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AREA 6



 

AREA6  ROCK      SELEZIONE Rock        6

GIN  ROCK      SELEZIONE Rock        8

CAMÜGIN      LIGURIA        9

ALTIDOSSI       SELEZIONE Area6        14

POGGIALTI      SELEZIONE Area6        16

KAUSS        PIEMONTE (Birra)         22

CACCIATORE D’UVE     VARIE         26

HEDELE        Valle di Vipacco (SLOVENIA)       28

QUANTICO       SICILIA - Etna        32

MONTENERO      SICILIA - Etna        33

VIGNETI VECCHIO      SICILIA - Etna        34

ORO D’ETNA      SICILIA - Etna        36

BASTONACA       SICILIA - Etna        37

TENUTA BENEDETTA     SICILIA - Etna        39

EUDES       SICILIA - Etna        40

AL FEU       SICILIA 42

GIONA        SICILIA - Isole Eolie 44

VITICOLTORI DE CONCILIIS     CAMPANIA 45

PIETRE GIOVANI      PUGLIA 48

CATABBO      MOLISE 50

NICODEMI       ABRUZZO 52

TORRE RAONE      ABRUZZO 54

LE ROSE       LAZIO 56

PALAZZONE       UMBRIA 58 

SANTA BARBARA      MARCHE 60

RIECINE       TOSCANA 66

SALCHETO       TOSCANA 68

MONTEPEPE      TOSCANA 70

OTTOMANI       TOSCANA 72

CAMPO AL SIGNORE     TOSCANA 74

SAPAIO       TOSCANA 75

PARADISO DEI CONIGLI    TOSCANA 76
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MALGIACCA      TOSCANA 77 

TERRE DEL SILLABO      TOSCANA 79 

LA FIORITA       TOSCANA 81

TOLAINI       TOSCANA 83

CIPRESSO 43       TOSCANA 85

KÀ MANCINÈ       LIGURIA 87

ICARDI       PIEMONTE 88 

BRUNO PORRO      PIEMONTE 91 

CORNAREA      PIEMONTE 93 

LA CÀ NOVA       PIEMONTE 95

FANCESCO RINALDI & FIGLI    PIEMONTE 97

CONTERNO FANTINO      PIEMONTE 99

NEBRAIE      PIEMONTE 101

CAVE GARGANTUA     VAL D’AOSTA 102

CARLO ZADRA       LOMBARDIA 104

SANTA LUCIA      LOMBARDIA 105

PERLA DEL GARDA      LOMBARDIA 107

FOLIGODIA      LOMBARDIA 110

VIGNE DEL PELLAGROSO    LOMBARDIA 112

ORTO DI VENEZIA     VENETO 114

EVOLUZIONE      VENETO 115

AMATUM FLUMEN      VENETO 116

REASSI       VENETO 117

ZANONI       VENETO 119

PUTZENHOF / CATASTO No 1/1     ALTO ADIGE               121

NIEDRIST      ALTO ADIGE  125

MASO FURLI       TRENTINO             128

CAV. LUIGINO BAROZIO    FRIULI VENEZIA GIULIA             129

FONDO INDIZENO     FRIULI VENEZIA GIULIA       130

UGRIN_GREGORAT     FRIULI VENEZIA GIULIA         132

ZUANI       FRIULI VENEZIA GIULIA       133

LA CASTELLADA      FRIULI VENEZIA GIULIA       134



Area 6 nasce alla fine del 
2013, il progetto iniziale era 
individuare e selezionare 
vini che emozionassero i no-
stri palati. Perché Rock Wine 
Distributor: il Vino e la mu-
sica Rock, due elementi che 
hanno caratteristiche che li 
accomunano. Sono elemen-
ti mnemonici con variazioni 
infinite. I vini si distinguono 
per vitigno, territorio, mi-
croclima e interpretazione; il 
Rock ha mille variabili tra cui 
lo stile, la velocità, l’intensità 
e il carattere. I vini che pro-
poniamo sono proprio come il 
Rock: energia allo stato puro! 
Non ci siamo limitati alla scel-
ta delle Aziende, ma siamo 
andati in profondità ed ab-
biamo scelto, all’interno delle 
aziende, i prodotti adatti alla 
nostra idea di vino: vini che 
abbiano sensazioni minera-
li pronunciate, con un forte 
carattere e territorialità, vini 
che lasciano “assetati” con 
la voglia di aprire un’altra 
bottiglia.Amiamo la sapidità, 

La sfida che Area 6 si è 
prefissata è quella di ricer-
care ciò che spicca nell’a-
reale Etneo, una delle        

Vini ottenuti con il minor 
intervento possibile da 
parte dell’uomo. Nei Vini 
Naturali si riducono al 
minimo chiarifiche filtra-

Il Rock è una passione che 
ci travolge da sempre, la sua 
carica, le mille sfaccettature, 
ma in particolare l’energia 
adrenalinica che sviluppano 
le 7 note in chiave Rock, ci 
hanno sempre colpito diret-
tamente al cuore. Per questa 
motivazione nascono le Sele-
zioni Area 6 Rock.
Perché il vino, come la musi-
ca, è ispiratore, è creatore, è 
conduttore di energia al suo 
stato più puro.
L’acino, il frutto della vite 
che nasce e cresce grazie alle 

il temperamento, vini tena-
ci, forse non per tutti ma da 
scoprire sorso dopo sorso, 
bicchiere dopo bicchiere. La 
scelta è quella di lavorare solo 
con prodotti nazionali, sco-
prendo piccole/medie realtà 
che ci hanno stupito per la 
loro anima e che forse sareb-
bero rimasti sconosciuti agli 
appassionati. Non abbiamo 
scelto, come spesso oggi suc-
cede, una bandiera vagliando 
il tipo di agricoltura, il meto-
do di vinificazione, la scelta 
dei lieviti o le tecniche agro-
nomiche. In Area 6 potrete 
trovare tutte le tipologie di 
vino, abbiamo scelto prodotti 
godendoli nel bicchiere, senza 
lasciarci ammaliare dall’ap-
proccio filosofico, liberandoci 
dall’ideologia autorefenziale. 
Prediligiamo infatti il caratte-
re oggettivo dei vini, amiamo 
i vini che scatenano il caos 
delle nostre papille gustative, 
che aprono nuovi orizzonti al 
nostro olfatto, vini appassio-
nanti e, quindi, diversi.

più vecchie denominazioni 
d’Italia (dal 1968). 
Avere il coraggio di racconta-
re quei produttori di grande 
valore che nonostante le dif-
ficoltà del mercato portano 
avanti le proprie tradizioni, 
con vigne ultracentenarie 
su piede franco prefilossera, 
che si spingono oltre i 1000 
mt slm.
Raccontare i 4 versanti, di-
versi per terrorir, esposizio-
ne, altezze e tradizioni col-
turali; farvi scoprire la vera 
anima de “A Muntagna” at-

zioni, non vengono aggiunti 
lieviti o enzimi per la fermen-
tazione, né zuccheri e mosti 
concentrati. 
Non si operano aggiusta-
menti con additivi, quindi 
i quantitativi di solforosa 
sono molto bassi. Nel vigne-
to l’agronomia è il più etica 
possibile, rispettando quelle 
che sono le naturali tempi-
stiche dettate dalla stagione, 
basse rese per pianta, uso di 
fertilizzanti organici e non di 
sintesi.

traverso vini che riteniamo 
essere unici nei loro generi, 
ricchi di storia e di grandi 
emozioni sensoriali.

Preparatevi... perché il viag-
gio è appena iniziato...
Stay tuned!

sapienti mani del viticoltore, 
che interpreta il territorio e 
la sua origine, si trasforma in 
forza, in vitalità, che con co-
raggio ed intuizione trasfor-
ma nello stato liquido, vibra-
zioni vitali, lampi di luce e di 
materia, generando il netta-
re primordiale dell’essenza 
del suolo.
I sali della terra arricchisco-
no e interpretano la vitalità 
del vino, si rincorrono sulle 
papille creando acidità, sa-
pidità, tannini sferzanti e, a 
volte, irriverenti… come il 

Rock! Senza compromessi 
e senza falsità si propongo-
no in dote al nostro olfatto, 
al nostro palato, mostrando 
sorsi di verità senza cedi-
mento.
La fusione del suono, i palpiti 
del frutto, le tonalità dei co-
lori si trasformano in fruscii 
lungo le percezioni dei sensi 
primari.

E frastornati da scosse di 
sensazioni minerali, varie-
tali che diventano armonie e 
impattano sulla memoria.

ALTIDOSSI
POGGIALTI
La missione di Area 6 non è 
solo stupirvi con peculiarità 
derivanti da un territorio o 
da una denominazione, ma 
anche una sperimentazione 
senza sosta, un lavoro conti-
nuo di ricerca di finezza, ele-
ganza e qualità senza com-
promessi. Le linee Altidossi 
e Poggialti rappresentano la 
nostra idea di semplicità, di 
quotidianità, mai banale anzi 
con un profilo molto alto.Su 
entrambe le linee avrete la 
garanzia del prodotto sele-
zionato da Area 6 e l’esclusi-
va di vendita, senza concor-
renza su tutto il territorio 
nazionale.

L’energia del sole catturata 
nei grappoli torna energia 
purissima nel vino, a volte l’e-
nergia
della luce si manifesta usan-
do l’armonia del vino  altre 
riflettendo in mille specchi 
contrapposti la le molteplici 
personalità che la terra e l’uo-
mo avranno fissato. i vini con-
tinentali lineari e meccanici 
nella costruzione uniranno 
con diligenza la tavolozza dei 
colori e come una macchina 
perfetta li porteranno tutti 
assieme verso il bianco lumi-
noso e purissimo la struttura 
del colore sarà immateriale, 
impalpabile, eterea , reste-
ranno sfilacciate sfumature 
di colore a testimoniare la ori-
ginaria vocazione del grap-
polo verso il rosso o il giallo; 
i vini del mare non importa 
se atlantici o mediterranei 
avranno un ordine entropico, 
una trasformazione dall’in-
terno della energia solare 
usando la forza del caos per 
definire e strutturare il co-
lore ed ecco il colore manife-
starsi con intensità materica, 
fisicità prorompente, un colo-
re che ti tocca e vuole essere 
toccato, che pervade e colora 
ogni cosa, colore moltiplicato 
in strati che si intrecciano in 
costante movimento
Anche l’energia dell’uomo 
muta in luce nel vino e an-
cora avremo in taluni una 
energia ordinante meccanica 
minimalista, una sequenza 
numerica lineare e continua, 
una sequenza di seni  appena 
percepibili sopra una super-

ficie di seta, facile perdersi 
quando tutto si ripete osses-
sivamente continuamente 
come in una scatola bianca 
che contiene senza limiti, tut-
ti vogliono perdersi in questi 
vini ipnotici e lineari come 
una linea di basso ben esegui-
ta, mille le possibili sfumatu-
re dallo scintillare argenteo 
del glam alle tensioni con-
trollate della new wave, dal 
calore latin agli spazi siderali 
della elettronica. 
C’è chi libera altre energie 
nella vinificazione, energie 
primordiali spesso espressio-
ne di molteplici istanze che 
del conflitto si nutrono, che 
hanno imparato ad usare il 
conflitto per produrre dif-
ferenze, percorsi, storie, un 
continuo succedersi di vette 
ed orridi che costringono alla 
attenzione, in questi luoghi 
ogni passo è una conquista e 
un arricchimento. Sono  que-
sti vini meno popolari ma  
assuefacenti  come una bat-
teria a sette ottavi, circolare 
e mai assertiva vini sopra le 
righe che non la mandano a 
dire, vini di derivazione blues 
come l’hard rock e il progres-
sive fino al punk e grunge. Ac-
cogliamo e diffondiamo tutti 
colori del vino, come il prisma 
accogliamo la luce, imparia-
mo a leggerla, rendiamo i suoi 
colori accessibili ai più come 
il disco miliare dei Pink Floyd 
creiamo una lingua che uni-
sca il blues e l’elettronica, le 
ballate e i lunghi intermezzi 
musicali, la melodia ed il ru-
more.
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BIOLOGICA
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LABELS

SATISFACTION

PURPLE HAZE

VERDICCHIO DEI CASTELLI DI JESI

AGLIANICO
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Provenienza: Barbara (An), 270 m slm, suolo tufaceo e sabbioso 
vinificazione: vendemmia a settembre, fermentazione in acciaio a 
temperatura controllata.Affinamento: in acciaio e 2 mesi in bottiglia.
Giallo paglierino con sfumature dorate. Satisfaction è un vino 
sensuale, accattivante, con note olfattive floreali intersecate da agrumi 
e frutta a polpa bianca ,erbe officinali ed aromatiche con uno slancio 
finale dove si raggiungono note balsamiche e mentolate al palato. Il 
vino si mostra teso e bilanciato con ricchezza e voluttuosità il frutto 
ricco e carnoso coglie le sensazioni balsamiche. Con un finale minerale 
e sapido, sorso dopo sorso scoprirete un vino che vi lascerà sempre 
assetati. Predilezione per l ’invecchiamento.
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)%#-&%.#)%""0#4$.$0#"(N/(,08#1(<
;&.2(0)(#1($."(8# ".'6(#,(# "/-%#%#
,(#'.$%&(.8#7%)%&.),0#("#4/--0#
6&('0&,(."%# ,%""5%44%)2.# ,%"#
4/0"0>

!# 4."(# ,%"".# $%&&.# .&&(--3(4-0<
)08# 4-&/$.)08# ()$%&6&%$.)0# ".#
1($."($A# ,%"# 1()08# 4(# &()-0&&0)0#
4/""%# 6.6(""%8# -&%.),0# .-(,($A8#
$.))()(8# 4.6(,($A8# 4@%&2.)$(#%#.#
10"$%#(&&(1%&%)$(8#-0'%#("#W0-`8#

4%)2.# -0'6&0'%44(# %# 4%)2.#
@."4($A8# 4(#6&060)70)0# ()#,0$%#
."#)04$&0#0"@.$$08#."#)04$&0#6.<
".$08#'04$&.),0#40&4(#,(#1%&($A#
4%)2.#-%,('%)$0>
K.#@/4(0)%#,%"#4/0)08# (#6."6($(#
,%"#@&/$$08#"%#$0)."($A#,%(#-0"0&(#
4(#$&.4@0&'.)0#()#@&/4-((#"/)70#
".#6%&-%2(0)(#,%(#4%)4(#6&('.<
&(8#.66.7.$(

L#@&.4$0&).$(#,.#4-044%#,(#4%)<
4.2(0)(# '()%&."(8# ,(# 1.&(%$."(#
-3%# ,(1%)$.)0# .&'0)(%# %# ('<
6.$$.)0#4/"".#'%'0&(.>

!"#"$ #%&'($)"#"$)%"*"($)"#"$
+,*"---$)"#"$."&/0*0."##

ABBIAMO TROVATO 
L’ANIMA DEL ROCK 
ALLO STATO LIQUIDO

Provenienza: Cannetiello, Destre (Sa), 300 m slm, suolo flisch 
cilentano, argilloso e calcareo. Vinificazione: vendemmia nella prima 
decade di ottobre, fermentazione con lieviti naturali in vasca d’acciaio 
a temperatura controllata con macerazione per 11 giorni.
Affinamento: 12 mesi 50% in acciaio e 50% in botti di rovere e 
6 mesi in bottiglia. Purple Haze all ’esame visivo si identifica con il 
suo nome, la nebbia viola si materializza nel bicchiere con un colore 
purpureo intenso e brillante. All ’olfatto le note di marasca ed erbe 
aromatiche con accenti piccanti di pepe nero, e lievi sensazioni di 
spezie vi ipnotizzeranno e le vostre papille saranno colpite al cuore 
dall ’intensità del carattere e dal calore del frutto. Al palato si 
mostra intenso, polposo, i frutti a bacca rossa sempre in evidenza, si 
arricchiscono di uno slancio iodato e marino. Finale sapido e minerale.

100%

100%
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HEARTBREAKER

GABBA GABBA

RIESLING RENANO

NOBILE DI MONTEPULCIANO
SANGIOVESE PRUGNOLO GENTILE 100%
Provenienza: Montepulciano (Si), 350-400m slm, suolo pliocenico 
medio impasto argilloso; vinificazione: vendemmia (inizio ottobre), 
fermentazione acciaio botte grande. Affinamento: 24 mesi in 70% 
botte grande, 30% tonneau e 12 mesi in bottiglia.
Colore rosso ricco intenso e vibrante. Gabba Gabba, si presenta ricco, 
con grande intensità olfattiva che racchiude note di ciliegia e prugna, 
in primo piano, seguono note di cuoio.
Con note floreali, al palato esplode succoso e dotato di una trama 
calda e avvolgente dove il frutto rosso è protagonista
con un finale tannico/acido molto equilibrato. 

Provenienza: Trento, 640 m slm. Vinificazione: il mosto 
ottenuto da uva pressata sofficemente e da una breve macerazione 
viene raffreddato, pulito con decantazione, e poi mandato in 
fermentazione in vasca d’acciaio termocondizionata. La temperatura 
di fermentazione è di 16-17°c e si protrae per circa 20 giorni.
Colore giallo paglierino dai riflessi verdognoli. All ’olfatto mostra 
pesca bianca e note agrumate in primo piano con spiccata sensazione 
acida. Accenni di idrocarburi che si manifesteranno più evidenti 
con l ’invecchiamento. In bocca mostra un indissolubile equilibrio tra 
acidità e sensazioni minerali che rende il vino armonico ed elegante 
con una lama metallica centrale che scorre sul palato. Un vino che 
colpirà al cuore gli amanti del Riesling.

LABELS ABBIAMO TROVATO 
L’ANIMA DEL ROCK 
ALLO STATO LIQUIDO

100%
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GIN EMMA
XS#^0">

GIN  EMILIO 
XS#^0">

*+!,-.&#&/.$0-11&.&#-!#+234/2-*&#
-!#./..&#-.&4-&

0,70 lt 0,70 lt

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

Produttore: Glep Beverages, Borgomanero 
(Novara)

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

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

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

Produttore: Glep Beverages, Borgomanero 
(Novara)

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

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

#GIN
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CAMÜGIN
XS#^0">

CAMÜGIN
SCIACCHETRÀ 

XC#^0">

LIMITED 
EDITION

CAMÜGIN 
NAVY UNDERWATER

aB#^0">

GIN MOSSI
XS#^0">

050 lt

050 lt

050 lt

050 lt

Liguria, Camogli
Tipologia distillato: Gin Distilled
Distillato di: Alcool di grano tenero
Botaniche: Ginepro Toscano, Timo, Rosmarino, 
Maggiorana, Sale Marino

Al naso è fresco, erbaceo, e contraddistinto da 
una piacevole morbidezza. Ottimo da bere an-
che liscio. Al palato spiccano inaspettatamente 
le gradevoli note aromatiche e leggermente flo-
reali della maggiorana, seguite dal ginepro ed 
infine dalle altre botaniche, lasciandoci in bocca 
un persistente retrogusto che non può far altro 
che portarci con la mente ai tipici paesaggi della 
riviera e della macchia mediterranea.

Tipologia distillato: Gin Compound
Distillato di: Alcool di grano tenero
Botaniche: ginepro, Sciacchetrà Cinque Terre 
DOC (Az. Vitivinicola Litan), Miele di castagno, 
Mela annurca

Bottiglie prodotte: 348

Liguria, Camogli 
Tipologia distillato: Gin Distilled
Distillato di: Alcool di grano tenero
Botaniche: Ginepro, Maggiorana, Timo, Ro-
smarino, Sale Marino

Bottiglie prodotte: 750
Affinamento: subacqueo di 6 mesi a -52m 
nelle acque del promontorio di Portofinoche 
portarci con la mente ai tipici paesaggi della 
riviera e della macchia mediterranea.

Il Gin Mossi è un gin artigianale, una vera Acqua di Colonia da 
indossare sul palato. Le caratteristiche del profilo aromatico 
sono tutte da scoprire. Le botaniche che compongono il Gin 
Mossi, infatti, non vengono svelate, proprio per lasciare a voi 
il divertimento e il piacere di capire cosa sia effettivamente 
presente dentro il prodotto. Il sapore è complesso, ma incre-
dibilmente morbido... un guscio d’ostrica ovattato, marino. 
Un ricordo del girasole... ricco di aromi speziati che posso-
no essere apprezzati bevendo Gin Mossi sia liscio che in un 
cocktail. Da degustare freddo... liscio o con ghiaccio. In misce-
lazione è perfetto come Gin&Tonic, abbinato a toniche neutre.  
Gin Mossi nasce dall’estro e dall’inventiva di Stefano Antonuc-
ci e dall’eclettico olfatto del profumiere Baldo Baldinini. È il 
risultato dell’unione di più distillati, alcolati e oli essenziali di 
materie prime selezionate, sapientemente prodotti e misce-
lati. Le essenze e le botaniche sono provenienti dal mercato 
della profumeria di altissimo livello.

CAMÜGIN
Camogli (Genova)

b# "5.)$(-0# )0'%8# ()# ,(."%$$0#
7%)01%4%# -0)# -/(# 1%)70)0#
-3(.'.$(#7"(#.;($.)$(#,%"#;0&<
70#'.&().&0#,(#c.'d77(8#-3%#
)%""0#4$%440#,(."%$$0#4(7)(@(-.#
*-.4%# .# '/--3(+># L,# 9# 6&0<
6&(0# ()# N/%4$0# -.&.$$%&(4$(-0#

;0&70# 7%)01%4%8# -0)# "%# 4/%#
6($$0&%4-3%# %# -0"0&.$(44('%#
-.4%#.#&(,0440#"5/).#,%""5."$&.8#
-3%#).4-%#"5(,%.#,(#-&%.&%#/)#
7()# -3%# 6044.# ()-.&).&%# "0#
46(&($0# ,(# N/%4$("/073(8# ,%""%#
"0&0# $&.,(2(0)(# %# ,%"".# ).$/&.#

-3%# "(# -(&-0),.>_.4-%# -04e#
c.'f7()8# -3%# 7&.2(%# .""5/<
$("(220# ,(# 40"%# X# ;0$.)(-3%8#
,(# -/(# g# $(6(-3%# ,%"".# &(1(%&.#
"(7/&%# :'.77(0&.).8# $('0# %#
&04'.&()0=# &(%4-%#.# &.77(/)<
7%&%# N/%4$0# 0;(%$$(108# %4."<

$.),0# N/%4$%# /"$('%# .)-3%#
-0)#"5.77(/)$.#,(#/)#$0--0#,(#
4."%#'.&()0>?"#).40#9#@&%4-08#
%&;.-%08# %# -0)$&.,,(4$()$0,.#
/).# 6(.-%10"%# '0&;(,%22.>#
R$$('0#,.#;%&%#.)-3%#"(4-(0>

SANTA BARBARA
Barbara (Ancona)
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TENUTA BASTONACA
CAROLEA

OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA
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Gli Oli di Area6

0,50 lt 0,50 lt

TENUTA BASTONACA
CAROLEA

OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA

SANTA BARBARA 
OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA

Varietà : Carolea 
Sistema di allevamento: 
ad ombrello 
Metodo di estrazione: 
a ciclo continuo a freddo 
Abbinamenti: tonno crudo e spada 
alla griglia, macco di fave e legumi 
in genere, tagliolini con tartufo di 
Palazzolo Acreide, tortelli di zucca su 
fonduta di Ragusano D.O.P.

Nel nostro olio è racchiusa tutta la storia, 
l’identità e la bellezza delle nostre terre in 
grado di dare solo prodotti di altissima qua-
lità. Ogni giorno, a meno di 12 ore dalla 
raccolta, avviene la spremitura a freddo 
mediante martellatura meccanica delle oli-
ve, varietà di raggia, frantoio e leccino di 
nostra proprietà. L’esperienza e la saggezza 
di Gianni Giacani dell’omonimo frantoio di 
Jesi sono indispensabili per realizzare un 
prodotto di indiscussa bontà.

S
ic
il
ia

M
a
r
c
h
e
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TEMPUS

TEMPUS II

GARGANEGA - SOAVE DOC COLLI SCALIGERI

ARNEIS

2007

2012

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

?&%.# I# K?h# ).4-%# 6&06&(0#
-04e8#0@@&%),0#1()(#-3%#(#)04$&(#
6.".$(#)0)#45.46%$$.)08# ()#/).#
40"/2(0)%# ,(# %4-"/4(1($A# %# 6%&#

Provenienza: Colline di Roncà (VR), 300 m.s.l .m., Suolo: 
Vulcanico. Vinificazione: vendemmia manuale a fine Settembre, 
selezione delle uve e pressatura soffice in saturazione d’azoto. 
Sosta in acciaio a temperatura controllata sui lieviti per almeno 12 
mesi. Affinamento: in bottiglia per 13 anni.
Di colore giallo paglierino intenso con riflessi dorati, al naso è intenso 
e persistente, con sentori di frutta bianca croccante e note evolutive 
di idrocarburi. Al palato spicca la nota minerale, è Intenso, secco e 
caldo, ma al tempo stesso verticale e  particolarmente persistente.

Provenienza: Canale, collina Cornarea 280 m.s.l .  suolo sabbioso, 
argilloso, ricco di Magnesio. Vinificazione: Vendemmia a mano in 
cassette a inizio-metà Settembre, pigiatura soffice. 
Vinificazione in botti di rovere.
Affinamento: 2 anni in botti di rovere e 8 anni in bottiglia. 
Di colore giallo paglierino intenso al naso si presenta con una frutta 
evoluta importante come: pesca gialla e pera ma con un sentore 
minerale di pietra calda derivante dal magnesio. Al palato è 
complesso, lungo e persistente ma mantiene una notevole freschezza 
e bevibilità .

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

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

K.# -0)$()/($A# 4.&A# 7.&.)$($.#
,.#_0(#)%""0# 4$/6(&1(8#'.#)0)#
)%""%# $(60"07(%# -3%# 6&060)(.<
'0>#

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

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

100%

100%IN IN 
ESAURIMENTOESAURIMENTO



ALTIDOSSI

POGGIALTI

!)#N/%4$(#.))(8#7&.2(%#.""5%46%<
&(%)2.# %# ."".# -.6.-($A# ,%7"(#
/0'()(#%#,%""%#,0))%#-3%#@.)<
)0# 6.&$%# ,(# ?&%.# I8# -(# 4(.'0#
.,,%)$&.$(#()#/)#'0),0#4-0)<
@().$0J# N/%""0# ,%"# 6.$&('0)(0#
%)0"07(-0#!$."(.)08#&(-%&-.),0#
%# 4%"%2(0).),0# 6&0,0$$(# -3%#
%46&('.)0# -.&.$$%&(4$(-3%# ,(#
N/."($A#%,#%--%""%)2.# ()# "()%.#
-0)# ".# @("040@(.# .2(%),."%8# ,.#
0@@&(&%# .(# )04$&(# -"(%)$(>_.4-0<
)0# -04e# ?"$(,044(# %# H077(."<
$(8# -3%# .;;(.'0# ("# 6(.-%&%# ,(#
6&%4%)$.&1(#)%""%#6&04('%#6.<
7()%>
O%(#1($(7)(8#4%(#4-0&-(#,(#/)5!$.<
"(.#-3%#40&6&%),%#%#'%&.1(7"(.#

Linea dedicata alla ristorazione di livello e alla banchettistica, dove 
6 vitgni, tra i più rinomati sul territorio nazionale si esprimono nella 
loro gioventù e vitalità . 
Dall ’etichetta intrigante e giocosa, accattivante e stagionale per 
catturare prima gli occhi e poi rapirvi con il suo contenuto appena lo 
schiocco del tappo vi permette l ’assaggio.

Dedicata alla vendita allo scaffale, enoteche di pregio e winebar, 
con un’etichetta solenne, elegante e fine come il vino al loro interno. 
Un punto di arrivo per molti, una ricerca e un punto di partenza 
per noi che vi offriamo questi vini in virtù della leggerezza e della 
spontaneità .

6%&#".#N/."($A#,%(#4/0(#$%&&0(&4#
%#"5.&'0)(.#,%(#4%)$0&(#-3%#&(<
%4-%#.#46&(7(0).&%>
^()(# -3%# ).4-0)0# ,."".# 10<
"0)$A# ,(# &%."(22.&%# 6&0,0$$(#
%--%""%)$(8# @&%4-3(8# 6&0)$(# %#
.,.$$(# .""5/40# N/0$(,(.)0># ^()(#
()# 7&.,0# ,(# .--0'6.7).&%# (#
'0'%)$(#,(#$/$$(#(#7(0&)(8#,.#/)#
6&.)20#,(#".10&0#.,#/)#;&/)-3#
()# 7(.&,()08# ,.# /)0# 46/)$()0#
-0)# 7"(# .'(-(8# .,# /).# -%).#
-0)#/)# .'(-0# -3%#)0)# 1%,%<
1.$%# ,.# $%'60# 0# -0)# ".# 6%&<
40).#.'.$.>#^()(#6%&#".#104$&.#
N/0$(,(.)($A# -3%8# 46%&(.'08#
6044.)0# &%),%&".# '(7"(0&%8#
N/0$(,(.).'%)$%>

Altidossi
Poggialti&

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

VERMENTINO
UMBRIA I.G.T.

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

PECORINO 
TERRE DI CHIETI I.G.T.

H%-0&()0#FCCG

0,75 lt0,75 lt 0,75 lt

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

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

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

*+!,-.&#+234/2-*&#-!#./..&#-.&4-&

ALTIDOSSI
Selezione AREA6

Selezione
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SANGIOVESE 
UMBRIA I.G.T.

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

0,75 lt

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

0,75 lt 0,75 lt

CABERNET SAUVIGNON 
UMBRIA I.G.T.

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

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

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

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

Selezione
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*+!,-.&#+234/2-*&#-!#./..&#-.&4-&

POGGIALTI
Selezione AREA6

0,75 lt 0,75 lt

VERMENTINO
UMBRIA I.G.T.

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

PECORINO 
TERRE DI CHIETI I.G.T.

H%-0&()0#FCCG

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

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

0,75 lt

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

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

Selezione
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SANGIOVESE 
UMBRIA I.G.T.

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

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

CABERNET SAUVIGNON 
UMBRIA I.G.T.

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

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

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

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

0,75 lt0,75 lt0,75 lt

Selezione
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Le Bollicine di Area6

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

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

D"%&.#FCCG

PROSECCO SPUMANTE
D.O.C. TREVISO MILLESIMATO BRUT

D"%&.#FCCG

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

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

METODOMETODO
CHARMATCHARMAT

VEN
ETO

CA
MP

AN
IA

VEN
ETO

MA
RC

HE

VEN
ETO

PIE
MO

NT
E

VEN
ETO

TO
SC

AN
A

PIE
MO

NT
E

PIE
MO

NT
E

METODOMETODO
CHARMATCHARMAT

METODOMETODO
CHARMATCHARMAT

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

0,75 lt

0,75 lt

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

90/100

2018

2020

2021

METODOMETODO
CHARMATCHARMAT
!"#$%%'

ALTROVE BRUT 
O.)7(01%4%

0,75 lt0,75 lt0,75 lt

MAPOI
SPUMANTE BRUT

?&)%(4#FCCG

METODOMETODO
CHARMATCHARMAT

METODOMETODO
CHARMATCHARMAT

VINOVINO
FRIZZANTEFRIZZANTE

VINOVINO
FRIZZANTEFRIZZANTE

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

SELIM 
SPUMANTE BRUT N.V.

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

0,75 lt

METODOMETODO
CHARMATCHARMAT

0,75 lt

SANTA BARBARA BRUT 
METODO CHARMAT

D"%&.#FCCG

METODOMETODO
CHARMATCHARMAT

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

0,75 lt

BRIO LUGANA
SPUMANTE D.O.P.

BRUT
j/&;(.).#FCCG#

METODOMETODO
CHARMATCHARMAT
!"#$%,+

LOM
BA

RD
IA

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

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

Z04-.$0#FCCG

2020

96/100

91/100

92/100

2020

1,50 lt

CUVÉE EXTRA BRUT
GARDA D.O.P. METODO CLASSICO 

c3.&,0)).\#FCCG

2021

Vino
d’Emozione

METODOMETODO
CLASSICOCLASSICO
!"#$%,+

LOM
BA

RD
IA
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1,50 lt

MILLESIMATO BRUT 
NATURE

LUGANA SPUMANTE D.O.P.
j/&;(.).#FCCG

METODOMETODO
CLASSICOCLASSICO
!"#$%,+

LOM
BA

RD
IA

1,50 lt

1,50 lt

3 lt

6 lt

9 lt

12 lt

SETTIMO CIELO
V.S.Q. METODO CLASSICO

j/&;(.).#aCG8#c3.&,0)).\#aCG

CASTELGUELFO EXTRA BRUT 
RISERVA DEI FONDATORI

GARDA D.O.P. METODO CLASSICO
c3.&,0)).\#FCCG

!"#$%,+

METODOMETODO
CLASSICOCLASSICO
!"#$%,+

!"#$%%)

LOM
BA

RD
IA

0,75 lt0,75 lt

EXTRA BRUT
GARDA D.O.C. 
METODO CLASSICO 
c3.&,0)).\#FCCG#

LUGANA SPUMANTE
METODO CLASSICO

BRUT NATURE
j/&;(.).#FCCG#

!"#$%%)

!"#$%,+

!"#$%%)

!"#$%,+

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

EVOLUZIONE 
1987

c3.&,0)).\8#H()0$#h(.)-0

EVOLUZIONE 
1986

c3.&,0)).\8#H()0$#h(.)-0

EVOLUZIONE 
1985

c3.&,0)).\8#H()0$#h(.)-0

LOM
BA

RD
IA

LOM
BA

RD
IA

VEN
ETO

LOM
BA

RD
IA

VEN
ETO

VEN
ETO

METODOMETODO
CLASSICOCLASSICO

METODOMETODO
CLASSICOCLASSICO

METODOMETODO
CLASSICOCLASSICO

METODOMETODO
CLASSICOCLASSICO

METODOMETODO
CLASSICOCLASSICO

METODOMETODO
CLASSICOCLASSICO
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Le Bollicine di Area6

0,75 lt 0,75 lt0,75 lt

EVOLUZIONE 
1989

c3.&,0)).\8#H()0$#h(.)-0

EVOLUZIONE 
1990

c3.&,0)).\8#H()0$#h(.)-0

EVOLUZIONE 
1988

c3.&,0)).\8#H()0$#h(.)-0

METODOMETODO
CHARMATCHARMAT

VEN
ETO

VEN
ETO

VEN
ETO

METODOMETODO
CHARMATCHARMAT

METODOMETODO
CHARMATCHARMAT

!"#$%%) !"#$%%) !"#$%%)

METODOMETODO
CLASSICOCLASSICO

METODOMETODO
CLASSICOCLASSICO

METODOMETODO
CLASSICOCLASSICO

METODO CLASSICO
EXTRA BRUT 

c3.&,0)).\#%#H()0$#)%&0

0,75 lt

!"#$%,&

METODO CLASSICO 
LIBERTY BRUT

c3.&,0)).\

0,75 lt

1,50 lt

LOM
BA

RD
IA

LOM
BA

RD
IA

!"#$%,&

METODOMETODO
CLASSICOCLASSICO

METODOMETODO
CLASSICOCLASSICO

0,75 lt

FRANCIACORTA EXTRA BRUT 
RISERVA “BROLO DEI LONGHI”

c3.&,0)).\#FCCG

0,75 lt

FRANCIACORTA 
DOSAGGIO ZERO

MILLESIMATO
c3.&,0)).\#BCG8#H()0$#)%&0#gCG

0,75 lt

FRANCIACORTA SATÈN
c3.&,0)).\#FCCG

0,75 lt

FRANCIACORTA ROSÉ
c3.&,0)).\#ICG#H()0$#_%&0#XCG

0,75 lt

FRANCIACORTA BRUT
c3.&,0)).\#TCG8#H()0$#;(.)-0#FCG

!"#$%,' !"#$%,' !"#$%,'

METODOMETODO
CLASSICOCLASSICO

METODOMETODO
CLASSICOCLASSICO

METODOMETODO
CLASSICOCLASSICO

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

METODOMETODO
CLASSICOCLASSICO

METODOMETODO
CLASSICOCLASSICO

LOM
BA

RD
IA

LOM
BA

RD
IA

LOM
BA

RD
IA

LOM
BA

RD
IA

LOM
BA

RD
IA
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LOM
BA

RD
IA

MA
RC

HE

VEN
ETO

MA
RC

HE

CA
MP

AN
IA

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

METODOMETODO
CLASSICOCLASSICO

METODOMETODO
CLASSICOCLASSICO

METODOMETODO
CLASSICOCLASSICO

0,75 lt

METODO CLASSICO
ROSÈ

c3.&,0)).\#ICG#8#H()0$#_%&0#XCG#

0,75 lt

METODO CLASSICO
BRUT

c3.&,0)).\#UCG8#H()0$#_%&0#SCG

MAYBE 
SPUMANTE METODO CLASSICO

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

0,75 lt

0,75 lt

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

c3.&,0)).\#aCG8#H()0$#_%&0#aCG#

PIE
MO

NT
E

!"#$(* !"#$-.

METODOMETODO
CLASSICOCLASSICO RIFERMENTATORIFERMENTATO

0,75 lt

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

0,75 lt

MONTE OLIVETO
VINO BIANCO RIFERMENTATO IN BOTTIGLIA

c3.&,0)).\8#H()0$#D&(7(08#
D.&7.)%7.#%#Z."1.4(.

LOM
BA

RD
IA

MO
LIS

E

MO
LIS

EPIE
MO

NT
E

!"#$** !"#$', !"#$',

!"#$-.

!"#$%%,

RIFERMENTATORIFERMENTATO RIFERMENTATORIFERMENTATO RIFERMENTATORIFERMENTATO

RIFERMENTATORIFERMENTATO

RIFERMENTATORIFERMENTATO

WANDERING
BIANCO VENETO FRIZZANTE

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

 

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

0,75 lt 0,75 lt

METODOMETODO
CLASSICOCLASSICO

0,75 lt

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

PIE
MO

NT
E

!"#$**

0,75 lt

ANCESTRALE ROSÈ 
j()$("(.#FCCG

0,75 lt

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

0,75 lt
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KAUSS
Piasco (Cuneo)

*c0"$(1(.'0#h!WW?#.(#6(%,(#,%"#
Z0)1(40+
k)#,/&0#".10&0#%#.))(#,(#4$/<
,(0#,%,(-.$(#."".#&(-%&-.#,(#/).#
7.''.#,(#4.60&(#%#.&0'(#./<
$%)$(-(8# 3.))0# &%40# 6044(;("%#
".#).4-($.#,(#l./448#("#Sg#?6&("%#
SCFS>
O()#,.""5()(2(0#(#$&%#.'(-(#%#40-(#
@0),.$0&(# 3.))0# 10"/$0# &.6<
6&%4%)$.&%# /).# ;(&&.# "%7.$.#
.""5%-0)0'(.#"0-."%#%#.""%#6&0<
6&(%# 0&(7()(8# &(46%$$04.# ,%"".#

).$/&.# %# ()$&.)4(7%)$%# 4/"".#
N/."($A# %#7%)/()($A#,%""%#'.<
$%&(%# 6&('%># !"# ;(&&(@(-(0# $&01.#
46.2(0#6&%440# "5%,(@(-(0# &/&."%#
,%"".# @.'(7"(.#,(# K/(7(# :("#'.<
4$&0# ;(&&.(0=8# &(4$&/$$/&.$0# .,#
30-#6%&#046($.&%#"5('6(.)$0#,(#
6&0,/2(0)%8# -0)# 46.2(# %# 0$$(<
'%#0660&$/)($A#,(#41("/660>

_%"#SCFB# ".# $&.)4(2(0)%#.# m;(&<
&(@(-(0# .7&(-0"05# 9# /V(-(."%# %# (#
-%&%."(# )%-%44.&(# ."".# ;(&&(@(<

-.2(0)%# ()(2(.)0# .# -&%4-%&%#
.(#6(%,(#,%"#Z0)1(40#)%"".#^."#
^.&.($.8#/).#1.""%#,%"".#&%7(0<
)%#H(%'0)$%#-.&.$$%&(22.$.#,.#
/)# $%&&%)0# &(--0# ,(# ;(0,(1%&<
4($A8#,(#404$.)2%#)/$&($(1%#%#,(#
.-N/.># H&06&(0# "5.-N/.# ,%"".#
^."#^.&.($.#&(1%4$%#7&.),%#('<
60&$.)2.8# &(1%".),04(# 4/;($0#
6%&@%$$.#6%&#"%#&(-%$$%#4$/,(.$%#
,.#K/(7(8#P(%70#%#!1.)>

KAUSS BIONDA 
HELLES, BASSA FERMENTAZIONE

KAUSS 3841 
LAGER CON SEGALE ALPINA, 

BASSA FERMENTAZIONE

KAUSS ROSSA 
BOCK, BASSA FERMENTAZIONE

KAUSS ZERO GLU 
LAGER GLUTEN FREE, BASSA FERMENTAZIONE

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

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

Caratteristiche:
Amaro
Dolce

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

*+!,-.&#&/.$0-11&.&#-!#./..&#-.&4-&#+234/2$#4+#50$*-!3+#,-6#
3789:;#.:<=8:;#&>9??@8A<=@;#&?B=;#2@C:8@;##-DE9<=@

BIRRIFICIO AGRICOLO

0,75 lt

0,33 lt

0,33 lt

0,33 lt

0,75 lt

0,75 lt 0,33 lt

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

Ettari coltivati: 
14

Bottiglie prodotte: 
180.000

Tipo di agricoltura: 
Biologica

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

KAUSS NAGOJ 
INDIA PALE LAGER, BASSA FERMENTAZIONE

KAUSS DOPPIO MALTO 
DOPPELBOCK, BASSA FERMENTAZIONE

0,33 lt

0,33 lt

0,33 lt

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

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

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

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

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

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

SANTA KAUSS 
IMPERIAL WEIZENBOCK, 

ALTA FERMENTAZIONE

DISPONIBILE
DA SETTEMBRE A DICEMBRE

0,33 lt

0,75 lt

KAUSS (Birrificio Agricolo)
Piasco (CN)





Wine not ?!
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Ettari vitati: 
2

Bottiglie prodotte: 
9.000

Tipo di agricoltura: 
Biologica 
certificata in vigna

ZON
A:

VEN
ETO

: Co
lli 

Eug
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ei

ZON
A:

VEN
ETO
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i 

ZON
A:
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ETO
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i 

CACCIATORE D’UVE
n0# $&.4-0&40# ,(1%&4(# .))(#
.6&%),0#%#&(-3(/,%),0#".#'(.#
1."(7(.8# '%$$%),0# ,%)$&0# 40"0#
"5%44%)2(."%8#6%&#".4-(.&%#46.2(0#
."# )/010# -3%# 07)(# %46%&(%)<
2.#'(# ,0).1.># O/# %# 7(M# 6%&# ("#
'0),08#1%),%''(.#,060#1%)<
,%''(.8#30#&.77(/)$0#".#-0)<
4.6%10"%22.# ,(# -(E# -3%# .'0#
@.&%J#1(.77(.&%#@.-%),0#("#1()0>
K%#'0&;(,%#-0""()%#,%"".#i&.)<

-(.8#"%#1.""(#.440".$%#,%""5?/4$&.<
"(.8# "%# -04$%# @&.4$.7"(.$%# ,%"".#
_/01.# o%".),.># !"# c.--(.$0&%#
,5/1%#).4-%#6&06&(0#,.#N/(8#,."#
;(407)0#,(#4-06&(&%#-3%#1()-%#
".# 6./&.# ,%""5(7)0$0>#^(4($.),0#
$%&&($0&(# /)(-(# %# ()-0)$&.),0#
-/"$/&%#,(V%&%)$(8#30#-0)04-(/<
$0#6%&40)%#-3%#'(#3.))0#$&.<
4'%440#("#"0&0#4.6%&%>
c0)# "0&0# 30# &(40# %# $&.4-0&40#

'0'%)$(#(),('%)$(-.;("(8#."-/<
)%#,(#"0&0#40)0#,(1%)$.$%#.'(<
-3%>#!)#N/%4$0#.-()0#$&.@($$0#,.#
/).#@&%--(.8#9#,01%#30#,%-(40#
,(#&(60&&%#"5%44%)2.#,(#$/$$0#-(E>#
!#'(%(#1(.77(8#7"(#()4%7).'%)$(8#
"%#'(%(#7(0(%8#"%#'(%#4-0)@($$%8#(#
'(%(#407)(>
K.#6&('.#-.--(.#()(2(.#)%"#SCFT#
-0)#".#4-06%&$.#,(#/)#$%&&($0&(0#
4$&.0&,().&(08# (# c0""(# L/7.)%(8#

.)$(-3(# 1/"-.)(# ,%"# 6.44.$08#
0&.# -0""()%# ,."".# @0&'.# /)(-.8#
&(-06%&$%# ,.# /).# 1%7%$.2(0)%#
&(707"(04.>
K0# 46(&($0# .&$(7(.)0# 9# N/.)$0#
107"(0#()-.&).&%#()#N/%4$(#1()(8#
4%)2.#&%70"%#."-/)%>#!"#1(.77(0#
,(# 07)(# ;0$$(7"(.# ()(2(.# -0)# ".#
&(-%&-.#,(#1(7)%$(#/)(-(#%#,(#4.<
6(%)$(#1(7).(0"(8#/1%#&.--0"$%#.#
'.)0#%#@%&'%)$.$%#460)$.)%<

.'%)$%># O%)2.# /$("(22.&%# )/"<
".# -3%# ".# ).$/&.#)0)# -(# .;;(.#
,0).$08# &.--3(/,%),0# ()# @()%8#
()#07)(#1()08#"5.)('.#/)(-.#,%"#
1($(7)0# %# ,%"# $%&&($0&(0# -3%# "0#
-/4$0,(4-%>
R&.# ".#'(.#4%'6"(-%#6.44(0)%#
4(#9#$&.4@0&'.$.#()#N/."-04.#,(#
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GARGANEGA MACERATA
I.G.T. VENETO
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TAI ROSSO
I.G.T. VENETO
j.(#W0440#FCCG8#

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

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

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

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

 

WANDERING 
LAMBRUSCO

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

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

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

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

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

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

Provenienza: Colline Teramane, Propezzano (TE) 
90 metri s.l.m, terreni argillo- sabbiosi su scheletro 
di sassi alluvionale
Vinificazione: Vendemmia il 25 di settembre ma-
nualmente, in cassette da 15 Kg , dopo alcune ore 
di macerazione, pressatura soffice e fermentazione 
spontanea in vasca di acciaio.
Affinamento: Sette mesi in vasca da acciaio con 
risospensioni periodiche delle fecce fini.
Di colore rosa denso con sfumature porpora, al 
naso la complessità unica di questo vitigno, sentori 
fruttati di ribes e lampone, seguono poi note di 
melograno. Al palato è succoso, morbido e caloro-
samente avvolgente. L’interpretazione del Monte-
pulciano, quella vivace e  inimitabile nel genere. In 
quei giorni indecisi dove la domanda è, bianco o 
rosso? La risposta è scontata,  Cerasuolo, il vino 
di tutti giorni a contornare un’assolata domenica 
d’estate dal sapore amarcord e Blondie con la sua 
Once I had a Love.
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Provenienza: Colline Teramane, Propezzano (TE) 
100 metri s.l.m., terreni argillo-sabbiosi su scheletro 
di sasso alluvionale.
Vinificazione: raccolta manuale delle uve in cassette 
da 15 Kg, il 21 settembre. Fermentazione 50% spon-
tanea a chicco intero, 50% in macerazione carbonica 
a cui segue una macerazione per 120 giorni.
Affinamento: 14 mesi in barriques di rovere francese 
e un mese in acciaio prima di essere imbottigliato.
Di colore rosso rubino con riflessi granati, al naso 
spicca il ribes nero e le spese scure. Al palato è ricco, 
caldo e avvolgente con un tannino ben presente abil-
mente addomesticato, al punto da risultare vellutato

0,75 lt
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Ettari vitati: 
9

Bottiglie prodotte: 
24.000

Tipo di agricoltura: 
Agricoltura 
Biologica 
certificata

HEDELE
Valle di Vipacco (Slovenia)
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CHARDONNAY 
c3.&,0)).\#FCCG

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

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

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

Provenienza: Goce (SLO) a 300 m s.l.m., 
il terreno è composto da un’alternanza di 
marne ed arenarie 
Vinificazione: Vendemmia tra fine Set-
tembre e inizio Ottobre, l’uva viene pres-
sata a grappolo intero. Il mosto ottenuto, 
dopo una decantazione di 24 ore, viene 
fatto fermentare in botti di rovere. La fer-
mentazione viene innescata con un pied de 
cuve di lieviti indigeni. Al termine della fer-
mentazione alcolica si inibisce la fermenta-
zione malolattica.
Affinamento: 12 mesi in carati di rovere 
e 10/12 mesi in vasche di acciaio inossi-
dabile. Dopo il periodo di affinamento il 
vino viene imbottigliato con una leggera 
filtrazione senza utilizzo di coadiuvanti.
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OBELUNEC CHARDONNAY 
#c3.&,0)).\#FCCG

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

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

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

COMUNE DI RANDAZZO, CONTRADA DONNA BIANCA 
810mt/slm

COMUNE DI ZAFFERANA ETNEA   (corpo unico)
550mt/slm
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CI SONO VINI DELL’ETNA 
E VINI FATTI SULL’ETNA

VIGNETI VECCHIO
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6 Vigna prefillossera, anno d’impianto: 1910, 
coltivata: 90% ad alberello, 10% a spalliera

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

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

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

FRAZIONE VERZELLA - CONTRADA MALPASSO 
600 mt/slm

COMUNE DI LINGUAGLOSSA
550/600 mt/slm

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

QUANTICO EUDES

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

FRAZIONE SOLICCHIATA 
CONTRADA PIANO DEI DAINI  650 mt/slm

ETNA
Vini dell ’

TENUTA BENEDETTA

ORO D’ETNA

TENUTA BASTONACA

1

2

COMUNE DI CASTIGLIONE DI SICILIA 
FRAZIONE VERZELLA 580 mt/slm

PASSOPISCIARO
FEUDO DI MEZZO

ROSSO DI LAURA
Anno d’impianto 1910, coltivata ad alberello 
su piede franco, prefillossera.

UNICO DI BENEDETTA
Anno d’impianto 2008, 
unico sangiovese nell’areale Etneo.

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

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

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

MONTENERO



33

Ettari vitati: 
0,4

Bottiglie prodotte: 
2.800

Tipo di agricoltura: 
In conversione
Biologica

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

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

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

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

ARMONIA
ETNA ROSSO D.O.C.

_%&%""0#Z.4-."%4%#FCCG8#

*+!,-.&#+234/2-*&#-!#./..&#-.&4-&#

0,75 lt

1,50 lt

0,75 lt

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

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

SCIARE VIVE
ETNA ROSSO D.O.C.

_%&%""0#Z.4-."%4%#TaG8
k1%#;(.)-3%#./$0-$0)%#aG

DONNA BIANCA
TERRE SICILIANE I.G.T.

_%&%""0#Z.4-."%4%#aCG8#_%&%""0#c.66/--(0#SCG8
#D&%).-3%#SCG8#k1%#;(.)-3%#./$0-$0)%#FCG

SCIARE VIVE BIANCO
TERRE SICILIANE I.G.P.

c.&&(-.)$%#BCG8#k1%#;(.)-3%#./$0-$0)%#gCG
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VIGNETI VECCHIO
Contrada Malpasso, Frazione Verzella, 
Castiglione Di Sicilia  (CT)

*+!,-.&#&/.$0-11&.&#-!#./..&#-.&4-&#+234/2$#4&#0+F-$!+6#2=J=>=@#9#3@>@K<=@#
+#4&#3-..&L#,-6#I=<98M9#&/.$0-11&.$#G&#2+!1&#+234/2-*&"

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

18esimo posto 
fra i 100 vini 
italiani qualità 
prezzo

fra i migliori 
100 vini bianchi 
d’Italia

Ettari vitati: 
2,6

Bottiglie prodotte: 
20.000
Tipo di agricoltura: 
Naturale Tradizionale
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Provenienza: Due piccole parcelle di 110 anni a 
Verzella Castiglione di Sicilia (CT) 550 mt s.l.m. 
suolo vulcanico.
Vinificazione: Vendemmia nella prima settimana 
di Ottobre, uve totalmente diraspate a mano e fer-
mentate a chicco intero in vasca di cemento per 15 
giorni. Svinatura per metà in tonneaux e metà in 
acciaio e permanenza per 8 mesi. 
Affinamento: in acciaio fino all’imbottigliamento 
del Settembre successivo.
Di colore rosso rubino scarico, al naso frutta croc-
cante rossa, non troppo matura con una vena sul-
furea data dal suolo vulcanico. Al palato è deciso 
e verticale, bella la sapidità, ottima la persistenza.

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

CONTRADA MALPASSO 
ETNA ROSSO D.O.C.

_%&%""0#Z.4-."%4%#TaG8#
k1%#;(.)-3%#./$0-$0)%##aG

CONTRADA CRASA’ 
ETNA ROSSO D.O.C.

_%&%""0#Z.4-."%4%#TaG8
k1%#;(.)-3%#./$0-$0)%#aG

CONTRADA FRIERA
ETNA ROSSO D.O.C.
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k1%#;(.)-3%#./$0-$0)%#aG#
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0,75 lt0,75 lt

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

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

0,75 lt
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Ettari vitati: 
4,8

Bottiglie prodotte: 
20.000

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

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

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

ORO D’ETNA
Zafferana Etnea (Versante Est dell’Etna) (CT)
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Provenienza: Zafferana Etnea (CT) Versante Est-
dell’Etna – 550 m.s.l. terreno vulcanico sabbio-
so, misto a sassi, ricco di sali minerali. 
Vinificazione: raccolta manuale ai primi di Otto-
bre in piccole cassette. Diraspapigiatura, fermen-
tazione sulle bucce a 20°C con rimontaggi ripe-
tuti fino a fine fermentazione. 
Affinamento: 6/12 mesi in acciaio di cui al-
meno 3 mesi sulle fecce fini, 18 mesi in botte 
grande di castagno dell’Etna e 12/18 mesi in 
bottiglia. 
Speziature di cacao, tabacco, cuoio, minerale di 
fiammifero bruciato e di rosa rossa appassita. 
Al palato è intenso, con tannini vellutati. Grande 
eleganza e  lunga persistenza.
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0,75 lt

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

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

2020

93/100

3 stelle

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

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

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

2020

91/100

3 stelle

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

ETNA ROSSO 
ETNA ROSSO D.O.C.

_%&%""0#Z.4-."%4%#UCG8#
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0,75 lt

2018

93/100

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

Bottiglie prodotte: 
60.000

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

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

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

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

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

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

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

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

NERO D’AVOLA
SICILIA D.O.C.

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

FRAPPATO
VITTORIA D.O.C.

i&.66.$0#,(#^($$0&(.#FCC#G

CERASUOLO DI VITTORIA
CERASUOLO DI VITTORIA CLASSICO D.O.C.G.
_%&0#P5?10".#aCG8#i&.66.$0#,(#^($$0&(.#aCG
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2017

92/100

3 stelle

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

Bottiglie prodotte: 
8.000

Tipo di agricoltura: 
Biologica 
certificata

j%)/$.###9#/).#6(--0".#.2(%)<
,.# 1($(1()(-0".# ).$.# 7&.2(%#
.""5.'0&%# 6%&# ".# O(-("(.# %# 6%&#
"5L$).8# 6%&# (# 4/0(# 6.%4.77(# %#
6%&# (#4/0(# ()-0)@0),(;("(#6&0<
,0$$(>
P.)(%"%#_0"(#%#".#'07"(%#K./<
&.# 40)0# (# 6&06&(%$.&(# ,(# N/%<
4$.# 6(--0".# &%."$A8# -3%# 60&$.#
("#)0'%#,%"".#@(7"(.#h%)%,%$$.>
P.)(%"%8#@.&'.-(4$.8#3.#%&%,(<
$.$0#,."#6.,&%#".#6.44(0)%#6%&#
("#1()08#4(#9#"./&%.$0#()#1($(-0"<
$/&.#%,#%)0"07(.#%#4(#0--/6.#

,%"".# 6&0,/2(0)%8# K./&.# "0#
.(/$.#)%"".#6.&$%#.''()(4$&.<
$(1.>#K.#6&06&(%$A#9#-04$($/($.#
,.#,/%#1(7)%$(J#^(7).#K./&.#%#
^(7).# h%)%,%$$.8# 4($/.$(# )%"#
-0'/)%#,(#c.4$(7"(0)%#,(#O(<
-("(.8#)%"#1%&4.)$%#)0&,#,%""5L<
$).8# ".# 20).#6(M# 10-.$.# 6%&# (#
1()(#&044(>
K50;(%$$(10# 6&()-(6."%# ,%""5.<
2(%),.#9#".#6&0,/2(0)%#,(#1()(#
-3%#&(46%$$()0#("#6(M#6044(;("%#
"5(,%)$($A# ,(# N/%4$0# $%&&($0&(0#
%--%2(0)."%>

0,75 lt 0,75 lt

Provenienza: Contrada Verzella, Castiglione di Sicilia 
(CT) m.s.l. 650 suolo vulcanico, viti ultracentenarie pre-
fillossera, impianto ad alberello etneo alta densità, viti 
a piede franco.
Vinificazione: Vendemmia raccolta manuale nel mese 
di Ottobre, vinificazione in tini troncoconici di rovere 
francese a temperatura controllata.
Affinamento: 13 mesi in barriques e tonneaux di rovere 
francese di secondo e terzo passaggio, affinamento in 
bottiglia per almeno 2 anni.
Di colore rubino delicato, quasi penetrabile, al naso pro-
fumo soffice di frutti maturi come: ciliegia e mirtillo, per 
poi esplodere con spezie, pepe, noce moscata, incenso, 
piacevole nota mediterranea di rosmarino. Al palato 
acidità e sapidità intense, minerale, profondamente 

Provenienza: Contrada Feudo di Mezzo Passopisciaro, Castiglione di Sicilia 
(CT) m.s.l. 650 suolo: vulcanico, viti ad alberello etneo ad alta densità.
Vinificazione: Vendemmia raccolta manuale fine Settembre, vinificazione in 
tini troncoconici di rovere francese a temperatura controllata
Affinamento: 15 mesi in barriques nuove e tonneaux di rovere francese di 
secondo passaggio, affinamento in bottiglia per almeno 2 anni.
ANNATA 2016: di colore rubino compatto, scuro, senza alcuna sfumatura 
granata, al naso spezie pepe verde, te nero con la sua nota quasi amaricante, 
nota mediterranea di alloro e liquirizia, china e rabarbaro. Al palato caratte-
rizzato dal tannino, poi una frutta scura, ciliegia, prugna.
ANNATA 2015: di colore rosso rubino compatto con lieve sfumatura granata, 
al naso frutta compatta, confettura di more con un accenno di liquirizia, nota 
balsamica di menta e eucalipto, nota boschiva di felce, nota mediterranea 
bacche di sambuco e mirto, poi arrivano note di cappero e oliva nera, profu-
mo molto caldo. Al palato all’inizio si esprime con una sensazione tattile del 
tannino dirompente, poi esplode in un frutto saporito e dolce, al quale segue 
una nota balsamica già percepita al naso e che rinfresca la bevuta, un vino 
d’altri tempi, spesso, materico, corposo, denso, sicuro, forte.

UNICO DI BENEDETTA
I.G.P. TERRE SICILIANE

O.)7(01%4%#FCCG

ROSSO DI LAURA
ETNA ROSSO D.O.C.

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

2015 2016

TENUTA BENEDETTA
Castiglione di Sicilia (CT)

93/100

2016

91/100
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Ettari vitati: 
3,5

Bottiglie prodotte: 
12.000

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

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

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

Provenienza: Trecastagni (CT), versante Sud-
Est dell’Etna, 700/800 m slm. Suolo: Sabbioso, 
vulcanico, ricco di minerali, a reazione subacida.
Vinificazione: Vendemmia ad Ottobre, raccolta 
manuale delle uve che vengono diraspate, pi-
giate e vinificate a temperatura controllata. La 
fermentazione avviene in silos di acciaio, con 
macerazione di media durata. 
Affinamento: in silos di acciaio a temperatura 
controllata per 6 mesi, in bottiglia per altri sei 
mesi
Di colore rosso rubino scarico, al naso speziato. 
Al palato secco, minerale con aromi di frutti 
rossi, piacevole acidità e persistenza aromatica.
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Provenienza: Trecastagni (CT) Contrada Monte 
Gorna, sulle pendici del cono eruttivo spento Mon-
te Gorna versante Sud-Est dell’Etna, tra i 750 e gli 
770 m slm. Suolo: Sabbioso, vulcanico, ricchissimo 
di minerali, scheletro di pomice a reazione subacida.  
Vinificazione: Vendemmia ad Ottobre, le uve ven-
gono raccolte meticolosamente a mano e riposte in 
cassette di 18- 20 kg. Si svuotano le cassette nella 
diraspa pigiatrice, dove vengono tolti i rulli, quindi 
l’uva viene solo diraspata e pompata in pressa sof-
fice. La fermentazione si svolge inizialmente ad una 
temperatura di 18- 20 °C in acciaio per proseguire 
da metà fermentazione in barrique dove finisce la 
fermentazione alcolica e inizia l’affinamento sulle 
fecce con bâtonage settimanali. 
Affinamento: in barrique per 15 mesi, in bottiglia 
per altri 24 mesi.
Di colore giallo paglierino carico, al naso  sentori di 
frutta bianca, vanigliato. Al palato sapore: sapido, 
fresco, persistente.

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

MILLEOTTOCENTOQUARANTA 
ETNA ROSSO D.O.C.

_%&%""0#Z.4-."%4%#TCG8
_%&%""0#c.66/--(0#FCG8
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EUDES
Contrada Monte Gorna, Trecastagni (CT)

MONTE
ETNA BIANCO D.O.C.
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AL FÈU 1915
Trapani 
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Provenienza: Marsala (TP), c./da Falconeria, 
c./da Pozzillo, 250 m.s.l.m. Suolo: terre nere 
con abbondante sostanza organica.
Vinificazione: Vendemmia nell’ultima setti-
mana di Agosto, raccolta a mano delle uve, 
fermentazione spontanea e lunga macerazione 
sulle bucce.
Affinamento: 8 mesi in acciaio sulle proprie 
fecce fini.
Di colore giallo intenso con riflessi aranciati, al 
naso è fresco e delicato con fresche note flore-
ali e fruttate. Al palato è fresco, sapido, con un 
tannino elegante e non invasivo.

INSOLIA
TERRE SICILIANE ROSSO I.G.T.

!)40"(.#FCC#G

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

PAZZERELLO MACERATO
TERRE SICILIANE BIANCO I.G.T.

c.$.&&.$$0#FCCG
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Provenienza: Marsala (TP), c./da Falconeria, c./da 
Pozzillo, 250 m.s.l.m. Suolo: terre nere con abbon-
dante sostanza organica.
Vinificazione: Vendemmia a metà Agosto, raccolta a 
mano delle uve, fermentazione spontanea ad opera 
dei lieviti indigeni presenti nelle bucce.La macerazio-
ne-fermentazione si protrae per 5 giorni. Durante 
la lavorazione non si effettua alcuna correzione o 
aggiunta di additivi.fermentazione spontanea e ma-
cerazione di 10 giorni sulle bucce.
Affinamento: In silos di acciaio.
Di giallo paglierino solcato da riflessi verdolini brillan-
ti, al naso si presenta travolgente ed impattante con 
le sue fresche note di pompelmo, papaya, mango. Al 
palato l’ingresso fortemente minerale, quasi salato, si 
evolve in un finale potente, lungo edequilibratamente 
dolce.

Ettari vitati: 
7

Bottiglie prodotte: 
14.000

Tipo di agricoltura: 
Naturale

Provenienza: Marsala (TP), c./da Falconeria, 
c./da Pozzillo, 250 m.s.l.m. Suolo: terre nere 
con abbondante sostanza organica.
Vinificazione: Vendemmia nell’ultima setti-
mana di Agosto, raccolta a mano delle uve, 
fermentazione spontanea e macerazione di 5 
giorni sulle bucce.
Affinamento: in acciaio fino ad Aprile dell’an-
no successivo.
Di colore giallo paglierino con riflessi verdolini, 
al naso si presenta delicato e fragrante con fre-
sche note floreali e fruttate. Al palato è pieno 
e asciutto con retrogusto amarognolo tipico del 
vitigno.
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SYRAH
TERRE SICILIANE ROSSO I.G.T.

O\&.3#FCC#G

MERLOT
TERRE SICILIANE ROSSO I.G.T.

Z%&"0$#FCC#G

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

AL FÈU 1915
 Trapani

0,75 lt

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

PERRICONE
TERRE SICILIANE ROSSO I.G.T.

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

Provenienza: Marsala (TP), c./da Falconeria, 
c./da Pozzillo, 250 m.s.l.m. Suolo: argilla e 
calcare con presenza di ciottoli.
Vinificazione: Vendemmia a metà Agosto, 
raccolta a mano delle uve, fermentazione spon-
tanea e macerazione di 7 giorni sulle bucce.
Affinamento: in acciaio fino a Maggio dell’an-
no successivo.
Di colore rosso rubino intenso, al naso si pre-
senta con un caratteristico e vivace profumo di 
frutti di bosco con note speziate di tabacco, 
eucalipto e salvia. Al palato è caldo e asciutto, 
elegante e equilibrato nella sua ampia strut-
tura.
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Ettari vitati: 
3,5

Bottiglie prodotte: 
6.000

Tipo di agricoltura: 
Naturale

GIONA
Salina, Isole Eolie (Messina)
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BIANCO TERRE SICILIATE I.G.P.
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ROSETTA 
ROSATO
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0,75 lt

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

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

*+!,-.&#+234/2-*&#-!#./..&#-.&4-&

MALVASIA DELLE LIPARI 
PASSITO D.O.C.

Z."1.4(.#,%""%#K(6.&(#Ta#G8#
c0&()$0#_%&0#a#G

0,375 lt

Provenienza: Isole Eolie - Comune di 
Malfa (ME), 150 m slm, suolo vulca-
nico.
Vinificazione: Vendemmia a Settem-
bre/Ottobre, fermentazione in acciaio 
a temperatura controllata.
Affinamento: 8 mesi in acciaio e 2 
mesi in bottiglia.
Di colore ambrato, al naso mentosità 
nitida e fragrante dolcezza. Al palato 
denso e polposo, sentori di albicocca e 
fittezza carnosa.
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Ettari vitati: 
2,6

Bottiglie prodotte: 
13.000

Tipo di agricoltura: 
Biologica 
certificata

PIETRE GIOVANI
Acquaviva delle Fonti (Bari)
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BIANCO 
I.G.P. PUGLIA

Z()/$0"0#TaG8#i(.)0#aG

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

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

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

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

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

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

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

Bottiglie prodotte: 
120.000

Tipo di agricoltura: 
Biologica

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

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

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

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

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

PETRIERA BIANCO
I.G.T. TERRE DEGLI OSCI

O./1(7)0)#h".)-#gCG8#c3.&,0)).\#BCG

ANCESTRALE ROSÈ 
j()$("(.#FCCG

PETRIERA ROSSO 
I.G.T. TERRE DEGLI OSCI
Z0)$%6/"-(.)0#FCCG
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Provenienza: San Martino in Pensilis (CB), 300 
m slm. Suolo: medio impasto argilloso
Vinificazione: Vendemmia nella prima decade di 
Ottobre, raccolta manuale delle uve. La fermenta-
zione si svolge in barriques ad una temperatura  
di 16° per 20 giorni. 
Affinamento: 4 mesi in acciaio a temperatura 
controllata, in bottiglia per almeno 2 mesi.
Di colore giallo paglierino carico, in cui splendono 
bagliori dorati, al naso restituisce immediatamen-
te il bouquet, ben articolato, identificativo della 
Falanghina: frutta esotica matura, ananas, melo-
ne giallo con una nota floreale spiccata di profu-
mata camomilla ed una finale vicino allo zucchero 
filato. Al palato è seducente, conferma totalmente 
i sentori di frutta esotica e la freschezza. Bilancia-
mento perfetto con la sua anima alcolica.

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

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

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

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

COLLE CERVINO
TINTILIA DEL MOLISE D.O.C.

j()$("(.#FCCG

VINCÈ
TINTILIA DEL MOLISE D.O.C.

j()$("(.#FCCG

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

i.".)73().#FCCG

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

TINTILIA S
TINTILIA DEL MOLISE D.O.C.

j()$("(.#FCCG

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

0,75 lt

CATABBO
Contrada Petriera San Martino in Pensilis (CB)

2019

90

91/100

75° al mondo

2016

2016

2018

2020

91

93/100

92/100

0/100
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Ettari vitati: 
15

Bottiglie prodotte: 
80.000

Tipo di agricoltura: 
Biologica 
certificata ICEA

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

0,75 lt

0,75 lt0,375 lt

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

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

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

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

 1,50 lt

3,00 lt

2018

2019 

2017

2017

2018 

2019

2021

2020

2020
2020

92/100

92/100

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

BIANCO DI RIECINE 
TOSCANA BIANCO I.G.T.

j&%;;(.)0#FCCG

CHIANTI CLASSICO 
D.O.C.G.

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

CHIANTI CLASSICO 
RISERVA D.O.C.G.

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

93/100

91/100
92/100

91/100
94/100

93/100

94/100

91/100

91/100

91/100

92/100
94/100

92/100

*+!,-.&#+234/2-*&#-!#./..&#-.&4-&

PRODUZIONE 
LIMITATA

89/100 

91/100 

92/100 
94/100 

90/100
93/100

98/100
96+/100
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RIECINE
Gaiole in Chianti (Siena)

0,50 lt

0,75 lt 0,75 lt

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

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

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

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

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

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

2016

2017
2017

2019

2018

2017

2016

2017

2018

2016 95/100

92/100

92/100

94/100

93/100

94/100

94/100

97/100
94/100

94/100

96/100
93/100

RIECINE 
TOSCANA I.G.T. 

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

GRAN SELEZIONE 
VIGNA GITTORI

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

0,75 lt

 1,50 lt  1,50 lt

 3,00 lt

LA GIOIA 
TOSCANA I.G.T.

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

SEBASTIANO PASSITO
TOSCANA I.G.T.

j&%;;(.)0#aCG8#Z."1.4(.#aCG

Top
Wine

Top
Wine

2019

92/100

97/100

96/100
top 100 vini d’Italia

top 50 vini nel mondo

94/100 

94/100 

93/100 

93/100 

93/100

93/100

90/100

93/100

98/100

96/100
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88/100

Ettari vitati: 
58

Bottiglie prodotte: 
380.000

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

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

0,75 lt 0,75 lt

1,5 lt

3 lt

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

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

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

BISKERO 
CHIANTI D.O.C.G.

O.)7(01%4%#UaG8#c.).(0"0#_%&08 
Z.''0"08#Z%&"0$#FaG

ROSSO DI MONTEPULCIANO
D.O.C.

O.)7(01%4%#UaG8#c.).(0"0#_%&08#Z%&"0$#FaG##

NOBILE 
DI MONTEPULCIANO

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

*+!,-.&#&/.$0-11&.&#-!#./..&#-.&4-&#+234/2$##4+#50$*-!3+#,-6#.<98B:;#P9<O@D:;#
3:D:;#3<9D:8@;#49JJ:;#*@<9?9;#G:A98@;#5@<D@;#09OO=:#+D=>=@;#47JJ@;#5=?B:=@;#59<7O=@;#
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0,75 lt

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

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

2017

2018

90/100
Oscar 
Qualità/Prezzo

2019

2021

2021

2019

2019/18/13
2018

88/100

88/100

94/100

92/100

94/100

93/100

90/100

92/100

90/100

90/100

94/100

90/100

95/100
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SALCHETO
Montepulciano (Siena)

0,75 lt

3 lt

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

0,75 lt 0,75 lt

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

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

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

 

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

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

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

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

2012
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SALCO 
NOBILE DI MONTEPULCIANO D.O.C.G.
O.)7(01%4%#H&/7)0"0#D%)$("%#FCCG

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

SALCO 2089
I.G.T. TOSCANA ROSSO

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

OBVIUS BIANCO 
TOSCANA BIANCO I.G.T. 

j&%;;(.)0#BaG8#^%&'%)$()0#SaG

OBVIUS ROSATO 
TOSCANA ROSATO I.G.T. 

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

OBVIUS  GIALLO ORO 
VENDEMMIA TARDIVA

TOSCANA BIANCO IGT
j&%;;(.)0#aCG8#Z."1.4(.#aCG

OBVIUS 
ROSSO DI TOSCANA I.G.T. 

O.)7(01%4%#FCCG

96/100

93/100

91/100

93/100

2015

2015

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

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

O.)7(01%4%#H&/7)0"0#D%)$("%#TaG8#
c0"0&()0#aG

2016

2018

2016

2017
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0,75 lt
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94/100

95/100

95/100
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Ettari vitati: 
5,50

Bottiglie prodotte: 
22.000

Tipo di agricoltura: 
Convenzionale

MONTEPEPE
Montignoso (Massa)
-&%.&%# /)# '(-&0-"('.# /)(-0#
%# 6.&$(-0".&%8# -0))0$.$0# ,.#
%4$.$(#1%)$(".$%#%#()1%&)(#'($(>
O(# $&.$$.# ,(# "/073(# ,.# $%'60#
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).# )%(# 6&%44(# ,(#Z0)$(7)040#
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"(.#4(# $&01.# "5?2(%),.#.7&(-0".#
Z0)$%6%6%# 7/(,.$.# ,.# ?"<
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0,75 lt 0,75 lt

1,50 lt

0,75 lt0,75 lt

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

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

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

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

Grande Vino
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Top Wine

ALBÉRICO 
VERMENTINO CANDIA D.O.C.

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

MONTEPEPE BIANCO 
I.G.T. TOSCANA

^%&'%)$()0#BCG8#^(07)%&#gCG

2017

2020

DEGÉRES 
I.G.T. TOSCANA

^%&'%)$()0#ICG8#^(07)%&#XCG

MONTEPEPE BIANCO 
VINTAGE

I.G.T. TOSCANA
^%&'%)$()0#BCG8#^(07)%&#gCG#

2011

2014

Super

2017

2018

Super

95 pt
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MONTEPEPE
Montignoso (Massa)

0,75 lt 0,75 lt0,75 lt

Provenienza: comune di MONTIGNOSO (MS) - zona 
DOC - Colli del Candia, 80 mt s.l.m. esposizione Sud Est. 
Suolo: successione metamorfica di quarziti, metarenarie, 
filladi, marmi, calcesiti e dolomie.
Vinificazione: Vendemmia effettuata a mano, fine Ago-
sto, pigiatura soffice in pressa, fermentazione in tonne-
au di 5 Hl a 19° C per 4 settimane.
Affinamento: in tonneaux da 5 HL per 9 mesi, in accia-
io per 18 mesi, 1 anno in bottiglia.
Di colore giallo con riflessi dorati, al naso estremamen-
te complesso con note di brezza marina, agrumate che 
evolvono con il tempo verso l’idrocarburo. Al palato il 
sorso è pieno ed estremamente ricco e allo stesso tempo 
di grande eleganza e finezza grazie alla sua bellissima 
acidità e sapidità tipica del territorio.

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

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

0,75 lt

P.M.
I.G.T. TOSCANA

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

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

MONTEPEPE ROSSO
I.G.T. TOSCANA

O\&.3#BCG8#Z.44.&%$$.#gCG

ALBERICO ROSSO
I.G.T. TOSCANA

Z.44.&%$$.#aCG8#O\&.3#aCG

MONTEPEPE ROSSO
RISERVA

I.G.T. TOSCANA
O\&.3#BCG8#Z.44.&%$$.#gCG

0,75 lt

Provenienza: Montignoso (MS), 100 
m slm, suolo quarzite, metarenarie, 
filati, marmi calcesiti e dolomie. 
Vinificazione: Vendemmia a metà 
Settembre, fermentazione 2 settimane 
in acciaio a temperatura controllata, 
malolattica totale.
Affinamento: 18 mesi in tonneau da 
5 Hl e 2 mesi in bottiglia.
Di colore rosso rubino intenso, al naso 
note di ciliegia selvatica, piccoli frut-
ti rossi e con sfumature balsamiche 
persistenti. Al palato è ricco, polposo, 
netta ciliegia selvatica, nel finale un 
equilibrio tannico-acido da vero puro-
sangue.

92/100

2017

0,75 lt

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

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

MONOPOLE
I.G.T. TOSCANA

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

EDIZIONE 
LIMITATA
150 BT

PRODUZIONE 
LIMITATA
666 BT
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Ettari vitati: 
16,5

Bottiglie prodotte: 
60.000

Tipo di agricoltura: 
Biologica-
biodinamica

OTTOMANI
Strada in Chianti (Firenze)
1."0&(22.),0# %# 6&%4%&1.),0#
4%"%2(0)(# '.44."(# ,(# 1.&(%$A#
./$0-$0)%#"0-."(>#

K.10&.),0#-0)#1($(7)(#./$0-<
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Provenienza: Tra Impruneta e Strada in Chianti 
(FI), 15 km a Sud di Firenze, 235 m slm, suolo 
calcareo, mix di argille e galestro, terreni poveri 
atti alla produzione di uve di qualità.
Vinificazione: Vendemmia manuale in piccoli 
contenitori, dopo aver lasciato macerare il mosto 
brevemente  sulle bucce, le uve vengono pressate 
e il vino continua la fermentazione in acciaio, a 
temperatura controllata per 25-35 giorni, condot-
ta da lieviti naturalmente presenti sull’uva (senza 
inoculo). 
Affinamento: il vino, dopo la fermentazione al-
colica, riposa per tutto l’inverno in acciaio.
Di colore petalo di rosa con riflessi più accentuati, 
al naso presenta aromi floreali di rosa e violetta e 
fruttati che riportano al ribes. Al palato risalta la 
freschezza e la sapidità con una bella persistenza.

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

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

ROSATO
I.G.T. TOSCANA

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

CHIANTI SUPERIORE
D.O.C.G.

O.)7(01%4%8#c.).(0"08#c0"0&()0

ANFORA BIANCO
I.G.T. TOSCANA

j&%;;(.)0#ICG8#Z."1.4(.#h(.)-.#XCG

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

*+!,-.&#+234/2-*&#-!#./..&#-.&4-&#9?J>7?:#=>#*989B:#

0,75 lt

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

BIANCO
I.G.T. TOSCANA

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

0,75 lt

0,75 lt0,75 lt 0,75 lt

0,50 lt

OTTOMANI
Strada in Chianti (Firenze)

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

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

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

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

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

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

ANFORA
I.G.T. TOSCANA SANGIOVESE

O.)7(01%4%#FCCG

BIANCO
I.G.T. TOSCANA

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

CHIANTI CLASSICO
D.O.C.G.

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

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

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

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

ANFORA VARIETÀ ANTICHE
I.G.T. TOSCANA

c.).(0"0#XCG8#c0"0&()0#gCG8#
c("(%7(0"0#FaG8#Z."1.4(.#_%&.#FaG



Ettari vitati: 
5

Bottiglie prodotte: 
15.000

Tipo di agricoltura: 
Biologica 
certificata 
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TENUTA 

CAMPO AL SIGNORE
Castagneto Carducci (LI)

ROSATO 
D.O.C. BOLGHERI

Z%&"0$#aCG8#O.)7(01%4%#gCG8#c.;%&)%$#
i&.)-#SCG

VOLANTE
D.O.C. BOLGHERI

c.;%&)%$#O./1(7)0)#SCG8#Z%&"0$#UCG

CAMPO AL SIGNORE
D.O.C. BOLGHERI SUPERIORE

c.;%&)%$#O./1(7)0)#aCG8#Z%&"0$#XCG8#H%$($#
^%&,0$#FCG

Provenienza: Castagneto Carducci (LI) 5 m slm. Suo-
lo: sciolto-argilloso.
Vinificazione: Vendemmia nell’ultima decade di Ago-
sto, raccolta manuale delle uve, vinificate in bianco. 
I grappoli diraspati sono pigiati in maniera soffice al 
fine di favorire la cessione di colore ed evitare ecces-
siva estrazione di tannini. La fermentazione alcolica è 
condotta a 16-18°C. 
Affinamento: Acciaio, affina sulle proprie fecce per 
almeno 6 mesi. 
Di un delicato colore fiore di pesco, luminoso e invi-
tante, al naso profumi di melograno e ribes, violette 
ed erbe aromatiche. Al palato equilibrato, un bel vo-
lume liquido che allarga il centro bocca, rinfrescante 
ed abbondante la freschezza che domina la chiusura 
nel palato.

Provenienza: Castagneto Carducci (LI) 5 m slm. Suolo: sciolto-ar-
gilloso.
Vinificazione: Vendemmia seconda decade di Settembre, raccolta 
manuale delle uve. I grappoli diraspati non sono pigiati, così da ri-
spettare la massima integrità delle bucce. Durante la fermentazione 
alcolica si eseguono frequenti follature per favorire l’estrazione dalle 
vinacce di aromi, colore e tannini. Macerazione per 8/12 giorni poi la 
svinatura. Dopo la svinatura il vino è travasato e compie la fermen-
tazione malolattica. Quest’ultima dura circa 10 giorni ed avviene ad 
una temperatura di 20°C.
Affinamento: per 12 mesi in tonneaux di rovere da 500 litri, 2 
anni in bottiglia.
Di colore rosso rubino profondo, al naso grande equilibrio basato 
su volume e scorrevolezza. Il Merlot regala generosità e freschezza, 
la piccola parte di Cabernet Sauvignon profondità e sapore. Note di 
mora, ciliegia matura e una fresca balsamicità mentolata precedono 
un sorso serbevole quanto completo.

Provenienza: Castagneto Carducci (LI) 5 m slm. Suolo: sciolto-argilloso.
Vinificazione: Vendemmia dalla terza decade di Settembre, raccolta manuale del-
le uve. I grappoli diraspati non sono pigiati così da rispettare la massima integri-
tà delle bucce. Durante la fermentazione alcolica si eseguono frequenti follature 
per favorire l’estrazione dalle vinacce di aromi, colore e tannini. Macerazione per 
10/14 giorni poi la svinatura. Dopo la svinatura il vino è travasato e compie la 
fermentazione malolattica . Quest’ultima dura circa 10 giorni ed avviene ad una 
temperatura di 22°C.
Affinamento: per 12 mesi in tonneaux di rovere da 500 litri, 3 anni in bottiglia.
Il Cabernet Sauvignon, supportato dalla setosità del Merlot, dal colore e frutto 
del Petit Verdot, è il riflesso del nostro pensiero e della nostra idea di grande 
vino. Di un profondo colore carminio con accese sfumature porpora. Si apre al 
naso con note di ribes nero, mora e visciola; macchia mediterranea ed erbe 
officinali come timo, rosmarino e salvia, chiudono ricordi balsamici, mentolati. Un 
sorso vivace nella freschezza, sinuoso nel volume, giustamente avvolgente. Un 
tannino sferico, sostenuto da dinamismo della vena acida, saporoso e fruttato. 
Equilibrio ed eleganza determinano il finale di bocca.
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Ettari vitati: 
26

Bottiglie prodotte: 
100.000

Tipo di agricoltura: 
Biologica
certificata

PODERE SAPAIO
Castagneto Carducci (Livorno)
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0,75 lt

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

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

SAPAIO 
TOSCANA ROSSO I.G.T
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Ettari vitati: 
0,7

Bottiglie prodotte: 
500

Tipo di agricoltura: 
Eco utopica

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

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

*+!,-.&#+234/2-*&#-!#./..&#-.&4-&"
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Ettari vitati: 
7

Bottiglie prodotte: 
17.000

Tipo di agricoltura: 
Biodinamica

MALGIACCA
Gragnano / Capannori (Lucca)
-0""()%# ,(# j04-.).8# FS# `'# .#
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0,75 lt0,75 lt

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

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

BIANCO
I.G.T.  TOSCANA

j&%;;(.)0#aCG8#^%&'%)$()0#FaG8#Z."1.4(.#FaG8#
D&%-3%$$08#c0"0';.).#%#Z04-.$0#SCG

TINGOLLI BIANCO 
I.G.T.  TOSCANA

j&%;;(.)08#^%&'%)$()08#Z."1.4(.8
#c0"0';.).Y#^(07)%&

1,00 lt

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

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

c.).(0"08#c("(7(%0"0#aCG
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MALGIACCA
Gragnano / Capannori (Lucca)

0,75 lt

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

ROSSO 
I.G.T.  TOSCANA

O.)7(01%4%#aCG8#c.).(0"08#c("(7(0"08#
Z."1.44(.#_%&.#aCG

0,75 lt

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

MAD JACK 
VINO AROMATIZZATO

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

Bottiglie prodotte: 
20.000

Tipo di agricoltura: 
Biologica

TERRE DEL SILLABO
La Cappella (Lucca)
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0,75 lt 0,75 lt 0,75 lt0,75 lt

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

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

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

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

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

GANA
COSTA TOSCANA 

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

BB 
TOSCANA BIANCO I.G.T.

O./1(7)0)8#j&%;;(.)08#D&%-08#
c0"0';.).#%#^%&'%)$()0

COSTA TOSCANA 
CHARDONNAY I.G.T.
c3.&,0)).\#FCC#G
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TERRE DEL SILLABO
La Cappella (Lucca)

0,75 lt

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

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

0,75 lt

SPANTE
COSTA TOSCANA CHARDONNAY I.G.T.

c3.&,0)).\#FCC#G

NIFFO 
COSTA TOSCANA MERLOT I.G.T.
Z%&"0$#UaG8#h.&)%$#O./1(7)0)#

%#c.;%&)%$#i&.)-#FaG>
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92/100

Ettari vitati: 
9

Bottiglie prodotte: 
50.000

Tipo di agricoltura: 
Biologica

LA FIORITA
Montalcino (Siena)
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1,5 lt 0,75 lt 0,75 lt

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

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

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

ROSSO 
DI MONTALCINO D.O.C.

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

NINFALIA
ROSATO

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

 1,50 lt

90/100

2013

95/100

93/100

92/100

90/100

BRUNELLO 
DI MONTALCINO D.O.C.G.

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

2019

*+!,-.&#+234/2-*&#-!#./..&#-.&4-&#

0,75 lt

2015

90/100 95/100 91+/1002018

90/100

2020

91/100

2019

15,5

2020

90/100

95/100
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95/10094/10094+/100
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93/100 17
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92/10091/100
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LA FIORITA
Montalcino (Siena)

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

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

BRUNELLO 
DI MONTALCINO 

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

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

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

0,75 lt

2015

95/100

0,75 lt

95/100

95/100
95/100

2015

97/100

97/100

93/100

93/100

2016

95/100

95/100

94/100

95+/100

2016

95/100

95/100
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Ettari vitati: 
5

Bottiglie prodotte: 
38.000

Tipo di agricoltura: 
Convenzionale

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

Provenienza: Montalcino, vigna Pog-
gio al Sole (SI), 250 m slm, suolo 
argilloso e tufaceo.
Vinificazione: Vendemmia a fine 
Agosto, fermentazione in acciaio a 
temperatura controllata con lieviti se-
lezionati.
Seconda fermentazione: (metodo 
Charmat) in autoclave per almeno 3 
mesi.
Di colore rosa tenue, al naso presenta 
sentori di frutta rossa come ribes e 
ciliegia con una nota citrina. Al palato 
sapido e minerale con una nota avvol-
gente e intrigante. Acidità spiccata che 
conferisce una bella struttura.

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

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

PUNTO BIANCO
I.G.T. TOSCANA 

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

ALTROVE BRUT 
O.)7(01%4%

PUNTO ROSSO
I.G.T. TOSCANA 

O.)7(01%4%8#Z0)$%6/"-(.)0

91/100

92/10091/100

90/10091/100

92/100

*+!,-.&#+234/2-*&#-!#./..&#-.&4-&#+234/2$6#
*=J98M@;#2=98@#9#F<:??9B:#

2020

20202021

20212022

2019
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0,75 lt 0,75 lt

CIPRESSO 43
Montalcino (Siena)

PIGRECO
TOSCANA SANGIOVESE I.G.T. 

O.)7(01%4%

LA QUADRATURA
DEL CERCHIO

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

 1,50 lt  1,50 lt

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

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

92/100

94/100

92/100

94/100

92+/100

3 stelle

4 stelle

2018

2017

2015

2017

92/100

93/100

92/100

92/100

2019

2018

2019

2020
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Ettari vitati: 
20

Bottiglie prodotte: 
80.000

Tipo di agricoltura: 
Convenzionale

BRUNO PORRO RIBOTE
Dogliani (Cuneo)
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0,75 lt 0,75 lt 0,75 lt

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

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

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

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

0,75 lt

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

c3.&,0)).\#aCG8#H()0$#_%&0#aCG#

DOGLIANI D.O.C.G. 
S. LUIGI

P0"-%$$0#FCC#G

DOGLIANI D.O.C.G. 
RIBOTE

P0"-%$$0#FCC#G

DOGLIANI D.O.C.G. 
SUPERIORE
P0"-%$$0#FCC#G
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0,75 lt 0,75 lt

0,75 lt

0,75 lt

0,75 lt

0,75 lt

BRUNO PORRO - RIBOTE
Dogliani (Cuneo)

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

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

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

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

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

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

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

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

BAROLO D.O.C.G. 
BUSSIA

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

BAROLO 
D.O.C.G.

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

BAROLO D.O.C.G. 
BUSSIA

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

LANGHE D.O.C. 
BIANCO

^(07)(%&#FCC#G

EDIZIONE 
LIMITATA

90/100 92/100

2021 2018

93/100

2019



95

Ettari vitati: 
14,5

Bottiglie prodotte: 
70.000

Tipo di agricoltura: 
Convenzionale

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

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

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

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

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

0,75 lt

DOLCETTO D’ALBA 
D.O.C.

P0"-%$$0#FCC#G

BARBERA D’ALBA 
D.O.C.

h.&;%&.#FCC#G

NEBBIOLO D’ALBA 
D.O.C.

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

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

LA CÀ NOVA
Barbaresco (Cuneo)

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

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

BARBARESCO D.O.C.G.
MONTESTEFANO

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

BARBARESCO D.O.C.G.
MONTEFICO

VIGNA BRIC MENTINA
_%;;(0"0#FCC#G

96/10096/100

20142014
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Ettari vitati: 
27

Bottiglie prodotte: 
150.000

Tipo di agricoltura: 
Biologica certificata

CONTERNO FANTINO
Monforte d’Alba (Cuneo)
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0,75 lt 0,75 lt 0,75 lt

Provenienza: Monforte d’Alba (CN), 200-
400 m slm, suolo calcareo, marnoso
Vinificazione: Vendemmia a fine Settembre, 
inizio Ottobre, fermentazione alcolica e ma-
cerazione con le bucce in acciaio per 8 giorni.
Affinamento: 10 mesi in rovere francese di 
secondo passaggio. 
Di colore rubino intenso tendente al granato, 
al naso sentori fruttati ed erbacei, con note 
di ciliegia matura. Al palato intenso, caldo 
con acidità spiccata e un finale di buona per-
sistenza.

Provenienza: Monforte d’Alba (CN), 200-450 
m slm, suolo argilloso.
Vinificazione: Vendemmia a inizio/metà Ot-
tobre, fermentazione alcolica e macerazione 
con le bucce in acciaio per 8 giorni.
Affinamento: 10 mesi in rovere francese di 
secondo passaggio.
Di colore rubino molto vivace con riflessi gra-
nati, al naso persistente e gradevole con note 
di rosa canina e nocciolo di pesca. Al palato: 
buona rotondità bilanciata da tannini tipici per-
fettamente equilibrati.

Provenienza: Monforte d’Alba (CN), da 300 
a 400 m slm, suolo calcareo, marnoso con 
presenza di sabbia
Vinificazione: Vendemmia a inizio/metà Ot-
tobre, fermentazione alcolica e macerazione in 
acciaio per circa 10 giorni.
Affinamento: 18 mesi in rovere francese. L’as-
semblaggio dei due vini viene eseguito solo 
prima dell’imbottigliamento.
Di colore granato scuro, consistente, al naso 
caldo, tostato con sentori dominati da aromi 
di cuoio, orzo, caffè, confettura di fragole. Al 
palato si presenta in entrata morbido e caldo.

Provenienza: Monforte d’Alba (CN), Mosconi, 
Vigna Ped, 360-380 m slm, suolo sabbioso, 
limoso e argilloso.
Vinificazione: Vendemmia a metà Ottobre, 
fermentazione alcolica e macerazione con le 
bucce in acciaio per 15 giorni. 
Affinamento: 24 mesi in rovere francese e 12 
mesi in bottiglia.
Di colore rubino granato, profondo, al naso 
fruttato, vigoroso, persistente che ricorda i 
frutti di bosco e la rosa canina. Al palato  im-
ponente, di sapore asciutto pieno ed austero.

0,75 lt

VIGNOTA
BARBERA D’ALBA D.O.C.

h.&;%&.#FCC#G

GINESTRINO
LANGHE NEBBIOLO D.O.C.

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

MONPRÀ
LANGHE ROSSO D.O.C. 

_%;;(0"0#aCG8#h.&;%&.#aC#G

 BAROLO D.O.C.G. 
MOSCONI VIGNA PED

_%;;(0"0#FCC#G
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0,75 lt

1,50 lt

0,75 lt 0,50 lt0,75 lt

1,50 lt

Provenienza: Monforte d’Alba (CN), Gine-
stra, Vigna del Gris, 300-320 m slm, suolo 
suolo sabbioso, limoso, argilloso.
Vinificazione: Vendemmia metà Ottobre, 
fermentazione alcolica e macerazione con le 
bucce in acciaio per 15 giorni. 
Affinamento: 24 mesi in rovere francese e 
12 mesi in bottiglia.
Di colore rubino scuro tendente al granato, al 
naso profumi eleganti e netti di frutta rossa, 
con prevalenza di mora. Al palato è morbi-
do ed equilibrato con acidità e tannino ben 
dosati.

Provenienza: Monforte d’Alba (CN), Castelletto, 
Venga Pressenda, 350-370 m slm, suolo sabbio-
so, limoso, argilloso.
Vinificazione: Vendemmia metà Ottobre, fer-
mentazione alcolica e macerazione con le bucce 
in acciaio per 15 giorni. 
Affinamento: 24 mesi in rovere francese e 12 
mesi in bottiglia.
Di colore rosso rubino intenso e brillante con ri-
flessi aranciati, al naso netto, ampio con note de-
licate di viola, rosa appassita, cannella, liquirizia. 
Al palato pieno con astringenza delicata; potente 
con retrogusto lungo e deciso.

Provenienza: Monforte d’Alba (CN), 250 m slm. 
Suolo: sabbioso con presenza di limo e argilla.
Vinificazione: raccolta e selezione manuale a 
metà Ottobre, fermentazione alcolica e macera-
zione a contatto con le bucce in vinificatori oriz-
zontali di acciaio per 8-15 giorni.
Affinamento: 60 mesi in barriques di rovere 
francese.
Aromatizzazione: 40 giorni di infusione con ol-
tre 50 dif- ferenti erbe, fiori e spezie. Travaso del 
vino e aggiunta di zucchero e alcol, poi ancora un 
anno in bottiglia 
Di colore rosso mattone con riflessi granata Al 
naso è intenso con profumi che ricordano agrumi, 
china e erbe di montagna che uniti ai classici 
sentori del Barolo ne rendono affascinante l’ar-
monia. Al palato è un’esplosione di sapori, in 
principio una nota dolce accompagna il retrogusto 
amaro finale.

Provenienza: Monforte d’Alba (CN), Gine-
stra, Vigna Sorì Ginestra, 340-360 m slm, 
suolo sabbioso, limoso, argilloso.
Vinificazione: Vendemmia metà Ottobre, 
fermentazione alcolica e macerazione con le 
bucce in acciaio per 15 giorni. 
Affinamento: 24 mesi in rovere francese e 
12 mesi in bottiglia.
Di colore rubino granato profondo, al naso 
un profumo suadente, con sentori speziati, 
richiami al tabacco, note balsamiche e mi-
nerali. Al palato è elegante, caratterizzato 
da ottimi tannini, sapido e persistente.

CONTERNO FANTINO
Monforte d’Alba (Cuneo)

BAROLO D.O.C.G.
GINESTRA 

VIGNA DEL GRIS
_%;;(0"0#FCC#G

BAROLO D.O.C.G. 
GINESTRA 

VIGNA SORÌ GINESTRA
_%;;(0"0#FCC#G

BAROLO D.O.C.G. 
CASTELLETTO 

VIGNA PRESSENDA
_%;;(0"0#FCC#G

BAROLO CHINATO
_%;;(0"0#FCC#G
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Ettari vitati: 
4

Bottiglie prodotte: 
7000

Tipo di agricoltura: 
Biologica certificata

NEBRAIE
Rocchetta Ligure (Alessandria)
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Provenienza: Rocchetta Ligure (AL) 560 
m.s.l.m.  suolo: franco-argilloso con presenza 
di scisti calcarei
Vinificazione: Vendemmia manuale in cassette, 
pressatura diretta delle uve, fermentazione con 
i lieviti indigeni ed in vasche di acciaio inox a 
temperatura controllata, no filtrazione
Affinamento: acciaio inox per 10 mesi poi ri-
fermentazione in bottiglia.Rifermentazione: pre-
sa di spuma con lieviti selezionati e zucchero 
biologici senza sboccatura.Affinamento dopo 
rifermentazione: 12 mesi.
Di colore giallo paglierino intenso, al naso la 
mineralità del vino fa trasparire note di timo e 
sedano. Al palato il vino è sapido, salino con un 
retrogusto amaro quasi di nocciola.

Provenienza: Rocchetta Ligure (AL) 500 
m.s.l.m  suolo: franco-argilloso con presenza di scisti 
calcarei
Vinificazione: Uve raccolte 7-10gg prima di quelle 
destinate al vino fermo e allo spumante non sboc-
cato, vendemmia manuale in cassette, pressatura 
diretta delle uve, fermentazione con i lieviti indigeni 
ed in vasche di acciaio inox a temperatura controllata
Affinamento: acciaio inox fino alla vendemmia 
successiva. Rifermentazione con mosto fresco delle 
uve della vendemmia successiva.Affinamento dopo 
rifermentazione: 12 mesi
Di colore giallo intenso, al naso la freschezza della 
frutta lascia spazio a note velate di idrocarburo. Al 
palato è complesso, il sapore di uva appena raccolta 
lascia spazio ad un retrogusto sapido e minerale con 
lievi note di erbe aromatiche tipiche dell’appennino in 
cui si coltiva il vitigno.

Provenienza: Rocchetta Ligure (AL) 500 
m.s.l.  suolo: franco-argilloso con presenza di 
scisti calcarei
Vinificazione: Vendemmia manuale in casset-
te, pressatura diretta delle uve, fermentazione 
con i lieviti indigeni ed in vasche di acciaio inox 
a temperatura controllata, no filtrazione
Affinamento: acciaio inox per 10 mesi poi 
bottiglia per 12-24 mesi
Di colore giallo intenso, al naso il sentori di 
fieno e di miele lasciano spazio ai sentori di 
idrocarburo, Al palato note balsamiche emer-
gono dalla mineralità del vino e lasceranno 
spazio all’idrocarburo via via più emergente.

Provenienza: Rocchetta Ligure (AL) 500 
m.s.l. suolo: franco-argilloso con presenza di 
scisti calcarei 
Vinificazione: Vendemmia manuale in cas-
sette, diraspatura meccanica delle uve, fer-
mentazione in vasche d’acciaio a temperatura 
controllata a contatto con le bucce per 15 gg 
circa e con i suoi lieviti indigeni. Rimontaggi 
quotidiani per tutto il periodo in cui è presente 
il cappello. Trascorsi i 15 gg avviene la svinatu-
ra e il vino finisce di fermentare in pochi giorni.
Affinamento: in acciaio inox per 7 mesi poi 
bottiglia per 7-12 mesi
Di color arancio intenso, al naso esplodono i 
sentori di frutta secca. Al palato le note di 
frutta secca lasciano spazio ad un retrogusto 
sapido e minerale con note agrumate.

BOLLE IN VALLE
METODO CLASSICO
j('0&.440#FCC#G

MEC L’È?
RIFERMENTATO
j('0&.440#FCC#G

BERTUMÈ
VINO BIANCO 
j('0&.440#FCCG

KINZE
VINO BIANCO  MACERATO 

j('0&.440#FCCG
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Ettari vitati: 
6

Bottiglie prodotte: 
30.000

Tipo di agricoltura: 
In conversione
Biologica

CAVE GARGANTUA
Gressan (AO)
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0,75 lt 0,75 lt 0,75 lt

Provenienza: Gressan, Chatillon (AO) 
700 m slm, suolo sabbioso. 
Vinificazione: Vendemmia a 
metà Settembre, fermentazione in ac-
ciaio a temperatura controllata dopo 
una breve macerazione sulle bucce. 
Affinamento: 6 mesi in acciaio sulle 
fecce fini. 
Di colore giallo paglierino intenso, al 
naso è decisamente aromatico con 
note di rosa e fiori bianchi. Al palato è 
secco, morbido e persistente, di buona 
struttura.

Provenienza: Gressan, (AO) 700/800 
m slm, suolo sabbioso. 
Vinificazione: Vendemmia a 
metà Settembre, la maggior parte 
della massa fermenta in acciaio a 
temperatura controllata, la restante 
parte in barrique di rovere francese. 
Affinamento: 8 mesi sulle proprie 
fecce fini: la parte maggiore in acciaio, 
la parte restante in barrique di rovere 
francese.
Di colore giallo paglierino intenso, al 
naso è fine, dai caratteristici sentori di 
fiori bianchi e frutta matura. Al palato 
è deciso, cremoso e morbido.

Provenienza: Gressan (AO) 750 m 
slm, suolo sabbioso.
Vinificazione: Vendemmia a 
metà Settembre, fermentazione in 
barrique dopo una breve macerazione 
sulle bucce. 
Affinamento: 12 mesi in barrique e 5 
mesi in bottiglia. 
Di colore giallo con riflessi dorati, al 
naso è intenso e complesso, con aro-
mi di frutta bianca, fine frutta esotica, 
vaniglia con sfumature minerali. Al 
palato è denso e ricco, accompagnato 
da un’ottima acidità. 

Provenienza: Gressan (AO) 700 m 
slm, suolo sabbioso. 
Vinificazione: Vendemmia a 
metà Settembre, la parte maggiore 
fermenta in acciaio a temperatura con-
trollata, la parte restante in barrique 
di rovere francese.
Affinamento: 8 mesi sulle proprie 
fecce fini, la parte maggiore in acciaio, 
la parte restante in barrique di rovere 
francese. 
Di colore giallo brillante con riflessi 
verdolini, al naso ha un bouquet fitto 
di frutta esotica, uva spina, salvia e 
menta. Al palato è morbido e lungo 
con un’acidità croccante.

0,75 lt

PINOT GRIS
VALLE D’AOSTA D.O.C. 
H()0$#D&(7(0#FCCG

DAPHNE
VALLE D’AOSTA D.O.C. 

c3.&,0)).\#BCG8#H%$($%#?&1()%#gCG

VIN DE LA FÈE
VALLE D’AOSTA D.O.C. 

j&.'()%&#?&0'.$(-0BCG8##Z04-.$0#h(.)-0#gCG

MON DADÀ
FCCG#O./1(7)0)#h".)-
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0,75 lt 0,75 lt0,75 lt

0,75 lt

0,75 lt

Provenienza: Gressan, Aosta (Ao) 
700/800 m slm, suolo sabbioso. 
Vinificazione: Vendemmia a metà 
Ottobre, fermentazione in acciaio a 
contatto con le bucce per circa 20 
giorni. 
Affinamento: 12 mesi, la parte mag-
giore in tini di legno di grandi dimen-
sioni, la parte restante in barrique di 
rovere francese. 
Di colore rosso rubino con riflessi 
violacei, al naso è fine, delicato con 
intense note di frutta rossa, ciliegie e 
spezie. Al palato è secco con tannini 
eleganti, fruttato e di buona struttura.

Provenienza: Gressan, (AO) 600/700 
m slm, suolo sabbioso. 
Vinificazione: Vendemmia a metà 
Ottobre, fermentazione in acciaio a 
contatto con le bucce per 25 giorni. 
Affinamento: 24 mesi in barrique di 
rovere francese. 
Di colore rosso rubino intenso, al naso 
è ricco, con sentori di frutta rossa ma-
tura, note di tabacco, caffè e chiodi 
di garofano. Al palato è morbido, dai 
tannini eleganti. Finale lungo e piace-
vole.

Provenienza: Gressan (AO) 700 m 
slm, suolo sabbioso. 
Vinificazione: Vendemmia a Ottobre, 
fermentazione in acciaio a temperatu-
ra controllata a contatto con le bucce 
per circa 20 giorni. 
Affinamento: 8 mesi, la parte mag-
giore in tini di legno di grandi dimen-
sioni, la parte restante in barrique. 
Di colore rosso rubino con riflessi vio-
lacei. Al naso è fine ed intenso con 
ricordi di spezie, pepe e piccoli frutti 
rossi. Al palato è secco, tipicamente 
vegetale, di buon corpo e sorretto da 
un’ottima acidità.

Provenienza: Gressan (Ao) 750 m 
slm, suolo sabbioso 
Vinificazione Vendemmia a fine Set-
tembre, fermentazione in acciaio, con 
una parte di uva intera, a contatto con 
le bucce per circa 25 giorni. 
Affinamento: 12 mesi in barrique di 
rovere francese, poi altri 12 mesi in 
bottiglia. 
Di colore rosso rubino leggermente 
scarico, al naso è fine con intense 
note di piccoli frutti a bacca rossa e 
mirtilli. Al palato è sottile ed elegante, 
piacevolmente speziato.

Provenienza: Gressan, Aosta (Ao) 
700/800 m slm, suolo sabbioso. 
Vinificazione: Vendemmia a Ottobre, 
fermentazione in tini di legno di gran-
di dimensioni, a contatto con le bucce 
per circa 25 giorni. 
Affinamento: 12 mesi in botti di ro-
vere di medie dimensioni. 
Di colore rosso rubino intenso, al naso 
stupisce per intensità ed eleganza, 
evidenti le note di spezie e frutta ma-
tura. Al palato è intenso, interessante 
la trama tannica fitta e decisa ma 
comunque elegante. Ottimo il corpo.

GAMAY
VALLE D’AOSTA D.O.C. 

D.'.\#FCCG

“PIERRE” PINOT NOIR
VALLE D’AOSTA D.O.C. 

H()0$#_0(&#FCCG

IMPASSE
VALLE D’AOSTA D.O.C. 

H%$($#W0/7%#XCG8#Z%&"0$#gCG8#i/'()#gCG

GAMARET
VALLE D’AOSTA D.O.C. 

D.'.&%$#FCCG

“LABIÈ” TORRETTE SUPERIORE
VALLE D’AOSTA D.O.C. 

H%$($#W0/7%#TCG8#1.&(%$A#./$0-$0)%#FCG#

CAVE GARGANTUA
Gressan (AO)



104

Ettari vitati: 
3

Bottiglie prodotte: 
10.000

Tipo di agricoltura: 
Convenzionale

CARLO ZADRA
Grumello del Monte (Bergamo)

c.&"02.,&.# 9# /)5.2(%),.#
.# -0),/2(0)%# @.'(7"(.&%#
@0),.$.# -0)# ("# )0'%# ,(#
*H%&".7%+# )%"# FTUC8# 60(#
'0,(@(-.$0# )%"".# @0&'.#
.$$/."%#4%$$%#.))(#6(M#$.&,(>
j&%)$()(# ,(# 0&(7()%# %#
;%&7.'.4-3(# ,(# .,02(0)%8#
40-(# @0),.$0&(#40)0#(#-0)(/7(#
c.&"0# %#c%"%4$().8# .(# N/."(# 4(#
.77(/)70)0# (# @(7"(# W0;%&$08#
$%-)(-0#."('%)$.&(4$.8#%#H.0"08#
%)0"070># P."".# 6&%2(04.#
"0-.$(0)#.(#6(%,(#,%""%#6&%."6(#

*+!,-.&# &/.$0-11&.&# -!# ./..&# -.&4-&# +234/2$# 4+# 50$*-!3+# ,-6#
P9<O@D:;#P<9?J=@;#4:A="

0&0;(-3%8# .# D&/'%""0# ,%"#
'0)$%# )%"".# &()0'.$.# ^."#
c."%6(08#.$$/."'%)$%#"5.2(%),.#
4(# ,%,(-.# %4-"/4(1.'%)$%#
."".# 6&0,/2(0)%# ,(# ,/%#
1()(# 46/'.)$(# -0)# '%$0,0#
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!)(2(.$0# 6%&# 6.44(0)%# )%"#
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/1%# ,%""%# 20)%# 6(M# 10-.$%#
,%"# j&%)$()08# ,.# .""0&.# )0)#
3.))0#'.(#4'%440#,(#-%&-.&%#
N/%""%# 6(--0"%# '.# 6&%2(04%#

6.&$($%# ,(# /1%# -3%# '%7"(0#
%46&('0)0# "%# N/."($A# ,%"".#
46/'.)$(22.2(0)%# -".44(-.#
%# "%)$.># O%"%2(0).)0# 1(7)%$(#
-0""0-.$(# 4/# 4/0"(# -."-.&%(#
,%""%# P0"0'($(# -04e# -0'%#
4/# N/%""(# ,(# 0&(7()%# 60&@(&(-.#
,%"".#^."#,(#c%';&.>#
j/$$0# N/%4$0# 6%&# 0$$%)%&%#
/).# -/19%# -3%# %46&('.#
.&'0)(.# %,# %"%7.)2.# $(6(-.#
,%"".# "/)7.# &(@%&'%)$.2(0)%#
()#;0$$(7"(.>

METODO CLASSICO 
LIBERTY BRUT

c3.&,0)).\

METODO CLASSICO
EXTRA BRUT 

c3.&,0)).\#%#H()0$#)%&0

0,75 lt 0,75 lt

1,50 lt

Provenienza: Val di Cembra e Terla-
go (TN), 500 m slm, suolo calcareo e 
porfirico.
Vinificazione: Vendemmia a inizio 
settembre, fermentazione in acciaio a 
temperatura controllata
Seconda fermentazione: in bottiglia 
per 48 mesi.
Di colore giallo dorato, al naso note di 
minerali dolci. Al palato ben struttura-
to, lungo e persistente.

Provenienza: Collina di Pressano e di 
Martignano (TN), 400 m slm, suolo 
calcareo.
Vinificazione: Vendemmia a inizio 
settembre, fermentazione acciaio a 
temperatura controllata.
Seconda fermentazione: in bottiglia 
per 36 mesi.
Di colore giallo paglierino, al naso 
fruttato con sentori di lievito. Al palato 
fresco, piacevolmente morbido.
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0,75 lt

Provenienza: Erbusco (BS), le uve provengono 
da 15 parcelle diverse situate nel comune e in 
quelli limitrofi. Età media delle vigne: 10 anni.
Vinificazione: Vendemmia e selezione delle uve 
a mano nella seconda settimana di Agosto, pres-
satura soffice e fermentazione in vasche di acciaio 
e pièce di rovere usate a temperatura controllata 
(16°C). Seconda Fermentazione: in bottiglia per 
un periodo minimo di 24 mesi, Nella presa di 
spuma il vino destinato a Satèn è caratterizzato 
da una minore aggiunta di zucchero nella liqueur 
de tirage rispetto al Brut; ne risulta un minore 
sviluppo di gas, con una maggiore delicatezza e 
finezza della spuma.
Di colore giallo paglierino e fine perlage, al naso è 
delicatamente floreale e speziato. Al palato risulta 
soffice e piacevolmente cremoso.
 

FRANCIACORTA SATÈN
c3.&,0)).\#FCCG

Ettari vitati: 
30

Bottiglie prodotte: 
150.000

Tipo di agricoltura: 
Biiologica 
Certificata

SANTA LUCIA
Erbusco (BS)
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0,75 lt

Provenienza: Erbusco (BS), le uve provengono da 
15 parcelle diverse situate nel comune e in quelli 
limitrofi. Età media delle vigne: 10 anni.
Vinificazione: Vendemmia e selezione delle uve a 
mano nella seconda settimana di Agosto, pressatura 
soffice e fermentazione in vasche di acciaio e pièce 
di rovere usate a temperatura controllata (16°C). I 
vini base provenienti dai diversi vigneti sono vini-
ficati separatamente ed in seguito sapientemente 
assemblati per creare la cuvée. 
Seconda Fermentazione: in bottiglia per un periodo 
minimo di 18 mesi.
Di colore giallo paglierino e perlage fine e persisten-
te, al naso è floreale e delicatamente fruttato con 
note di crosta di pane caratteristiche dell’affinamen-
to sui lieviti in bottiglia. Al palato è bilanciato, con 
buona persistenza ed eleganza.

FRANCIACORTA BRUT
c3.&,0)).\#TCG8#H()0$#;(.)-0#FCG

0,75 lt

Provenienza: Rodengo Saiano (BS), Cuvée 
delle migliori uve provenienti da due vigneti.
Vinificazione: Vendemmia e selezione delle 
uve a mano nel momento ideale della matura-
zione. Pressatura soffice e delicata per preser-
vare colore e delicatezza delle uve Pinot Nero. 
Fermentazione in vasche di acciaio e pièce di 
rovere usate a temperatura controllata (16°C).
Seconda Fermentazione: in bottiglia per un pe-
riodo minimo di 24 mesi.
Di colore rosa buccia di cipolla e perlage cre-
moso, al naso eleganti sentori di mora e lam-
pone, tipici del Pinot Nero ben bilanciati dalla 
freschezza dello Chardonnay. Al palato è sua-
dente, bollicine molto sottile ed elegante con un 
finale sapido e persistente.

FRANCIACORTA ROSÉ
c3.&,0)).\#ICG#H()0$#_%&0#XCG

20222022
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0,75 lt

Provenienza: Erbusco (BS), Le uve provengono dal 
brolo (CLOS), vigneto circondato da muri del seicen-
tesco Palazzo Longhi nel cuore del borgo di Erbusco, 
1,83 ettari di esaltante bellezza caratterizzati da un 
microclima particolarmente favorevole nel cuore della 
Franciacorta.
Vinificazione:  Vendemmia e selezione delle uve a 
mano nel momento ideale della maturazione. Pressatu-
ra soffice e  lenta fermentazione in vasche di acciaio e 
pièce di rovere usate a temperatura controllata. Il vino 
base ottenuto è destinato a questa riserva solo nelle 
annate dove viene esaltata la sua  estrema eleganza 
e raffinatezza.
Seconda Fermentazione: in bottiglia per un periodo 
minimo di 60 mesi.
Di colore dorato brillante e perlage delicato ed avvol-
gente, al naso aromi armoniosamente fruttati con note 
di nocciola ed agrumi. Al palato sapori decisi di miele e 
limone candito. Finale lungo e persistente.

FRANCIACORTA EXTRA BRUT 
RISERVA “BROLO DEI LONGHI”

c3.&,0)).\#FCCG

Provenienza: Rodengo Saiano (BS) ed Erbusco 
(BS), Cuvée realizzata dalla migliore di un’unica  
annata.
Vinificazione: Vendemmia e selezione delle 
uve a mano nel momento ideale della matu-
razione. Pressatura soffice e lenta fermentazio-
ne in vasche di acciaio e pièce di rovere usate 
a temperatura controllata (16°C). I vini base 
provenienti dai diversi vigneti sono vinificati 
separatamente ed in seguito sapientemente 
assemblati per creare le cuvée millesimata.
Seconda Fermentazione: in bottiglia per un pe-
riodo minimo di 30 mesi.
Di colore giallo paglierino luminoso e perlage 
finissimo, al naso spiccano note di frutti ros-
si. Al palato sapidità ed eleganza la fanno da 
padroni.

0,75 lt

FRANCIACORTA 
DOSAGGIO ZERO

MILLESIMATO
c3.&,0)).\#BCG8#H()0$#)%&0#gCG

SANTA LUCIA
Erbusco (BS)
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Ettari vitati: 
39

Bottiglie prodotte: 
250.000

Tipo di agricoltura: 
Biologica di cui: 
8 Ha certificati
31 Ha in certificazione

PERLA DEL GARDA
Lonato del Garda (Brescia)
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Provenienza: Lonato del Garda (BS), 
150-250 m slm, suolo calcareo argilloso, 
origine morenica
Vinificazione: vendemmia a Settembre, 
fermentazione in acciaio inox a tempera-
tura controllata per 10 giorni.
Affinamento: in acciaio sui lieviti con 
batonage fecce fini.
Di colore giallo paglierino, al naso bene 
si esprime con note floreali , balsamiche 
e agrumate. Al palato ha una bella strut-
tura e un’ottima acidità, tipica la nota di 
mandorla finale. 

Provenienza: Lonato del Garda (BS), 
150-250 m slm, suolo calcareo argilloso, 
origine morenica. 
Vinificazione: vendemmia a Settembre, 
fermentazione in acciaio inox a tempera-
tura controllata per 10 giorni. 
Affinamento: in acciaio sui lieviti con 
batonage fecce fini.
Di colore giallo paglierino, al naso il 
bouquet è piacevole con note sia di erbe 
aromatiche che di frutta. Al palato è fre-
sco, di ottima beva, con una piacevole 
mineralità.

Provenienza: Lonato del Garda (BS), 
150-250 m slm, suolo calcareo argillo-
so, origine morenica
Vinificazione: vendemmia a Settem-
bre, fermentazione in acciaio inox a 
temperatura controllata per 10 giorni.
Affinamento: in acciaio sui lieviti per 
almeno 12 mesi con batonage fecce fini
Di colore giallo paglierino intenso, al 
naso esprime una grande freschezza 
e un’importante mineralità, note bal-
samiche e agrumate. Al palato ha una 
bella struttura e un’ottima acidità, tipi-
ca la nota di mandorla finale.

Provenienza: Lonato del Garda (BS), 
150-250 m slm, suolo calcareo argillo-
so, origine morenica
Vinificazione: vendemmia a Settem-
bre fermentazione in acciaio inox a 
temperatura controllata per 10 giorni.
Affinamento:  in acciaio sui lieviti per 
almeno 12 mesi con batonage fecce fini
Di colore giallo paglierino intenso, al 
naso è fruttato e speziato, con note di 
crosta di pane, rilasciategli dal lungo 
affinamento sui lieviti. Al palato rima-
ne fresco, minerale e piacevolmente 
sapido.

BIO 
LUGANA D.O.P. SINGOLA VIGNA

j/&;(.).#FCCG

PERLA 
LUGANA D.O.P. 
j/&;(.).#FCCG

MADRE PERLA
LUGANA RISERVA D.O.P. SINGOLA VIGNA

j/&;(.).#FCCG#O()70".#^(7).

MADONNA DELLA SCOPERTA
LUGANA SUP. D.O.P. SINGOLA VIGNA
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1,50 lt 1,50 lt

3 lt

6 lt

9 lt

12 lt

1,50 lt

Provenienza: Lonato del Garda (BS), 
150-250 m slm, suolo calcareo argillo-
so, origine morenica
Vinificazione: vendemmia in Agosto, 
fermentazione in acciaio inox a tempe-
ratura controllata per 10 giorni.
Seconda Fermentazione: in bottiglie 
magnum per almeno 40 mesi sui lieviti.
Di colore giallo paglierino brillante, il 
perlage è fine e persistente, al naso 
emergono sentori di frutta e piacevoli 
note floreali, di tiglio e glicine. Al palato 
è cremoso, morbido, armonico e sapido, 
persistente.

Lonato del Garda (BS), 150-250 m slm, suolo 
calcareo argilloso, origine morenica
Vinificazione: vendemmia in Agosto, fer-
mentazione in acciaio inox a temperatura 
controllata per 10 giorni.
Seconda Fermentazione: in bottiglie magnum 
per almeno 72 mesi sui lieviti.
Di colore giallo paglierino, presenta un perla-
ge finissimo illumina il calice, al naso spicca-
no note importanti di frutta secca e spezie, 
confettura d’albicocca e pasticceria. al palato 
stupisce l’opulenza, l’aroma di zenzero e can-
nella e la persistenza.

Provenienza: Lonato del Garda (BS), 
150-250 m slm, suolo calcareo argilloso, 
origine morenica
Vinificazione: vendemmia in Agosto, fer-
mentazione in acciaio inox a temperatura 
controllata per 10 giorni.
Seconda Fermentazione: in bottiglie ma-
gnum per almeno 40 mesi sui lieviti.
Di colore giallo paglierino brillante si carat-
terizza per un perlage fine e persistente. 
Al naso sentori floreali e fruttati, si intrec-
cia mineralità con le tipiche note di lieviti 
e crosta di pane. Al palato risulta fresco, 
dotato di ottima mineralità e sapidità.

0,75 lt0,75 lt 0,75 lt

1,50 lt

Provenienza: Lonato del Garda (BS), 150-
250 m slm, suolo calcareo argilloso, origine 
morenica
Vinificazione: vendemmia in Agosto, fer-
mentazione in acciaio inox a temperatura 
controllata per 10 giorni.
Seconda Fermentazione: in bottiglie magnum 
per almeno 40 mesi sui lieviti.
Di colore giallo paglierino brillante si carat-
terizza per un perlage fine e persistente. Al 
naso sentori floreali e fruttati, si intreccia mi-
neralità con le tipiche note di lieviti e crosta 
di pane. Al palato risulta fresco, dotato di 
ottima mineralità e sapidità

Provenienza: Lonato del Garda (BS), 150-250 m slm, 
suolo calcareo argilloso, origine morenica.
Vinificazione: Vendemmia tra fine Agosto e inizio Set-
tembre, fermentazione in acciaio inox a temperatura 
controllata per 8/10 giorni e successiva permanenza in 
acciaio. Seconda fermentazione: In bottiglia sui lieviti 
per almeno 60 mesi, remuage a mano su pupitres. 
Di colore giallo paglierino e dal perlage fine. Al naso, 
una media intesità ricorda note di cedro, scorza d’aran-
cia, vaniglia e frutti tropicali. Al palato si presenta di 
medio corpo, con una buona freschezza e sapori di cro-
sta di pane, vaniglia, banana, ananas, succo di limone, 
fiori bianchi, gesso, e un finale sapido e leggermente 
ammandorlato.

Provenienza: Lonato del Garda (BS), 150-250 
m slm, suolo calcareo argilloso, origine more-
nica
Vinificazione: vendemmia tra fine Agosto e 
inizio Settembre, fermentazione in acciaio inox 
a temperatura controllata per 10 giorni. 
Seconda Fermentazione: in autoclave per 3 
mesi.
Di colore giallo luminoso, perlage fine, al naso è 
intenso, sui toni di panificazione fusi con aromi 
di limone in fiore, foglia e frutto, accompagnati 
da mughetto, biancospino, sfumati da note di 
gesso. Al palato è fresco, sapido, cremoso, leg-
gero e teso.

Provenienza: Lonato del Garda (BS), 
150-250 m slm, suolo calcareo argilloso, 
origine morenica
Vinificazione: vendemmia in Agosto, 
fermentazione in acciaio inox a tempe-
ratura controllata per 10 giorni. Seconda 
Fermentazione: in bottiglie magnum per 
almeno 40 mesi sui lieviti.
Di colore giallo paglierino brillante si ca-
ratterizza per un perlage fine e persisten-
te. Al naso sentori floreali e fruttati, si 
intreccia mineralità con le tipiche note di 
lieviti e crosta di pane. Al palato risul-
ta fresco, dotato di ottima mineralità e 
sapidità

EXTRA BRUT
GARDA D.O.C. 
METODO CLASSICO 
c3.&,0)).\#FCCG#

BRIO LUGANA
SPUMANTE D.O.P.

BRUT
j/&;(.).#FCCG#

LUGANA SPUMANTE
METODO CLASSICO

BRUT NATURE
j/&;(.).#FCCG#

MILLESIMATO BRUT NATURE
LUGANA SPUMANTE D.O.P.

METODO CLASSICO
j/&;(.).#FCCG

SETTIMO CIELO
V.S.Q. METODO CLASSICO

j/&;(.).#aCG8#c3.&,0)).\#aCG

CASTELGUELFO EXTRA BRUT 
RISERVA DEI FONDATORI

GARDA D.O.P. METODO CLASSICO
c3.&,0)).\#FCCG

CUVÉE EXTRA BRUT
GARDA D.O.P. METODO CLASSICO 

c3.&,0)).\#FCCG

PERLA DEL GARDA
Lonato del Garda (Brescia)
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0,75 lt0,75 lt 0,75 lt

0,50 lt

Provenienza: Lonato del Garda (BS), 
150-250 m slm, suolo calcareo argillo-
so, origine morenica
Vinificazione: vendemmia a Settem-
bre, fermentazione in acciaio inox a 
temperatura controllata per 15 giorni.
Affinamento: in piccole botti di legno 
di rovere da 225 e 500 lt per almeno 
12 mesi.
di colore rosso rubino intenso, al naso 
è complesso , fruttato con spezie dolci 
e aromi terziari . Al palato è equili-
brato , di ottima struttura e armonia, 
molto  persistente.

Provenienza: Lonato del Garda (BS), 
150-250 m slm, suolo calcareo argillo-
so, origine morenica
Vinificazione: vendemmia tra Set-
tembre e Ottobre, fermentazione in 
acciaio inox a temperatura controllata 
per 15 giorni.
Affinamento: in acciaio e in botti 
grandi di legno da 30 hl per almeno 
12 mesi.
Di colore rosso rubino intenso, al naso 
regala sentori piacevolmente fruttati e 
freschi, frutti rossi e note balsamiche. 
Al palato è armonico ed equilibrato, di 
grande beva.

Provenienza: Lonato del Garda (BS) 
(singola vigna), 150-250 m slm, suolo 
calcareo argilloso, origine morenica
Vinificazione: vendemmia a fine Ot-
tobre/inizio Novembre, fermentazione 
dell’uva con Botrite Nobile in acciaio 
inox a temperatura controllata per 10 
giorni.
Affinamento: in acciaio.
Di colore giallo paglierino con rifles-
si dorati, al naso piacevoli sentori di 
frutta candita e disidratata . Al palato 
è complesso, equilibrato, con aromi 
fruttati di albicocca e agrumi. Intenso 
ma non troppo dolce e ben bilanciato 
in acidità.

Provenienza: Lonato del Garda (BS) 
(singola vigna), 250 m slm, suolo cal-
careo argilloso, origine morenica
Vinificazione: vendemmia a Settem-
bre, fermentazione in acciaio inox a 
temperatura controllata per 15 giorni.
Affinamento: in piccole botti di le-
gno di rovere da 225 lt per almeno 
12 mesi.
di colore rosso rubino intenso, al naso 
inebria con decisi sentori di frutta ros-
sa, con sfumature speziate. Al palato 
è complesso, intenso e con corpo e 
personalità, è fresco e persiste a lun-
go.

Provenienza: Lonato del Garda (BS) 
(singola vigna), 150-250 m slm, suolo 
calcareo argilloso, origine morenica
Vinificazione: vendemmia a fine 
Agosto, fermentazione dell’uva in 
acciaio inox a temperatura controllata 
per 15 giorni, dopo l’appassimento di 
30 giorni in piccole cassette. Affina-
mento: in acciaio.
Di colore giallo paglierino carico, con 
riflessi dorati, al naso si esprime con 
un bouquet aromatico floreale e frut-
tato, ma anche piacevolmente spezia-
to. Al palato non è mai stucchevole e 
sempre ben equilibrato tra zuccheri e 
acidità.

PERLA DEL GARDA
Lonato del Garda (Brescia)

TERRE LUNARI 
ROSSO BENACO BRESCIANO I.G.P.

Z%&"0$8#c.;%&)%$#O./1(7)0)

LEONATUS ROSSO 
GARDA MERLOT D.O.P.

Z%&"0$#FCCG

DRAJIBO
VINO PASSITO
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FILO ROSSO
GARDA MERLOT D.O.P.

Z%&"0$#FCCG#O()70".#^(7).#

VENDEMMIA TARDIVA 
LUGANA D.O.P.
j/&;(.).#FCCG

0,75 lt

Provenienza: Valtenesi (BS), 150-
250 m slm, suolo calcareo argilloso, 
origine morenica
Vinificazione: vendemmia manuale 
a Settembre, fermentazione in acciaio 
inox a temperatura controllata, per-
manenza sulle fecce fini per 3 mesi.
Affinamento: in acciaio per 3 mesi.
Di colore rosa antico brillante, al naso 
sentori floreali e fruttati, di fragola e 
ciliegia in particolare. Al palato rimane 
delicato, fresco e leggermente aroma-
tico, con una buona persistenza.

0,75 lt

VALTENESI CHIARETTO
RIVIERA DEL GARDA CLASSICO D.O.C.

D&066%""08#h.&;%&.#%#Z.&2%'()0
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Ettari vitati: 
2

Bottiglie prodotte: 
10.000

Tipo di agricoltura: 
Biodinamica 
Certificata
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0,75 lt0,75 lt

Provenienza: Monzambano (MN), 100 
m.s.l.m. Suolo: colline moreniche, terreno ete-
rogeneo, sasso, ghiaia, calcare, sabbia, argilla 
bianca e rossa.
Vinificazione: Raccolta a mano in cassette, 
macerazione di 7 giorni in cemento, senza ri-
montaggi.
Affinamento: cemento.
Di colore rosso brillante, al naso frutti rossi, 
radici e spezie. Al palato è semplice, sincero e 
allo stesso tempo completo.

Provenienza: Monzambano (MN), 100 
m.s.l.m. Suolo: colline moreniche, terreno ete-
rogeneo, sasso, ghiaia, calcare, sabbia, argilla 
bianca e rossa.
Vinificazione: Raccolta a mano in cassette, 
15 giorni di contatto con le bucce in vasche di 
vetroresina.
Affinamento: vetroresina.
Di colore giallo brillante, al naso profumi di fiori 
e frutti. Al palato è inebriante e piacevole.

ASCOLTATI
VINO ROSSO

Z%&"0$8#W0),()%"".#%#."$&%#/1%#&044%

METAMORFOSI
VINO BIANCO
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FOLIGODIA
Monzambano (MN) 
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0,75 lt 0,75 lt

Provenienza: Monzambano (MN), 100 
m.s.l.m. Suolo: colline moreniche, terreno ete-
rogeneo, sasso, ghiaia, calcare, sabbia, argilla 
bianca e rossa.
Vinificazione: Raccolta a mano in cassette, 
mosto ottenuto per salasso dopo 8 ore di con-
tatto con le bucce in cemento.
Affinamento: cemento
Di colore rosa acceso e brillante, al naso è vino-
so, erbaceo, il marcatore principale è il rabar-
baro. Al palato è asciutto e deciso.

Provenienza: Monzambano (MN), 100 
m.s.l.m. Suolo: colline moreniche, terreno ete-
rogeneo, sasso, ghiaia, calcare, sabbia, argilla 
bianca e rossa.
Vinificazione: Mele raccolte a mano in casset-
te, polpa lasciata a fermentare in vetroresina, 
finita la fermentazione svinatura e aggiunta di 
bergamotti in dry-hopping. Rifermentazione in 
bottiglia con mosto passito di uva merlot.
Affinamento:  6 mesi in vetroresina, poi bot-
tiglia.
Di colore giallo paglierino, al naso preponde-
rante il bergamotto. Al palato è secco, acido 
e dissetante.

RISVEGLIO
VINO ROSATO

Z%&"0$8#W0),()%"".#%#."$&%#/1%#&044%

PORTAMI ALTROVE
SIDRO RIFERMENTATO IN BOTTIGLIA
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FOLIGODIA
Monzambano (MN)
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Ettari vitati: 
4,5

Bottiglie prodotte: 
15.000

Tipo di agricoltura: 
Convenzionale

ORTO DI VENEZIA
Sant’Erasmo (VE)
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0,75 lt

Provenienza: Isola di Sant’Erasmo (VE) Laguna 
di Venezia
Vinificazione: Vendemmia manuale nel mese di 
Settembre, fermentazione spontanea del mosto 
fiore sui propri lieviti in vasche d’acciaio.
Affinamento: 2 anni in bottiglia.
Di colore giallo paglierino con riflessi dorati al naso 
spiccano sentori di frutta tropicale, miele e note di 
fiori bianchi. Al palato è avvolgente, sapido con 
spaccata nota iodata, fine ed elegante con un’ot-
tima persistenza.
Un vino bianco con alto contenuto di minerali che 
concentra ed esalta i sapori del territorio, una lin-
gua di terra dove le onde del mare incontrano le 
acque sonnolente della laguna, dove i venti freschi 
dei monti abbracciano le brezze marine.
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Storica annata che rimane indelebile 
nei ricordi, note di agrumi, buccia di 
mandarino, pepe bianco, mela coto-
gna, cumino, zafferano, miele fre-
sco e sfumature di anice stellato. Al 
palato è intenso, solare, l’acidità da 
progressione sul sorso, allungo di pe-
sca e menta, elegante e con un finale 
iodato, pieno e slanciato, con ampie 
sensazioni minerali.

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

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

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

Si presenta con note olfattive di pere, 
anice, sedano, finocchio e salmastro, 
per passare progressivamente sulle 
note di ortica e finocchio. Al palato si 
mostra vegetale, marino, sapido con 
note di pepe e iodio, la spinta finale 
lascia trasparenze di succo di pompel-
mo e anice. Persiste in mineralità e 
lascia la bocca assetata, mai sazia.
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Colore oro intenso ricco, vivo e scalpi-
tante, all’olfatto si mostra opulento, le 
note di frutta secca, canditi, si conden-
sa con sfumature di zafferano, tabac-
co, erbe aromatiche, noce moscata, al 
palato è fine con accenni piccanti, con 
il tempo svela dolcezze con note di 
caffè cacao, torrefazione che in spinta 
evolutiva si trasforma in una completa 
armonia di frutta esotica e spezie.
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Ettari vitati: 
7

Bottiglie prodotte: 
50.000

Tipo di agricoltura: 
Convenzionale

AMATUM FLUMEN
 Maserada sul Piave (TV)
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Provenienza: Maserada sul Piave (TV), suolo 
misto ghiaioso
Vinificazione: Vendemmia a mano a inizio 
Settembre, pressatura soffice, mosto fiore, fer-
mentazione in acciaio a temperatura controlla-
ta. Seconda fermentazione con Metodo Char-
mat per 60 giorni. Residuo zuccherino: 15 g/l
Di colore giallo paglierino chiaro e dal perlage 
persistente, invitante, al naso riporta ai classici 
fiori di glicine e acacia, con note di miele. Al 
palato è fresco, gradevolmente abboccato e 
fruttato, ricorda i fiori primaverili.

Provenienza: Maserada sul Piave (TV), suolo 
misto ghiaioso
Vinificazione: Vendemmia a mano a inizio 
settembre, pressatura soffice, mosto fiore, fer-
mentazione in acciaio a temperatura controlla-
ta. Seconda fermentazione con Metodo Char-
mat per 60 giorni. Residuo zuccherino: 7 g/l
Di colore giallo paglierino e il perlage fine, intro-
ducono un vino dai profumi delicati, che ricorda 
la mela verde e i fiori di glicine e acacia. Al 
palato è equilibrato, sapido e gradevolmente 
acidulo e fruttato.

Provenienza: Maserada sul Piave (TV), suolo 
misto ghiaioso
Vinificazione: Vendemmia a mano a inizio 
Settembre, pressatura soffice, mosto fiore, fer-
mentazione in acciaio a temperatura controllata. 
Creazione della cuvéé. Seconda fermentazione 
con Metodo Charmat per 90 giorni. Residuo 
zuccherino: 9 g/l
Il colore rosa tenue si accorda con il profumo 
elegante e complesso con note di ciliegia e fra-
gola. Le sensazioni di fiori si ritrovano all’as-
saggio. Il perlage avvolgente sprigiona note di 
ciliegia, fiori di acacia e glicine. Il vino denota 
un grande equilibrio tra acidità e dolcezza, con 
un finale asciutto. Il retrogusto ricorda ancora la 
delicatezza dei fiori bianchi.

*+!,-.&#-!#+234/2-*&#-!#./..&#-.&4-&

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

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

D"%&.#FCCG

PROSECCO SPUMANTE
D.O.C. TREVISO MILLESIMATO BRUT

D"%&.#FCCG

PROSECCO SPUMANTE ROSÈ     
D.O.C. TREVISO MILLESIMATO BRUT
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Ettari vitati: 
6

Bottiglie prodotte: 
20.000

Tipo di agricoltura: 
Biologica
certificata

REASSI
Carbonara di Rovolon (Padova)
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Provenienza: Rovolon (PD), 120 m 
s.l.m. Suolo: Argillo-limoso, generato 
dalla disgregazione di vulcaniti acide.
Vinificazione: Vendemmia metà-fine 
Agosto, fermentazione in acciaio a 
temperatura controllata, lieviti indigeni, 
sosta sulle fecce fini con periodici 
battonage per 60 giorni. Seconda 
fermentazione in autoclave a basse 
temperature per 40 giorni a cui seguono 
90 giorni di sosta in bottiglia.
Di colore giallo paglierino con riflessi 
verdognoli, al naso profumi floreali di 
fiori bianchi accompagnati da una tipica 
nota di pera. Al palato una bollicina 
cremosa appena percettibile, buona 
acidità, sapido e minerale con finale 
fresco ed ammandorlato. 

Provenienza: Rovolon (PD), 120 m s.l.m. Età del vigneto: 
120 anni. Suolo: Argillo limoso originato dalla disgregazione 
di vulcaniti 
Vinificazione: Vendemmia a metà-fine Agosto, decantazione 
statica del mosto e fermentazione in acciaio a temperatura 
controllata, lieviti indigeni, sosta sulle fecce totali per circa 
90 giorni con battonage. Seconda fermentazione: in bottiglia 
con sosta di 30 mesi, sboccatura, rabbocco con lo stesso vino 
e sosta di 90 giorni prima della messa in vendita. Di colore 
giallo paglierino con riflessi dorati, al naso profumi floreali 
di fiori bianchi, glicine e frutta fresca, accompagnati da note 
di miele e da un delicato profumo di pasticceria. Al palato 
la bollicina è vivace ma cremosa, delicata e sottilissima, 
che esalta tutta la verticalità, la sapidità e la mineralità del 
sorso.

Provenienza: Rovolon (PD), 70 m s.l.m. 
Suolo: Prevalentemente argilloso, generato 
dalla disgregazione di marne e vulcaniti 
acide.
Vinificazione: Vendemmia a fine Agosto, 
fermentazione in acciaio a temperatura 
controllata, lieviti indigeni, sosta sulle fecce 
fini con periodici battonage per 60 giorni, 
affinamento in cemento per 90 giorni, 
leggera filtrazione ed imbottigliamento. 
Seguono 90 giorni di sosta in bottiglia prima 
della vendita.
Di colore giallo paglierino, al naso profumi 
floreali di fiori bianchi accompagnati da 
note minerali di pietra focaia e frutta gialla 
matura. Al palato è schietto, sapido e 

Provenienza: Rovolon (PD), 70 m s.l.m. Suolo: 
Prevalentemente argillo-limoso, generato dalla 
disgregazione di vulcaniti acide.
Vinificazione: Vendemmia a metà Settembre, 
illimpidimento statico del mosto e fermentazione in 
autoclave  a temperatura controllata. Al raggiungimento 
dell’equilibrio tra dolcezza ed acidità la fermentazione 
viene arrestata mediante repentino abbassamento 
delle temperature ed il vino rimane in sosta statica 
sulle fecce fini per circa tre settimane. Seguono 30 
giorni di sosta in bottiglia prima della vendita.
Di colore giallo paglierino, al naso un’esplosione di 
aromi che ricordano i fiori degli agrumi, le spezie 
mediterranee e la frutta matura. Al palato è cremoso, 
dolce e suadente, con una freschezza acido/sapida 
che controbilancia il residuo zuccherino garantendo 
piacevolezza ed un’ottima bevibilità.

TERRE D’ARGILLA 
 COLLI EUGANEI MANZONI BIANCO DOC

!)-&0-(0#Z.)20)(#FCCG

ANTICHI REASSI 
COLLI EUGANEI PINELLO DOC FRIZZANTE

H()%"".#FCCG

OPERA PRIMA 
DOSAGGIO ZERO 

SPUMANTE METODO CLASSICO 
H()%"".#FCCG

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

90/100 90/100
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0,75 lt 0,75 lt0,75 lt 0,75 lt

REASSI
Carbonara di Rovolon (Padova)

L’ANTENATO 
ROSSO VENETO IGT

Z.&2%'().#_%&.#h.4$.&,.#BCG#8#
j/&-3%$$.#FaG#8#c0&;().#FaG

ARCHÈ 
COLLI EUGANEI MERLOT DOC

Z%&"0$#FCCG

SPARVIERE
COLLI EUGANEI CABERNET DOC

c.;%&)%$#O./1(7)0)#BCG#8#
c.;%&)%$#i&.)-#gCG#

TRE FRAZIONI
COLLI EUGANEI ROSSO DOC
c.;%&)%$#O./1(7)0)#BCG8#

Z%&"0$#SCG8#c.;%&)%$#@&.)-#FCG

Provenienza: Rovolon (PD), 70 m s.l.m.
Suolo: Prevalentemente argilloso, generato 
dalla disgregazione di marne e vulcaniti 
acide.
Vinificazione: Vendemmia a metà 
Settembre per la Marzemina Nera, a seguire 
la Turchetta ed a fine Settembre la Corbina.
Fermentazione in acciaio a temperatura 
controllata, lieviti indigeni, macerazione 
sulle bucce di circa 2 settimane a 25°C, 
quotidiani rimontaggi e 2 delestage. Dopo 
la svinatura si attende lo svolgimento della 
fermentazione malolattica e poi il vino 
vene riposto ad affinare in cemento per 
12 mesi. Segue una leggera filtrazione e 
l’imbottigliamento.
Di colore rosso violaceo, intenso e brillante. 
Al naso profumi di fragola, di piccoli frutti di 
sottobosco e spezie mediterranee. Al palato 
è fresco, schietto, di media struttura con 
buona tannicità e persistenza. 

Provenienza: Rovolon (PD), 70 m s.l.m.
Suolo: Prevalentemente argilloso, generato 
dalla disgregazione di marne e vulcaniti acide.
Vinificazione: Vendemmia metà Settembre. 
Fermentazione in acciaio a temperatura 
controllata con lieviti indigeni, macerazione 
sulle bucce di circa 2 settimane a 25-28°C, 
quotidiani rimontaggi e 2-3 delestage. Post 
macerazione di circa 2 settimane prima della 
svinatura a circa 30°C. Dopo la svinatura e 
la malolattica svolta, il vino viene riposto ad 
affinare per metà in cemento e per metà in 
legno per 12 mesi. Segue il blend, un periodo 
di acirca 2 mesi in acciaio, una leggera 
filtrazione e l’imbottigliamento.
Di colore rosso rubino carico, intenso e 
brillante. Al naso note di frutta rossa matura 
e piccoli frutti di sottobosco in gioventù, 
accompagnati da gradevoli nuance erbacee. 
Al palato è morbido, di buona struttura, 
vellutato ed avvolgente. 

Provenienza: Rovolon (PD), 70 m s.l.m.
Suolo: Prevalentemente argilloso, generato dalla 
disgregazione di marne e vulcaniti acide.
Vinificazione: Vendemmia a fine Settembre/
primi di Ottobre. Il Cabernet franc viene lasciato 
leggermente appassire in vigna dopo aver potato 
i tralci sui quali giacciono i grappoli senza pero’ 
vendemmiarli, quando la maturazione del Cabernet 
Sauvignon è completa si vendemmiano entrambe 
le varietà (uvaggio).
Fermentazione in acciaio a temperatura controllata 
con lieviti indigeni, macerazione sulle bucce di circa 
2 settimane a 25-28°C, quotidiani rimontaggi e 
2 delestage. Dopo la svinatura si attende lo 
svolgimento della fermentazione malolattica e 
poi il vino vene riposto ad affinare in cemento 
per 12 mesi. Segue una leggera filtrazione e 
l’imbottigliamento.
Di colore rosso rubino, intenso e brillante. Al 
naso prevalgono le note speziate ed erbacee 
accompagnate da frutta rossa matura e, in 
gioventù, piccoli frutti di sottobosco. Al palato è 
morbido e vellutato, con una buona freschezza 
acido/minerale, persistente, di buon corpo e con 
una vellutata trama tannica. 

Provenienza: Provenienza: Rovolon (PD), 70 m 
s.l.m.
Suolo: Prevalentemente argilloso, generato dalla 
disgregazione di marne e vulcaniti acide.
Vinificazione: Vendemmia: Cabernet Sauvignon 
primi di Ottobre, Merlot Metà Settembre, Cabernet 
franc fine Settembre. 
Fermentazione in acciaio a temperatura controllata 
con lieviti indigeni, macerazione sulle bucce di circa 
2 settimane a 28°C, quotidiani rimontaggi e 2-3 
delestage. Post macerazione di circa 2 settimane 
prima della svinatura a circa 30°C. Dopo la 
svinatura e la malolattica svolta il vino vene riposto 
ad affinare botti di rovere per 12 mesi. Segue il 
blend, un periodo di circa 2 mesi in acciaio, una 
leggera filtrazione e l’imbottigliamento.
Di colore rosso rubino carico, intenso e brillante. 
Al naso note di frutta rossa matura e piccoli 
frutti di sottobosco in gioventù, accompagnati da 
gradevoli nuance erbacee e da una lieve ricordo 
di tostatura. Al palato è ricco ed avvolgente, 
morbido, minerale, vellutato ed intrigante. 
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Ettari vitati: 
8

Bottiglie prodotte: 
25.000

Tipo di agricoltura: 
Sostenibile

ZANONI
Quinzano (Verona)
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AMARONE DELLA 
VALPOLICELLA D.O.C.G
c0&1()0)%#XaG8#c0&1().#XaG8#
W0),()%"".#aG8#R4%"%$.#aG

RECIOTO DELLA 
VALPOLICELLA D.O.C.G.

c0&1()0)%#XCG8#c0&1().#XCG8#
W0),()%"".#SCG

VALPOLICELLA SUPERIORE
“CAMPO DENARI” D.O.C.

c0&1().#UCG8#W0),()%"".#SCG

VALPOLICELLA RIPASSO 
SUPERIORE D.O.C. 
c0&1().#XCG8#c0&1()0)%#XCG8#

W0),()%"".#SCG

VALPOLICELLA 
SUPERIORE D.O.C. 
c0&1().#BCG8#W0),()%"".#gCG

0,75 lt

0,75 lt 0,75 lt 0,75 lt 0,50 lt

Provenienza: Quinzano, Avesa e Pa-
rona (VR) 220-140-80 m slm
Vinificazione: Vendemmia inizio Ot-
tobre, fermentazione in acciaio a tem-
peratura controllata.
Affinamento: in barrique usate di ro-
vere francese da 225 lt per 12 mesi e 
6 mesi in bottiglia.
Di colore rosso rubino profondo, al 
naso è ricco e variegato con frutta 
rossa molto matura. Al palato si rivela 
caldo, rotondo e corposo, equilibrata 
acidità e tannini avvolgente, nel fi-
nale ritornano in modo netto le note 
olfattive in una notevole persistenza 
gustativa. 

Provenienza: Avesa (VR), 140 m slm
Vinificazione: Vendemmia terza settimana di 
Settembre, fermentazione in acciaio a tempe-
ratura controllata con leggero appassimento di 
parte delle uve per circa 15/20 giorni.
Affinamento: in barrique usate di rovere 
francese da 225 lt per 18 mesi e 12 mesi in 
bottiglia.
Di colore rosso rubino profondo con leggera 
vena granata. Al naso è ricco e complesso, 
caldo ed avvolgente dove si riconoscono note 
fruttate di confettura e frutta rossa molto ma-
tura. Al palato si rivela caldo, rotondo e cor-
poso, ben sostenuto da un’equilibrata acidità e 
da tannini fitti ed avvolgenti.

Provenienza: Quinzano (VR), 220 m slm
Vinificazione: Vendemmia terza settimana 
di Settembre, fermentazione in acciaio a 
temperatura controllata, appassimento per 
100 giorni di tutta l’uva.
Affinamento: in barrique nuove ed usate di 
rovere francese da 225 lt per 24 mesi e 24 
mesi in bottiglia.
Di colore rosso granato di notevole intensità 
e profondità, al naso particolarmente com-
plesso e caldo, fine ed elegante dove si svi-
luppano soprattutto sensazioni di confettura 
di frutta rossa riconducibili alla ciliegia ed 
all’amarena, con nette sensazioni subma-
ture; sullo sfondo note di tabacco ed erbe 
aromatiche. 

Provenienza: Quinzano, Avesa e Parona 
(VR) 220-140-80 m slm
Vinificazione: Vendemmia terza settimana 
di Settembre, fermentazione in acciaio a 
temperatura controllata, appassimento per 
150 giorni di tutta l’uva.
Affinamento: in barrique usate di rovere 
francese da 225 lt per 12  mesi.
Di colore rosso granato con venature rubine 
di buona intensità, al naso è intenso con 
note di uva sultanina accompagnata da fiori 
secchi e cioccolato, con piacevoli sfumatu-
re di frutta disidratata come l’albicocca. Al 
palato è dolce ma non stucchevole scorre 
ben bilanciato dalla base acidica e da tannini 
morbidi. 

Provenienza: Quinzano, Avesa e Parona (VR) 220-
140-80 m slm
Vinificazione: Vendemmia inizio Ottobre, fermen-
tazione in acciaio a temperatura controllata.
Affinamento: barrique usate di rovere francese per 
6/8 mesi e 6 mesi in bottiglia.
Di colore rosso rubino di buona intensità, al naso 
è ricco e variegato, vinoso e fruttato. Al palato si 
rivela fresco e di buon corpo, sostenuto da un’e-
quilibrata acidità e rotondità dei tannini. Finale di 
buona persistenza nel gusto e nelle note olfattive.
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Ettari vitati: 
6

Bottiglie prodotte: 
35.000

Tipo di agricoltura: 
Convenzionale

PUTZENHOF
San Giacomo (Bolzano)
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Provenienza: Laives (BZ), 400 m slm, 
suolo porfirico.
Vinificazione: Vendemmia a fine 
Settembre, fermentazione in acciaio a 
temperatura controllata.
Affinamento: 6 mesi in acciaio a con-
tatto con i lieviti e 5 mesi in bottiglia.
Di colore giallo paglierino, al naso si 
presenta elegante e leggermente aro-
matico. Al palato è fresco, elegante e 
di ottimo corpo.

Provenienza: Laives (BZ), 500 m slm, 
suolo porfirico.
Vinificazione: Vendemmia a metà 
Settembre, fermentazione in acciaio a 
temperatura controllata.
Affinamento: 6 mesi in acciaio a con-
tatto con i lieviti e 6 mesi in bottiglia.
Di colore giallo con riflessi verdognoli, 
al naso è aromatico e varietale, con 
sentori di ribes e ortica. Con l’evolu-
zione si riscontrano profumi che richia-
mano frutti tropicali. Al palato ha una 
buona mineralità e una altrettanto 
buona acidità, è fresco e persistente.

Provenienza: Laives (BZ), 700 m slm, 
suolo porfirico.
Vinificazione: Vendemmia in ottobre, 
fermentazione in acciaio a temperatu-
ra controllata.
Affinamento: 3 mesi in acciaio a con-
tatto con i lieviti e 2 mesi in bottiglia.
Di colore giallo paglierino riflessi ver-
dognoli, al naso spicca la frutta e i 
sentori tipici del vitigno, con note di 
pesca e albicocche. Al palato fresco, 
sapido e minerale.

SAUVIGNON 
ALTO ADIGE D.O.C.
O./1(7)0)#FCC#G

KERNER 
ALTO ADIGE D.O.C.

l%&)%&#FCC#G

RIESLING 
ALTO ADIGE D.O.C.
W(%4"()7#FCC#G

*+!,-.&#&/.$0-11&.&#-!#./..&#-.&4-&#

0,75 lt

Provenienza: Laives (BZ), 250 m slm, 
suolo porfirico.
Vinificazione: Vendemmia a fine 
Settembre, fermentazione in acciaio a 
temperatura controllata.
Affinamento: 12 mesi in botte e 4 
mesi in bottiglia.
Di colore colore rosso rubino, chiaro e 
brillante, al naso è intenso e frutta-
to, ricorda profumi di amarena, frutti 
di bosco e violetta. Al palato arriva 
in maniera rotonda ed equilibrata. È 
leggermente sapido e ha una buona 
persistenza con un delicato finale di 
mandorla amara.

SCHIAVA BOZNER LEITEN 
COLLI DI BOLZANO D.O.C.

O-3(.1.#UaG8#FCG#K.7&%()#%#aG#H()0$#_%&0
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Provenienza: Laives (BZ), 500 m slm, 
suolo porfirico.
Vinificazione: Vendemmia a metà 
Settembre, fermentazione in acciaio a 
temperatura controllata.
Affinamento: 12 mesi in botte e 4 
mesi in bottiglia.
Di colore rosso rubino, al naso ha note 
olfattive che ricordano i frutti di bosco, 
le viole e le spezie. All’assaggio è di 
corpo. In fase retrogustativa è con-
fermata la speziatura percepita con il 
naso. I tannini sono ancora importan-
ti, ma nobili e ben promettenti.

Provenienza: Laives (BZ), 350 m slm, 
suolo porfirico.
Vinificazione: Vendemmia a inizio 
Ottobre, fermentazione tradizionale 
sulle bucce con attento rimontaggio 
del cappello e successiva macerazione 
in botti d’acciaio.
Affinamento: 12 mesi in botte e 24 
mesi in bottiglia.
Di Colore rosso rubino vivace, al naso 
sentori fruttati che ricordano il ribes 
nero, frutti di bosco e spezie. Al palato 
tannino nobile, la struttura è impor-
tante e di grande corpo.

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

Provenienza: Laives (BZ), 350 m slm, 
suolo porfirico.
Vinificazione: Vendemmia a inizio 
Ottobre, fermentazione in acciaio a 
temperatura controllata.
Affinamento: 12 mesi in botte e 4 
mesi in bottiglia.
Di colore rosso rubino tendente al 
granato con l’invecchiamento, al naso 
racchiude sentori floreali di violetta e 
aromi fruttati di sottobosco, si percepi-
scono sfumature vanigliate. Al palato 
è gradevole e pieno con tannini sono 
morbidi.

Provenienza: Laives (BZ), 350 m slm, 
suolo porfirico.
Vinificazione: Vendemmia a inizio 
Ottobre, fermentazione in acciaio a 
temperatura controllata.
Affinamento: 12 mesi in botte e 12 
mesi in bottiglia.
Di colore rosso granato illumina 
l’ampio calice e lascia già intuire la 
ricchezza olfattiva, al naso l’intensità 
colpisce, sentori di ribes nero, frutti di 
bosco su un letto di spezie. Al palato 
una splendida trama di tannino indica 
la struttura generosa e il grande cor-
po. Lunghissimo in bocca.

PUTZENHOF
San Giacomo (Bolzano)

PINOT NERO
ALTO ADIGE D.O.C.
H()0$#)%&0#FCC#G

CABERNET
ALTO ADIGE D.O.C.
H()0$#)%&0#FCC#G

MERLOT 
ALTO ADIGE D.O.C.

Z%&"0$#FCC#G

LAGREIN
ALTO ADIGE D.O.C.
K.7&%()#FCC#G
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Ettari vitati: 
2

Bottiglie prodotte: 
5.000

Tipo di agricoltura: 
Integrata     

CATASTO No 1/1
Laives (Bolzano)

!"#6&07%$$0#c.$.4$0#!x!8#,%&(1.#
,.""5()$/(2(0)%# ,(# W0'.)# -3%#
1%,%#)%"#"0&0#1(7)%$0#6(M#."$08#
4($/.$0#.#N/.4(#ICC#'#4"'8#/)#
1."0&%#46%-(."%#-3%#'%&($.1.#
/)#)0'%#46(.-(."%J#,%&(1.#()<
@.$$(#,."".#6.&$(-%"".#-.$.4$."%#
,%"#-0'/)%#,(#K.(1%48#4(#$&.$<
$.#,%"#6&('0#'.40#-%)4($0>##

W(-%&-3%#4$0&(-3%#60&$.)0#()<
@.$$(#.#(),(1(,/.&%#N/%"".#20).#
-0'%# /)# .)$(-.# 1(.# &0'.).#
-3%# 6%&'%$$%1.# ("# -0""%7.<

'%)$0# $&.# h0"2.)0# %# K.(1%48#
'.#)0)#40"08#4(#$&01.)0#$&.-<
-%#-3(.&%#,%"# @.$$0#-3%# @044%#
/).# 4$.2(0)%#,(# 604$.8# "/070#
()#-/(#(#1%--3(#-.1."(%&(#&0'.<
)(# 60$%1.)0# $&01.&%# &(4$0&0#
,.(#"/)73(#1(.77(>

!# 1()(# 40)0# /)50'.77(0# .""5.<
)('.#,%""5?"$0#?,(7%J#j/.$.&.#
W(%4"()78# ?$3.).$04# h(.)-08#
/)#;"%),#,(#/1%#40$&(-.'%)$%#
-0"$(1.$%# ()#O/,<j(&0"#%#?$3.<
).$04# W04408# /)# $&(;/$0# .""%#

/1%#.#;.--.#&044.#-3%#3.))0#
&%40# "5?"$0# ?,(7%# @.'040# )%"#
'0),0>

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

Provenienza: Laives (BZ), 600 m slm, 
suolo porfirico.
Vinificazione: Vendemmia a Ottobre, 
fermentazione in acciaio a temperatu-
ra controllata.
Affinamento: 6 mesi in acciaio a con-
tatto con i lieviti e 5 mesi in bottiglia.
Di colore giallo riflessi verdognoli, al 
naso fruttato con note di pesca e albi-
cocche. Al palato fresco minerale e di 
ottimo corpo.

Provenienza: Laives (BZ), 600 m slm, suolo 
porfirico.
Vinificazione: Vendemmia a Ottobre, fermen-
tazione in acciaio a temperatura controllata.
Affinamento: 3 anni in acciaio a contatto con 
i lieviti e 3 mesi in bottiglia.
Di colore giallo paglierino con vivaci riflessi 
verdolini, al naso spiccano note di pesca, di 
melone, e un accenno erbaceo di pomodoro, 
messi in risalto da sentori di chiodi di garo-
fano e una leggera speziatura. Al palato una 
buonissima freschezza, un vino ricco di sentori 
minerali per un sorso in continua evoluzione. 
Ottima la struttura, molto lungo il finale.

Provenienza: Laives (BZ), 600 m slm, 
suolo porfirico.
Vinificazione: Vendemmia a Ottobre, 
fermentazione in acciaio a temperatu-
ra controllata con cappello sommerso 
per e mesi, fermentazione malolattica 
svolta.
Affinamento: 12 mesi n legno di 
secondo passaggio e 18 mesi in bot-
tiglia.
Di colore rosso rubino, al naso frutta 
rossa e un susseguirsi si spezie ed 
erbe aromatiche, tipiche dei vitigni. Al 
palato un tannino morbido e vellutato, 
notevole persistenza nel finale.

ATHANATOS BIANCO
VIGNETI DELLE DOLOMITI I.G.T.
O./1(7)0)#h".)-8#c3.&,0)).\8#
!)-&0-(0#Z.)20)(8#W(%4"()7#

TUATARA RIESLING 
ALTO ADIGE D.O.C.
W(%4"()7#FCCG#

ATHANATOS ROSSO 
VIGNETI DELLE DOLOMITI I.G.T.

Z%&"0$8#K.7&%()8#j%&0",%70 

*+!,-.&#+234/2-*&#-!#./..&#-.&4-&#
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Ettari vitati: 
2

Bottiglie prodotte: 
6.500

Tipo di agricoltura: 
Convenzionale

CAV. LUIGINO 
BALOZIO
Buttrio / Corno di Rosazzo (UD)

K/(7()0#9#/)#6%&40).77(0#,(#
."$(44('0# 6&0@("08# /'("%# '.#
6&%6.&.$(44('0# )%"".# 7%4$(0<
)%#,%(#1(7)%$(#0"$&%#.,#%44%&%#
%)0"070#,(#&.)70>#

?"-/)(#.))(#@.#,%-(,%#,(#,.&%#
/).# 410"$.# ."".# 7%4$(0)%# ,(#
."-/)(# 1(7)%# 4($/.$%# ()# 60<
4(2(0)(# ,(# %--%""%)2.# %# -0)#
"5/"$%&(0&%#;%)%@(-(0#,(#%44%&%#
.44.(#.1.)2.$%#()#%$A>#
!)4(%'%# .""5.'(-0# c3&(4$(.)#
H.$.$# ,%-(,0)0#,(# (40".&%# ."<
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-0)#("#4/660&$0#,(#o%)0#D&%<
70&.$ 8# '.%4$&0# )%"# &%-/6%&0#
%#&%4$./&0#,(#6(.)$%#,.#$&066(#
.))(# .V.$(-.$%#,.# 4-06(# 6&0<
,/$$(1(#10$.$(#."".#N/.)$($A>#

k)0#c3.&,0)).\# 8#6(--0"(#1(<
7)%$(#,(#i&(/".)0#%#/)#'.7)(<
@(-0# .66%22.'%)$0# ,(# O./<
1(7)0)8# ,(4"0-.$(# )%(# -0'/)(#
,(# c0&)0# ,(# W04.220# :c/.&=#

%# h/$$&(0# :h/&(=# ,(1%)$.)0#
"5077%$$0# ,%""%# .$$%)2(0)(# ,%"#
$&(0# %8# ,060# ."-/)(# .))(# ,(#
.,.$$.'%)$0#.""%#)/01%#-/&%8#
"%# 1()(@(-.2(0)(# -0),0$$%# ,.#
c3&(4$(.)#6&%440#".#-.4.#'.<
,&%# W0)-0# ,%"# D)%'(2# -0<
'()(-(.)0#.#,.&%# @&/$$(# ,(# ()<
,/;;(0#()$%&%44%#%#.#'%&($.&%#
/).# ;0$$(7"(.# ,%,(-.$.# ."".#
7"0&(.#,(#K/(7()0#-3%#6%&#6&(<
'0#3.#-&%,/$0#)%"".#)%-%44(<
$A#,(#&(,.&%#,(7)($A#.,#/)#6.<
$&('0)(0# 1($(-0"0# -3%# $&0660#

46%440# ,('%)$(-.# ".# 6&06&(.#
10-.2(0)%# .""5%--%""%)2.># k)#
6&07%$$0#,50&707"(0#i&(/".)0>

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

Provenienza: Buttrio (UD), vigne di 40 anni, 
esposte a Est.
Vinificazione: Vendemmia a Settembre, rac-
colta manuale delle uve, pressatura a grappolo 
intero, decantazione a freddo, fermentazione 
spontanea in barriques e successiva malolat-
tica. 
Affinamento in barriques fino a luglio. As-
semblaggio ed imbottigliamento con leggera 
filtrazione.
Di colore colore giallo paglierino. Al naso si 
apre con sentori floreali e avvolgenti, note di 
gelsomino, profondo e intrigante. Al palato 
elegante, fresco, consentir di frutta tropicale e 
erbe aromatiche.
PRODUZIONE LIMITATA 1200 BOTTIGLIE

Provenienza: Corno di Rosazzo (UD), vigne di 30 
anni, esposte a Sud/Est.
Vinificazione: Vendemmia a Settembre, raccolta 
manuale delle uve diraspate e raffreddate. Decan-
tazione a freddo. Fermentazione in barriques per il 
40% del volume, il resto in inox. No fermentazione 
malolattica. 
Affinamento sui propri lieviti fino a Giugno. Imbot-
tigliamento con leggera filtrazione.
Di colore giallo paglierino con leggeri riflessi verdi, 
al naso è intenso, penetrante, persistente, comples-
so, fine, con note di fiori di sambuco, frutto della 
passione e agrumi. Al palato vibrante, di carattere 
e struttura, lungo e croccante, con una armonica 
nota acida che gli conferisce freschezza; richiami 
varietali netti ed intensi, complesso e persistente.
PRDUZIONE LIMITATA 2900 BOTTIGLIE

Provenienza: Corno di Rosazzo (UD), vigne di 
60 anni, esposte a Sud/Est.
Vinificazione: Vendemmia a Settembre, raccolta 
manuale delle uve pressatura a grappolo intero, 
decantazione a freddo, fermentazione spontanea 
in barriques. Nessuna fermentazione malolattica. 
Affinamento in barriques fino a Luglio. Assem-
blaggio ed imbottigliamento con leggera filtra-
zione.
Di colore giallo paglierino, al naso si presenta, 
con note di pera, mela, mandorla fresca, glicine 
e sali minerali. Al palato è pieno e fresco, sot-
tile la scia sapida che accompagna a una lunga 
persistenza. 
PRDUZIONE LIMITATA 2400 BOTTIGLIE

Provenienza: Manzano (UD), vigne del 1960, 
esposte a Sud.
Vinificazione: Vendemmia a fine Settembre, 
raccolta manuale delle uve, diraspatura e mace-
razione per circa 20 giorni con follatura senza ri-
montaggi. Fermentazione spontanea in barriques 
con lieviti indigeni.
Affinamento in barriques dove svolge la malo-
lattica per circa 20 mesi. Il vino viene assemblato 
e riposa un altro mese in vasca, successivamente 
viene imbottigliato senza filtrazione.
Di colore rosso rubino vivace, al naso si presenta 
elegante e complesso con note di marasca, cilie-
gia e piccoli frutti di bosco. Al palato è pieno ed 
elegante con un tannino suadente che rispecchia 
a pieno la corrispondenza con il naso, sapido, 
minerale e molto persistente. 
PRODUZIONE LIMITATA 900 BOTTIGLIE

*+!,-.&#&/.$0-11&.&#-!#./..&#-.&4-&#

BURI
FRIULI COLLI ORIENTALI

c3.&,0)).\#FCCG

CUAR
FRIULI COLLI ORIENTALI

O./1(7)0)#FCCG

CUAR
FRIULI COLLI ORIENTALI

i&(/".)0#FCCG

MERLOT
FRIULI COLLI ORIENTALI

Z%&"0$#FCCG
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Ettari vitati: 
8

Bottiglie prodotte: 
30.000

Tipo di agricoltura: 
Biologica 
e convenzionale

FONDO INDIZENO
San Giovanni al Natisone (Udine)
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0,75 lt 0,75 lt 0,75 lt

Provenienza: Colli Orientali del Friuli 
(UD), 70-120 m slm, suolo: marne 
eoceniche.
Vinificazione: Vendemmia a Settem-
bre, pressatura del grappolo intero, 
fermentazione in acciaio senza malo-
lattica.
Affinamento: 6 mesi in acciaio a con-
tatto con i lieviti e 2 mesi in bottiglia.
Di colore giallo paglierino mediamente 
carico al naso spiccano fiori bianchi e 
note di frutta matura e spezie. Al pa-
lato un vino pieno e fresco, con una 
bella acidità accompagnata da una 
verticalità data dalla sapidità. Buona 
la persistenza.

Provenienza: Colli Orientali del Friuli 
(UD), 70-120 m slm, suolo: marne 
eoceniche.
Vinificazione: Vendemmia a Settem-
bre, pressatura del grappolo intero, 
fermentazione in acciaio senza malo-
lattica.
Affinamento: 6 mesi in acciaio a con-
tatto con i lieviti e 2 mesi in bottiglia.
Di colore giallo paglierino con leggere 
inflessioni verde-oro, al naso spiccano 
fiori bianchi e note di frutta fragrante. 
Al palato un vino pieno e fresco, con 
una bella acidità, soffice e sfaccettato.

Provenienza: Colli Orientali del Friuli 
(UD), 70-120 m slm, suolo: marne 
eoceniche.
Vinificazione: Vendemmia a Settem-
bre, pressatura del grappolo intero, 
fermentazione in acciaio senza malo-
lattica.
Affinamento: 6 mesi in acciaio a con-
tatto con i lieviti e 2 mesi in bottiglia.
Di colore giallo paglierino al naso 
spiccano fiori bianchi e note di frutta 
fragrante. Al palato un vino pieno e 
fresco, con una bella acidità accom-
pagnata da una verticalità data dalla 
sapidità. 

MONOPOLIO SAN FILIPPO 
DOC BIANCO  C.O.F.

Z."1.4(.#aaG8#H()0$#h(.)-0#gaG8#
W(;0"".#D(."".#FCG

MONOPOLIO SANDORO 
DOC PINOT BIANCO C.O.F.

H()0$#h(.)-0#FCCG

MONOPOLIO SANSTANCO 
D.O.C. RIBOLLA GIALLA

C.O.F.

*+!,-.&#+234/2-*&#-!#./..&#-.&4-&#
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0,75 lt 0,75 lt

Provenienza: Colli Orientali del Friuli 
(UD), 70-120 m slm, suolo: marne 
eoceniche.
Vinificazione: Vendemmia a Settem-
bre, pressatura del grappolo intero, 
fermentazione in acciaio senza malo-
lattica.
Affinamento: 6 mesi in acciaio a con-
tatto con i lieviti e 2 mesi in bottiglia.
Di colore giallo paglierino chiaro, al 
naso timidamente varietale ma virato 
al maturo. Al palato di ottima struttura 
glicerica, chiude bello sapido e lungo. 

Provenienza: Colli Orientali del Friuli 
(UD), 70-120 m slm, suolo: marne 
eoceniche.
Vinificazione: Vendemmia a Settem-
bre, pressatura del grappolo intero, 
fermentazione in acciaio senza malo-
lattica.
Affinamento: 6 mesi in acciaio a con-
tatto con i lieviti e 2 mesi in bottiglia.
Di colore giallo paglierino al naso spic-
cano sentori di frutta esotica e spezia-
tura. Al palato è pieno, fragrante, con 
un buon allungo acido.

FONDO INDIZENO
San Giovanni al Natisone (Udine)

MONOPOLIO SANSERENA 
D.O.C. SAUVIGNON C.O.F.
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MONOPOLIO
D.O.C. CHARDONNAY C.O.F.

c3.&,0)).\#FCCG



132

Provenienza: Premariacco (UD), 150- 
200 m.s.l.m. su marne eoceniche.
Vinificazione: vendemmia ad Ottobre, 
raccolta manuale delle uve, fermentazio-
ne in barriques.
Affinamento: 10 mesi in barriques di 
primo e secondo passaggio (malolattica 
svolta) e poi 6 mesi in bottiglia. 
Di colore giallo paglierino, al naso è ricco, 
intenso e floreale, fine ed elegante. Al pa-
lato è intenso, avvolgente e secco con un 
finale persistente e avvolgente. 
DISPONIBILITA’ LIMITATA

Provenienza: Buttrio (UD), 150- 200 
m.s.l.m. su marne eoceniche.
Vinificazione: vendemmia ad Ottobre, rac-
colta manuale delle uve, fermentazione in 
barriques.
Affinamento: 10 mesi in barriques di primo 
e secondo passaggio (malolattica svolta) e 
poi 6 mesi in bottiglia. 
Di colore giallo paglierino con riflessi verdoli-
ni, al naso è pungente ma elegante, sprigio-
na tipici sentori del Tocai. Al palato è ricco, 
minerale e contraddistinto da leggere note di 
burro di nocciola. Lungo e persistente, ha un 
ottimo potenziale di affinamento.
DISPONIBILITA’ LIMITATA 
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CHARDONNAY 
COLLI ORIENTALI DEL FRIULI D.O.C.
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COLLI ORIENTALI DEL FRIULI D.O.C.
i&(/".)08#O./1(7)0)#%#c3.&,0)).\

UGRIN_GREGORAT
San Giovanni al Natisone (Udine)

*+!,-.&#+234/2-*&#-!#./..&#-.&4-&#

Ettari vitati: 
1,5

Bottiglie prodotte: 
4.000

Tipo di agricoltura: 
Agricoltura 
convenzionale

PRODUZIONE
LIMITATA

PRODUZIONE
LIMITATA
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