura di servizio: 16°C

Abbinamenti: Carni affumicate, 
salmone, verdure arrostite o 
formaggio semistagionato.

VERDEJO MONASTRELL, SYRAHN, CABERNET SAUVIGNON

SPAGNA BACOA VINOS MOEZ S.L.



VINO ROSSO
VITIGN0

MONASTRELL 100%

VINO ROSSO
VITIGN0

SYRAH 100%

VINIFICAZIONE: Vendemmia manuale 
facendo la prima selezione dell’uva 

in vasca aperta, con macerazione 
prefermentativa. L’invecchiamento 
avviene in botti di rovere francese per 
12 mesi.
NOTA DI DEGUSTAZIONE
Colore: Rosso rubino molto intenso.
Naso: Alta intensità aromatica in cui 
note di frutta matura appaiono ben 
assemblati con il tostato, la vaniglia e 
lo speziato note di quercia.
Bocca: Tannini ampi, strutturati e dolci. 
Complesso e persistente.
Temperatura di servizio: 16°C

Abbinamenti: Carni affumicate, 
selvaggina, maiale, verdure grigliate e 
formaggio Manchego.

VINIFICAZIONE: Vendemmia manuale 
facendo la prima selezione dell’uva 

gravità.

rovere francese per 12 mesi.
NOTA DI DEGUSTAZIONE

Naso: frutti rossi maturi e frutti 
neri. Le note speziate si fondono 
perfettamente con le note fornite 
dal suo invecchiamento con rovere 
americano.
Bocca: molto fruttato, buona acidità e 

Temperatura di servizio: 16°C

Abbinamento: Hamburger di manzo, 
olive nere, erbe provenzali, melanzane, 
funghi e Emmental.

MONASTRELL SYRAH

SPAGNA BACOA VINOS MOEZ S.L.







Sake spumantizzato in purezza 
mediante Metodo Classico.
TIPOLOGIA DI SAKE: Junmai 
proveniente dalla regione di Kyoto 

GRADO ALCOLICO: 10,5° - 11,5°
AFFINAMENTO: Maturazione sui lieviti 

per terziarizzare gli aromi della 
rifermentazione.
GRADO DOLCEZZA: Brut
PROFUMO: Potente, dominato 
dai lieviti, maturo per merito della 
terziarizzazione aromatica.
SAPORE: Fresco e con una bella 
sapidità. Note di funghi freschi 

piacevole pulizia in bocca.
IDEALE PER: Svariati abbinamenti 
della cucina giapponese: sushi, 
sashimi, miso ma anche tempura e 
preparazioni condite con salsa di soia.
Piatti a base di pesce, risotto di funghi
freschi. Cibi ricchi di umami: affettati, 
formaggi erborinati o a lunga 
stagionatura, acciughe, pomodoro.

Sake arricchito con vino, 
spumantizzato mediante Metodo 
Classico
TIPOLOGIA DI SAKE: Junmai 
proveniente dalla regione di Kyoto 

TIPO DI VINO: Vino pinot nero 
autoctono
GRADO ALCOLICO: 10,5° - 11,5°
AFFINAMENTO: Maturazione sui lieviti 

per terziarizzare gli aromi della 
rifermentazione e amalgamare l’anima 
vinosa al sake.
GRADO DOLCEZZA: Extra dry
PROFUMO: Fresco, maltato, orientato 
alla piccola pasticceria. Le essenze 
del sake e del vino si alternano 
reciprocamente.
SAPORE: Fresco, sapido e armonico 
con retrogusto vinoso.Gradevole 

IDEALE PER: Aperitivi a base di sushi, 
ostriche, caviale, olive nere, foie gras
Finger food, frutta 
fresca. Piatti a base 
di pesce, tempura. 
Cucina etnica, 
piccante, fusion.

SA KÉN SA KÉN ICE

LOMBARDIA SAKEN





Formato: Bottiglia da 500ml

Descrizione:
GIN INDIA nasce dall’idea di proporre 
un prodotto decisamente inusuale 
che richiami i profumi dei mercati 
indiani. Per preservare tutte le 
sfumatore olfattive, GIN INDIA viene 
prodotto artigianalmente mediante la 

del processo in chiave moderna 
permette di esaltare le componenti 

per mantenere l’incredibile carica 
aromatica conferita dall’infusione 
naturale delle 22 botaniche utilizzate. 

speziato, con sentori di cannella, 
vaniglia, noce moscata, pepe e... 
l’ingrediente segreto. L’intensa nota 
secca viene bilanciata da un sentore 
agrumato dato dalle scorze d’arancia 
e di limone fresche con una leggera 

liscio come digestivo o in miscelazione 
con toniche indian. 

Formato: Bottiglia da 500ml

Descrizione:
Per realizzare la ricetta numero 4 
si selezionano 25 botaniche, erbe, 
spezie, frutta essiccata, radici, semi, 

e legni provenienti da tutto mondo. 
La loro miscelazione dona al prodotto 
una duplice esperienza sensoriale: 
un olfatto morbido, dolce ed una 
intensa nota fresca e balsamica al 
palato. In distillazione enfatizziamo 
gli intensi profumi di ginepro e anice 
stellato. Ideale da gustare liscio o in 
miscelazione con toniche indian. 

GIN INDIA GIN N.4

LOMBARDIA QUATTRO M SPIRITS 



Formato: Bottiglia da 500ml

Descrizione:
Infusione di 25 botaniche 
rigorosamente in alcol biologico, 

All’olfatto si percepiscono artemisie 
e agrumi freschi italiani, al palato 
spezie orientali e ginepro: bouquet 
complesso, intenso e persistente con 

artigianalmente in piccoli lotti, non 

mantenere le sfumature aromatiche 
delle botaniche fresche. Può essere 
servito freddo, con ghiaccio o come 

Formato: Bottiglia da 500ml

Descrizione:
Il Vermouth Quattromspirits sprigiona 
intensi profumi di erbe aromatiche 
e spezie: camomilla, cardo mariano, 
china, chiodi di garofano e issopo. 
Gli agrumi, insieme alle diverse 
artemisie e alle spezie indiane, lo 
rendono un prodotto unico, fuori dagli 
schemi . Lavorato artigianalmente 

completamente per mantenere le 
sfumature aromatiche delle botaniche 
fresche . Può essere servito freddo, 
con ghiaccio o come parte di cocktail 

interpretazione della creatività del 
bartender. 

BITTER SPEZIE E AGRUMI VERMOUTH

LOMBARDIA QUATTRO M SPIRITS 



Formato: Bottiglia da 500ml

Descrizione:
La ricetta prevede una sapiente 
miscela di erbe e spezie tra cui 
ginepro e pepe nero che, enfatizzate 
dalla dolcezza dell’infusione con 
cannella e lavanda, danno vita a un 
prodotto inusuale e dalle intense 
note agrumate. Le 20 botaniche 
utilizzate donano intensità al naso e 
al contempo freschezza al palato; è 
persistente e calibrato nell’alcol, con la 
capacità di stimolare possenti ritorni 
retrolfativi...

Formato: Bottiglia da 500ml

Descrizione:
Liquore alla liquirizia, agrumi e spezie 
orientali dall’aroma caratteristico, 
non troppo dolce e carico di 
freschezza. Di colore ambrato, intenso 
e dall’aspetto opaco. Lasciamo a 
macerare dolcemente gli ingredienti 
per 1 mese: durante questo periodo la 
liquirizia rilascia i suoi intensi composti 
aromatici e gli zuccheri naturali 

solo parziale per mantenere la carica 
aromatica dei preziosi ingredienti. 
Lasciamo riposare 20 giorni prima 
dell’imbottigliamento.
Prodotto in piccoli lotti da 50 bottiglie. 

GIN N.7 VELVET

LOMBARDIA QUATTRO M SPIRITS 





È un gin intenso, ricco di storia 
ma creato per essere equilibrato 
e morbido, ideale per completare 
qualsiasi cocktail.
Gustato in purezza mostra tutto il 
suo carattere e trova la sua più alta 
espressione.
L’intento è stato quello di creare un 
gin unico nel suo genere:
ripetute prove e sperimentazioni con 
decine di piante diverse, alla ricerca 
del distillatore ideale nell’Italia meno 
conosciuta.

su 6 differenti botanici,
esclusivamente freschi, dalla mistura 
alcolica perfetta: un’esperienza 
sensoriale per un nuovo incredibile 
sapore

L’idea nasce da una forte passione 
di Gianpiero per i gin con una 
gradazione superiore, maggiore di 

distillati ad alta gradazione ideali per 
i cocktail, grazie ai loro sentori più 
intensi che non alterano la forza del 
gin, anche quando viene miscelato con 
altri ingredienti.
La denominazione ha origini antiche: 
nel ‘700 La Royal Navy, la Marina 
Britannica, caricava su ogni nave una 

un medicinale.
Per scoprire le frequenti diluizioni, gli 

quantità con la polvere da sparo e gli 
davano fuoco.
Se il gin aveva una gradazione 
maggiore di 57° si accendeva una 

sua genuinità

PIERO DRY GIN PIERO 58 NAVY STRENGTH

LOMBARDIA LIQUID MINE

È un gin
ma crea
e morb
qualsias
Gustato
suo car
espress
L’intent
gin unic
ripetute
decine 
del dist
conosci

su 6 dif
esclusiv
alcolica
sensoria
sapore





Aroma
Intenso ginepro subito al primo 
impatto, presto si delineano note di 
arancia dolce avvolte dall‘insieme 
speziato di pepe bianco e rosso a 
mantenere un complesso equilibrio.

Palato
Ben presente la dolcezza delle polpe 
di agrumi sempre con leggero 
sottofondo di spezie asciutte e 
pungenti. Note marcate della 
degustazione e profondità di sapori.

Finale
Ricco e persistente e bilanciato tra 
caratteri più tradizionali e particolari 
dettagli. Ottimo equilibrio e 
interessanti contrasti tra note lievi e 
morbide e sapori più marcati.

Navy Strength Limited Edition

Navy strength è un gin ad alto volume 
alcolico.

Ma cosa c’entra il suo nome con le 
navi?
Nel 1600-1700 i marinai ricevevano 
parte della loro paga in gin e per 
capire se questo fosse di buona 
qualità lo versavano sulla polvere da 
sparo. Questa avrebbe preso fuoco 
solo con un distillato di buona qualità 
con almeno 57,15 di grado alcolico. 
Se la polvere non si accendeva allora 
il distillato era stato allungato con 
troppa acqua come i prodotti scadenti

GIN BIO BOTANICAL LONDON DRY GIN GIN NAVY STRENGTH LONDON DRY GIN

LOMBARDIA TESTACODA



S P I R I T O  S I C I L I A N O



Dalle succose arance siciliane nasce questo amaro, frutto 
di un sapiente processo di infusione tra la buccia di arancia 
amara ed un pregiato mix di erbe amaricanti che conferisce 
a Scoccia il suo caratteristico sapore rotondo e persistente al 
palato.

GUSTO
L’essenza dell’arancia amara evoca il
sapore della terra vulcanica dove al
caldo sole siciliano crescono gli alberi
da cui raccogliamo i migliori frutti per
realizzare un prodotto perfettamente
equilibrato, dal profumo e dal retrogusto agrumato.

DEGUSTAZIONE
Si consiglia di servirlo ghiacciato come
digestivo, o mixarlo per realizzare cocktail o utilizzarlo a 
temperatura ambiente per aromatizzare dolci, gelato e frutta

AMARO SCOCCIA

SICILIA SCOCCIA



La tradizione siciliana si veste di 

grazie all’esclusiva box di amaro 
scoccia.
All’interno dell’esclusivo cofanetto 
troverete:
– 1 Bottiglia di amaro scoccia da 50 cl
– 2 Bicchieri brandizzati amaro scoccia
– 2 Sottobicchieri amaro scoccia

GUSTO
L’essenza dell’arancia amara evoca il 
sapore della terra vulcanica dove al 
caldo sole siciliano crescono gli alberi 
da cui raccogliamo i migliori frutti per 
realizzare un prodotto perfettamente 
equilibrato, dal profumo e dal 
retrogusto agrumato.

DEGUSTAZIONE
Si consiglia di servirlo ghiacciato come 
digestivo, o mixarlo per realizzare 
cocktails o utilizzarlo a temperatura 
ambiente per aromatizzare dolci, 
gelato e frutta.

SICILIAN SPIRIT BOX

SICILIA SCOCCIA





ACCIUGHE ASTUCCIO GRAMMI 50 ACCIUGHE SCATOLA GRAMMI 85

“EL MENÙ” FILETTI DI ACCIUGHE DEL CANTABRICO

Filetti di acciughe del Cantabrico in 
olio d’oliva

Cantabrico in olio d’oliva. 
Frutto dell’esperienza di diverse 
generazioni, la tradizione più pura 
nella sua elaborazione, il duro 
lavoro e la selezione dei migliori 
pezzi di pesce, rendono questo 
prodotto irresistibile. 

Filetti di acciughe del Cantabrico in 
olio d’oliva - Dingley

Deliziose acciughe del Cantabrico 
sott’olio d’oliva nel formato 
Dingley. Il suo sapore e la sua 
consistenza li rendono irresistibili. 
Le acciughe Serie Oro dimostrano 
la nostra passione per un lavoro 
ben fatto. Non esitate a provarli! 



ACCIUGHE SCATOLA GRAMMI 125 ACCIUGHE FORMATO HO.RE.CA GRAMMI 600

“EL MENÙ” FILETTI DI ACCIUGHE DEL CANTABRICO

Filetti di Acciughe del Cantabrico in 
Olio di Oliva - Hansa 125 gr.

Deliziose acciughe del Cantabrico 
sott’olio d’oliva nel formato Hansa 
125gr.
Il suo sapore e la sua consistenza le 
rendono irresistibili. Vi consigliamo 
di mangiarli appena usciti dalla 
lattina con un buon pane.

Filetti di Acciughe del Cantabrico 
di Grandi Dimensioni in Olio di 
Girasole

Squisite acciughe del Cantabrico 
in olio di semi di girasole. Il 
suo sapore intenso e l’attenta 
presentazione rendono questo 
prodotto irresistibile.
Non esitate a provarlo! 
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