
QualĐosa di Ŷoi... 

L'AzieŶda AgƌiĐola RiŶaldi si tƌova a RiĐaldoŶe, sulle ĐolliŶe dell'Alto MoŶfeƌƌato viĐiŶo alla Đittà di AĐƋui Teƌŵe. E' ĐolloĐata al ĐeŶtƌo di uŶa delle aƌee più pƌegiate del 
Basso PieŵoŶte, dove ŶasĐoŶo viŶi pƌegiatissiŵi e Đeleďƌati iŶ tutto il ŵoŶdo. 
L'AzieŶda è a ĐoŶduzioŶe faŵiliaƌe ed è stata foŶdata Ŷel ϭ96ϭ da Oƌeste RiŶaldi. Oƌa l'attività è pƌoseguita dal figlio AŶdƌea. 
Da oltƌe ƋuaƌaŶt'aŶŶi i RiŶaldi "fiƌŵaŶo" viŶi otteŶuti da vigŶeti di pƌopƌietà ;ϮϬ ettaƌiͿ, ĐoŶ filaƌi situati iŶ posizioŶi paƌtiĐolaƌŵeŶte voĐate da Đui, tƌa l'altƌo, si godoŶo 
suggestivi paŶoƌaŵi su uŶa Ŷatuƌa aŶĐoƌa iŶĐoŶtaŵiŶata. 



 

JOYFUL  SPUMANTE MOSCATO ASTI  DOCG   

PIEMONTE AZ. AGR. RINALDI VINI 

Vendemmia manuale con spremi-

tura soffice dei grappoli. 

Lavorazione e filtrazione a freddo 

dei mosti per mantenere al meglio 

gli aromi. 

Successivamente fermentazione e 

presa  di schiuma in autoclave. 

Bollicine inebrianti con sentori frut-

tati e intensi. 

Ottimo come aperitivo e accompa-

gna piatti freschi e leggeri 

 

SPUMANTE  
CHARMAT 

VITIGNI 

100% BARBERA 

 VITIGNI 

MOSCATO D’ASTI 

100% 

Questo vino si presenta con un 

colore giallo paglierino e un pro-

fumo delicato con sentori di frut-

ta, pesca e mela, sapore dolce, 

molto morbido con lunga persi-

stenza aromatica. 

Cantina Rinaldi effettua la ven-

demmia a mano, l'uva è raccolta 

in piccole cassette in modo da 

preservare gli acini prima della 

soffice spremitura, effettuata se-

parando il mosto fiore dal torchia-

to. La lavorazione dei mosti è ef-

fettuata a freddo in modo da 

mantenere al meglio gli aromi ca-

ratteristici delle uve, viene effet-

tuato il travaso, viene aumentata 

la temperatura e successivamente 

si fa fermentare a pressione co-

stante fino all'imbottigliamento 



 

“ PINK “  VINO ROSATO BRACHETTO  D’ACQUI  DOCG 

PIEMONTE AZ. AGR. RINALDI VINI 

Vendemmia manuale con spremi-

tura soffice. 

Colore rosato vivo. 

Profumo aromatico con sentori di 

pesche e fragola pur essendo vino 

dolce, può essere bevuto sia come 

aperitivo, sia per preparazioni 

cocktail che come vino da dessert. 

 

Gradazione 7° 

VINO 

DOLCE 

VITIGNI 

90% MOSCATO 

10% BRACHETTO 

NATURALE 

DOLCE 

VITIGNO 

BRACHETTO 100% 

Età media delle viti in produzio-

ne: 12 anni. 

Vinificazione: vendemmia ma-

nuale in cassette. 

Il periodo della vendemmia è 

fine agosto, primi giorni di set-

tembre. Macerazione per circa 7 

giorni a temperatura controllata 

con follatura meccanica per in-

crementare la cessione degli aro-

mi dalle bucce. Spremitura soffi-

ce, conservazione in vasche frigo 

di acciaio al fine di ottenere un 

illimpidimento naturale. Succes-

siva fermentazione a temperatu-

ra controllata e a pressione co-

stante per rendere il vino grade-

volmente frizzante. 



L’azieŶda pƌeŶde il Ŷoŵe da uŶ aŶtiĐo leŵďo di ĐolliŶa: il ͞BƌiĐ CeŶĐiuƌio͟, ovveƌo la soŵŵità della ĐolliŶa CeŶĐiuƌio, Ŷel Đuoƌe delle LaŶghe. 

Pƌestigiose vaƌietà di Baƌolo e ƌaffiŶati AƌŶeis ŶasĐoŶo Ŷelle teƌƌe di Baƌolo, CastelliŶaldo e MagliaŶo Alfieƌi gƌazie ad uŶ sapieŶte lavoƌo, dalla vigŶa fiŶo alla ĐaŶtiŶa.  

UŶa pƌoduzioŶe Đhe ŵaŶtieŶe vive le ďuoŶe pƌatiĐhe agƌiĐole tƌaŵaŶdate da geŶeƌazioŶi, Ŷella ĐoŶsapevolezza Đhe l’uva e il viŶo soŶo pƌodotti vivi del ƌespiƌo di uŶ 
eĐosisteŵa Đhe ŵeƌita Đuƌa e ƌispetto. 

La Ŷostƌa ƌealtà ŶasĐe ad iŶizi aŶŶi ŶovaŶta dall’idea di FƌaŶĐo Pittatoƌe e del ĐogŶato Caƌlo SaĐĐhetto Đhe deĐidoŶo di uŶiƌe i teƌƌeŶi delle ƌispettive faŵiglie, aŵpliaƌli 
ĐoŶ Ŷuovi aĐƋuisti Ŷel Roeƌo e ƋuiŶdi viŶifiĐaƌe l’uva da essi pƌodotta. 

Da seŵpƌe l’azieŶda è iŵpegŶata peƌ la ƌiduzioŶe dell’uso di sostaŶze ĐhiŵiĐhe di siŶtesi Ŷei vigŶeti, ŵaŶteŶeŶdo vive le ďuoŶe pƌatiĐhe agƌiĐole appƌese dai geŶitoƌi 
e dai ŶoŶŶi aďituati, ŵagaƌi, a ƋualĐhe fatiĐa iŶ più ŵa ĐoŶ la ĐoŶviŶzioŶe Đhe il viŶo e l’uva siaŶo pƌodotti vivi ed iŶ ĐoŶtiŶua evoluzioŶe e Đhe l’eĐosisteŵa da Đui deƌi-
vaŶo vada pƌeseƌvato iŶtegƌo. 



 

ROERO ARNEIS  DOCG RIESLING RENANO  DOC 

PIEMONTE AZ. AGR. BRIC CENCIURIO 

Ubicati nel comune di Castellinal-

do, regione ˆBric Cenciurioˇ; si trat-
ta dei primi impianti da noi realiz-

zati nel Roero. 

L’uva completa la maturazione so-
stando per 15 giorni in celle frigo-

rifere a 0°c. I grappoli vengono 

pressati delicatamente ed il mosto 

così ottenuto decanta per alcune 

ore quindi inizia la fermentazione a 

bassa temperatura in botti d’ac-
ciaio. Durante l’affinamento sem-
pre in botti d’acciaio, riportiamo in 
sospensione le fecce fini per favo-

rire importanti cessioni da parte 

dei lieviti. 

VINO 

BIANCO 

VITIGNI 

ARNEIS 100% 

VINO 

BIANCO 

VITIGNI 

RIESLING 100% 

Ubicati nel comune di Castelli-

naldo, regione ˆBric Cenciurioˇ; si 
tratta dei primi impianti da noi 

realizzati nel Roero. 

Dopo un’accurata selezione ma-
nuale dei grappoli le casse di uva 

vengono conservate 0°c per 15 

gg in cella frigorifera. Con la 

pressatura soffice viene ottenuto 

il mosto che dopo un illimpidi-

mento statico a bassa tempera-

tura inizia la fermentazione in 

botti grandi di rovere. Durante i 

6 mesi di affinamento il vino ri-

mane a contatto con le   feccie 

fini. 



 

ROERO ARNEIS  ˆSito dei Fossiliˇ  DOCG BRUT  LANGHE  SPUMANTE  VSQ 

PIEMONTE AZ. AGR. BRIC CENCIURIO 

Ubicati nel comune di Castellinal-

do, regione ˆBric Cenciurioˇ; si trat-
ta dei primi impianti da noi realiz-

zati nel Roero. 

Il terreno negli strati esplorati 

dall’apparato radicale delle viti è 
composto da marne che finemente 

stratificate e miste ad una frazione 

sabbiosa tale da consentire un ot-

timo drenaggio dell’acqua L’uva 
raccolta in cassette sosta per due 

settimane in celle frigo a 0°C.Il mo-

sto ottenuto con una soffice pres-

satura e fatto decantare natural-

mente è pronto per la fermenta-

zione che si protrae per 40 giorni 

in botti di rovere da 2500 litri. L’af-
finamento dura circa 6 mesi, in 

questo periodo vengono eseguiti 

frequenti rimescolamenti con lo 

VINO 

BIANCO 

VITIGNI 

ARNEIS 100% 

SPUMNATE  
METODO MARTINOTTI 

VITIGNI 

ARNEIS 50% 

RIESLING 25% 

CHARDONNAY 25% 

Il Brut Spumante Metodo Marti-

notti è un piacevolissimo spu-

mante piemontese firmato Bric 

Cenciurio. Contraddistinto da 

una eccezionale finezza, brioso 

ed elegante, il Brut Spumante 

Metodo Martinotti è perfetto per 

l’aperitivo. 
Colore giallo paglierino con lievi 

sfumature dorate. Al naso è deli-

cato ed elegante, fruttato e fra-

grante con delicato sentore di 

lievito. In bocca è secco, fine, fre-

sco ed aromatico, tipicamente 

sapido e molto armonico. Perla-

ge di grana finissima e continua, 

vivace ed elegante 

Fermentazione in vasche di ac-

ciaio inox; seconda fermentazio-

ne in autoclave, dove rimane per 



 

LANGHE NEBBIOLO DOC BAROLO DOCG  

PIEMONTE AZ. AGR. BRIC CENCIURIO 

La fermentazione e la macerazione 

avvengono a temperatura control-

lata per 7-8 giorni in botti di ac-

ciaio. Affinamento in legno di dura-

ta variabile, dai 15 ai 18 mesi. La 

tipologia dei contenitori varia note-

volmente in base alle caratteristiche 

di ogni annata. È prevista un’ulte-
riore sosta di alcuni mesi in botti-

glia durante la quale emerge tutta 

l’eleganza di questo vitigno 

 

GRADAZIONE ALCOLICA 13,5% / 14 

VINO 

ROSSO DOC 

VITIGNI 

NEBBIOLO 95% 

BARBERA 5% 

VINO 

ROSSO DOCG 

VITIGNI 

NEBBIOLO 100% 

Ubicati nel comune di Barolo e 

Novello. 

Maturazione: Affinamento per 

due anni in botti grandi. 

Vinificazione: L’uva viene raccolta 
in cassette da 20 kg. Dopo la pi-

giatura, la fermentazione e la 

macerazione proseguono per 15 

giorni circa. Il vino a breve di-

stanza dalla svinatura inizia i due 

anni di affinamento in fusti da 

500 -˦00 litri. L’ultimo periodo di 
invecchiamento prevede una so-

sta di ˥ mesi in botti d’acciaio e 
ulteriori 10 mesi in bottiglia. 

 

GRADAZIONE ALCOLICA 14% 



PASSITO DA UVE STRAMATURE 

PIEMONTE AZ. AGR. BRIC CENCIURIO

VINO 

PASSITO 

VITIGNI 

ARNEIS 100% 

Ubicati nel comune di Castelli-

naldo, regione ˆBric Cenciurioˇ; si 
tratta dei primi impianti da noi 

realizzati nel Roero. 

Epoca di vendemmia: Varia in 

funzione dell’andamento climati-
co autunnale. Il primo passaggio 
per raccogliere i grappoli surma-
turi e già attaccati dalla botrytis 
nobile viene effettuato nei primi 
giorni di novembre, continuando 
a più riprese per i ˠˤ – 20 giorni

successivi. 

Vinificazione: L’uva viene raccolta 
in cassette e i grappoli disposti 

uno accanto all’altro per comple-
tare l’appassimento. Segue la 
pressatura dei grappoli e quindi 

la decantazione naturale del mo-

sto. Il sito dei fossili fermenta in 

piccole botti di rovere ed in que-

ste si affina per 

circa 12 mesi 

BAROLO DOCG  “ COSTE DI  ROSE “  

VINO 

ROSSO DOCG 

VITIGNI 

NEBBIOLO 100% 

Ubicati nel comune di Barolo al 

confine con Monforte d’Alba nella 
sottozona ˆCoste di Roseˇ. I terreni 
di questa zona danno origine a 

vini magari un po’ scontrosi e de-
cisi in gioventù ma con grande 

capacità di maturare e migliorare 

negli anni rivelando tutta l’elegan-
za di un grande Barolo. 

Esposizione: Sud, Sud-Est. Altitudi-

ne: 320 m. s.l.m. Età media vigne-

to: 30 – 40 anni. Forma di alleva-

mento: Spalliera con potatura a 

Guyot. La produzione è di circa 1 

kg per ceppo. 

 Il vino a breve distanza dalla svi-

natura inizia i 2 anni di affinamen-

to in botti grandi di rovere sloveno 

ʹˡˤ˟˟ litriʺ. L’ultimo periodo di in-
vecchiamento prevede una sosta 

di ˥ mesi in botti d’acciaio e ulte-
riori 10 mesi in bottiglia. 

Gradazione alcolica 14% 



Nel Paese di SaŶ MarzaŶo Oliveto, Ŷell’AstigiaŶo, i MoŶdo soŶo apprezzati vigŶaioli da geŶerazioŶi. 

Le loro proprietà si esteŶdoŶo per ĐirĐa dodiĐi ettari di vigŶeti Đoltivati per ĐirĐa il 60 % a Barďera e per il resto a MosĐato BiaŶĐo, DolĐetto, Cortese, ChardoŶŶay,  

Favorita e CaďerŶet SauvigŶoŶ. 

Alla guida dell’AzieŶda, Đhe ŵaŶtieŶe Đarattere faŵigliare artigiaŶale, Valerio e suo padre FraŶĐo. 

Valerio è eŶologo e, oltre a Đurare dal puŶto di vista agroŶoŵiĐo le vigŶe, segue passo passo la selezioŶe della uve e la viŶifiĐazioŶe effettuata Ŷella ĐasĐiŶa di  

faŵiglia, a poĐhi passi dai filari; 

FraŶĐo, esperto vigŶaiolo, si oĐĐupa della lavorazioŶe della vite. 

Tra i viŶi di puŶta – tutta la produzioŶe viŶiĐola dei MoŶdo è D.O.C. e D.O.C.G. – la Barďera d’Asti oĐĐupa uŶa posizioŶe di rilievo ĐoŶ la Barďera d’Asti doĐg, la  

Barďera d’Asti Superiore e la Barďera D’Asti Superiore Nizza; 

A Đoŵpletare la gaŵŵa Đi soŶo poi gli altri viŶi: il MosĐato d’Asti, il Passito di MosĐato, il Cortese dell’Alto MoŶferrato, il MoŶferrato BiaŶĐo, il MoŶferrato Rosso, 
il MoŶferrato dolĐetto e la Grappa otteŶuta distillaŶdo ĐoŶ arte le viŶaĐĐe di MosĐato e Barďera. 



 

BARBERA  D’ASTI  DOCG BARBERA  D’ASTI  DOCG  SUP.ˇ IL SALICE ˆ 

PIEMONTE AZ. AGR. FRANCOMONDO 

Vino di buona struttura ma con-

temporaneamente vino rosso gio-

vane dotato di una particolare fre-

schezza. 

Di colore rosso rubino di buona 

intensità, ha profumo tendenzial-

mente floreale 

Al gusto si presenta secco, fresco, 

pieno ed armonico. 

Si abbina egregiamente con i primi 

piatti, grigliate di carne e formaggi 

a pasta dura. 

VINO 

ROSSO DOCG 

VITIGNI 

100% BARBERA D’ASTI 

 

VINO  
ROSSO DOCG 

VITIGNI 

100% BARBERA D’ASTI 

SUPERIORE 

Vino ottenuto da uve selezionate e 

raccolte a mano, in cantina le buc-

ce restano a macerare nel mosto 

per 10 – 15 giorni. 

Il vino ottenuto viene affinato in 

legno per 6-8 mesi e affina ulte-

riormente 6 mesi in bottiglia prima 

di entrare in commercio. 

Il profumo è vinoso, fruttato, caldo, 

con sfumature di sottobosco. 

Si accompagna bene con i primi 

piatti tradizionali e qualunque tipo 

di carne, ma anche con formaggi 

stagionati. 

Temperatura di servizio: 16 – 18 °C 



 

MONFERRATO  BIANCO  DOC  DI.VINO 

PIEMONTE AZ. AGR. FRANCOMONDO 

VINO 

BIANCO  DOC 

VITIGNI 

CORTESE  33% 

FAVORITA  33% 

CHARDONNAY  33% 

Le uve raccolte tardivamente 

vengono sottoposte a crio-

macerazione, dopodichè una 

piccola parte di mosto fermenta 

in legno per circa 1 mese mentre 

la restante parte fermenta in va-

sche di acciaio a temperatura 

controllata molto bassa (12 °C). 

A fine fermentazione vengono 

assemblate le due parti. 

Al naso presenta una leggera 

nota di legno accompagnata da 

un sentore di frutta fresca. 

Al gusto si presenta sapido e 

fruttato con note vanigliate com-

plesse ed eleganti. 

Ottimo con i crostacei, bene si 

abbina anche con antipasti, piatti 

di polle e vitello. 

Temperatura di servizio: 12 – 

14 °C 



…COSI’ NASCE LA ͞CANTINA DELSIGNORE͟… 

Negli aŶŶi Đhe seguoŶo alla seĐoŶda gueƌƌa ŵoŶ-
diale, a GattiŶaƌa la faŵiglia Neƌvi possiede vi-
gŶeti e si dediĐa alla pƌoduzioŶe di viŶo. Elsa Neƌ-
vi sposa Attilio DelsigŶoƌe, aŶĐh’egli pƌoduttoƌe 
di uŶ viŶo Đhe alloƌa eƌa Đhiaŵato SpaŶŶa. L’u-
ŶioŶe delle due pƌopƌietà dà luogo a ĐiŶƋue ettaƌi 
di vigŶe ƌigogliose:  
PeƌŵoloŶe, Luƌghe SottoŵoŶte, MolsiŶo, VilliŶo. 
Il viŶo da pasto Đhe Ŷe ƌisulta è di ottiŵa Ƌualità, 
ŵa Attilio è luŶgiŵiƌaŶte e, ŶoŶostaŶte le tƌadi-
zioŶi delle due faŵiglie, deĐide di puŶtaƌe sul vi-
Ŷo da iŶveĐĐhiaŵeŶto. Nel ϭ9ϲϬ iŵďottiglia a suo 
Ŷoŵe e ŶasĐe il suo SpaŶŶa ͞Neƌvi-DelsigŶoƌe͟. 
SuĐĐessivaŵeŶte si isĐƌive 
all’Alďo dei VigŶeti del 
CoŶsoƌzio del GattiŶaƌa a 
tutela della DeŶoŵiŶazio-
Ŷe di OƌigiŶe CoŶtƌollata. 
Nel ϭ9ϳ3 Attilio ĐoŶƋuista, 
gƌazie al suo GattiŶaƌa 
DOC ϭ9ϲϳ, la ŵedaglia 
d’Oƌo Ŷel ĐoŶĐoƌso ͞ViŶi Pƌegiati del PieŵoŶte e 
della Valle D’Aosta͟ iŶdetto da Staŵpa Seƌa. Do-
po uŶ deĐeŶŶio di fioƌeŶte attività, peƌ pƌoďleŵi 
di salute si vede Đostƌetto ad aďďaŶdoŶaƌe la pƌo-
duzioŶe di viŶo. L’aŵoƌe peƌ la teƌƌa e la peƌseve-
ƌaŶza della sua peƌsoŶalità gli faƌaŶŶo ĐoŶtiŶua-
ƌe a pƌoduƌƌe l’uva Ŷelle vigŶe Đhe aŶĐoƌa oggi 
appaƌteŶgoŶo ai suoi disĐeŶdeŶti. Oggi, la CaŶti-
Ŷa DelsigŶoƌe ĐoŶtiŶua Ƌuesto eŶtusiasŵaŶte 



ˆRIFLESSIˇ ERBALUCE di CALUSIO DOCG  ˆIL PUTTOˇ GATTINARA  DOCG   

PIEMONTE AZ. AGR. CANTINA DEL SIGNORE

L’Erbaluce di Caluso D.O.C.G. è un 
vino bianco fermo ed è ricavato 

per la sua totalità da uve del viti-

gno Erbaluce. Soltanto i vigneti che 

crescono su terreni con buona 

esposizione e di origine morenica 

sono considerati idonei alla produ-

zione delle uve da cui deriva que-

sto importante vino. La sua parti-

colare caratteristica è la spiccata 

acidità, che dona notevoli sensa-

zioni di freschezza e longevità. Il 

gusto secco, fruttato e dalla buona 

struttura, favorisce un ottimo bi-

lanciamento con l’acidità, la quale 
risulta essere sempre gradevole. Il 

nome ˆRiflessiˇ riprende le origini 
del nome Erbaluce, che pare derivi 

dai riflessi ramati e rosati che la 

buccia degli acini assume nel pe-

riodo di fine maturazione. 

Intenso e persistente, finale lungo 

con esuberanza di fiori di acacia, 

ananas e sentori agrumati 

Secco, fresco e fruttato, di ottima 

VINO  
BIANCO DOCG 

VITIGNI 

EBALUCE DI CALUSO 

DOCG 

VINO  
ROSSO RISERVA  

VITIGNI 

NEBBIOLO  100% 

DOCG 

Vino pregiato ed elegante, pro-

dotto grazie ad una paziente at-

tenzione all’invecchiamento e 
alla selezione dei grappoli. Nasce 

dalle uve Nebbiolo di alcuni dei 

migliori vigneti adagiati sulle 

dolci colline gattinaresi. Dai pro-

fumi complessi e speziati, il colo-

re rubino granato soddisfa lo 

sguardo del bevitore attento e 

completa il sapore armonico di 

viola e frutta. ˆIl Putto vendem-
miatoreˇ riprende il tema princi-
pale della decorazione in cotto 

della facciata quattrocentesca 

del Duomo di Gattinara, simbo-

leggiando il ruolo che riveste la 

coltivazione dell’uva in questa 
zona sin dall’epoca altomedieva-
le. 

Fine che ricorda 



SPUMANTE METODO CLASSICO ROSE’ ˆ BORGOFRANCO ˇGATTINARA  DOCG  RIS. 

PIEMONTE AZ. AGR. CANTINA DEL SIGNORE

Nato da un’intuizione e dalla pas-
sione per questa tipologia di vini, 

questo Spumante viene prodotto 

con uve 100% Nebbiolo, che per 

natura e tradizione sarebbero de-

stinate all’ottenimento un grande 
Gattinara DOCG. La prima annata 

di produzione èstata quella del 

2011, dopo aver speso alcuni degli 

anni precedenti in prove che han-

no permesso di ottenere un vino 

innovativo, originale e molto ele-

gante.  

Sui lieviti in bottiglia per un perio-

do non inferiore a 12 mesi. Remua-

ge sur pupitres: a maturazione ulti-

mata, le bottiglie vengono poste 

sulle pupitre e ruotate a mano 

ogni giorno per circa 20-25 giorni 

quali si esegue la sboccatura. Es-

sendo uno spumante Pas Dosè 

(dosaggio zero), al momento della 

sboccatura viene effettuato sola-

mente il rabbocco con il medesimo 

vino  

SPUMANTE VSQ 

EXTRA BRUT 

MILLESIMATO 

VITIGNI 

NEBBIOLO 

VINO  
ROSSO RISERVA  
BORGOFRANCO 

VITIGNI 

NEBBIOLO  100% 

DOCG 

E’ vino di grande tradizione e 
prodotto dalla selezione delle 

migliori uve provenienti da di-

versi vigneti situati sulle colline 

di Gattinara. La loro posizione 

ideale, la composizione del ter-

reno su cui sono situati nonché 

le metodologie e le cure nella 

vinificazione, contribuiscono alla 

produzione di questo vino ar-

monico e bilanciato, con un di-

stintivo e complesso bouquet. Il 

ˆBorgofrancoˇ è dedicato alla 
città di Gattinara, simbolo di li-

bertà ed autonomia sin dal 1242 

quando ricevette la qualifica di 

Borgo Franco dalla Repubblica 

Vercellese.. 

Il vino riposa 4 anni minimo, di 

cui 3 in botte di rovere. 



L’azieŶda agriĐola BraŶgero, a ĐoŶduzioŶe faŵiliare, è situata iŶ DiaŶo d’Alďa, sulla parte più alta della ĐolliŶa aŶtistaŶte il Paese. UŶa spleŶdida vista sulle ĐolliŶe 
laŶgarole, la ďella ĐittadiŶa di Alďa, i vitigŶi Đhe ĐirĐoŶdaŶo il Đaseggiato e la più favorevole posizioŶe ĐliŵatiĐa ed espositiva.   oor  situati iŶ uuesta zoŶa soŶo iŶfati 
prodoti di Ŷotevole prestigio ed atteŶzioŶe.   viŶi proveŶgoŶo da vigŶeti di proprietà, e la ĐoŶduzioŶe è seguita esĐlusivaŵeŶte dalla faŵiglia; veŶgoŶo viŶifiĐati, iŵ-
ďotigliati ed affiŶati Ŷella ĐaŶtiŶa di DiaŶo: il DolĐetto di DiaŶo d’Alďa, Barďera d’Alďa, Neďďiolo d’Alďa, LaŶghe Rosso e ChardoŶŶay LaŶghe. 

Nel 2006 ella ĐaŶtiŶa iŶ Barolo, dove vieŶe ĐoŶservato il fiore all’oĐĐhiello. La Ŷuova ĐostruzioŶe iŶfati ospita da alĐuŶi aŶŶi uuella Đhe è per l’azieŶda foŶte di graŶde 
orgoglio e regale rappreseŶtaŶza. 

Filosofia 

Capire ed iŶterpretare il territorio, l’aŵďieŶte ed il vitigŶo è la ďase per otteŶere viŶi eĐĐelleŶti, riĐoŶosĐiďili e ĐoŶ persoŶalità.  l viŶo deve essere espressioŶe della 
terra e delle persoŶe Đhe per essa lavoraŶo. 



 

DOLCETTO DOCG DI DIANO D’ALBA NEBBIOLO  D’ALBA “ QUATTRO  CLONI “ 

PIEMONTE AZ. AGR. BRANGERO 

La vinificazione di questo dolcetto 

vede una fermentazione alcolica con 

macerazione sulle bucce per circa 15 

giorni a temperatura controllata di 

ˡ8/ˢ0°C. questo è l’unico vino dell’a-
zienda che non viene affinato in le-

gno, per mantenere i profumi di frut-

ta ed intatta la sua naturale freschez-

za. 

Vino dal colore rosso rubino con ri-

flessi violacei, al naso è avvolgente 

con una sensazione di ciliegia nera e 

frutti di bosco, in bocca si ritrovano 

le stesse sensazioni provate al naso 

con una freschezza tutta sua. 

Vino prodotto nella vigna ˆSori Rabi-
no Sopranoˇ 
Colore rosso rubino con riflessi  

Violacei, al naso è avvolgente con 

sensazione ci cigliegia nera e frutti di 

bosco 

VINO 

ROSSO  DOCG 

 

VITIGNI 

DOLCETTO 100% 

VINO  
ROSSO RISERVA  

 

VITIGNI 

NEBBIOLO  100% 

DOCG 

La vinificazione di questo vino, ve-

de una fermentazione alcolica con 

macerazione sulle bucce per circa 

20gg. 

Al termine dei quali viene subito 

messo in fusti da 500 litri dove ri-

poserà per quasi due anni, durante 

i quali resterà sulle fecce nobili. 

L’imbottigliamento avviene in ago-
sto due anni dopo la vendemmia. 

L’affinamento di questo vino avvie-
ne anche in doppie barrique per 18 

mesi 

colore rosso rubino con riflessi ros-

so mattone, il profumo è di rosa 

intenso, in bocca la finezza del tan-

nino del nebbiolo è molto evidente, 

accompagna bene secondi piatti a 

base di carni rosse e formaggi sta-

gionati. 

 



 

BAROLO DOCG  

PIEMONTE AZ. AGR. BRANGERO 

VINO  DOCG 

ROSSO 

VITIGNI 

NEBBIOLO 100% 

La vinificazione di questo vino 

vede una macerazione sulle buc-

ce a cappello sommerso per cir-

ca 40 giorni dopo la fermenta-

zione, seguito da un affinamento 

in tonneaux di primo e secondo 

passaggio per 30 mesi circa. I 

restanti sei mesi in bottiglia lo 

rendono pronto per essere de-

gustato già dopo 4 anni dalla 

sua vinificazione. 

rosso rubino non molto carico, al 

naso la profondità e la sua fre-

schezza sono indiscutibili,  in 

bocca vi avvolgerà il suo tannino 

fine e persistente. Ideale con car-

ni rosse elaborate e formaggi 

stagionati. 

 

BAROLO DOCG “ MONVIGLIERO “ 

VINO  DOCG 

ROSSO 

VITIGNI 

NEBBIOLO 100% 

La collina del Monvigliero è storica-

mente riconosciuta come il ˆcruˇ 
più prestigioso di Verduno ed è 

uno dei più rappresentativi dell’in-
tera area del Barolo. La vinificazio-

ne di questo vino vede una mace-

razione sulle bucce a cappello som-

merso per circa 40 giorni dopo la 

fermentazione, seguito da un affi-

namento in tonneaux di secondo 

passaggio per 30 mesi circa. I re-

stanti sei mesi in bottiglia lo rendo-

no pronto per essere degustato già 

dopo 4 anni dalla sua vinificazione. 

rosso granata, il profumo è molto 

fresco ricorda i frutti rossi con una 

nota di menta che la si ritrova an-

che al palato. Come tutti i grandi 

vigneti di Barolo la sua ricchezza e 

veramente importante. E perfetto 



Gavi, solo Ƌuesto faĐĐiaŵo. 

VeŶtiĐiŶƋue ettaƌi Đoltivati a Đoƌtese, di Đui ƋuiŶdiĐi a MoŶteƌotoŶdo, Ŷel Đuoƌe della DeŶoŵiŶazioŶe di OƌigiŶe CoŶtƌollata e GaƌaŶtita del Gavi e dieĐi Ŷel ĐoŵuŶe 
di Tassaƌolo.  A ĐoŶduƌƌe La Mesŵa siaŵo Ŷoi tƌe soƌelle, Paola, FƌaŶĐesĐa e AŶŶa. 

Aďďiaŵo ĐoŵiŶĐiato Ŷel ϮϬϬϭ, Ƌuasi peƌ gioĐo, viŶte dalle iŶsisteŶze della ŵaŵŵa, Đhe ŶoŶ soppoƌtava l’idea di aveƌe uŶa ďella Đasa a MoŶteƌotoŶdo e Ŷeppuƌe uŶ 
po’ di vigŶa. 

Siaŵo uŶ’azieŶda ĐertifiĐata ďiologiĐa. Alla Mesŵa peŶsiaŵo Đhe uŶ’uva saŶa e ŵatuƌa sia il foŶdaŵeŶto di uŶ ďuoŶ viŶo e Đhe Ƌuesto ŶoŶ deďďa esseƌe iŶ ĐoŶ-
tƌaddizioŶe ĐoŶ l’atteŶzioŶe all’aŵďieŶte. 



 

GAVI DOCG “ ETICHETTA GIALLA “  BIO GAVI DOCG  “ ETICHETTA NERA “  BIO 

PIEMONTE AZ. AGR. LA  MESMA 

Maturazione: Affinamento in 

 bottiglia 

Vinificazione: Uve che subiscono 

una pigiatura soffice e vinificazione 

ˆin biancoˇ con controllo della 
temperatura in serbatoi d’acciaio. 
Caratteristiche Organolettiche: Ha 

un colore giallo paglierino e profu-

mo ben pronunciato di frutta

(albicocca) con ricordi di agrumi e 

fiori di campo; in bocca è armoni-

co, fresco, con gradevole fondo 

fruttato. 

 

Gradi alcolici 12% 

VINO BIANCO 

DOCG 

VITIGNI 

100% CORTESE 

 

VINO BIANCO 

DOCG 

VITIGNI 

100%  CORTESE 

Maturazione: Affinamento in 

bottiglia 

Vinificazione: Pigiatura soffice e 

vinificazione ˆin biancoˇ a tem-
peratura controllata. Terminata 

la fermentazione, il vino riposa 

sulle fecce nobili in cemento per 

un periodo di circa 5 mesi. 

Caratteristiche Organolettiche: 

Ha un colore giallo paglierino, ha 

un profumo intenso e complesso

(albicocca e mela), un sapore 

pieno, sapido e minerale con un 

elegante fondo fruttato a lungo 

persistente. 

Grappoli scelti da vigne  e         

allevate a Guyot 

 

Gradi alcolici 13% 



GAVI DOCG “ RISERVA “ GAVI DOCG  BIO  “ INDI “

PIEMONTE AZ. AGR. LA  MESMA

La nostra Riserva proviene dal 

vecchio vigneto sovrastato dalla 

monumentale rovere verde di Tas-

sarolo. Raccolta a mano e vinificata 

in vasche di cemento a temperatu-

ra controllata, riposa per almeno 

sei mesi in acciaio e per altri sei 

mesi si affina in bottiglia. Di colore 

giallo paglierino, le vigne vecchie e 

l’affinamento le conferiscono in-
tensa sapidità e persistenza, senza 

perdere la caratteristica freschezza 

e pulizia tipica dei nostri Gavi. 

Vinificazione: in vasca di cemento 

a temperatura controllata 

Affinamento: dodici mesi in serba-

toi d’acciaio e sei mesi in bottiglia

Gradi alcolici 12% 

VINO BIANCO 

DOCG 

VITIGNI 

100% CORTESE 

VINO BIANCO 

DOCG 

VITIGNI 

100%  CORTESE 

Indi è l’ultimo arrivato della fami-
glia, e ci sono voluti anni di prove e 

riflessioni! 

Volevamo che rappresentasse il no-

stro impegno verso una viticoltura 

totalmente rispettosa dell’ambiente e 
che esprimesse la complessità e la 

ricchezza della nostra terra. 

Allo stesso tempo, doveva avere l’e-
leganza e la pulizia olfattiva che ca-

ratterizzano i nostri vini. 

Un Gavi del comune di Gavi ottenu-

to da una piccolo vigna a Montero-

tondo, che trae beneficio dalle brezze 

marine ed è circondata da boschi me-

ravigliosi. La vigna è certificata bio-

logica. 

Gradi alcolici 13% 

VIGNA DELLA ROVERE VERDE 



 

L’azieŶda ğ a ĐoŶduzioŶe faŵiliaƌe. Alďeƌto pƌosegue dal ϭϵϴϲ il lavoƌo del ŶoŶŶo AŶgelo, dello zio AŶtoŶio e del padƌe AŶdƌea, i Ƌuali haŶŶo 
seŵpƌe Đƌeduto Ŷel valoƌe del Neďďiolo ;loĐalŵeŶte Đhiaŵato ChiaveŶŶasĐaͿ, vitigŶo iŶ gƌado di espƌiŵeƌe tutta la pƌopƌia Ŷoďiltà sopƌattutto 
iŶ Ƌueste paƌtiĐolaƌi ĐoŶdizioŶi ĐliŵatiĐhe e pedologiĐhe  

                                                                                                                                                                                                                                                                                                         

I vigŶeti si esteŶdoŶo su ϴ ettaƌi pƌoduttivi, aŶĐhe se iŶ ƌealtà altƌi Ϯ soŶo stati aĐƋuistati ƌeĐeŶteŵeŶte, e soŶo situati Ŷei ĐoŵuŶi di SoŶdƌio, 
BeƌďeŶŶo di ValtelliŶa e Chiuƌo. 
Il teƌƌeŶo ğ oƌigiŶato dalla disgƌegazioŶe delle ƌoĐĐe sovƌastaŶti ed ha iŶ sĠ uŶa foƌza ed uŶ poteŶziale davveƌo ƌaƌi. L’esposizioŶe ğ paƌtiĐolaƌ-
ŵeŶte favoƌevole, ĐoŶdizioŶe iŶdispeŶsaďile peƌ ĐoŶseŶtiƌe alle uve di ƌaggiuŶgeƌe seŵpƌe il giusto gƌado di ŵatuƌazioŶe. 

  

 

La ĐaŶtiŶa ha sede Ŷell’aŶtiĐo ĐeŶtƌo stoƌiĐo di SoŶdƌio, iŶ uŶa zoŶa ŵolto pittoƌesĐa deŶoŵiŶata SĐaƌpatetti, fatta di viĐoli stƌetti e ďellissiŵe 
Đase iŶ pietƌa teŶute peƌfettaŵeŶte. Qui, iŶ uŶ aŵďieŶte dove si foŶdoŶo il fasĐiŶo dell’aŶtiĐo e la ŵodeƌŶa teĐŶologia avveŶgoŶo la viŶifiĐazio-
Ŷe, l’affiŶaŵeŶto e l’iŵďottigliaŵeŶto delle ϱϬ.ϬϬϬ ďottiglie aŶŶue. 



 

GRUMELLO VALTELLINA SUP. DOCG SFURSAT DELLA VALTELLINA D.O.C.G.  

LOMBARDIA AZ. AGR. MARSETTI 

Maturazione: Affinamento per 24 mesi 

in botti di rovere da 25-33 hl, quindi 6

-8 mesi di bottiglia prima di dare ini-

zio alle consegne. 

Caratteristiche Organolettiche:  

Colore: rosso rubino. Profumo: frrutta-

to con sentori di frutta di bosco, mir-

tilli fragole, e ribes nero. Si riconosco-

no inoltre aromi  

speziati come il pepe nero e vaniglia. 

Gusto: fresco e fragrantemente frutta-

to, con spiccata acidità. 

Perfetto abbinamento carni e piatti 

tipici valtellinesi 

 

Grado Alcolico: 14 % 

 

 

VINO 

ROSSO DOCG 

VITIGNI 

100% NEBBIOLO 

 

VINO  
ROSSO DOCG 

VITIGNI 

100%  NEBBIOLO 

SUPERIORE 

Affinamento: Il vino subisce un affi-

namento per 24-36 mesi in barriques 

da 225 lt nuove, quindi 6-8 mesi di        

bottiglia  

In cantina prima di dare inizio alle    

consegne 

Vinificazione: Le uve vengono vinifi-

cate dopo un appassimento in cas-

setta di circa tre mesi in luogo areato. 

Lenta ed accurata fermentazione in 

botti di Slavonia con frequenti rimon-

taggi giornalieri con temperatura 

controllata mai superiore ai 30 gradi; 

durata della fermentazione e macera-

zione delle uve circa 18-20 giorni. 

Dopo la svinatura viene messo in ac-

ciaio per una prima decantazione e 

successivamente travasato in barri-

ques dove rimane per circa 24-36 

mesi. 

Grado Alcolico: 16 % 



LE CANTORIE della faŵiglia BoŶteŵpi e Fiƌŵo ha uŶa pƌoduzioŶe aŶŶua di ĐiƌĐa ϳϬϬϬϬ ďottiglie l’aŶŶo, ƌaggiuŶte esĐlusivaŵeŶte ĐoŶ uve pƌoveŶieŶte solo da i 
vigŶeti ĐolliŶaƌi e di pƌopƌietà della faŵiglia, otteŶute ĐoŶ uŶa pƌeŵuƌa ed uŶa passioŶe peƌ la vigŶa Đhe haŶŶo ƌadiĐi loŶtaŶe Ŷel teŵpo, Đhe si ƌiĐollegaŶo iŶevi-
taďilŵeŶte al ŶoŶŶo, Luigi BoŶteŵpi sopƌaŶŶoŵiŶato siŶ da piĐĐolo ͞BaleŶĐ͟, ;dal dialetto ͞BaleŶĐaƌe͟ Đioè ďaƌĐollaƌeͿ il Đui aŵoƌe peƌ la teƌƌa tƌaŵaŶdato al 
figlio EŵiliaŶo BoŶteŵpi ha ispiƌato Ŷel ϭϵϵϴ la ŶasĐita di Ƌuesta Ŷuova ƌealtà viŶiĐola.  

AŶĐhe il Ŷoŵe CaŶtoƌie deƌiva dall’appellativo dialettale della ĐolliŶa su Đui doŵiŶa la ĐaŶtiŶa, e si può ƌiĐoŶduƌƌe all’iŶteƌpƌetazioŶe Đhe si foŶda sulla più auteŶti-
Đa tƌadizioŶe loĐale.  
IŶfatti fƌa gli aŶziaŶi del luogo Đ’è Đhi affeƌŵa Đhe il teƌŵiŶe sia stato adottato peƌ la paƌtiĐolaƌe ŵoƌfologia a teƌƌazze della ĐolliŶa, Đhe apƌeŶdosi esattaŵeŶte 
alle spalle del paese di Gussago è iŶ uŶa posizioŶe stƌategiĐa… ďaĐiata dal sole di gioƌŶo e pƌoŶta ad aĐĐoglieƌe la luĐe luŶaƌe la Ŷotte, Ƌueste paƌtiĐolaƌi ĐoŶdizio-
Ŷi iŶsieŵe ad uŶ Đliŵa favoƌevole spiŶgoŶo le ĐiĐale a ĐaŶtaƌe all’uŶisoŶo duƌaŶte il peƌiodo veŶdeŵŵiale sia di gioƌŶo Đhe di Ŷotte. 



 

ˆARMONIAˇ FRANCIACORTA BRUT DOCG ˆARMONIAˇ  FRANCIACORTA SATEN DOCG 

LOMBARDIA AZ. AGR. LE CANTORIE 

Maturazione: Il vino ha una perma-

nenza sui lieviti per un minimo di 

30/36 mesi prima della sboccatura. 

Vinificazione: Il mosto viene otte-

nuto per pressatura soffice delle 

uve selezionate e successivamente 

viene raccolto in vasche d’acciaio, 
dove avviene la prima fermentazio-

ne alcolica controllata mediante 

basse temperature(15-16 gradi) 

per esaltare i profumi e la finezza 

del vino. Trascorsi otto mesi dalla 

vendemmia viene preparata la Cu-

vée e viene imbottigliata seguendo 

scrupolosamente il metodo classi-

co della Franciacorta. 

Grado Alcolico: 13 % 

 

SPUMANTE 

FRANCIACORTA DOCG 

 

VITIGNI 

100%  CHARDONNAY 

Maturazione: Il vino ha una perma-

nenza sui lieviti per un minimo di 

30/36 mesi prima della sboccatura. 

Vinificazione: Il mosto viene otte-

nuto per pressatura soffice delle 

uve selezionate e successivamente 

viene raccolto in vasche d’acciaio, 
dove avviene la prima fermenta-

zione alcolica controllata mediante 

basse temperature(15-16 gradi) 

per esaltare i profumi e la finezza 

del vino. La cuvèe è ottenuta attra-

verso la meticolosa miscelazione di 

vini conservati sia in vasche d’ac-
ciaio(80%) che in piccole botti di 

rovere(20%) per un massimo di 

otto mesi. 

Grado Alcolico: 13 % 

VITIGNI 

80% CHARDONNAY 

20% PINOT NERO 

SPUMANTE 

FRANCIACORTA DOCG 

 



 

FRANCIACORTA ROSE’ DOCG PAS DOSE RIS. FRANCIACORTA DOCG MILL. 

LOMBARDIA AZ. AGR. LE CANTORIE 

Maturazione: Il vino ha una perma-

nenza sui lieviti per un minimo di 

24 mesi prima della sboccatura. 

Vinificazione: L’uva viene vendem-
miata a mano in piccole cassette 

da massimo 17 kg ciascuna e im-

mediatamente portate in cantina. 

Successivamente il mosto ottenuto 

viene lasciato a contatto con le 

proprie bucce per circa 8/10 ore, 

per estrarre il colore rosato. Dopo 

circa otto mesi dalla vendemmia, il 

vino viene imbottigliato con l’ag-
giunta di lieviti selezionati e lascia-

to ad affinare per 30 mesi. In se-

guito viene eseguito il remuage 

manuale e quindi la sboccatura 

con successivo confezionamento. 

Grado Alcolico: 13 % 

FRANCIACORTA DOCG 

RISERVA 72 MESI 

PAS DOSE’ 
Dal frutto di annate particolarmen-

te eccezionali nasce il fiore all’oc-
chiello dell’azienda: il PAS DOSÈ 
GRAN RISERVA.  

Un vino che non viene prodotto ad 

ogni vendemmia, infatti l’enologo 
attende con pazienza l’anna-
ta meritevole, con particolare pre-

gio e finezza per poter dar vita a 

questo Franciacorta importan-

te. Un 10% del mosto selezionato 

viene fatto fermentare in barrique 

e lasciato per un minimo di tre 

mesi, in batonage sulle proprie 

fecce nobili, poi dopo la presa di 

spuma affronta un lungo affina-

mento di ben 72 mesi di perma-

nenza sui propri lieviti. La mancata 

aggiunta della liqueur d’expedition 
fan si che nel bicchiere si ritrovi 

tutta la purezza e 

l’eleganza del 
vino ba-

se Franciacorta  

VITIGNI 

100% PINOT NERO 

 

ROSI DELLE MARGHERITE 

FRANCIACORTA DOCG 

MILLESIMATO 

VITIGNI 

80%   CHARDONNAY 

20% PINOT NERO 



"ROSSO GIULIA" RIS. DOC CELLATICA 

LOMBARDIA AZ. AGR. LE CANTORIE

Barbera, Marzemino, Incrocio Terzi 

e schiava Gentile sono i vitigni prin-

cipali di questo importante ros-

so de Le Cantorie.  

Prodotto da vigne di quasi qua-

rant’anni, coltivate ancora a pergola 
trentina, presenta un colore rosso 

rubino brillante, profumo vinoso e 

fruttato di sottobosco, tipico; gusto 

rotondo e pulito, con una morbidez-

za e persistenza che saprà sorpren-

dervi. Queste le caratteristiche pecu-

liari di ˆRossogiuliaˇ. Questa piccola, 
ma storica DOC ˆCELLATICAˇ che si 
sovrappone al margine est della 

Franciacorta perfettamente si espri-

me nella bottiglia, così come viene 

trasferita in maniera energica dal ter-

ritorio, alla vite ed infine al grappolo, 

che caratterizza in modo così marca-

to gli aromi di questo vino fatto affi-

nare per 18 mesi in barrique di rove-

re Francese. Inappellabili i suoi abbi-

namenti con piatti di carne prove-

VITIGNI 

35% BARBERA  
35% MARZEMINO 

20%INCROCIO TERZI 

10%  SCHIAVA GENTILE 

VINO ROSSO 

DOC CELLATICA 

ˆBALENCˇ ROSSO SEBINO RISERVA IGT

VINO ROSSO 

 IGT  SEBINO 

VITIGNI 

60% MERLOT 

30% CABERNET  SAUV. 
10% CABERNET FRANC 

Vino dedicato al nonno paterno il cui 

soprannome era appunto ˆBalencˇ. 
Struttura e corpo molto ben defini-

ti riconoscibili dalla vendemmia tardi-

va e appassimenti in pianta delle uve 

cabernet e poi vinificato con macera-

zione sulle bucce per più di un mese. 

Il pregiato vino poi viene fatto affina-

re in piccole botti di rovere francese 

per un massimo di 24 mesi. Da solo 

un trionfo di aromi, dal profumo spe-

ziato, complesso con sentori di frutti 

rossi quali ciliegia mora ed ancora 

susina; il tutto aromatizzato da una 

persistenza incredibilmente lunga. 

Per darvi solo una vaga idea di quello 

che potrete trovare nel bicchiere, è 

un vino che assaporato va ascoltato: 

note vibrate sempre in perfetta ar-

monia per il teatro del vostro palato.  



ZoŶa di pƌoduzioŶe di viŶi DOC oŵoŶiŵi situata sulle ĐolliŶe oƌoďiĐhe deliŶeate ad est dal fiuŵe Oglio e ad ovest dal fiuŵe Adda. 

Castelli Calepio è il suo ĐeŶtƌo geogƌafiĐo e l’oƌigiŶe del Ŷoŵe è gƌeĐa, da ͟Kalòs͞ Đhe sta peƌ ͟ďuoŶo͞ e ͟PiŶo͞ Đhe vuol diƌe ͞ďevo͟, testiŵoŶiaŶza della sua aŶtiĐa 
tƌadizioŶe eŶologiĐa. 

Già Ŷel ϭ5ϬϬ, il letteƌato Giƌolaŵo Muzio sĐƌiveva: ͞La ďoŶtà e l’aďďoŶdaŶza del viŶo haŶŶo dato il Ŷoŵe a Calepio, teƌƌa piƶ feƌtile di Ƌuella di AlĐiŶoo͟ 

L’azieŶda ͞Il CalepiŶo͟ foŶde Ŷella sua deŶoŵiŶazioŶe i valoƌi eŶologiĐi e Đultuƌali della zoŶa ĐolliŶaƌe deŶoŵiŶata ValĐalepio. 

Fu AŶgelo PleďaŶi, Ŷel ϭ97Ϯ, a ideaƌe e foŶdaƌe l’azieŶda, ďattezzaŶdola ĐoŶ Ƌuesto Ŷoŵe Đuƌioso, legaŶdo iŶsĐiŶdiďilŵeŶte le pƌegiate ďottiglie e il faŵoso fƌate eŶĐi-
ĐlopediĐo. 

Nella zoŶa a DeŶoŵiŶazioŶe di OƌigiŶe CoŶtƌollata ValĐalepio, l’azieŶda Il CalepiŶo esteŶde i vigŶeti su teƌƌazzoŶi ŵoƌeŶiĐi ;deŶoŵiŶati SuƌƷeͿ, dove la vite tƌova da 
seŵpƌe feliĐe diŵoƌa: il teƌƌeŶo dƌeŶaŶte è ideale peƌ otteŶeƌe uŶ ottiŵo stato di ŵatuƌazioŶe delle uve e ƋuiŶdi viŶi dal ďouƋuet iŶteŶso, Đoŵplesso e tipiĐo. 



 

 “ IL CALEPINO “  NON DOSATO “ IL CALEPINO “METODO CLASSICO BRUT 

LOMBARDIA AZ. AGR. VITIVINICOLA IL CALEPINO 

Colore: giallo paglierino carico 

con riflessi dorati 

Perlage: spuma bianca ed evane-

scente, perlage fine e persistente 

Profumo: maturo con ricordi di 

crosta di pane, lievito, miele di 

castagno, fiori di campo e fieno 

Sapore: evoluto, pieno e piace-

volmente secco. La sua 

ˆevoluzioneˇ lo rende elegante e 
intrigante. Vino adatto a palati 

esigenti che sanno apprezzare le 

sfumature di vini ben invecchiati 

Abbinamento: si esalta con cro-

stacei e molluschi, pesce e carni 

bianche 

METODO CLASSICO 

BRUT 
Colore: giallo paglierino 

Perlage: spuma bianca ed  

evanescente, perlage fine e persi-

stente 

Profumo: fruttato con ricordi di 

pera, mela e frutta tropicale, evolu-

to con ricordi di crosta di pane, 

lievito e miele di acacia 

Sapore: pieno, armonico e intenso; 

al gusto è caratterizzato da un 

 finale persistente di agrumi e pera 

matura. Si amplificano nel palato le 

sensazioni percepite all’olfatto. 
Una buona acidità rende il prodot-

to fresco ed invitante 

Abbinamento: ottimo come aperi-

tivo, si esalta con crostacei e  

molluschi 

METODO CLASSICO 

PAS DOSE’ 
VITIGNI 

70% CHARDONNAY 

30% PINOT NERO 

VITIGNI 

70% CHARDONNAY 

30% PINOT NERO 



 

METODO CLASSICO FRA AMBROGIO RIS. “ KALOS “ CABERNET SAUVIGNON IGT 

LOMBARDIA  AZ. AGR.VITIVINICOLA IL CALEPINO 

Maturazione: Affinamento in bot-

te: 80% in acciaio, 20% in  

barriques. 

Caratteristiche Organolettiche: 

Colore: giallo paglierino carico 

con riflessi dorati, con perlage 

dalla spuma bianca ed evane-

scente, ma fine e persistente.  

Profumo: evoluto, maturo ed  

elegante con ricordi di crosta di 

pane, lievito, miele di acacia, fiori 

di campo, vaniglia e cioccolato 

Abbinamenti Gastronomici: Vino 

che si accompagna tutto il pasto 

e si esalta con crostacei e  

molluschi. Le sue molteplici qua-

lità fanno si che si possa  

apprezzare a tutte le ore. 

VINO ROSSO 

RISERVA 
Maturazione: Affinamento per 30 

mesi in barriques. 

Caratteristiche Organolettiche: Co-

lore: rosso rubino carico con rifles-

si porpora. Profumo: complesso, 

evoluto e interminabile che ricorda 

la marasca, il caffè, le spezie la pru-

gna cotta, la frutta sottospirito 

l’immancabile erbaceo tipico del 
Cabernet.Sapore caldo, avvolgente 

complesso 

Abbinamenti Gastronomici: Abbi-

namento: carni rosse, arrosti tradi-

zionali e formaggi stagionati. Otti-

mo come vino da meditazione. 

Grado Alcolico: 15 % 

METODO CLASSICO 

BRUT RISERVA 

VITIGNI 

70% CHARDONNAY 

30% PINOT NERO 

VITIGNI 

100% CABERNET 

SAUVIGNON 



I Ŷostƌi vigŶeti soŶo situati Ŷei ĐoŵuŶi di SaŶ DaŵiaŶo al Colle peƌ la ŵaggioƌ paƌte, ŵeŶtƌe iŶ ŵiŶoƌ ƋuaŶtità Ŷei ĐoŵuŶi di RovesĐala e MoŶtù BeĐĐaƌia, peƌ uŶ 
totale di ϵ ettaƌi. 
Le vaƌietà Đoltivate soŶo: Baƌďeƌa, CƌoatiŶa, Uva Raƌa, PiŶot Neƌo da viŶifiĐazioŶe iŶ ƌosso, Malvasia, RiesliŶg, ChaƌdoŶŶay, PiŶot Neƌo da viŶifiĐazioŶe iŶ ďiaŶĐo. 

L’azieŶda BƌaŶdoliŶi ŶasĐe Ŷel 1ϴϳ3 ĐoŶ il ŵio ďisŶoŶŶo Caƌlo Ŷel ĐoŵuŶe di SaŶ DaŵiaŶo al Colle, dove tuttoƌa viviaŵo; l’attività è stata poi poƌtata avaŶti sia da 
ŵio ŶoŶŶo Aƌistide, pƌiŵa, Đhe da ŵio padƌe CostaŶte, suĐĐessivaŵeŶte, Đhe ha ĐoŶdotto l’azieŶda fiŶo ad alĐuŶi aŶŶi fa, ƋuaŶdo, Ŷeolauƌeato, ho assuŶto la ĐoŶ-
duzioŶe dell’azieŶda, pieŶo di idee ed eŶtusiasŵo. 



 

ˆBARDUGHINO ˆ  MALVASIA IGT  ˆIL CAMPETTOˇPINOT NERO VINIF. BIANCO   

LOMBARDIA AZ. AGR. BRANDOLINI ALESSIO 

Prodotto esclusivamente in annate 

favorevoli. Le uve vengono raccolte 

in cassetta e fermentate a bassissi-

ma temperatura in riduzione. 

Il vino rimane sulle feccie fini fino 

al momento dell’imbottigliamento, 
che avviene dopo circa 10 mesi. 

Riposa in bottiglia per un minimo 

di 6 mesi. 

Di colore giallo paglierino, l’impat-
to al naso risulta intenso con sen-

tori di albicocca, pera ed erbe bal-

samiche. In bocca risulta equilibra-

to, caldo, di buona struttura e per-

sistente 

 

GRADAZIONE ALCOLICA  13% 

VINO 

BIANCO  IGT 

 

VITIGNI 

MALVASIA  
DI CANDIA 100% 

VINO 

BIANCO  IGT 

VITIGNI 

85 % PINOT NERO 

15 % CHARDONNAY 

Il mosto dopo la pressatura soffi-

ce viene lasciato fermentare a 

bassa temperatura per 12 giorni. 

Il vino viene lasciato riposare in 

vasche d’acciaio per alcuni mesi e 
quindi imbottigliato. 

Di colore giallo verdolino, al naso 

risulta floreale, con sentori di fiori 

bianchi e frutta a polpa bianca. 

In bocca risulta abbastanza mor-

bido, con una buona acidità e  

freschezza 

 

.GRADAZIONE ALCOLICA  12,50% 



 

“ IL SOFFIO “BONARDA OLTREPO DOC  “ IL CASSINO “BONARDA OLTREPO DOC   

LOMBARDIA AZ. AGR BRANDOLINI ALESSIO 

L'uva viene raccolta quando ha 

raggiunto un’adeguata maturazio-
ne polifenolica. Dopo un’accurata 
cernita dei grappoli, il mosto viene 

fatto fermentare per circa quaranta 

giorni a contatto con le bucce. 

Il vino lasciato in vasi vinari d’ac-
ciaio a temperatura controllata per 

12 mesi ed affinato in bottiglia per 

un minimo di 6 mesi. Il 5% subisce 

un passaggio in barriques per 12 

mesi. 

Al naso emergono i profumi dei 

piccoli frutti rossi: fragoline, more, 

mirtilli, ribes. Il vino è dotato di 

buona acidità e tannicità, è decisa-

mente un vino di corpo.  

 

GRADAZIONE ALCOLICA  14,5% 

VINO 

ROSSO  DOC 

FERMO 

VITIGNI 

100% CROATINA 

VINO 

ROSSO  DOC 

FRIZZANTE 

VITIGNI 

100% CROATINA 

Dopo la pigiatura, viene effettuata 

una macerazione della durata di 

un mese. 

Il vino lasciato in vasche d’acciaio 
per alcuni mesi e quindi imbotti-

gliato. 

Di colore rosso rubino, al naso 

risulta fruttato, con i tipici sentori 

di ciliegia e marasca, con un leg-

gero sentore floreale. 

Abbastanza strutturato e tannico, 

l’acidità è contenuta ed è equili-
brata da una buona morbidezza. 

 

. 

 

 

 

GRADAZIONE ALCOLICA  13,50% 



 

“ IL BENEFICIO “ ROSSO RISERVA  

LOMBARDIA AZ. AGR. BRANDOLINI ALESSIO 

VIONO 

ROSSO RISERVA 

IGT 

VITIGNI 

70% CROATINA 

30% BARBERA 

Prodotto esclusivamente in annate 

favorevoli. 

Una volta pigiate le uve vengono 

fatte fermentare a contatto con le 

bucce per circa quaranta giorni. 

Il vino viene affinato in barriques di 

rovere francese per 15 mesi, in vasca 

di cemento vetrificato per un anno 

in modo da stabilizzarsi naturalmen-

te senza l’utilizzo di chiarificanti e 
riposa in bottiglia per un minimo di 

12 mesi. 

Di colore rosso rubino, l’impatto al 
naso risulta inteso, con sentori di 

frutta rossa quali marasca e mora e 

di spezie come la cannella. E’ un vino 
equilibrato, caldo di grande struttura 

e persistenza. 

GRADAZIONE ALCOLICA 14,5% 

“ AL NEGRES “ ROSSO RISERVA  

VIONO 

ROSSO RISERVA 

IGT 

VITIGNI 

100% PINOT NERO 

Prodotto esclusivamente in annate 

favorevoli. 

Una volta pigiate le uve vengono 

fatte fermentare a contatto con le 

bucce per circa quindici giorni. 

Di colore rosso granato, l’impatto al 
naso risulta inteso, con sentori di 

frutta rossa quali marasca e ribes. E’ 
un vino equilibrato, caldo, di buona 

struttura e persistenza. 

ˆAl Negrésˇ viene prodotto da un 
vigneto di uve Pinot Nero nel co-

mune 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. 

 

GRADAZIONE ALCOLICA 12,5% 



 

ˆLUOGO D’AGOSTOˇ METODO CLASSICO VSQ ˆ NOTE D’AGOSTO ˆ PINOT NERO  CRUASE’ 

LOMBARDIA AZ. AGR. BRANDOLINI ALESSIO 

Prodotto esclusivamente in annate 

favorevoli. Le uve vengono raccolte 

in cassetta da 18 kg e viene tenuta 

solo la prima spremitura (40% 

dell’uva inizialeʺ Il vino rimane sulle 
feccie fini fino al momento del ti-

raggio, dove viene aggiunto lo 

ˆsciroppo di tiraggioˇ. Viene poi 
imbottigliata, tappata con il tappo 

a corona e coricata in catasta per 

la presa di spuma.  

Le bottiglie accatastate restano 

almeno 48 mesi a contatto con i 

lieviti prima del ˆremouageˇ, con lo 
scopo di arrivare in futuro a 70 

mesi. Successivamente vengono 

sboccate e dosate solo con lo stes-

so vino.  

 

GRADAZIONE ALCOLICA  12,5% 

LUOGO D’AGOSTO 

METODO CLASSICO 

DOCG 

VITIGNI 

100% PINOT NERO 

 

METODO CLASSICO 

DOCG 

VITIGNI 

100% PINOT NERO 

 

Prodotto esclusivamente in annate 

favorevoli. 

Le uve vengono raccolte in cassetta 

da 18 kg e viene tenuta solo la pri-

ma spremitura ʹ40% dell’uva inizialeʺ 
Viene fatta una breve macerazione 

di 3/4 ore sulle bucce in modo da 

avere il colore rosato tipico. Il vino 

rimane sulle feccie fini fino al mo-

mento del tiraggio, dove viene ag-

giunto lo ˆsciroppo di tiraggioˇ. Vie-
ne poi imbottigliata, tappata con il 

tappo a corona e coricata in catasta 

per la presa di spuma. 

Le bottiglie accatastate restano al-

meno 52 mesi a contatto con i lieviti 

prima del ˆremouageˇ, con lo scopo 
di arrivare in futuro a 60 mesi. Suc-

cessivamente vengono sboccate e 

dosate solo con lo stesso vino. 

 



TeŶuta Boƌgo la CaĐĐia è uŶa diƋueste ŵeƌavigliose ƌealtà, uŶ’oasi di 90 ettaƌi di Đui 30 
di ƌigogliosi vigŶeti distesi tƌa le ĐolliŶe MoƌeŶiĐhe a ƌidosso del Lago di Gaƌda. 

Qui la vitiĐoltuƌa ŶoŶ è solo uŶa passioŶe di faŵiglia e uŶ’attività ĐoŵŵeƌĐiale: le ƌisoƌse 
della Ŷatuƌa, iŶfatti, soŶo lo stƌuŵeŶto utilizzato peƌ ĐoŶseŶtiƌe ai ƌagazzi della CoŵuŶità Lau-
taƌi il ƌeĐupeƌo di Ƌuei valoƌi auteŶtiĐi dei Ƌuali la stessa azieŶda si fa poƌtaďaŶdieƌa. 

PassioŶe peƌ le tƌadizioŶi, utilizzo di ŵetodi Ŷatuƌali iŶ vigŶa e iŶ ĐaŶtiŶa e ƌispetto dei pƌeziosi 
doŶi di Madƌe Natuƌa: Ƌuesta la Ŷostƌa filosofia. 

https://www.google.it/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=2ahUKEwja0abn0vjbAhXRDewKHVBcABsQjRx6BAgBEAU&url=https%3A%2F%2Fwww.borgolacaccia.it%2F&psig=AOvVaw0_avUElRtYco2uHTcwGnP-&ust=1530353723621629


 

LUGANA DOC  

LOMBARDIA AZ. AGR. BORGO LA CACCIA 

VINO  BIANCO  
DOC 

 

Proveniente dalla vinificazione del 
vitigno autoctono Turbiana di Lugana, 
questo vino bianco dal gusto morbido 
ed elegante e dai profumi suadenti di 
agrumi e frutta, è la punta di diamante 
della produzione della cantina. 
La qualità del vitigno, l’attenta selezio-
ne delle uve e la sapiente tecnica del 
nostro team hanno reso possible la 
creazione di questo vino eccellente. 
La vinificazione avviene in serbatoi di 
acciaio inox, l’affinamento 6 mesi in 
acciaio e 2/3 mesi in bottiglia. 
  
Si abbina perfettamente a piatti a base 
di pesce di lago e crostacei ed è ottimo 
servito come aperitivo ad una tempe-
ratura di 12° – 14°. È un vino con una 
forte personalità, quindi può essere 
abbinato anche a formaggi morbi-
di.Grado Alcolico: 13 % 

 

VITIGNI 

100%  TREBBIANO  
DI   LUGANA 



 

 

 

L’azieŶda agƌiĐola BugŶo MaƌtiŶo, Đhe pƌeŶde il 
Ŷoŵe da Ƌuello dell’aŶtiĐa fƌazioŶe di SaŶ BeŶe-
detto Po dove oggi soƌgoŶo i suoi vigŶeti, si tƌova 
Ŷelle teƌƌe dell’Oltƌepò MaŶtovaŶo, aƌea Đaƌatte-
ƌizzata da uŶa luŶga tƌadizioŶe eŶogastƌoŶoŵiĐa 
iŶ Đui pƌotagoŶista è il LaŵďƌusĐo, ƌosso fƌizzaŶte 
dal Đaƌatteƌe ďƌioso e ĐoŶviviale. ĐaŵŵiŶo, ĐoŶ la 
dedizioŶe e la teŶaĐia Đhe il suo foŶdatoƌe le ha 
lasĐiato iŶ eƌedità. 
La pƌoduzioŶe è seŵpƌe e volutaŵeŶte ĐoŶteŶuta 
ƌispetto alle poteŶzialità della piaŶta: le diveƌse 
potatuƌe soŶo foŶdaŵeŶtali peƌ ƌiduƌƌe dƌastiĐa-
ŵeŶte il Ŷuŵeƌo di gƌappoli e ĐoŶĐeŶtƌaƌe al 
ŵassiŵo i pƌofuŵi e i sapoƌi. 
Coltiviaŵo SalaŵiŶo, AŶĐellotta e Gƌappello Ru-
ďeƌti distƌiďuiti su 8 ettaƌi di teƌƌeŶo. VitigŶi di 
LaŵďƌusĐo autoĐtoŶo Đhe seguiaŵo iŶ pƌiŵa peƌ-
soŶa ĐoŶ pƌodotti Ŷatuƌali di sola pƌeveŶzioŶe. 
 

 

UŶ ďuoŶ viŶo aĐĐoŵpagŶa i ŵoŵeŶti più ĐoŶvi-
viali della Ŷostƌa vita, peƌ Ƌuesto deve esseƌe 

all’altezza iŶ ogŶi situazioŶe. 



 

“ ROSSO MATILDE “  MANTOVANO DOP “CIAMBALLA’ “LAMBRUSCO MANTOVANO  

LOMBARDIA AZ. AGR. BUGNO MARTINO 

 

Lambrusco Mantovano DOP dedica-

to alla Gran Contessa Matilde di Ca-

nossa che favorì la bonifica della Ter-

re di San Benedetto Po e la coltiva-

zione della vite. 

E’ un Lambrusco ottenuto con uve 
Salamino e Ancellotta. 

Vino che si presenta di colore rosso 

rubino, dai riflessi e dalla spuma vio-

lacea; profumo persistente e fruttato, 

dai sentori di viola e ciliegia. 

Dal gusto rotondo, pieno, tendente 

al morbido, piacevole sensazione 

di freschezza fruttata. 

Un lambrusco mantovano elegante 

che si sposa con tutti i prodotti tipici 

della gastronomia mantovana, tortel-

li di zucca, risotto. Ottimo con carni 

bianche, arrosti e taglieri di salumi e 

formaggi. 

LAMBRUSCO 

ROSSO  DOP 

VITIGNI 

SALAMINO 

ANCELLOTTA 

LAMBRUSCO 

ROSSO DOP 

 

VITIGNI 

SALAMINO 100% 

Dedicato alla figlia Greta, che da 

piccola veniva soprannominata 

Ciamballà. 

Lambrusco vinificato in purezza con 

100% uve salamino. 

A un colore rosso intenso e a una 

spuma dai riflessi violacei associa 

profumi freschi e persistenti di frut-

ta rossa e frutti di bosco, un gusto 

pieno e appagante e una buona 

struttura, chiudendo con una piace-

vole nota minerale. 

Lambrusco mantovano secco che si 

sposa con i piatti della tradizione 

mantovana. L’ottima freschezza e 
una bollicina fine e persistente lo 

rendono un vino ideale da abbinare 

a salumi e ciccioli al momento 

dell’aperitivo o da gustare a tutto 
pasto con un buon cotechino o altri 

piatti ricchi di sa-

pore. Ottimo con 

la pizza. 



 

“ ESSENTIA “ LAMBRUSCO ANCESTRALE DOP 

LOMBARDIA AZ. AGR. BUGNO MARTINO 

Si tratta di un Lambrusco Salamino 

in purezza vinificato secondo il me-

todo ancestrale: alla prima fermenta-

zione innescata dai lieviti indigeni 

presenti nelle uve, ne segue una se-

conda in bottiglia, che porta il vino a 

sviluppare una maggiore complessi-

tà organolettica in cui risaltano le 

componenti minerali del suolo. La 

rifermentazione senza sboccatura 

finale, come avveniva un tempo tan-

to nella regione dello Champagne 

quanto in Pianura Padana, porta ad 

avere un Lambrusco allo stesso tem-

po più longevo e complesso, mante-

nendone l’impronta conviviale. 
Di colore rosso intenso con spuma 

violacea persistente, ha profumi ben 

fruttati (ciliegia, ribes) ben delineati e 

minerali. In bocca si presenta impo-

nente ed elegante allo stesso tempo 

con una piacevole 

nota sapida finale 

LAMBRUSCO 

ROSSO  DOP 

LAMBRUSCO 

VITIGNI 

100% SALAMINO 

 



Dal ϭ969 ad oggi, priŵa i geŶitori, ArŶaldo, eŶologo, e Marta, poi i figli Paolo, dottore iŶ EĐoŶoŵia, e MarĐo, laureatosi iŶ SĐieŶze Agrarie ĐoŶ iŶdirizzo iŶ VitiĐoltura 
ed EŶologia, ĐoŶtiŶuaŶo il lavoro di speriŵeŶtazioŶe e iŶŶovazioŶe Ŷel rispetto delle ĐaratteristiĐhe dei prodotti della ValpoliĐella. 

L'azieŶda viŶifiĐa solo uve proveŶieŶti dai propri vigŶeti, piaŶtati Ŷelle proporzioŶi previste dai disĐipliŶari: la loro destiŶazioŶe per la produzioŶe di AŵaroŶe, Valpoli-
Đella o viŶo da Ripasso vieŶe deĐisa aŶŶo per aŶŶo, seĐoŶdo le ĐaratteristiĐhe delle uve rispetto all'aŶdaŵeŶto stagioŶale. La posizioŶe ĐolliŶare e la favorevole espo-
sizioŶe ai veŶti perŵettoŶo iŶoltre di avere uŶ Đliŵa ideale per l'appassiŵeŶto delle uve. 

L'affiŶaŵeŶto è ĐoŶdotto prevaleŶteŵeŶte iŶ ďotti di rovere di SlavoŶia di diversa età, ĐoŶ ĐapaĐità Đoŵpresa tra ϭϬ e 6Ϭ ettolitri, ĐoŶ lo sĐopo di rispettare le Đa-
ratteristiĐhe del terroir Đhe, attraverso profuŵi e sapori da esso derivaŶti, doŶaŶo al viŶo Đarattere e riĐoŶosĐiďilità. Ciò è stato ĐoŶferŵato Ŷel teŵpo dall'atteŶzioŶe 
Đhe l'iŶforŵazioŶe del settore ha dediĐato ai prodotti dell'AzieŶda. 



AMARONE  DELLA  VALPOLICELLA  DOC RIPASSO DELLA VALPOLICELLA SUP. DOC 

VENETO  AZ. AGR. LE RAGOSE

Vinificazione: In rosso dopo dira-

spa pigiatura Fermentazione in ac-

ciaio per circa 20-30 giorni circa ad 

opera di lieviti indigeni, poi svina-

tura in vasche di stoccaggio di ac-

ciaio per 8-10 mesi. 

Maturazione: Affinamento per 3/5 

anni in botti di rovere di Slavonia 

di capacità da 10 a 60 ettolitri. Ca-

ratteristiche Organolettiche: Inten-

so, straordinariamente potente, 

con un concentrato di confettura 

di amarena. Denso e armonioso, è 

ricco e secco al palato, con tannini 

che permettono un lungo sviluppo 

in bottiglia 

Abbinamenti Gastronomici: Arrosti, 

Carni rosse, Cioccolata, Formaggi 

morbidi 

Grado Alcolico: 15/16 % 

VINO ROSSO  “ LE SASSINE "
    DOC 

VITIGNI 

50% CORVINA 

20% RONDINELLA 

20% CORVINONE 

10% ALTRI VITIGNI 

Vinificazione: La fermentazione 

avviene in contenitori di acciaio 

per 10-15 giorni circa, ad opera di 

lieviti indigeni, poi svinatura del 

Valpolicella ottenuto in vasche di 

stoccaggio di acciaio. In gennaio-

febbraio segue l’operazione di ri-
passo del vino Valpolicella prodot-

to a settembre-ottobre sulle vinac-

ce dell’Amarone. La presenza di 
residuo zuccherino nelle vinacce 

dell’Amarone permette la rifer-
mentazione del Valpolicella con 

estrazione dei caratteri tipici 

dell’Amarone: profumi di frutta 
appassita, alcolicità e struttura. 

Maturazione: Affinamento in ac-

ciaio, e botti di 

VINO ROSSO 

DOC 

VITIGNI 

50% CORVINA 

20% RONDINELLA 

20% CORVINONE 

10% ALTRI VITIGNI 



 

VALPOLICELLA  CLASSICO  DOC RECIOTO  CLASSICO  VALPOLICELLA  

VENETO  AZ. AGR. LE RAGOSE 

Vinificazione: La fermentazione 

avviene in contenitori di acciaio 

per 10-15 giorni circa, ad opera di 

lieviti indigeni, poi svinatura del 

Valpolicella ottenuto in vasche di 

stoccaggio di acciaio. 

Caratteristiche Organolettiche: Co-

lore rosso rubino, con profumo di 

mandorla, e toni di rosa e ciliegia, 

dal gusto fresco e secco, piacevol-

mente amaro e tanninico. 

Abbinamenti Gastronomici:  

Si abbina con paste, minestre, salu-

mi, bolliti, brasati, carni bianche e  

Rosse 

Grado Alcolico: 13 % 

VINO ROSSO 

DOC 

VITIGNI 

50% CORVINA 

20% RONDINELLA 

20% CORVINONE 

10% ALTRI VITIGNI 

Vinificazione: Selezione manuale e 

posa direttamente in vigna in pla-

teaux di plastica e legno. Appassi-

mento delle uve raccolte in fruttaio 

ad umidità e temperature control-

late fino alla diraspapigiatura che 

avviene nel periodo fine dicembre-

gennaio. Caratteristiche Organo-

lettiche: Intenso, di ciliegia concen-

trata e ribes. Frutti di bosco densi e 

maturi, con un pizzico di cioccola-

to fondente. Vino da dessert insoli-

to, di potenza ed eleganza, armo-

nico e seducente. litro 

produzione di Recioto Classico è 

limitata a 10-20 ettolitri per anno. 

Il termine “Recioto” deriva dal ter-
mine dialettale veronese «recia» 

cioè “orecchio” che indica la parte 
alta del grappolo, quella più ricca 

e con maggiore esposizione al sole. 

Grado Alcolico: 15/16 % 

VINO ROSSO 

DOC 

VITIGNI 

50% CORVINA 

20% RONDINELLA 

20% CORVINONE 

10% ALTRI VITIGNI 



L'azieŶda BallaŶciŶ 

cura coŶ aŵore la propria terra  

 

I viŶi dell'azieŶda BallaŶĐiŶ soŶo il frutto dell' eperieŶza di più geŶerazioŶi, perfezioŶata da ĐoŶosĐeŶze sĐolastiĐhe speĐifiĐhe e 
dall ' atteŶzioŶe seŵpre rivolta alle Ŷuove teĐŶiĐhe di ĐoltivazioŶe e viŶifiĐazioŶe. 
I titolari ŶoŶ tralasĐiaŶo di Đurare persoŶalŵeŶte aŶĐhe la fase di veŶdita dei loro prodotti, iŶstauraŶdo e ŵaŶteŶeŶdo ďuoŶi rap-
porti ĐoŶ uŶa ĐlieŶtela esigeŶte ed affezioŶata Đhe Ŷel teŵpo si è seŵpre più allargata, ĐoŶ preseŶza iŶ Italia ed iŶ alĐuŶe loĐalità 
europee. 



 

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

VENETO  AZ. AGR. LINO BALLANCIN 

Ottenuto da uve glera delle vigne 

del podere Maseral, la particolare 

scelta dell'uva di collina, l'accurata 

tecnica di vinificazione prima e di 

spumantizzazione poi, hanno con-

tribuito ad ottenere uno spumante 

di altissima qualità 

Indicato come aperitivo, ottimo 

per brindare in ogni momento  

della festa. 

PROSECCO  EXTRA DRY 

DOC 

MICEINA 

VITIGNI 

100% GLERA 

Ottenuto da una selezione  

particolare del podere Miceina lo 

spumante si presenta fine e fruttato. 

Il  sapore risulta elegante, armonico 

,con una moderata morbidezza .  

Perlage minuto e persistente.  

Gradi alcolici : 11,00% vol. Servire ad 

una temperatura di  4° -5°, stappan-

do al momento  del consumo. 

Indicato come aperitivo, ottimo per 

brindare in ogni momento della  

festa. 

 

PROSECCO EXTRA DRY 

MASERAL 

MILLESIMATO 

VITIGNI 

100% GLERA 



 

PROSECCO EXTRA DRY DOCG “ MICEINA “PROSECCO BRUT DOC 

VENETO  AZ. AGR. LINO BALLANCIN 

Visivamente il Prosecco DOCG 

Spumante Extra Dry si presenta di 

colore giallo paglierino con rifles-

si verdognoli, tipici delle uve della 

zona collinare; perlage fine e persi-

stente. All’olfatto è ricco di sentori 
floreali ʹfiori d’acacia e rosaʺ e frut-
tati (mela verde,  pera, agrumi).  Al  

palato si presenta morbido con 

note acidule, fresco e molto equili-

brato.  Al retrogusto ha un piace-

vole sentore di mandorle ed il suo 

ricordo si prolunga nel tempo 

Gradi alcolici : 11,50% vol. Acidità: 

6 g/l. Residuo  zuccherino: 17 g/l. 

Metodo di spumantizzazione: 

Charmat Stappare la bottiglia al  

momento del consumo. E’ ideale 
servirlo a una 

tempe- ratura di 

5 - 7°  

PROSECCO  BRUT 

DOC 

MICEINA 

VITIGNI 

100% GLERA 

Ottenuto da una accurata selezione 

di uve glera del podere Miceina, si 

presenta di 

colore giallo paglierino scarico, ma-

gro e delicatamente fruttato, il suo 

sapore risulta gradevolmente aroma-

tico, lievemente morbido e vellutato. 

Si contraddistingue per un perlage 

fine e persistente. 

Gradi alcolici : 11,00% vol. Servire ad 

una temperatura di 4° -5°, stappando 

al momento  del consumo. 

Indicato come aperitivo, ottimo per 

tutto il pasto. Se lo si desidera si può 

versare in caraffa. 

PROSECCO EXTRA DRY 

DOCG   
SUPERIORE VALDOBBIADENE 

VITIGNI 

100% GLERA 



Nel 19ϱϲ il Đapostipite dell’azieŶda, AŶtoŶio Doƌo, aƌƌivò iŶ Ƌueste teƌƌe tƌa le più suggestive del ĐoŵuŶe di Vittoƌio VeŶeto. L’azieŶda si sviluppa iŶ uŶ aƌea 
ĐolliŶaƌe Đhe si ĐolloĐa peƌfettaŵeŶte Ŷel ĐoŶtesto della DOCG CoŶegliaŶo ValdoďďiadeŶe. I Ŷostƌi vigŶeti soŶo adagiati su peŶdii assolati ed iŶsieŵe al paƌti-
Đolaƌe teƌƌeŶo si Đƌea Ƌui uŶa ŵiĐƌo zoŶa Đhe la ƌeŶde uŶiĐa e pƌegiata all’iŶteƌŶo della deŶoŵiŶazioŶe. 

La Ŷostƌa tƌadizioŶe di vitiĐoltoƌi, Đhe paƌte dalla fiŶe dell’ottoĐeŶto, è stata tƌaŵaŶdata di padƌe iŶ figlio fiŶo ad aƌƌivaƌe a SilvaŶo e Massiŵo Doƌo Đhe haŶŶo 
iŶtitolato al ŶoŶŶo ToŶi la pƌopƌia azieŶda. Questo è il segŶo di uŶ legaŵe foƌte ĐoŶ la Ŷostƌa teƌƌa, Đhe ŶoŶ aďďiaŵo ƌiĐevuto iŶ eƌedità dai Ŷostƌi avi ŵa l’aď-
ďiaŵo avuta iŶ pƌestito dai Ŷostƌi figli. UŶa filosofia Đhe Đi spiŶge ad uŶ appƌoĐĐio seŵpƌe più eĐoĐoŵpatiďile Ŷel pieŶo ƌispetto del teƌƌitoƌio Đhe Đi ospita. ii-
spetto Đhe ƌivolgiaŵo aŶĐhe alle Ŷostƌe viti faĐeŶdo ŵolte opeƌazioŶi a ŵaŶo. Pƌiŵe fƌa tutte la veŶdeŵŵia Đhe Đi peƌŵette di Đoŵpletaƌe il Ŷostƌo peƌĐoƌso di 
Ƌualità. 

Tutto Ƌuesto lavoƌo si tƌaduĐe iŶ uŶ viŶo siŶĐeƌo, di uŶa ŵodeƌata Đoƌposità e ĐoŶ uŶ esĐlusivo pƌofuŵo fƌuttato e floƌeale. UŶ viŶo dai toŶi ŶoŶ tƌoppi alti, peƌ 
esseƌe seƌvito sia Đoŵe apeƌitivo Đhe a tavola. UŶ’ eŵozioŶe Đhe ƌiĐoƌda la Ŷostƌa teƌƌa. 



PROSECCO EXTRA DRY DOCG  SUPERIORE PROSECCO BRUT DOCG SUPERIORE 

VENETO  AZ. AGR. TONIDORO

DONO ha un doppio significato 

per noi. 

Il primo, anche per motivi fami-

gliari, è legato al Nonno Toni. 

Egli ci ha donato la splendida op-

portunità di avere dei vigneti in 

un territorio unico e all’interno 
della DOCG del Prosecco Superio-

re. 

Il secondo è legato alla natura che 

ci ospita. A volte può essere dura 

nei nostri confronti ma quando si 

arriva alla bottiglia di spumante 

vuol dire che, tutto sommato, ci ha 

comunque donato un’annata buo-
na e meritevole di essere ricordata. 

Questo  “Dono” è stato il nostro 
primo vino. Un Conegliano Val-

dobbiadene DOCG Prosecco Supe-

riore Extra Dry, un metodo 

“Martinotti” d’eccellenza, per chi 
ama spumanti delicati, cremosi, 

dal perlage elegante, fine e persi-

stente.  

PROSECCO  BRUT 

DOCG 

VITIGNI 

100% GLERA 

La valorizzazione e la tradizione so-

no raccolti in questo spumante brut 

dove i nostri vigneti più vecchi e sa-

pienti danno vita ad un’altro 
“Dono”, un Conegliano Valdobbia-
dene DOCG Prosecco Superiore 

Brut. Uno spumante dal colore giallo 

paglierino con una spuma fitta e cre-

mosa e un perlage elegante,fine e 

persistente. Leggera la frutta agru-

mata, delicati i fiori di glicine e aca-

cia, si abbinano benissimo ai filetti di 

spigola, pesce al forno e piatti delica-

ti. Raffreddato a 6 – 8 °C, servito in

una nostra geletta o in un secchiello 

con ghiaccio, delizierà le vostre  

serate. 

PROSECCO EXTRA DRY 

DOCG   

VITIGNI 

100% GLERA 



Nel Đuoƌe dei Colli AsolaŶi, a MoŶfuŵo, ŶasĐoŶo i 
Ŷostƌi ǀiŶi. La pƌopƌietà si sǀiluppa iŶ diǀeƌsi pos-
sediŵeŶti: il VigŶeto del Biss, il VigŶeto del LoŶ-
goŶ e il VigŶeto Eƌa GƌaŶde, Đhe gƌazie alle loƌo 
speĐifiĐità offƌoŶo uǀe diǀeƌse peƌ sapoƌe e Đa-
ƌatteƌistiĐhe, le Ƌuali si sposaŶo alla peƌfezioŶe tƌa 
loƌo e ƌiesĐoŶo a ĐoŶfeƌiƌe ai ǀiŶi di TeŶuta Aŵa-
dio seŶtoƌi e pƌofuŵi Đhe li ƌeŶdoŶo pƌodotti uŶiĐi 
Ŷel loƌo geŶeƌe.Possiaŵo ĐoŶtaƌe iŶ ϮϬ ha di pƌo-
pƌietà, ϭϮ dei Ƌuali Đoltiǀati a ǀigŶeto.IŶ ǀigŶeto 
pƌatiĐhiaŵo uŶ agƌiĐoltuƌa di tipo sosteŶiďile, peƌ-
ĐhĠ Đƌediaŵo sia iŵpoƌtaŶte pƌeseƌǀaƌe la Ŷostƌa 
teƌƌa peƌ poteƌla doŶaƌe feƌtile alle geŶeƌazioŶi 
suĐĐessiǀe, Đosì Đoŵe Ŷoi l’aďďiaŵo ƌiĐeǀuta iŶ 
eƌedità.L’eĐĐelleŶza delle Ŷostƌe uǀe ǀieŶe pƌeseƌ-
ǀata Ŷelle laǀoƌazioŶi iŶ ĐaŶtiŶa, doǀe utilizziaŵo 
uǀe pƌoǀeŶieŶti Ƌuasi esĐlusiǀaŵeŶte da teƌƌeŶi di 
Ŷostƌa ĐoŶduzioŶe. La ǀeŶdeŵŵia, pƌopƌio Đoŵe 
uŶ teŵpo, aǀǀieŶe ŵaŶualŵeŶte iŶ Đassetta e 
ƋuiŶdi l’uǀa ǀieŶe tƌaspoƌtata suďito iŶ ĐaŶtiŶa 
ĐoŶ uŶ piĐĐolo Đaƌƌo d’aĐĐiaio, peƌ poteƌ esseƌe 
laǀoƌata aŶĐoƌa fƌesĐa. 

I Đolli asolaŶi soŶo uŶ iŶsieŵe di ĐolliŶe e 
dolĐi peŶdii puŶteggiati di ǀigŶeti e oliǀeti, 
Đhe aďďƌaĐĐiaŶo la Đittà di Asolo. DefiŶita 
da Giosuğ CaƌduĐĐi la ͞Đittà dei ĐeŶto oƌiz-
zoŶti͟, Asolo ğ uŶo dei ĐeŶtƌi stoƌiĐi più 
ďelli e suggestiǀi d’Italia.RaĐĐolta eŶtƌo le 
aŶtiĐhe ŵuƌa Đhe si diƌaŵaŶo dalla RoĐĐa 
– foƌtezza ƌisaleŶte al XII° seĐolo – Ƌuesto 
ďoƌgo ĐoŶseƌǀa iŶ ogŶi sĐoƌĐio testiŵo-
ŶiaŶze della sua ŵilleŶaƌia stoƌia. Luogo di 
fasĐiŶo, la Đittà fu ŵeta di poeti e sĐƌittoƌi, 
aƌtisti e ǀiaggiatoƌi, Đhe Ƌui tƌoǀaƌoŶo ispi-
ƌazioŶe ed aƌŵoŶia.Tƌa Ƌuesti il poeta iŶ-
glese Roďeƌt BƌoǁŶiŶg, la DiǀiŶa del teatƌo 
EleoŶoƌa Duse, il Đoŵpositoƌe GiaŶ FƌaŶĐe-
sĐo Malipieƌo, la sĐƌittƌiĐe e ǀiaggiatƌiĐe 
iŶglese Fƌeya Staƌk.Qui, fiŶ dall’aŶŶo ϭϬϬϬ 
d.C., i ŵoŶaĐi ďeŶedettiŶi diffuseƌo la Đul-
tuƌa peƌ la ĐoltiǀazioŶe della ǀite e il ǀiŶo, 
Đhe eďďe iŶ seguito floƌido sǀiluppo ĐoŶ la 
RepuďďliĐa di VeŶezia. 



 

PROSECCO DOC MONFUMINO PROSECCO BRUT DOCG ASOLO 

VENETO  AZ. AGR. TENUTA AMADIO 

Vino spumante tipico della Mar-

ca Trevigiana il nostro Prosecco 

Doc “Monfumino”, 
nasce da una selezione delle  

nostre uve nel territorio del co-

mune di Monfumo; da 

cui prende il nome. Fresco ed 

equilibrato, armonico nei profu-

mi è un vino giovane 

che si presta per ogni occasione, 

come aperitivo ed accompagnato 

a piatti leggeri. 

Spumantizzazione Metodo  

Martinotti-Charmat in autoclavi  

d’acciaio 

Presa di spuma 30 giorni 

Colore Brillante, giallo paglierino 

Profumo Fruttato di mela renetta 

e fiori bianchi 

Gusto Fresco ed elegante 

Perlage Fine e persistente 

Gradazione 11,5% vol 

Residuo zuccherino 12 gr/lt di 

zuccheri 

 

PROSECCO BRUT  
DOCG 

VITIGNI 

100% GLERA 

Spumante dal colore giallo paglieri-

no scarico con perlage persistente e 

vivace. 

Gusto sapido e fresco di acidità con 

note sensoriali di pera, agrumi e frut-

ta tropicale. 

Spumantizzazione Metodo Martinot-

ti-Charmat in autoclavi d’acciaio 

Presa di spuma 40 giorni 

Colore Giallo paglierino con riflessi 

verdognoli 

Profumo Sentori di mela, frutta esoti-

ca e agrumi 

Gusto Fresco ed equilibrato con note 

finali agrumate 

Perlage A grana fine e persistente 

PROSECCO DOC 

VITIGNI 

95% GLERA 

5% BIANCHETTA 



PROSECCO EXTRA BRUT DOCG PROSECCO EXTRA DRY DOCG ASOLO 

VENETO  AZ. AGR. TENUTA AMADIO

Spumante ottenuto dalle uve delle 

nostre vecchie viti di Monfumo. 

Vino dal colore giallo paglierino 

tenue con riflessi verdi e perlage 

elegante e persistente. Al palato è 

fresco, sapido e cremoso. Al naso è 

armonico ed elegante con sentori di 

mela gialla, pera ed una delicata 

nota minerale. Ottimo accompagna-

to ai piatti di pesce. 

Vendemmia Manuale con selezione 

dei grappoli 

Periodo di vendemmia Ultima  

decade di settembre 

Spumantizzazione Metodo  

Martinotti-Charmat in autoclave 

per  circa 50 giorni, con sosta sui 

lieviti 

Residuo zuccherino 3 g/lt 

PROSECCO  EXTRA DRY 

DOCG 

VITIGNI 

100% GLERA 

Spumante dal colore giallo paglieri-

no brillante, perlage e grana fine e 

persistente. 

Possiede un profumo intenso e frut-

tato con sentori caratteristici di mela 

e pera. 

Gusto fresco ed equilibrato. 

Vinificazione In bianco, a temperatu-

ra controllata con pressatura soffice 

in assenza di aria 

Spumantizzazione Metodo  

Martinotti-Charmat in autoclavi 

d’acciaio
Presa di spuma 40 giorni 

PROSECCO EXTRA BRUT 

DOCG 

"ERA GRANDE"
VITIGNI 

100% GLERA 



 

PROSECCO DRY DOCG MILLESIMATO SPUMANTE ROSE’  ASOLO 

VENETO  AZ. AGR. TENUTA AMADIO 

“Il nostro Prosecco Millesimato 
nasce per offrire la massima qualità 

attraverso una 

attenta selezione dei grappoli più 

maturi e dorati.” 

Dalle migliori uve glera nasce uno 

spumante Millesimato di colore 

giallo paglierino scarico, perlage 

fine e persistente e spuma cremosa. 

Vino elegante ed armonico con note 

floreali di fiori d’acacia e fruttate di 
pesca bianca e mela. 

 

Residuo zuccherino 23 g/lt 

SPUMANTE  
ROSE’ 

VITIGNI 

100% PINO NERO 

Spumante dal colore rosa intenso, con 

perlage fine e persistente. 

Elegante nei profumi, fruttati di cilie-

gia, lampone e ribes, floreali di rosa e 

violetta. 

Gusto fresco ed equilibrato con una 

buona acidità. 

Presa di spuma 40 giorni 

Vinificazione In bianco con pressatu-

ra soffice e successiva macerazione 

delle bucce 

Fermentazione In serbatoi d’acciaio 
inossidabile a temperatura controllata 

Presa di spuma Metodo Martinotti-

Charmat in autoclavi d’acciaio per 40 
giorni 

Affinamento In bottiglia per almeno 

tre mesi 

 

Residuo zuccherino 15 g/lt 

 

PROSECCO DRY DOCG 

MILLESIMATO 

VITIGNI 

100% GLERA 



Il Territorio 

La ƌegioŶe Fƌiuli VeŶezia Giulia si tƌova Ŷell’estƌeŵo Ŷoƌd-est d’Italia a ƌidosso del ĐoŶfiŶe della SloveŶia e della viĐiŶa Austƌia. Il fiuŵe IsoŶzo pƌiŵa di sfoĐiaƌe Ŷel 
ŵaƌe AdƌiatiĐo ha foƌŵato Ŷel suo peƌĐoƌso uŶa piaŶa ŵolto voĐata alla ĐoltivazioŶe della vite, il  teƌƌeŶo alluvioŶale  ƌiĐĐo di Điottoli e ŵiŶeƌali feƌƌosi Đhe ĐoŶfeƌi-
sĐoŶo al suolo uŶa tipiĐa ĐoloƌazioŶe ƌossa. Il Đliŵa, ŵitigato dai ƌigoƌi iŶveƌŶali dalla ďƌezza ŵaƌiŶa e dalla ĐoƌŶiĐe delle Pƌealpi Giulie, Đƌea uŶ aŵďieŶte eĐĐelleŶte 
peƌ la pƌoduzioŶe di viŶi ďiaŶĐhi di ďuoŶa stƌuttuƌa ,aƌoŵatiĐità, sapidità e ŵiŶeƌalità e viŶi ƌossi fƌesĐhi, fƌagƌaŶti, fƌuttati di ďuoŶa ĐoŶĐeŶtƌazioŶe e loŶgevità. 

AttualŵeŶte l’azieŶda si esteŶde su uŶa supeƌfiĐie di ϰϱ ettaƌi, di Đui 18 Đoltivati a vite. La gestioŶe dei vigŶeti esalta l’eƋuiliďƌio fƌa la ŵitezza del Đliŵa e l’aspƌezza di 
uŶ teƌƌeŶo ƌiĐĐo di sĐheletƌo Đhe si espƌiŵe iŶ viŶi sapidi, ŵiŶeƌali ed aƌoŵatiĐi. La teĐŶiĐa di ĐoltivazioŶe del vigŶeto ƌispetta i pƌiŶĐipi di uŶ’agƌiĐoltuƌa sosteŶiďile 
dove uoŵo e Ŷatuƌa si ĐoŵpletaŶo viĐeŶdevolŵeŶte. 



 

RIBOLLA GIALLA  DOC  FRIULI V.G  FRIULANO DOC FRIULI  ISONZO 

FRIULI  AZ. AGR. BLASON 

Uve ottenute dal medesimo viti-

gno autoctono caratteristico e 

tipico del Friuli Venezia Giulia. 

Le rese per ettaro sono contenute 

per migliorare i risultati. 

Vinificazione: Tradizionale per 

24 ore nelle bucce a temperatura 

ambiente 

Affinamento: Avviene in serbatoi 

di acciaio in riduzione controlla-

ta fino alla primavera successiva. 

Una volta in bottiglia riposa per 

circa 2 mesi 

Caratteristiche del prodotto: 

Questo vino presenta una grade-

vole trama di profumi che varia-

no dalla tipica mela locale al fiore 

di castagno. Molto ricco elegante 

e persistente in bocca 

con buona sapidità 

VINO BIANCO 

DOC 
Maturazione: Affinamento in inox 

per 6 mesi con tecnica del 

“batonnage”. 
Vinificazione: Vinificazione 

 macerazione pellicolare, fermenta-

zione per 10-12 giorni in vasche di 

acciaio inox a temperatura  

controllata di 18°C 

Caratteristiche Organolettiche:  

Vino dal bouquet articolato ed  

armonico, fresco con sentore di 

mandorla, in bocca morbido e  

profondo. 

Abbinamenti Gastronomici: Ideale 

come aperitivo, sia abbina con pro-

sciutto di San Daniele, risotti e  

frittate. 

Grado Alcolico: 13 % 

VINO BIANCO 

DOC 

VITIGNI 

100% RIBOLLA 

 

VITIGNI 

100% TOCAI 

FRIULANO 



 

MALVASIA ISTRIANA DOC  FRIULI V.G RIBOLLA GIALLA EXTRA DRY 

FRIULI  AZ. AGR. BLASON 

Maturazione: Affinamento in 

inox per 6 mesi con tecnica del 

“batonnage”. 
Vinificazione: Vinificazione con 

macerazione pellicolare, fermen-

tazione per 10-12 giorni in vasche 

di acciaio inox a temperatura 

controllata di 18 C 

Caratteristiche Organolettiche: 

Vino che si presenta al naso con 

note di albicocche e pesca,  

accompagnata da una gradevole 

fragranza di erbe aromatiche. 

Abbinamenti Gastronomici:  

Si abbina bene con antipasti a 

base di pesce, risotti di pesce, 

crostacei e pesci “nobili”. 
Grado Alcolico: 14 % 

METODO CHARMAT 

EXTRA DRY 
Maturazione: Affinamento con 

una frazione del 10% viene 

 fermentata in tonneau di rovere 

francese, segue la presa di spuma 

in autoclave con batonage frequen-

ti e permanenza su lieviti per 6 

mesi. 

Vinificazione: Vinificazione in tini 

di acciaio con successiva presa di 

spuma 

Caratteristiche Organolettiche:  

Vino delicato “bouquet” floreale e 
leggere note aromatiche; dal gusto 

avvolgente, sapido e cremoso. 

Abbinamenti Gastronomici: Si ab-

bina molto bene con crostacei e 

frutti di mare crudi, primi piatti 

con verdure e funghi, pesci  

grigliati. 

Grado Alcolico: 12 % 

VINO BIANCO 

DOC 

VITIGNI 

100%  MALVASIA 

ISTRIANA 

VITIGNI 

100% RIBOLLA GIALLA 



 

CABERBET SAUVIGNON IGT  FRIULI V.G MERLOT IGT  FRIULI V.G 

FRIULI  AZ. AGR. BLASON 

Vinificazione: vinificazione in tini 

di acciaio, diraspatura e macera-

zione per 6-8 giorni a temperatu-

ra di 26°C con ˆdelestageˇ e ri-
montaggi. 

Maturazione: affinamento dopo 

la fermentazione malolattica il 

vino è posto in botti di rovere 

per l’affinamento di 6 mesi e 2 
mesi in bottiglia. 

Caratteristiche Organolettiche: 

vino con fragranza di erba taglia-

ta, peperone, lampone maturo, 

pepe verde e radice di liquirizia, 

speziato e asciutto. 

Abbinamenti Gastronomici: si 

abbina con piatti di carni rosse, 

arrosti, salumi e formaggi s 

tagionati. 

Grado Alcolico: 13 % 

VINO  ROSSO 

IGT 
Vinificazione: Vinificazione in tini di 

acciaio, diraspatura e macerazione 

per 6-8 giorni a temperatura di 26°

C con ˆdelestageˇ e rimontaggi. 
Maturazione: affinamento dopo la 

fermentazione malolattica il vino è 

posto in botti di rovere per l’affina-
mento di 6 mesi e 2 mesi in botti-

glia 

Caratteristiche Organolettiche: vi-

no dal ˆbouquetˇ pieno e fragrante 
con profumi di frutti di bosco, lam-

pone, mora e mirtillo, gusto grade-

vole, rotondo, di corpo, armonico. 

Abbinamenti Gastronomici: si ab-

bina a piatti di carni rosse, arrosti, 

pollame, coniglio. 

Grado Alcolico: 13 % 

VINO ROSSO 

IGT 

VITIGNI 

100%   
CABERNET  SAUVIGNON 

VITIGNI 

100%  MERLOT 



Ci tƌoviaŵo a SaŶ FloƌiaŶo del Collio, a ƌidosso del ĐoŶfiŶe della SloveŶia, iŶ uŶa teƌƌa paƌtiĐolaƌŵeŶte voĐata peƌ la ĐoltivazioŶe della vite. La Ŷostƌa azieŶda ŶasĐe ĐoŶ 
il suo ŵaƌĐhio e la sua pƌiŵa etiĐhetta Ŷel 1ϵϴϳ ƋuaŶdo iŶsieŵe a ŵe Đ’eƌa aŶĐoƌa ŵio suoĐeƌo SilvaŶo, suĐĐessivaŵeŶte ŵaŶĐato. Oƌa iŶveĐe soŶo affiaŶĐato da ŵia 
ŵoglie AŶŶa e dai ŵiei figli Naike e MaŶuel. Ma la stoƌia ha iŶizio alla fiŶe degli aŶŶi ’70 ƋuaŶdo SilvaŶo aďďaŶdoŶa la sua attività di ĐoŵŵeƌĐiaŶte oƌtofƌuttiĐolo peƌ 
dediĐaƌsi alla ĐaŵpagŶa. AĐƋuista ƋualĐhe ettaƌo di teƌƌa e iŶizia a viŶifiĐaƌe e a ĐoŵŵeƌĐializzaƌe il viŶo sfuso. Io lo aiutavo Ŷei ƌitagli di teŵpo a seguiƌe la pƌoduzio-
Ŷe, ŵa Đol teŵpo lasĐio aŶĐhe io il ŵio lavoƌo di elettƌauto peƌ dediĐaƌŵi totalŵeŶte alla vigŶa e alla ĐaŶtiŶa ed è alloƌa Đhe ŶasĐe Il CaƌpiŶo. 

La tipologia del Ŷostƌo teƌƌeŶo è Đoŵposta da aƌgilla e dalla Đosiddetta ͞poŶĐa͟ Đhe ĐoŶfeƌisĐe ai viŶi la ŵiŶeƌalità di Đui soŶo ƌiĐĐhi. 
La Ŷostƌa filosofia azieŶdale è ƌivolta a uŶa pƌoduzioŶe vitiviŶiĐola ƌispettosa del teƌƌitoƌio, ƌigoƌosa Ŷella gestioŶe dei vigŶeti e atteŶta Ŷella Đuƌa dei viŶi iŶ ĐaŶtiŶa. 

Le vaƌietà soŶo sĐelte aĐĐuƌataŵeŶte iŶ ƌappoƌto alla posizioŶe del teƌƌeŶo, iŵpiaŶtate solo dove possoŶo ĐƌesĐeƌe al ŵeglio. Di foŶdaŵeŶtale iŵpoƌtaŶza è la deŶsità 
delle viti peƌ ettaƌo e la pƌoduzioŶe di uva peƌ vite Đhe deve esseƌe ŵolto liŵitata al fiŶe di otteŶeƌe al ŵassiŵo la Ƌualità. 



 

ˆVIGNA RUNC ˆRIBOLLA GIALLA  DOC COLLIO ˆVIGNA RUNCˇ  SAUVIGNON  DOC COLLIO 

FRIULI  AZ. AGR. IL CARPINO 

Vinificazione: Vinificazione in tini 

di acciaio. 

Caratteristiche Organolettiche: 

Colore giallo paglierino vivo e 

brillante. Al naso è agrumato e 

insieme erbaceo, con grande fi-

nezza. In bocca spicca subito per 

sapidità, giustamente acido ritor-

na sulle note erbacee nel finale. 

Abbinamenti Gastronomici: 

 Vino da tutti i giorni che sa ac-

compagnare numerosi piatti di 

pesce. Classico spaghetto allo 

scoglio. 

La linea Vigna Runc esprime il 

carattere giovane dei vigneti del 

Carpino. infatti questi vini espri-

mono tutta la tipicità dei vitigni 

del Collio. Colpisce molto per la 

sua eleganza. 

VINO BIANCO 

DOC 
Caratteristiche Organolettiche: Co-

lore giallo paglierino brillante, al 

naso note minerali ed affumicate 

accompagnano sentori vegetali e 

di fiori di sambuco. In bocca è fre-

sco, vivo ed acido, con una vena 

minerale molto lunga e persisten-

te. 

Abbinamenti Gastronomici:  

Perfetto con una tartare di pesce 

spada. 

Commenti del Produttore: 

 Il Sauvignon qui riesce a trarre il 

meglio delle marne di questo terri-

torio, aprendosi su sentori  

minerali  

degno dei grandi vini del Collio 

Grado Alcolico: 14,50% 

VINO BIANCO 

DOC 

VITIGNI 

100% RIBOLLA 

 

VITIGNI 

100% SAUVIGNON 

 



 

ˆVIGNA RUNCˇ MALVASIA  DOC  COLLIO  ˆVIGNA RUNCˇ  BIANCO  DOC COLLIO  

FRIULI  AZ. AGR. IL CARPINO 

Vinificazione: Vinificazione in tini 

di acciaio. 

Caratteristiche Organolettiche: 

Colore giallo paglierino, al naso 

ha note fruttate che completano 

un bouquet prevalentemente flo-

reale e speziato. In bocca è fre-

sco, morbido, con un finale aro-

matico lungo e piacevole. 

Abbinamenti Gastronomici:  

Vino da bere a tutto pasto, si 

abbina bene con risotti a base di 

pesce. Risotto al salmone e  

menta. 

Grado Alcolico: 14 % 

VINO BIANCO 

DOC 
Vinificazione: Vinificazione in tini di 

acciaio. 

Caratteristiche Organolettiche:  

Colore giallo dorato, al naso ha 

delicate note fruttate di frutta, 

mandorla, miele e vaniglia, chiude 

con toni floreali dolci. In bocca è 

rotondo e caldo, sapido e morbi-

do, armonico, dotato di buona lun-

ghezza sul finale. 

Abbinamenti Gastronomici:  

Vino da bere a tutto pasto, si  

abbina bene con risotti a base di  

pesce. 

Grado Alcolico: 13,50% 

VINO BIANCO 

DOC 

VITIGNI 

100% MALVASIA  
 

VITIGNI 

50% MALVASIA 

45% SAUVIGNON 

5% TRAMINER 

 



 

ˆVIS UVAE ˆ IGT  PINOT GRIGIO RAMATO  

FRIULI  AZ. AGR. IL CARPINO 

LA SELEZIONE  
“VIS UVAE” IGT VENEZIA 

GIULIA PINOT                          
GRIGIO RAMATO  

VITIGNI 

PINOT GRIGIO 100% 

SELEZIONE 

 Vinificzione in tini aperti con 

macerazione di 7 giorni sulle 

bucce e poi di un anno in botte. 

Colore rosa antico. Al naso si ri-

trovano note di ribes, corbezzo-

lo, acqua di rose, muschio e note 

idodate.  

La bocca è intensa sapida a metà 

tra un rosso e un bianco. 

Si abbina con il caciucco alla li-

vornese. 

VIS UVAE, dal latino la Forza 

dell’Uva, per sottolineare la forza 
che ha l’uva ossia la Natura, per 
rendere un vino forte e comples-

so, cosa che la mano dell’uomo 
sola lo determina in maniera re-

lativa. 

Grado Alcolico: 14 % 

ˆEXORDIUMˇ SELEZIONE 

LA SELEZIONE  
TOCAI  DOC 

COLLIO SAN FLORIANO 

VITIGNI 

TOCAI FRIULANO 100% 

SELEZIONE 

Caratteristiche: I grappoli sono stati 

diraspati e l’uva è stato messa a fer-
mentare a contatto con le bucce per 

una settimana in tini aperti di rovere 

di Slavonia dove il  vino ha svolto 

parte della fermentazione alcoli-

ca.  La fermentazione è proseguita in 

tonneaux dove successivamente il 

vino ha svolto anche la  fermentazio-

ne malolattica. 

Imbottigliamento senza filtrazione. 

7  giorni di macerazione a contatto 

con le  bucce  in tino di rovere aper-

to 

12 mesi in tonneaux, alcuni mesi in 

vasca di acciaio per la decantazione 

naturale e 24 mesi in bottiglia. Non 

filtrato. 



La TeŶuta Besseƌeƌhof ğ la teŶuta più a sud Ŷella Valle IsaƌĐo. Si tƌova ai piedi dell'AltipiaŶo dello SĐiliaƌ Ŷelle Doloŵiti. I vigŶeti soŶo situati su uŶa Ƌuota tƌa 350ŵ 
suďito sotto la teŶuta stessa e 900ŵ a Tiso Ŷella Val di FuŶes. I teƌƌeŶi delle diveƌse giaĐituƌe ƌeŶdoŶo viŶi Đhe ĐoŶviŶĐoŶo gƌazie alle loƌo Ŷote ŵiŶeƌali. NasĐoŶo viŶi 
di uŶ Đaƌatteƌe uŶiĐo diffiĐilŵeŶte Đoŵpaƌaďili. La posizioŶe della TeŶuta Besseƌeƌhof tƌa le ĐoƌƌeŶti fƌesĐhe della Valle IsaƌĐo e il Đaldo della ĐoŶĐa di BolzaŶo favoƌi-
sĐe l’ideale sďalzo teƌŵiĐo tƌa gioƌŶo e Ŷotte. Ciò ƌeŶde i viŶi ƌossi e ďiaŶĐhi paƌtiĐolaƌŵeŶte iŶteŶsi e fƌuttuosi. IŶoltƌe, la piovosità ğ ďassa iŶ ĐoŶfƌoŶto ad altƌe zoŶe 
siŵili Ŷelle Alpi e le oƌe di soleggiaŵeŶto soŶo ŵolte. 

La faŵiglia Maiƌ ha deĐiso di dediĐaƌsi alla vitiĐoltuƌa Ŷatuƌale. Questo sigŶifiĐa Đhe si ƌiŶuŶĐia sopƌattutto all'uso di eƌďiĐidi e feƌtilizzaŶti, l'eƌďa può ĐƌesĐeƌe di più 
Đhe Ŷelle Đoltuƌe ĐoŶveŶzioŶali e peƌ ogŶi vaƌietà vieŶe sĐelta la giaĐituƌa giusta. I paƌaŵetƌi iŵpoƌtaŶti peƌ sĐelta soŶo la peŶdeŶza dei teƌƌeŶi, l'esposizioŶe solaƌe e 
le diveƌse Ƌuote. Peƌ assiĐuƌaƌe uŶa Ƌualità ĐostaŶte già due teƌzi dei vigŶeti soŶo stati attƌezzati ĐoŶ ƌeti apposite peƌ pƌoteggeƌe l’uva ĐoŶtƌo la gƌaŶdiŶe, gli uĐĐelli 
e le vespe. 

GƌaŶ paƌte del lavoƌo Ŷei vigŶeti ğ lavoƌo iŶteŶso effettuato a ŵaŶo, peƌĐhĠ i teƌƌeŶi iŶ peŶdeŶza esĐludoŶo Ƌuasi del tutto l'utilizzo di ŵaĐĐhiŶe agƌiĐole. Questo ğ 
pƌova peƌ la gƌaŶde passioŶe peƌ il viŶo e l'iŵpegŶo eŶoƌŵe di tutta la faŵiglia Maiƌ. 



 

SYLVANER  DOC  ALTO ADIGE KERNER  DOC  ALTO ADIGE 

ALTO ADIGE  AZ. AGR. BESSERERHOF 

Vinificazione: La fermentazione 

avviene a temperatura controlla-

ta con l’utilizzo di lieviti selezio-
nati a cui segue l’affinamento in 
acciaio 

Caratteristiche Organolettiche: 

Vino gradevolmente fresco con 

corpo armonioso, fruttato con 

sentori di pesca, mela e albicoc-

ca. 

Abbinamenti Gastronomici: Si 

abbina con antipasti leggeri, pe-

sce (bollito e alla griglia) Ideale 

anche come aperitivo 

Commenti del Produttore: Que-

sto vitigno è probabilmente ori-

ginario della Germania ed è stato 

importato in Alto Adige nel 1900. 

Oggi viene coltivato prevalente-

mente in Valle Isarco. Noi lo ab-

VINO BIANCO 

DOC 
La fermentazione avviene a tempe-

ratura controllata con l’utilizzo di 
lieviti selezionati a cui segue l’affina-
mento in acciaio 

Colore è giallo paglierino con riflessi 

verdognoli, profumo intenso, aro-

matico. Sapore secco, pieno, con 

leggera nota di moscato. 

Abbinamenti Gastronomici: Si abbi-

na con antipasti leggeri, affettati, 

piatti a base di uova o funghi, pesce 

d’acqua dolce e frutti di mare bolliti 
ottimo anche come aperitivo. 

Commenti del Produttore: Il vitigno 

Kerner é un incrocio di Schiava e 

Riesling, creato a Weinsberg 

(Germania) intorno al 1930. Noi ab-

biamo piantato questo vitigno a 780 

mtr. di altitudine a Fiè allo Sciliar. 

Grado Alcolico: 13 

% 

VINO BIANCO 

DOC 

VITIGNI 

100%  SYLVANER 

 

VITIGNI 

100% KERNER 

 



 

GEWURZTRAMINER  DOC  ALTO ADIGE MOSCATO GIALLO  DOC  ALTO ADIGE  

ALTO ADIGE  AZ. AGR. BESSERERHOF 

Vinificazione: La fermentazione 

avviene a temperatura controlla-

ta con l’utilizzo di lieviti selezio-
nati a cui segue l’affinamento in 
acciaio 

Colore giallo paglierino con ri-

flessi dorati, Il naso è dominato 

da sentori di petali di rosa, abbi-

nato con finissimi aromi di frutti 

esotici. In bocca si percepiscono 

chiaramente la morbidezza e l’ar-
monia del vino. 

Abbinamenti gastronomici:  

si abbina con importanti prepara-

zioni a base di pesce e carni  

bianche, anche salsate, fois gras, 

e formaggi a crosta lavata. Da 

provare con il risotto alle mele 

del trenitno ma anche con piatti 

esotici della cucina orientale 

Grado Alcolico: 14 % 

VINO BIANCO 

DOC 
Vinificazione:  

La vinificazione avviene in recipien-

ti d’acciaio e si evita la fermentazio-
ne malolattica. 

Caratteristiche Organolettiche:  

Colore verdognolo tenue. Un profu-

mo aromatico di moscato e buccia di 

limone caratterizza il nostro mosca-

to giallo. Il leggero residuo zucche-

rino naturale e la piacevole acidità 

solleticano il palato in modo squisi-

to. Colore verdognolo tenue. 

Abbinamenti Gastronomici:  

Si accompagna alla cucina moderna 

leggera e a delicati piatti di pesce 

Grado Alcolico: 14 % 

VINO BIANCO 

DOC 

VITIGNI 

100% GEWURZTRAMINER 

VITIGNI 

100% MOSCATO GIALLO 

 



 

SCHIAVA  DOC   ALTO  ADIGE 

ALTO ADIGE  AZ. AGR. BESSERERHOF 

VINO ROSSO 

DOC 

Maturazione in bottiglia 

Vinificazione in recipienti d˅acciaio 
e in parte in ampi botti di legno 

Caratteristiche Organolettiche:  

Colore rosso ceraso. La schiava ha 

sentori di violetta o amarena.  

Il sapore è carico con un˅acidità  
fresca molto piacevole. 

Abbinamenti Gastronomici:  

Accompagna la cucina tipica sudti-

rolese, ma anche piatti leggeri a  

base di carne e sorprendentemente 

anche piatti di pesce  

Particolarmente saporiti 

Grado Alcolico: 13 % 

VITIGNI 

100% SCHIAVA 

MERANESE 

ZWEIGELT ROSE’  ˆ ROANSE’ˇ  

VINO ROSATO 

DOC 

VITIGNI 

100% ZWEIGELT ROSE’     
“ ROANSE’”  

Questo Rosé nel bicchiere brilla di 

un rosso ciliegia chiaro. Il suo profu-

mo convince con un naso di aromi 

fruttati e chiari di ciliegie, fragole e 

frutti di bosco e un tocco di spezie. 

Al palato si presenta in modo bello 

fresco e succulento con un gusto 

fine di concia, ben strutturato e con 

un finale minerale e fruttato.  

Ricaviamo il nostro Rosé dalla svina-

tura della nostra uva Zweigelt 

„Roan“. 8-12 ore dopo 

l˄ammostamento travasiamo, a se-
conda dell˄annata, il ˠ˟-15% del ser-

batoio per dare ancora più comples-

sità e forza al nostro Roan.  

 Come aperitivo soprattutto per se-

rate calde d˄estate; si sposa anche 
con la cucina mediterranea, piatti di 

pesce e carni bianche.  

VIGNETO DELLE DOLOMITI 



Villa CoƌŶiole ŶasĐe iŶ Valle di Ceŵďƌa, Teƌƌa di ͞ǀitiĐoltuƌa eƌoiĐa͟ del TƌeŶtiŶo-Alto Adige. 

La stoƌia della ĐaŶtiŶa di ǀiŶi e spuŵaŶti ͞Villa CoƌŶiole͟ paƌte da loŶtaŶo, da geŶeƌazioŶi di ǀitiĐoltoƌi Đhe ĐoŶ iŵpegŶo e gƌatifiĐazioŶe haŶŶo Đostƌuito e ŵo-
dellato uŶo dei paŶoƌaŵi più suggestiǀi del TƌeŶtiŶo: la Valle di Ceŵďƌa, doǀe la ǀitiĐoltuƌa, defiŶita ͞eƌoiĐa͟ ƌappƌeseŶta aŶĐhe la foƌŵa di tutela del paesag-
gio, ǀaloƌe iŶestiŵaďile peƌ il teƌƌitoƌio. 

IŶ Ƌuesta ǀalle alpiŶa di iŶeguagliaďile ďellezza, iŶ uŶ Teƌƌoiƌ uŶiĐo di gƌaŶde e paƌtiĐolaƌe ǀoĐazioŶe ǀitiǀiŶiĐola, Villa CoƌŶiole pƌoduĐe i suoi ǀiŶi ďiaŶĐhi estƌe-
ŵi, Đhe ideŶtifiĐaŶo la ƌuƌalità ŵoŶtaŶa: il Mülleƌ Thuƌgau iŶ pƌiŵis, ǀiŶo di MoŶtagŶa e siŵďolo della Valle di Ceŵďƌa, lo ChaƌdoŶŶay, il GeǁüƌztƌaŵiŶeƌ e lo 
SpuŵaŶte TƌeŶto DoĐ. 

Ed aŶĐoƌa ghiaĐĐio e aĐƋua a ŵodellaƌe la Valle dell’Adige, ed ai piedi delle soleggiate ƌupi della PagaŶella e del MoŶte di MezzoĐoƌoŶa, si esteŶde la PiaŶa 
RotaliaŶa,  feƌtile teƌƌa alluǀioŶale ƌiĐĐa di ŵiŶeƌalità gƌazie al fiuŵe NoĐe, Đhe ŶasĐe Ŷelle Doloŵiti di BƌeŶta e Ŷe tƌaspoƌta gli eleŵeŶti esseŶziali. 

IŶ Ƌuesta teƌƌa pƌediletta, iŶ paƌtiĐolaƌ ŵodo a Mezzoloŵďaƌdo, si ĐoltiǀaŶo le uǀe  Teƌoldego, ǀitigŶo autoĐtoŶo, pƌiŵa DoĐ del TƌeŶtiŶo e PƌiŶĐipe dei ǀiŶi 
tƌeŶtiŶi,  il LagƌeiŶ ed il PiŶot Gƌigio, tƌe ǀaƌietà Đhe Ŷella PiaŶa RotaliaŶa espƌiŵoŶo al ŵeglio le loƌo ĐaƌatteƌistiĐhe seŶsoƌiali. 



 

GEWURZTRAMINER PIETRAMONTIS MULLER THURGAU PIETRAMONTIS 

TRENTINO  AZ. AGR. VILLA CORNIOLE 

Le uve vengono raccolte ma-

nualmente e in maniera seletti-

va. La fermentazione a tempera-

tura controllata e l’affinamento 
per alcuni mesi, avvengono in 

serbatoi di acciaio inox. A segui-

re ulteriore affinamento in botti-

glia per alcuni mesi.  

Di colore giallo paglierino carico. 

Al naso presenta sentori floreali e 

fruttati intensi di grande com-

plessità ed eleganza. Al gusto è 

molto equilibrato, non particolar-

mente abboccato ma secco in 

quanto rappresentativo del terri-

torio di produzione, morbido e 

molto persistente.  

Come aperitivo, in abbinamento 

a stuzzichini vari o tartine farcite 

con formaggi saporiti. Patè di 

fegato d'oca o pesce crudo. Ben si 

accompagna a crostacei, asparagi 

e primi piatti piccanti.  

 

 TRENTINO DOC                  
SUPERIORE VALLE  

DI CEMBRA  
 

 MÜLLER THURGAU 
100%.  

 

 le uve vengono raccolte manual-

mente e in maniera selettiva. La fer-

mentazione. a temperatura control-

lata e l’affinamento per alcuni mesi, 
avvengono in serbatoi di acciaio 

inox.  

Di  colore giallo paglierino scarico, 

con riflessi verdolini; al naso è fine 

ed intenso, con sentori di erbe aro-

matiche, sambuco, frutta tropicale e 

agrumi. Sapido, minerale, con pia-

cevole acidità, tipiche caratteristi-

che dei vini di montagna. Secco e 

persistente.  

Ideale come aperitivo e con antipa-

sti a base di pesce crudo e salumi.  

Ben si accompagna anche a primi 

piatti con salse a base di pesce, uo-

va asparagi o funghi. Ottimo l'abbi-

namento con il pesce d'acqua dolce, 

come la trota o il salmerino.  

VINO BIANCO DOC 

AROMATICO 

GEWÜRZTRAMINER 
100% 



 

PINOT GRIGIO RAMATO PIETRAMONTIS TEROLDEGO  PIETRAMONTIS 

TRENTINO  AZ. AGR. VILLA CORNIOLE 

«vino di intensa mineralità, fra-

granza e morbidezza 

che esprime al meglio il vocato 

Terroir della 

Piana Rotaliana circondato dalle 

Dolomiti e lambito 

dalle acque del Torrente Noce e 

del Fiume Adige.» 

le uve vengono raccolte ma-

nualmente e in 

maniera selettiva, dopodiché 

vengono diraspate. 

Segue macerazione a freddo in 

pressa per 

alcune ore e successiva pigiatu-

ra. 

La fermentazione avviene in 

parte in serbatoi di 

acciaio inox a temperatura con-

trollata e parte in 

barriques, dove poi matura per 

circa un anno. A 

seguire ulteriore affinamento in 

bottiglia. 

 

 TRENTINO DOC                  
ROSSO 

PIANA ROTALIANA 

 

 TEROLDEGO ROTALIANO 
100%.  

«E’ con cura e dedizione che ogni  
Annata seguiamo il ciclo vitale  

dell’antico Principe, 
l’autoctono trentino per eccellenza». 
Le uve vengono raccolte manualmen-

te e in maniera selettiva e vinificate 

 in rosso.                                                

La fermentazione avviene con              

macerazioni sulle 

bucce di 8-15 gg., a temperatura    

controllata di 26/28°C 

. Il vino matura poi in acciaio e una 

piccola parte in barrique 

. A seguire ulteriore 

affinamento in bottiglia per alcuni 

mesi. Colore rosso rubino intenso. Al 

naso è intenso, 

fruttato, con sentori di lamponi e ri-

bes, ampio e 

fine. Al gusto è secco, deciso, di giu-

sta sapidità 

e tannicità. 

 

VINO RAMATO DOC 

 

PINOT GRIGIO 

100% 



SPUMNATE TRENTINO DOC  millesimato 

TRENTINO  AZ. AGR. VILLA CORNIOLE

 TRENTINO DOC    
SPUMANTE 

"SALÌSA"

 CHARDONNAY 

 100%.  

Presa di spuma in bottiglia secondo il Meto-

do Classico e successivo lungo  

affinamento sui lieviti per 

3 anni in cantina interrata. 

Colore giallo paglierino chiaro, con riflessi 

verdolini.. Spuma abbondante e persistente;  

perlage finissimo 

e persistente. Profumo elegante ed intenso, 

fragrante 

e complesso, con note floreali e i frutta gialla 

matura tipica dello Chardonnay, ma anche 

leggere e 

sottili note di nocciola di pane leggermente 

tostato, dovute al lungo affinamento sui pro-

pri lieviti. 

Gusto deciso, sapido, minerale e fresco.  

Spumante che per le sue caratteristiche ri-

conduce 

subito alla Valle di Cembra, Terroir molto 

vocato per 

il TRENTO DOC 



"NégoĐiaŶt di uva" siŶo dalla foŶdazioŶe dell'azieŶda, i TogŶ haŶŶo saputo Ŷei deĐeŶŶi staďilire uŶ rapporto privilegiato ĐoŶ i loro forŶitori: iŶtere faŵiglie Đhe lavora-
Ŷo per veŶdere la loro produzioŶe di uva all'AzieŶda iŶ uŶ rapporto ďasato sulla reĐiproĐa fiduĐia. 

SoŶo più di 70 aŶŶi Đhe il destiŶo della Faŵiglia TogŶ ha iŶĐroĐiato il ŵoŶdo del viŶo. Negli aŶŶi ’40 GerŵaŶo TogŶ, di professioŶe ŵediatore, deĐide di viŶifiĐare iŶ 
proprio le uve di alĐuŶi ĐoŶtadiŶi e ĐoŵŵerĐializzare il viŶo sfuso iŶ TreŶtiŶo Alto Adige e Ŷell’ex Iŵpero AustrouŶgariĐo. 



 

MULLER  THURGAU  DOC  TRENTINO GEWÜRZTRAMINER  DOC  TRENTINO 

TRENTINO  AZ. AGR.  VINICOLA GAJERHOF 

Vinificazione: La fermentazione 

avviene a temperatura controlla-

ta con l’utilizzo di lieviti selezio-
nati a cui segue l’affinamento in 
acciaio 

Caratteristiche Organolettiche: 

Colore giallo paglierino dai ri-

flessi verdolini. Profumo netto, 

fruttato, floreale e intenso, fresco, 

lievemente aromatico con sentori 

di salvia. Leggero di corpo, gusto 

secco senza asperità sostenuto 

dall’acidità che ne stimola la fre-
schezza ed il profumi 

Abbinamenti Gastronomici: Si 

abbina come aperitivo, ma il suo 

carattere personalissimo e la 

buona acidità vogliono accosta-

menti con pesci pregiati, crudità 

e risotti delicati. 

Grado Alcolico: 13 % 

Traminer Aromatico : si presenta 

con un grappolo piuttosto piccolo, 

compatto, corto a volte alato, di co-

lore ambrato – rosato con una polpa 

carnosa e di sapore aromatico. La 

foglia è piccola, tondeggiante e pen-

tagonale. 

Colore giallo paglierino tendente al 

dorato e tendenzialmente carico. 

Profumo aromatico, intenso, caratte-

ristico e inconfondibile. Dal sentore 

di rose, chiodi di garofano, spezie e 

frutti esotici. Il sapore è  aromatico, 

fine, delicato e di struttura piena, 

con un piacevole retrogusto. 

Intenso come aperitivo , si accompa-

gna a risotti alle mele, prosciutto 

crudo e fichi, melone, patè vari e 

mousse, gamberi e crostacei in gene-

rale, carni bianche e formaggi a pa-

sta cotta.  

VINO BIANCO 

DOC 

VITIGNI 

100%  MULLER THURGAU 

VINO BIANCO 

DOC 

VITIGNI 

100%  GEWÜRZTRAMINER  



 

PINOT NERO DOC  “ MASO POLI “ TRENTINO 

TRENTINO  AZ. AGR. VINICOLA GAJERHOF 

VINO ROSSO  
DOC 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. 

Vinificazione: La vinificazione del 

Pinot Nero di Maso Poli è di tipo 

tradizionale. 

Caratteristiche Organolettiche: Colo-

re rosso rubino piuttosto scarico, 

tuttavia caldo e brillante. Profumo 

intenso, garbato ma ben dichiarato. 

Sentori di sottobosco, ribes in parti-

colare. Di sapore asciutto con un 

elegante fondo amarognolo. 

Abbinamenti Gastronomici: Accom-

pagna perfettamente qualsiasi tipo 

di carne con sapore non eccessiva-

mente aggressivo, particolarmente 

filetti, costate e carni alla griglia. 

Grado Alcolico: 14 % 

 

VITIGNI 

100%  PINOT NERO 

RIESLING  DOC “MASO POLI “  TRENTINO “ 

Raccolta manuale delle uve ben ma-

ture. Vinificazione in riduzione con 

macerazione a freddo del pigiato 

per circa 12 ore.  

Colore giallo paglierino con sfuma-

ture verdoline. Profumo intensa-

mente fruttato con sentori legger-

mente aromatici e minerali. Sapore 

asciutto piacevolmente acidulo in 

corpo, di grande eleganza. 

Abbinamenti Gastronomici: Ottimo 

come aperitivo questo vino non te-

me nessun confronto e a tavola pre-

tende sempre piatti della grande 

cucina, dove predilige le crudità di 

mare come le ostriche, i tartufi, filetti 

di trota crudi, rane fritte, lumache; 

risotti alle erbe e pesci alla brace. 

le condizioni ideali per la  

coltivazione. 

Grado Alcolico: 13 % 

VINO BIANCO 

DOC 

100% RIESLING 

DOC 



 

MARZEMINO  DOC  TRENTINO TEROLDEGO ROTALIANO  DOC  TRENTINO 

TRENTINO  AZ. AGR. VINICOLA GAJERHOF 

Vinificazione: Vinificato tradizio-

nalmente in rosso, dopo una ma-

cerazione di 15 giorni a tempera-

tura controllata e con frequenti 

rimontaggi, viene svinato e tra-

vasato in serbatoi di acciaio per 

l’affinamento. 
Caratteristiche Organolettiche: 

Colore inconfondibile, rosso ru-

bino, a volte con riflessi amaran-

to. Profumo delicato e intenso, 

gradevole ed armonico con la 

caratteristica nota di viola mam-

mola. Sapore sapido e pieno, lie-

vemente erbaceo, gradevole, di 

buona eleganza e gentilezza. 

Abbinamenti Gastronomici: Si 

accompagna con lasagne, pasta 

al ragù, orzetto, carne di maiale, 

pollame, carni bianche e pappar-

delle al sugo. Interessante con i 

primi piatti con sughi di funghi 

Alcolico: 13 % 

VINO ROSSO  
DOC 

Vinificazione: Dopo una vinificazio-

ne controllata, viene svinato e trava-

sato in serbatoi di acciaio per l’affi-
namento. 

Caratteristiche Organolettiche: Co-

lore rosso rubino intenso con riflessi 

violacei. Profumo personalissimo e 

di carattere, gradevolmente fruttato 

che ricorda lampone, marasche, me-

lagrana e more, ma anche floreale 

con note che richiamano il fiore del-

la viola. Sapore asciutto 

Abbinamenti Gastronomici: Il Terol-

dego è un vino impegnativo e intri-

gante, sposa bene le carni rosse, la 

lingua, le lumache in umido, i bolliti 

e i formaggi stagionati. Da provare 

con la “carne salada” e il risotto al 
Teroldego. 

Grado Alcolico: 13 % 

 

 

VINO ROSSO 

DOC 

VITIGNI 

100%  MARZEMINO 

 

VITIGNI 

100%  TEROLDEGO 



 

LAGREIN  DOC TRENTINO PINOT  NERO   DOC  TRENTINO 

TRENTINO  AZ. AGR.VINICOLA GAJERHOF 

Maturazione: Affinamento per 

un breve periodo in barriques. 

Vinificazione: Dopo una macera-

zione del pigiato per 15 giorni a 

temperatura controllata, viene 

svinato e travasato in serbatoi di 

acciaio per l’affinamento. 
Caratteristiche Organolettiche: 

Colore rosso rubino intenso con 

riflessi violacei. Profumo grade-

volmente 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: Inte-

ressante con i tipici antipasti 

trentini a base di salumi , si spo-

sa molto bene con i piatti di mez-

zo anche se impegnativi, carni 

bianche, arrosti, tagliatelle alle 

noci ed è il compagno ideale di 

stracotti e cacciagione 

Alcolico: 13 % 

VINO ROSSO  
DOC 

Maturazione: Affinamento per un 

breve periodo in barriques. 

Vinificazione: dopo una macerazio-

ne del pigiato per circa 12 giorni a 

temperatura controllata e con ri-

montaggi frequenti, viene svinato e 

travasato in serbatoi di acciaio per 

l’affinamento. 
Caratteristiche Organolettiche: colo-

re rosso rubino più o meno carico, 

tuttavia caldo e brillante. Profumo 

intenso, garbato e caratteristico con 

sentori di sottobosco, fruttato con 

aromi che ricordano ribes e ciliegia. 

Sapore secco, asciutto su elegante 

fondo amarognolo, sapido 

Abbinamenti Gastronomici: accom-

pagna perfettamente le minestre di 

verdura, pasta e fagioli, polenta e 

intingolo, stinco al forno, grigliate 

miste di carne e si esalta con i bolliti 

misti. 

Grado Alcolico: 14 % 

 

VINO ROSSO 

DOC 

VITIGNI 

100%  LAGREIN 

 

VITIGNI 

100%  PINOT NERO 



 

PINOT  GRIGIO RAMATO  DOC TRENTINO   “ SIRIS “ TRENTO  DOC   

TRENTINO  AZ. AGR. VINICOLA GAJERHOF 

La fermentazione avviene con 

l’utilizzo di lieviti selezionati a 
temperatura controllata, dopo 

una macerazione di due giorni, a 

cui segue un affinamento in  

acciaio. 

Il Pinot Grigio ha un colore  

ramato, buccia di cipolla.  

Profumo fine, delicato e gradevo-

le, tipicamente fruttato e floreale. 

Ricorda i fiori bianchi di acacia 

fino a giungere alla pera e alle 

tonalità di frutti esotici. Sapore 

secco, sapido, rotondo. 

Data la sua particolare struttura, 

si presta a svariati abbinamenti, 

da minestre asciutte con salse 

sostenute, i piatti a base di uova 

fino ai lessi di carne e pollame. 

Una lunga macerazione del succo 

con la buccia. Si ottiene così un 

prodotto dal caratteristico colore 

ramato brillante.Grado Alcolico: 

TRENTO 

DOC 
Siris matura sui lieviti per 36 mesi 

acquisendo così struttura, eleganza 

e complessità. 

Vinificazione: Alla pressatura soffice 

delle uve intere, segue la decanta-

zione statica a freddo dei mosti, che 

vengono avviati alla fermentazione 

La fase di affinamento su lievito si 

protrae fino alla primavera successi-

va, poi la base spumante viene pre-

parata per l’imbottigliamento e ven-
gono nuovamente aggiunti lieviti 

selezionati per la presa di spuma, 

secondo il tradizionale metodo clas-

sico,  

Lo spumante Siris ha un colore gial-

lo brillante con riflessi verdolini. Pro-

fumo intenso, fresco con note frut-

tate di mela Golden e fiori di campo 

con un elegante e delicata nota di 

lievito e frutta secca.  

Grado Alcolico: 12 % 

VINO BIANCO 

DOC 

VITIGNI 

100%  PINOT GRIGIO 

RAMATO 

VITIGNI 

100%  CHARDONNAY 

 



Da uŶa teƌƌa di tƌadizioŶi uŶa sĐhieƌa di gƌaŶdi viŶi 

QuaŶdo il legaŵe ĐoŶ la pƌopƌia teƌƌa e l’aŵoƌe peƌ 
le sue tƌadizioŶi diveŶta passioŶe ŶasĐe l’iŶĐaŶto di 
uŶ viŶo uŶiĐo, doŶo geŶeƌoso da offƌiƌe al futuƌo. 
I vigŶeti dell’azieŶda ƌiposaŶo sulle pƌiŵe ĐolliŶe 
Đhe si affaĐĐiaŶo feĐoŶde alla PiaŶuƌa PadaŶa, fƌa i 
ϮϮ0 ŵetƌi e i ϯ00 ŵetƌi sul livello del ŵaƌe. La Ƌuali-
tà del teƌƌeŶo, liŵoso-aƌgilloso, la sua peŶdeŶza 
ottiŵale peƌ uŶ ďuoŶ dƌeŶaggio e l’oƌieŶtaŵeŶto 
dei filaƌi, Đhe godoŶo di uŶa dolĐissiŵa esposizioŶe 
solaƌe, ĐƌeaŶo le ĐoŶdizioŶi ideali peƌ la ŵatuƌazio-
Ŷe di uŶ fƌutto saŶo e pƌofuŵato, pƌiŶĐipale segƌeto 
dei gƌaŶdi viŶi Aƌiola. 

L’AzieŶda Aƌiola ha ƌiĐevuto 
Ŷegli aŶŶi Ŷuŵeƌosi ƌiĐoŶosĐi-
ŵeŶti peƌ l’elevata     Ƌualità 
dei suoi viŶi e il LaŵďƌusĐo 
GƌaŶ Cƌu MaƌĐello ha        
otteŶuto il pƌeŵio Ƌuale 
͞ŵiglior viŶo rosso         
frizzaŶte al ŵoŶdo͟     
all’IŶteƌŶatioŶal WiŶe Chal-
leŶge di LoŶdƌa, 



 

MARCELLO  MILLESIMATO  NERO 

EMILIA  AZ. AGRICOLA  ARIOLA 

VINO ROSSO    
FRIZZANTE 

DOC 

Rosso rubino molto intenso con 

riflessi violacei, spuma 

morbida ed evanescente 

Profumo suadente timbro aro-

matico, fragrante e fruttato con 

sentori di marasca, frutti di bo-

sco e note rosa 

Gusto avvolgente, si sviluppa 

sul volume e chiude ancora sul 

frutto. 

Abbinamento, salumi, anolini in 

brodo, primi piatti, bolliti,  

stracotti. 

 

 

VITIGNI 

100%  LAMBRUSCO 

MAESTRI 

 SPUMANTE SINESTESI, 

SPUMANTE 

RAMATO 

VITIGNI 

100%  LAMBRUSCO 

MAESTRI 

 

Vista, Udito, Olfatto, Gusto, Tat-

to: Marcello incontra i 5 sensi. 

Colore rosa tenue con riflessi 

cerasuoli. Le bollicine si fondo-

no in una spuma evanescente. 

Profumo di fiori con note di ro-

sa e sentori di frutti di bosco. 

Gusto pieno e secco, contrappo-

sto ad una giusta acidità. Perla-

ge fine e persistente.  

Il Sinestesi è uno spumante da 

uve lambrusco Maestri vinifica-

te in bianco a metodo Charmat 

Millesimato da vendemmia 

2016. 

 



L’azieŶda agƌiĐola CapaŶŶa, pƌopƌietà della faŵiglia CeŶĐioŶi dal ϭ9ϱϳ, è situata Ŷella zoŶa di MoŶtosoli, a Ŷoƌd di MoŶtalĐiŶo. FoŶdata da Giuseppe CeŶĐioŶi, Đoa-
diuvato dai figli BeŶito e FƌaŶĐo, è stata uŶa delle pƌiŵe azieŶde dell’epoĐa ŵodeƌŶa del BƌuŶello; già Ŷegli aŶŶi ’60 ha iŶiziato ad iŵďottigliaƌe i pƌopƌi viŶi e, dopo il 
ƌiĐoŶosĐiŵeŶto del BƌuŶello di MoŶtalĐiŶo DOC avveŶuto Ŷel ϭ9ϲϲ, Giuseppe fu uŶo dei Ϯϱ foŶdatoƌi del CoŶsoƌzio del ViŶo BƌuŶello di MoŶtalĐiŶo. 

La pƌoduzioŶe, iŶizialŵeŶte di poĐhe ŵigliaia di ďottiglie, è aŶdata suĐĐessivaŵeŶte auŵeŶtaŶdo ĐoŶ l’iŵpiaŶto di Ŷuovi vigŶeti. Nel ϭ9ϳϱ è iŶiziata l’espoƌtazioŶe del 
BƌuŶello di MoŶtalĐiŶo DOC – CapaŶŶa ϭ9ϳϬ – veƌso la GeƌŵaŶia; Ŷegli aŶŶi suĐĐessivi soŶo stati ƌaggiuŶti Ŷuovi ŵeƌĐati: Stati UŶiti d’AŵeƌiĐa, CaŶada, Svizzeƌa, Bel-
gio, OlaŶda, GiappoŶe, Austƌia, PoloŶia, DaŶiŵaƌĐa ed altƌi ;Đa. ϮϬ iŶ totaleͿ. 

L’azieŶda CapaŶŶa vieŶe aŶĐoƌa oggi ĐoŶdotta a livello esĐlusivaŵeŶte faŵiliaƌe, sia sotto il puŶto di vista agƌoŶoŵiĐo Đhe sotto Ƌuello eŶologiĐo, avvaleŶdosi iŶoltƌe 
della ĐollaďoƌazioŶe dell’eŶologo Paolo VagaggiŶi. 



 

MOSCADELLO  DI  MONTALCINO  DOC ROSSO  DI  MONTALCINO  DOC 

TOSCANA AZ. AGR. CAPANNA 

VINO DOLCE 

 

Vinificazione: la vendemmia avvie-

ne a inizio settembre, la macera-

zione dura 2 giorni sulle bucce con 

fermentazione a bassa temperatu-

ra, seguono filtrazioni progressive 

fino all’imbottigliamento sterile. 
Caratteristiche organolettiche: co-

lore giallo dorato tenue.  

Il profumo è aromatico intenso. 

Al palato si presenta dolce, equili-

brato, ed appagante dal sapore 

semplice ma non scontato. 

Abbinamenti gastronomici: si ab-

bina perfettamente con la mace-

donia o un crostata di frutta e con 

pasticceria secca e gelato. 

 

VINO ROSSO 

DOC 
Vinificazione: macerazione delle 

bucce  per 18/20  giorni a tempera-

tura controllata. 

Caratteristiche Organolettiche:           

colore rosso rubino, Veste aromatica 

complessa densa di arancia rossa e 

ciliegia matura, venata di erbe  

officinali ed eucalipto. In bocca  

tannini eleganti e dal finale di  

piacevolissima progressione.  

Abbinamenti Gastronomici: si ac-

compagna con carni e in particolare 

la tagliata. 

Grado Alcolico: 13 % 

VINO BIANCO   
PASSITO 

DOC 

VITIGNI 

100%  MOSCATO BIANCO 

 

VITIGNI 

100%  SANGIOVESE 

 



 

BRUNELLO  DI  MONTALCINO  DOCG 

TOSCANA AZ. AGR. CAPANNA 

VINO ROSSO 

DOCG 

Vinificazione: Fermentazioni alcoliche  

per 25/30 giorni a temperatura      

controllata. 

Maturazione: tempo di affinamento in 

botte per 3 anni e in bottiglia per ol-

tre 6 mesi in bottiglia 

Caratteristiche Organolettiche: colore 

rosso rubino intenso con riflessi gra-

nati. Profumo etereo di frutta rossa e 

vaniglia molto persistente. Sapore 

armonico con ottima tannicità e    

struttura molto persistente.  

Abbinamenti gastronomici: si          

accompagna con carni dalle lunghe 

cotture, come gli stracotti. 

VITIGNI 

100%  SANGIOVESE 

 



AŶgelo Oƌeste SiŵoŶĐiŶi Ŷato a MoŶtespeƌtoli ;FiƌeŶzeͿ Ŷel ϭϴϳϮ iŶizia la Sua attività di agƌiĐoltoƌe alla fiŶe dell’800 Đoŵe pƌoduttoƌe di paglia da Đappelli e, ĐoŶ l’au-
silio di uŶa sessaŶtiŶa di lavoƌatƌiĐi stagioŶali, tƌasfoƌŵa la paglia iŶ tƌeĐĐia peƌ la faďďƌiĐazioŶe del ͞Đappello di FiƌeŶze͟ ĐoŶosĐiuto iŶ tutto il ŵoŶdo. 

Utilizza iŶizialŵeŶte uŶ piĐĐolo teƌƌeŶo di pƌopƌietà oltƌe ad appezzaŵeŶti iŶ affitto peƌ la ͞seŵiŶa della paglia͟.Il ϱ luglio ϭϵϭϮ aĐƋuista i faďďƌiĐati iŶ loĐalità ͞Casa di 
MoŶte͟ a MoŶtespeƌtoli ĐoŶ ĐiƌĐa ϭϬ ettaƌi di teƌƌeŶo, oggi ĐostitueŶti il ĐeŶtƌo azieŶdale. Il Đoƌpo pƌiŶĐipale è Đostituito da uŶa toƌƌe di avvistaŵeŶto dell’aŶŶo ϭϬϬϬ, 
aŵpliata tƌa il ϭϯϬϬ e il ϭϳϬϬ e adiďita ad aďitazioŶi ƌuƌali.Nel ϭϵϮϰ Đessa la pƌoduzioŶe della paglia da Đappelli peƌ l’aƌƌivo sul ŵeƌĐato di pƌodotti ĐoŶĐoƌƌeŶti pƌove-
ŶieŶti dall’Asia.L’AzieŶda AgƌiĐola sostituisĐe Đosì la Đoltuƌa di Đeƌeali ĐoŶ Ŷuovi iŵpiaŶti di viti ed olivi. Nello stesso aŶŶo aĐƋuista altƌi teƌƌeŶi adiaĐeŶti al Đoƌpo oƌigi-
Ŷaƌio .Nel ϭϵϳϯ l’azieŶda passa peƌ suĐĐessioŶe testaŵeŶtaƌia agli attuali pƌopƌietaƌi Đhe iŶiziaŶo Đosì uŶa ĐoŶduzioŶe diƌetto-ĐoltivatƌiĐe.Tƌa il ϭϵϵϳ ed ϭϵϵϵ la pƌo-
pƌietà si esteŶde su uŶa supeƌfiĐie di ϱϰ ettaƌi ĐoŶ uŶo spiĐĐato iŶdiƌizzo vitiĐolo tipiĐo  del ChiaŶti. 

Nel ϮϬϬϬ si ĐostituisĐe l’AzieŶda agƌiĐola Casa di MoŶte ĐoŶ uŶ suo ŵaƌĐhio Đhe ĐoŶtƌaddistiŶgue i pƌodotti e l’agƌituƌisŵo. 

Nel ϮϬϬϮ l’ azieŶda aĐƋuisisĐe Ϯϭ ettaƌi di teƌƌeŶo iŶ loĐalità ͞Le Capitozze͟ Ŷel CoŵuŶe di S. CasĐiaŶo Val di Pesa, zoŶa di pƌoduzioŶe del viŶo ChiaŶti ClassiĐo DoĐg. 

Ad oggi l’ azieŶda si ĐoŵpoŶe ĐoŵplessivaŵeŶte di ϴϬ ettaƌi di teƌƌeŶo iŶ pƌopƌietà di Đui ettaƌi ϯϱ, ϱ a vigŶeto peƌ la pƌoduzioŶe di viŶi ƌossi e ďiaŶĐhi Igt e viŶi ChiaŶ-
ti, ChiaŶti MoŶtespeƌtoli e ChiaŶti ClassiĐo DoĐg e ϳ ettaƌi di oliveto speĐializzato peƌ la pƌoduzioŶe di olio extƌa veƌgiŶe di oliva.  



 

ˆ CADMOˇ  ROSSO  DI  TOSCANA  IGT  ˆ LE CAPITOZZE ˆ CHIANTI  CLASSICO  DOCG  

TOSCANA AZ. AGR. CASA  DI  MONTE 

Maturazione e Vinificazione  

in acciaio inox e affinamento in 

bottiglia per 2 mesi. 

Macerazione in tini di acciaio, per 

10-15 giorni con rimontaggi e 

follature a temperatura controlla-

ta max 25 gradi. 

Caratteristiche Organolettiche: 

Colore rosso rubino brillante, 

profumo intenso, fruttato e  

fresco, sapore armonico e  

leggermente tannico 

Grado Alcolico: 14 % 

VINO ROSSO 

DOCG 
Maturazione in acciaio e in botti di 

legno da hl 15 per dodici mesi. Affi-

namento in bottiglia per 4 mesi. 

Macerazione in tini di acciaio, fer-

mentazione a temperatura control-

lata max 28 gradi, rimontaggi e fol-

lature giornaliere macerazione di  

15-20 giorni 

Caratteristiche Organolettiche: 

 Colore rosso rubino con riflessi ten-

denti al granato con l’invecchiamen-
to, profumi di mammola tipico del 

Chianti, al palato caldo, elegante e 

leggermente tannico. 

Grado Alcolico: 13 % 

VINO BOSSO 

DOC 

VITIGNI 

80%  SANGIOVESE 

15 %  CANAIOLO 

5% TREBBIANO 

VITIGNI 

100%  SANGIOVESE 

 



 

CHIANTI    DOCG CHIANTI   DOCG FIASCO DA LITRO 

TOSCANA AZ. AGR. CASA  DI  MONTE 

 

Maturazione in acciaio inox e 

affinamento in bottiglia per 2 

mesi. 

Vinificazione: Macerazione in 

tini di acciaio, per 10-15 giorni 

con rimontaggi e follature gior-

naliere a temperatura controllata 

max 28 gradi. 

 

Caratteristiche Organolettiche: 

Colore rosso rubino brillante, 

profumo ricco e complesso, sapo-

re armonico e leggermente tanni-

co. 

 

Grado Alcolico: 13% 

VINO ROSSO 
Maturazione in acciaio inox e affina-

mento in bottiglia per 2 mesi. 

 

 

Vinificazione: Macerazione in tini 

di acciaio, per 10-15 giorni con ri-

montaggi e follature giornaliere a 

temperatura controllata max 28 gra-

di. 

 

Caratteristiche Organolettiche: Co-

lore rosso rubino brillante, profumo 

ricco e complesso, sapore armonico 

e leggermente tannico. 

 

Grado Alcolico: 13 % 

VINO BOSSO 

DOCG 

VITIGNI 

80% SANGIOVESE 

10% CANAIOLO 

5% TREBBIANO 

5% MALVASIA 

VITIGNI 

80% SANGIOVESE 

10% CANAIOLO 

5% TREBBIANO 

5% MALVASIA 



 

CHIANTI  CLASSICO  DOCG  RISERVA  “LE CAPITOZZE “ 

TOSCANA AZ. AGR.  CASA  DI  MONTE 

VINO ROSSO 

DOCG 

RISERVA 

Il ChiaŶti ClassiĐo Riserva ŶasĐe dalla sele-
zioŶe delle ŵigliori uve SaŶ Giovese dei 
Ŷostri vigŶeti di ChiesaŶuova iŶ SaŶ CasĐia-
Ŷo Val di Pesa viĐiŶo a FireŶze. ViŶo di Đolo-
re ruďiŶo ĐoŶ riflessi teŶdeŶti al graŶato 
ĐoŶ l’iŶveĐĐhiaŵeŶto ĐoŶ seŶtore ŵaŵŵo-
la tipiĐo del ChiaŶti, ĐoŶ sapore Đaldo, ele-
gaŶte, leggerŵeŶte taŶŶiĐo. 
 

Vinificazione: Macerazione in tini 

di acciaio, per 10-15 giorni con ri-

montaggi e follature giornaliere a 

temperatura controllata max 28 gra-

di. 

 

Invecchiamento in Botti per 24/30 

mesi 

Caratteristiche Organolettiche: Co-

lore rosso rubino brillante, profumo 

ricco e complesso, sapore armonico 

caldo, ed elegante 

 

Grado Alcolico: 

13,5% 

VITIGNI 

100% SANGIOVESE 

 



La pƌoduzioŶe ĐoŶsiste iŶ ĐiŶƋue viŶi: RIVERBERO Bolgheƌi DoĐ Supeƌioƌe, MITERRE Bolgheƌi DoĐ, SYRAH IGT TosĐaŶo, ASSIOLO Bolgheƌi DoĐ e VERMENTINO Bolgheƌi  

Tutta la pƌoduzioŶe è ƌivolta alla ƌiĐeƌĐa della ŵiglioƌe Ƌualità possiďile. OgŶi eŶeƌgia e tutta la passioŶe di Pieƌluigi Sgaƌiglia soŶo state e saƌaŶŶo deteƌŵiŶaŶti peƌ 
faƌ ĐƌesĐeƌe tutta la pƌoduzioŶe, peƌ poƌtaƌe Ŷelle vostƌe tavole ŶoŶ solo uŶ ďuoŶ viŶo, ŵa ƋualĐosa Đhe vi faĐĐia peŶsaƌe alla Ŷostƌa teƌƌa: Bolgheƌi e la TosĐaŶa . 

L'aƌea iŶtoƌŶo a Bolgheƌi e CastagŶeto CaƌduĐĐi è Đaƌatteƌizzata da uŶ teƌƌitoƌio uŶiĐo al ŵoŶdo, ĐoŶ uŶ ŵiĐƌoĐliŵa ŵolto favoƌevole, gƌazie alla viĐiŶaŶza del ŵaƌe 
ed alla pƌotezioŶe delle ĐolliŶe ďosĐose ƌetƌostaŶti. 

I vigŶeti Đhe guaƌdaŶo le ĐolliŶe  

E' la ďase di pƌoduzioŶe di viŶi di gƌaŶde Ƌualità, faŵosi Ŷel ŵoŶdo.  
I teƌƌeŶi si tƌovaŶo sul livello del ŵaƌe, tƌa CastagŶeto CaƌduĐĐi e Bolgheƌi, di pƌopƌietà della faŵiglia Sgaƌiglia. AttualŵeŶte veŶgoŶo ƌaĐĐolti a ŵaŶo ĐiƌĐa 6 ettaƌi di 
vigŶeti ĐoŶ esposizioŶe ad est-ovest, otteŶeŶdo Đosì a ŵatuƌazioŶe uŶ pƌodotto pƌegiato. La lavoƌazioŶe delle uve avvieŶe iŶ ŵaŶieƌa aƌtigiaŶale, ĐoŶ ŵodeƌŶe teĐŶi-
Đhe di viŶifiĐazioŶe. 



 

“ ASSIOLO “ BOLGHERI DOC  “ RIVERBERO “ BOLGHERI SUPERIORE DOC  

TOSCANA AZ. AGR. CAMPO AL NOCE BOLGHERI 

 

Vinificazione: La fermentazione 

avviene a temperatura controllata 

(28 – 30°C) in serbatoi d’acciaio 
inox, con tempi di macerazione 

lunghi(15-20 gg) e con alternanza 

di rimontaggi e delestage per fa-

vorire la migliore estrazione di 

sostanze coloranti e tannini nobili. 

colore rosso rubino intenso con 

riflessi purpurei. Profumi con aro-

ma, intenso ed allo stesso tempo 

elegante, richiama sentori di lam-

pone e bacche rosse mature; vi-

noso in gioventù, si evolve verso 

sensazioni speziate con l’età. 
Abbinamenti Gastronomici: si 

sposa egregiamente con la classi-

ca cucina toscana, da provare con 

il ˆCacciucco alla livorneseˇ. 
Grado Alcolico: 14 % 

VINO ROSSO 

DOC 
Maturazione: in barriques di rovere 

francese per 18 mesi + 6 mesi affi-

namento in bottiglia. 

la fermentazione avviene a tempera-

tura controllata(28 – 30°C) in serba-

toi d’acciaio inox, con tempi di ma-
cerazione lunghi(15 – 20 gg) e con 

alternanze di rimontaggi e delestage 

per favorire la migliore estrazione di 

sostanze coloranti e tannini nobili. 

Caratteristiche Organolettiche: colo-

re intenso e profondo. Al naso aro-

ma ricco, fruttato e con profumi di 

fiori freschi, accompagnati da inten-

se venature di spezie orientali. Al 

gusto il vino è pieno ed avvolgente, 

ricco di tannini fitti e vellutati; in 

bocca si presenta equilibrato. 

Grado Alcolico: 15 % 

VINO BOSSO 

DOC 

VITIGNI 

CABERNET SAUVIGNON 

MERLOT 

CABERNET FRANC 

VITIGNI 

CABERNET SAUVIGNON 

CABERNET FRANC 



OgŶi aŶŶo, iŶ pƌiŵaveƌa, ĐoŶ la Đoltƌatuƌa della vigŶa, uŶ aŵiĐo paleoŶtologo vieŶe a passeggiaƌe tƌa i filaƌi.  
SostieŶe Đhe la Ŷostƌa teƌƌa fosse uŶ teŵpo uŶ iŶsediaŵeŶto etƌusĐo. UŶ villaggio di pesĐatoƌi. 
A ŵetà stƌada tƌa Massa Maƌittiŵa e il Golfo di FolloŶiĐa,i Ŷ uŶa ŶiĐĐhia veƌde Ŷel Đuoƌe della Maƌeŵŵa TosĐaŶa, oggi Ƌui si Đoltiva la vite. 
Il teƌƌeŶo liŵo-saďďioso e l’alta ĐoŶĐeŶtƌazioŶe di sassi e ghiaia lo ƌeŶdoŶo ideale alla peŶetƌazioŶe delle ƌadiĐi e al dƌeŶaggio dell’aĐƋua. 
Sul fƌoŶte opposto della valle i ďosĐhi del PaƌĐo di MoŶtioŶi offƌoŶo la fƌesĐuƌa e l’uŵidità ŶeĐessaƌie a teŵpeƌaƌe i ŵesi più Đaldi. 
IŶ Ƌuesto haďitat ideale, l’uŶiĐo iŶgƌedieŶte Đhe aggiuŶgiaŵo è il lavoƌo aƌtigiaŶo. 
La potatuƌa, la veŶdeŵŵia, il diƌadaŵeŶto dei gƌappoli e peƌsiŶo il diseƌďo soŶo pƌatiĐati a ŵaŶo. 
É il dialogo ƋuotidiaŶo ĐoŶ le piaŶte Đhe ha peƌŵesso di ƌiŶuŶĐiaƌe all’iŵpiego di diseƌďaŶti e iŶsettiĐidi. 
CoŶ il Ŷostƌo lavoƌo pƌeseƌviaŵo uŶ aŵďieŶte dove la ďiodiveƌsità è l’iŶgƌedieŶte segƌeto di ogŶi gƌappolo Đhe poƌtiaŵo iŶ ĐaŶtiŶa. 
AggiuŶgi foƌďiĐi, zappa e luŶghe ĐaŵŵiŶate tƌa i filaƌi a osseƌvaƌe e pƌeŶdeƌsi Đuƌa delle viti 

peƌ otteŶeƌe le uve suĐĐuleŶte e saŶe Đhe diveŶteƌaŶŶo viŶo: il viŶo del Podeƌe RaŶieƌi. 
 



SENZIENTE ROSSO IGT SOLO VIOGNER IGT 

TOSCANA AZ. AGR. PODERE  RANIERI

Maturazione e affinamento: 18 

mesi in barriques di rovere e 6 

mesi in bottiglia 

Fermentazione alcolica: in botti di 

acciaio inox a temperatura con-

trollata di 27 °C per 30 giorni con 

frequenti follature manuali fino 

a completa macerazione delle 

bucce Affinamento: i vini di Mer-

lot, Cabernet Sauvignon e San-

giovese trascorrono 12 mesi in 

barriques e tonneaux di rovere 

di Allier. 

Piegatura e tostatura delle bot-

ti vengono stabilite ogni volta in 

base alle caretteristiche dei singo-

li vini che vi riposeranno. 

Seguono almeno 12 mesi di affi-

namento in bottiglia 

Grado Alcolico: 14 % 

VINO BIANCO 

IGT 
Altitudine dei vigneti  60 m. s.l.m. 

con terreno di limo sabbioso con 

significativa componente argillosa 

ricco di scheletro 

lavorazione in vigna diserbo mecca-

nico, potatura, spollonatura con  

diradamento fogliore e dei grappoli 

rigorosamente manuale in piccole 

cassette. 

Fermentazione alcolica in botti di 

acciaio inox a temperatura control-

lata di 17° C e poi affinamento in 

vasche di acciaio per 6 mesi e  

6 mesi in bottiglia. 

Grado Alcolico: 14 % 

VITIGNI 

100% VIOGNER 

VINO ROSSO 

IGT 

VITIGNI 

MERLOT 

CABERNET S.
SANGIOVESE 



ViĐiŶo all’aŶtiĐo ďoƌgo di MagliaŶo iŶ TosĐaŶa, si tƌova la Ŷuova ĐaŶtiŶa de LaSelva. 
Dall’esteƌŶo si vedoŶo solo uŶ teƌzo dei 7ϬϬϬ ŵetƌi Đuďi Đhe la ĐoŵpoŶgoŶo; la ŵaggioƌ paƌte è ŶasĐosto Ŷel sottosuolo. 
IŶ Ƌuesto ŵodo è ďeŶ isolata e si teŶgoŶo ĐostaŶti la teŵpeƌatuƌa e l’uŵidità iŶ ĐaŶtiŶa duƌaŶte tutto l’aŶŶo. 
Nella BaƌƌiƋuaia si tƌovaŶo ĐiƌĐa ϭϬϬ BaƌƌiƋues e ToŶŶeaux, iŶ Đui i viŶi ŵatuƌaŶo e si elevaŶo.  
La Ŷostƌa filosofia è Ƌuella di aĐĐoŵpagŶaƌe le uve Ŷel pƌoĐesso della viŶifiĐazioŶe sulla ďase delle espeƌieŶze ƌaĐĐolte Ŷel Đoƌso degli aŶŶi, seŶza l`utilizzo di additivi 
iŶutili, ĐoŶ uŶa seŵpliĐe ŵa ƌigoƌosa teĐŶiĐa di ĐaŶtiŶa ed appliĐaŶdo ĐoŶ seƌietà e ĐoŶviŶzioŶe i ĐoŶĐetti del ďiologiĐo da oƌŵai più di 3Ϭ aŶŶi. 



 

SANGIOVESE VINIF. BIANCO BIO VERMENTINO MAREMMA DOC  BIO 

TOSCANA AZ. AGR BIO LA SELVA 

 

Vino bianco prodotto da uva  

Sangiovese, vinificato in bianco 

”Blanc de noir” fruttato, con una 
piacevole acidità. Una novità per 

la Maremma.  

6 mesi in vasche d’acciaio e mini-
mo 1 mese in bottiglia prima del-

la commercializzazione 

 

Grado Alcolico: 13,50 % 

VINO BIANCO 

DOC  BIOLOGICO 
Maturazione: per 6 mesi in vasche 

d’acciaio e minimo 1 mese di riposo 
in bottiglia 

Vinificazione: in tini di acciaio inox, 

con fermentazione: 21 giorni a 16°C. 

Caratteristiche Organolettiche:  

Colore giallo paglierino scarico, vi-

no dal gusto fruttato piacevolmente 

fresco, pieno e armonioso nel pala-

to, con un finale intenso e duraturo. 

Abbinamenti Gastronomici:  

Si accompagna a piatti di pesce, cro-

stacei e carni bianche. Gustato fred-

do si presta bene anche come aperi-

tivo.  

Viene servito a 10-12°C. 

Grado Alcolico: 14 % 

VINO BIANCO 

IGT  BIOLOGICO 

VITIGNI 

SANGIOVESE  
IN BIANCO 

 

VITIGNI 

100%  VERMENTINO 

 



 

MORELLINO DI SCANSANO DOC BIO SANGIOVESE TOSCANA IGT BIO 

TOSCANA AZ. AGR. BIO LA SELVA 

 

Maturazione: Maturazione per 8 

mesi in vasche di acciaio e mini-

mo 3 mesi di riposo in bottiglia 

Vinificazione: in tini di acciaio 

inox. Fermentazione per 18 giorni 

a 28°C 

Colore rosso rubino, vino dal gu-

sto elegante e speziato con fre-

sche note di bacche rosse. Viva-

cemente fruttato in bocca. Persi-

stenza e freschezza nel finale. 

Abbinamenti Gastronomici: Si ac-

compagna con carne speziata, 

bistecca, selvaggina, spezzatino, 

pasta con sughi di selvaggina. 

Viene servito a 18°C. 

Commenti del Produttore: Con-

vince per le sue fragranze fruttate 

e per la sua struttura corposa. 

Premiato più volte per il suo otti-

mo rapporto qualità-prezzo. 

Grado Alcolico: 14 % 

VINO  ROSSO 

DOC  BIOLOGICO 
Maturazione: per 8 mesi in vasche di 

acciaio e minimo 3 mesi di riposo in 

bottiglia 

Vinificazione: in tini di acciaio inox. 

Fermentazione per 14 gioni a 28°C 

Caratteristiche Organolettiche:  

Colore rosso rubino intenso, vino 

fruttato e morbido con eleganti tan-

nini ed adeguata acidità. 

Abbinamenti Gastronomici: Si ac-

compagna a pasta, sformati di ver-

dure, carne di vitello, pollo, piatti di 

tradizionale cucina italiana.Viene 

servito a 17°C. 

Grado Alcolico: 14 % 

VINO  ROSSO 

DOC BIOLOGICO 

VITIGNI 

90%  SANGIOVESE 

10% MERLOT 

VITIGNI 

100%  SANGIOVESE 

 



 

PRIVO SENZA SOLFITI  MAREMMA DOC BIO MORELLINO DI SCANSANO DOC RIS. BIO 

TOSCANA AZ. AGR.  BIO  LA SELVA 

 

Maturazione: Maturazione per 6 

mesi in vasche d´acciaio e minimo 

un mese di riposo in bottiglia 

Vinificazione: Vinificazione in tini 

di acciaio inox. Fermentazione di 

12 giorni a 28°C 

Caratteristiche Organolettiche: 

Colore rosso porpora, vino senza 

solfiti aggiunti, con struttura forte 

ma elegante, complesso e armo-

nico. Biologico. 

Abbinamenti Gastronomici: Si ac-

compagna con pasta, piatti di ti-

pica cucina italiana, ricette di car-

ne con spezie. Servire a 18° 

 

Grado Alcolico: 14 % 

VINO  ROSSO 

DOC  BIO RISERVA 
Maturazione: Maturazione per 8 mesi 

in barriques Allier francese e minimo 

6 mesi di riposo in bottiglia 

Vinificazione: in tini di acciaio inox. 

Colore rosso rubino intenso, profumi 

con fresche note di frutti rossi,  rifini-

te da una intensa speziatura. In bocca 

il vino possiede una bella articolazio-

ne, da cui emerge un frutto vivace, 

piacevoli tannini ed un`acidità equili-

brata. 

Abbinamenti Gastronomici: Si accom-

pagna con brasato di manzo, selvag-

gina, carne speziata, piatti con condi-

menti di panna, pasta, formaggio. 

Servire a 18 °C. Decantare. 

Grado Alcolico: 14 % 

PODERE 

ˆCOLLI DELL’UCCELLINAˇ 

VINO  ROSSO 

DOC BIOLOGICO 

VITIGNI 

85% SANGIOVESE 

15% ALICANTE 

 

VITIGNI 

85%  SANGIOVESE 

15% MERLOT 



 

CILIEGIOLO  IGT  TOSCANA  BIO 

TOSCANA AZ. AGR. BIO  LA SELVA 

VINO  ROSSO 

 IGT  BIOLOGICO 

Maturazione: Fermentazione per 8 

mesi in barriques Alliers francese e 

minimo 6 mesi di riposo in bottiglia 

Vinificazione: Vinificazione in tini di 

acciaio inox. Fermentazione 21 gior-

ni a 24°C 

Caratteristiche Organolettiche:  

Colore rosso rubino intenso, profu-

mi con fresche note di frutti rossi, 

 ciliegie, elegantemente rifinite da 

una leggera sfumatura speziata. In 

bocca il vino possiede una bella arti-

colazione, da cui emerge un frutto  

vivace. 

Abbinamenti Gastronomici: Verdure 

gratinate, pasta fatta in casa, torta 

salata al formaggio, tagliata di man-

zo alla griglia, spezzatino di fagiano 

in umido.  

Servire a 18°C. Decantare.. 

Grado Alcolico: 14 

% 

VITIGNI 

100%  CILIEGIOLO 

 



Il Leďďio è uŶ’azieŶda a ĐoŶduzioŶe faŵiliaƌe Đhe si esteŶde peƌ uŶa ƋuiŶdiĐiŶa di ettaƌi Ŷella zoŶa di SaŶ BeŶedetto, all͟estƌeŵo Ŷoƌd del teƌƌitoƌio di SaŶ GiŵigŶa-
Ŷo. La faŵiglia NiĐĐoliŶi da seĐoli pƌoduĐe ottiŵo viŶo ed eĐĐelleŶte olio extƌaveƌgiŶe di oliva: i fƌatelli LuĐiaŶo e Roďeƌto pƌoseguoŶo ĐoŶ eŶtusiasŵo e ĐoŵpeteŶza 
la tƌadizioŶe, e ƌeĐeŶteŵeŶte haŶŶo aŶĐhe ƌipƌeso la ĐoltivazioŶe del pƌezioso zaffeƌaŶo, peƌ Ƌuale SaŶ GiŵigŶaŶo eƌa faŵosa e appƌezzata siŶ dal Medioevo. Il Leď-
ďio pƌopoŶe ottiŵi viŶi, tutti elaďoƌati dalle uve dei vigŶeti azieŶdali, Đhe soŶo iŶ fase di paƌziale ƌeiŵpiaŶto e aŵŵoŶtaŶo a ĐiƌĐa ϭϮ ettaƌi. Nella attƌezzata ĐaŶtiŶa 
de Il Leďďio ;aŶĐh’essa iŶ fase di ulteƌioƌe aŵpliaŵeŶtoͿ, Đhe è dotata delle teĐŶologie più ŵodeƌŶe, veda la luĐe uŶa vasta gaŵŵa di pƌodotti. Alla ďase della gaŵ-
ŵe azieŶdale Đ’è l’eĐĐelleŶte VeƌŶaĐĐia di SŶ GiŵigŶaŶo, fƌesĐa, pƌofuŵata e ƌiĐĐa di seŶtoƌi di fƌutta fƌesĐa, di ďella stƌuttuƌa. AĐĐaŶto a Ƌuesta uŶa pƌofuŵata Mal-
vasia e poi uŶa seƌie di validissiŵi viŶi ƌossi, Đhe si apƌe ĐoŶ uŶ ChiaŶti di ďuaŶo stƌuttuƌa e piaĐevole ďeva, peƌ passaƌe a I GƌottiŶi, poteŶte e ŵoƌďido ŵix uve Đaďeƌ-
Ŷet, ŵeƌlot e MoŶtepulĐiaŶo, al CiĐogio, ƌiĐĐo di taŶŶiŶi ŵoƌďidi e di pƌofuŵi di fƌutti ƌossi, da uve Điliegiolo, ĐoloƌiŶo e saŶgiovese, fiŶo all’ ultiŵo Ŷato della Đasa, il 
Polito, aƌistoĐƌatiĐo ͞supeƌtusĐaŶ͟ da uva saŶgiovese Đhe ŵatuƌa luŶgaŵeŶte iŶ ďaƌƌiƋues e iŶ ďottiglia 



 

VERNACCIA SAN GEMINIANO DOCG “TROPIE“ VERNACCIA SAN GEMINIANO DOCG  

TOSCANA AZ. AGR.  IL LEBBIO  

 

Vinificazione: in vasche di acciaio 

inox a temperatura controllata. 

Utilizzo di lieviti selezionati. 

Maturazione:  per tre mesi in ac-

ciaio, parzialmente sur-lie. 

Caratteristiche Organolettiche: 

colore giallo paglierino brillante 

con riflessi verdognoli. Profumo 

fine e fruttato, molto armonico 

con evidenze di albicocca, mela 

ampliate da lievi richiami floreali. 

sapore: asciutto, giustamente aci-

dulo, di medio corpo con leggera 

e gradevole nota amara. 

Grado Alcolico: 13,% 

VINO BIANCO 

DOCG 
Vinificazione: in vasche di acciaio 

inox a temperatura controllata. Uti-

lizzo di lieviti selezionati. 

Maturazione: per tre mesi in acciaio 

sulle fecce con batonnage. 

Caratteristiche Organolettiche: colo-

re giallo paglierino tenue tendente 

al dorato con l’invecchiamento. Pro-
fumo fruttato ed elegante con fini 

sentori caratteristici del vitigno. In-

dugia soprattutto su note floreali 

fresche e pulite, rifinite da leggeri 

toni di mandorla.  

Sapore asciutto. 

Grado Alcolico: 13,50% 

VINO BIANCO 

DOCG 

VITIGNI 

100% VERNACCIA 

SAN GEMINIANO 

 

VITIGNI 

100%  VERNACCIA 

SAN GEMINIANO 



 

LENDO IGT VIN SANTO SAN GEMINIANO  DOC 

TOSCANA AZ. AGR.  IL LEBBIO  

 

Vinificazione: in tini di acciaio 

per due mesi 

Maturazione: per 12 mesi in  

barriques 

Caratteristiche Organolettiche: 

vino di grande carattere e solida 

struttura, ampio, complesso, pia-

cevolmente speziato. 

Abbinamenti Gastronomici: si 

abbina bene con carni rosse, arro-

sti, formaggi piccanti lo  

esaltano. 

Grado Alcolico: 14,% 

VINO BIANCO 

DOC 
Vinificazione: Uve raccolte subito 

prima l’inizio della vendemmia e 
lasciate appassire fino a fine 

anno, pressatura soffice e in  

fermentazione in barrique usate

(prima si usavano i caratelli di  

80-100lt a volte ex marsala) rimane 

per un minimo di tre anni per poi 

passare all’imbottigliamento e com-
mercializzazione 

Maturazione:  per tre anni in  

botte. 

Grado Alcolico: 15% 

VINO ROSSO 

IGT 

VITIGNI 

40% CABERNET SAUVIGNON 

20% MERLOT 

40 % MONTEPULCIANO 

VITIGNI 

UVA COLOMBANA 

TREBBIANO 



L’azieŶda ŶasĐe Ŷel ϭ955 ĐoŶ GiovaŶŶi PieƌsaŶti e i due figli Caƌlo e Silveƌia iŶ uŶo sĐaŶtiŶato dove ĐoŶ passioŶe e dedizioŶe iŵďottigliavaŶo spuŵaŶte ;Đhe iŶ Ƌuel 
peƌiodo eƌa il pƌodotto più iŶ vogaͿ di due tipi: ďiaŶĐo e ƌosso. 

Negli aŶŶi ottaŶta, ĐoŶ l’iŶseƌiŵeŶto iŶ azieŶda dei figli GiuliaŶo ed Ottavio, segueŶdo ĐoŶ atteŶzioŶe le ultiŵe evoluzioŶi del ŵeƌĐato viŶiĐolo l’azieŶda foĐalizza la 
pƌoduzioŶe Ŷella viŶifiĐazioŶe del VeƌdiĐĐhio dei Castelli di Jesi  Đhe iŶ poĐo teŵpo diveŶteƌà il Đavallo di ďattaglia. 

La Ŷuova pƌoduzioŶe esige ƋuaŶtitativi più elevati e uŶa più aĐĐuƌata speĐializzazioŶe, peƌ Ƌuesto l’azieŶda sposta la sua sede pƌoduttiva iŶ uŶo staďiliŵeŶto di ϮϬϬϬ 
ŵetƌi Ƌuadƌati, dove ĐoŶ ŵetodo, e aggioƌŶaŵeŶto ĐoŶtiŶuo ƌiesĐe a seƌviƌe al ŵeglio più ŵeƌĐati. 

Coŵe ĐiŶƋuaŶta aŶŶi fa, la Casa ViŶiĐola PieƌsaŶti ĐoŶtƌollata e diƌetta da uŶa gestioŶe faŵiliaƌe Đhe Ŷegli aŶŶi ha saputo diŵostƌaƌe ĐoŵpeteŶza e affidaďilità Đoa-
diuvata ad uŶa filosofia azieŶdale ďasata sul ƌappoƌto Ƌualità-pƌezzo. 

L’espeƌieŶza pluƌi-deĐeŶŶale e la pƌevaleŶte gestioŶe faŵiliaƌe ĐoŶseŶte all’azieŶda ad oggi di offƌiƌe pƌodotti di elevata Ƌualità a pƌezzi ŵolto ƌagioŶevoli; pƌopƌio 
Ƌuesta ĐaƌatteƌistiĐa ha ĐoŶseŶtito all’azieŶda di diveŶtaƌe uŶ veƌo e pƌopƌio puŶto di ƌifeƌiŵeŶto sia Ŷel teƌƌitoƌio Đhe Ŷel ŵeƌĐato. 



 

VERDICCHIO CLASS. DEI CASTELLI DI JESI VERDICCHIO CLASS. DEI CASTELLI DI JESI 

MARCHE AZ. AGR. CASA VINICOLA PIERSANTI 

Vinificazione: Il mosto viene otte-

nuto attraverso spremitura soffi-

ce e viene utilizzato solo la prima 

fase di spremitura a bassissima 

pressione di fermentazione e a 

bassa temperatura. 

Caratteristiche Organolettiche: 

Colore giallo paglierino, a volte 

con sottili sfumature verdognole, 

profumo delicato, fragranza fre-

sca e persistente di frutta fresca. 

Gusto equilibrato persistente con 

leggero retrogusto leggermente 

amarognolo caratteristico del 

verdicchio 

Abbinamenti Gastronomici: Piatti 

di carni bianche, antipasti e primi 

piatti, funghi, tartufi e fritti di ver-

dure. L’abbinamento tradizionale 
è con il pesce, crostacei e mollu-

schi. Ottimo come aperitivo. 

GRADO ALCOLICO 13% 

VINO BIANCO 

DOC 

“ BACHERO “ 

Il mosto viene ottenuto selezionan-

do solo i grappoli migliori di Uva 

Verdicchio tramite la raccolta in cas-

setta a vendemmia tardiva 

Colore giallo paglierino, a volte con 

sottili sfumature verdi che volgono 

al dorato con la maturazione. 

 Profumo delicato, fragranza persi-

stente di frutta, con l’invecchiamen-
to assume caratteri complessi, flo-

reali e mandorlati. 

Antipasti, carni bianche carni bollite, 

funghi, tartufi, fritti di verdure. Ma è 

soprattutto con il pesce, i crostacei e 

i molluschi che vi è lo ˆsposalizioˇ 
d’elezione. Buono, anche, con le ri-
cette più elaborate della cucina tipi-

ca marchigiana che richiedono un 

vino di forte personalità. 

Alcolico: 14% 

VINO BIANCO   
DOC 

“QUOTA  311” 

VITIGNI 

95%  VERDICCHIO 

5% VITIGNI VARI   

VITIGNI 

90 %  VERDICCHIO 

10%  VITIGNI VARI 



 

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

MARCHE  AZ. AGR. CASA VINICOLA PIERSANTI 

Vino che subisce un leggero pas-

saggio in legno 

Vinificazione: Il vino viene otte-

nuto selezionando solo i grappoli 

migliori di uva Verdicchio, con la 

raccolta in cassetta, la pressatura 

soffice. Vino giovane ma di gran-

de caratura. 

Colore giallo paglierino sfumatu-

re che volgono al dorato con la 

maturazione. Profumo delicato, 

fragranza fresca e persistente di 

frutta e fiori, sentore di mandorle 

amare. Gusto intenso e deciso 

con tendenza amarognola. 

Abbinamenti Gastronomici: Si 

può affermare che tutti i piatti 

della cucina mediterranea Ma è 

soprattutto con il pesce, i crosta-

cei e i molluschi che vi è lo 

“sposalizio” d’elezione.  
personalità.GRADO  

ALCOLICO 14% 

VINO ROSSO 

DOC 

“QUOTA201” 

Colore rosso rubino intenso con no-

tevoli ed evidenti sfumature viola-

cee. Profumo se consumato giovane

(il vino può essere immesso sul 

mercato già dopo il 15 dicembre), si 

nota un delicato e caratteristico pro-

fumo vinoso, di cantina in fermenta-

zione. 

Si abbina molto bene con prodotti 

tipici locali come i salumi (salame 

lardellato di Fabriano), primi piatti 

a base di salse rosse e piatti a base 

di carni bianche. Contrariamente ad 

una tendenza diffusa, possiamo ac-

costarlo anche ad alcuni antipasti 

marinati (ad esempio a base di  

pesce azzurro) o ad alcuni tipi di  

brodetto all’anconetana 

Grado Alcolico: 14% 

VINO BIANCO   
DOC 

“ORI DI VERDICCHIO” 

VITIGNI 

100%  VERDICCHIO 

 

VITIGNI 

85% LACRIMNA DI 
MORRO D’ALBA 

15% VITIGNI VARI 



 

“ PONTELUNGO “  ROSSO CONERO DOC  

MARCHE AZ. AGR. CASA VINICOLA PIERSANTI 

VINO ROSSO 

DOC 

 

Il colore è rubino intenso dalle sfu-

mature violacee in età giovane e 

passa a toni più maturi, granati ed 

aranciati con il passare dell’affina-
mento, che può protrarsi anche oltre 

5 anni.  

Ad un anno dalla vendemmia il ros-

so Conero, fruttato, sapido, tenden-

zialmente tannico, si abbina piace-

volmente a cibi succulenti, grassi 

aromatici, anche a tendenza dolce. 

Più maturo e morbido si accosta 

 bene a primi piatti di pasta ripiena 

(tortellini, agnolotti, ravioli) e primi 

conditi con salse rosse, anche di car-

ne. Il Rosso Conero si può abbinare 

con lo stoccafisso all’anconetana, 
per contrastare la salsa ricca di pro-

fumi aromi. 

Alcolico: 14% 

VITIGNI 

VARI 

85% MONTEPULCIANO 

15 % SANGIOVESE 



Sul Đolle di MoŶtefalĐo, Ŷel Đuoƌe dell’Uŵďƌia, iŶ uŶ teƌƌitoƌio stƌaoƌdiŶaƌio ĐiŶto da vigŶe ed ulivi, la Ŷostƌa faŵiglia Đuƌa e pƌeseƌva da tƌe geŶeƌazioŶi Điò Đhe 
la Natuƌa Đi ha doŶato Đosì geŶeƌosaŵeŶte. Lavoƌiaŵo peƌĐhĠ il viŶo e l’olio Đhe pƌoduĐiaŵo testiŵoŶiŶo l’eĐĐelleŶza delle Ƌualità uŶiĐhe e iƌƌipetiďili dei teƌ-
ƌeŶi, delle piaŶte, dei ŵiĐƌoĐliŵi Đhe iŶteƌagisĐoŶo Ŷel Ŷostƌo eĐosisteŵa. Peƌ Ƌuesto pƌatiĐhiaŵo uŶ’agƌiĐoltuƌa Đhe sia atteŶta alle esigeŶze del teƌƌitoƌio e al 
ŵaŶteŶiŵeŶto degli eƋuiliďƌi Đhe ĐaƌatteƌizzaŶo il Ŷostƌo aŵďieŶte. NasĐoŶo Đosì, da agƌiĐoltuƌa ďiologiĐa, i Ŷostƌi olii estƌatti a fƌeddo, paƌtiĐolaƌŵeŶte eƋuili-
ďƌati e ƌiĐĐhi di sostaŶze aŶtiossidaŶti. Allo stesso ŵodo, solo dai vigŶeti di pƌopƌietà, pƌoduĐiaŵo i Ŷostƌi viŶi Đhe, Đoŵplessi e stƌuttuƌati, espƌiŵoŶo la Ŷostƌa 
stoƌia, il Ŷostƌo teƌƌitoƌio e il Ŷostƌo lavoƌo. SoŶo Ŷati Đosì i due pƌogetti ͞RoŵaŶelli Natuƌa͟ e ͞RoŵaŶelli Tuƌisŵo͟, testiŵoŶi della filosofia agƌiĐola peƌsegui-
ta. RoŵaŶelli Natuƌa ğ uŶ pƌogetto di eĐososteŶiďilità agƌiĐola sviluppato peƌ ĐoŶsegŶaƌe uŶ ĐoŶtƌiďuto iŵpoƌtaŶte a favoƌe della ďiodiveƌsità e della Đuƌa 
dell’aŵďieŶte, ad eseŵpio attƌaveƌso l’iŶstallazioŶe di Ŷidi aƌtifiĐiali Ŷelle vigŶe. RoŵaŶelli Tuƌisŵo ğ il pƌogetto ͞eŶo-tuƌistiĐo͟ Đollegato all’attività pƌodutti-
va, sĐoŵŵetteŶdo sul ĐoŶĐetto di EĐotuƌisŵo. 
 



 

GRECHETTO DEI COLLI MARTANI DOC MONTEFALCO ROSSO DOC 

UMBRIA AZ. AGR. CASA VINICOLA ROMANELLI 

Le migliori uve provenienti dal 

nostro unico vigneto di grechet-

to, raccolte a mano e accurata-

mente selezionate, sono riposte 

in cantina, dove vengono dira-

spate e pressate molto delicata-

mente.Dopo la svinatura il vino si 

affina per 6 mesi in botti di  

Maturazione: Affinato e messo in 

bottiglia per circa due mesi prima 

di essere commercializzato. 

Caratteristiche Organolettiche: 

Colore giallo paglierino con ri-

flessi dorati, profumi eleganti al 

naso con sentore di fruttato, me-

la, pompelmo, ananas matura, 

miele. Sapore morbido, grasso, 

giustamente sapido, persistente. 

Abbinamenti Gastronomici: Anti-

pasti e primi piatti a base di pe-

sce e formaggi a pasta molleper-

sonalità.                                         

GRADO ALCOLICO 15% 

VINO ROSSO 

DOC 

Le migliori uve dei nostri vigneti, 

raccolte a mano e accuratamen-

te selezionate, sono disposte in 

casse e subito trasportate in can-

tina,  

Maturazione: Dopo la svinatura il 

vino si affina per 12 mesi in botti 

di legno francese di dimensioni 

che variano tra i 225 e i 2500 litri. 

Il Montefalco Rosso viene poi as-

semblato, filtrato e messo in botti-

glia per circa due mesi prima di es-

sere commercializzato. 

Caratteristiche Organolettiche: Colo-

re rosso intenso con riflessi violacei, 

profumo: confettura, frutta secca, 

frutta matura, amarena sciroppata, 

vaniglia, liquirizia. Sapore elegante, 

morbido, equilibrato, giustamente 

tannico, persisten-

te. Alcolico: 14% 

VINO BIANCO   
DOC 

VITIGNI 

100%  GRECHETTO 

A CORDONE SPERONATO 

BASSO 

VITIGNI 

VARI 

65% SANGIOVESE 

15 % SAGRANTINO 

10% MERLOT 

10% CABERNET SAUVIGNON 



 

SAGRANTINO DI MONTEFALCO DOCG 

UMBRIA CASA VINICOLA ROMANELLI 

VINO ROSSO 

DOCG Le uve, raccolte a mano e accurata-

mente selezionate, sono disposte in 

casse e subito trasportate in cantina, 

dove vengono diraspate e pigiate 

delicatamente. Il mosto ottenuto si 

avvia alla fermentazione a tempera-

tura controllata Maturazione: Dopo 

la svinatura il vino si affina per 18 

mesi in botti di legno francese di 

dimensioni che variano tra i 225 e i 

2500 litri. Il Montefalco Sagrantino 

viene poi assemblato e messo in bot-

tiglia ad affinare per circa 10 mesi 

prima di essere  

commercializzato. 

Caratteristiche Organolettiche: Co-

lore: rosso rubino intenso Profumo: 

mora di rovo, spezie Sapore: caldo, 

possente, di grande persistenza.  

Alcolico: 14% 

VITIGNO 

100% SAGRANTINO 

MONTEFALCO SAGRANTINO DOCG PASSITO 

VINO ROSSO 

DOCG 

VITIGNO 

100% SAGRANTINO 

Il Passito è tra i vini di Montefalco quello 

che più rappresenta quella storia e quelle 

tradizioni che sono alla base della nostra 

produzione. Si tratta infatti del più anti-

co dei vini della zona: un vino dolce, 

frutto di un paziente appassimento delle 

uve sui tradizionali graticci per poche 

settimane, destinato ai riti religiosi o alle 

festività e alle ricorrenze più importanti,. 

Un vino che nasce nei nostri vigneti di 

Colle San Clemente, le cui uve dopo la 

vendemmia rimangono ad appassire in 

modo naturale per quasi 2 mesi. La vini-

ficazione è quanto mai tradizionale: la-

sciato macerare sulle sue bucce per 6/8 

settimane, matura in barrique di rovere 

francese per almeno un anno prima di 

un ulteriore periodo di affinamento in 

bottiglia di circa 6 mesi. 

Si abbina meravigliosamente a crostate 

di frutta rossa, pasticceria secca, ciocco-

lato fondente e formaggi particolarmente 

stagionati.  



 

ˆ LE TESE ˆ UMBRIA BIANCO IGT ˆMOLINETTAˇ MONTEFALCO ROSSO RIS.   

UMBRIA AZ. AGR. CASA VINICOLA ROMANELLI 

Un bianco proveniente da vigneti 

di proprietà (in parte da vecchie 

viti maritate agli alberi nella zona 

ˆpianaˇ di Montefalco) che viene 
vinificato con una leggera mace-

razione sulle bucce e lasciato ma-

turare per circa X mesi in sole 

vasche di acciaio prima di un’ul-
teriore sosta di X mesi in botti-

glia. 

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. 

 

VINO ROSSO 

DOC 

Il Molinetta, dal nome di un antico 

mulino vicino alla zona di produzio-

ne,  nasce da un singolo appezza-

mento i cui terreni sono ricchi di sab-

bia e di residui calcarei, un luogo do-

ve il sangiovese porta a vini partico-

larmente strutturati. È per questo che 

abbiamo deciso di vinificarlo separa-

tamente, solo nelle annate che consi-

deriamo come eccezionali, valoriz-

zando così la sua energia, la sua pro-

fondità, la sua longevità. 

Un rosso che nasce da uve di sangio-

vese cui viene affiancata una piccola 

quota di sagrantino e di merlot colti-

vate nei nostri vigneti di Colle San 

Clemente e che dopo la vendemmia 

riposa sulle bucce per quasi 2 mesi. 

Lasciato maturare per circa 2 anni in 

barrique di rovere francese, riposa in 

bottiglia per altri 

18 mesi prima di 

venire commercia-

lizzato. 

VINO BIANCO   
IGT 

VITIGNI 

100%  TREBBIANO 

SPOLETINO 

 

VITIGNI 

VARI 

65% SANGIOVESE 

15 % SAGRANTINO 

20% MERLOT 



Mio padƌe ƌiĐoŵiŶĐiò alloƌa a seguiƌe e gestiƌe l’azieŶda vitiĐola di MigliaŶiĐo fiŶo agli aŶŶi 60, ƋuaŶdo si apƌì la divisioŶe eƌeditaƌia di DoŶŶa EƌŶestiŶa la ŵia ďisŶoŶ-
Ŷa, dalla Ƌuale i CiavoliĐh ƌiĐevetteƌo la teŶuta di Loƌeto ApƌutiŶo. Mio padƌe vi piaŶtò i vigŶeti Đhe tutt’oggi ĐoŶtiŶuiaŵo a Đoltivaƌe. 

Dal 2004, gƌazie alla fiduĐia di ŵio padƌe, soŶo io Đhe ho la ƌespoŶsaďilità di poƌtaƌe avaŶti Ƌuesta stoƌia. 

AĐĐaŶto a ŵe Đ’è ŵio ŵaƌito GiaŶluĐa. IŶsieŵe a ŵe ha sposato aŶĐhe l’azieŶda agƌiĐola Đhe iŶevitaďilŵeŶte oĐĐupa il 99% della Ŷostƌa vita. Mi aiuta a teŶeƌe la ďaƌ-
ƌa dƌitta tutte le volte Đhe il ŵaƌe è iŶ teŵpesta.  IŶsieŵe aďďiaŵo BeatƌiĐe , Đhe a due aŶŶi ha già fatto la sua pƌiŵa veŶdeŵŵia. 



“ ARIES “ PERCORINO IGT COLLI PESCARESI PASSERINA IGT COLLI PESCARESI 

ABRUZZO AZ. AGR. CASA VINICOLA CIAVOLICH

L’uva, raccolta in cassette, viene 
trasportata in cantina entro le 

prime ore della mattina. L’uva 
viene sofficemente pressata ed il 

mosto viene poi travasato in ac-

ciaio e in tonneaux. 50 hl fermen-

tano in acciaio a temperatura 

controllata mentre 24 hl vanno a 

fermentare in 4 tonneaux da 600 

litri del 2009. 

Il vino resta poi fino a febbraio in 

acciaio e in tonneaux sulle fecce 

fini. Poi viene imbottigliato. 

Raggiunge il meglio di se dopo 

l’estate. In bocca frutta secca, mi-
nerale e sapido. In primavera si 

abbina con primi piatti con aspa-

ragi, fave e piselli spolverati da 

formaggio pecorino. Dall’autun-
no in poi e’ perfetto con piatti a 
base di funghi e con crostoni di 

caciocavallo al forno. 

GRADO ALCOLICO 13% 

VINO BIANCO 

IGT 

La Passerina è un vitigno abruzzese 

a bacca bianca riscoperto da qual-

che anno. 

Ne abbiamo piantato 1ha nel 2011 a 

Loreto Aprutino dal quale ricaviamo 

questo fresco vino fermo e anche 

una sua versione Brut. 

Vinificazione: raccolta manuale, 

pressatura soffice e defecazione a 

freddo, fermentazione a temperatu-

ra controllata. 

Affinamento: in acciaio inox 

Il vino viene poi imbottigliato tra 

Dicembre e Gennaio. 

Qualche nota: Colore giallo paglieri-

no chiaro e brillante. Spiccata acidità 

e sentori erbacei. In bocca è secco e 

fresco. 

. Alcolico: 13 % 

VINO BIANCO  
IGT 

VITIGNI 

100%  PECORINO 

VITIGNI 

100% PASSERINA 



 

MONTEPULCIANO D’ABRUZZO DOC CERASUOLO  D’ABRUZZO DOC 

ABRUZZO AZ. AGR. CASA VINICOLA CIAVOLICH 

Le uve provengono dai vigneti 

piu’ giovani di Loreto Aprutino e 
Pianella. 

La vinificazione e’ tradizionale in 
acciaio inox con controllo di tem-

peratura, delestage il primo gior-

no e rimontaggi nei giorni suc-

cessivi. 

Il vino viene imbottigliato gene-

ralmente prima della vendemmia 

successiva. 

Qualche nota: rosso rubino con 

leggere sfumature viola. Al naso 

frutta rossa come la ciliegia e la 

prugna. 

In bocca c’e’ un buon equilibrio 
tra tannini giovani e morbidezza. 

Da abbinare con primi piatti all’a-
bruzzese e carne arrosto. 

GRADO ALCOLICO 12% 

 

VINO ROSATO 

DOC 

Il Cerasuolo e’ il vino della tradizio-
ne contadina. E’ il vino che si offriva 
agli ospiti perche’ si era orgogliosi 
di essere riusciti a farlo cosi? bene. 

Le uve sono quelle di Loreto Apruti-

no. Dopo la pigiadiraspatura il mo-

sto va in criomacerazione e poi in 

fermentazione a temperatura con-

trollata. 

Lo imbottigliamo, come il Trebbia-

no, a febbraio - marzo. 

Qualche nota: colore rosa ciliegia 

brillante. 

Profumi intensi di frutta rossa so-

prattutto la ciliegia. In bocca secco e 

succoso. 

Da abbinare con brodetto di pesce 

alla vastese e con la pizza. 

Alcolico: 14% 

VINO ROSSO 

DOC 

VITIGNI 

100%  MONTEPULCIANO 

 

VITIGNI 

100%  MONTEPULCIANO 

 



“ DIVUS “ MONTEPULCIANO D’ABRUZZO DOC

ABRUZZO AZ. AGR. CASA VINICOLA CIAVOLICH

VINO ROSSO 

DOC 

BARRIQUES 

Divus è il nostro primo vino e la no-

stra prima etichetta. 

E’ nato dal desiderio di mia madre e 
racconta, fiero di sé, il posto da cui 

proviene. In etichetta spicca la me-

daglia con il volto di Diocleziano 

Imperatore che concesse al Monte-

pulciano d’Abruzzo un prezzo altis-
simo per l’epoca.
Le uve vengono dai vigneti più anti-

chi della tenuta. 

Poi affinamento in acciaio e poi in 

botti da 20 hl del 2009 e barriques 

del 2007 per circa un altro anno. 

Qualche nota: rosso rubino intenso. 

Eleganti sentori di confettura di frut-

ta rossa, liquirizia e pepe nero. 

Da abbinare ad agnello alla brace e 

tagliate di manzo..  

Alcolico: 14% 

VITIGNI 

100%  MONTEPULCIANO 

D’ABRUZZO 



Da seŵpƌe l'oďiettivo della Ŷostƌa faŵiglia è stato Ƌuello di pƌoŵuoveƌe l'IƌpiŶia: la Ŷostƌa teƌƌa, duƌa ŵa geŶeƌosa, ƌiĐĐa di tƌadizioŶi e di Đultuƌa, ŶatuƌalŵeŶte ďella… 

I CapitaŶi è uŶ'azieŶda faŵiliaƌe dove i ŵeŵďƌi della faŵiglia si dediĐaŶo ĐoŶ passioŶe e devozioŶe allo sviluppo del loƌo pƌogetto. UŶa luŶga tƌadizioŶe alle spalle e 
uŶa foƌte ŵotivazioŶe haŶŶo guidaŶo lo sviluppo Đostate dell'attività. Oggi dopo Ƌuasi ϭϬϬ aŶŶi passati Ŷelle Ŷostƌe vigŶe ƌiusĐiaŵo a ƌappƌeseŶtaƌe al ŵeglio ĐoŶ uŶa 
pƌoposta di Ƌualità Đoŵpleta il Ŷostƌo teƌƌitoƌio e ƋuaŶto di ďuoŶo ha da offƌiƌe: viŶi, oli e ospitalità. L'azieŶda Đoltiva isuoi teƌƌeŶi e Ŷe valoƌizza il fƌutto poƌtaŶdo il 
Ŷoŵe e i sapoƌi della sua teƌƌa iŶ giƌo peƌ il ŵoŶdo. Cuƌa i pƌopƌi ospiti e li aĐĐoglie Ŷella pƌopƌia teŶuta di Toƌƌe le NoĐelle iŶ CoŶtƌada BosĐo FaiaŶo, Đuoƌe dell'azieŶda 
dove tutto è Ŷato, ĐoŶ paƌte dei vigŶeti e degli oliveti, la ĐaŶtiŶa e il fƌaŶtoio ŶoŶĐhè gli uffiĐi e l'agƌituƌisŵo. Altƌi vigŶeti e oliveti soŶo ĐolloĐati iŶ altƌi ĐoŵuŶi dell'Iƌpi-
Ŷia, tƌa le aƌee più voĐate peƌ le diveƌse deŶoŵiŶazioŶi. Lo spiƌito, l'atteŶzioŶe e la passioŶe Đhe ŵettiaŵo iŶ ogŶi Ŷostƌa attività soŶo gaƌaŶzia, da seŵpƌe, di Ƌualità 
assoluta. TaŶte ďƌaĐĐia si alteƌŶaŶo iŶ azieŶda segueŶdo il lavoƌo dettato dal ƌitŵo delle stagioŶi, ĐoŶ la dedizioŶe di Đhi lo fa da taŶti aŶŶi seŶza fƌetta: saggiaŵeŶte. 
RispettaŶdo i teŵpi della Ŷatuƌa, è ĐoŶ oƌgoglio, iŶfatti, Đhe ĐoŶtiŶuiaŵo a defiŶiƌĐi agƌiĐoltoƌi peƌĐhè è il lavoƌo Đhe svolgiaŵo iŶgiŶoĐĐhiati alle Ŷostƌe piaŶte Đhe da 
seŵpƌe ha fatto la diffeƌeŶza. 



 

ˆ CLARUM ˇFALANGHINA DOC IRPINIA  ˆ SERUM ˆ GRECO DI TUFO DOCG  

CAMPANIA  AZ. AGR. I CAPITANI 

Vinificazione: vendemmia inizio 

ottobre, pigiatura soffice e fer-

mentazione a temperatura con-

trollata in acciaio 

Maturazione: in vasche di acciaio 

inox 

Caratteristiche Organolettiche: 

colore giallo paglierino con rifles-

si dorati, profumo vivace ed in-

tenso, con spiccati sentori di frut-

ta fresca e note floreali. In bocca 

secco, morbido. 

Abbinamenti Gastronomici: Idea-

le per piatti a base di pesce e 

crostacei. Ottimo come aperitivo-

Grado Alcolico: 13 % 

VINO BIANCO 

DOCG 
Vinificazione: vendemmia inizio 

ottobre, pressatura soffice, fer-

mentazione alcolica a temperatura 

controllata 

Maturazione: in vasche di acciaio 

inox 

Caratteristiche Organolettiche: co-

lore giallo paglierino con riflessi 

dorati. Caratteristico e persistente, 

con sentori di mela renetta, fiori di 

ginestra e agrumi. Sapido, armo-

nioso, delicato avvolgente e lungo. 

Abbinamenti Gastronomici: Eccel-

lente come aperitivo e indicato per 

piatti a base di pesce. 

Grado Alcolico: 143% 

VINO BIANCO 

DOC 

VITIGNI 

100% FALANGHINA 

 

VITIGNI 

100% GRECO DI TUFO 

 



 

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

CAMPANIA  AZ. AGR. I CAPITANI 

 

Caratteristiche Organolettiche: 

colore rosso rubino con luminose 

note ciliegia. Profumo ricco, per-

sistente, dagli inconfondibili sen-

tori di frutti rossi e viola mam-

mola, accompagnate da note di 

erbe balsamiche e spezie medi-

terranee. Sapore fresco, armoni-

co, vivace, ampio e rotondo 

Abbinamenti Gastronomici: parti-

colarmente indicato per piatti 

con sapori fragranti e di buona 

intensità. Ottimo su arrosti di car-

ni rosse e formaggi 

 

 

Grado Alcolico: 13 % 

VINO ROSSO 

DOCG 
Vinificazione: Vendemmia prima set-

timana di novembre, raccolta a mano 

con selezione dei grappoli migliori in 

leggera surmaturazione; dopo la di-

raspatura delle uve il mosto fermen-

ta sulle bucce per circa 30 giorni a 

temperatura controllata. 

Maturazione: dai 18 ai 24 mesi in 

botti di rovere e successivo affina-

mento in bottiglia  fino al compi-

mento dal 3° anno della vendemmia. 

colore rosso granato con lucidi rifles-

si tegola, profumo etereo, comples-

so, con note di liquirizia e vaniglia su 

un fondo elegante di frutti di bosco. 

Sentori balsamici e pepe rosa con 

sfumature esotiche  

Grado Alcolico: 14,5% 

VINO  ROSSO 

DOC 

VITIGNI 

100 % AGLIANICO 

  
VITIGNI 

100% AGLIANICO 

 



 

ˆ GAUDIUM ˇ FIANO DI AVELLINO DOCG   ˆ FAIUS ˆ CAMPANIA BIANCO IGP  SELEZ. 

CAMPANIA  AZ. AGR. I CAPITANI 

Pochi vitigni caratterizzano un 

territorio così come il Fiano ca-

ratterizza il territorio di Avellino. 

Il Fiano di Avellino DOCG Gau-

dium de I Capitani, vino bianco 

dalla potente struttura e prorom-

pente personalità è specchio fe-

dele di questo territorio, testimo-

ne della sua insuperata vocazione 

vitivinicola. 

Il Fiano è un vino complesso dal-

la buona struttura e intensità. Dal 

gusto secco e asciutto si esprime 

ampio al palato con una grande 

personalità. Un vitigno importan-

te capace di esaltare tanti piatti. 

Da provare con grigliate e zuppe 

di pesce, linguine al pesto, po-

modori Pachino e bufala, sforma-

ti e formaggi teneri. 

 

Grado alcolico 13% 

VINO BIANCO 

IGP 

Il Faius de I Capitani è un progetto 

che mira all’eccellenza. La massima 
espressione dei grandi vitigni bianchi 

irpini (Fiano, Greco e Falanghina). Un 

vino dalla grande potenza, struttura, 

tipicità, mineralità e freschezza, capa-

ce di evolvere con il tempo. L’affina-
mento in piccole botti di rovere per 6

-8 mesi aggiunge equilibrio e perso-

nalità. Un vino unico. 

Il Faius è un vino forte ed elegante 

allo stesso tempo, un bianco dalle 

intense note varietali che si esprimo-

no con un naso complesso e raffina-

to, un gusto ampio e avvolgente. L'e-

voluzione in bottiglia lo nobilita anno 

dopo anno seguento un'evoluzione 

naturale e affascinante.  

stupirà in ogni caso. 

VINO BIANCO 

DOCG 

VITIGNI 

100% FIANO DI AVELLINO 

VITIGNI 

50%  FIANO 

25%  GRECO 

25%  FALANGHINA 



L'azieŶda MoĐaveƌo è ĐoŶviŶta Đhe peƌ otteŶeƌe uŶ ottiŵo viŶo ďisogŶa seguiƌŶe diƌettaŵeŶte iŶ azieŶda tutto il ĐiĐlo di pƌoduzioŶe. 

FƌaŶĐesĐo e MaƌĐo MoĐaveƌo iŶsieŵe a loƌo padƌe Pietƌo, iŶ peƌfetto eƋuiliďƌio fƌa il ƌispetto della tƌadizioŶe e l'utilizzo degli iŵpiaŶti teĐŶologiĐi più avaŶzati, pƌodu-
ĐoŶo i loƌo viŶi, segueŶdo peƌsoŶalŵeŶte la selezioŶe delle uve, la viŶifiĐazioŶe, l'affiŶaŵeŶto e l'iŵďottigliaŵeŶto. 

I viŶi MoĐaveƌo soŶo oƌŵai uŶa gaƌaŶzia sia sul teƌƌito- ƌio ŶazioŶale Đhe esteƌo. 
Oggi FƌaŶĐesĐo e MaƌĐo, segueŶdo la tƌadizioŶe e l’iŶŶovazioŶe, ĐoŶ sĐƌupolosa e ĐoŶ gusto selezioŶaŶo le ŵiglioƌi uve, pƌoduĐeŶdo viŶi di alta Ƌualità, Ŷe soŶo  

testiŵoŶiaŶza il SaŶtufili, il Puteus, il Tela di RagŶo e il Cuƌti Russi viŶi oƌŵai pƌeseŶti Ŷelle ŵiglioƌi ĐaŶtiŶe ŵoŶdiali. 
La tƌadizioŶe, la passioŶe, la Ƌualità  la dedizioŶe e lo spiƌito di aďŶegazioŶe haŶŶo peƌŵesso all’AzieŶda MoĐaveƌo di ƌiĐeveƌe Ŷuŵeƌosi ƌiĐoŶosĐiŵeŶti. 



 

“ SIRE “ CHARDONNAY DEL SALENTO IGP “ CURTIRUSSI “ VERDECA IGP 

PUGLIA  AZ. AGR.  MOCAVERO 

Vinificazione: pressatura soffice 

con particolare controllo della 

temperatura in fermentazione, 

affinamento in acciaio. 

Maturazione: affinamento per 

cinque mesi in serbatoi di acciaio. 

Caratteristiche Organolettiche: 

colore giallo paglierino, bouquet 

di elegante finezza, ampio e per-

sistente. Sapore sapido rotondo 

e mutevole. 

Abbinamenti Gastronomici: si 

abbina con antipasti magri, frutti 

di mare, pesce, vino ottimo come 

aperitivo. 

Grado Alcolico: 13 % 

VINO BIANCO 

IGP 
La commercializzazione inizia cin-

que mesi dopo la vendemmia. 

Colore giallo con riflessi verdogno-

li, bouquet fruttato ampio ed in-

tenso, sapore fresco, particolar-

mente morbido e delicato, armoni-

co, secco sul carezzevole fondo, tra 

acido e soave, nerbo sottile, stoffa 

elegante e pieno di carattere. 

Si accompagna con piatti di pesce, 

antipasti, risotti leggeri, ottimo co-

me aperitivo.  

Grado Alcolico: 12% 

VINO  BIANCO 

IGP 

VITIGNI 

100% CHARDONNAY 

DEL SALENTO 

VITIGNI 

100% VERDECA 

 



 

“ SIRE “ NEGROAMARO DOP DEL SALENTO   “ SIRE “ PRIMITIVO IGP DEL SALENTO  

PUGLIA  AZ. AGR.  MOCAVERO 

vinificazione in rosso con prolun-

gato tempo di contatto tra vinac-

ce e mosto per consentire una 

maggiore estrazione di sostanze 

coloranti.  La fermentazione viene 

ultimata in serbatoi d’acciaio inox. 
Maturazione: a fermentazione ul-

timata, il vino viene separato dalle 

fecce e conservato in serbatoi 

d’acciaio per circa un anno. Infine 
viene stabilizzato, filtrato ed im-

bottigliato. 

Caratteristiche Organolettiche: 

colore rosso intenso con riflessi 

violacei, equilibrata tannicità e 

intenso profumo di frutti di bo-

sco. 

Abbinamenti Gastronomici: si ab-

bina egregiamente con arrosti di 

carne, formaggi stagionati, ottimo 

con la pasta asciutta e con il ragù. 

Grado Alcolico: 13 % 

VINO ROSSO 

IGP 
Vinificazione: vendemmia a fine 

settembre, vinificato in rosso con 

prolungato tempo di contatto tra 

vinacce e mosto per consentire 

una maggiore estrazione di so-

stanze coloranti. Ultimata la mace-

razione il mosto viene separato 

dalle vinacce e finisce la fermenta-

zione in serbatoi d’acciaio inox a 
temperatura controllata. 

Caratteristiche Organolettiche: co-

lore rosso intenso con riflessi viola-

cei, con profumi vivaci e persisten-

ti, gusto caldo e armonioso. 

Abbinamenti Gastronomici: Si ab-

bina molto bene con arrosti di car-

ne primi piatti e formaggi stagio-

nati.  

Grado Alcolico: 14% 

VINO  ROSSO  
DOP 

VITIGNI 

100% NEGROAMARO 

 

VITIGNI 

100% PRIMITIVO 

 



 

“ TIKO’ “ ALEATICO IGP DOLCE “ SIRE “ ROSE’  NEGROAMARO ROSATO IGP  

PUGLIA  AZ. AGR.  MOCAVERO 

Vinificazione: vendemmia a fine 

settembre e la prima decade di 

ottobre, la raccolta dell’uva avvie-
ne in cassette, vinificazione in iper 

riduzione con macerazione a bas-

sa temperatura per 3-4 giorni, 

svinatura e prosieguo della fer-

mentazione a temperatura con-

trollata fino a raggiungimento 

della gradazione alcolica deside-

rata. 

Caratteristiche Organolettiche: 

colore rosso con riflessi violacei, 

al naso intensi sentori di frutta a 

bacca rossa, in bocca dolce, volu-

minoso e persistente. 

Abbinamenti Gastronomici: Vino 

ottimo in abbinamento con i des-

sert, ma anche con pasticceria a 

base di pasta di mandorle. 

Commenti del Produttore: conte-

nuto in zuccheri: circa 100 gr/litro. 

Grado Alcolico: 12,50% 

VINO ROSATO 

IGP 
Vinificazione: vendemmia nella se-

conda decade di settembre, vinifi-

cazione con pressatura soffice, 12 

ore di macerazione con le bucce, 

temperatura di fermentazione con-

trollata. 

Maturazione: affinamento per cin-

que mesi in serbatoi di acciaio. 

Caratteristiche Organolettiche: co-

lore rosa tenue con riflessi purpu-

rei, dai profumi vivaci e persistenti 

in bocca vino dal gusto caldo e 

armonioso. 

Abbinamenti Gastronomici: Si ab-

bina con frutti di mare e crostacei, 

primi piatti, carni bianche e con 

formaggi morbidi.  

Grado Alcolico: 14% 

VINO  ROSSO  
IGP  DOLCE 

VITIGNI 

100% ALEATICO 

 

VITIGNI 

100% NEGROAMARO 

 



 

“ SANTUFILI “ SALENTO IGP  

PUGLIA  AZ. AGR.  MOCAVERO 

VINO ROSSO 

IGP 

Vinificazione: vendemmia nella terza 

decade di settembre, vinificazione con 

particolare controllo della temperatu-

ra. La macerazione ha durata di tutta 

la fermentazione alcolica, finita que-

st’ultima il vino viene separato dalle 
vinacce. 

Maturazione: Il vino dopo la pressatu-

ra viene affinato in barriques e ton-

naux nuovi per 7-8 mesi, eseguendo 

periodicamente il batonnage. 

Caratteristiche Organolettiche: colore 

rosso intenso con riflessi violacei, ha 

una equilibrata tannicità e un profu-

mo intenso di spezie e confetture. 

Si abbina con piatti di selvaggina,  

formaggi stagionati e piatti piccanti. 

 

Grado Alcolico: 15% 

VITIGNI 

100% PRIMITIVO 

DEL SALENTO 



Nulla ŶasĐe dal Ŷulla. 
C’ğ uŶa ĐiƌĐolaƌità Ŷella Natuƌa Đhe ƌiŵesĐola aŶtiĐo e Ŷuovo. Noi Ŷe faĐĐiaŵo tesoƌo e Đi ŵuoviaŵo Ŷel solĐo della tƌadizioŶe. 

NoŶ ƌiŶŶeghiaŵo il passato, ŵa ƌeĐupeƌiaŵo il sapeƌe dei Ŷostƌi avi, al Ƌuale affiaŶĐhiaŵo ƌiĐeƌĐa e iŶŶovazioŶe. 

Da Ƌuesto ĐoŶŶuďio, ŶasĐoŶo i Ŷostƌi viŶi, ƌiĐĐhi di ŵeŵoƌia, ŵa apeƌti al futuƌo. 

Noi lasĐiaŵo faƌe alla Natuƌa. 
Rispettiaŵo i suoi teŵpi: Ƌuelli dell’attesa, della teŶaĐia e della Đuƌa. 
E Lei ƌispoŶde peƌĐhĠ ğ geŶeƌosa. 
E il ŵiƌaĐolo aƌƌiva iŶ pƌiŵaveƌa, ƋuaŶdo sĐoppiaŶo le geŵŵe e i tƌalĐi si vestoŶo d’uŶ veƌde teŶeƌo e, 
iŶ autuŶŶo, ƋuaŶdo ŵatuƌaŶo i gƌappoli tuƌgidi, iŶtegƌi, saŶi Đoŵe la teƌƌa Đhe li ha Ŷutƌiti. 
Le Ŷostƌe uve sĐoŶosĐoŶo i fitofaƌŵaĐi e i ĐoŶĐiŵi ĐhiŵiĐi di siŶtesi. 
SoŶo ƌigoƌosaŵeŶte ďiologiĐhe. UŶa sĐelta Đhe teŶde al ƌispetto dell’aŵďieŶte e alla salvaguaƌdia della vita. 



 

ˆ GRILLO DEL LAGO ˆ GRILLO DOC  BIO  ˆJANUBˇ  MOSCATO BIANCO IGT BIO 

SICILIA AZ. AGR. CASA VINICOLA DI PRIMA 

«E il fuoco correva sui pampini, 

lungo i filari, fino al tramonto, fino 

al greto del fiume, 

sui campi di stoppie, il lago incen-

diava, il mare là in fondo… 

I papaveri erano coppe colme di 

sogni… 

e le vigne tappeti volanti, letti di 

seta che fremevano al vento». 

Maturazione: Affinamento in botti-

glia 

Caratteristiche Organolettiche: Co-

lore giallo paglierino con riflessi 

verdognoli, profumi di frutta fresca, 

uva, fiori di campo, sapore di gran-

de finezza, armonia e lunga persi-

stenza. 

Abbinamenti Gastronomici: Si abbi-

na con pasta con i ricci, crostacei 

pesce all’acqua di mare, pesce cru-
do  formaggi a pasta molle 

GRADO ALCOLICO 14% 

 

 

VINO BIANCO 

IGT 

Vinificazione: Vinificazione in tini di 

acciaio inox, con fermentazione per 

12 giorni. 

Maturazione: Affinamento in botti-

glia Caratteristiche Organolettiche: 

Colore giallo paglierino con riflessi 

verdognoli, al naso ha profumi di 

frutta fresca, sapore di grande finez-

za, armonia e lunga persistenza 

Abbinamenti Gastronomici: Si abbi-

na alla pasta con i ricci, crostacei, 

pesce all’acqua di mare, pesce crudo 
e formaggi a pasta molla 

 

. Alcolico: 13 % 

VINO BIANCO   
DOC  BIOLOGICO 

VITIGNI 

100%  GRILLO 

 

VITIGNI 

100% MOSCATO 



“ PEPITA “  ROSSO DOC BIO “ GIBILMORO “ NERO D’AVOLA DOC BIO

SICILIA AZ. AGR. CASA VINICOLA DI PRIMA

Vinificazione: Vinificazione in 

tini di acciaio inox, con macera-

zione per 15 giorni sulle bucce. 

Maturazione: Affinamento in 

tini di acciaio inox 

Caratteristiche Organolettiche: 

Colore rosso rubino intenso, 

profumi di frutta a bacca rossa 

e note speziate, sapore morbi-

do con tannini leggeri e  

bilanciati. 

Abbinamenti Gastronomici: Si 

abbina con risotti, frattaglie di 

agnello, grigliate di carne sia 

bianca che rossa. 

GRADO ALCOLICO 14% 

VINO ROSSO 

DOC 

Vinificazione: Vinificazione in tini di 

acciaio inox, con macerazione per 

18-20 giorni sulle bucce.

Maturazione: Affinamento per 6 me-

si in barriques di rovere da 225 litri 6 

mesi in bottiglia 

Caratteristiche Organolettiche: Colo-

re rosso rubino impenetrabile, pro-

fumi con sensazioni di frutta medi-

terranea, frutti di bosco e gelsi, sa-

pore vellutato a palato con tannini 

equilibrati. 

Abbinamenti Gastronomici: Si abbi-

na con carne, verdure arrostite e 

formaggi stagionati 

GRADO. Alcolico: 14% 

VINO ROSSO 

DOC BIOLOGICO 

VITIGNI 

50%  NERO D’AVOLA 

50%SYRAH 

VITIGNI 

100% NERO D’AVOLA 



“ VILLAMAURA “ SYRAH IGT BIO

SICILIA AZ. AGR. CASA VINICOLA DI PRIMA

VINO ROSSO 

IGT 

Vinificazione: Vinificazione in tini di 

acciaio inox, con macerazione per 

20-22 giorni sulle bucce.

Maturazione:Caratteristiche Organo-

lettiche: Colore rosso rubino intenso 

con corona violacea, profumi con 

note balsamiche e speziate, sapore 

con buona acidità, tannini robusti e 

bilanciati. 

Abbinamenti Gastronomici: Si abbi-

na con cosciotto di agnello al forno, 

selvaggina nobile. 

GRADO. Alcolico: 15% 

VITIGNI 

100%  SYRAH 







 



Nel ϮϬϭϭ la pƌiŵa ďottiglia, uŶa ŵalvasia seĐĐa, peƌ la pƌiŵa volta viŶifiĐata iŶ puƌezza.
“Il Ŷostƌo ğ uŶ pƌodotto ipeƌďiologiĐo, siaŵo atteŶtissiŵi al più piĐĐolo dei paƌtiĐolaƌi e alla fiŶe, puƌ faĐeŶdo tutto Ƌuesto solo peƌ passioŶe, peƌĐhĠ al ŵoŵeŶ-
to i ĐoŶti soŶo ŶettaŵeŶte iŶ peƌdita, aďďiaŵo alŵeŶo la soddisfazioŶe Đhe ogŶuŶa di Ƌueste piĐĐole azioŶi ƋuotidiaŶe Đe le ƌitƌoviaŵo Ŷel ďiĐĐhieƌe. Aďďiaŵo 
le Ŷostƌe piĐĐole ŵaŶie, Đoŵe potaƌe il vigŶeto ogŶi aŶŶo il ϯϭ diĐeŵďƌe, Đosì Đoŵe Ŷel ŵese di agosto puliaŵo tutti i gƌappoli, uŶo ad uŶo, dalle ŵuffe, dalle 
aŵŵaĐĐatuƌe. Il ƌisultato di Ƌuesto lavoƌo soŶo solo ŵilleĐiŶƋueĐeŶto ďottiglie, delle Ƌuali peƌ ŵetà fiŶisĐoŶo Ŷei ƌistoƌaŶti Ƌui a PaŶaƌea e l’altƌa iŶ giƌo peƌ 
l’Italia a Đhi ha voglia di ƌaĐĐoŶtaƌe la Ŷostƌa stoƌia

Il ƌisultato di Ƌuesta LiŶsolita ğ Ŷotevole, ĐoŶ uŶ ďouƋuet ŵolto fƌesĐo, agƌuŵato e floƌeale, Đosì Đoŵe alla ďoĐĐa soŶo evideŶti ŵiŶeƌalità e sapidità, tipiĐhe 
dei pƌodotti vulĐaŶiĐi.



MALVASIA IGT “ INSOLITA “ TERRE SICILIANE

SICILIA LA VIGNA DI CASA PEDRANI

VINO BIANCO 

IGT 

Vinificazione: Vinificazione in tini di 

acciaio inox, senza alcun passaggio in 

legno 

Maturazione: Affinamento in bottiglia 

Caratteristiche Organolettiche: Colore 

giallo paglierino, vino di struttura, 

all’olfatto presenta aromi fruttati va-
rietali ben evidenti della Malvasia, 

che spaziano dalla pesca bianca alla 

albicocca, per finire nei profumi tipici 

della macchia panarellese. Vino di 

corpo con buon struttura 

Abbinamenti Gastronomici: Com-

menti del Produttore: Questo vino 

viene prodotto in circa 1500 bottiglie. 

I titolari della azienda così commenta-

no il loro vino: “Il nostro vino ha il 
profumo elegante e avvolgente frutta-

to tipico della malvasia che il micro-

clima di Panarea ha saputo dare ai 

suoi grappoli. 

GRADO. Alcolico: 14% 

VITIGNI 

100%  MALVASIA 

PANAREA 



L’azieŶda ViŶiĐola TeŶuta Teƌƌe Noďili ğ stata foŶdata veƌso la fiŶe degli aŶŶi 60 a MoŶtalto Uffugo da ŵio padƌe EŶŶio peƌsoŶa pƌofoŶdaŵeŶte ƌadiĐata iŶ 
Ƌuesta teƌƌa e Đhe desideƌava foƌteŵeŶte dediĐaƌsi all’agƌiĐoltuƌa a teŵpo pieŶo!  
UŶo dei suoi pƌiŵi oďiettivi, ƋuiŶdi, fu Ƌuello di lavoƌaƌe peƌ ƌeĐupeƌaƌe gli aŶtiĐhi vitigŶi della zoŶa giaĐĐhĠ, il teƌƌitoƌio, aveva goduto Ŷei teŵpi passati, di 
gƌaŶde faŵa Đhe gli deƌivava dalle pƌoduzioŶi di gƌaŶdi viŶi esĐlusivi delle ŵeŶse dell’aŶtiĐa Ŷoďiltà loĐale. 
IŶiziò Đosì la ƌiĐeƌĐa e la selezioŶe dei vitigŶi autoĐtoŶi ĐoŶ lo sĐopo ƌidaƌe, a Ƌuella zoŶa, l’aŶtiĐo spleŶdoƌe Đhe aveva, da seŵpƌe, goduto. AĐĐaŶto a Ƌuesta 
opeƌazioŶe di ƌeĐupeƌo, egli ĐeƌĐò di ideŶtifiĐaƌe, all’iŶteƌŶo dell’azieŶda, Ƌuelle zoŶe dove l’esposizioŶe e la paƌtiĐolaƌità dei teƌƌeŶi, potesseƌo gaƌaŶtiƌe viŶi di 
altissiŵa Ƌualità. 
Da alloƌa, la tƌadizioŶe ĐoŶtiŶua e, Ŷegli ultiŵi aŶŶi, la ĐaŶtiŶa ğ stata da ŵe ƌipƌesa, puƌ Ŷel ƌispetto del pƌogetto iŶiziale, ed, a paƌtiƌe dalla veŶdeŵŵia 2000 
dopo ƋuiŶdi ŵolti aŶŶi di espeƌieŶza, aďďiaŵo pƌodotto AlaƌiĐo, Caƌiglio, DoŶŶ’eleoŶò e SaŶta Chiaƌa viŶi Đhe espƌiŵoŶo il Đaloƌe e la foƌza del teƌƌeŶo da Đui 
tƌaggoŶo oƌigiŶe e tutta la tipiĐità dei vitigŶi del Ŷostƌo teƌƌitoƌio. 



 

“ SANTA CHIARA “ BIANCO IGP   “ DONN’ELEONO’ “ CALABRIA ROSATO IGP  

CALABRIA TENUTA TERRE NOBILI 

Nel comune di Montalto di Uffugo, 

abbiamo individuato e selezionato 

un territorio che possiede per espo-

sizione, giacitura e composizione, le 

caratteristiche ideali per la produzio-

ne di un grande Greco. 

La vinificazione 

Le tecniche in vigna, ivi compreso il 

diradamento estivo dei grappoli, so-

no tutte mirate a contenere la pro-

duzione tra i 1000 ed i 1100 grammi 

di uve per pianta. 

Il vino 

All’aspetto è cristallino, di colore pa-
glierino scarico. All’olfatto si presen-
ta intenso, persistente, fine con sen-

tori di fiori di zagara, pesca bianca, 

arancia matura e pompelmo. Al sa-

pore è secco, Fresco, molto sapido 

pieno. 

Al retrogusto spiccano: sapidità , no-

te minerali fiori e frutta. 

Grado Alcolico: 13,50% 

VINO  ROSATO 

IGP 
 

La vinificazione 

Le tecniche in vigna, ivi compreso 

il diradamento estivo dei grappoli, 

sono tutte mirate a contenere la 

produzione tra i 1000 ed i 1100 

grammi di uve per pianta. 

Il vino 

Di colore cerasuolo vivo. All’olfatto 
si presenta intenso e persistente, 

con netti sentori fruttati di lampo-

ne, ciliegia e ribes maturi. 

Al sapore è secco e morbido,  

sufficientemente fresco, sapido e 

di buon corpo 

Grado Alcolico: 13% 

VINO  BIANCO 

IGP   
VITIGNI 

100% GRECO 

 

VITIGNI 

50%  NERELLO  
50% MAGLIOCCO 



 

“ IPAZIA “ ROSSO IGP  CALABRIA  “ ALARICO “ ROSSO IGP CALABRIA  

CALABRIA TENUTA TERRE NOBILI 

Nell’azienda agraria di proprietà, 
che si estende per circa 36 ettari 

nel comune di Montalto Uffugo, 

abbiamo individuato e seleziona-

to un territorio che possiede per 

esposizione, giacitura e composi-

zione, le caratteristiche ideali per 

la produzione di un grande Nerel-

lo. 

La vinificazione 

Le tecniche in vigna, ivi compreso 

il diradamento estivo dei grappo-

li, sono tutte mirate a contenere 

la produzione tra i 1000 ed i 1100 

grammi di uve per pianta. I grap-

poli vengono selezionati singolar-

mente da occhi e mani esperte 

prima di iniziare la vinificazione 

che prevede, tra l’altro, un salasso 
del 20% ed un lungo periodo di 

macerazione. 

 

VINO  ROSSO 

IGP 
Le tecniche in vigna, ivi compreso 

il diradamento estivo dei grappoli, 

sono tutte mirate a contenere la 

produzione tra i 1000 ed i 1100 

grammi di uve per pianta. I grap-

poli vengono selezionati singolar-

mente da occhi e mani esperte pri-

ma di iniziare la vinificazione che 

prevede, tra l’altro, un salasso del 
20% ed un lungo periodo di mace-

razione. 

Profondo nel colore rubino molto 

carico con orlo violaceo, profumo 

complesso, intenso, persistente, 

fine ampio con sentori di piccoli 

frutti rossi boschivi e lievi di iris, 

cotognata ed eucalipto al quale 

segue un gusto avvolgente e spe-

ziato con tannini decisi ma aggra-

ziati. 

VINO  ROSSO 

IGP   
VITIGNI 

100% NERELLO CAPPUCCIO 

 

VITIGNI 

NERELLO  
CAPUCCIO  MASCALESE 



CaŵŵiŶaƌe tƌa i filaƌi è uŶ’espeƌieŶza dell’aŶiŵa. ToŶiŶo aŵa faƌe luŶghe passeggiate iŵŵeƌso Ŷel più totale sileŶzio della Ŷatuƌa, ĐaŵŵiŶaŶdo peƌ i 35 ettaƌi 
di esteŶsioŶe della CaŶtiŶa. Lui diĐe Đhe seŶte le piaŶte ƌespiƌaƌe, la teƌƌa ŵuoveƌsi. Di settiŵaŶa iŶ settiŵaŶa ĐaŵďiaŶo i Đoloƌi ed i pƌofuŵi del teƌƌitoƌio e 
solo uŶ aŶiŵo iŶseŶsiďile potƌeďďe ŶoŶ appƌezzaƌe Ƌuesta espeƌieŶza. 
La ĐaŶtiŶa è il Đuoƌe pulsaŶte di uŶ’azieŶda vitiviŶiĐola, dove il lavoƌo di tƌasfoƌŵazioŶe delle uve iŶ viŶo è uŶ deliĐato eƋuiliďƌio di teĐŶiĐa e passioŶe. Questo 
piĐĐolo gioiello, iŶseƌita tƌa i vigŶeti Nuƌaghe CƌaďioŶi, è dotata delle più’ ŵodeƌŶe teĐŶologie di viŶifiĐazioŶe, attƌezzatuƌe di pƌiŵ’oƌdiŶe ĐoŶseŶtoŶo uŶa Đa-
paĐità pƌoduttiva di ϭ3ϬϬ ettolitƌi. 
 



“ KANIMARI “ VERMENTINO DOC “ SUSSINKU “ BIANCO ROMANGIA IGP  

SARDEGNA TENUTA NURAGHE CRABIONI

Vinificazione: Raccolta manuale 

dell’uva in cassette : Viene pigiata, 
diraspata e attraverso uno scam-

biatore raffreddata alla tempera-

tura di 12°C. Spremitura soffice. Il 

mosto fiore ottenuto, dopo una 

prima decantazione, viene fatto 

fermentare alla temperatura di 

18°C. Lunga sosta del vino sui lie-

viti, fino all’imbottigliamento.
Colore giallo paglierino con rifles-

si verdognoli, brillante. Intenso e 

continuo con note di pera e flo-

reali di tiglio, si arricchisce di fra-

granze agrumate e vegetali. Il Ka-

nimari è un vino secco e fresco, 

spiccata percezione acida 

Abbinamenti Gastronomici: Si ab-

bina con il pesce,  crostacei 

Ottimo come aperitivo 

GRADAZIONE ALCOLICA 13% 

VINO  BIANCO 

IGP 

Vinificazione: Severa selezione in vi-

gna dei grappoli migliori, lasciati più a 

lungo a maturare. Raccolta manuale 

dell’uva in cassetta, pigiata e diraspa-
ta, viene raffreddata a ˠˡ° C. con l’au-
silio dello scambiatore  ( guardare 

sito ). Operazione che per questo vino 

si protrae ulteriormente. 

Colore di ottima intensità con tinte 

giallo verdognole, brillante. Profumi 

intensi con toni dolci di agrumi, miele 

e frutta esotica. Morbido, avvolgente 

e pieno di palato.  

Equilibrato con struttura importante 

che conferma grandi potenzialità di 

invecchiamento 

Abbinamenti Gastronomici: Si abbina 

con il pesce, ideale per piatti impor-

tanti pesce, grigliate e zuppe. 

Ottimo come aperitivo 

VINO  BIANCO 

DOC 

VITIGNI 

100% VERMENTINO 
VITIGNI 

100% VERMENTINO 



ˆ NURAGHE CRABIONI ˆCANNONAU DOC ˆ SUSSINKU ˇ IGP CAGNULARI   ROMANGIA  

SARDEGNA TENUTA NURAGHE CRABIONI

Vinificazione: Dopo la raccolta 

manuale in cassette, l’uva viene 
diraspata e fatta macerare a con-

tatto con le bucce a temperatura 

controllata. La fermentazione del 

mosto prosegue in vasche inox a 

temperatura controllata fino 

all’imbottigliamento.
Il colore è rosso rubino, profumo 

intenso con toni dolci di frutta 

rossa matura: ciliegia, marasca 

sotto spirito e susine. Vino poten-

te, caldo, morbido e intenso con 

una lunga persistenza aromatica. 

Equilibrato e di grande armonia. 

Abbinamenti Gastronomici: Vino 

di grande duttilità: si abbina an-

che con pesci grassi come il ton-

no o il pesc azzurro in genere. 

Carni bianche nobili, capretto, 

agnello e porcetto sardo 

GRADAZIONE ALCOLICA 13% 

VINO  ROSSO 

IGP 
Colore rosso rubino intenso, pro-

fumi caratterizzati da note 

balsamiche e frutta rossa matura 

che apportano molta complessità 

al vino. 

Al palato si apprezza la struttura e 

la morbidezza, ma soprattutto l’ot-
tima acidità, tipica del vitigno, che 

lo fa diventare lungo e persistente 

in bocca. 

E’ un vino elegante e fine, equili-
brato con ottime prospettive di 

invecchiamento 

Indicato con antipasti di salumi, si 

accompagna a formaggi di media 

stagionatura, primi piatti in salse 

rosse, risotti, arrosti di carni bian-

che e rosse. E grigliate. 

GRADAZIONE ALCOLICA  13% 

VINO  ROSSO 

DOC 

VITIGNI 

100% CANNONAU 
VITIGNI 

100%  CAGNULARI 



MOSCATO DI SORSO  SENNORI DOC 

SARDEGNA TENUTA NURAGHE CRABIONI

VINO  BIANCO  
PASSITO 

IGP 

Vinificazione: Dopo la raccolta ma-

nuale dell’uva in cassetta e la selezio-
ne dei grappoli migliori, viene pigia-

ta, diraspata e fatta macerare a con-

tatto con le bucce a temperatura 

controllata. La fermentazione prose-

gue in vasche inox con una lunga 

sosta del vino sui lieviti periodica-

mente rimessi in sospensione. 

colore è giallo dorato, il profumo è 

emozionante sia per intensità che per 

gamma aromatica che ricorda l’albi-
cocca 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. 

GRADAZIONE ALCOLICA  12% 

VITIGNI 

100%  MOSCATO DI          
SORSO 



Nel Đuoƌe del ǀiŶo dell'Alsazia, la Ŷostƌa teŶuta Đopƌe ϭϬ ettaƌi tƌa i ĐoŵuŶi di RiƋueǁihƌ, HuŶaǁihƌ e RiďeauǀillĠ. I Ŷostƌi teƌƌeŶi soŶo situati peƌ uŶ teƌzo sui 
teƌƌeŶi GƌaŶds Cƌus of AlsaĐe: SĐhoeŶeŶďouƌg, RosaĐkeƌ e Osteƌďeƌg.  
"Il ǀiŶo ğ uŶ legaŵe ĐoŶ il passato e Ŷoi siaŵo passaŶti eŵotiǀi" 

Il Ŷoŵe AGAPE sigŶifiĐa "aŵoƌe" iŶ gƌeĐo, aŵoƌe uŶiǀeƌsale, Ƌuello Đhe Đi ğ stato dato Ŷella sua foƌŵa più puƌa e ŶoŶ Đoƌƌisposta. Questo ğ Điò Đhe la Ŷatuƌa Đi 
offƌe ed ğ l'esseŶza del laǀoƌo dell'eŶologo. Catalizzatoƌe di Ƌuesta ŵetaŵoƌfosi, laǀoƌiaŵo iŶ aƌŵoŶia ĐoŶ la Ŷatuƌa, appliĐaŶdo uŶ'agƌiĐoltuƌa ƌispettosa 
dell'aŵďieŶte. 



 

PINOT GRIS “ LINEA EXPRESSION “ RIESLING “ LINEA EXPRESSION “ 

ALSAZIA  DOMAINE AGAPE’ 

Vestito giallo dorato Un naso com-

plesso che sviluppa note fumose e 

tostate. Il palato è piuttosto grasso 

pur restando asciutto con una bel-

la lunghezza e complessità. 

Precisamente con profumi affumi-

cati per aromi intensi di bosco, 

funghi, albicocca. 

È un Pinot Grigio molto buono 

senza eccessi di zucchero che si 

sposa bene con piatti corposi e 

speziati  di pesce nobile o affumi-

cato, crostacei,  carni bianche, ri-

sotti, polenta e funghi 

 

Grado alcolico 13% 

VINO  
BIANCO 

VITIGNI 

100% PINOT GRIGIO 

 VINO 

BIANCO 
Colore giallo paglierino con riflessi 

verdi. Questo è una classico di  te-

nuta Agapé. Proveniente da un ter-

reno calcareo nel comune di Ri-

beauvillé, il naso è floreale (fiori 

bianchi), frutto pera, pompelmo 

rosa e citronella con molta com-

plessità. Al palato, troviamo una 

freschezza caratteristica seguita da 

una larga scala con note minerali. È 

molto accessibile ma può essere 

mantenuto per qualche anno e mi-

gliorato, acquista aromi complessi 

come gli idrocarburi 

Vino gastronomico per eccellenza. 

Accompagna molluschi, pollame 

da allevamento e altre carni bian-

che ma anche cucina giapponese 

(sushi). 

Grado alcolico 13% 

VITIGNI 

100% RIESLING 



GEWURZTRAMINER “ LINEA EXPRESSION “ “ OSTERBERG “  RIESLING  CRU 

ALSAZIA  DOMAINE AGAPE’

Vestito giallo oro molto luminoso. 

Un naso intenso e complesso di 

frutta esotica (litchi, mango). Fruit 

passion, ananas, rosa, arancia. 

 Potente al palato con note spezia-

te. Bel finale grasso con una legge-

ra nota di dolcezza. 

Bevi da solo o come accompagna-

mento a piatti esotici tipici del sud 

est Asiatico, ma anche piatti      

speziati e piccanti di carne o pesce. 

Grado alcolico 13,5% 

VINO  
BIANCO 

VITIGNI 

100% GEWURZTRAMINER  

 VINO 

BIANCO 
Colore giallo paglierino Naso 

maturo con note di agrumi. Il 

terreno è meno calcareo del Ro-

sacker e conferisce al vino un 

carattere più fruttato. Una legge-

ra rotondità in bocca si sposa 

bene con la struttura e l'acidità. 

Antipasti italiani, pesce grigliato 

e cibo piccante 

Esprimerà al meglio tra 9 e 12 

gradi, ora e oltre 10 anni. Per 

servire in grandi bicchieri svasati. 

Sapore asciutto 

Grado alcolico 13% 

VITIGNI 

100% RIESLING 



 

GEWURZTRAMINER CRU SHOENENBOURG “ HELIOS “ GEWURZTRAMINER   

ALSAZIA  DOMAINE AGAPE’ 

Colore giallo dorato intenso. Il na-

so è sincero, con una bella com-

plessità. I frutti esotici dominano e 

diventano ancora più prominenti 

con l'aerazione. La bocca è piena e 

setosa, portata dalla freschezza 

tipica di Schoenenbourg. Troviamo 

tutta l'espressione del naso con un 

finale molto persistente dominato 

da albicocca secca. 

Foie gras, faraona e altri volatili 

con prugne, formaggi potenti 

 

Grado alcolico 14% 

VINO  
BIANCO 

VITIGNI 

100% GEWURZTRAMINER 

GRAN CRU  

 VINO 

BIANCO 
Vestito giallo dorato Un classico: 

il bouquet è già molto fiorito con 

aromi floreali (viola, lavanda) e 

agrumi. Queste note tornano in 

bocca. L'equilibrio è sulla struttu-

ra con una dolcezza senza pe-

santezza. Il finale è lungo e lascia 

che tutti i sapori di questo vino si 

esprimano perfettamente. 

Aperitivi, formaggi potenti e raf-

finati. Dolci a base di cioccolato 

e torte all'arancia 

 

Grado alcolico 13,5% 

VITIGNI 

100% GEWURZTRAMINER 

 



 

CREMANT  D’ALSACE  LINEA  EXPRESSION GEWURZTRAMINER VENDANGES TARDIVE 

ALSAZIA  DOMAINE AGAPE’ 

Colore dorato pallido e perle fini e 

uniformi 

Aromi di frutta leggera (pera, mela) 

e occasionali note di frutta secca, 

fiori bianchi e brioche 

Vino elegante, delicatamente friz-

zante con freschezza fruttata 

Aperitivo raffinato, ma anche  inte-

ressante a tutto pasto. 

Dal pesce alle carni bianche e for-

maggi. 

 

Grado alcolico 14% 

VINO  
BIANCO 

VITIGNI 

100%  CHARDONNAY 

 VINO 

BIANCO 
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 vendem-

miato tardivamente e soprattut-

to più vivace. L'equilibrio è molto 

ben controllato e la pazienza 

premierà tutti coloro che voglio-

no farla invecchiare 

 

Grado alcolico 13,5% 

VITIGNI 

100% GEWURZTRAMINER 

VENDEMMIA TARDIVA 



 

PINOT NOIR  EXPRESSION FUSION LINEA EXPRESSION 

ALSAZIA  DOMAINE AGAPE’ 

L'Alsace Pinot Noir è un vino leg-

gero 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. 

 

Grado alcolico 14% 

VINO  
ROSSO 

VITIGNI 

100%  PINOT NERO 

 VINO 

BIANCO 
Miscela di Riesling, Pinot Grigio e 

Gewurztraminer. 

Vino fresco e gioviale di buona 

lunghezza. 

Al naso su una nota esotica, al 

palato l'attacco è franco e la 

struttura supportata da una bella 

acidità .. 

 

Grado alcolico 13,5% 

VITIGNI 

RIESLING—PINOT GRIGIO 

GEWURZTRAMINER 



I Gautheƌot soŶo vigŶaioli dal 1ϲ9ϱ. Da pƌiŵa di NapoleoŶe, della RivoluzioŶe e dell’IlluŵiŶisŵo. ChaŵpagŶisti da più di tƌe seĐoli. AŶselŵe Gautheƌot, il peƌseveƌaŶ-
te Đhe ƌeiŵpiaŶtò la vigŶa all'iŶizio del NoveĐeŶto, dopo Đhe la voƌaĐe e teƌƌiďile fillosseƌa aveva iŶfestato le vigŶe di gƌaŶ paƌte d'Euƌopa ŵetteŶdo iŶ giŶoĐĐhio la 
pƌoduzioŶe vitiviŶiĐola. ReŶĠ, il visioŶaƌio Đhe affiŶò il peƌlage ed espoƌtò la pƌoduzioŶe iŶ tutto il ŵoŶdo. E FƌaŶçois, l'eƌede Đhe lotta ogŶi gioƌŶo peƌ peƌ esseƌe de-
gŶo del Ŷoŵe Gautheƌot e della sua  ͞voĐazioŶe͟ allo ChaŵpagŶe. 

I gƌaŶdi viŶi ƌiĐhiedoŶo fatiĐa e ƋuiŶdi la sĐelta dell’aƌea da Đoltivaƌe ğ di pƌiŵaƌia iŵpoƌtaŶza. I Gautheƌot haŶŶo iŶfatti seŵpƌe sĐelto i teƌƌeŶi più ƌipidi e i suoli più 
ƌoĐĐiosi puƌ di aveƌe le ŵiglioƌi esposizioŶi possiďili peƌ i loƌo filaƌi. DuƌaŶte la veŶdeŵŵia, le uve, ƌigoƌosaŵeŶte selezioŶate, soŶo tƌattate ĐoŶ ŵetodi tƌadizioŶali 
utilizzaŶdo aŶĐhe gli stƌuŵeŶti Đhe appaƌteŶevaŶo ai ĐoŶtadiŶi di uŶ teŵpo. IŶ ĐaŶtiŶa i gƌappoli più saŶi e ŵatuƌi veŶgoŶo pƌessati otteŶeŶdo uŶa ĐuvĠe liŵpida e 
zuĐĐheƌiŶa Đhe iŶizia il Ŷatuƌale pƌoĐesso di feƌŵeŶtazioŶe. Poi aŶĐoƌa uŶa feƌŵeŶtazioŶe e ƌipetute degustazioŶi fiŶo a otteŶeƌe uŶo ChaŵpagŶe Đhe ĐoŶ uŶ ĐaliĐe fa 
diŵeŶtiĐaƌe tutti i doloƌi della vita e poƌta esattaŵeŶte lì, tƌa Ƌuei filaƌi sĐosĐesi, Ŷel paƌadiso delle ďolliĐiŶe. 



In Esclusiva per ITALIA 

CHAMPAGNE CARTE D’OR CHAMPAGNE GRANDE RESERVE 

CHAMPAGNE GAUTHEROT

Da un gruppo di vini scelti dalla 

cuvées, Champagne Brut Carte 

d’Or composto da
75% Pinot Nero per la struttura e 

l’intensità e dal 25% di Pinot Bian-
co che apporta note 

fresche di frutti bianchi e agrumi. 

Riposa oltre 18 mesi in bottiglia .Il 

Brut Carte d’Or è un vino con un 
abito chiaro in oro giallo, il suo 

profumo è 

generosamente fruttato e fresco. Ti 

stupisce con una freschez-

za acuta e voluttuosa. 

Equilibrato e leggero, il 

Brut Carte d’Or accompa-
gnerà piacevolmente i vo-

stri aperitivi 

CHAMPAGNE 
BRUT  

20MESI  

VITIGNI 

75% PINOT NOIR 

25% PINOT  BLANC 

CHAMPAGNE BRUT  
36 /40 MESI  

VITIGNI 

75% PINOT NOIR 

20% CHARDONNAY 

5%  PINOT BLANC 

Vinificazione: il grande reserve attua-

le è un assemblaggio di 3 cuvéé , si 

trattta di un brut con un massimo di 

10 grammi per litro, con la liqueur de 

tirage molto leggera, il vino rimane 

così fresco e fragrante . Sia lo char-

donnay che il pinot noir vengono 

vinificati separatamente , poi verran-

no assemblate le varie cuvées. Perla-

ge diffuso colore paglierino brillan-

te .    Olfatto fragrante di lieviti e 

crosta di pane con frutto ben 

scandito e fresco, croccante pe-

ra ,mela e susina, sono contornati 

da  fiori bianchi. Al gusto 

le  bollicine puliscono il palato, 

dotato di molta freschezza e coe-

rente con l’olfatto ritorna  il frutto

con una scia persistente nel finale 

sapido e minerale. 

https://www.google.it/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwiR5eniwcXWAhXBshQKHX8bB1cQjRwIBw&url=http%3A%2F%2Fwww.nicolecappa.it%2Fcategory%2Fcorsi-di-cucina%2F&psig=AFQjCNFCqPQPdMwahn-EIXvq-VOEdWS2iw&ust=1506606770415336
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In Esclusiva per ITALIA 

CHAMPAGNE   MILLESIME’ CHAMPAGNE EXCEPTION 

CHAMPAGNE GAUTHEROT

Ricavato dalle vigne più vecchie e 

soprattutto prodotto solo nelle 

grandi annate. 

Si tratta di un prodotto straordina-

riamente equilibrato e delicato al 

tempo stesso coniuga l’intensità 
del Pinot nero e l’eleganza dello 
Chardonnay. 

Il MILLESIME’, ha una magnifica 
veste giallo oro e le sue bollicine 

sono estremamente fini e 

leggere. 

A seconda delle annate, gli 

aromi complessi e ricchi sve-

lano note floreali e di frutti 

canditi che evolvono con il 

tempo verso sentori di brio-

che e di mela renetta 

Fiore all’occhiello della nostra gam-
ma proveniente dalle nostre migliori 

vigne e soltanto le migliori cuvèes 

entrano nella composizione 

Al fine di non urtare le papille  

gustative con il dosaggio extra brut, 

l’EXCEPTION richiede la massima cu-
ra nell’assemblaggio del pinot noir e 
del pinot blanc. 

Il risultato è uno champagne di gran-

de distinzione e di gran razza 

Bollicine di finezza incomparabile, 

l’Exception, ha profumi  che evocano  
note di pesche di vigna e di frutti 

bianchi in composta. 

Finezza ed eleganza, un delicato sen-

CHAMPAGNE BRUT  
42 MESI  

VITIGNI 

70% PINOT NOIR 

30% CHARDONNAY 

CHAMPAGNE BRUT  
60 MESI  

VITIGNI 

80% PINOT NOIR 

20% PINOT BLANC 
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In Esclusiva per ITALIA 

CHAMPAGNE  ROSE’  DESAIGNEE 

CHAMPAGNE GAUTHEROT 

Il Nostro Rosè, è un vero       

champagne rosato  con            ma-

cerazione sulle bucce. 

Il rosè è ottenuto dal 100% di uve 

di pinot noir. 

Il colore è intenso e radioso, i pro-

fumi di frutti rossi quali il lampone 

e il ribes nero e si      rilevano subi-

to all’olfatto. 
Perfetto con abbinamenti carne 

rosse, formaggi stagionati e  

cioccolata fondente. 

CHAMPAGNE BRUT 

36 MESI  

VITIGNI 

100% PINOT NOIR 
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In Esclusiva per ITALIA 

CHAMPAGNE  "NOTES BLANCHES" 

CHAMPAGNE GAUTHEROT

La sua bottiglia originale è il suo maestoso giallo oro 

sostenuto che svela sottili bollicine con naso delicato 

che associa aromi di fiori e frutti bianchi. Il palato è 

schietto, luminoso con note tenere e setose. Note 

Blanches è una sintesi realizzata tra delicatezza ed 

eleganza, da condividere durante un aperitivo o at-

torno a un pasto con piatti molto raffinati., cruditè, 

ostriche, sushi, plateau royal. 

VITIGNI 

80% PINOT  BIANCO 

20 % CHARDONNAY 

60 MESI
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CoŶ passioŶe, SylvaiŶe e AlaiŶ NORMAND poƌtaŶo a La RoĐhe ViŶeuse i ŵiglioƌi viŶi ďiaŶĐhi e ƌossi di MâĐoŶŶais: Pouilly-FuissĠ, SaiŶt VĠƌaŶ, MâĐoŶ La RoĐhe ViŶeuse 
e BoƌgogŶa. 

Nel ϮϬϭϬ, la teŶuta espaŶde ĐoŶsideƌevolŵeŶte la sua aƌea opeƌativa da ϭϯ a ϯϮ ettaƌi di vigŶeti, distƌiďuiti sulle Đittà di SolutƌĠ, ChaiŶtƌĠ, PƌissĠ e La RoĐhe ViŶeuse. 

Aƌƌiva la ŵedaglia d'oƌo di Gilďeƌt & Gaillaƌd ƌiĐoŵpeŶsa Ŷel ϮϬϭϯ il lavoƌo di SylvaiŶe e AlaiŶ NORMAND peƌ il loƌo POUILLY-FUISSÉ ϮϬϭϬ "Teƌƌoiƌ of SolutƌĠ". Questa 
pƌiŵa aŶŶata della deŶoŵiŶazioŶe Pouilly FuissĠ ğ uŶ viŶo ĐoŶĐeŶtƌato ĐoŶ uŶ Ŷaso sottile. SegŶa la ĐoŶtiŶuità della pƌoduzioŶe del DoŵiŶio ŶoƌŵaŶŶo iŶ ƌiĐĐhezza 
stƌuttuƌale e Ƌualità di espƌessioŶe. CoŶ uŶ foƌte poteŶziale di guaƌdia, Ƌuesto Pouilly Fuisse "Teƌƌoiƌ of SolutƌĠ" ğ seŶza duďďio l'iŵŵagiŶe dei suoi Đƌeatoƌi: aŵďiziosi 
e geŶeƌosi. 



 

“ ESUS “PINOT NERO di BORGOGNA  POUILLY—FUISSE’ 

FRANCIA   DOMAINE ALAIN NORMAND 

"ESUS" è prodotto da Domaine 

Alain Normand (La Roche-

Vineuse) in Borgogna. 

Si presenta ricco nel colore...di un 

rubino profondo. 

Al naso è pulito ed elegante, pre-

dominano aromi di frutti neri ac-

compagnati da note tostate mol-

to delicate.Al Palato è pieno e ro-

tondo, si percepisce la struttura e 

tutta l'eleganza del Pinot Nero. 

Un Pinot nero degno dell' appel-

lazione 

Grado Alcolico: 13% 

VINO BIANCO  
Caratteristiche: Si presenta di color 

oro brillante,  al naso è un'esplo-

sione...un bouquet di agrumi e fiori 

bianchi con note leggere di burro 

fresco. Al palato è elegante, strut-

turato e potente. Notevole la com-

ponente minerale che si fonde con 

le note di legno. 

Potrà riposare diversi anni nella 

vostra cantina. 

Consigliamo l'abbinamento con 

carni bianche, volatili e formaggi di 

pecora. 

 

Grado Alcolico: 13,5% 

VINO  ROSSO 

VITIGNI 

100% PINOT NERO 

 

VITIGNI 

100% CHARDONNAY 





IN ESCLUSIVA PER L’ITALIA

CHABLIS  CHABLIS PREMIER CRU 'Vaucoupin' 

FRANCIA   DOMAINE DES GENÈVES 

"Alla vista, giallo paglierino con 

sfumature verdolino. All'olfatto si 

schiude su note di frutta a polpa 

bianca, pesca bianca e pera, erbe 

aromatiche e fiori bianchi con for-

te voce minerale. Al palato, sorso 

ampio e pieno, slanciato su una 

grande trama minerale, si svilup-

pa con equilibrio. Armonico e fi-

ne. 

Questo vino ha la mineralità e la 

freschezza tipiche di Chablis, aro-

mi armonici e molto precisi e una 

grande struttura. Si possono tro-

vare aromi di drupacee e agrumi. 

A questo si aggiunge la tipica pie-

nezza dell'annata 2015, che segna 

con uve perfettamente mature. I 

vini Genèves sono tutti coltivati 

senza contatto con la legna per 

enfatizzare il carattere vivace di  

Grado Alcolico: 13% 

VINO BIANCO  
Ci troviamo nelle colline di Fleys 

nel cuore della Borgogna dei viti-

coltori di Chablis.  Stephane è la 7 

generazione della famiglia Aufre-

re. Lavoro in vigna e vinificazione 

secondo gli usi trafizionali, moni-

toraggio accurato e continuo delle 

piante sono le basi di lavoro di 

questo piccolissimo Dominio che 

produce ben 3 Premier Cru, 1 

Vieille vignes, uno Chablis e un 

Petit Chablis 

Grado Alcolico: 13,5% 

VINO  BIANCO 

VITIGNI 

100% CHARDONNAY 

VITIGNI 

100% CHARDONNAY 



Nella paƌte ďassa della Saaƌ, Đoltiviaŵo il piĐĐolo vigŶeto dei geŶitoƌi, Đhe esiste da geŶeƌazioŶi, ĐoŶ vigŶeti Ŷei ŵiglioƌi peŶdii ƌipidi di WiltiŶgeŶ e Ayl: VOLS  
Nel setteŵďƌe ϮϬϭϬ siaŵo ƌiusĐiti a ƌilevaƌe la teŶuta AlteŶhofeŶ ad Ayl. Nuove aggiuŶte soŶo i vigŶeti di Ayleƌ Kupp, SĐheidt e SĐhoŶfels. Allo stesso ŵodo, 
siaŵo ƌiusĐiti a ŵetteƌe iŶ siĐuƌezza uŶ ďellissiŵo vigŶeto ĐoŶ RiesliŶg di 4Ϭ aŶŶi al WiltiŶgeƌ Kupp.  
Peƌ alĐuŶi aŶŶi aďďiaŵo speƌiŵeŶtato iŶ Ƌuesti vigŶeti peƌ pƌoduƌƌe i ŵiglioƌi viŶi da vitigŶi di Ƌuasi ϭϬϬ aŶŶi seŶza ƌadiĐi. I viŶi estƌeŵaŵeŶte piaĐevoli e 
fƌuttati della Saaƌ, peƌ seĐoli su tutti i tavoli del ŵoŶdo a Đasa, si pƌeseŶtaŶo Ŷella tƌadizioŶale ďottiglia di ŵazzaŶĐolle.  
La filosofia della pƌoduzioŶe del viŶo è seŵpliĐe: solo i ŵiglioƌi vigŶeti, le ŵiglioƌi uve e il ŵassiŵo iŵpegŶo possiďile possoŶo pƌoduƌƌe i ŵiglioƌi viŶi del ŵoŶ-
do.  
Le ďasse ƌese degli aŶtiĐhi vigŶeti appoƌtaŶo ŵosti altaŵeŶte ĐoŶĐeŶtƌati, la feƌŵeŶtazioŶe spoŶtaŶea e la luŶga e deliĐata espaŶsioŶe dei viŶi iŶ ĐaŶtiŶa ga-
ƌaŶtisĐoŶo viŶi ĐaƌatteƌistiĐi e staďili, alĐuŶi ĐoŶ uŶ toĐĐo di dolĐezza ƌesidua Ŷatuƌale.  



IN ESCLUSIVA PER L’ITALIA 

VOLS SAAR RIESLING FASTTROCKEN “ AYLER “ RIESLING  FEINHERB 

GERMANIA  WEINGUT VOLS 

Il vitigno più importante sui ripidi 

pendii di ardesia lungo la valle del-

la Saar tra Serrig e Konz è il Rie-

sling, che qui trova condizioni di 

crescita ottimali. Quasi l'80% dei 

vigneti della Saar sono piantati con 

la "regina della vite", poiché il Rie-

sling viene spesso chiamato rico-

noscente - mentre la proporzione 

di Riesling nell'intera regione della 

Mosella, a cui appartiene la Saar, è 

appena inferiore al 60%. 

Sulla Saar prosperano quasi 800 

ettari di vini con un'enorme pro-

fondità di gusto e gradazione alco-

lica piacevolmente bassa - ideali 

per un divertimento spensierato, 

eccellente come compagno di ci-

bo. La bassa resa di questo vitigno 

favorisce la qualità dei loro vini. 

Abbinamento con  cruditè e sushi 

VINO  
BIANCO  

VITIGNI 

100% RIESLING 

 

VINO  
BIANCO 

VITIGNI 

100% RIELING 

Un vino armonioso e sostanzioso 

che rinfresca con la sua mineralità e 

la sua morbida acidità. Lo zucchero 

residuo perfettamente integrato, 

giocoso e naturale accompagna la 

fine spezia ardesiane. Dal bicchiere 

scorre il profumo di mela, albicocca 

e pesca. Accoppiato con la sua 

frutta raffinata e odore, il SaarRie-

sling garantisce un alto grado di 

piacere bere, che convince anche 

su una nota da solo.  

Il nostro Riesling feinherb  

impressiona con un elegante gioco 

acidità di frutta: aromi di mela ma-

tura e mango, sulle sfumature del 

palato di albicocca . 

Abbinamento: 

Formaggi, patè, cruditè, ostriche e 

sushi 



IN ESCLUSIVA PER L’ITALIA 

ˆ SCHLANGENGRABEN ˇ RIELISING  TROKEN ˆ VOLS II ˆRIESLING SPATLESE 

GERMANIA  WEINGUT VOLS 

Ho pensato alle radici per enfatiz-

zare lo stile originale, fruttato e 

cristallino dei vini della Saar 

 

Tutte le uve vengono raccolte in 

ritardo alla massima maturità e 

provengono da vecchi vigneti della 

bassa valle della Saar. La qualità di 

solito raggiunge Spätlese ad 

Auslese. I vini non sono mai alcolici 

o pesanti, ma sempre leggeri e 

 vivaci.  

I sentori spaziano agli idrocarburi , 

che si abbinano perfettamente alle 

cruditè, sushi. 

VINO  
BIANCO  

VITIGNI 

100% RIESLING 

 

VINO  
BIANCO 

VITIGNI 

100% RIELING 

Il Riesling è una uva dalla pelle 

chiara e aromatica di origine 

tedesca, che è la varietà di uva 

da vino bianca più pregiata al 

mondo. 

Tutte le uve vengono raccolte 

in ritardo alla massima maturità 

e provengono da vecchi vigneti 

della bassa valle della Saar. La 

qualità di solito raggiunge 

Spätlese ad Auslese. I vini non 

sono mai alcolici o pesanti, ma 

sempre leggeri e vivaci. 

 IIL VOLS II, si distingue per la 

complessità aromatica e la for-

za che distingue il riesling. 

Sempre presenti i sentori di 

idrocarburi che in bocca espri-

mono dolcezza. 

Abbinamenti perfetti con crudi-

tè e sushi  



IN ESCLUSIVA PER L’ITALIA

“ AYLER KUPP “ KABINET RIESLING “ SCHONFELS  “RIESLING SPALTESE

GERMANIA  WEINGUT VOLS

profumi frutta esotica e minerli con 

sentori di idrocarburi e pietra fo-

caia malgrado sia un vino giovane 

già esprime tutte le caratteristiche 

del territorio. 

Abbinamentii: 

Cruditè, sushi. 

Perfetto anche come aperitivo con 

piccoli crostini di foies gras 

VINO  
BIANCO  

VITIGNI 

100% RIESLING 

VINO  
BIANCO 

VITIGNI 

100% RIELING 

Il Riesling è una uva dalla pelle 

chiara e aromatica di origine te-

desca, che è la varietà di uva da 

vino bianca più pregiata al mon-

do. E più longeva. 

Tutte le uve vengono raccolte in 

ritardo alla massima maturità e 

provengono da vecchi vigneti 

della bassa valle della Saar da 

fine Ottobre o fine Novembre. 

La forza di questo vitigno resi-

stente al freddo che si concentra 

di zucchero che poi si trasforma 

in acidità e lo rende longevo ne-

gli anni. 



SauteƌŶes Pascaud VillefƌaŶche è il delizioso ƌisultato di uŶ'espeƌieŶza ceŶteŶaƌia. Le coŶosceŶze acƋuisite sui vecchi vigŶeti di VillefƌaŶche, da Ƌuattƌo geŶeƌa-
zioŶi, haŶŶo peƌŵesso la faŵiglia Pascaud, Ŷel 1995,coltivazioŶe seŶza l'aiuto di alcuŶ feƌtilizzaŶte e pesticida, peƌ appƌezzaƌe il caƌatteƌe oƌigiŶale del teƌƌoiƌ 
e la siŶgolaƌità di ogŶi aŶŶo. AttualŵeŶte uŶo dei pochi SauteƌŶes ecologici, il Pascaud VillefƌaŶche è uŶa scopeƌta che ƌisveglia i seŶsi, uŶ'oƌchestƌazioŶe ŵa-
gistƌale tƌa la tipica acidità del suolo del Baƌac e la dolcezza doƌata di SauteƌŶes. 



In Esclusiva per ITALIA 

SAUTERNES 

FRANCIA SAUTERNES CHATEAU PASCAUD VILLEFRANCE 

VINO  
BIANCO  

VENDEMMIA TARDIVA 

VITIGNI 

80%  SEMILLON 

20%SAUVIGNON BLANC 

METODO CULTURALE: VIGNETO PRODOTTO 
IN CULTURA BIOLOGICA ;CERTFIĖE DAL 
ϮϬϭ4Ϳ, LABORATORIO A PAVIMENTO, DI-
MENSIONI CORTE, LEGATURA MANUALE 
CON JONC E LINK OSIER, Ė CAMPEGGIO, 
SOLLEVAMENTO MANUALE E DISTACCA-
MENTO, DISTRIBUZIONE MANUALE IN DI-
VERSI SORGENTI. 
VESTITO: COLORE GIALLO INTENSO NASO: 
AROMI DI SPEZIE, MIELE E PESCA GIALLA. 
BOCCA: SUAVA ATTACCO, BELLISSIMO  
LIQUORE, FRESHELER SUPPORTATO 

 DALL'ACIDITÀ CHE CONFERISCE AL TERROIR 
DI BARSAC. MORBIDEZZA, CORINTO, di 
BUONA LUNGHEZZA. 
 



La ďirra Rosita è la figlia dolĐe e aŵorevole di Cervezas LaGardeŶia, letteral-
ŵeŶte e ŵetaforiĐaŵeŶte, dato Đhe seĐoŶdo la leggeŶda porta il Ŷoŵe della 
figlia di uŶa Đoppia Đhe eŵigrò a Cuďa a Đausa di proďleŵi faŵiliari e del falli-
ŵeŶto della loro azieŶda di sapoŶi e ĐaŶdeggiŶa La GardeŶia. SuĐĐessivaŵeŶ-
te, la Đoppia torŶò a TarragoŶa ĐoŶ uŶa ďirra Đhe ŶoŶ poteva essere Đhiaŵata 

iŶ altro ŵodo. 



 

SPAGNA “ ROSITA  “ BIRRA ARTIGIANALE 




