


E-VENTIMEDITERRANEI | CHI SIAMO E COSA FACCIAMO

E-ventimediterranei è una dinamica realtà che punta a offrire valore attraverso la creazione di profittevoli sinergie tra 
piccoli produttori, enti pubblici, aziende, professionisti e consumatori.
Fonda il suo successo utilizzando 4 assets principali: gli eventi, il web, lo show room e la rete commerciale.
Grazie a questi strumenti E-ventimediterranei è in grado di offrire:
- a piccole aziende agricole e artigiane,  supporto per elaborare strategie di sviluppo commerciale sul mercato nazionale 
ed estero.
- a privati e ad aziende, servizi per la progettazione e la realizzazione di eventi eno-gastronomici, culturali, ludici e incentive.
- a tutti coloro che amano buon vino e cibo, uno spazio fisico e virtuale dove poter acquistare prodotti di eccellenza dell’ 
enogastronomia italiana e indimenticabili esperienze culinarie presso i produttori partners.

Perchè affidarsi a E-ventimediterranei? 

- Perché si punta a stabilire relazioni di lungo periodo attraverso l’affidabilità e l’impeccabilità del servizio, perchè profes-
sionalità e passione nella costante ricerca di novità, offrono all’utente finale la garanzia del risultato.

- Perchè per il canale Ho.re.ca. (ristorazione, enoteche, hotel e altri operatori nel mondo food & wine) offriamo una solu-
zione innovativa ed economica di distribuzione:

Logistica – Il ns magazzino a Zibido San Giacomo (MI), permette di servire entro le 24 ore dall’ordine tutti i ns Clienti di 
Milano e Provincia - entro le 72 ore in tutta Italia.
Economicità – Prima fornitura in conto vendita. Successivi ordini con minimo 200€ di spesa. Periodico turnover dei pro-
dotti con sostituzione delle linee senza costi aggiuntivi.
Ricerca – Grazie alla nostra selezione potrete dotarvi di un portafoglio prodotti distintivo, senza rischi.  Accanto a piccoli 
nomi di produttori emergenti, è possibile disporre dei grandi nomi più conosciuti e pluri premiati con oltre 450 referenze.
Qualità – I prodotti della selezione sono provenienti prevalentemente da piccole realtà focalizzate sulla produzione di 
eccellenze della tradizione culinaria italiana.
Servizi pre e Post Vendita – Attraverso un costante supporto dalla realizzazione della carta dei vini e degli abbinamenti al 
menu, formazione al personale di sala e realizzazione di eventi.



E.ventimediterranei di Fabio Lucerna
Via F. Cavallotti, 22-20089   Rozzano Milano - Italy 

Mobile 338.45.34.114 - info@e-ventimediterranei.it - www.e-ventimediterranei.it

SELEZIONE VINI
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INTRODUZIONE AI PRODOTTI AUTOCTONI ITALIANI

Cos’é esattamente un prodotto autoctono? 

La definizione da dizionario del termine “autoctono” deriva dal greco autóchthon, che significa qualcosa o qualcuno “che 
proviene dalla propria terra”. Nel nostro caso specifico, le materie prime che provengono da ben delimitate aree o regioni 
per produrre le specialità che offriamo.
Perche crediamo nei prodotti autoctoni?
Quando le materie prime (elementi) vengono coltivati in regioni diverse da quelle di loro provenienza raramente danno 
gli stessi risultati. Ciò avviene a causa del rapporto millenario che si é instaurato tra l’uomo, la sua storia, la sua cultura ed 
il territorio. Un’area o “terroir” ha caratteristiche uniche che influiscono sugli elementi locali. Ciò garantisce la qualità e il 
carattere dei prodotti autoctoni.

Al giorno d’ oggi le regioni di produzione sono di solito suddivise in due macro-aree: il Nuovo e il Vecchio Mondo. 
Grosse differenze sussistono tra queste due aree. L’Italia, ad esempio, da sola , con più di 400 vitigni autoctoni recentemen-
te catalogati e non riproducibili all’estero, al momento produce più vini “originali” di ogni altro stato al Mondo. Lo stesso 
dicasi per formaggi e altre decine di prodotti o elementi della ns dieta millenaria ed unica al mondo. 
Su queste basi abbiamo impostato la nostra Selezione, guidata dalla nostra fede nella secolare  cultura  enogastronomica 
italiana.

Marchio che identifica la produzione agricola
con assenza di pesticidi e/o fertilizzanti di natura chimica.

Marchio che identifica la produzione agricola
secondo standard qualitativi e processi di lavorazione
tradizionali del luogo.

Marchio che identifica la produzione agricola
da specifica area secondo  standard qualitativi e processi 
di lavorazione tradizionali del luogo.
tradizionali del posto
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FRIULI VENEZIA GIULIA
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FRIULI VENEZIA GIULIA

Nota soprattutto per i vini bianchi e i passiti, come il Ramandolo e il Picolit, il Friuli Venezia Giulia è una regione ricca di 
vitigni autoctoni dai nomi curiosi: ribolla gialla, schiopettino, refosco dal peduncolo rosso, terrano. Il paesaggio vira dal 
mare ai monti e le influenze microclimatiche incidono sulle caratteristiche dei vini. Tra le principali zone di produzione 
ci sono i Colli Orientali, il Collio, l’Isontino, il Carso, il basso Friuli e l’area della Doc Grave. Fondata dai Romani come 
colonia militare nel 181 a.C. Aquileia nei secoli successivi assunse un volto nuovo con l’arrivo del Cristianesimo. E’ tra i più 
importanti siti archeologici dell’Italia settentrionale. Ha una basilica di grande valore architettonico, edificata inizialmente 
nell’anno 313 d.C. e composta da due aule parallele. Tra il 1021 e il 1031 fu realizzata una ricostruzione per desiderio del 
patriarca Popone e fu costruito il campanile a cuspide, di 73 metri. Nuovi interventi in stile gotico si ebbero dopo il terre-
moto del 1348. Successivamente sovrapposizioni rinascimentali. Tra le antiche mura è conservato un pavimento a mosaico 
del IV secolo con scene dell’antico Testamento in uno stile naturalistico di matrice ellenistica
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SILVIO JERMAN

Era il 18° secolo quando Stefanus migrò dal Burgenland Austriaco al villaggio di Bilijana (oggi Slovenia). Successivamente 
nel 1881 Anton Jermann, bisnonno di Silvio, a sua volta si sposta da  Bilijana per arrivare a Villanova.
Qualità anno dopo anno, innovazione, legame, memoria e rispetto per la propria famiglia e il capostipite Anton che, nel 
lontano 1881 partì da un paesino fra Austria e Slovenia e mise radici in Friuli. Grazie alla concentrazione sui risultati, nes-
sun compromesso in vista di un obiettivo o di un sogno da realizzare, la figura di Silvio Jermann, fin già dagli anni degli 
esordi, è destinata a lasciare un segno profondo nell’intero mondo del vino. Luigi Veronelli, firma colta e sensibile, e padre 
della cultura enologica italiana, già nel 1979 scriveva su “Panorama”:
“Silvio Jermann è oggi il più rappresentativo vignaiolo del Friuli Venezia Giulia. I suoi vini possono essere discussi, criti-
cati, amati, ma una cosa rimane certa: questi vini sono dovunque, nel mondo. Sebbene Silvio sia ancora ben lontano dai 
cinquant’anni, ha già maturato una vasta esperienza, e non solo in Italia: i successi e i risultati di oggi derivano da anni di 
lavoro. Le cantine e la tenuta sono perfette e spettacolari in ogni dettaglio: i vini, piacevoli, freschi e di grande lunghezza 
sono lo specchio del loro autore. Questa volta Jermann è stato capace di creare due vini spettacolari e un terzo che sta loro 
accanto (“come sempre” dice Silvio). Parliamo dunque di Vintage Tunina 1997, blend di Chardonnay, Sauvignon, Picolit 
ed alcuni varietali aromatici, che lo confermano come un “top wine”. Di gran corpo e molto piacevole, importante al naso 
e di significativa complessità con note di foglia di pomodoro e frutta, ampio e fruttato nel bouquet, di incredibile eleganza. 
Capo Martino 1997 è un assemblaggio di uve Tocai e Pinot maturate in legno di quercia, con una straordinaria ricchezza di 
fragranze fruttate: “complesso, concentrato, di gran corpo, ricco, equilibrato, elegante...” sono solo alcuni dei commenti dei 
nostri maggiori esperti. Ancora una volta, Dreams 1997 ha confermato di essere uno dei migliori vini: fruttato e floreale 
allo stesso tempo, perfettamente bilanciato, leggero e speziato. Fra i mono-varietali, abbiamo trovato un impressionante 
Chardonnay e apprezzato decisamente l’Afix Riesling, il Pinot Grigio ed il Vinnae.”
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VINTAGE TUINA 
BIANCO VENEZIA GIULIA IGP

TERRENO: Marne prevalenti e arenarie apparte-
nenti alla formazione flyschoide di età eocenica che 
danno origine a un substrato roccioso che trasfor-
mandosi forma la “ponca” caratteristica della nostra 
zona geografica prevalentemente collinare.
DURATA VINO: mediamente 7–8 anni, nelle mi-
gliori annate oltre i 10
Vintage Tunina da uve Sauvignon, Chardonnay 
con aggiunte di Ribolla Gialla, Malvasia e piccola 
percentuale di vino dolce autoctono. Da sottolineare 
che si tratta di un vero e proprio uvaggio. Ha colore 
paglierino brillante con riflessi dorati. Il profumo 
è intenso, ampio, di grande eleganza e persistenza, 
con sentori di miele e fiori di campo. Ha sapore 
asciutto, morbido, molto armonico, con persistenza 
eccezionale, dovuta al corpo particolarmente pieno. 
Si abbina con primi tartufati, con grande varietà 
di piatti di pesce, soprattutto al forno e salsato, ma 
arriva a poter sposare anche carni bianche.

VINAE
RIBOLLA GIALLA DOC

TERRENO: Marne prevalenti e arenarie apparte-
nenti alla formazione flyschoide di età eocenica che 
danno origine a un substrato roccioso che trasfor-
mandosi forma la “ponca” caratteristica della nostra 
zona geografica prevalentemente collinare. Dispo-
nibile anche con tappo a vite modello Stelvin della 
ditta francese Pechiney: abbiamo deciso per questa 
chiusura molto tecnica per mantenere intatta la fra-
granza e le qualità organolettiche ottenute dapprima 
in vigna e poi in cantina e per evitare sapori-odori 
strani dovuti alla corteccia da sughero o peggio ai 
lavaggi chimici che questa subisce.
AFFINAMENTO: una parte per 6 mesi in botti di 
rovere di Slavonia da 750 litri
Vinnae, Ribolla Gialla in maggior parte. Ha colo-
re paglierino chiaro brillante. Profumo fruttato, 
minerale, elegante pur nella sua schiettezza contadi-
na, con sapore asciutto, fresco e sapido.? La Ribolla 
come il Riesling è uno dei vini più ricco di acidità e 
di medio corpo ottimo. Ideale come aperitivo, con 
antipasti di mare, primi piatti a base di pesce, piace-
vole soprattutto d’estate per la sua grande bevibilità e 
freschezza.
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JERMANN
Venezia Giulia Chardonnay IGT 2020

NOTE DI DEGUSTAZIONE
giallo paglierino brillante con riflessi verdolini. al 
naso esprime un profumo intenso, fruttato, legger-
mente aromatico. note di banana e di mela golden 
aprono ad un assaggio fresco ed equilibrato, natural-
mente ricco e di ottima persistenza.

ABBINAMENTI
anche come aperitivo, ben si abbina a pesci salsati, 
crostacei e creme di verdure.

Vitigno unico per versatilità, lo chardonnay ha am-
piamente dimostrato di essere in grado di regalare 
vini di grande interesse in tutto il Friuli-Venezia 
Giulia ed in particolare nella sua zona più orientale. 
Il Venezia Giulia Chardonnay IGT 2015 dei Jermann 
è vinificato e lasciato maturare in solo acciaio è bian-
co che spicca per pulizia e per eleganza, ricchezza ed 
equilibrio.

JERMANN
Venezia Giulia Sauvignon 
IGT 2021

NOTE DI DEGUSTAZIONE
Giallo paglierino brillante con leggeri riflessi verdo-
lini, al naso esprime un profumo intenso, persisten-
te, fruttato, caratterizzato da un piacevole sentore di 
fiori di sambuco. Al palato è asciutto, pieno, elegante 
ed equilibrato.

ABBINAMENTI
Anche come aperitivo, ben si abbina a crostacei in 
genere, risotti di mare, pesci bianchi salsati. Eccezio-
nale con l’aragosta e con l’astice nelle preparazioni 
più semplici.

Grande classico del Collio e del Friuli-Venezia Giu-
lia in particolare, il Sauvignon ha trovato in queste 
zona la sua strada più fine. Il Venezia Giulia Sauvi-
gnon IGT 2015 dei Jermann è un bianco di grande 
aderenza varietale, vinificato e lasciato maturare in 
solo acciaio che si esprime con delicatezza ed elegan-
za, in un continuo rincorrersi tra belle note vegetali 
e fruttate.
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RED ANGEL
PINOT NERO VENEZIA GIULIA DOC

TERRENO: superficiale originato dal rilievo eoceni-
co del Monte Fortino che ha determinato la diffu-
sione di una estesa zona di materiali colluviali al suo 
intorno, esposizione sud-ovest 
AFFINAMENTO: 12 mesi in botti piccole e Tonne-
aux di rovere francese
Ha colore rosso rubino tenue. Profumo vinoso, 
armonico, leggermente erbaceo spicca il varietale di 
pinot nero con elegante finezza.Il sapore è delicato, 
elegante, corposo amabile, equilibrato. Si abbina con 
piatti della nostra cucina mitteleuropea e a piatti di 
pesce al forno. Per la sua delicatezza viene apprezza-
to l’abbinamento con piatti a base di tartufo bianco.

BLAU & BLAU
ROSSO DELLE VENEZIE 
IGP

TERRENO: superficiale originato dal rilievo eoceni-
co del Monte Fortino che ha determinato la diffu-
sione di una estesa zona di materiali colluviali al suo 
intorno.
AFFINAMENTO: 16 mesi in botti piccole di rovere 
francese
UVE:  Franconia 95%, Pinot Nero 5%Blaufränkisch 
- varietà storica coltivata dagli Jermann sin dal 1800, 
dedicato a Sylvia Tunina ultima nata della famiglia
“Blau & Blau” da uve Blaufränkisch (Franconia) e 
Blauburgunder (Pinot Nero). Ha colore rosso rubino 
piuttosto intenso. Profumo vinoso, armonico, con 
note erbacee e di sottobosco. Il sapore è asciutto, 
elegante, abbastanza corposo, equilibrato. Si abbina 
con piatti della nostra cucina mitteleuropea. Molto 
piacevole l’abbinamento con un carrè di maiale 
affumicato con mostarda di mele, kren e composta 
di verdure. Ricetta che ha la sua tradizione a Gorizia 
e Trieste e trova la sua massima affinità con questo 
vino esaltandone le caratteristiche. Già nel menù di 
una famiglia benestante dell’800 a Gorizia i ban-
chetti erano innaffiati con il Franconia vino della 
Contea.
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LIVIO FELLUGA

Nome unico nel panorama produttivo italiano, nonché simbolo stesso di una regione e dei suoi vini, è facile intuire quanto 
la storia di Livio Felluga si intrecci con quella di tutto un territorio. Una storia, questa, che ha come protagonista una fa-
miglia sopravvissuta a due guerre mondiali, la quale ha assistito al cambiamento dei confini intorno a sé, per poi decidere 
di stabilirsi sui dolci contrafforti delle colline del Friuli. È qui che, non lontano da Cormòns in provincia di Gorizia, Livio 
Felluga dovette intraprendere una nuova battaglia per far risorgere la collina, convinto che solo la rinascita della colti-
vazione di qualità poteva riportare la vita nella campagna friulana. Con grande coraggio cominciò a risistemare i vecchi 
vigneti e a impiantarne di nuovi, introducendo idee e metodi innovativi. Un lavoro duro, fatto di caparbietà e passione, che 
lo porteranno nel corso degli anni a creare una delle più belle e significative realtà aziendali della Penisola, acquisendo a 
pieno diritto il titolo unanimemente riconosciutogli di rifondatore della tradizione vitivinicola friulana.

Attualmente l’azienda può contare su una vasta superficie vitata, che dalla denominazione del Collio fino ad arrivare a 
quella dei Colli Orientali del Friuli, copre circa 155 ettari. In vigna, le varietà che si incontrano sono sia autoctone che 
internazionali, per cui abbiamo il friulano e il pinot bianco, lo chardonnay e la ribolla gialla, il sauvignon blanc e il pinot 
grigio, il picolit e il refosco, il pignolo e il merlot. Uve che sono trasformate in quelli che vengono ormai chiamati come i 
“vini della carta geografica”, da sempre riprodotta in etichetta e raffigurante una vecchia mappa dei poderi aziendali.

E allora ecco prendere vita il “Vertigo”, il “Nuaré” e lo “Sharis”, poi via via tutti gli altri, fino ad arrivare al “Terre Alte”: vini 
figli di una cantina che ancora oggi brilla per la qualità e per il carattere territoriale che riesce a esprimere, vera e propria 
ambasciatrice dei migliori bianchi friulani - e quindi italiani - in tutto il mondo.
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VERTIGO - VENEZIA GIULIA IGT 

L’essenza di vertigo, espressa da varietà tradizionali 
quali merlot e refosco dal peduncolo rosso, e cultivar 
internazionali come cabernet sauvignon e cabernet 
franc, rappresenta la bellezza del friuli venezia giulia 
nella sua diversità.L’uva delicatamente diraspata, 
viene quindi sottoposta a pigiatura. segue la fermen-
tazione con macerazione delle bucce a temperatura 
controllata, in recipienti di acciaio inox. la matu-
razione avviene in acciaio e piccole botti di rovere 
francese. una volta imbottigliato, il vino riposa in 
locali termocondizionati per l’affinamento.

Colore: Rosso rubino.
Naso: Delicato e complesso. Aromi di fragolina di 
bosco, mirtillo, si uniscono a note di cacao, spezie 
dolci, cannella, tabacco da fiuto e crema pasticcera.
Palato: L’attacco è morbido ed intrigante, la com-
ponente tannica setosa. Note di pompelmo rosa e 
prugna rossa conducono ad una chiusura elegante. 
Persistono con sentori speziati ed agrumati.
Abbinamenti: Primi piatti saporiti, secondi di carne, 
arrosti di manzo e di maiale, formaggi di media 
stagionatura.

SHARIS 
VENEZIA GIULIA IGT 

L’essenza di Sharis, espressa da varietà tradizionali 
quali Ribolla Gialla e Sauvignon, e cultivar interna-
zionali come lo Chardonnay, rappresenta la bellezza 
del Friuli Venezia Giulia nella sua diversità.
Delicatamente diraspata, l’uva viene sofficemente 
pressata ed il mosto così ottenuto viene chiarifica-
to tramite decantazione. Segue la fermentazione a 
temperatura controllata in recipienti di acciaio inox. 
A fine fermentazione il vino viene mantenuto alcuni 
mesi sui lieviti, per aumentarne sapidità, cremosità 
e vocazione all’invecchiamento. Una volta imbotti-
gliato, il vino riposa in locali termocondizionati per 
l’affinamento.
Colore: Giallo paglierino con lievi riflessi verdi.
Naso: Verticale di buona intensità, floreale e fruttato. 
Aromi di fiori bianchi con sentori di gelsomino, 
mughetto, vaniglia e zagara, interagiscono con note 
di pera ed ananas, lasciando spazio a kumquat, lime 
e bergamotto, per chiudere con un accenno delicata-
mente balsamico. Palato: Vivace, sapido e minerale. 
Fresco e di buona persistenza, alterna aromi fruttati 
di mela golden e pera williams a sensazioni agruma-
te e balsamiche. Finale lungo e speziato.
Abbinamenti: Ottimo come aperitivo, si accom-
pagna egregiamente agli asparagi, alle minestre di 
verdure, ai passati di legumi e al pesce marinato.
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VIE DI ROMANS
Vie di Romans non è una cantina qualunque, bensì è una tra le aziende vitivinicole italiane più riconosciute e apprezzate a 
livello internazionale, senza dubbio per merito dell’impegno della famiglia Gallo, che appartiene al mondo della vite e del 
vino da oltre un secolo.
Con passione e con grande dedizione nel lavoro, l’azienda, dal 1978 è condotta da Gianfranco Gallo, il quale operando 
coraggiose e audaci scelte, è riuscito ad affermare in tutte le etichette uno stile qualitativo di grande personalità.
Partendo dalla profonda conoscenza dell’ambiente, Vie di Romans è stata una tra le primissime aziende a valorizzare ed 
esaltare il concetto di cru. Basandosi sulla consapevolezza che ogni vigneto gode di piccole ma importanti diversità, la 
cantina goriziana sfrutta proprio queste diversità, trasformandole in un preziosissimo patrimonio in grado di offrire ai vini 
inediti insiemi di sfumature organolettiche. Con la ferma convinzione che l’altissima qualità dell’intera gamma sia irripro-
ducibile in altri contesti, tutte le bottiglie che escono dalla cantina sono contrassegnate, oltre che con il nome del vitigno, 
anche con quello del vigneto di derivazione: altro segno di una grande e profonda attenzione per il terroir.
Tutto comincia, quindi, dal lavoro tra i filari, dove ogni scelta agronomica è pensata per avere i più alti livelli qualitativi nei 
grappoli, per cui a un’alta densità d’impianto corrisponde una inversamente proporzionale produzione per pianta.
In cantina si parte da quello che è il massimo rispetto per la materia prima, cosicché la mano dell’uomo diviene interprete 
di ciò che la stagione e il territorio hanno saputo creare nel frutto.
Il risultato di tutto questo è dato da etichette semplicemente straordinarie. Dallo Chardonnay “Vie di Romans” al “Ciampa-
gnis”, dal “Dessimis” Pinot Grigio ai Sauvignon “Pierre” e “Vieris”, passando per il Friulano “Dolee” e per la Malvasia “Dis 
Cumieris”, senza ovviamente tralasciare “Flor di Uis”, “Dut Un” e “Mauris”: vini mitici.
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CIAMPAGNIS 
CHARDONNAY DOC 

Certezza senza limiti ne offre anche lo Chardonnay 
“Ciampagnis”, a denominazione “Friuli Isonzo”. Un 
bianco altamente aderente al terroir di provenien-
za, vinificato esclusivamente in acciaio e lasciato 
riposare per sei mesi sui lieviti. Un vino dalla forte 
personalità, in cui il frutto, lavorato al cesello, si 
armonizza alla mineralità e alla freschezza, esaltate 
in maniera esemplare. Il risultato è semplicemente 
stupendo: una bevuta di assoluto livello, che saprà 
trasmettervi le cure maniacali che la cantina Vie di 
Romans riserva a ogni passaggio produttivo. Quando 
il momento è di quelli importanti, “Ciampagnis” è il 
vino giusto da stappare, per godersi fino in fondo un 
sorso del migliore Made in Italy.
NOTE DI DEGUSTAZIONE
Giallo paglierino all’occhio, brillante e luminoso. Il 
naso è contraddistinto da sentori di frutta tropicale e 
agrumi canditi, da richiami ai fiori gialli, da toni mi-
nerali e da sfumature che ricordano le erbe aromati-
che. La bocca è calda e sapida, sorretta da un’ottima 
spalla acida e meravigliosamente equilibrata. Ottima 
la persistenza.
ABBINAMENTI
Adatto per accompagnare la cucina a base di pesce, è 
ottimo con la trota salmonata in bellavista.

DESSIMIS - PINOT GRIGIO DOC 

Lussureggiante, sia nei profu-
mi che al gusto, poi energico e 
caldo, complesso e raffinato allo 
stesso tempo. Stiamo parlando del “Dessimis”, Pinot 
Grigio dell’Isonzo e soprattutto etichetta storica 
dell’azienda Vie di Romans. Vinificato in acciaio 
e lasciato riposare in barrique sui lieviti per nove 
mesi, è un altro capolavoro prodotto dalla cantina di 
Mariano del Friuli. Una morbidezza fruttata senza 
paragoni si unisce con una luminosa sapidità, per 
dare vita a un vino dall’equilibrio unico: quanta 
armonia in un solo sorso! Per stupire i vostri ospiti 
lasciandoli letteralmente a bocca aperta, il “Dessi-
mis” è il vino perfetto, in grado di conquistare già 
con il suo colore, piacevolmente ramato, e capace di 
far innamorare grazie ai suoi aromi e grazie alle sue 
fragranze.
NOTE DI DEGUSTAZIONE
Giallo paglierino il colore, caratterizzato al calice 
da profondi riflessi ramati. L’olfatto è inizialmente 
fruttato, e ricorda il pompelmo rosa, la fragola e i 
corbezzoli, per poi lasciar percepire anche sfumatu-
re vanigliate e floreali. Rotondo e succoso il palato, 
morbido ed equilibrato, lungo nella persistenza.
ABBINAMENTI
Da riservare per le cene del fine settimana, è ottimo 
in abbinamento alle capesante gratinate.
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PIERE  - SAUVIGNON BLANC DOC

L’interazione tra uomo e territorio, tra uomo e na-
tura, fanno sì che il frutto di tale dialogo, in questo 
caso il vino, sia nuovo, vario, complesso e unico. E 
unico è il Sauvignon “Piere”, ottenuto con uve rac-
colte nei vigneti di Rive Alte. È un vino che sorpren-
de per intensità e profonda purezza. Il Friuli Isonzo 
Sauvignon Blanc DOC “Piere Sauvignon” di Vie di 
Romans è un’etichetta di riferimento per la varietà. È 
letteralmente un vino da favola.
NOTE DI DEGUSTAZIONE
Giallo dorato. I molteplici sentori sembrano quasi 
esplodere nel calice. Ha un bouquet complesso, con 
aromi di fiori bianchi, cera d’api, foglia di pomodoro 
e frutta tropicale. La bocca è sensuale e profonda, 
liscia, setosa e cremosa, con una persistenza in cui la 
polpa fruttata mantiene una durata impressionante.
ABBINAMENTI
È ottimo con pietanze a base di pesce, risotti di ver-
dure e primi piatti saporiti. Da abbinare all’insalata 
di aragosta e astice.

DOLEE - FRIULANO DOC

Tutti i vini dell’azienda Vie di 
Romans sono caratterizzati 
da polposità e rilievo fruttato e, anche i bianchi, 
garantiscono un’insospettata longevità. Così è anche 
per il “Dolée”, che non fa eccezione. Riposa 9 mesi 
sui lieviti e affina in vetro per 8 mesi. Il Friuli Isonzo 
Friulano DOC “Dolée” di Vie di Romans è da assag-
giare a tutti i costi.
NOTE DI DEGUSTAZIONE
Giallo paglierino con riflessi verdognoli. Rilascia 
intensi profumi floreali e fruttati, di pesca a polpa 
gialla in particolare, con sfaccettature di agrumi, 
menta e mentuccia. In bocca è deciso e avvolgente, 
con una chiusura che non registra flessioni nella 
persistenza.
ABBINAMENTI
È perfetto con verdure e crostacei. Ideale l’abbina-
mento con il prosciutto di San Daniele.
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BORGO CONVENTI
Un proprietario terriero di nobili origini, un frate e un appezzamento di terra su cui costruire il primo monastero del terri-
torio di Farra d’Isonzo. Non si tratta di una barzelletta, bensì dell’inizio della cantina Borgo Conventi, fondata nel 1975 con 
l’intento di produrre vini raffinati ed eleganti. La leggenda narra infatti che il Conte Strassoldo, detto “il Rizzardo” donò a 
un frate domenicano il lembo di terra su cui si costruì il primo dei monasteri che si ritrovano a Farra d’Isonzo, dove oggi 
ha sede la cantina.
La voglia di proseguire un percorso virtuoso e di qualità è stata rinnovata dapprima nel 2001, con l’acquisto dell’azienda 
da parte della famiglia Folonari – nome importante nel mondo del vino – e recentemente, nel 2019, con il nuovo acquisto 
da parte della famiglia Moretti Polegato, già proprietaria dell’azienda veneta Villa Sandi, realtà di riferimento per il mondo 
del Prosecco e per l’enologia del Veneto tutto.
Ci troviamo in un terroir composito, che parte dalla Valle d’Isonzo, caratterizzata da terreni alluvionali e da un microclima 
complesso, per giungere sino al Collio friulano, con le sue rocce friabili caratterizzate da un substrato compatto di argilla 
e sabbia. Tra i filari di queste due aree ritroviamo le condizioni ottimali per far crescere diverse varietà a bacca bianca e 
rossa, internazionali e autoctone, come ribolla gialla, pinot grigio, chardonnay, friulano, sauvignon, refosco dal peduncolo 
rosso, merlot e cabernet franc.
I vini che vengono marchiati da Borgo Conventi sono raffinati ed eleganti, perfetti per deliziare i sensi in ogni occasione. 
D’altronde il terroir del Friuli Venezia Giulia è da sempre fortemente vocato sia alla produzione di bianchi – freschi e 
profumati – sia di rossi importanti, di grande finezza aromatica e struttura. Una gamma a dir poco interessante quella 
presentata da Borgo Conventi, perfetta per ogni occasione e capace di offrire vini sinonimo di garanzia e affidabilità.
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RIBOLLA GIALLA DOC

Una Ribolla Gialla allegra e spensierata, perfetta per 
la stagione estiva e per le occasioni più informali. 
Questo il segreto della facilità con cui, una volta 
aperto, termina il Venezia Giulia IGT di Borgo Con-
venti, in cui si apprezza la semplicità dei profumi 
floreali che si avvertono al naso. Il mosto ottenuto 
dalla pressatura soffice degli acini fermenta in tini 
d’acciaio inox per una decina di giorni, a tempe-
ratura controllata. Si prosegue con un periodo di 
affinamento in acciaio sulle fecce fini, che continua 
sino all’imbottigliamento della primavera successiva 
alla vendemmia. Giovane, fresca e con un forte ra-
dicamento al territorio: un’etichetta davvero da non 
perdersi per niente al mondo!
NOTE DI DEGUSTAZIONE
Nel bicchiere si presenta con un colore giallo pa-
glierino. Leggero e delicato il profilo che si sviluppa 
al naso, dove si avvertono richiami floreali partico-
larmente fascianti. Dinamico e snello l’impatto del 
sorso al palato, sempre scorrevole e di facile beva.
ABBINAMENTI
Sempre valido per l’aperitivo, è ottimo anche a 
tutto pasto. Da provare con le uova sode ripiene di 

acciughe.

FRIULANO DOC

Le piene del fiume Isonzo ali-
mentano i terreni alluvionali 
della sua valle. A loro volta i vigneti che circondano 
la Tenuta Borgo Conventi traggono nutrimento dalla 
terra della riva destra del fiume. È un microclima 
complesso, scelto nel 1985 per coltivare le varietà 
di Pinot Grigio, Chardonnay, Friulano, Sauvignon, 
Refosco dal peduncolo rosso, Merlot e Cabernet 
Franc. Per produrre vini giovani e freschi, come fiori 
di campo.
NOTE DI DEGUSTAZIONE
Colore giallo paglierino con riflessi leggermente 
dorati. All’olfatto la prima impressione è floreale 
e delicata, ma subito evolve in intense sensazioni 
aromatiche, di minerali e di erbe tipiche mediterra-
nee. Gusto fresco, fragrante e fruttato, ma morbido, 
pieno e dal sapore di noce, con corrispondenza alle 
sensazioni olfattive. II retrogusto persistente, ricorda 
leggermente la mandorla fresca.
ABBINAMENTO
Ottimo come aperitivo, grazie alla sua piacevole 
aromaticità. Carpaccio di pesce, primi di pesce, 
pinzimonio di verdure.
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REFOSCO DAL
PEDUNCOLO ROSSO DOC

Terreno: a giacitura pianeggiante con una discreta 
dotazione argillosa su scheletro molto pronunciato. 
Microclima: inverni miti ed estati calde. Sul versante 
settentrionale della regione,
le Alpi proteggono la zona dai venti freddi
provenienti da nord. Sistema di allevamento: 
Guyot e doppia Cappuccina
Densità di impianto: 3000-6000 ceppi/ ettaro
Età dei vigneti: 10-13 anni

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE
Colore rosso carico tendente, con gli anni, al gra-
nato. Ottima intensità all’olfatto con pronunciati e 
penetranti sentori di viola e mora. Al gusto è piutto-
sto vivace, schietto e consistente con una piacevole 
armonia tra le note fruttate e la struttura. É molto 
buona la persistenza retro-olfattiva.

ABBINAMENTO GASTRONOMICO
Agnello, carni arrosto, pasta al pesto, formaggi erbo-
rinati, anguilla in umido.

MERLOT DOC

Le piene del fiume Isonzo ali-
mentano i terreni alluvionali 
della sua valle. A loro volta i vigneti che circondano 
la Tenuta Borgo Conventi traggono nutrimento dalla 
terra della riva destra del fiume. È un microclima 
complesso, scelto nel 1985 per coltivare le varietà 
di Pinot Grigio, Chardonnay, Friulano, Sauvignon, 
Refosco dal peduncolo rosso, Merlot e Cabernet 
Franc. Per produrre vini giovani e freschi, come fiori 
di campo.
NOTE DI DEGUSTAZIONE
Colore rosso rubino intenso. Aroma molto invitante, 
con note fruttate di mora e di piccoli frutti; è piace-
volmente fresco, con sentori leggeri di menta e liqui-
rizia. Gusto schietto, armonico, di corpo elegante, 
suadente con una buona persistenza retroolfattiva.
ABBINAMENTO
Selvaggina da piuma, pasta con sughi rossi, formaggi 
semistagionati.
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CABERNET FRANC DOC

Terreno: a giacitura pianeggiante con una discreta 
dotazione argillosa su scheletro molto pronunciato.
Microclima: inverni miti ed estati calde.
Sul versante settentrionale della regione, le Alpi pro-
teggono la zona dai venti freddi provenienti da nord.
Sistema di allevamento: Guyot e doppia Cappuccina
Densità di impianto: 3000-6000 ceppi/ettaro
Età dei vigneti: 15-25 anni
CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE
Colore rosso rubino carico tendente, con gli anni, 
al granato. All’olfatto è piacevolmente varietale. Le 
caratteristiche note vegetali sono ben combinate 
con i sentori di piccoli frutti di sottobosco e mora. 
All’assaggio si presenta con una buona struttura, 
suadente e vellutato, con un gusto erbaceo peculiare 
ed intrigante molto simile al sapore dell’uva stessa. 
La gradevole persistenza aromatica ricorda a lungo i 
piccoli frutti.
ABBINAMENTO GASTRONOMICO
Arrosto misto, anatra, pasta al forno, verdure grati-
nate, patate al rosmarino, formaggi semi stagionati.

SCHIOPPETTINO DOC

Esposizione: giacitura pianeggiante.
Suolo: terreni argillosi di medio impasto, ricchi di 
scheletro derivanti da depositi alluvionali. Lo strato 
attivo non supera i 60 centimetri ed è un terreno ben
drenato ed areato.
Microclima: temperature miti con primavere piovo-
se, estati calde e siccitose.
Sistema di allevamento: Guyot semplice e bilaterale
CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE
Colore rosso con riflessi violacei. All’ olfatto è inten-
so e complesso. Alle sensazioni vinose immediate si 
susseguono sentori floreali di viola, fruttati di ribes 
nero, lampone, mora e speziati di chiodi di garofano, 
pepe nero e cannella. Al gusto è strutturato con un 
piacevole equilibrio tra le note fruttate e la finezza 
dei tannini su un fondo vellutato e persistente.
ABBINAMENTO GASTRONOMICO
Primi piatti saporiti, secondi di carni bianche, anatra 
e pollame elaborati, carni rosse.
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TRENTINO ALTO ADIGE
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TRENTINO ALTO ADIGE

I vini del Trentino Alto Adige sono regolati dal sistema di qualità in vigore in Italia che prevede le categorie Vini da Tavola, 
Indicazione Geografica Tipica (IGT), Denominazione d’Origine Controllata (DOC) e Denominazione d’Origine Control-
lata e Garantita (DOCG). Nonostante la qualità dei vini del Trentino Alto Adige sia notevolmente aumentata nel corso 
degli ultimi venti anni, nella regione non sono definite zone DOCG.
Il Trentino Alto Adige è una regione con una forte vocazione storica alla produzione di vini rossi, tuttavia la regione è 
principalmente nota per i suoi eccellenti vini bianchi, che beneficiano, inoltre, del clima fresco capace di conferire una 
piacevole e vivace nota acida.
Dal punto di vista enologico, si tende a considerare il Trentino e l’Alto Adige come due zone distinte, spesso le denomina-
zioni delle due aree sono precedute dalla menzione delle rispettive province.
Nel Trentino, la provincia meridionale della regione, si registra prevalentemente una produzione di vini rossi, in par-
ticolare con le uve Teroldego, assoluto protagonista di quest’area, e il Marzemino. Nel Trentino, più precisamente nella 
denominazione Trento DOC, si registra un’interessante produzione di vini spumanti metodo classico. Fra le uve a bacca 
bianca, è opportuno ricordare la varietà più celebre e interessante del Trentino, dalla quale si producono vini bianchi e 
dolci: la Nosiola. Utilizzata fresca subito dopo il raccolto, la Nosiola produce interessanti e piacevoli vini secchi, tuttavia 
la sua immagine più affascinante è quella offerta dal Vino Santo - in particolare nella zona della Valle dei Laghi - caratte-
rizzato da aromi di noce.
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CANTINA TRAMIN

“La struttura della viticoltura è fatta di produttori che spendono tempo e passione tra questi filari, che in molti casi sono 
stati piantati dai loro avi. Anche se la nostra azienda è estesa, la struttura a rete diffusa ci consente di raggiungere velo-
cemente ogni filare: è un aspetto importante, perché la vendemmia viene eseguita rigorosamente a mano. In cantina ac-
compagniamo le uve nel percorso dalla terra alla tavola senza mai forzarle, anzi preservandone a ogni passaggio la carica 
aromatica sviluppata durante la maturazione. Con questo obiettivo sono stati fatti importanti investimenti: dal 2001, ad 
esempio, il nuovo centro di torchiatura sfrutta la forza di gravità e consente di lavorare le uve con massima cura e rispetto 
della materia. Non c’è spazio per l’improvvisazione: sia in vigna che in cantina la precisione è massima affinché ogni botti-
glia possa esprimere aromi ben definiti per tipologia e varietà di uve.”
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LAGREIN DOC

UVE: Lagrein
VIGNETI: zona collinare a 250-350 metri slm, terreno 
calcareo di conformazione argillosa, ghiaiosa e sabbia. 
Forti escursioni termiche con giornate calde influen-
zate dal clima mediterraneo, e notti fredde con venti 
molto freschi che giungono dalle montagne; RESA: 75 
hl/ettaro
VINIFICAZIONE: l’uva è raccolta tutta a mano e 
posta in piccoli contenitori che la mantengono
integra. Poi le uve vengono diraspate e fermentate a 
temperatura controllata (28-30° C) in
piccoli contenitori d’acciaio e di cemento, dove avviene 
la fermentazione malolattica. Affinamento in fusti di 
rovere di varia capacità e parzialmente in vasche di 
cemento per almeno 6
mesi.
NOTE SENSORIALI: vino autoctono dell’Alto Adige, 
si presenta di un colore rosso rubino e rosso
granata intenso. Bouquet tipico del varietale: un grade-
vole profumo di viole, mirtilli e more. Il
gusto è pieno, avvolgente, leggermente aspro e fruttato, 

delicato e vellutato da finissimi 
tannini,
tipici per questo vitigno storico. 
Finale succoso e persistente.

LAGREIN ROSÈ DOC

UVE: Lagrein
Vigneti: zona collinare a 250-400 
metri slm, terreno calcareo di conformazione argillosa 
e ghiaiosa e sabbia. Forti escursioni termiche con 
giornate calde influenzate dal clima mediterraneo, 
e notti fredde con venti molto freschi che giungono 
dalle montagne; RESA: 75 hl/ettaro
VINIFICAZIONE: l’uva è raccolta tutta a mano e posta 
in piccoli contenitori che la mantengono
integra. Breve contatto con le bucce, poi si passa alla 
pigiatura soffice. Successivamente, il mosto viene 
fermentato a temperatura controllata (20-22° C) in 
piccoli contenitori d’acciaio dove avviene, in parte, 
la fermentazione malolattica. NOTE SENSORIALI: 
colore luminoso, dalle gradazioni del rosa pallido al 
rosso rubino chiaro, ha un profumo delicato e armo-
nioso. Dal sapore fresco, stimolante.
ABBINAMENTO: ottimo con antipasti sostanziosi, 
pesce affumicato e carni bianche. Consigliato in abbi-
namento con la tipica merenda altoatesina di speck e 
formaggi o per una piacevole
bicchierata conviviale.
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MARJUN - PINOT NERO RISERVA DOC

UVE: Pinot nero
VIGNETI: Le uve vengono coltivate in terreni calcareo-argil-
losi in una zona collinare a 350 a 650 metri slm.  I vigneti 
sono soggetti ad una escursione termica con giornate 
calde, influenzate dal clima mediterraneo, e notti fredde.
VINIFICAZIONE: L’uva è interamente raccolta a 
mano. Dopo una fermentazione di quindici giorni 
con annessa svinatura, il vino riposa per tre giorni nei 
contenitori di cemento prima del travaso nelle botti di 
rovere da 228 l.
AFFINAMENTO/MATURAZIONE: 11 mesi
NOTE SENSORIALI: Il Marjon si presenta in veste 
rosso rubino con sfumature granate. Al naso, i
sentori di frutti di bosco, prugna e ciliegia sono im-
preziositi da accenni speziati. In bocca, un piacevole 
nerbo di freschezza riconduce immediatamente all’al-
titudine alla quale si trovano i vigneti che danno origine 
a questo elegante Pinot Nero, i cui tannini, sostenuti da 
una briosa acidità, risultano soavi e seducenti. Finale 
fruttato e succoso con evidenti note di spezie.
ABBINAMENTO: Grazie alla sua versatilità, si sposa 

bene con i primi a base di carne, 
selvaggina o funghi nonché con 
tartare di vitello e pietanze di 
carne rossa o selvaggina e infine 
formaggi saporiti.

RUNGG  - MERLOT 
E CABERNET DOC

UVE: Merlot, Cabernet 
Sauvignon , Cabernet Franc
VIGNETI:Le uve provengono da vigneti che si esten-
dono su colline contigue alla montagna, a un’altitudine 
compresa tra i 250 e i 300 m s.l.m., su terreni calcarei 
di conformazione argillosa e ghiaiosa sottoposti a forti 
escursioni termiche.
VINIFICAZIONE: La macerazione è a temperatu-
ra controllata (26° C) con continui rimontaggi per 
incrementare la cessione di sostanze dalle bucce. Dopo 
la fermentazione in acciaio inox, l’invecchiamento è in 
barrique francesi e in grandi botti di rovere.
NOTE SENSORIALI: IL vino si presenta di un colore 
rosso rubino brillante, il profumo è molto vinoso, 
intenso e gradevole. Al palato il vino è sapido, pieno 
e generoso.
ABBINAMENTO: È sicuramente un ottimo vino da 
pasto, particolarmente adatto ad arrosti, cacciagione 
e formaggi piccanti.



E.ventimediterranei di Fabio Lucerna
Via F. Cavallotti, 22-20089   Rozzano Milano - Italy 

Mobile 338.45.34.114 - info@e-ventimediterranei.it - www.e-ventimediterranei.it

GEWÜRZTRAMINER DOC 
“SELIDA”

L’Alto Adige Gewürztramin-
er DOC “Selida” della Cantina Tramin nasce da uve 
gewürztraminer coltivate in vigneti di proprietà esposti 
a sud-est, su ripidi terrazzamenti. Il nome “Selida” ha 
origine dalla lingua locale e il suo significato è piccolo 
maso o piccola realtà agricola; “Selida”, quinidi, vuole 
essere un omaggio alla millenaria cultura dei piccoli 
proprietari agricoli che, ancor oggi, rappresenta uno 
dei punti di forza della Cantina Tramin. Affinato, per 
un minimo di 6 mesi, in acciaio, questo Gewürztram-
iner regala un sorso di sorprendente pienezza, che 
sembra prolungarsi all’infinito.
NOTE DI DEGUSTAZIONE
Colore giallo paglierino con riflessi dorati. Al naso è 
ampio e di grande finezza; si esprime con note di rosa, 
giglio, erbe essiccate, mango e maracuja. Al palato è 
di intensa aromaticità, fresco, armonico e di buona 
persistenza.
ABBINAMENTI: Ottimo in abbinamento al pesce 
spada e ai frutti di mare, si sposa bene anche con carne 
bianca alla piastra.

LAGREIN DOC “URBAN”

Tutte le uve impiegate nella produzione de “l’Urban” 
provengono dalle zone di Egna e di Ora e più specifi-
catamente da vigneti che vantano anche 100 anni di 
storia. I terreni caldi, le nottate fresche e queste bellis-
sime piante portano a vini di grande espressività, 
perfettamente equilibrati tra morbidezza ed acidità. 
Lasciato maturare per circa 14 mesi in barrique, l’Alto 
Adige Lagrein DOC “Urban” della Cantina Tramin è 
vino che fa della sua struttura e della sua eleganza le 
caratteristiche più importanti. Già oggi buonissimo, 
non farà che migliorare con il passare delle stagioni.
NOTE DI DEGUSTAZIONE
Rosso rubino scuro, al naso spicca per eleganza. Un 
profilo olfattivo caratterizzato da belle note di piccoli 
frutti di bosco, di viola e di spezie. Vaniglia e tabac-
co aprono infatti ad un assaggio corposo, robusto, 
lunghissimo e ben equilibrato da una trama tannica 
molto morbida. Chiude con un finale di grande persi-
stenza, sul frutto.
ABBINAMENTI
A tutto pasto, “l’Urban” di Tramin ben si accompa-

gna a di selvaggina, formaggi, 
minestre saporite o pizze cotte 
nel forno a legna.
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SAUVIGNON BLANC DOC

UVE: Sauvignon
VIGNETI: Le uve provengono da vigneti che si 
estendono su colline contigue alla montagna, a 
un’altitudine compresa tra i 350 e i 500 m s.l.m., su 
terreni calcarei di conformazione argillosa e ghiaiosa 
sottoposti a forti escursioni termiche. RESA: 80 hl/
ettaro
VINIFICAZIONE: Dopo la vendemmia l’uva è 
sottoposta a pressatura soffice immediata. La succes-
siva vinificazione avviene in contenitori d’acciaio a 
temperatura controllata (18° C) senza fermentazione 
malolattica.
NOTE SENSORIALI: Il Sauvignon è un vitigno di 
origine francese e viene prodotto in tutto il mondo. 
È un vino bianco raffinato, leggermente aromatico, 
di colore giallo verdognolo. Il profumo è intensa-
mente fiorito e presenta un bouquet di sambuco e 
ortica con un leggero sapore di paprica verde e uva 
spina. Sorprende per la sua freschezza e sapidità.
ABBINAMENTO: Si può consigliare come aperiti-
vo. Si abbina molto bene con asparagi, pesce e carni 
bianche.

CHARDONNAY DOC

UVE: Chardonnay
VIGNETI: zona collinare a 250-
500 metri slm, 
terreno calcareo di conformazione argillosa e
ghiaiosa; RESA: 80 hl/ettaro
VINIFICAZIONE: l’uva è raccolta tutta a mano e 
posta in piccoli contenitori che la mantengono
integra, poi viene sottoposta a pressatura soffice 
immediata. La successiva vinificazione avviene in 
piccoli contenitori d’acciaio a temperatura controlla-
ta, in parte con fermentazione malolattica.
NOTE SENSORIALI: di colore giallo verdognolo, 
dal profumo delicatamente fruttato e secco. Ha un 
sapore fresco e vivace, elegante, con note di ananas, 
banana, mela, pera, agrume, caramello, vaniglia e 
burro.
ABBINAMENTO: ottimo come aperitivo, con anti-
pasti, pesce e carni bianche.
Come servirlo: 8-10° C; Zuccheri residui: 2,0 g/
lAcidità totale: 5,1 g/l Cont. Alcolico: 13,5 % Vol. 
Invecchiamento: 3-4 anni
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MULLER THURGAU DOC

UVE: Müller Thurgau
VIGNETI: zona collinare a 500-850 metri slm, terreno 
calcareo 
di conformazione argillosa e ghiaiosa. Forti escursio-
ni termiche con giornate calde influenzate dal clima 
mediterraneo, e notti fredde con venti molto freschi che 
giungono dalle montagne.
RESA: 80 hl/ettaro
VINIFICAZIONE: l’uva è raccolta tutta a mano e 
posta in piccoli contenitori che la mantengono
integra, poi viene sottoposta a pressatura soffice 
immediata. La successiva vinificazione avviene in 
piccoli contenitori d’acciaio a temperatura controllata 
(19° C), senza fermentazione malolattica.
NOTE SENSORIALI: di particolare freschezza, il suo 
colore è tra il giallo paglierino e giallo con
riflessi verdognoli. Il suo profumo è delicato di note 
erbacee e di noce moscata. Dal sapore
fresco, vivace e aromatico.
ABBINAMENTO: ottimo come aperitivo, si accom-
pagna molto bene con antipasti, pesce bollito o alla 
griglia, frutti di mare e carni bianche.

MORITZ
PINOT BIANCO DOC

UVE: Pinot bianco
VIGNETI: Le uve provengono da vigneti che si 
estendono su colline contigue alla montagna, su 
terreni calcarei di conformazione argillosa e ghiaiosa 
sottoposti a forti escursioni termiche. 
VINIFICAZIONE: Dopo la vendemmia le uve 
venngono conferite in piccoli serbatoi in cantina. 
La pressatura immediata è soffice, con successiva 
vinificazione nei contenitori d’acciaio a temperatura 
controllata (19° C) senza fermentazione malolattica.
NOTE SENSORIALI: l Pinot Bianco appartiene alla 
famiglia dei Pinot della Borgogna ed è imparentato 
con il Pinot Grigio e con il capostipite della famiglia 
dei Pinot, il Pinot Nero. Il Pinot Bianco è un vino 
fresco e fruttato dal sapore secco e pieno. Si presenta 
con un colore da giallo verdognolo a giallo chiaro e 
un leggero profumo di mela. Si sente anche un sapo-
re di nocciola e fogliame verde. È un vino con molta 
armonia tra corpo e acidità.
ABBINAMENTO: Abbinamenti consigliati per il 
Pinot Bianco sono antipasti leggeri, piatti a base di 
pesce o carni bianche. Si può consigliare questo vino 
anche come aperitivo.



E.ventimediterranei di Fabio Lucerna
Via F. Cavallotti, 22-20089   Rozzano Milano - Italy 

Mobile 338.45.34.114 - info@e-ventimediterranei.it - www.e-ventimediterranei.it

COLTERENZIO

È in Alto Adige che è possibile trovare alcune delle più importanti cantine cooperative non solo d’Italia, ma addirittura di 
tutto il mondo. Realtà solidissime, la cui missione è interamente vocata alla qualità più assoluta, e che possono vantare una 
produzione di incontrastata eccellenza. Tra queste, Colterenzio vanta una posizione di primo piano.
Sembra che già nel XV secolo l’arciduca Sigismondo apprezzasse particolarmente i vini prodotti da Colterenzio, ma alcuni 
documenti storici testimoniano che l’area fosse vocata alla viticoltura già nel primo secolo avanti Cristo, quando il colono 
romano Cornelius scelse di fondare il suo podere “Cornelianum” proprio in queste terre.
A distanza di venti secoli, la tradizione territoriale non è scomparsa, e nel 1960 si è rinnovata con la fondazione della 
Cantina Colterenzio, in origine composta da poco meno di trenta soci. Oggi invece comprendente circa trecento soci, la 
realtà vitivinicola di Colterenzio è una delle più rilevanti di tutta la regione. Siamo a Cornaiano, piccola località vicino ad 
Appiano, in provincia di Bolzano. Un posto dove nulla viene lasciato al caso, dove l’energia elettrica viene prodotta in loco 
e dove la bellissima e nuova struttura è un esempio di sostenibilità per tutto il comparto vitivinicolo nazionale.
Gli ettari vitati sono al momento circa trecento, e tra i filari ogni pratica agronomica è impostata per rispettare i ritmi 
della natura e per esaltare il carattere peculiare di territorio e frutto. Varietà autoctone e varietà internazionali crescono 
fianco a fianco, per cui nei vigneti si incontrano uve di chardonnay e di lagrein, di merlot e di schiava, di gewürztraminer 
e di cabernet, di pinot nero e di moscato giallo, di pinot grigio e di moscato rosa, di sauvignon blanc e di müller thurgau. 
Grappoli che nei moderni locali di vinificazione sono trasformati impiegando le più innovative tecnologie enologiche, così 
da dar vita a una gamma di etichette in grado davvero di rispondere a qualsiasi esigenza dei consumatori.
Dalla linea “Classic” alla linea “Praedium”, dallo “Pfefferer” alla gamma “Cornell”, sono tutti vini, quelli prodotti dalla can-
tina di Cornaiano, figli di un lunghissimo percorso di sviluppo, grazie al quale oggi sono ottenute bottiglie frutto del più 
ricercato artigianato vitivinicolo. Vini eccezionali, vini da amare.
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ALTO ADIGE GEWÜRZTRAMINER DOC

È con la linea classica, che comprende solo vini 
prodotti con le tipiche varietà altoatesine, che Colte-
renzio racconta le più chiare espressioni del proprio 
territorio. Da un’attenta selezione di gewürztraminer 
proveniente dai vigneti di Cornaiano nasce un bianco 
vellutato e seduttivo, caratterizzato da bei richiami 
speziati. Vinificato e lasciato maturare in sole vasche 
di acciaio al fine di preservarne fragranza ed imme-
diatezza, l’Alto Adige Gewürztraminer DOC di Colte-
renzio è vino che si esalta nelle occasioni più diverse, 
in particolare con piatti tipici della cucina orientale.
NOTE DI DEGUSTAZIONE
Giallo dorato, al naso esprime un bel profumo di 
rose gialle, litchi, chiodi di garofano e noce moscata. 
In bocca è pieno, ricco, potente, caratterizzato da un 
elegante e lungo finale speziato.
ABBINAMENTI
A tutto pasto, si abbina ad antipasti speziati, paste 
con frutti di mare, pesce al forno e preparazioni a 
base di carni bianche.

ALTO ADIGE 
SAUVIGNON DOC

Note di sambuco e agrumi al 
naso anticipano l’esplosione
di frutta al palato.
DESCRIZIONE: Giallo chiaro con rilessi verdolini e 
intensi profumi di fiori di Sambuco, uva spina e
agrumi. In bocca vivace, fresco e succoso
con una piacevole acidità e uno splendido
equilibrio. Potenzialità di invecchiamento: 2-3 anni.
ABBINAMENTO: Indicato come aperitivo e per 
antipasti leggeri caldi e freddi, leggermente speziati, 
piatti a base di asparagi e pesce lesso.
Temperatura di servizio: 10-12° C.
Vitigno: Sauvignon
VINIFICAZIONE: Dopo la macerazione a freddo e 
una pressatura soffice, la fermentazione avviene in 
acciaio a c.a. 18° C. Il vino viene lasciato sulle fecce 
fini fino quasi all’imbottigliamento.
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VIGNETI DELLE DOLOMITI MÜLLER THURGAU IGT

È con la linea classica, che comprende solo vini 
prodotti con le tipiche varietà altoatesine, che Colte-
renzio racconta le più chiare espressioni del proprio 
territorio. Da un’attenta selezione di müller-thurgau 
proveniente dai vigneti dell’Oltradige nasce un bian-
co intenso e fine, caratterizzato da belle note floreali 
e da un tocco di noce moscata. Vinificato e lasciato 
maturare in sole vasche di acciaio al fine di preser-
varne fragranza ed immediatezza, il Vigneti delle 
Dolomiti Müller Thurgau IGT di Colterenzio è vino 
che si esalta nelle occasioni più diverse, in particola-
re con piatti tipici della cucina orientale.
NOTE DI DEGUSTAZIONE
Giallo paglierino intenso, al naso esprime belle note 
aromatiche, floreali e fruttate, di fiori di campo, di 
pera e di albicocca. In bocca è fresco e sapido, ben 
bilanciato e di grande piacevolezza. Ottima la chiu-
sura, sul frutto. AbbinamentiOttimo come aperitivo, 
si adatta a frutti di mare leggermente speziati e pesce 
arrosto.
ABBINAMENTI
Ottimo come aperitivo, si adatta a frutti di mare 
leggermente speziati e pesce arrosto.

ALTO ADIGE  
PINOT GRIGIO DOC 

È con la linea classica, che com-
prende solo vini prodotti con le 
tipiche varietà altoatesine, che Colterenzio racconta 
le più chiare espressioni del proprio territorio. Da 
un’attenta selezione di pinot grigio proveniente dai 
vigneti di Appiano e di Cornaiano nasce un bianco 
pieno ed elegante, contraddistinto da piacevoli sfu-
mature fruttate e da un ottimo equilibrio. Vinificato 
e lasciato maturare in sole vasche di acciaio al fine di 
preservarne fragranza ed immediatezza, l’Alto Adige 
Pinot Grigio DOC di Colterenzio è vino che si esalta 
nelle occasioni più diverse, in particolare con piatti 
tipici della cucina vegetariana.
NOTE DI DEGUSTAZIONE
Giallo paglierino chiaro, al naso esprime un bouquet 
gradevole di agrumi, pesca e melone giallo. In bocca 
è pieno, di corpo e al tempo stesso caratterizzato da 
un’acidità che gli dona freschezza. Finale fruttato.
ABBINAMENTI
Anche come aperitivo, si abbina a verdure grigliate, a 
minestre e vellutate.
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ALTO ADIGE PINOT NERO DOC 

È con la linea classica, che comprende solo vini 
prodotti con le tipiche varietà altoatesine, che Colte-
renzio racconta le più chiare espressioni del proprio 
territorio. Da un’attenta selezione di pinot nero pro-
veniente dai vigneti di Colterenzio e di Cornaiano 
nasce un rosso molto fine, caratterizzato da tannini 
molto delicati che si sposano con i tipici aromi di 
amarena e di more mature. Vinificato e lasciato ma-
turare in sole vasche di acciaio al fine di preservarne 
la freschezza, l’Alto Adige Pinot Nero DOC di Colte-
renzio è vino che si esalta nelle occasioni più diverse, 
in particolare durante un bella cena tra amici.
NOTE DI DEGUSTAZIONE
Rosso rubino di media intensità, al naso esprime 
belle note di bacche rosse e di amarena, di fragolina 
di bosco e di ribes. In bocca è rotondo e succoso, dai 
tannini morbidi ed eleganti. Fine e disteso, chiude 
con un finale di ottima persistenza.
ABBINAMENTI
Anche come aperitivo, si abbina ad antipasti leggeri, 
carni di vitello e pollame, anatra e fagiano, saporiti 
piatti di pesce.
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LEVII

Levii è un interessante marchio trentino, che ha saputo imposi all’attenzione degli appassionati di spumantistica grazie a 
una produzione di Metodo Classico di qualità. Negli ultimi anni, la Denominazione Trento Doc ha saputo ritagliarsi uno 
spazio sempre più importante nel panorama delle bollicine italiane, con un incremento della produzione e con un livello 
qualitativo in costante crescita. Le ragioni del successo sono da ricercare soprattutto in un territorio particolarmente voca-
to. Il Trentino può offrire ottime esposizioni collinari sui pendii che salgono verso i primi rilievi alpini, con la possibilità di 
salire con le vigne anche a quote elevate, in modo da poter avere uve caratterizzate da un profilo fresco anche nelle annate 
calde, sempre più frequenti in un periodo storico segnato da notevoli cambiamenti climatici.

La Cantina Levii si trova nella zona di Bleggio Superiore. È una realtà familiare nata come una tipica azienda agricola 
mista, in cui la vite conviveva con seminativi, pascolo, alberi da frutto e allevamento di animali. Il volto della tenuta è 
cambiato una decina d’anni fa, quando il giovane Cesare Berasi ha preso il timone dell’azienda, orientando la produzione 
verso la viticoltura, con l’intento di produrre Metodo Classico. È nato così il marchio Levii, che oggi gestisce una proprietà 
di una ventina di ettari, composti da diversi appezzamenti, che si trovano nella zona delle Valli Giudicarie e delle Dolomiti 
del Brenta, particolarmente vocate per terreni e clima alla coltivazione della vite.

Le vigne di Chardonnay e Pinot Nero si trovano a un’altitudine di 600-700 metri sul livello del mare, in una zona caratte-
rizzata da un clima fresco e soleggiato, con significativi sbalzi termici, influenzati dalla presenza di masse d’aria fredda che 
scendono dalle vette alpine a cui si contrappongono le miti brezze del Lago di Garda, che risalgono la Valle dell’Adige. Le 
favorevoli condizioni microclimatiche, unite a suoli molto vocati, composti da terreni calcarei e morenici, molto drenanti e 
ricchi di sostanze minerali, consentono di ottenere uve di eccellente qualità. Le lavorazioni in cantina si svolgono in modo 
accurato, utilizzando solo il mosto fiore di prima spremitura e con lunghi affinamenti, che prevedono una sosta minima 
sur lattes di 36 mesi.
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LEVII BRUT TRENTO DOC

Metodo classico ottenuto con sole uve Chardonnay 
d’alta quota e affinato sui lieviti per un minimo di 36 
mesi. Il lungo affinamento attribuisce armonia ed ele-
ganza salvaguardandone finezza e freschezza tipiche 
della montagna.
ESAME VISIVO: Giallo paglierino brillante, arrichi-
to da seducenti riflessi verdolini e da eleganti traspa-
renze. Ricco nel suo perlage, che si presenta minuto e 
persistente a formare catenelle fitte e compatte;
ESAME OLFATTIVO: Leggere sfumature di lieviti e 
pane bianco inducono una buona intensità olfattiva,
prosegue in successione su sensazioni minerali di 
gesso bianco, segue un frutto estremamente fresco e 
croccante come una mela verde Granny Smith, per 
chiudere su note di erbe aromatiche che avvolgono 
elegantemente i suoi richiami minerali gessosi.
ESAME GUSTATIVO: Palato vibrante ed esuberante 
che richiama un calice di ampia freschezza e pesata
sapidità. Una bevibilità appagante e immediata ci 
conduce ad un finale di bocca decisamente agrumato e 
coerente su uno slancio sapido e dal frutto decisamente
croccante
ABBINAMENTI: Tartare di Astice e crudi in genere, 
carpaccio di muggine (cefalo), cocktail di scampi;

Ottimo come aperitivo su frittu-
re di terra e mare;

LEVII EXTRA BRUT  
TRENTO DOC

Metodo classico ottenuto con 
sole uve Chardonnay d’alta 
quota e affinato sui lieviti per
un minimo di 36 mesi.

ESAME VISIVO: Paglierino intenso e brillante, 
dalle lievi sfumature verdoline arricchito e imprezio-
sito da un perlage abbondante e persistente; Calice 
elegante e ricco
ESAME OLFATTIVO: Gradevoli e intensi i suoi 
richiami floreali e fruttati, a comporre un variegato 
quadro olfattivo su cui si distinguono in sequenza 
cenni di ginestra, frutta tropicale ed agrumi
come cedro, pompelmo e bergamotto; chiude su una 
scia minerale che richiama il suo terroir di alta quota.
ESAME GUSTATIVO: In bocca l’ingresso è fresco 
ed equilibrato per un vino dal corpo snello ed avvol-
gente nel palato, grazie ad un perlage che contribui-
sce a nobilitarne l’avvolgenza. Dallo stile seducente, 
rivela doti di giovanile freschezza ed adeguata 
sapidità con ottimi livelli di persistenza.
ABBINAMENTI: Ottimo su una cucina street food, 
antipasti di terra a base di guanciale e lardo, crudi di
mare in genere;
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LEVII PAS DOSE TRENTO DOC

Metodo classico ottenuto con sole uve Chardonnay 
d’alta quota e affinato sui lieviti per
un minimo di 48 mesi. 
ESAME VISIVO
Mantello di un giallo paglierino delicato e dagli 
eleganti riflessi dorati, per un calice di estrema 
lucentezza. Si corona di una splendida spuma alla 
mescita, per proseguire su fini e persistenti catenelle 
di perlage.
ESAME OLFATTIVO
All’olfatto si concede subito intenso su nuance iodate 
e a tratti marine, seguono ricordi e accenni di fra-
granti lieviti, per chiudere elegante su una personale 
nota fruttata che ci ricorda la mela cotogna e gli agru-
mi, oltre un lieve sentore floreale di zagara e fiori
d’arancio. 
ESAME GUSTATIVO
Sorso immediato e croccante, con una ottima strut-
tura e un elegante equilibrio acido/sapido. Finale 
gustativo persistente e intenso, corretto è definirlo 
“raffinato”. 
ABBINAMENTI
Eccellente su primi piatti come risotti mantecati e se-
condi a base di carni bianche, piatti a base di pesce di 

lago o fiume, su un ottimo bran-
zino al sale o delle capesante
gratinate.

LEVII RISERVA BRUT 
TRENTO DOC
Un metodo classico di “mon-
tagna” ottenuto da uve Char-
donnay e Pinot Nero, affinato 
sui lieviti per un minimo di 
60mesi.
ESAME VISIVO
Calice di un colore paglierino raggiante e raffinato, 
dotato di una effervescenza dalla grana finissima e 
interminabile. 
ESAME OLFATTIVO
Invitante quanto intenso il suo quadro olfattivo, 
ricco e complesso su sensazioni minerali di pietra e 
nocciole fresche. Susseguono ritmiche e pulite note 
agrumate lievemente candite, scorza di frutta secca e 
albicocca disidratata. 
ESAME GUSTATIVO
Assaggio elegante e dal sorso strutturato, con una 
freschezza sempre in evidenza, che si contrappone 
in un equilibrio ottimale rispetto alle sue sensazioni 
tattili come cremosità e morbidezza. Un sorso ricco 
e coerente nelle fasi gusto/olfattive.
ABBINAMENTI
Piatti a base di baccala, filetto di trota su velluta di 
mandorle, polpo arrosto su crema di
patate; Branzino o orata all’acqua pazza, Aragosta al 
vapore con salsa agli agrumi.
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SAN LEONARDO

Poche altre cantine italiane sono riuscite a tutelare e a valorizzare il proprio territorio nello stile dei grandi château francesi, 
come è riuscita a fare la Tenuta San Leonardo, in Trentino. Un luogo magico, nel cuore della Vallagarina, in cui le tracce 
della coltivazione della vite si perdono nei tempi, risalendo fino a mille anni fa. Una cantina modello, composta da centina-
ia di ettari di terreno, che ospitano circa trenta ettari coltivati con varietà ormai diventate tradizionali: cabernet sauvignon, 
cabernet franc, carmenère, petit verdot e merlot, e ancora riesling e sauvignon blanc.
Di proprietà della famiglia Guerrieri Gonzaga, la Tenuta San Leonardo ha negli anni firmato alcuni dei vini più iconici 
non solo del Trentino, ma di tutta Italia. L’omonima etichetta, il “San Leonardo”, è infatti uno dei più famosi e premiati tagli 
bordolesi della Penisola: vino di incredibile eleganza e longevità, nato nel 1982 e da allora prodotto solo nelle annate più 
importanti. Alle vigne di proprietà, oggi si aggiungono altri dieci ettari vitati in affitto, e tra i filari si persegue costantemen-
te il massimo rispetto per l’ambiente e per l’ecosistema. In cantina, in una sorta di ideale continuità con Giacomo Tachis, 
dal 1999 la firma enologica è quella del celebre enologo Carlo Ferrini, che con attenzione e rigore fa da supervisore a tutti 
i passaggi produttivi. A coordinare tutto e tutti, c’è poi la insaziabile e instancabile passione del marchese Carlo Guerrieri 
Gonzaga, che aiutato dal figlio Anselmo e dallo storico e insostituibile braccio destro Luigi Tinelli, segue scrupolosamente 
ogni singolo dettaglio.
Il risultato della somma di tutto quanto è dato da vini che spiccano per finezza ed eleganza, rossi e bianchi vibranti e 
decisi, capaci letteralmente di emozionare. Dal “San Leonardo” alle etichette sorelle, ogni bottiglia che esce dalla tenuta 
di Borghetto all’Adige racchiude la più vera e migliore essenza di un territorio in grado di regalare enormi soddisfazioni 
enologiche.
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VIGNETI DELLE DOLOMITI IGT  
“SAN LEONARDO” 2015

Vino mitico, tra i più famosi e premiati rossi italiani, 
il San Leonardo rappresenta il magico risultato di una 
tradizione che in tutto il mondo viene definita come 
“taglio bordolese”. Simbiosi di sogno e tradizione, è 
vino in grado di trasmettere in modo unico il caratte-
re e il fascino dell’identità del territorio in cui nasce. 
Un rosso possente ed elegante in cui i colori, gli 
aromi, i sapori del cabernet sauvignon, del cabernet 
franc e del merlot, lasciati maturare per 18/24 mesi in 
piccole botti di rovere, si fondono armoniosamente 
creando un vino unico, intenso e con grande profon-
dità di gusto.
NOTE DI DEGUSTAZIONE: Calice color rosso 
rubino, leggera unghia granato. Olfatto elegante e de-
licato, si esprime su note di ciliegia e prugna, spezie 
scure e tabacco. Splendido ingresso di bocca, intenso, 
complesso, articolato. I tannini scalpitanti accompa-
gnano uno sfondo sapido importante e contrastano 
le generose morbidezze, dirigendo un assaggio di 
spettacolare ampiezza e gusto. 
ABBINAMENTI: A tutto pasto, si abbina a carni 

rosse, pollame nobile, arrosti, 
brasati, stufati di carne, selvaggi-
na e formaggi stagionati.

VIGNETI DELLE DOLOMITI 
IGT  
“SAN LEONARDO” 2016

Vino mitico, tra i più famosi e premiati rossi italiani, 
il San Leonardo rappresenta il magico risultato di una 
tradizione che in tutto il mondo viene definita come 
“taglio bordolese”. Simbiosi di sogno e tradizione, è 
vino in grado di trasmettere in modo unico il caratte-
re e il fascino dell’identità del territorio in cui nasce. 
Un rosso possente ed elegante in cui i colori, gli 
aromi, i sapori del cabernet sauvignon, del cabernet 
franc e del merlot, lasciati maturare per 18/24 mesi in 
piccole botti di rovere, si fondono armoniosamente 
creando un vino unico, intenso e con grande profon-
dità di gusto.
NOTE DI DEGUSTAZIONE: Calice color rosso 
rubino, leggera unghia granato. Olfatto elegante e de-
licato, si esprime su note di ciliegia e prugna, spezie 
scure e tabacco. Splendido ingresso di bocca, intenso, 
complesso, articolato. I tannini scalpitanti accompa-
gnano uno sfondo sapido importante e contrastano 
le generose morbidezze, dirigendo un assaggio di 
spettacolare ampiezza e gusto. 
ABBINAMENTI: A tutto pasto, si abbina a carni 
rosse, pollame nobile, arrosti, brasati, stufati di carne, 
selvaggina e formaggi stagionati.
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SAN LEONARDO ANNATE STORICHE

Vino mitico, tra i più famosi e premiati rossi italiani, 
il San Leonardo rappresenta il magico risultato di una 
tradizione che in tutto il mondo viene definita come 
“taglio bordolese”. Simbiosi di sogno e tradizione, è 
vino in grado di trasmettere in modo unico il caratte-
re e il fascino dell’identità del territorio in cui nasce. 
Un rosso possente ed elegante in cui i colori, gli 
aromi, i sapori del cabernet sauvignon, del cabernet 
franc e del merlot, lasciati maturare per 18/24 mesi in 
piccole botti di rovere, si fondono armoniosamente 
creando un vino unico, intenso e con grande profon-
dità di gusto.
NOTE DI DEGUSTAZIONE: Calice color rosso 
rubino, leggera unghia granato. Olfatto elegante e de-
licato, si esprime su note di ciliegia e prugna, spezie 
scure e tabacco. Splendido ingresso di bocca, intenso, 
complesso, articolato. I tannini scalpitanti accompa-
gnano uno sfondo sapido importante e contrastano 
le generose morbidezze, dirigendo un assaggio di 
spettacolare ampiezza e gusto. 
ABBINAMENTI: A tutto pasto, si abbina a carni 
rosse, pollame nobile, arrosti, brasati, stufati di carne, 

selvaggina e formaggi stagionati.
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VENETO
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VENETO

 Il Veneto è una delle principali regioni d’Italia in termini di produzione quantitativa d’uva, i vini che si producono in que-
sta regione sono famosi in tutto il mondo. Amarone, Recioto, Soave, Prosecco, Valpolicella e Bardolino, sono solamente 
alcuni nomi di vini conosciuti in tutto il mondo e che nella maggioranza dei casi identificano non solo il vino del Veneto 
ma anche quello Italiano. La caratteristica più interessante del Veneto è certamente rappresentata dal fatto che il successo 
dei suoi vini è largamente determinato dalle tante uve autoctone che si coltivano nella regione, sia bianche, sia rosse. Gar-
ganega, Trebbiano di Soave e Prosecco sono fra le principali uve con cui si producono vini bianchi; Corvina, Rondinella, 
Molinara e Raboso sono quelle principalmente utilizzate nella produzione dei vini rossi. L’enologia Veneta dispone di un 
ampio patrimonio ampelografico e diversità territoriali tali da consentire una produzione di vini con diverse qualità, da 
vini leggeri e piacevoli fino a quelli più robusti e impegnativi, come l’Amarone. 



VILLA SANDI

La Villa
Una cornice luminosa, tra le verdi colline della Marca Trevigiana, accoglie Villa Sandi, splendido edificio di stile palladiano 
risalente al 1622 e oggi sede dell’azienda. La Villa è inserita fin dalle sue origini in un paesaggio fertile con campi e strutture 
agricole, che oggi come allora rende omaggio alla storia del luogo. Un vibrante palcoscenico in cui natura ed architettura 
vivono in un rapporto dialettico e funzionale; luogo di delizie e centro direzionale, il complesso di Villa Sandi si offre come 
sintesi armonica della relazione tra uomo e ambiente. L’ingresso è indicato da un elegante viale, accompagnate da statue 
del celebre scultore veneto Orazio Marinali, le cui opere decorano anche il timpano e il giardino retrostante; un imponente 
pronao, sostenuto da quattro colonne ioniche, orna il corpo principale dell’ edificio, ai cui lati si estendono due barchesse 
porticate e una piccola chiesa. La villa, patrimonio culturale della terra trevigiana, è un felice esempio di quel connubio tra 
arte e agricoltura che ha caratterizzato il paesaggio veneto dei secoli passati. Villa Sandi sorge ai piedi delle colline trevigia-
ne, tra le zone D.O.C.G. del Prosecco di Valdobbiadene e quella D.O.C. dei vini del Montello. 
La famiglia 
La famiglia Moretti Polegato, da diverse generazioni dedita alla cultura del vino e proprietaria della Villa, ha rilanciato 
questa tradizione facendo di Villa Sandi la sede di rappresentanza della cantina omonima e promuovendo su basi moderne 
la coltura della vigna, da sempre presente nella zona. Avvalendosi delle sue qualità di appassionato conoscitore del mondo 
del vino, continua la tradizione di famiglia Giancarlo Moretti Polegato.
Le Tenute
Tenuta Rivetta: nel cuore dei 106,8 ettari di Cartizze sorge Vigna La Rivetta di Villa Sandi, tra le frazioni di Santo Stefano 
e San Pietro di Barbozza, nel comune di Valdobbiadene. Si tratta di una microzona baciata da un perfetto connubio fra 
un dolce microclima ed una terra feconda di antichissime origini nella quale Villa Sandi possiede un vigneto di un ettaro 
e mezzo denominato “ La Rivetta”. Felicissime ed irripetibili condizioni consentono la produzione di un Cartizze DOCG 
dalle caratteristiche uniche, che Villa Sandi propone nella versione brut,indicata ad accompagnare l’intero pasto.
Tenuta di Valdobbiadene: Valdobbiadene offre ospitalità all’altra tenuta; per la sua esposizione solatia e arieggiata ben si 
presta alla coltivazione delle migliori uve e alla produzione dei grandi crù del Prosecco, come la Cuvée. Oltre a questo 
incantevole scenario di assolate colline, Villa Sandi, attraverso la consulenza dei propri enologi ed agronomi, controlla 
numerosi ettari di vigneti appartenenti a viticoltori selezionati, per offrire prodotti D.O.C.G. di qualità.
Tenuta di crocetta del montello: I vigneti caratterizzano da secoli il paesaggio delle colline trevigiane ed è qui, nel cuore 
del Montello e dei Colli Asolani, che hanno sede le tenute di Villa Sandi. Condizioni pedoclimatiche favorevoli hanno 
permesso a questa terra fertile e generosa la coltivazione di grandi rossi, come il Cabernet Sauvignon, il Cabernet Franc e 
il Merlot e vitigni a bacca bianca quali Chardonnay e Prosecco.
Tenuta di Nervesa della battaglia: qui vengono inoltre coltivate le uve destinate alla produzione dei vini più pregiati, come 
le riserve Marinali, Còrpore e Opere Trevigiane. Sono vigneti importanti, dove alle tradizionali tecniche di coltivazione si 
aggiunge l’esperienza frutto della collaborazione con l’Istituto Sperimentale per la Viticoltura di Conegliano.
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VALDOBBIADENE SUPERIORE DI 
CARTIZZE DOCG

ZONA DI PRODUZIONE: 
Area del Cartizze
GRADAZIONE: 11% vol.
TENORE ZUCCHERINO: Dry
COLORE: giallo paglierino cristallino; con perlage 
intenso, sottile e persistente.
BOUQUET: fruttato e floreale con evidenti sentori 
di mela golden, macedonia di frutta esotica, agrumi; 
persistente la nota di fiori di glicine.
GUSTO: delicatamente abboccato e fresco; sviluppa 
in bocca una sottile spuma che libera morbide sensa-
zioni fruttate.
SERVIRE A: 6-8 °C

VALDOBBIADENE 
PROSECCO SUPERIORE DOCG 
MILLESIMATO

ZONA DI PRODUZIONE: 
Area D.O.C.G. Valdobbiadene
GRADAZIONE: 11% vol
TENORE ZUCCHERINO: Brut
COLORE: giallo paglierino scarico; ha perlage fine e 
persistente.
BOUQUET: intensamente fruttato con evidenti note 
di mela golden matura. Piacevole ed elegante la nota 
floreale che ricorda i fiori di acacia.
GUSTO: Fresco, asciutto su fondo sapido con finale 
piacevolmente fruttato ed armonico.
SERVIRE A: 6-8 °C
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VALDOBBIADENE PROSECCO 
SUPERIORE DOCG EXTRA DRY

ZONA DI PRODUZIONE: 
Area D.O.C.G. di Valdobbiadene
GRADAZIONE: 11% vol
TENORE ZUCCHERINO: Extra Dry
COLORE: giallo paglierino cristallino; ha perlage 
minuto e persistente.
BOUQUET: intensamente fruttato con evidenti note 
di mela golden matura. Piacevole ed elegante la nota 
floreale che ricorda i fiori di acacia.
GUSTO: fresco, leggermente abboccato, morbido 
su fondo sapido con finale piacevolmente fruttato e 
armonico.
SERVIRE A: 6-8 °C

PROSECCO DOC 
TREVISO

VITIGNO: Glera
ZONA DI PRODUZIONE: 
area DOC Treviso
GRADAZIONE: 10% vol
COLORE: giallo paglierino scarico.
BOUQUET: fruttato e floreale, con 
piccole note fruttate e citrine.
GUSTO: vivace e fresco.
SERVIRE A: 8-10 °C
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PROSECCO ROSÈ MILLESIMATO 

Il Prosecco Brut Rosé Millesimato DOC 2020 di 
Villa Sandi rappresenta una delle grandi novità della 
denominazione, che si tinge di rosa grazie ad una 
rivoluzionaria modifica del disciplinare. La glera e 
un tocco di pinot nero ci regalano questo spumante 
vinificato in acciaio e posto in autoclave per la se-
conda fermentazione. Versatile e adatto ai momenti 
conviviali, è capace di conquistarci dal primo sguar-
do nel calice.
NOTE DI DEGUSTAZIONE
Colore rosa delicato e luminoso, dal perlage raffina-
to. Al naso i profumi di piccoli frutti rossi anticipa-
no le suggestioni di agrumi e di melograno. Assag-
gio fresco, cremoso e piacevolmente fruttato.
ABBINAMENTI
Uno spumante versatile a tavola, accanto ai crudi di 
tonno, alle carni bianche in salsa e in abbinamento 
alla pizza.

CHARDONNAY
FRIZZANTE
MARCA TREVIGIANA IGT

VITIGNO: Chardonnay.
ZONA DI PRODUZIONE: Marca Trevigiana.
GRADAZIONE: 11,5% vol
COLORE: giallo paglierino con riflessi verdognoli, 
con perlage fine e persistente.
BOUQUET: fruttato e floreale, con note di mela 
Golden acerba e fiori di Tuberosa.
GUSTO: Fresco, vivace e fragrante, con piacevole 
retrogusto fruttato.
SERVIRE A: 8-10 °C
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LAVARINI

L’ Azienda Agricola Lavarini ha alle spalle una lunga tradizione, frutto dell’esperienza di tre generazioni di viticoltori, che 
fin dagli anni ’70 hanno iniziato l’attività di produzione e di vinificazione. Oggi Massimo Lavarini, dopo la scomparsa 
del papà Luigi, prosegue con passione ed entusiasmo l’attività di famiglia. L’azienda, estesa circa 7 ettari, si colloca con 
orgoglio e consapevolezza all’interno della storia e della tradizione secolare della Valpolicella. Negli ultimi anni l’Azienda 
ha attuato una profonda azione di ristrutturazione, sia dal punto di vista strutturale che dal punto di vista tecnologico, al 
fine di ottimizzare ed incrementare la qualità dei vini prodotti. La filosofia dell’Azienda deriva dalla ferma convinzione 
che la qualità dei vini è conseguenza diretta dalla qualità di ogni singola fase del processo produttivo, in un connubio tra 
tradizione ed innovazione. Per questo Massimo segue personalmente ogni dettaglio della produzione, dalla coltivazione 
della vite alla vinificazione, dall’invecchiamento all’imbottigliamento, con attenzione ad ogni singola scelta, ascoltando 
sapientemente i tempi, assecondando i ritmi della natura, secondo l’esperienza e la conoscenza che ha appreso dal papà e 
dal nonno, coniugata ad un attento studio delle innovazioni tecniche di produzione. Questa attenzione ai dettagli porta, ad 
esempio, ad utilizzare per l’appassimento delle uve un fruttaio di nuova generazione, con sistema di ventilazione e di con-
trollo dell’umidità dell’ambiente, in cui però vengono utilizzate esclusivamente le tradizionali cassette in legno: è una scelta 
certamente più laboriosa ed impegnativa, ma che garantisce un naturale e lento processo di appassimento delle uve per la 
produzione Amarone e del Recioto. L’Azienda produce i vini tipici della Valpolicella, DOC e DOCG: Valpolicella Classico, 
Valpolicella Superiore, Valpolicella Ripasso, Amarone e Recioto. I vini prodotti sono destinati sia al mercato italiano che al 
mercato estero, europeo ed extraeuropeo.



E.ventimediterranei di Fabio Lucerna
Via F. Cavallotti, 22-20089   Rozzano Milano - Italy 

Mobile 338.45.34.114 - info@e-ventimediterranei.it - www.e-ventimediterranei.it

AMARONE
DELLA VALPOLICELLA
MAXIMUS DOCG

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE: 
Prezioso vino di grande struttura e complessità, dota-
to del caratteristico colore rosso granato, si colloca
a pieno titolo nella tipicità della tradizione della 
Valpolicella storica. Sorprendente ed intenso, ha un 
gusto elegantemente vellutato, ed un bouquet caldo di 
spezie, con richiami di uva appassita, cioccolato
e mandorle tostate e con persistente retrogusto di 
cacao, tabacco e liquirizia.
Questo vino viene prodotto soltanto nelle migliori 
annate, e con un numero limitato di bottiglie.
VITIGNI: Uvaggio di Corvina e Corvinone (80%) e 
Rondinella (20%).
Vendemmia: manuale, a fine settembre.
Le uve raccolte e selezionate a mano, vengono poste 
in cassette di legno, e lasciate APPASSIRE per circa 
4 mesi, nel fruttaio ventilato. 
Temperatura di servizio: 16°- 18° C. Si consiglia di 
stappare la bottiglia almeno un’ora prima.
ABBINAMENTI GASTRONOMICI: pregiato com-
pagno per rendere indimenticabili le occasioni
speciali, accompagna con personalità ed eleganza 
secondi di carne e formaggi a lunga stagionatura. 
Perfetto come vino da meditazione

AMARONE DELLA VALPOLICELLA DOCG

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE: vino 
ben strutturato e deciso, si distingue per il gusto 
pieno e raffinato. Ha un caratteristico colore rosso 
granato intenso, e profumi speziati, caldi e di frutta 
matura. Al palato è elegante, di grande comples-
sità, ben bilanciato e corposo, con richiami di uva 
appassita. 
VITIGNI: uvaggio di Corvina e Corvinone (70%), 
Rondinella (25%) e Molinara (5%)Vendemmia:ma-
nuale, a fine settembre. Le uve raccolte e selezionate 
a mano vengono poste in cassette di legno, e lasciate 
APPASSIRE per 3-4 mesi, nel fruttaio ventilato 
naturalmente, con calo ponderale delle uve del 40-
45%. 
VINIFICAZIONE: a fine appassimento, le uve ven-
gono pigiate e fatte fermentare sulle proprie bucce, 
a temperatura controllata, con lieviti selezionati per 
30-40 giorni. 
MATURAZIONE: per circa 30 mesi in botti di 
rovere, di cui il 25% in barriques nuove e il 75% in 
botti da 25 hl
AFFINAMENTO: in bottiglia per circa 12 mesi
POTENZIALE DI INVECCHIAMENTO: 15 anni
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“PETRINUS” VALPOLICELLA 
SUPERIORE DOC 

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE:
il colore è rosso rubino con sfumature porpora, frut-
tato e intenso, note di ciliegia e frutta a bacca rossa. 
Al palato si presenta morbido e caldo con una buona 
struttura ma equilibrato.VITIGNI: uvaggio di Corvi-
na e Corvinone (75%), e Rondinella (25%).
VENDEMMIA: manuale in due tempi. Una parte 
viene raccolta nel mese di Settembre e fatta legger-
mente appassire in cassette di legno. Dopo circa venti 
giorni viene raccolta anche l’altra parte. Ciò consen-
te di ottenere uve con differente grado di acidità e 
zuccheri.
VINIFICAZIONE: le uve accolte in due tempi 
vengono pigiate e fatte fermentare a temperatura 
controllata con lieviti selezionati per circa 10 giorni 
con le proprie bucce.
MATURAZIONE: in botte di rovere da 25 ettolitri 
per 15 mesi, dove avvengono naturalmente il pro-
cesso di fermentazione malolattica, e della stabiliz-
zazione tartarica.
AFFINAMENTO: in bottiglia per circa 6 mesi.
TEMPERATURA DI SERVIZIO: 16°- 18° C.
ABBINAMENTI GASTRONOMICI: primi piatti di 
pasta dai sughi elaborati, carni rosse alla griglia, agnello 
e cacciagione, formaggi di buona stagionatura.

PIASSARON
ROSSO VERONESE IGT

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE: vino 
di grande complessità aromatica, è dotato di un co-
lore rosso rubino carico. Il profumo fresco fruttato è 
ampio ed avvolgente, con note di frutti rossi e ciliegia. 
Deciso, vivace e setoso al palato, si distingue per la 
sua morbidezza ed eleganza. VITIGNI: uvaggio di 
Corvina (65%), Rondinella (15%), Croatina e Caber-
net (20%)
VENDEMMIA: manuale, fine settembre.I grappo-
li sono raccolti a mano, posti in cassette di legno, 
e lasciati in fruttaio per un leggero appassimento. 
Questo procedimento favorisce la concentrazione 
degli zuccheri, garantisce una maggiore complessità 
aromatica, ed una esaltazione del frutto. RESA PER 
ETTARO: 55 hl 
VINIFICAZIONE: a fine appassimento le uve 
leggermente disidratate vengono pigiate e fatte fer-
mentare a temperatura controllata, con macerazione 
sulle proprie bucce per circa 30 giorni. Maturazione: 
per 12 mesi in botti di rovere da 7,50 hl 
Affinamento: in bottiglia per 6 mesi 
Potenziale di invecchiamento: 8-10 anni
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VALPOLICELLA 
CLASSICO 
SUPERIORE DOC

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE: il 
colore è rosso rubino brillante, il profumo è fresco 
di ciliegia e uva spina. Vino di medio corpo e di 
moderato contenuto alcolico, al palato è morbido, 
con sentori di mandorla, leggermente tannico, e con 
una buona sapidità.
VITIGNi: uvaggio di Corvina e Corvinone (65%), 
Rondinella (25%) e Molinara (10%)Vendemmia:-
manuale, nella prima metà di ottobre RESA PER 
ETTARO: 84 hl 
VINIFICAZIONE: le uve dopo poche ore dalla rac-
colta vengono pigiate e fatte fermentare a tempera-
tura controllata con lieviti selezionati per circa 8-10 
giorni con le proprie bucce.
MATURAZIONE: in serbatoi di acciaio inox e 
quindi per 6 mesi in botti di rovere da 25 ettolitri, 
ove avvengono naturalmente il processo di fermen-
tazione malolattica, e della stabilizzazione tartarica. 
AFFINAMENTO: In bottiglia per circa 4 mesi PO-
TENZIALE DI INVECCHIAMENTO: 5-6 anni

VALPOLICELLA RIPASSO DOC

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE: vino 
di buona struttura, è dotato di un colore rosso rubi-
no carico. Il profumo è intenso e profondo, di frutti 
a bacca piccola, mora, ribes e ciliegia, con sentori 
di uva passa, e note speziate di vaniglia. Al palato è 
abboccato, morbido, ed avvolgente, con finale persi-
stente e retrogusto di liquirizia. VITIGNI: uvaggio 
di Corvina e Corvinone (65%), Rondinella (25%) e 
Molinara (10%)Vendemmia:manuale, nella prima 
metà di ottobre. RESA PER ETTARO: 75 hl
VINIFICAZIONE: le uve dopo poche ore dalla rac-
colta vengono pigiate e fatte fermentare a tempera-
tura controllata con lieviti selezionati per circa 8-10 
giorni con le proprie bucce. Il vino così ottenuto 
viene conservato in serbatoi di acciaio inox per circa 
4 mesi. Successivamente viene indotta una seconda 
fermentazione sulle vinacce dell’Amarone. 
MATURAZIONE: per 18 mesi in botti di rovere, di 
cui il 20% in barriques di secondo passaggio e l’80% 
in botti da 25 hl 
AFFINAMENTO: in bottiglia per circa 6 mesi 
POTENZIALE DI INVECCHIAMENTO: 10 anni
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RECIOTO DELLA VALPOLICELLA DOCG 

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE: 
particolare vino dall’inconfondibile sapore dolce, è 
dotato di un intenso color rubino. Con aromi fini 
e persistenti, al palato ha un gusto pieno, di cilie-
gia, e spezie. La dolcezza gustativa è netta, ed è ben 
presto contrastata dalla sensazione setosa propria dei 
tannini. VITIGNI: uvaggio di Corvina e Corvinone 
(70%), Rondinella (25%) e Molinara (5%)Vendem-
mia:manuale, a fine settembre. Le uve raccolte e se-
lezionate a mano, vengono poste in cassette di legno, 
e lasciate APPASSIRE per circa 4 mesi, nel fruttaio 
ventilato naturalmente, con calo ponderale
delle uve del 45%. 
RESA PER ETTARO: 20 hl 
VINIFICAZIONE: a fine appassimento, le uve 
vengono pigiate e fatte fermentare, con le proprie 
bucce, a temperatura controllata, per circa 30 giorni. 
La fermentazione viene interrotta prima che tutti gli 
zuccheri si trasformino in alcool. 
MATURAZIONE: per 6 mesi in botti di rovere 
AFFINAMENTO:in bottiglia per 6 mesi
POTENZIALE DI INVECCHIAMENTO: 10 anni
FORMATO BOTTIGLIE: 500 ml

GRAPPA DI AMARONE

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE:
Grappa ottenuta con la distillazione delle vinac-
ce fermentate delle uve appassite impiegate nella 
produzione di Amarone, si distingue per la sua 
armonia e per la sua eccezionale ricchezza aroma-
tica: partendo da tonalità tipiche della frutta rossa 
matura, arriva a raggiungere leggere, ma quanto mai 
singolari, note riconducibili al mondo delle spezie.
VINACCIA: Amarone 
GRADO ALCOLICO: 40% vol
ABBINAMENTI GASTRONOMICI: Consumo 
ideale a fine pasto.Le fragranze aromatiche della 
“Grappa di Amarone” Lavarini possono essere esal-
tate con il cioccolato fondente.FORMATO BOTTI-
GLIE: 700 ml
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LOMBARDIA
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LOMBARDIA

La Lombardia è una regione molto estesa. I suoi 30.000 ettari coltivati a vigneto sono dispersi su oltre 24.000 kmq di su-
perficie regionale, pianeggiante per circa la metà, montuosa per un ulteriore 40%. Poco più del 10% della superficie è colli-
nare, e pertanto si presta a viticoltura di qualità. Le varie zone vitivinicole sono relativamente lontane tra loro e presentano 
caratteristiche diverse, sia dal punto di vista pedoclimatico che da quello ampelografico.
I vigneti della Valtellina si trovano alle pendici delle montagne, sul lato destro dell’Adda, dove la luce del sole riesce a far 
maturarei grappoli, mentre le viti sono coltivate in terrazzamenti spesso al limite dell’altitudine massima che ne permette 
lo sviluppo. Il vitigno principale è il Nebbiolo qui chiamato Chiavennasca, e che dà origine allo Sforzato di Valtellina o 
Sfursat di Valtellina DOCG, vino ottenuto mediante parziale appassimento delle uve, e al Valtellina Superiore DOCG. 
Altri autoctoni sono la Pignola, la Rossola, la Brugnola (conosciuta in Emilia come Fortana o Uva d’Oro), tutti a bacca 
rossa, raramente vinificati in purezza e che rientrano nell’uvaggio dei vini classici di Valtellina.  In questa zona la forma 
di allevamento più diffusa è il Guyot. L’Oltrepò Pavese, zona tra le province di Pavia ed Alessandria, è sempre stato co-
nosciuto per massicce produzioni di vini rossi a consumo prevalentemente regionale. Il vitigno più diffuso è la Barbera, 
seguito da Croatina, Bonarda e Uva Rara. Una menzione perticolare merita il Pinot Nero, per il quale l’Oltrepò Pavese si 
è recentemente affermato come una regione di eccellenza, usato sia per la produzione spumantistica (Oltrepò Pavese Me-
todo Classico DOCG). I vini bianchi sono ottenuto con uve Riesling Italico, nonchè con Moscati e Malvasie. Le forme di 
allevamento più diffuse sono la Spalliera e il Guyot. La Franciacorta, nella zona del Lago di Iseo, è nota per la coltivazione 
di vitigni Pinot Nero, Pinot Bianco e Chardonnay. Anche questa è una zona nota per la produzione di spumante metodo 
classico (Franciacorta DOCG). Con gli stessi vitigni, ed eventualmente anche Cabernet Franc, Cabernet Sauvignon e 
Merlot vengono prodotti i vini della Curtefranca DOC. La zona del Garda e dei Colli Mantovani (Garda DOC e Garda 
dei Colli Mantovani DOC) produce vini a base di Groppello, Barbera, Marzemino e Sangiovese. Qui troviamo anche la 
Pergola Trentina ed il Sylvoz come forme di allevamento. Ricordiamo anche il Lambrusco Mantovano DOC e il Lugana 
DOC (vini bianchi a base del vitigno Trebbiano di Lugana) interregionale con la provincia di Verona. Altre zone vinicole 
Lombarde sono la San Colombano al Lambro DOC, tra Pavia e Milano, con gli stessi vitigni coltivati dell’Oltrepò Pavese, e 
la Valcalepio DOC, situata tra  la Bergamesca ed il Lago d’Iseo. In questa zona si coltivano i vitigni autoctoni rossi Moscato 
di Scanzo (da cui la Moscato di Scanzo DOCG).
In tutto abbiamo in Lombardia 5 DOCG, 23 DOC e 15 IGT. Tra le 10 DOP  e le 6 IGP ricordiamo il famoso formaggio 
Bitto di Valtellina DOP  e la Bresaola della Valtellina IGP.
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LE FRACCE

L’azienda Le Fracce nasce a Mairano di Casteggio nel 1905 con Giulio Bussolera. I suoi vigneti si modellavano su una dolce 
collina denominata in dialetto pavese “Cirgà”.
A metà degli anni ‘50 l’avvocato Fernando Bussolera acquista una residenza ai piedi di questa collina, costruita nel XVII 
secolo come convento monacale e, assieme alla moglie Lina Branca, ne fa la propria abitazione.
Ai vigneti ereditati dal papà Giulio, Fernando affianca nuove vigne, fino ad arrivare a una superficie vitata di 40 ettari e 
un’azienda in pianura di 50 ettari. A esse aggiunge un parco, dando vita così a un vero e proprio vigneto con giardino: 100 
ettari di meraviglie naturalistiche.
Le passioni dell’avvocato Bussolera arricchiscono la tenuta di un incantevole tessuto di flora e fauna: un giardino colora-
tissimo di fiori e piante, uccelli tropicali, fenicotteri, pavoni, fagiani dorati, cavalli, animali rari ed esotici come i ghepardi.
Nei primi anni ‘60 nascono le prime etichette della tenuta: Le Fracce del Levriere, Le Fracce del Fagiano, Le Fracce del 
Cavallo, Le Fracce del Pavone e Le Fracce del Pettirosso.
Poco prima della sua morte, l’avvocato Bussolera costituisce la Fondazione Bussolera-Branca, a cui lascia l’intero patrimo-
nio istituendone gli scopi che essa deve perseguire: la conservazione della villa, del parco e delle collezioni, la promozione 
e la diffusione della conoscenza scientifica rivolta anche alla valorizzazione del patrimonio agricolo dell’Oltrepò Pavese.
Oggi la residenza, sede della Fondazione Bussolera-Branca, è un luogo dove l’interazione tra uomo, arte e natura disegna 
un mosaico di rara bellezza: il parco secolare – con statue antiche e centinaia di esemplari di alberi anche secolari e piante 
di fiori – raccoglie le collezioni di carrozze, calessi e auto d’epoca, di cui l’avvocato era grande amante, e le cantine della 
Tenuta Le Fracce. Recentemente ha preso vita in una dimora storica di proprietà all’interno del complesso, la Casa dell’Art 
Brut in cui è ospitata una collezione di 30.000 opere di Outsider Art – tra le più importanti al mondo – assieme a due 
importanti collezioni di libri. É in questo contesto di intenso e costante dinamismo culturale e naturalistico che nascono 
oggi i vini della Tenuta Le Fracce.
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BOHEMI CASTEGGIO RISERVA – DOC

Vino storico della tenuta – assieme a Cirgà – dal 
1986, Bohemi è un Rosso importante, vero orgoglio 
dell’azienda, caratterizzato dalla presenza dominante 
del Barbera. Prodotto da una selezione di uve prove-
nienti dai vigneti storici, si delinea per la sua notevole 
concentrazione e grande personalità.
VITIGNI
Barbera 65%, Croatina 20%, Pinot Nero 15%.
CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE
Rosso rubino intenso con riflessi granata.
Ampio, etereo, persistente, con elegante sentore di 
viola mammola, rosa selvatica e ricordi di prugna 
secca.  SaporecCaldo, di grande corpo, vellutato e 
dotato di eccellente stoffa, è armonizzato nella nota 
vanigliata.
TEMPERATURA DI SERVIZIO - 12-15 °C
ABBINAMENTI GASTRONOMICI
Si accompagna a primi piatti con sughi di carne, 
carni rosse e selvaggina, formaggi preferibilmente 
stagionati.

PINOT NERO DELL’OLTREPÒ 
PAVESE DOC RISERVA

Da uve selezionatissime, solo cogliendo l’essenza 
unica del vitigno, nasce questa Riserva di Pinot 
Nero, espressione pura di eleganza. La produzione 
è la più limitata dell’intera gamma.
Delicato e suadente, trasmette emozioni uniche, 
proprie del vino più amato, più ricercato e blasona-
to del mondo.
VITIGNI
100% Pinot Nero. La produzione deriva dai vigneti 
impiantati negli anni ’90.
CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE:
Rosso rubino di media intensità.
Nota fruttata netta di piccoli frutti, mirtillo, ribes 
nero, accompagnata da un inconfondibile sentore 
speziato di pepe nero.
Di superba finezza e piacevole morbidezza, grade-
vole nella struttura e prolungata persistenza.
Temperatura di servizio 10-12 °C
ABBINAMENTI GASTRONOMICI
Si accompagna a ravioli, cacciagione, formaggi 
freschi o di media stagionatura.



E.ventimediterranei di Fabio Lucerna
Via F. Cavallotti, 22-20089   Rozzano Milano - Italy 

Mobile 338.45.34.114 - info@e-ventimediterranei.it - www.e-ventimediterranei.it

BONARDA DELL’OLTREPÒ PAVESE DOC FRIZZANTE

Da uve Croatina, prodotta seguendo una metodica 
e ricercata lavorazione. Briosa, esuberante, schietta, 
questa Bonarda Frizzante rappresenta la tradizione 
locale ed esalta i sapori della cucina più gustosa. È l’ec-
cellenza di un prodotto quotidiano, da bere con gusto.
VITIGNI
100% Croatina.
CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE
Rosso rubino intenso con riflessi granata.
Ampio, etereo, persistente, con elegante sentore di 
viola mammola, rosa selvatica e ricordi di prugna 
secca.  SaporecCaldo, di grande corpo, vellutato e 
dotato di eccellente stoffa, è armonizzato nella nota 
vanigliata.
TEMPERATURA DI SERVIZIO - 12-15 °C
ABBINAMENTI GASTRONOMICI
Si accompagna a primi piatti con sughi di carne, 
carni rosse e selvaggina, formaggi preferibilmente 
stagionati.

MORO PINOT NERO
PINOT NERO DELL’OLTREPÒ 
PAVESE DOC

Interpretazione snella e seducente del Pinot Nero, 
dove spiccano la lucentezza del colore, la nettezza 
aromatica e la sensazione vellutata del tannino.
VITIGNI
100% Pinot Nero da vigneti impiantati negli anni ‘90.
CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE:
Colore Rosso luminoso.
Profumo Nota fruttata netta di piccoli frutti, mirtillo 
e ribes nero.
Sapore Di buona morbidezza, modulato sul tannino 
e con chiusura fresca.
TEMPERATURA DI SERVIZIO 15 °C
ABBINAMENTI GASTRONOMICI
Si può accompagnare a sformati di verdure, pasta 
fresca ai funghi, roast beef.
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LANDÒ RIESLING
OLTREPÒ PAVESE DOC RIESLING

È un bianco di classe, dal bouquet aromatico elegante, 
minerale e dalla splendida sapidità di gusto, che evi-
denzia la vocazione dei nostri terreni alla produzione 
di vini bianchi di lunga conservazione.
VITIGNI
100% Riesling Renano. La produzione deriva da 
vigneti del 1994/1998, le cui barbatelle sono state 
selezionate sulla base di un’attenta ricerca di varietà 
alsaziane.
CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE
Giallo paglierino intenso.
Molto deciso, con intensi profumi di ginestra, pesca 
selvatica e una marcata mineralità.
Di notevole struttura e gradevolmente sapido, con 
lunga chiusura.
TEMPERATURA DI SERVIZIO 8-10 °C
ABBINAMENTI GASTRONOMICI
Si accompagna ad antipasti a base di verdure, primi 
piatti leggeri, secondi di pesce e carni bianche.
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CASTELLO DI CIGOGNOLA

L’ azienda 
L’ azienda Castello di Cigognola sorge nel cuore dell’Oltrepo Pavese, sulle colline  strette tra Piemonte ed Emilia, a sud del 
fiume Po, in quello che un tempo e fino all’Unità d’Italia era denominato “Vecchio Piemonte”. Nasce dall’intuizione dei
proprietari Gianmarco e Letizia Moratti che, insieme all’enologo Riccardo Cotarella e a un team di esperti, hanno voluto 
scommettere su un terroir particolarmente favorevole. Importanti investimenti in vigna e in cantina hanno trasformato 
l’antico castello in un punto di riferimento d’eccellenza. È così che, ben presto, sono arrivati anche i migliori riconoscimenti 
dalle più prestigiose guide dei vini d’Italia.
Il castello
Sorto nel XII secolo in cima a una rocca in posizione strategica sulla Valle di Scuropasso e inaugurato nell’anno 1212,  
durante il medioevo il Castello di Cigognola ebbe funzione difensiva e di controllo dei traffici sulla vicina Via Emilia.  Con 
la fine del feudalesimo, divenne prestigiosa corte rinascimentale, dimora delle più prestigiose famiglie nobiliari.  All’ini-
zio dell’800, fu trasformato in un importante centro di promozione vitivinicola. Nella stessa epoca, il proprietario Carlo 
Arnaboldi fece edificare sui resti dell’antico maniero una delle più sorprendenti creazioni del neogotico con  merlature 
ghibelline, la torre, le decorazioni dei portali, gli stemmi. Agli inizi del ‘900, gli interni vennero arricchiti  con arredi déco. 
Il Castello è stato recentemente restaurato dagli attuali proprietari Gianmarco e Letizia Moratti.
La terra
Il Castello di Cigognola condivide col Piemonte e Bordeaux la posizione sul 45° parallelo, la migliore fascia territoriale  
per la coltivazione della vite. Trentatre ettari vitati, su un territorio collinare situato a circa 400 metri sul livello del  mare, 
su appezzamenti con forte pendenza, terreni a medio impasto tendente all’argilloso, con scarsa presenza di  scheletro. Le 
diverse esposizioni consentono ai raggi del sole di portare a una maturazione ottimale gli acini d’uva. 
Il microclima è eccezionale: temperature miti con scarse precipitazioni, inverni non eccessivamente rigidi, forte escursio-
ne termica tra il giorno e la notte, alto livello d’illuminazione, giusta umidità e una leggera brezza presente  durante tutto 
l’anno che svolge un’importante funzione protettiva.
L’uomo
I vitigni coltivati dall’Azienda Castello di Cigognola appartengono alla zona D.O.C. dell’Oltrepò Pavese: Barbera, Pinot 
Nero, Nebbiolo e Chardonnay allevati a Guyot con un solo capo a frutto, potatura corta e una densità che va dalle  4.000 
piante per ettaro nei vigneti più vecchi, alle 5.200 piante degli ultimi impianti. L’Azienda aderisce ai programmi  di agricol-
tura a basso impatto ambientale: il vigneto è inerbito completamente già al terzo anno d’impianto, non viene  fatta alcuna 
lavorazione per preservare i pendii dall’erosione, non viene fatto uso di concimi. Durante il ciclo vegetativo i germogli 
vengono selezionati accuratamente, segue un severo diradamento dei grappoli a invaiatura quasi completata  e un secondo 
diradamento prima della vendemmia, per eliminare i grappoli scottati dal sole e quelli danneggiati e  permettere ai grap-
poli più belli di giungere a piena maturazione cogliendo il massimo del nutrimento dalla pianta.
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DODICIDODICI
BARBERA OLTREPÒ PAVESE DOC

UVE: Barbera
ZONA DI PRODUZIONE: Castello di Cigognola
SUPERFICIE DEL VIGNETO: 12 ettari
SISTEMA DI ALLEVAMENTO: Guyot
DENSITÀ D’IMPIANTO: 4.000 ceppi per ettaro
PRODUZIONE PER HA: 50 Quintali
VINIFICAZIONE: Macerazione di 12/15 giorni
FERMENTAZIONE ALCOLICA: In acciaio inox
FERMENTAZIONE MALOLATTICA: In botti grandi 
di rovere francese
AFFINAMENTO: Per 8 mesi in botte grande e poi 8 
mesi in bottiglia
GRADO ALCOLICO: 13,5%
ANALISI SENSORIALE: Dal colore rosso rubino 
profondo, all’olfatto è fruttato e fragrante. Al gusto è 
equilibrato ed elegante con sensazioni nette di frutta 
giustamente matura. Finale integro, avvolgente ed 
accattivante.

LA BIANCA 
PAVIA BIANCO IGT

ZONA DI PRODUZIO-
NE: Castello di Cigognola
SISTEMA DI ALLEVAMENTO: Guyot
VINIFICAZIONE: Le uve rosse, raccolte ai primi di 
settembre, vengono vinificate e sottoposte a pigiatura 
soffice e sgrondo statico. Il mosto viene fermenteto in 
acciaio a bassa temperatura.
GRADO ALCOLICO: 12,5% VOL
ANALISI SENSORIALE: Colore giallo paglierino 
tenue; al naso emergono note floreali molto delicate 
ma persistenti. In bocca è equilibrato ed avvolgente, 
con nota speziata piacevole ed interessante. 
NOTE DI DEGUSTAZIONE: 
Un vino bianco enigmatico ed inaspettato che rifugge 
ogni definizione. questo approccio innovativo al vino 
bianco vinificato da uve rosse ha permesso di realiz-
zare un vino fresco ma tuttavia complesso. Ha tutta 
la struttura che ci si aspetta da un’uva rossa tannica 
con un acidità equilibrata e un naso eccezionalmente 
aromatico con un finale persistente. 
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PINOT NERO OLTREPÒ PAVESE DOC 

Pinot Nero dell’Oltrepò Pavese DOC
La fermentazione, affidata ai lieviti spontanei, si ac-
compagna a diversi giorni di blanda follatura, per dare 
lentezza e gradualità al rifornimento dei lieviti.
Le viti fruttano meno di un chilo di uve per pianta, 
vendemmiate esclusivamente a mano. Resta integral-
mente manuale anche la schiccolatura, che preserva 
l’integrità dei chicchi. All’approssimarsi della svinatura 
la pigiatura per mezzo dei piedi consente di rompere 
progressivamente gli acini ancora interi.
Dalle ultime spinte orogenetiche dell’Appennino del 
triangolo lombardo-ligure-emiliano si affacciano 
precipiti i vigneti di Cigognola.
Oltre questi estremi marosi della geologia, la terra 
nel verso della spinta (da sud-ovest verso nord-est) 
è piatta fino ai contrafforti delle Prealpi, con poche 
eccezioni.

Per l’appunto sugli irti declivi di Cigognola, gli umori 
del Pinot Noir nutriti dai succhi della terra e congiunti 
al calor del sole (Purg. XXV) si fanno vino con tanto 

cuore, testa, mani e 
piedi.
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PODERI DI SAN PIETRO 

La storia della Poderi di San Pietro comincia nel 1998 sulle colline di San Colombano al Lambro quando, dopo aver com-
prato circa 65 ettari di vigneti, la società andò a costruire le basi per quello che sarebbe poi diventata la cantina maggior-
mente tecnologica e moderna del territorio, noto fin a partire dal 1500 per la coltivazione della vite.
In particolare venne intrapreso un profondo processo di modernizzazione, che ha avuto luogo tramite oculati investi-
menti. Dopo 3 anni di lavoro dalla propria fondazione, attraverso un attento lavoro di recupero e restauro della struttura 
dell’ex-consorzio agrario di San Colombano, questa cantina si è infatti dotata di moderne vasche in acciaio termo-condi-
zionate, di un generatore d’azoto capace di garantire la protezione del vino dall’azione dell’ossigeno e di una modernissima 
linea di imbottigliamento.
Al contempo è stato effettuato un attento lavoro di recupero e razionalizzazione dei vigneti aziendali, al fine di garantire 
una produzione di elevata qualità.
La filosofia degli attuali proprietari dell’azienda, è quella di offrire un vino di alta qualità, capace di esprimere in pieno le 
caratteristiche vocazionali del territorio al loro massimo livello.
Sono circa cinquemila gli ettolitri di vino che vengono prodotti ogni anno dalla Poderi di San Pietro, utilizzando esclusi-
vamente le uve – garanzia di qualità – coltivate in vigneti che si estendono su circa 60 ettari nei territori di San Colombano 
e nei comuni limitrofi di Graffignana e Miradolo Terme.
Tutti i vigneti rientrano nel territorio del vino D.O.C. di San Colombano e I.G.T. “Collina del Milanese”, nel quale vengono 
coltivate:
– le varietà a bacca rossa Croatina, Barbera, Uva rara, Merlot, Cabernet e Pinot nero;
– le varietà a bacca bianca Chardonnay, Trebbiano, Cortese, Malvasia e Pinot Grigio.”
Vasche d’acciaio e barriques di rovere
Per lo stoccaggio e l’affinamento sono a disposizione 70 vasche d’acciaio termocontrollate. Per i vini più pregiati – le riserve 
ma anche il Rosso di Valbissera – l’affinamento avviene in barriques di rovere francese e dura dai sei mesi ai due anni. Il 
locale di affinamento è situato nei sotterranei della struttura e questo facilita il controllo della temperatura e dell’umidità. 
Il locale ospita 120 barriques.
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SFORZESCO - SAN CO-
LOMBANO DOC ROSSO 
FERMO 

Vino rosso base della 
nostra azienda è ricavato dai vigneti posti sulla salita 
della “Collada”, in terreno profondo composto da 
sabbia, argille e limo (130 metri s.l.m.). Uvaggio è in 
questo caso Merlot e Croatina, con forme di alle-
vamento cordone speronato e guyot. Dagli aromi 
fruttati e floreali questo vino si caratterizza per un 
tipico flavour erbaceo, dovuto all’apporto aromatico 
apportato dal vitigno autoctono Croatina. Particolar-
mente rilevante la freschezza, che tende a esprimere 
appieno il contenuto tannico delle uve.

Ideale per grigliate di carne, insaccati come il Salame 
di Milano e con formaggi semi-stagionati.

Temperatura di servizio consigliata: 20°C

NAVIGLI - SAN COLOMBANO DOC ROSSO MOSSO 

Vino che rappresenta la tradizione di San Colomba-
no al Lambro, ottenuto da vigneti allevati a Guyot su 
terreno argillo-limoso profondo (140 metri s.l.m.). 
Vino al bouquet esplosivo con aromi riconducibili ai 
frutti di bosco, alla ciliegia e all’amarena; ottimo equi-
librio e morbidezza, con un tannino mai eccessiva-
mente astringente. Si consiglia servizio a temperatura 
non eccessiva, per poter apprezzare appieno le sue 
caratteristiche di equilibrio.

Ideale con carne rossa e taglieri di salumi e formaggi.

Temperatura di servizio consigliata: 16-18°C
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TRIANON COLLINE DEL 
MILANESE IGT RISERVA

Il taglio bordolese di questa riserva esprime il mas-
simo livello delle varietà internazionali coltivate nel 
territorio di San Colombano; ottenuto dalle migliori 
selezioni di Cabernet Sauvignon e di Merlot, rispet-
tivamente in terreni franchi ricchi di sali minerali 
(130 metri s.l.m.). Affinamento prevede 36 mesi di 
barriques, seguiti da un lungo periodo in bottiglia 
prima della messa in commercio.
Esprime a pieno le proprie potenzialità in abbina-
mento a carni rosse, cacciagione (cinghiale e cervo) e 
con formaggi erborinati importanti.
TEMPERATURA CONSIGLIATA: 20°C
GRADO ALCOLICO: 13,5%
ZUCCHERI: 6 g/l
ACIDITÀ: 5,5 g/l
CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE: 
Confettura di frutti rossi ; Minerale; Rosa damasce-
nona appassita; Balsamico; Speziato

MONASTERO DI VALBISSERA
SAN COLOMBANO DOC

Questa riserva viene ottenuta dai vigneti maggior-
mente qualitativi dell’azienda, con delle rese per et-
taro contenute al fine di ottenere un vino di assoluta 
eccellenza. Dopo fermentazione in vasi d’acciaio, 
affinamento prevede 3 anni in barriques nuove ed 
un successivo affinamento in bottiglia di almeno 12 
mesi. Esprimendo appieno il potenziale del territo-
rio questo vino è estremamente complesso a livello 
aromatico, con note speziate accentuate e accattivanti 
(tabacco, liquirizia e vaniglia). Adatto all’invecchia-
mento e con un invidiabile carica cromatica, possiede 
un contenuto tannico evoluto e accentuato, con 
un’astringenza notevole ma equilibrata.
Vino adatto a piatti a base di carne complessi e spe-
ziati, cacciagione, formaggi stagionati e/o erborinati.
Temperatura di servizio consigliata: 18-20°C
Grado alcolico: 13,5%
Zuccheri: 4 g/l
Acidità: 6 g/l
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MOROSINO
COLLINE DEL 
MILANESE IGT

Ottenuto da uve Char-
donnay (fermentate in barriques di rovere), Cortese 
e Trebbiano su terreno franco-argilloso (140 metri 
s.l.m.), forma di allevamento Guyot monolaterale 
e Pergola. Complesso ed equilibrato, risulta essere 
floreale (leggero spunto di gelsomino), leggermente 
speziato (piacevole nota di vaniglia), minerale e tioli-
co; pur essendo abbastanza alcolico risulta equilibra-
to, grazie ad un’ottima freschezza.
Esprime al massimo il proprio potenziale con an-
tipasti, primi e secondi di pesce, in particolare con 
crostacei, frutti di mare e crudité.
TEMPERATURA CONSIGLIATA: 6°C
GRADO ALCOLICO: 12,5%
ZUCCHERI: 4 g/l
ACIDITÀ: 5,4 g/
PH: 3,43
RESA PER ETTARO: 100 q

ROSSO DI  VALBISSERA
SAN COLOMBANO DOC

Ottenuto da vitigni autoctoni posti nella zona “Val-
bissera” su terreno profondo composto da argille e 
limo (145 metri s.l.m.), con forme di allevamento 
cordone speronato e guyot. Vino a denominazione di 
origine controllata San Colombano, delicato e com-
plesso nel quale vengono riscontrati aromi fruttati 
(Mora), fiori rossi e note speziate (leggera nota di 
vaniglia e liquirizia). Notevole grado alcolico è ben 
compensato da un eccellente contenuto in tannico 
che lo rende assolutamente adatto all’invecchiamen-
to. Perfetto in abbinamento con primi a base di carne 
della tradizione lombarda, salumi e carne rossa. Reg-
ge bene il confronto con formaggi speziati e piccanti.
TEMPERATURA CONSIGLIATA: 20°C
GRADO ALCOLICO: 13,5%
ZUCCHERI: 6 g/l
ACIDITÀ: 6 g/l
PH: 3,52
RESA PER ETTARO: 80 q
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LA SCALA -
COLLINA DEL MILANE-
SE BIANCO FERMO IGT

Ottenuto da uve Char-
donnay (fermentate in barriques di rovere), Cortese 
e Trebbiano su terreno franco-argilloso (140 metri 
s.l.m.), forma di allevamento Guyot monolaterale 
e Pergola. Complesso ed equilibrato, risulta essere 
floreale (leggero spunto di gelsomino), leggermente 
speziato (piacevole nota di vaniglia), minerale e tioli-
co; pur essendo abbastanza alcolico risulta equilibra-
to, grazie ad un’ottima freschezza.

Esprime al massimo il proprio potenziale con an-
tipasti, primi e secondi di pesce, in particolare con 
crostacei, frutti di mare e crudité.

Temperatura di servizio consigliata: 6°C

BRERA -  COLLINA DEL MILANESE
 BIANCO FRIZZANTE IGT 

Ottenuto da uve Chardonnay e Trebbiano su terreno 
profondo e composto principalmente da sabbia, 
argille e limo (130 metri s.l.m.), forma di allevamen-
to Guyot monolaterale. Vino dal bouquet fruttato 
e floreale, con piacevoli note di pesca, pera e fiori 
bianchi; eccellente freschezza e contenuto alcolico 
contenuto, lo rendono eccellente come vino da pasto 
per il consumo quotidiano.

Ottimo con primi a base di pesce e verdure, ma an-
che con carni bianche delicate e non troppo speziate.

Temperatura di servizio consigliata: 6°C
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CÀ DELLA SIGNORA
SPUMANTE BRUT CHARDONNAY
VSQPRD

Ottenuto da uve  Chardonnay e Trebbiano su terre-
no franco-marnoso con buona tessitura (135 metri 
s.l.m.), forma di allevamento Guyot monolaterale. 
Durante la degustazione vengono evidenziate note 
in frutto della passione, agrumi, fiore di mandarino 
e crosta di pane, ottenute grazie all’affinamento di 
6 mesi “Sur Lie”. Eccellente il perlage con bollicine 
fini e persistenti.
GRADO ALCOLICO: 12%
ZUCCHERI: 13 g/l
ACIDITÀ: 6,1 g/l
PH: 3,37
RESA PER ETTARO: 100q
Ottimo per piatti a base di pesce, crostacei e frutti 
di mare.
TEMPERATURA CONSIGLIATA: 6°C

PINOT ROSÈ
EXTRA DRY

Ottenuto da uve Char-
donnay (fermentate in 
barriques di rovere), Cortese e Trebbiano su terreno 
franco-argilloso (140 metri s.l.m.), forma di alleva-
mento Guyot monolaterale e Pergola. Complesso ed 
equilibrato, risulta essere floreale (leggero spunto di 
gelsomino), leggermente speziato (piacevole nota di 
vaniglia), minerale e tiolico; pur essendo abbastan-
za alcolico risulta equilibrato, grazie ad un’ottima 
freschezza.
Esprime al massimo il proprio potenziale con an-
tipasti, primi e secondi di pesce, in particolare con 
crostacei, frutti di mare e crudité.
TEMPERATURA CONSIGLIATA: 6°C
GRADO ALCOLICO: 12,5%
ZUCCHERI: 4 g/l
ACIDITÀ: 5,4 g/
PH: 3,43
RESA PER ETTARO: 100 q
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SOLARÒ
PASSITO DI VERDERA 
IGT

UVE 100% Trebbiano, col-
tivate su terreno franco-argilloso (135 metri s.l.m.). 
Forma di allevamento pergola e guyot monolaterale. 
La morbidezza tipica di questo vino passito dovuta 
alla presenza di un alto residuo zuccherino, risul-
ta particolarmente apprezzabile (non diventando 
stucchevole) alla luce della buona acidità. I descrittori 
principali sono aromi fruttati (confetture), floreali 
(fiori bianchi appassiti) e speziati (piacevole nota di 
zafferano e vaniglia).
In degustazione apprezzabile con cioccolato fondente 
o con dolci a base di frutta fresca, specialmente se 
agrumi.
TEMPERATURA CONSIGLIATA: 6°C
GRADO ALCOLICO: 14%
ZUCCHERI: 50 G/L
ACIDITÀ: 5,6 g/l
PH: 3,36
RESA PER ETTARO: 60 q

ANPHORA MORIS

Amphora Moris nasce dal sogno di creare un vino 
nuovo ed intrigante, combinando l’utilizzo tradi-
zionale delle anfore con le più moderne tecniche di 
vinificazione e affinamento. Ottenuto da un’attenta 
selezione di uve , ha un colore brillante, giallo dorato 
con riflessi che ne esaltano la particolare profondità 
e lucentezza; il bouquet è al primo impatto fruttato,-
successivamente speziato e floreale, infine minerale 
(piacevoli sentori riconducibili al miele di acacia e 
zafferano). Durante la degustazione è potente, alcoli-
co, sapido e con piacevoli sentori a livello retro-olfat-
tivo che ne esaltano la
complessità aromatica.

Piatti a base di pesce e formaggi semi stagionati come 
il Brie o le Tome di alpeggio, in particolare accompa-
gnate con confetture di miele.

TEMPERATURA DI SERVIZIO 6°C
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CA DEI FRATI 

L’ azienda Ca’ dei Frati è nota sin dal 1782 come attesta un documento che riferisce “di una casa con cantina sita in Lugana 
nel tener di Sermion detta il luogo dei Frati”. Nel 1939 Felice Dal Cero, figlio di Domenico, già viticoltore in Montecchia di 
Crosara, nel veronese, si trasferì in quella casa, in Lugana di Sirmione, intuendo fin da subito l’alta vocazione vitivinicola 
della zona. Dopo trent’anni di lavoro in vigna e in cantina, nel 1969, il figlio Pietro partecipa alla nascita della Doc inizian-
do a imbottigliare la sua prima etichetta di Lugana Casa dei Frati, successivamente detta Ca’ dei Frati. Nel 2012 Pietro Dal 
Cero viene a mancare lasciando l’eredità culturale alla moglie Santa Rosa e ai figli Igino, Gian Franco ed Anna Maria che 
gestiscono l’azienda con la stessa passione e determinazione.
Le uve di ogni vigneto vengono vinificate separatamente per poter avere una visione più chiara delle espressioni del nostro 
“terroir”. Le lavorazioni avvengono nel massimo rispetto della materia prima attraverso una tecnica innovativa affinata 
negli anni e che ci consente di ottenere vini integri e longevi. Il legame e il continuo confronto con l’amico Gino Veronelli 
ci hanno aiutato a concepire i nostri vini proiettati nel tempo.
I nostri vini nascono da un’attenta osservazione del territorio e del comportamento della vite, attività che ormai dura da 
quattro generazioni di vitivinicoltori. Il percorso del nostro vino inizia con il risvegliarsi del ciclo vegetativo della pianta: 
per questo motivo ogni giorno dell’anno ha un ruolo fondamentale e rappresenta un tassello importante per raggiungere 
il nostro obiettivo.
L’ esperienza Ca’ dei Frati non si vive solo nella nostra cantina, ma continua sulle sponde del Lago di Garda presso le nostre 
strutture di accoglienza dove sarà possibile degustare i nostri vini a tavola, nei nostri ristoranti e locali.
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AMARONE DELLA
VALPOLICELLA DOC
“PIETRO DAL CERO”

Ci fu un tempo in cui i Dal Cero erano veronesi. Oggi Gino, Gian Franco e Anna 
Maria tornano tra le terre orientali veronesi, terra di nascita del padre Pietro a cui 
è dedicata questa bottiglia, per ribadire la loro storia e riassaporare il vento di quei 
luoghi. Lo fanno con il vino emblema della produzione enologica veronese nel 
mondo: l’Amarone. Da una selezione di corvina, corvinone, rondinella e croatina 
lasciate appassire sui tradizionali graticci nasce un grande rosso da invecchiamento, 
la cui maturazione avviene per circa due anni in barrique.

NOTE DI DEGUSTAZIONE: Rosso rubino scuro, rapisce per il suo timbro e la sua 
intensità. la frutta è esuberante con una piacevolissima amarena che si fonde con 
note di cioccolato e spezie dolci. una traccia balsamica apre a un assaggio di spesso-
re, elegante e lunghissimo.
ABBINAMENTI: A tutto pasto, si abbina a formaggi stagionati, a carni a lunga 
cottura, brasati e selvaggina.
CANTINA: Tra i primi a far conoscere al di fuori dei confini regionali le potenziali-
tà del Lugana, i Dal Cero rappresentano una delle sintesi più interessanti del mondo 
del vino italiano di oggi.

RONCHEDONE - VINO 
ROSSO FERMO

Nella zona ove sorgono le prime 
colline moreniche, si ottengono 
anche vini rossi di notevole spes-
sore e potenza ed il Ronchedone ne è l’assoluta dimostrazione. Fortemente desiderato 
dal momento in cui si è avuta la sensazione che alcune zone e alcuni microclimi erano 
adatti per ottenere un vino come questo. Marzemino, Sangiovese e 10% di Cabernet 
ne fanno un vino che non può passare inosservato. Al naso si presenta molto ricco 
con note di frutti rossi, mirtilli macerati, marasca sotto spirito, sentori balsamici e di 
confettura. Al palato è potente ed incisivo, pulito, sapido, con una bella acidità segno 
del terreno benacense. Ideale abbinato alle carni rosse con preparazioni di media e 
lunga cottura, selvaggina di penna e pelo, formaggi stagionati, paste ricche e zuppe con 
carne.
VITIGNI UTILIZZATI: Marzemino, Sangiovese e Cabernet 10%
PROVENIENTI DAI VIGNETI: Ronchedone – Desenzano del Garda - La Tür 
COMPOSIZIONE DEL TERRENO: calcareo – argilloso, limoso e sabbioso
SISTEMA DI ALLEVAMENTO: Guyot semplice e cordone speronato
RESA PER ETTARO: 80 quintali
TIPO DI VINIFICAZIONE: macerazione in acciaio con contatto prolungato
FERMENTAZIONE MALOLATTICA: svolta in barrique
AFFINAMENTO E EVOLUZIONE: in barrique per 14 mesi, seguito 
da 10 mesi in bottiglia
GRADO ALCOLICO: 14,5%; ACIDITÀ TOTALE: 6,00 g/L
ACIDITÀ VOLATILE: 0,42 g/L; pH: 3,60; ESTRATTO SECCO: 36 g/L
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BROLETTINO 
LUGANA DOC

E’ il vino del nostro grande viti-
gno autoctono: la Turbiana. Uva 
raccolta a maturazione completa 
verso la metà del mese di ottobre 
e terreno di gran talento ci donano un prodotto di struttura dotato di grande capa-
cità di invecchiamento. All’assaggio si manifesta pienamente in tutta la sua comples-
sità. Al naso evidenzia sentori di frutta matura, pesche, mele gialle, rose carnose con 
note fresche e balsamiche. Il palato viene avvolto da un attacco deciso mantenendo 
tutta la sua freschezza ed eleganza. La struttura piena è accompagnata da un’acidità 
tesa e dalla caratteristica sapidità che puliscono completamente il palato lasciandolo 
invaso di profumi delicati. Ideale per le zuppe invernali, legumi e paste con sughi 
bianchi, carni bianche e pollame, formaggi di media stagionatura, pesce in cotture 
lunghe e ricche e crostacei.
VITIGNI UTILIZZATI: Turbiana 100%
PROVENIENTI DAI VIGNETI: I Frati – Sirmione Ronchedone
COMPOSIZIONE DEL TERRENO: calcareo – argilloso
SISTEMA DI ALLEVAMENTO: Guyot semplice e doppio
RESA PER ETTARO: 90 quintali
TIPO DI VINIFICAZIONE: Inizio acciaio, completamento in barrique
FERMENTAZIONE MALOLATTICA: svolta in barrique
AFFINAMENTO: in barrique per 10 mesi, seguito da 3 mesi in bottiglia
GRADO ALCOLICO: 13,5%
ACIDITÀ TOTALE: 6,60 g/L
ACIDITÀ VOLATILE: 0,30 g/L
ESTRATTO SECCO: 22,5 g/L

I FRATI - LUGANA DOC

E’ il nostro orgoglio, il vino che ci ha fatto conoscere e continua ad essere l’imma-
gine dell’azienda. Ha il filo diretto con la sua varietà, la Turbiana, il nostro vitigno 
autoctono. Concepito per essere consumato nell’annata, esprime la parte migliore 
di sè a distanza di molti anni dall’imbottigliamento. Nella sua giovinezza è fresco, 
lineare e dotato di grande finezza ed eleganza con note delicate di fiori bianchi 
e balsamiche, sentori di albicocca e mandorla. Il tempo gli consente di evolvere 
esprimendo con maggior determinazione le note minerali acquisendo cosi una sua 
complessità con sentori iodati, spezie e frutta candita. In bocca è capace di avvolge-
re tutto il palato grazie ad un’importante essenza sapida accompagnata da acidità 
viva ed esuberante. In giovinezza è da preferire con una temperatura di servizio 
a 10 gradi circa, con antipasti freddi o tiepidi ma delicati ed accompagna piatti di 
pesce sia bollito che al vapore o alla griglia.
VITIGNI UTILIZZATI: Turbiana 100%
Provenienti dai vigneti: I Frati – Sirmione San Rocco – Pozzolengo – Ronchedone- 
Desenzano del Garda La Tür 
COMPOSIZIONE DEL TERRENO: calcareo – argilloso
SISTEMA DI ALLEVAMENTO: Guyot semplice e doppio
RESA PER ETTARO: 90 quintali; Tipo di vinificazione: acciaio
FERMENTAZIONE MALOLATTICA: parziale 80%

AFFINAMENTO 
E EVOLUZIONE: in acciaio sui 
lieviti fini 6 mesi, seguito da 2 
mesi in bottiglia
GRADO ALCOLICO: 13%
ACIDITÀ TOTALE: 6,40 g/L
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ROSA DEI FRATI
RIVIERA DEL GARDA 
BRESCIANO DOC

Le rive meridionali del Benaco 
hanno conservato da sempre la 
tradizione di un vino leggiadro, fresco e gentile come il Rosa dei Frati. Un Rosato di alto 
livello capace di sorprendere per la propria semplice autorevolezza. Fresco e delicato e 
incisivo al contempo, è in grado di essere protagonista della tavola. Al naso evidenzia 
sentori di fiori di biancospino, mela verde, mandorla bianca e ciliegia selvatica. In bocca 
è gustoso, fresco, sapido e capace di stimolare il palato grazie alla sua vivida acidità e 
ai sentori di piccoli frutti rossi. La facilità di beva invita al bicchiere successivo con un 
atteggiamento di spensieratezza. Indicato con salumi non eccessivamente grassi, verdure 
fritte, funghi, insalata di pomodoro e mozzarella, paste delicate e risotti primaverili, carni 
bianche leggere e pesci con lavorazione più decisa.
VITIGNI UTILIZZATI: Groppello, Marzemino, Sangiovese e Barbera
PROVENIENTI DAI VIGNETI: I Frati – Sirmione - La Tür
COMPOSIZIONE DEL TERRENO: calcareo, argilloso, limoso e sabbioso
SISTEMA DI ALLEVAMENTO: Guyot semplice e doppio
RESA PER ETTARO: 90 quintali
TIPO DI VINIFICAZIONE: in acciaio con lieve contatto macerativo
FERMENTAZIONE MALOLATTICA: parziale 80% circa
AFFINAMENTO E EVOLUZIONE: in acciaio sui lieviti fini 6 mesi, 
seguito da 2 mesi in bottiglia
GRADO ALCOLICO: 12,5%; ACIDITÀ TOTALE: 6,50 g/L; 
ACIDITÀ VOLATILE: 0,28 g/L; pH: 3,15; ESTRATTO SECCO: 20,5 g/L

CUVÈE DEI FRATI
METODO CLASSICO ROSÈ BRUT

La Cuvée Rosè rappresenta un ulteriore fiore all’occhiello della nostra produzione. 
L’idea di uno spumante in rosa è nata a tavola, pensando alle potenzialità delle uve 
già utilizzate nella produzione del Rosa dei Frati. La Cuvée Rosè viene ottenuta 
dopo una sosta sui lieviti di 24 mesi durante i quali assume complessità sia olfattiva 
che gustativa. Il suo perlage è molto fine e il suo colore, di un rosa antico, fa subito 
intuire la sua potenzialità. Al naso è estremamente elegante con note saline che la-
sciano spazio a sentori di piccoli frutti rossi e di petalo di rosa. Al palato è piacevole 
e gustoso, si ritrovano i sapori fruttati e si riconferma tutta l’eleganza. La bollicina 
è delicata e carezzevole, la sensazione salina e la freschezza evidenziano la facilità 
di beva di questo spumante. E’ adatto all’aperitivo e riesce a gestire con maestria 
l’intero pasto. Indicato con piatti a base di pesce anche con preparazioni elaborate. 
Servire alla temperatura di 8° – 9°.
VITIGNI UTILIZZATI: Groppello, Marzemino, Sangiovese e Barbera
COMPOSIZIONE DEL TERRENO: calcareo – argilloso, limoso e sabbioso
SISTEMA DI ALLEVAMENTO: Guyot semplice
TIPO DI VINIFICAZIONE: in acciaio con lieve contatto macerativo
MALOLATTICA: non svolta
AFFINAMENTO E EVOLUZIONE: 24 mesi minimo sui lieviti, seguito da 4 
mesi in bottiglia dopo la sboccatura

 GRADO ALCOLICO: 13%
 ACIDITÀ TOTALE: 6,50 g/L
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CA’ DEL BOSCO 

Ci sono attimi che non hanno parole. Solo le sensazioni li possono definire, emozioni che sanno giungere al cuore e che 
diventano estasi, gioia e bellezza di un momento da racchiudere nel più intimo dei ricordi. L’ arte del vino come istante di 
vita a sé, capolavoro figlio di quel talento che solo alcuni uomini sanno raggiungere, in cui dedizione e capacità si fondono 
nel magico e arcano connubio con la natura. L’infinito in una goccia, frutto di una passione lenta, devota e meticolosa. Gli 
uomini, come le terre, hanno una vocazione. È stato così che un ragazzo di una quindicina d’anni ha avuto la folgorante 
intuizione di quale sarebbe potuta essere una vita vissuta alla luce della sua realizzazione. L’incontro fra il giovanissimo 
Maurizio Zanella e la dolcezza della Franciacorta, quando la madre si trasferisce ad Erbusco e impianta il primo vigneto, 
è il primo contatto di quello che sarebbe stato l’amore di una vita. Ma è dopo un viaggio in Champagne, la cui meta sono 
le famose maisons dove nasce quel vino che da sempre affascina ed accende la fantasia, che Maurizio ritorna con l’idea 
irremovibile di realizzare qualcosa di simile. Quella che era una casa immersa in un bosco di castagni, si è trasformata 
in una delle più moderne e avanzate cantine d’Italia. Da allora un unico principio definisce l’essenza di Ca’ del Bosco: la 
ricerca dell’eccellenza.
Qual è il senso di una favola oggi? Una favola è una pagina nel tempo senza tempo, una storia che si lascia gustare a piccoli 
sorsi golosi, i cui personaggi nascono da un’illusione impertinente, da un’idea sicura e diritta come un filare, chiara come 
un sogno di verde vetro soffiato. Il senso di una favola sta nella fantasia, nell’abilità di chi la scrive e di chi la racconta, di 
chi ne sa completare, arricchendola, un capitolo nuovo ogni giorno. La storia suggestiva di Ca’ del Bosco ha le sue origini 
a metà degli anni Sessanta, quando Annamaria Clementi Zanella acquista a Erbusco, in Franciacorta, una piccola casa in 
collina, chiamata localmente “Ca’ del bosc”, immersa in un fitto bosco di castagni. La favola di Ca’ del Bosco è scritta nei 
suoi vini, nell’estesa trama dei suoi vigneti, nel successo sognato, voluto e realizzato dal suo autore. Maurizio Zanella ha 
saputo riconoscere nella Franciacorta la terra che avrebbe generato i frutti migliori, per la produzione di vini di alta qua-
lità: la sua azienda per prima e meglio ha saputo esprimere il potenziale qualitativo di questa terra vocata. Una posizione 
raggiunta grazie all’entusiasmo e alla passione di Maurizio Zanella che all’inizio degli anni ‘70 ha capito e seguito la sua 
vocazione “artistica”, facendosi protagonista del rinascimento enologico italiano e trasformando “una casa in un bosco 
di castagni” in una delle più moderne e avanzate cantine. Gli splendidi racconti firmati Ca’ del Bosco nascono da qui: da 
un’illusione, da una favola nata per durare nel tempo.
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CUVÈE PRESTIGE ROSÈ - FRANCIACORTA DOCG

DENOMINAZIONE : Franciacorta Rosé. 
VARIETÀ DELLE UVE : Pinot Nero 80%, Chardonnay 20%.. 
VIGNETI DI ORIGINE : 3 vigne a Chardonnay, dall’età media di 29 anni, ubicate 
nei Comuni di Erbusco, Cazzago San Martino, Iseo e Passirano. 17 vigne a Pinot 
Nero, dall’età media di 22 anni, ubicate nei Comuni di Erbusco, Adro e Passirano. 
VINIFICAZIONE : La Cuvée Prestige Rosé nasce dalla vinificazione separata di 
uve Pinot Nero e Chardonnay. Le uve Pinot Nero, una volta trasportate sopra il 
tino, vengono separate dai raspi e gli acini cadono al loro interno, dall’alto, per 
gravità. La macerazione “in rosa” viene condotta per 24-36 ore: soltanto poche 
ore per “cogliere l’attimo”, per ottenere cioè quella particolare e delicata sfumatura 
di colore rosa che contraddistingue il Franciacorta Rosé in bottiglia. In seguito, il 
mosto separato dalle bucce fermenta in piccole botti e in tini d’acciaio a tempe-
ratura controllata. Le uve Chardonnay vengono vinificate in modo tradizionale, 
con pressatura dei grappoli interi. Le migliori frazioni di mosto fermentano in 
tini, separatamente. Dopo 8 mesi di affinamento si procede al “rito magico” della 
creazione della cuvée, assemblando i vini base di Pinot Nero e Chardonnay. La 
cuvée così ottenuta viene imbottigliata e affinata sui lieviti in cantine interrate, alla 
temperatura costante di 12°C, per un periodo medio di 30 mesi. Il dégorgement 
avviene in assenza di ossigeno, utilizzando un sistema unico al mondo, ideato e 
brevettato da Ca’ del Bosco. Questo evita shock ossidativi e ulteriori aggiunte di 
solfiti,rendendo i nostri Franciacorta più puri, più gradevoli e più longevi. Infine, 
ogni bottiglia confezionata viene marcata in modo univoco, per garantirne la 
tracciabilità. 
TIRAGGIO Marzo dell’anno successivo alla vendemmia. 

AFFINAMENTO SUI LIEVITI : 
Durata media 30 mesi. 

CUVÈÈE PRESTIGE
FRANCIACORTA DOCG

DENOMINAZIONE 
Franciacorta. 
VARIETÀ DELLE UVE 
Chardonnay 75%, Pinot Bianco 10%, Pinot Nero 15%. 
VIGNETI DI ORIGINE : 96 vigne a Chardonnay, dall’età media di 27 anni, ubicate 
nei Comuni di Erbusco, Adro, Cazzago San Martino, Corte Franca, Iseo e Pas-
sirano. 3 vigne a Pinot Bianco, dall’età media di 21 anni, ubicate nel Comune di 
Passirano. 17 vigne a Pinot Nero, dall’età media di 19 anni, ubicate nei Comuni di 
Erbusco, Provaglio d’Iseo e Passirano. 
VINIFICAZIONE : I vini base della Cuvée Prestige si ottengono applicando un 
rigoroso protocollo di vinificazione. Le uve raccolte a mano vengono codificate 
vigna per vigna, raffreddate in cella e, prima di essere pressate intere, vengono 
selezionate da occhi e mani esperte. La fermentazione alcolica avviene in serbatoi 
d’acciaio termocondizionati, dove i vini rimangono fino al marzo successivo. Sette 
ulteriori mesi di affinamento sono necessari al vino per illimpidirsi, maturare e fare 
emergere al meglio il carattere delle vigne di origine. In seguito, i vini vengono sa-
pientemente assemblati a nobili vini di riserva delle migliori annate (dal 20 al 30%) 
nel “rito magico” della creazione della cuvée. Questa particolare tecnica conferisce 
alla Cuvée Prestige una spiccata personalità. L’essenza della Franciacorta in stile Ca’ 
del Bosco. Solo dopo un affinamento medio sui lieviti di 25 mesi questo Francia-
corta può esprimere tutta la sua ricchezza e identità. Il dégorgement avviene in 
assenza di ossigeno, utilizzando un sistema unico al mondo, ideato e brevettato da 
Ca’ del Bosco. Questo evita shock ossidativi e ulteriori aggiunte di solfiti, rendendo 
i nostri Franciacorta più puri, più gradevoli e più longevi. Infine, ogni bottiglia 
confezionata viene marcata in modo univoco, per garantirne la tracciabilità. 
AFFINAMENTO SUI LIEVITI : Durata media 25 mesi. 
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CUVÈE ANNAMARIA CLEMENTI 
FRANCIACORTA MILLESIMATO DOCG

DENOMINAZIONE: Franciacorta Riserva. 
VARIETÀ DELLE UVE: Chardonnay 55%, Pinot Bianco 25%, Pinot Nero 20%. 
VIGNETI DI ORIGINE: 20 vigne a Chardonnay, dall’età media di 35 anni, ubicate 
nei Comuni di Erbusco, Adro, Corte Franca, Iseo e Passirano. 2 vigne a Pinot 
Bianco, dall’età media di 24 anni, ubicate nel Comune di Passirano. 6 vigne a Pinot 
Nero, dall’età media di 30 anni, ubicate nei Comuni di Erbusco, Iseo e Passirano. 
LA VINIFICAZIONE : La Cuvée Annamaria Clementi è il frutto della ricerca 
dell’eccellenza, sia in vigna che in cantina. I vini base si ottengono esclusivamente 
da mosti di primissima spremitura. La fermentazione alcolica avviene esclusi-
vamente in piccole botti di rovere, ottenute da legni selezionati e stagionati per 
almeno 3 anni. Qui il vino rimane sui propri lieviti per altri 6 mesi, durante i quali 
svolge la fermentazione malolattica. Nessun compromesso, nessuna concessio-
ne: solo il vino delle migliori botti, dei 28 vini base di origine, viene spillato per 
dare origine alla Cuvée Annamaria Clementi. Una coppia di serbatoi volanti lo 
trasferisce per gravità, dalle botti al serbatoio di assemblaggio. Un lunghissimo 
affinamento a contatto con i lieviti, che si protrae per più di 8 anni, ne determina il 
profilo unico. Un Franciacorta assoluto. Il dégorgement avviene in assenza di ossi-
geno, utilizzando un sistema unico al mondo, ideato e brevettato da Ca’ del Bosco. 
Questo evita shock ossidativi e ulteriori aggiunte di solfiti, rendendo i nostri Fran-
ciacorta più puri, più gradevoli e più longevi. Infine, ogni bottiglia confezionata 
viene marcata in modo univoco, per garantirne la tracciabilità. 
AFFINAMENTO SUI LIEVITI: 8 anni e 5 mesi. 

CUVÈE ANNAMARIA
CLEMENTI ROSÈ
FRANCIACORTA 
MILLESIMATO DOCG

UVE: Pinot Nero
RESA MEDIA PER ETTARO
7.800 kilogrammi di uva, equivalenti a 3.240 litri di vino (resa in vino: 45%).
LA VINIFICAZIONE: L’Annamaria Clementi Rosé è la massima espressione del 
puro Pinot Nero vinificato in rosa, in stile Ca’ del Bosco. Nasce dall’arte di saper 
assemblare vini base provenienti da 3 vigne storiche e ottenuti con una breve ma-
cerazione delle uve alla temperatura di 14°C. Soltanto poche ore per ottenere quella 
particolare colorazione rosa intenso e quel profilo aromatico di estrema finezza ed 
armonia che caratterizzeranno l’Annamaria Clementi Rosé in bottiglia. Tutte le fasi 
di vinificazione dei diversi vini base si svolgono in piccole botti di rovere, ottenute 
da legni selezionati e stagionati per almeno 3 anni, conservate in profonde cantine. 
Fermentazione alcolica, fermentazione malolattica ed affinamento in botte durano 
complessivamente 8 mesi. L’Annamaria Clementi Rosé nasce dalla selezione delle 
migliori botti. Viene spillato per caduta e una coppia di serbatoi volanti lo trasferi-
sce per gravità, dalle botti al serbatoio di assemblaggio. Servono almeno ulteriori 8 
anni di affinamento sui lieviti per raggiungere quell’armonia olfattiva e quell’eccel-
lente equilibrio gustativo che fanno dell’Annamaria Clementi Rosé un Franciacorta 
supremo. Il dégorgement avviene in assenza di ossigeno, utilizzando un sistema 
unico al mondo, ideato e brevettato da Ca’ del Bosco. Questo evita shock ossidativi 
e ulteriori aggiunte di solfiti, rendendo i nostri Franciacorta più puri, più gradevoli 
e più longevi. Infine, ogni bottiglia confezionata viene marcata in modo univoco, 
per garantirne la tracciabilità.
AFFINAMENTO SUI LIEVITI: Durata media 9 anni.
DOSAGGIO ALLA SBOCCATURA: Apporto in zuccheri pari a 1 grammi/litro
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VINTAGE COLLECTION DOSA-
GE ZÉRO
FRANCIACORTA DOCG

DENOMINAZIONE: Francia-
corta Millesimato.
VARIETÀ DELLE UVE: Chardonnay 65%, Pinot Bianco 13%, Pinot Nero 22%.
VIGNETI DI ORIGINE: 16 vigne a Chardonnay, dall’età media di 31 anni, ubicate 
nei Comuni di Erbusco, Adro, Cazzago San Martino, Corte Franca e Passirano.
2 vigne a Pinot Bianco, dall’età media di 27 anni, ubicate nel Comune di Passirano.
6 vigne a Pinot Nero, dall’età media di 29 anni, ubicate nei Comuni di Erbusco e 
Passirano.
EPOCA DI VENDEMMIA: Seconda decade di agosto 2015.
VINIFICAZIONE: I Franciacorta Vintage Collection sono il frutto di un’accurata 
selezione delle uve e di una sapiente vinificazione condotta nel pieno rispetto del 
Metodo Ca’ del Bosco. Le uve, appena raccolte a mano in piccole cassette, vengono 
classificate e raffreddate. Ogni grappolo viene selezionato da occhi e mani esperte, 
per poi beneficiare di esclusive “terme degli acini”. Un particolare sistema di lavag-
gio e idromassaggio dei grappoli, tramite tre vasche di ammollo e un tunnel
di asciugatura. Dopo la pigiatura in assenza di ossigeno, tutti i mosti dei vini base 
fermentano in piccole botti di rovere. Per ricercare la massima complessità
aromatica e potenza espressiva, senza perdere eleganza, l’elevage in botte ha una 
durata di soli 5 mesi. Una coppia di serbatoi volanti permette il travaso dei vini 
per gravità, dalle piccole botti ai serbatoi di affinamento. Trascorsi 7 mesi dalla 
vendemmia si procede alle creazione della cuvée. .
DOSAGGIO ALLA SBOCCATURA: Nessuna aggiunta di liqueur - “Dosage Zéro”.

SATÈN FRANCIACORTA - MILLESIMATO DOCG

UVE:Chardonnay 85%, Pinot Bianco 15%.
VINIFICAZIONE: I Franciacorta Vintage Collection sono il frutto di un’accurata 
selezione delle uve e di una sapiente vinificazione condotta nel pieno rispetto del 
Metodo Ca’ del Bosco. Le uve, appena raccolte a mano in piccole cassette, vengono 
classificate e raffreddate. Ogni grappolo viene selezionato da occhi e mani esper-
te, per poi beneficiare di esclusive “terme degli acini”. Un particolare sistema di 
lavaggio e idromassaggio dei grappoli, tramite tre vasche di ammollo e un tunnel 
di asciugatura. Dopo la pigiatura in assenza di ossigeno, tutti i mosti dei vini base 
fermentano in piccole botti di rovere. Per ricercare la massima complessità aroma-
tica e potenza espressiva, senza perdere eleganza, l’elevage in botte ha una durata di 
soli 5 mesi. Una coppia di serbatoi volanti permette il travaso dei vini per gravità, 
dalle piccole botti ai serbatoi di affinamento. Trascorsi 7 mesi dalla vendemmia si 
procede alle creazione della cuvée. Il Vintage Collection Satèn 2012 è il risultato 
di una sapiente unione di 18 vini base di Chardonnay e Pinot Bianco. L’aggiunta di 
zuccheri in quantità minore rispetto agli altri Franciacorta gli conferisce cremosità 
e un particolare profilo, elegante e morbido, ulteriormente rafforzato da un lungo 
affinamento in bottiglia. Il dégorgement avviene in assenza di ossigeno, utilizzando 
un sistema unico al mondo, ideato e brevettato da Ca’ del Bosco. Questo evita shock 
ossidativi e ulteriori aggiunte di solfiti, rendendo i nostri Franciacorta più puri, più 
gradevoli e più longevi. Infine, ogni bottiglia confezionata viene marcata in modo 
univoco, per garantirne la tracciabilità.
AFFINAMENTO SUI LIEVITI : Durata media 48 mesi.
DOSAGGIO ALLA SBOCCATURA: Apporto in zuccheri pari a 2,5 grammi/litro.

SOLFITI : Anidride Solforosa 
totale inferiore a 59 milligrammi/
litro (limite legale massimo: 185 
milligrammi/litro).
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VINTAGE COLLECTION 
DOSAGE ZÉRO NOIR
FRANCIACORTA DOCG

DENOMINAZIONE
Franciacorta Riserva.
VARIETÀ DELLE UVE: Pinot Nero in purezza 100%.
VIGNETI DI ORIGINE: 3 vigne di Pinot Nero nella tenuta “Belvedere”, situata nel 
Comune di Iseo, a quota 466 metri s.l.m., sulle colline che delimitano il Lago a sud.
EPOCA DI VENDEMMIA: 3 settembre 2010.
VINIFICAZIONE ED ELABORAZIONE: Il Vintage Collection Dosage Zéro Noir 
nasce da un’accurata selezione delle uve di Pinot Nero prima in vigna poi in cantina 
e da una sapiente vinificazione condotta nel pieno rispetto del nostro savoir-faire. 
Le uve, appena raccolte a mano in piccole cassette, vengono tracciate per vigna 
d’origine e raffreddate. Ogni grappolo viene selezionato da occhi e mani esperte. 
L’acino ha la polpa incolore ma la buccia nera: per poter creare la base del Dosage 
Zero Noir è essenziale che il succo, il mosto estratto rimanga bianco o leggermente 
rosato. E’ per questo che la pressatura avviene rigorosamente a bassa pressione, af-
finchè la buccia rimanga integra e non ceda colore. I mosti così ottenuti fermentano
in piccole botti di rovere. Per ricercare la massima complessità aromatica e potenza 
espressiva, senza perdere eleganza, l’elevage in botte ha una durata di soli 5 mesi. 
Una coppia di serbatoi volanti permette il travaso dei vini per gravità, dalle piccole 
botti ai serbatoi di affinamento. La magia del suo terroir, unita alle competenze 
degli uomini, hanno dato origine ad un vino di eccezionale purezza. Per raggiun-
gere la sua massima espressione qualitativa e per sviluppare il caratteristico profilo 

aromatico che lo rende unico, 
servono 8 anni di affinamento. 
DOSAGGIO ALLA SBOCCA-
TURA: Nessuna aggiunta di 
liqueur.
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‘PINERO’ PINOT NERO
SEBINO ROSSO IGT

Il Pinéro Ca’ del Bosco nasce da un 
territorio particolarmente adatto 
alla realizzazione di Pinot Nero eleganti e raffinati. Quest’impressione si ha sin da subito 
in bocca, dove il sapore è morbido, elegante e complesso, mentre un ventaglio olfattivo 
tipicamente varietale circonda le narici con un’ottima ampiezza. Un’etichetta che nasce 
dalla voglia di cimentarsi con un vitigno non facile da lavorare, ma che testimonia la 
grande capacità della cantina nel realizzare non solo bollicine pregiatissime, ma anche 
un rosso di caratura internazionale: complimenti!
Partendo dalle uve in purezza di Pinot Nero, vitigno difficile da coltivare, che necessita 
di cure e attenzioni particolari. La cantina lo coltiva nei vigneti ricompresi nei comuni 
di Erbusco e Corte Franca, in quattro vigne. Il mosto originato dalla pressatura soffice 
degli acini fermenta in vasche d’acciaio, dove la macerazione ha una durata di 15 giorni 
e i rimontaggi sono giornalieri. Dopo la svinatura il vino viene trasferito in piccole botti 
di rovere, nuove al 50%, dove l’affinamento si protrae per un totale di 11 mesi.
NOTE ORGANOLETTICHE:
Si palesa all’occhio con un colore tipicamente rubino, dotato di una particolare con-
centrazione; osservando da vicino il vino si possono notare alche lievi striature che 
virano più verso il granato. Al naso si affacciano per prime note in cui la piccola frutta 
di bosco è protagonista, arricchita da rimandi balsamici ed echi più speziati. Raffinato 
ed elegante l’approccio al palato, in cui la trama finemente integrata del tannino facilita 
un’esperienza di beva appagante, di gusto coerente con i profumi avvertiti durante l’a-
nalisi olfattiva. Un’etichetta che racconta la voglia di Pinot Nero di Ca’ del Bosco, decisa 
a cimentarsi con questo difficile varietale a partire dal 1983 e capace oggi di presentare 
una bottiglia dal profilo a dir poco seducente e completo.

SEBINO ROSSO IGT

VARIETÀ DELLE UVE 
Cabernet Sauvignon 50%, Merlot 25%, Cabernet Franc 25%. 
VIGNETI DI ORIGINE 2 vigne di Cabernet Sauvignon, dall’età media di 33 anni, 
ubicate nel Comune di Erbusco.  1 vigna di Merlot, dall’età media di 31 anni, 
ubicata nel Comune di Cazzago San Martino.  1 vigna di Cabernet Franc, dall’età 
media di 30 anni, ubicata nel Comune di Passirano. 
EPOCA DI VENDEMMIA: 9 settembre 2015. 
RESA MEDIA PER ETTARO: 7.500 kilogrammi di uva, equivalenti a 4.350 litri di 
vino (resa in vino: 58%). 
LA VINIFICAZIONE: Il Maurizio Zanella si ottiene vinificando separatamente 
le uve Cabernet Sauvignon, Merlot e Cabernet Franc dei migliori vigneti di Ca’ 
del Bosco. Ogni grappolo viene trasportato sopra il tino di macerazione. Con 
la diraspatura gli acini cadono nel tino, dall’alto, per gravità. Si eliminano così i 
tradizionali sistemi di pompaggio, che sono causa della rottura delle bucce e delle 
indesiderate note erbacee. La fermentazione alcolica e la macerazione sono state 
condotte mediamente per 21 giorni, gestendo accuratamente la temperatura e 
le follature. Alla svinatura i vini, ancora caldi, vengono travasati in piccole botti 
di rovere, nuove per il 70%, ottenute da legni selezionati, stagionati per almeno 
3 anni. Solo dopo la fermentazione malolattica, in pieno inverno, si procede al 
travaso e all’assemblaggio dei diversi lotti. Nasce così il Maurizio Zanella, che 
prosegue il suo affinamento in legno per circa 12 mesi. In seguito le diverse partite 
vengono assemblate e il vino viene imbottigliato per gravità, in modo naturale. 
AFFINAMENTO IN BOTTIGLIA: 2 anni. 
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BELLAVISTA

“Ci siamo chiesti quale fosse la sostanza dei nostri sogni e ci siamo concordemente riconosciuti in una sola risposta: Bel-
lavista è pura avanguardia, è uno stile anticonformista e intraprendente che oggi, come allora, ricerca l’essenza del proprio 
carattere nelle radici più profonde di una terra straordinaria con caratteristiche geologiche e climatiche uniche.”
New Air on Wine. Questa è la frase che abbiamo scelto per esprimere l’idea colorata che racconta i nostri Franciacorta.
 Un’Aria Nuova perché l’energia di Bellavista è un pensiero vitale che da sempre ci accompagna rendendo possibile il realiz-
zarsi di tanti sogni. A distanza di quasi 40 anni dalla nascita della nostra cantina, abbiamo sentito l’esigenza di rinnovare il 
linguaggio della nostra immagine avendo particolare attenzione che questo cambiamento prendesse ispirazione e sostanza 
dal pensiero enologico e vitivinicolo che contraddistingue lo stile aziendale
Un risultato che si concretizza nella gioia di un brindisi, nella perfetta armonia del gusto, nella profondità e nell’ampiezza 
della sua espressione. Natura, purezza e verità. Coraggio, volontà e perseveranza nel trovare nuove strade e nuovi percorsi. 
Fiducia nell’uomo e nelle sue potenzialità. Responsabilità verso il futuro per garantire continuità attraverso le generazioni. 
Questa è l’essenza di Bellavista e questo è lo spirito libero che si diffonde attraverso la nuova immagine, ricca di gioia, ener-
gia e colore, così come la natura e così come le bollicine che riempiono di luce i nostri bicchieri. Per diffondere nell’aria lo 
spirito che da sempre nutre i nostri sogni.
“Tutto quello che ho fatto è stato per obbedire a un’innata energia, ad un’intima convinzione, ad una passione. Ho sempre 
saputo che avrei vissuto pienamente solo se avessi accontentato il cervello con le mani. Se avessi dato spazio espressivo 
ad entrambi, plasmando e trasformando la materia come uno scultore. E solo se avessi cercato sentieri nuovi, inesplorati, 
percorrendoli con passo spedito e sicuro.
Noi siamo pura energia e la fonte di questa energia sono i nostri sogni. Nella mia vita, essi vengono sempre prima del pro-
getto. Se il sogno è abbastanza grande, ci sarà abbastanza energia, e se ci sarà energia seguiranno anche le idee, gli uomini 
giusti per farle funzionare, la progettualità, la competenza, e infine le necessarie questioni materiali.
Ho sognato Bellavista mentre immaginavo la mia terra, la Franciacorta, trasformata da un prodotto, il vino, e da esso resa 
ancora più bella, più ordinata. Solo la vigna è capace di disegnare il paesaggio e di trasformare l’ordine in bellezza. Se nella 
vigna non c’è ordine, il vino non sarà mai buono e quanto più sarà curata la vigna, tanto più sarà superiore la fattura del 
vino.”
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BELLAVISTA ALMA CUVÉE BRUT
FRANCIACORTA DOCG

Alma è termine “affettuoso” verso la terra che genera meraviglie. È Cuvée simbolo della 
nostra tradizione ispirata alla pura essenzadell’armonia. È tenero omaggio al luogo in 
cui abbiamo posto radici, amandole e difendendole. A questa Cuvée chiediamo di poter 
rappresentare, in qualità e tipologia, l’anima più misteriosa della terra di Franciacorta 
e lo stile enologico della nostra cantina. Per raggiungere questo intento, dedichiamo 
infinite cure ad ogni singola fase di lavorazione, privilegiando un metodo artigianale  
straordinaria biodiversità. Alma Cuvée nasce dalla sapiente unione di circa 60 delle 120 
selezioni di vendemmia ottenute in cantina. Circa 100 selezioni provengono
dalla medesima vendemmia e vengono individuate con estrema cura in 107 parcelle 
distribuite in 10 differenti Comuni della Franciacorta (“assemblaggio orizzontale”). A 
questo ampio patrimonio di varianti olfattive e gustative si aggiungono poi i profumi 
e i sapori di particolari “vini di riserva” provenienti da differenti vendemmie (“assem-
blaggio verticale”). I “vini di riserva” rappresentano il nostro più grande patrimonio e 
tesoro dal quale attingiamo con grande rispetto per definire, e far perdurare nel tempo, 
il profilo sensoriale che contraddistingue lo stile Bellavista. Il loro prezioso contributo 
crea la “costante di gusto” di Casa Bellavista e, soprattutto, conferisce ad Alma Cuvée 
la tessitura e la suadente finezza che da sempre ne rappresenta il tratto distintivo e, con 
esso, la nostra tradizione. Una sottile composizione di materie prime eccezionali
le cui caratteristiche vengono esaltate attraverso un’arte della vinificazione ormai rara. 
Almeno il 15% dei vini che la compongono fermenta e matura in piccole botti di rovere
bianco: un dettaglio di produzione che conferisce alla nostra Cuvée una straordinaria 
complessità. Le uve utilizzate sono: 80% Chardonnay, 19% Pinot nero, 1% Pinot bianco
NOTE DI DEGUSTAZIONE: La spuma è bianca, esuberante e di eccellente persisten-
za. Il perlage è fine e continuo, con abbondante corona. Luminoso il colore, giallo con 
evidenti riflessi verdognoli. Ci seduce il suo profumo che è ampio e invitante ed abbrac-
cia sfumature di frutta dolce e leggermente matura (pere Decana) con sottili accenni di 
clorofilla e vaniglia. Il sapore è pienamente corrispondente al naso, sapido e completo 
nel retrogusto. Spessore e grande armonia si incontrano nell’eccellente eleganza. Il suo 
carattere vibrante è sostenuto senza alcun compromesso da una freschezza che ne 
mantiene a lungo la persistenza.
TEMPO E SILENZIO: Bellavista Alma Cuvée brut si eleva nelle nostre cantine per 
almeno 4 anni, a partire dalla vendemmia. 

BELLAVISTA ALMA GRANDE CUVÉE NON DOSATO

Il Franciacorta Dosaggio Zero “Alma non Dosato” di Bellavista è un pic-
colo gioiello della celeberrima casa spumantistica di Franciacorta, ottenuta 
da diversi assemblaggi di vini di riserva che vedono una prevalenza di uve 
Chardonnay. Affina per almeno 30 mesi sui lieviti ed esprime un bouquet fine 
e avvolgente, con profumi di pane fresco, lievito, susine mirabelle, fiori bianchi 
e agrumi, rinfrescati da nuances minerali e da un sorso fresco, dinamico e 
verticale.almeno 4 anni, a partire dalla vendemmia. 

Colore  Giallo paglierino brillante, perlage fine e persistente
Profumo  Crosta di pane fresco, lievito e fiori bianchi freschi, delicate 
note di susine mirabelle, agrumi, burro e dettagli minerali
Gusto Fresco, dalla fine croccantezza fruttata e di verticale sapidità, 
ben secco e dalla spuma cremosa
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FRANCIACORTA DOCG ROSÉ 

Il Bellavista Rosè è un elogio alla donna, alla femminilità. Come le donne di Klimt 
disegnate dal colore, da un tratto inafferrabile, delicato e costante, così anche il Bellavi-
sta Vendemmia Rosè incanta grazie ad una struttura superba, mirabilmente combinata 
con un garbo straordinario. Questo Franciacorta DOCG si compone di Chardonnay 
62% e Pinot Nero 38%. In questa Cuvée, realizzata con infinite cure e secondo la più 
rigorosa tradizione Bellavista, s’incontrano più di 30 selezioni di vendemmia, alcune 
delle quali fermentano e si elevano in piccole botti di rovere bianco. L’intensità celebra, 
e non offusca, il senso di armonia che pervade ogni singolo tratto della sua espressione 
sensoriale. Come ogni rarità, il Rosé è prodotto in quantità estremamente limitate e si 
eleva in cantina per almeno 5 anni, a partire dalla vendemmia.
NOTE DI DEGUSTAZIONE
Spuma bianca ed esuberante. Molto sottile, serrata e persistente la grana del perlage. 
Il colore ci incanta con le sfumature eleganti del rosa tenue e, più in là negli anni, con 
i toni aristocratici del rosa antico. Ci perdiamo nel suo profumo che si apre con tenui 
sensazioni di pesca bianca e procede intenso e suadente con piacevole fragranza di 
fragole di bosco, agrumi, mela golden, rosa canina e un ricordo di pane tostato. Austero, 
ma di grande classe il sapore che incede con una percezione piacevolmente secca, ma 
priva di asperità. La freschezza è sostenuta con garbo. Le note sono molto armoniche, 
con un elegante fondo di ribes nero e mandorla dolce. Distinta la sensazione di piccoli 
frutti di sottobosco.
ABBINAMENTI CONSIGLIATI
L’essenza profonda della vigna di Pinot nero espressa dal Bellavista Rosè si esalta al 
meglio in abbinamento a piatti di pesce, specie risotti ai frutti di mare e conchiglie. 

Ottimo con sushi e sashimi, cocktail di gamberi, 
carpacci di pesce affumicato. E’ lo spumante ideale 
per una cena romantica a lume di candela, per una 
brindare a traguardi importanti come una proposta 
di matrimonio.

TEATRO ALLA 
SCALA
FRANCIACORTA DOCG BRUT MILLESIMATO

VITIGNI: Chardonnay, Pinot Nero
Il Gran Cuvée millesimato di Bellavista si distingue dai Brut tradizio-
nali non solo per la qualità della materia prima che viene utilizzata 
ma anche e soprattutto per il fatto che oltre un quarto dei vini da cui 
è costituita matura per sette mesi in piccole botti di rovere. Il Fran-
ciacorta DOCG Brut di Bellavista è infatti un Franciacorta magnifico 
per statura e per equilibrio, frutto di un’annata non abbondante ma 
dalla qualità eccelsa. Uno spumante mitico.
NOTE DI DEGUSTAZIONE
Giallo paglierino intenso, dal perlage finissimo e persistente. Al naso 
esprime la quintessenza di Bellavista grazie ad un profilo olfattivo al 
tempo stesso generoso ed elegante. Note floreali di biancospino, di 
artemisia, di alloro si affiancano a sentori di agrumi canditi, di picco-
la pasticceria e di confetti. In bocca è asciutto, elegante, aristocratico, 
segnato da un perfetto incontro tra freschezza e morbidezza. Sapido, 
chiude con un finale magnifico per pulizia e persistenza.
ABBINAMENTI CONSIGLIATI
Grande aperitivo, il “Gran Cuvée” di Bellavista è spumante ideale 
per accompagnare uno risotto capace di esaltarne le peculiarità, con 
ostriche e mantecatura a base di Franciacorta.
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FRANCIACORTA DOCG BRUT SATÈN

VITIGNI: Chardonnay 
Frutto di una rigorosa selezione in vigna, il Satèn “Gran Cuvée” di 
Bellavista viene prodotto in quantità limitatissime. Si tratta infatti della 
prima esperienza italiana nella realizzazione di un grande Franciacorta 
pensato grazie all’antica tecnologia delle “piccole botti” con l’obiettivo di 
valorizzare ed interpretare, attraverso uno stile che è possibile definire 
come “femminile”, lo chardonnay proveniente dai migliori vigneti di 
Bellavista. Quello che ne deriva è uno spumante vellutato e trascinante, 
vero e proprio paradigma tra i Satèn della Franciacorta.
NOTE DI DEGUSTAZIONE
Giallo paglierino, dal perlage molto fine e persistente. Al naso esprime 
note delicate di frutta fresca, susina, pesca, ananas. A queste si affian-
cano sentori di miele e di nocciola prima di un assaggio particolar-
mente aggraziato, gentile ed equilibrato. Fresco ed invitante, morbido 
nell’esprimere le sue caratteristiche, chiude con un finale sussurrato e 
vibrante.
ABBINAMENTI CONSIGLIATI
Ottimo come aperitivo, il Satèn di Bellavista è Franciacorta ideale per 
accompagnare piatti di pescato non particolarmente elaborati. Branzino 
al sale.

VITTORIO MORETTI
FRANCIACORTA DOCG BRUT 
MILLESIMATO

VITIGNI: Chardonnay, Pinot Nero
Il “Vittorio Moretti” rappresenta, nelle rare annate in cui viene 
prodotto, una delle vette più alte che la Franciacorta sia in grado 
di esprimere. Si tratta di un assemblaggio di chardonnay e di pinot 
nero, in parti uguali, mai disponibile prima di sette anni dalla 
vendemmia. Un blend che nasce dal desiderio di valorizzare tutti i 
maggiori appezzamenti di Bellavista come quelli di Erbusco, Nigoli-
ne, Torbiato e Colombaro. Vigneti che danno caratteristiche diverse 
e che portano ad uno spumante unico per completezza aromatica, 
eleganza e personalità.
NOTE DI DEGUSTAZIONE
Giallo paglierino intenso, dal perlage finissimo e persistente. Al naso 
esprime tutta l’eleganza di cui solo Bellavista è capace grazie a sentori 
di frutta matura, pesca ed albicocca, che subito lasciano spazio a note 
agrumate e candite, di miele, di crosta di pane, di piccola pasticce-
ria. In bocca è fresco, intenso, ampio, avvolgente, soffice. Armonico, 
tracciato da un’acidità luminosa e da una freschezza molto incisiva, 
chiude con il finale dei grandi, lunghissimo.
ABBINAMENTI CONSIGLIATI
Aperitivo per grandi occasioni, il “Vittorio Moretti” è spumante che 
si abbina splendidamente a piatti capaci di non prevaricarne le carat-
teristiche. Ottimo con una tartare di tonno.
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MURATORI

La nostra storia è cominciata con la voglia di rendere la passione di famiglia una realtà imprenditoriale fortemente radicata 
nel territorio e capace di rappresentare la nostra visione del mondo. Da oltre vent’anni portiamo la nostra passione nella 
produzione di vini che rispecchiano i valori e l’identità della nostra storia. 
Per noi “Muratori” significa evolvere ogni giorno, nel segno della continuità: ecco l’essenza della nostra cantina.
Siamo una Famiglia fortemente radicata nel territorio della Franciacorta. Da oltre vent’anni portiamo la nostra passione 
nella produzione di vini che rispecchiano i valori e l’identità della nostra storia.
Dalla vendemmia 2020, abbiamo preso l’importante decisione di avvalerci della preziosa consulenza tecnica del Dott. 
Riccardo Cotarella e del suo team di collaboratori.
Nella nostra filosofia produttiva non definiamo i vini con la liqueur ma caratterizziamo il Franciacorta dal vino base tra-
mite attente e molteplici selezioni, partendo dalle uve.
Quella di muratori è una cantina che si avvale di tutte le più moderne tecnologie e che scende fino a 12 metri di profondità 
per trovare il contesto ideale dove produrre franciacorta di alta qualità e rigore.
Verticalmente: al piano 0 il conferimento delle uve con la cella frigorifera. A 3 metri di profondità la zona di pressatura, a 
6 metri quella di macerazione pellicolare e a 12 metri quella di vinificazione ed affinamento.
In questo modo, la trafila tecnologica può essere eseguita in maniera razionale e conforme alla filosofia di un’enologia a 
basso impatto e non invasiva, dove l’azione fisica del tempo e della temperatura sono privilegiate.
Si lavora per caduta, senza intervento di organi meccanici nel pieno rispetto della materia prima.
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La Famiglia Muratori

Siamo una Famiglia fortemente radicata nel territorio 
della Franciacorta. Da oltre vent’anni portiamo la nostra 
passione nella produzione di vini che rispecchiano i 
valori e l’identità della nostra storia. 

Dalla vendemmia 2020, abbiamo preso l’importante 
decisione di avvalerci della preziosa consulenza tecnica 
del Dott. Riccardo Cotarella e del suo team di 
collaboratori. 

Nella nostra filosofia produttiva non definiamo i vini con 
la liqueur ma caratterizziamo il Franciacorta dal vino 
base tramite attente e molteplici selezioni, partendo 
dalle uve.

MURATORI
FRANCIACORTA BRUT

Il nostro Franciacorta Brut è frutto del sapiente 
assemblaggio delle più rappresentative uve dell’azienda. 
Dai 54 ettari dislocati in ciascuna delle sei Unità 
Vocazionali della Franciacorta, selezioniamo le migliori 
uve per poi realizzare la nostra cuvée in cantina.

FORMA DI ALLEVAMENTO: In parte spalliera potata a 
cordone speronato e in parte guyot

NUMERO DI VITI PER ETTARO: 5.000

UVE: Chardonnay in prevalenza

AFFINAMENTO SUI LIEVITI: In bottiglia per almeno 18 
mesi

TIPOLOGIA DI GUSTO: Brut

GRADAZIONE ALCOLICA: 12-13% Vol.

TEMPERATURA DI SERVIZIO: 6-8° C

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE:
Freschezza dettata dall’acidità, fruttato acerbo, cedro 
maturo, floreale dolce (tiglio), vegetale

ABBINAMENTI CONSIGLIATI: Perfetto aperitivo si sposa 
felicemente con le crudità di pesce e con i piatti a base 
di verdure 

       
     0,75 Lt          1,50 Lt

IT
A

FRANCIACORTA DOCG 
EXTRA BRUT ROSÈ

Spumante prodotto in 
prevalenza da pinot nero che 
conferisce struttura e sostanza e i tipici sentori di pic-
coli frutti rossi. E’ una bollicina scattante e slanciata, 
pregevole nella fattura, e allo stesso tempo di estrema 
gradevolezza. I ventiquattro mesi di riposo in bot-
tiglia sui lieviti gli donano un carattere articolato e 
complesso, fresco e fruttato. È un Rosè Extra Brut 
davvero piacevole. 

NOTE DI DEGUSTAZIONE
Regala alla vista un bel buccia di cipolla, con riflessi 
ramati al calice. Fine e persistente è il perlage. Il 
naso percepisce inizialmente piccoli frutti a bacca 
rossa, quali fragole, ciliegie e melagrana, poi seguiti 
da sottili ricordi di marzapane. Slanciata e fresca la 
bocca, ben calibrata e armonica, caratterizzata da 
un piacevole retrogusto che richiama inaspettata-
mente la liquirizia.

ABBINAMENTI
Perfetto per essere abbinato agli antipasti di pesce, è 
ottimo per accompagnare il salmone marinato.

FRANCIACORTA DOCG BRUT 

Il Franciacorta Brut è realizzato a partire da uve char-
donnay in prevalenza, coltivate su terreni di origine 
glaciale e fluviale. La zona in cui i vigneti sono situati ha 
un clima prevalentemente continentale. Un vino dalla 
personalità immediata, e dall’ottima beva, caratterizzato 
dalla semplicità e dal carattere schietto.

NOTE DI DEGUSTAZIONE
La cuvée Franciacorta Brut, Muratori, si presenta di co-
lore giallo paglierino, una buona luminsità e un perlage 
fitto e fine. Al naso predomina il fiore, tiglio in primis, 
ma anche rosa e sentori vegetali che s’intrecciano a 
lieviti e frutta acerba. Al palato ha una bella acidità, un 
corpo medio e una buona persistenza.

ABBINAMENTI
Perfetto per un aperitivo con delle torte salate, o per una 
cena vegetariana. Da provare con un piatto di spaghetti 
di soia e verdure miste.
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La Famiglia Muratori

Siamo una Famiglia fortemente radicata nel territorio 
della Franciacorta. Da oltre vent’anni portiamo la 
nostra passione nella produzione di vini che 
rispecchiano i valori e l’identità della nostra storia. 

Dalla vendemmia 2020, abbiamo preso l’importante 
decisione di avvalerci della preziosa consulenza 
tecnica del Dott. Riccardo Cotarella e del suo team di 
collaboratori. 

Nella nostra filosofia produttiva non definiamo i vini 
con la liqueur ma caratterizziamo il Franciacorta dal 
vino base tramite attente e molteplici selezioni, 
partendo dalle uve.

MURATORI
FRANCIACORTA ROSÈ

Il nostro Franciacorta Rosè è sempre stato un Extra 
Brut: categoria che riteniamo possa valorizzare al 
meglio la struttura ed il corpo del Pinot nero 
franciacortino.

FORMA DI ALLEVAMENTO: In parte spalliera potata a 
cordone speronato e in parte guyot

NUMERO DI VITI PER ETTARO: 5.000

UVE:  Pinot nero in prevalenza

AFFINAMENTO SUI LIEVITI: In bottiglia per almeno 24 
mesi

TIPOLOGIA DI GUSTO: Extra Brut

GRADAZIONE ALCOLICA: 12-13% Vol.

TEMPERATURA DI SERVIZIO: 6-8° C

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE:
Colore delicato invita alla bevuta, naso pulito,
pesca bianca, agrume, buona consistenza e intensità, 
acidità bilanciata

ABBINAMENTI CONSIGLIATI: Carpacci di pesce e 
carne, carne al taglio e primi piatti a base di pomodoro

       
     0,75 Lt          1,50 Lt

IT
A
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FRANCIACORTA DOCG - 
CISIOLO DOSAGGIO ZERO 

Il Franciacorta Dosaggio 
Zero DOCG “Cisiolo” di 
Muratori ci piace soprattutto per la sua freschezza 
che ben si combina con la sapidità e con un perlage 
sinuoso ed elegante. Nel tardo Medioevo Cisiolo 
indicava un vino effervescente prodotto da uve rosse. 
La sfida per Muratori è stata quella di domare il “ri-
belle” pinot nero e renderlo così piacevole pur senza 
dosaggio. 18 mesi almeno sui lieviti per un Francia-
corta dal carattere deciso e molto, molto stimolante.

NOTE DI DEGUSTAZIONE
Si presenta paglierino, brillante, con un perlage fine 
e lungo. Al naso si apre con un’elegante sentore di 
crosta di pane, a cui si aggiungono note agrumate 
di pompelmo rosa. In bocca ha un’ottima freschez-
za e una bella sapidità, è piacevole e fragrante, di 
buona persistenza.

ABBINAMENTI
Si accompagna perfettamente con primi strutturati 
di pesce, come zuppe di pesce. Noi consigliamo di 
provarlo con un trancio di trota alla griglia servita 
con patate novelle e prezzemolo.

FRANCIACORTA DOCG - SATEN 

Del Franciacorta Satèn DOCG di Muratori ci piace 
l’eleganza. È un vino realizzato a partire da uve di char-
donnay in purezza, coltivate in vigne posizionate in alta 
collina, su terreni di origine morenica, dai suoli poco 
profondi. È un vino suadente e intrigante, di splendida 
cremosità a cui non manca però una verve acida e sapida, 
da provare!

NOTE DI DEGUSTAZIONE
Ha una veste brillante e luminosa, un perlage delicato. Al 
naso si apre con sentori eleganti di fiori bianchi, camo-
milla, e frutta fresca, albicocca acerba. Al palato ha una 
buona acidità e una splendida cremosità, grazie alla pres-
sione inferiore in bottiglia tipica del Satèn e all’affinamen-
to sui lieviti in bottiglia per almeno 24 mesi. È persistente 
e davvero piacevole.

ABBINAMENTI
Tartare di salmone, ostriche senza limone, crostacei. Un 
vino estivo da sorseggiare folleggiando.
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La Famiglia Muratori

Siamo una Famiglia fortemente radicata nel territorio 
della Franciacorta. Da oltre vent’anni portiamo la 
nostra passione nella produzione di vini che 
rispecchiano i valori e l’identità della nostra storia. 

Dalla vendemmia 2020, abbiamo preso l’importante 
decisione di avvalerci della preziosa consulenza 
tecnica del Dott. Riccardo Cotarella e del suo team di 
collaboratori. 

Nella nostra filosofia produttiva non definiamo i vini 
con la liqueur ma caratterizziamo il Franciacorta dal 
vino base tramite attente e molteplici selezioni, 
partendo dalle uve.

MURATORI
FRANCIACORTA SATÈN

Satèn è una tipologia esclusiva della Franciacorta: si 
tratta di un Brut di sole uve a bacca bianca con una 
pressione inferiore in bottiglia per dare bollicine più 
morbide e setose.

FORMA DI ALLEVAMENTO: In parte spalliera potata a 
cordone speronato e in parte guyot

NUMERO DI VITI PER ETTARO: 5.000

UVE:  Chardonnay

AFFINAMENTO SUI LIEVITI: In bottiglia per almeno 24 
mesi

TIPOLOGIA DI GUSTO: Brut Satèn - pressione in 
bottiglia non superiore a 5 atmosfere

GRADAZIONE ALCOLICA: 12-13% Vol.

TEMPERATURA DI SERVIZIO: 6-8° C

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE:
Finezza perlage, naso dolce e vellutato, fiori bianchi 
(camomilla), albicocca acerba, bilanciato

ABBINAMENTI CONSIGLIATI: Crostacei, crudità di 
pesce, ostriche

       
     0,75 Lt          1,50 Lt

IT
A
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La Famiglia Muratori

Siamo una Famiglia fortemente radicata nel territorio 
della Franciacorta. Da oltre vent’anni portiamo la 
nostra passione nella produzione di vini che 
rispecchiano i valori e l’identità della nostra storia. 

Dalla vendemmia 2020, abbiamo preso l’importante 
decisione di avvalerci della preziosa consulenza 
tecnica del Dott. Riccardo Cotarella e del suo team di 
collaboratori. 

Nella nostra filosofia produttiva non definiamo i vini 
con la liqueur ma caratterizziamo il Franciacorta dal 
vino base tramite attente e molteplici selezioni, 
partendo dalle uve.

MURATORI CISIOLO
FRANCIACORTA DOSAGGIO ZERO
BLANC DE NOIRS

Cisiolo è un Franciacorta dal carattere deciso e 
stimolante. Nel tardo Medioevo in Franciacorta il 
termine Cisiolo indicava un vino effervescente 
prodotto da uve rosse. Cisiolo per Muratori è sinonimo 
di una sfida voluta e vinta: domare la fama di 
personaggio difficile attribuita al Pinot nero 
costringendolo a offrirsi ai palati più esigenti senza 
alcun dosaggio.

FORMA DI ALLEVAMENTO: In parte spalliera potata a 
cordone speronato e in parte guyot

NUMERO DI VITI PER ETTARO: 5.000

UVE:  Pinot nero | Blanc de Noirs

AFFINAMENTO SUI LIEVITI: In bottiglia per almeno 18 
mesi

TIPOLOGIA DI GUSTO: Dosaggio Zero

GRADAZIONE ALCOLICA: 12-13% Vol.

TEMPERATURA DI SERVIZIO: 6-8° C

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE:
Acidità, fruttato acerbo, pompelmo rosa, al gusto è 
vibrante, verticale, di buona acidità e persistenza

ABBINAMENTI CONSIGLIATI: Accompagna a tutto 
pasto anche piatti saporiti come zuppe 
di pesce e le braci

       
     0,75 Lt     

IT
A
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FRANCIACORTA DOCG - NUMEROZERO 

Sin da quando i Dosaggio Zero erano poco diffusi e 
poco amati in Franciacorta e altrove, le scelte della 
famiglia Muratori sono state nette e chiare, orientate 
verso il raggiungimento della più pura espressione di 
frutto e territorio. Dopo 18 mesi circa di affinamento 
sui lieviti, è così che anche oggi il “NumeroZero” può 
essere considerato come uno dei migliori Pas Dosé che 
sia possibile incontrare. Ottenuto da sole uve chardon-
nay, è tutto giocato sull’alternanza tra frutto e freschezza 
da un lato, e complessità e mineralità dall’altro. È una 
bollicina meravigliosa per l’aperitivo, e semplicemente 
fantastica anche a tutto pasto. 

NOTE DI DEGUSTAZIONE
Cristallino e brillante il paglierino che si rivela all’oc-
chio, con perlage fine e lungo. Il naso è aperto da 
un’elegante e tostata crosta di pane, contornata da fiori 
gialli, da note fruttate di pera williams e pesca bianca. 
Piacevole e fragrante il sorso, scorrevole e gradevolmen-
te sapido in chiusura.

                                      ABBINAMENTI
Perfetto per accompagnare la 
cucina di mare, è speciale insie-
me a un bel piatto di linguine ai 
moscardini.
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La Famiglia Muratori

Siamo una Famiglia fortemente radicata nel territorio 
della Franciacorta. Da oltre vent’anni portiamo la 
nostra passione nella produzione di vini che 
rispecchiano i valori e l’identità della nostra storia. 

Dalla vendemmia 2020, abbiamo preso l’importante 
decisione di avvalerci della preziosa consulenza 
tecnica del Dott. Riccardo Cotarella e del suo team di 
collaboratori. 

Nella nostra filosofia produttiva non definiamo i vini 
con la liqueur ma caratterizziamo il Franciacorta dal 
vino base tramite attente e molteplici selezioni, 
partendo dalle uve.

MURATORI NUMEROZERO
FRANCIACORTA DOSAGGIO ZERO
BLANC DE BLANCS

NumeroZero per rendere omaggio al primo vino di 
Muratori. È il Franciacorta per eccellenza, dosaggio 
zero, senza l’aggiunta di liquore di spedizione che 
esprime nel bicchiere il carattere dei suoli morenici e 
collinari da cui provengono le sue uve.

FORMA DI ALLEVAMENTO: In parte spalliera potata a 
cordone speronato e in parte guyot

NUMERO DI VITI PER ETTARO: 5.000

UVE:  Chardonnay | Blanc de Blancs

AFFINAMENTO SUI LIEVITI: In bottiglia per almeno 18 
mesi

TIPOLOGIA DI GUSTO: Dosaggio Zero

GRADAZIONE ALCOLICA: 12-13% Vol.

TEMPERATURA DI SERVIZIO: 6-8° C

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE:
Fiori gialli, pera williams, pesca bianca, dolcezza tipica 
dello Chardonnay, buona consistenza ed intensità

ABBINAMENTI CONSIGLIATI: Primi piatti, carni 
bianche, pesce al forno

       
     0,75 Lt          1,50 Lt
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BARBOGLIO DEI GAIONCELLI

L’azzurro del cielo, il verde delle vigne e le sfumature calde della terra: una palette di colori, un ventaglio di elementi natu-
rali che simboleggiano l‘eccellenza della Franciacorta.
Passione, passione e ancora passione. Questa è la parola chiave che ha permesso dal 1875 ad oggi di tramandarsi il piacere 
immenso di essere produttori di una materia viva che dona felicità e gioia il vino.
La cantina Barboglio De Gaioncelli nasce all’interno dell’omonimo palazzo e dal 2010, in quella che era zona di mezzadria, 
sorge il ristorante. 30 sono gli ettari vitati, 90.000 le bottiglie prodotte, 10 le tipologie di vino.
Il disciplinare Franciacorta segna le linee guida per la produzione dei vini : la raccolta manuale in cassette di massimo 16 
kg, l’affinamento minimo in bottiglia, l’uso di determinati vitigni
(chardonnay, pinot nero e pinot bianco) e tanto altro.
All’interno di questo rigoroso regolamento la cantina sfruttando la conoscenza della propria superficie vitata esprime la 
sua filosofia produttiva: la nostra filosofia è riassunta in finezza ed eleganza, vini sinceri, di grande beva che trovano la loro 
più alta espressione nelle riserve.
Oltre 3500 persone all’anno visitano la nostra struttura, per approfondirne i particolari e degustare i nostri prodotti, pre-
nota una visita.
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FRANCIACORTA SATÈN
DOCG

VIGNETO D’ORIGINE: Chiesa
SISTEMA D’ALLEVAMENTO: 
Guyot
NUMERO CEPPI PER ETTARO: 4.700
UVE: Chardonnay
RACCOLTA: Manuale in cassette
PRESSATURA: Soffice a polmone parziale
VINIFICAZIONE: In acciaio
MATURAZIONE: 6/8 mesi
MESI AFFINAMENTO: 36 mesi
REMUAGE: Manuale
TEMPERATURA DI SERVIZIO: 6-8°C
ABBINAMENTI: A tutto pasto, ottimo con il pesce 
al forno
COLORE: Paglierino screziato di sfumature verdi.
PROFUMO: Al naso si apre con note di frutta ma-
tura, frutta secca e note di crosta di pane.
SAPORE: Buona persistenza, presenza e morbidezza.

FRANCIACORTA BRUT DOCG

VIGNETO D’ORIGINE: Presentane
SISTEMA D’ALLEVAMENTO: Guyot
NUMERO CEPPI PER ETTARO: 4.700
UVE: Chardonnay, Pinot Bianco
RACCOLTA: Manuale in cassette
PRESSATURA: Soffice a polmone parziale
VINIFICAZIONE: In acciaio
MATURAZIONE: 6/8 mesi
MESI AFFINAMENTO: 30 mesi
REMUAGE: Manuale
TEMPERATURA DI SERVIZIO: 6-8°C
ABBINAMENTI: Crostacei, carni bianche, primi piatti
COLORE: Paglierino chiaro con una vaga venatura 
verdolina.
PROFUMO: Elegante, molto vivace con una fragranza 
sottile di sensazione di frutta.
SAPORE: Secco e resistente che ripete il sentore fruttato.
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FRANCIACORTA BIANCO DOCG

VIGNETO D’ORIGINE: Chiesa
SISTEMA D’ALLEVAMENTO: Guyot
NUMERO CEPPI PER ETTARO: 4.700
RESA AD ETTARO (QUINTALI): 80
UVE: Pinot Bianco
RACCOLTA: Manuale in cassette
PRESSATURA: Soffice a polmone parziale
VINIFICAZIONE: In acciaio/barriques
MATURAZIONE: 6/8 MESI
MESI AFFINAMENTO: 46 MESI
TEMPERATURA DI SERVIZIO: 6-8°C
ABBINAMENTI: Ideale come aperitivo, ottimo con il 
pesce al forno.
COLORE: Paglierino chiaro con riflessi oro
PROFUMO: Elegante, molto vivace con una fragranza 
di frutta gialla.
SAPORE: Secco e resistente che ripete il sentore fruttato.

EXTRA BRUT  
FRANCIACORTA DOCG

VIGNETO D’ORIGINE: 
Casella Alta
SISTEMA D’ALLEVAMENTO: Sylvot
NUMERO CEPPI PER ETTARO: 3.500
RESA AD ETTARO (QUINTALI): 90
UVE: Chardonnay, Pinot Nero
RACCOLTA: Manuale in cassette
PRESSATURA: Soffice a polmone parziale
VINIFICAZIONE: Barriques/Acciaio
MATURAZIONE: 6/8 MESI
AFFINAMENTO: 54 MESI
TEMPERATURA DI SERVIZIO: 6-8°C
ABBINAMENTI: Ideale a tutto pasto ma non solo..
ottimo come aperitivo, accompagna egregiamente
tartare, carpacci di pesce e formaggi stagionati.
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CLARO FRANCIACORTA DOCG
DOSAGGIO ZERO RISERVA

VIGNETO D’ORIGINE: Casella 
Alta
SISTEMA D’ALLEVAMENTO: Sylvot
NUMERO CEPPI PER ETTARO: 3.500
RESA AD ETTARO (Quintali): 80
UVE: Chardonnay, Pinot Bianco
RACCOLTA: Manuale in cassette
PRESSATURA: Soffice a polmone parziale
VINIFICAZIONE: In acciaio
MATURAZIONE: 6/8 mesi
AFFINAMENTO: 72 mesi
TEMPERATURA DI SERVIZIO: 6-8°C
ABBINAMENTI: Crostacei, carne al sangue,
formaggi duri.

CUERTEFRANCA DOC 
ROSSO

VIGNETO D’ORIGINE: Ciusy, Camp long, Chiesa
SISTEMA D’ALLEVAMENTO: Cordone speronato
NUMERO CEPPI PER ETTARO: 4.500
UVE: Cabernet Franc, Merlot, Barbera, Nebbiolo
RACCOLTA: Manuale in cassette
PRESSATURA: Diraspa/Pigiatura
VINIFICAZIONE: In acciaio
MACERAZIONE: circa 10/12 giorni
AFFINAMENTO: 24 mesi
REMUAGE: Manuale
TEMPERATURA DI SERVIZIO: 14/16°C
ABBINAMENTI: A tutto pasto
COLORE: Rosso rubino, intenso.
PROFUMO: Sottofondo leggermente erbaceo
SAPORE: Di medio corpo, secco, armonico
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BERLUCCHI

Poche altre cantine possono vantare un legame così stretto con il territorio che le circondano come Berlucchi con la Fran-
ciacorta. Da più di cinquant’anni, infatti, questo storico marchio italiano significa spumante di qualità non solo nel nostro 
paese ma nel mondo intero. Un racconto decennale che inizia con l’incontro tra Guido Berlucchi - già produttore di vino 
e ai tempi in cerca di un consulente enologico - e il giovane e dinamico enologo Franco Ziliani, che insieme si chiesero: “E 
se facessimo uno spumante alla maniera dei francesi?”. Fu in quell’occasione che nacque l’idea di cimentarsi con la produ-
zione - una vera e propria sfida - di un metodo classico italiano in provincia di Brescia. Dopo qualche annata poco felice, 
con la vendemmia del 1961 e con le prime tremila bottiglie prodotte nasceva la Franciacorta che oggi tutti conosciamo. 
A quelle prime etichette ne fecero seguito molte altre: nel 1962 venne prodotto il primo “Max Rosé”, in assoluto il primo 
spumante rosato prodotto in Italia, vinificato letteralmente su misura per l’antiquario milanese Massimiliano Imbert, fino 
ad arrivare alla prestigiosa “Cuvée Imperiale”.
Vini, quelli che vanno sotto il nome “Berlucchi”, capaci di segnare la storia di tutta la denominazione della Franciacorta: 
spumanti di grande spessore e di assoluta qualità, da non mancare per nulla al mondo.
Oggi, in completa conversione all’agricoltura biologica e gestiti in maniera totalmente ecosostenibile, tra quelli di proprietà 
e quelli dei conferitori, sono oltre cinquecento gli ettari vitati dai quali arrivano le uve per la produzione dei Franciacorta 
Berlucchi. Tra i filari, la conduzione è affidata all’agronomo Diego Cortinovis, mentre in cantina la firma dell’enologo 
Ferdinando Dell’Aquila. Con oltre quattro milioni di bottiglie prodotte annualmente, quelle di Berlucchi sono etichette 
davvero di assoluto valore, puntualmente ben calibrate in ogni più piccola sfumatura, e pensate per soddisfare i gusti di 
tutti e per incontrare i favori di ogni palato.
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FRANCIACORTA DOCG ‘61 ROSÉ 

Forse nessun’altra bollicina 
conquista l’appassionato come 
un grande rosé. Si tratta infatti 
di un Franciacorta capace di coniugare i profumi 
e la struttura che solo il pinot nero può donare 
alla straordinaria freschezza ed acidità proprie 
della tipologia. Ne risulta uno spumante di grande 
eleganza, perfetto per ogni occasione. Il ‘61 Rosé 
di Berlucchi è infatti Franciacorta in grado tanto 
di accompagnare le preparazioni gastronomiche 
più diverse quanto di farsi amare anche da solo, 
perfetto aperitivo.

NOTE DI DEGUSTAZIONE
Rosa intenso, con una spuma soffice ed un perlage 
fine e persistente. Al naso esprime profumi piace-
volissimi di frutti di bosco, di biscotti e di confetti, 
di lievito e di crosta di pane. In bocca è fine ed 
elegante come pochi altri rosé sanno essere. È equi-
librato ed ottimamente sostenuto da un’acidità da 
manuale e da un’ottima freschezza. Chiude con un 
bel ritorno su note di ciliegia per un finale di buona 
persistenza.

FRANCIACORTA DOCG ‘61 BRUT

È una linea, quella del ‘61, nata per celebrare i fasti e lo 
splendore dell’anno di nascita del primo Franciacorta, creato 
nel 1961 nelle secolari cantine Berlucchi, dopo l’incontro di 
Guido e Franco Ziliani. Cantina italiana di riferimento per 
l’intera zona della Franciacorta e delle bollicine in generale, 
quella di Guido Berlucchi, è la più pura espressione di un 
territorio: pura, perché, in ogni calice di Berlucchi si respira 
la leggiadria tipica delle bolle di Franciacorta. Nato da uve 
Chardonnay (90%) e Pinot Nero (10%), la sua epoca di rac-
colta, rigorosamente a mano, è dalla seconda decade di agosto 
alla prima di settembre. Le uve subiscono una spremitura 
soffice e progressiva con frazionamento dei mosti dopodiché 
il mosto svolge la fermentazione alcolica in vasche di accia-
io inox. L’affinamento avviene a contatto con i lieviti per 24 
mesi, cui seguono 2 mesi dopo la sboccatura. Il Franciacorta 
Brut ‘61 si distingue per un colore giallo paglierino con rifles-
si che tendono al verdognolo. Si apre al naso profumato ed 
elegante, arricchito da sentori di frutti a polpa bianca. In boc-
ca, l’intrigante freschezza è bilanciata da un sorso morbido ed 
equilibrato, con un finale ricco di sensazioni agrumate. Molto 
versatile nell’abbinamento, è un ottimo compagno per l’ape-
ritivo ma anche la scelta migliore per scortare i primi piatti 
di pesce e i secondi di carni bianche. Consigliato con piatti 

tipici della regione lombarda come i 
casoncelli - ravioli ripieni - e pesci di 
lago come salmerino e persico.
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FRANCIACORTA EXTRA BRUT 
RISERVA DOCG “PALAZZO LANA 
EXTREME” 

“Palazzo Lana Extreme” di Berluc-
chi, è un Franciacorta Extra Brut Riserva DOCG importante e 
longevo. Un blanc de noir che viene realizzato a partire da uve 
di pinot nero provenienti da due vigne ad alta densità d’im-
pianto a Borgonato: Quindicipiò, in collina, e Brolo, vicino a 
palazzo Lana Berlucchi. È un vino realizzato con grande cura, 
il “cuore” del mosto fiore viene vinificato in acciaio e una parte 
viene affinata in botti di rovere per sei mesi sur lie, a primavera 
dell’anno successivo alla raccolta viene fatta la cuvée, prende il 
via la rifermentazione in bottiglia e una permanenza di almeno 
sette anni sui lieviti, e poi altri sei mesi dopo la sboccatura. Un 
vino dall’eleganza estrema, dalla longevità assicurata e dal profilo 
gusto olfattivo indimenticabile.

NOTE DI DEGUSTAZIONE
Si presenta invitante e lussurioso, con un perlage persistente e 
fine e una spuma importante, il colore è giallo paglierino con 
una venatura color rame. Al naso è intenso, complesso e fine, 
si apre con sentori di frutta esotica e matura, con un’incursione 
di pesca e arancia candita intrecciati all’immancabile crosta 
di pane. Al palato è di corpo ma sinuoso, non manca una fre-
schezza sorprendente e una perfetta pulizia gustativa. È sapido 
e molto persistente.

FRANCIACORTA DOCG ‘61 SATÈN

Nessun altro spumante italiano sa essere morbido e 
vellutato come il Satén, in Franciacorta. Si tratta, volen-
do provare a fare un paragone, di un metodo classico 
che ripercorre le tracce dei Crémant francesi. Uno 
spumante che quindi nella prima fase di fermentazione 
rimane per minor tempo a contatto con i lieviti e che, di 
conseguenza, risulta leggermente meno frizzante e dal 
sapore più delicato rispetto al classico brut. Un Francia-
corta inimitabile che si distingue per questo suo essere 
suadente ed appagante.

NOTE DI DEGUSTAZIONE
Giallo paglierino, con una spuma soffice e cremosa ed 
un perlage molto sottile. Al naso esprime bellissime 
note che spaziano dalla delicatezza della frutta gial-
la all’agrume candito, dalla pasta frolla a sentori che 
ricordano i confetti. In bocca è equilibrato, coinvol-
gente, caratterizzato da una spiccata acidità ed un’ot-
tima freschezza che ben contrastano la sua naturale 
morbidezza. Chiude con un bellissimo finale, di ottima 
persistenza.
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ALDO RAINOLDI

Storica cantina della Valtellina, quella di Aldo Rainoldi è una delle più affidabili realtà vitivinicole della zona, per la capa-
cità di esprimere, vendemmia dopo vendemmia, stagione dopo stagione, vini di grande personalità, sempre tesi verso una 
qualità tutt’altro che scontata.
Fondata nel 1925 dal nonno dell’attuale proprietario, la casa vinicola “Aldo Rainoldi” è un’azienda che oltre a produrre 
uve dai vigneti di sua proprietà, si avvale di una fittissima rete di piccoli viticoltori, costantemente monitorati da tecnici 
di fiducia, condizione indispensabile per riuscire a offrire una gamma che abbraccia la Valtellina in tutte le sue sfumature. 
Non a caso, la cantina ha preso vita sulla base di un progetto ben preciso, che poi è stato consolidato negli anni, secondo 
il quale collaborando con numerosi conferitori, e quindi partendo da un’eccezionale materia prima, si arrivano a produrre 
vini di assoluto pregio.
Da quelli che sono luoghi spettacolari, caratterizzati dai tipici vigneti terrazzati che obbligano l’uomo a confrontarsi con la 
natura, ma che al tempo stesso sanno ripagare tutta la fatica attraverso vini unici, arrivano quelle che possono essere consi-
derate alcune delle migliori espressioni del nebbiolo se si esce dai confini del Piemonte. I dieci ettari vitati di proprietà sono 
gestiti in maniera rigorosa e scrupolosa, con estrema fatica a causa degli impervi e scomodi terrazzamenti, e aggiungendo 
agli stessi, per l’appunto, le uve di una settantina di piccoli conferitori, ecco che la produzione media annua dell’azienda 
“Aldo Rainoldi” si attesta sulle 185mila bottiglie. Nella cantina di Chiuro, in provincia di Sondrio, le più antiche tradizioni 
locali sono la regola, grazie cui si riesce a ottenere una batteria di etichette che difficilmente trova eguali.
Dai Rossi più giovani a quelli di “Riserva”, si passa per i Bianchi e per gli Spumanti, fino ad arrivare al vino di punta dell’a-
zienda, che vede nello Sfursat di Valtellina “Ca’ Rizzieri”, l’espressione più alta di quella che è la migliore Valtellina quando 
di parla di vino.
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SFURSAT DI VALTELLINA DOCG

Prodotto con la particolare tecnica dell’appassimento, 
lo Sfursat è forse la tipologia che più si identifica con la 
Valtellina e la sua viticoltura. Quello che ne risulta è un 
vino rosso di grandissimo spessore, ricco, pieno, avvol-
gente. Complesso come pochi altri vini rossi italiani, lo 
Sfursat di Valtellina DOCG di Aldo Rainoldi è vino che 
fa della longevità la sua caratteristica forse più impor-
tante. Lasciato maturare per un anno e mezzo in grandi 
botti di rovere, si affina in bottiglia per almeno 12 mesi 
prima della commercializzazione.

NOTE DI DEGUSTAZIONE
Rubino con riflessi granato, al naso esprime un profilo 
olfattivo ampio ed intenso: note di liquirizia, anche 
balsamiche fanno da contorno a sentori di prugna, di 
ciliegia, di cacao e di tabacco. In bocca è ricco, poten-
te, caldo e lunghissimo. Una trama tannica morbida e 
spessa ne delinea le forme fino ad un finale unico per 
persistenza.

ABBINAMENTI
A tutto pasto, lo Sfursat di Aldo Rainoldi si esalta con 

ricchi piatti a base di carne. Brasato 
di vitellone al nebbiolo.

VALTELLINA SUPERIORE SASSELLA 
DOCG 

Il Valtellina Superiore Sassella di 
Rainoldi nasce in vigneti situati nei 
comuni di Castione Andevenno e Sondrio.

È prodotto esclusivamente con uve Nebbiolo, raccolte 
a mano durante la prima decade di ottobre. Dopo una 
lenta macerazione a temperatura controllata, avviene la 
fermentazione in vasche di acciaio. Successivamente il 
vino affina in barrique per circa 6 mesi prima di essere 
imbottigliato.

Questo Valtellina Superiore è caratterizzato da un colore 
rosso rubino. Al naso si apre con un bouquet delicato e 
fruttato, con piacevoli sentori di spezie e fiori appassiti. 
Al palato si presenta armonico, persistente e vellutato.

Perfetto per accompagnare carni rosse e selvaggina, è 
ideale in abbinamento a formaggi stagionati.
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VALTELLINA SUPERIORE INFERNO RAINOLDI

Questo Valtellina Superiore Inferno viene realizzato 
dalla cantina Rainoldi partendo dalle uve in purezza 
di un vitigno a bacca rossa tra i più nobili dell’intero 
territorio italiano, il Nebbiolo, definito, in questa parte 
di Lombardia, Chiavennasca. I vigneti si trovano su 
pendii impervi, situati a un’altezza sul livello del mare 
compresa fra i 300 e i 550 metri, dove ogni lavorazione 
viene svolta manualmente, dando luogo a una viticoltu-
ra che potremmo definire eroica.  Le uve, accuratamen-
te raccolte per rappresentare solo il meglio del terroir 
d’origine, fermentano lentamente, macerando in vasche 
d’acciaio a temperatura controllata, con rimontaggi e 
follature periodiche. Si prosegue poi con l’affinamento, 
svolto in due fasi: 20 mesi in botti di rovere di Slavonia 
e, dopo l’imbottigliamento, altri 9 mesi in vetro.
Assume nel calice un colore rubino, che nell’unghia 
prende contorni leggermente più tendenti al granato. 
Lo spettro olfattivo ruota intorno a note principalmente 
fruttate, impreziosite da sensazioni terziarie derivanti 
dall’affinamento in legno. All’assaggio è di ottimo corpo, 
vigoroso, con un sorso secco caratterizzato da una bella 
trama tannica; chiude con un finale condito da un re-

trogusto balsamico persistente. Una 
bottiglia con cui Rainoldi, conferma 
la propria vocazione nella produzio-
ne di prestigiosi vini rossi.

VALTELLINA SUPERIORE DOCG 
“PRUGNOLO”

La Valtellina riesce sempre a stupire 
con i suoi nebbiolo: vini sempre gio-
cati sulla finezza e sull’eleganza, senza mai venire meno 
all’espressività della chiavennasca. Questo vino nasce 
nella Valtellina Superiore, in vigneti che vanno dai 300 
ai 650 mt di altitudine. Vinificazione tradizionale e ma-
turazione in barriques di secondo passaggio per circa 
un anno. Prima della commercializzazione, il Valtellina 
Superiore DOCG “Prugnolo” di Aldo Rainoldi affina 
ancora per ulteriori 9 mesi. Un bicchiere che esprime 
bene fin da giovane le caratteristiche della chiavvenasca, 
ma che può dare grandi soddisfazioni con l’invecchia-
mento.

NOTE DI DEGUSTAZIONE
Rosso rubino con sfumature granato, al naso mostra 
sentori fruttati e floreali, contornati da una speziatura 
molto delicata. In bocca è giocato su freschezza e tanni-
cità elegante. Ottima struttura e finale lungo.

ABBINAMENTI
Un vino che si presta a piatti succulenti, carni rosse, 
stufati e formaggi stagionati.
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EMILIA ROMAGNA
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TENUTA FERRAIA

La famiglia Manara è una delle più antiche tra quelle che operano nel campo della viticoltura nel territorio di Ziano 
Piacentino. Già negli anni trenta partecipa all’importante Mostra Nazionale delle Uve da Tavola che si svolge a Piacenza 
ed è tra le prime, con i fratelli Vito e Tino a trasformarsi per avviare la produzione di uve da mosto. E’ proprio l’Azienda 
Vitivinicola Fratelli Manara nel 1939 ad apporre sulle bottiglie la prima etichetta con la denominazione di Gutturnio. Oggi 
la proprietà situata sulle colline di Ziano Piacentino in Val Tidone si estende per 40 ettari coltivati a vigneto. Da qualche 
anno la cantina Manara ha potenziato le proprie strutture, mirando a legare il portato del sapere tradizionale alle moderne 
tecniche enologiche e ad assumere, nel paesaggio vinicolo piacentino e nazionale, una posizione improntata alla qualità di 
un prodotto scelto, unico e inconfondibile, dall’originale personalità.
Il processo di vinificazione viene condotto in base a criteri rigorosamente naturali in funzione del tipo di uva. Per le uve 
a bacca bianca il trasporto e la pigiatura avvengono molto rapidamente. Una volta pigiati i grappoli vengono immediata-
mente pressati per eliminare le bucce. La moderna pressa a membrana consente una spremitura soffice e progressiva, con 
una precisa selezione e frazionamento dei mosti nelle diverse fasi di pressatura. Viene utilizzato solo il mosto di migliore 
qualità, il mosto fiore, che grazie all’azione dei lieviti naturali presenti sugli acini, viene fatto fermentare lentamente e a 
bassa temperatura, per conservare la ricchezza aromatica propria di ciascun vitigno selezionato. Per le uve a bacca rossa 
il procedimento prevede una pigia-diraspatura che permette di separare i raspi dagli acini. La polpa e le bucce vengono 
quindi a trovarsi a contatto nelle vasca di fermentazione per periodi di tempo più o meno lunghi. La macerazione può 
durare anche 15 giorni ed in questo periodo vengono estratti dalle bucce tutti i componenti nobili che garantiranno al vino 
l’aroma e il giusto grado di tannicità. Dopo la svinatura, l’affinamento si svolge in acciaio per i vini frizzanti, mentre per i 
vini fermi e strutturati vengono utilizzate barriques di primo e secondo passaggio. Tutto il processo di vinificazione viene 
svolto in azienda, imbottigliamento compreso.
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LE STAFFE - GUTTURNIO CLASSICO SUPE-
RIORE
COLLI PIACENTINI DOC

ZONA DI PRODUZIONE: Val Tidone – Piacenza
NATURA DEL TERRENO: medio impasto, legger-
mente calcareo, con venature di solfato di calcio
ESPOSIZIONE: Sud-Ovest
FORMA DI ALLEVAMENTO: Guyot semplice
RESA PER ETTARO: 80-90 q.li
UVAGGIO: 60% Barbera e 40 % Bonarda
Fasi della vinificazione: pigiatura e macerazione con 
bucce a cappello sommerso. Fermentazione a tempe-
ratura controllata con lieviti selezionati. Affinamento 
in botti di acciaio inox per 3-4 mesi.
VINO: Rosso fermo secco
COLORE: rosso rubino brillante
PROFUMO: fresco, fruttato, con netto sentore di 
frutti di bosco e marasca
SAPORE: ricco e pieno, equilibrato e fragrante
Abbinamento: per tutto il pasto ma in particolare con 
primi piatti e carni rosse
TEMPERATURA DI SERVIZIO: 18°/20° C
GRADO ALCOLICO: 13% vol

GUTTURNIO VIVACE
COLLI PIACENTINI DOC

ZONA DI PRODUZIONE: 
Val Tidone – Piacenza 
NATURA DEL TERRENO: medio impasto, legger-
mente calcareo, con venature di solfato di calcio
ESPOSIZIONE: Sud-Ovest
FORMA DI ALLEVAMENTO: Guyot semplice
Resa per ettaro: 80-90 q.li
UVAGGIO: 55% Barbera e 45 % Bonarda
Fasi della vinificazione: pigiatura e macerazione con 
bucce a cappello sommerso. Fermentazione a tempe-
ratura controllata con lieviti selezionati. Affinamento 
in botti di acciaio inox, dove una lenta e accurata ri-
fermentazione completa una delicata presa di spuma.
VINO: Rosso frizzante secco
COLORE: rosso rubino brillante
PROFUMO: fresco, vinoso e fruttato, con netto sen-
tore di frutti di bosco
SAPORE: ricco e pieno, persistente, gradevolmente 
armonico e fragrante
ABBINAMENTO: per tutto il pasto ma in particolare 
con primi piatti e carni rosse
TEMPERATURA DI SERVIZIO: 18°-20°C
GRADO ALCOLICO: 12.5% vol
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EMILIA ROMAGNA

L’Emilia-Romagna rappresenta una delle più grandi regioni vitivinicole in termini di estensione, con circa 60.000 ettari 
vitati. La superficie regionale è circa per il 50% pianeggiante, il 25% collinare ed il 25% montuosa (si arriva ai superare i 
2000 msl nell’Appennino Tosco-Emiliano). Quindi la distribuzione delle vigne è grossomodo del 75% in pianura, 20% in 
zone collinari e 5% in montagna (tra i 400 e i 600 msl). Il clima, e quindi le caratteristiche pedoclimatiche del territorio, 
danno origine alle diverse zone vinicole, procedendo da ovest verso est, quindi avvicinandosi alle zone più miti della Ri-
viera Romagnola.
In Emilia, nella zona di Piacenza, i vitigni più diffiusi sono quelli a bacca rossa, la Barbera e la Croatina che caratteriz-
zano la Gutturnio DOC ed in parte la Bonarda. Come vitigni bianchi, troviamo, tra gli aromatici, la Malvasia di Candia 
aromatica e il Moscato, oltre al vitigno autoctono Orturgo. Diffiusi anche i vitigni internazionali quali Chardonnay, Pinot 
bianco e Pinot grigio, Riesling e Müller-Thurgau. La zona di Parma si differenzia per la prevalenza dei vini bianchi sui vini 
rossi, ma senza differenze in termini di vitigni coltivati. Le zone di Reggio-Emilia e Modena sono invece dominate dalla 
coltivazione del Lambrusco, nelle varietà Salamino, Maestri, Marani, Montericco, e l’Ancellotta. Il Lambrusco di Sorbara 
e Grasparossa sono più diffusi nel Modenese. Nel Bolognese è diffuso il Montù ed il Pignoletto, entrambi a bacca bianca 
con le DOC Reno e la DOCG Colli Bolognesi Classico Pignoletto. Nella zona di Ferrara troviamo il vitigno a bacca nera 
Fortana (noto anche come Uva d’Oro) e la cui DOC di riferimento è la Bosco Eliceo.
Spostandoci in Romagna, il vitigno più importante è qui il Sangiovese, che distanzia in termini di quantità il Trebbiano 
Romagnolo (il vitigno a bacca bianca più diffuso in Romagna) il Pagadebit e l’Albana, che dà origine alla DOCG Albana 
di Romagna, nella zona di Faenza. Le zone vitivinicole più importanti sono le colline intorno a Faenza, la zona collinare di 
Forlì, le colline attorno a Cesena e Rimini. In tutta la regione, le forme di allevamento della vite tradizionali, quali Belussi, 
Alberata Emiliana, Pergola Romagnola, Doppio Capovolto, Cordone spezzato e Cortina Semplice si affiancano alle Spal-
liere, Cordone speronato, GDC e Guyot.
L’Emilia Romagna è una delle più importanti realtà Italiane anche sotto il profilo agroalimentare, come testimoniano le 
13 DOP e le 12 IGP regionali, che si affiancano alle 2 DOCG già menzionate, alle 21 DOC e alle 9 IGT. Tra le prime se-
gnaliamo l’ Aceto Balsamico Tradizionale di Modena e di Reggio Emilia DOP, Il Prosciutto di Parma DOP e il Culatello 
di Zibello DOP.
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CANTINE CECI

Le Cantine Ceci, fondate da Otello, oste della bassa parmense, sanno coniugare la storia del vino al suo futuro. 
Tutto nacque nel 1938 nella sua trattoria, dove si mangiava la migliore trippa della provincia e dove Otello mesceva il Lam-
brusco che produceva acquistando l’uva dai contadini della zona. I suoi figli Giovanni e Bruno erano ancora dei bambini, 
ma avevano già compreso quale fascino suscitasse in loro la pigiatura dell’uva nella stagione della coinvolgente vendem-
mia. La ristorazione fu così abbandonata per dare il via all’avventura delle Cantine Ceci.
Si tratta di una tradizione che si trasforma e si evolve nella sua continuità, e che ha fatto scoprire ai fratelli Ceci l’amore per 
l’uva, per il vino, e per quei poetici e ribollenti tini, ispirando il loro lavoro e suggerendo loro gli obiettivi da perseguire.
A continuare questo percorso sono i nipoti di Otello: Alessandro, Maria Teresa, Maria Paola , Elisa e Chiara; sono loro a 
rappresentare l’anima nuova dell’azienda e a contribuire a fornire un nuovo impulso a ciò che è stato fatto in precedenza, 
per costruire basi ancora più solide per chi verrà dopo di loro; per parlare attraverso il territorio ed esprimere ciò che 
questa terra è in grado di dare, senza mistificazioni, puntando sulla grande qualità di ciò che propongono sul mercato eno-
logico, non trascurando l’innovazione dei prodotti, sia dal punto di vista organolettico che estetico, arrivando a distribuire 
spumanti e Otello Nerodilambrusco in una bottiglia quadrata unica al mondo.
La rapida espansione è iniziata negli anni ’90, con la nascita del Lambrusco Terre Verdiane, con cui questo vitigno conobbe 
una nuova giovinezza e inaspettato prestigio.
Tutto ciò, e le profonde radici locali, tengono le Cantine Ceci ben salde al territorio e insieme consentono ai loro membri 
di non aver timore nell’espandersi e anzi di collaborare ogni giorno nella certezza dei propri valori e del fatto che nessuno 
di loro vivrebbe da nessun’altra parte se non qui.
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LAMBRUSCO IGT

Un buon Lambrusco si può riconoscere al primo sguardo: denso, sanguigno, tin-
ge i calici con un colore indelebile e una spuma esuberante. A naso lo caratterizza 
un avvolgente profumo di mosto con nette fragranze di lampone e mora. Questo 
lo spirito della linea Otello. È un ottimo compagno per l’altissima salumeria 
parmense, ma è anche un vino versatile perfetto per tutti i piatti della nostra ricca 
tradizione gastronomica.
COLORE : Rosso porpora intenso. Da notare la bellissima spuma alta e persistente.
PROFUMO: Note di frutti rossi dalla moderata dolcezza e tendenti alla freschezza, 
quali marasche, fragole e lamponi. Sentori di fiori colorati, con note di geranio e rosa.
GUSTO: Fresco e caldo, perfettamente bilanciato, possiede una discreta sapidità. 
Al palato, appare come la massima espressione del Lambrusco della tradizione 
che tutti siamo ormai abituati a conoscere.
ABBINAMENTI: i piatti più classici della cucina emiliana. Strepitoso con un 
tortello d’erbetta, una punta di vitello ripiena, perfetto protagonista di una cena 
estiva a base di torta fritta e salumi.
TIPOLOGIA: Vino rosso frizzante
DENOMINAZION: Lambrusco Emilia I.G.T.
VITIGNO: Lambrusco
GRADAZIONE: 11% Vol
TEMPERATURA DI SERVIZIO: 8°/10° C

EMILIA BARBERA IGT 
“DECANTA” 

Ceci si conferma sinonimo di in-
novazione grazie ad una bottiglia 
che, inclinandosi di oltre 60 gradi, diventa un decanter 
e permette un’ottima ossigenazione del vino. Un rosso 
moderno e piacevolissimo, che stupisce per il suo equi-
librio. Versatile, l’Emilia Emilia Barbera IGT “Decanta” 
delle Cantine Ceci accompagna egregiamente tutti i 
piatti tipici della cucina emiliana. 
NOTE DI DEGUSTAZIONE
Rosso rubino scuro, al naso esprime belle note fruttate 
e vegetali. Tracce di prugna, di mora e di ciliegia aprono 
ad un assaggio morbido, sinuoso, bilanciato da una 
buona freschezza e particolarmente persistente.
ABBINAMENTI
A tutto pasto, è vino che ben accompagna antipasti a 
base di salumi e ricchi piatti di carne, anche arrosto.
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PIEMONTE
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PIEMONTE

Il Piemonte, prestigiosa regione vinicola dell’Italia, è quasi esclusivamente identificato con la produzione di grandi vini 
rossi, tuttavia spesso si dimentica che in questa regione si producono anche eccellenti vini bianchi e celebri vini spumanti. 
Dal punto di vista enologico, il Piemonte, se confrontato con le altre regioni d’Italia, rappresenta una sorta di eccezione: 
qui i vini sono per la maggior parte mono varietali, cioè prodotti con un’unica uva, e i vini prodotti con più uve, nonostan-
te siano frequenti in diverse zone della regione, rappresentano la minoranza della produzione. 
Inoltre la vitivinicoltura del Piemonte si basa spesso sul concetto di terroir e di cru: uno specifico vino è prodotto esclusi-
vamente con uve provenienti da vigneti diversi il cui nome viene anche utilizzato per la definizione del vino stesso. Nomi 
come Bussia, Lazzarito, Cerequio, Rocche e Brunate sono alcuni esempi di cru di Barolo, così come Rabajà, Asili e Mon-
testefano lo sono per il Barbaresco. Barolo e Barbaresco offrono inoltre esempi per il concetto del terroir poiché in queste 
due aree sono state individuate delle località con caratteristiche peculiari e che conferiscono ai vini la loro personalità. 
Località come La Morra, Barolo, Serralunga d’Alba, Monforte d’Alba e Castiglion Falletto sono le zone “elette” del Barolo, 
mentre Barbaresco, Treiso e Neive lo sono per il Barbaresco.
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TORRACCIA DEL PIANTAVIGNA

Quella di “Torraccia del Piantavigna” è una storia che risale ai primi anni ’50 del secolo scorso, quando Pierino Piantavigna 
mise a dimora un piccolo vigneto sulle colline di Ghemme, nei pressi del seicentesco castello di Cavenago.
Il nome dell’azienda, coniato molti anni dopo e ispirato alla vita appassionata che Pierino ha speso tra i filari del suo vigne-
to, deriva dall’appellativo “Torraccia” dato a una collina, particolarmente cara al Piantavigna, di eccezionale esposizione e 
di forma quasi circolare che si trova poco a nord del castello di Cavenago.
La presenza della vecchia torre del castello, una vera “torraccia” a causa del suo stato di abbandono, è altro motivo di ispi-
razione del nome aziendale.
Sarà Alessandro Francoli, presidente delle omonime Distillerie e nipote di Pierino, a creare nel 1997 quella che oggi è di-
ventata un’azienda riconosciuta in Italia e all’estero per la qualità dei suoi vini, moderni ma assolutamente rispettosi delle 
tradizioni del territorio. Torraccia del Piantavigna è situata a Ghemme, nell’Alto Piemonte, ai piedi del Monte Rosa, una 
delle più emblematiche montagne italiane. Con una superficie di 38 ettari coltivata a vitigni autoctoni di grande tradizione 
come il Nebbiolo, la Vespolina e il Vitigno a bacca bianca come da Disciplinare di Produzione, l’azienda vinifica, affina 
e imbottiglia, direttamente nelle sue cantine, vini rossi, bianchi e rosati di grande qualità, tra i quali spiccano eccellenze 
come il Ghemme e il Gattinara D.O.C.G. Emblema dei costanti e svariati apprezzamenti della critica di settore è il presti-
gioso “Tre Bicchieri” del Gambero Rosso, ottenuto per le varietà Ghemme e Gattinara per ben 10 anni consecutivi.
L’attuale generazione alla guida dell’azienda trae insegnamento dall’esperienza di nonno Pierino non solo nel produrre 
vini di consolidata qualità ed eleganza, ma anche nell’attitudine al rispetto e allo sviluppo di valori imprescindibili come il 
Territorio, la Comunità e l’Ambiente. A riprova del suo impegno verso la tutela e la salvaguardia ambientale, Torraccia del 
Piantavigna ha ricevuto il prestigioso premio Eco-friendly del Touring Club Italiano nel 2014, nel 2017 e nel 2018.
La famiglia Francoli possiede ancora, come sempre, la quota maggioritaria in Torraccia, tuttavia, dal 1 febbraio 2015, la 
proprietà è cambiata con l’entrata della famiglia Ponti, anch’essa di Ghemme e proprietaria dell’ omonima azienda leader 
in Italia nella produzione di aceti e verdure conservate, la quale ha acquisito un’importante quota.
E’ certamente un passo logico per la società in quanto la famiglia Ponti ha collaborato con Torraccia sin dal principio aven-
do lasciato la gestione dei suoi prestigiosi vigneti ad una join venture aziendale di proprietà delle due famiglie. Oltre a ciò, 
all’attuale direttore della cantina, Nigel Brown, è stata riconosciuta una piccola quota a riconoscimento del suo importante 
ruolo nel futuro sviluppo della società.
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BARLÀN - ROSATO COLLI-
NE NOVERESI DOC

VITIGNO: Nebbiolo 100%
ZONA DI PRODUZIONE: 
porzione di vigneto di circa 
4 ettari di nostra proprietà 
nell’area chiamata Maretta, nel territorio di Ghemme
APPEZZAMENTO: di proprietà a conduzione diret-
ta. Una filosofia di coltura eco-compatibile riduce al 
minimo l’impiego di agenti chimici.
VENDEMMIA: manuale in cassette, nella prima 
settimana di Ottobre
VINIFICAZIONE: uva intera in pressa e spremuta 
sotto atmosfera riducente. Segue fermentazione del 
mosto limpido a bassa temperatura (14°-15 °C)
AFFINAMENTO: 5 mesi in acciaio 1 mese in bottiglia
Bottiglia: Bordolese slanciata
NOTE DEGUSTATIVE:
giallo paglierino scarico con riflessi verdognoli; Pro-
fumo: fruttato, fragrante, con sentori di erba limoni-
na; Sapore: fresco e gradevole, asciutto, sapido, lieve 
nota acidula con fondo gradevolmente amarognolo;
Servire a 9-10° C, stappando giusto al momento.
Accostamento gastronomico: ottimo sia come ape-
ritivo che a tutto pasto, accompagna una molteplice 
varietà di cibi sia a base di pesce che di verdure, fino 
ai sapori moderatamente decisi

ERBAVOGLIO 
ERBALUCE COLLINE NOVARESI DOC

VITIGNO: a bacca bianca
ZONA DI PRODUZIONE: vigneto in località maret-
ta, nel territorio di ghemme
APPEZZAMENTO: di proprietà, circa 4 ettari, a con-
duzione diretta. una filosofia di coltura eco-compati-
bile riduce al minimo l’impiego di agenti chimici
composizione del terreno: argilla fluvio-alluvionale a 
reazione acida
VENDEMMIA: manuale in cassette, a metà settembre
vinificazione: pigiatura soffice dell’uva, fermentazione 
alcolica a bassa temperatura
AFFINAMENTO: 5 mesi in acciaio e 1 mese in botti-
gliabottiglia: bordolese slanciata
NOTE DEGUSTATIVE:
giallo paglierino scarico con riflessi verdognoli
Profumo: fruttato, fragrante, con sentori di erba limo-
nina; Sapore: fresco e gradevole, asciutto, sapido, lieve 
nota acidula con fondo gradevolmente amarognolo;
Servire a 9-10° C, stappando giusto al momento.

Accostamento gastronomico: 
ottimo sia come aperitivo che 
a tutto pasto, accompagna una 
molteplice varietà di cibi sia a 
base di pesce che di verdure, fino 
ai sapori moderatamente decisi
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GATTINARA DOCG

VITIGNO: Nebbiolo 100% 
VENDEMMIA: manuale, 
per preservare l’integrità 
dell’uva, in cassette, nella 
prima metà di ottobre.
VINIFICAZIONE: tradizionale, con macerazione in 
rosso secondo le pratiche locali.
Invecchiamento: almeno 3 anni, in botti di rovere 
francese di Allier.
AFFINAMENTO: almeno 6 mesi in bottiglia.
COLORE: rosso rubino tendente all’aranciato.
PROFUMO: fine e gradevole, ricorda la viola.
SAPORE: asciutto, armonico, con caratteristico 
fondo amarognolo.; Servire a 16-17° C, stappando la 
bottiglia qualche tempo prima.
ACCOSTAMENTO GASTRONOMICO: carni ros-
se, brasati, cacciagione, formaggi ben stagionati.
LONGEVITÀ PREVISTA: data la particolare natura 
del Gattinara non si può stabilire un limite di tempo 
per il consumo. Molte bottiglie, se conservate in 
maniera ottimale, al riparo dalla luce e a 16°C, anche 
dopo 20 anni dalla data di vendemmia regalano 
sensazioni uniche.

GHEMME DOCG

VITIGNO: Nebbiolo (90%) e Vespolina (10%)
VENDEMMIA: manuale, per preservare l’integrità 
della buccia, in cassette, nel corso della seconda quin-
dicina di ottobre.
VINIFICAZIONE: tradizionale con macerazione 
delle bucce, seguita da fermentazione malolattica.
Invecchiamento: almeno 4 anni in botti di rovere 
francese .
AFFINAMENTO: almeno 6 mesi in bottiglia prima 
della commercializzazione.
COLORE: rosso rubino con riflessi aranciati.
PROFUMO: fine e gradevole, ricorda la viola.
SAPORE: asciutto, armonico, con caratteristico fondo 
amarognolo.; Servire a 16-17° C, stappando la botti-
glia qualche tempo prima.
ACCOSTAMENTO GASTRONOMICO: carni rosse, 
brasati, cacciagione, formaggi ben stagionati.
LONGEVITÀ PREVISTA: data la particolare natura 
del Ghemme non si può stabilire un limite di tem-
po per il consumo. Molte bottiglie, se conservate in 

maniera ottimale, al riparo dalla 
luce e a 16°C, anche dopo 20 
anni dalla data di vendemmia 
regalano sensazioni uniche.
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PELISSERO

“Coltivare sogni, vendemmiare passioni” è il motto che da sempre ha ispirato ed ispira il lavoro di grandi viticoltori, come 
i componenti della Famiglia Pelissero che da generazioni si tramandano tutta la passione per la loro terra. Fin dal 1960 
e per ben tre generazioni infatti a Treiso, nella zona che ha visto nascere il Barbaresco, uno dei primi DOCG italiani, si 
dedicano alla produzione di vini. Il segreto del loro successo ha origini nella continua ricerca, prima in vigneto e succes-
sivamente in cantina, nell’impegno e nel desiderio di continua innovazione che da sempre accompagnano la produzione 
dei loro vini. Solo le uve di varietà autoctone tipiche della regione vengono accuratamente scelte e selezionate per divenire 
il nettare degli dei che ogni anno viene poi imbottigliato in oltre 250.000 bottiglie e spedito in quasi cinquanta Paesi nel 
mondo. I vitigni della cantina Pelissero sono situati nelle aree classiche di produzione del Barbaresco. Il primo vitigno, il 
più antico, si trova a Vanotu. Si tratta di un vigneto situato a 300/350 metri di altezza ed esposto completamente a sud. In 
questo terreno ricco di calcare si coltivano uve destinate a diventare vini morbidi, eleganti e ricchi di aromi che solo alcune 
zone della Langa riescono a donare. Il territorio di Piani invece, con la sua presenza di argilla nel terreno, offre la possibilità 
di gustare Barbera dal colore ed il profumi intensi, mentre Tulin è interamente coltivato a Nebbiolo. Ma il vero punto di 
riferimento per appassionati ed enologi di tutto il mondo è rappresentato dai vigneti di Augenta e di quelli confinanti di 
Munfrina. Quì si trovano le cantine, il fulcro dell’azienda. Quì vengono prodotti i vini più pregiati, classici, riserve e nature, 
che hanno reso il nome Pelissero famoso in tutto il mondo.
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LANGHE NEBBIOLO 
DOC

CARATTERISTICHE:
Per produrre questo 
vino vengono usate le 
uve che di anno in anno 
secondo noi non sono 
adatte per produrre Barbaresco. 

NOTE TECNICHE:
In vinificazione si cerca di esaltare al massimo le ca-
ratteristiche di freschezza del Nebbiolo: macerazioni 
non molto lunghe e con temperature controllate per 
avere freschezza gustativa ed olfattiva. L’affinamento 
viene effettuato in parte in barrique.

SCHEDA DI DEGUSTAZIONE:
Limpido, brillante, di tonalità rosso violaceo con 
le evidenti sfumature tanniche più chiare visibili a 
bordo bicchiere tipiche del Nebbiolo. Le sensazioni 
olfattive sono persistenti, fragranti, aperte ed eviden-
ziano il fruttato e l’immediatezza del vino, contornati 
da ben percettibili note di fragola e lampone, carat-
teristiche di questo vino. Buona persistenza gustativa 
con la presenza della leggera nota tannica tipica del 
Nebbiolo giovane, ben contornata dal legno e dalle 
altre componenti gustative del vino (proteine, sali 
minerali e alcol trivalenti). Buono anche il retrogusto 
con masticazioni lunghe e stimolanti.

NUBIOLA - BARBARESCO DOCG 

CARATTERISTICHE:
Ultimo nato tra i nostri Barbaresco, le prime bottiglie 
risalgono al 2001. Appartiene ad una denominazione 
importante per storia, tradizione e cultura ed ha tutta 
la forza e la complessità che un grande vitigno riesce 
ad esprimere. 
NOTE TECNICHE:
La varietà Nebbiolo che compone per il 100% il vino 
Barbaresco è il punto focale di questo vino che consi-
deriamo il Barbaresco di partenza, la base dalla quale 
partire per arrivare al meglio sulle nostre due selezio-
ni. Proprio per la diversa composizione dei terreni di 
provenienza, le conseguenti tecniche di vinifcazione 
utilizzate e per la storicità che abbiamo voluto espri-
mere con il nome, risulta essere un Barbaresco molto 
tradizionale. 
SCHEDA DI DEGUSTAZIONE:
Colore di un bel rosso rubino vivo ed invitante, si 
presenta all’olfatto con note foreali e fruttate che 
spaziano dalla frutta rossa matura alle tipiche note 
di erbe offcinali. Morbido, sapido e vellutato allo 
stesso tempo lascia sulle papille gustative una nota 

di dolcezza e rotondità 
tipica delle uve matu-
re, con una chiusura 
leggermente asciutta ed 
astringente che contrad-
distingue da sempre il 
Nebbiolo.
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AUGENTA 
DOLCETTO D’ALBA 

CARATTERISTICHE:
Questo vino è prodot-
to con basse rese ed 
in adatte condizioni 
pedoclimatiche e ciò 
gli permette di esaltare frutto, dolcezza tannica e l’ar-
monia di un grande vino. Il nome dialettale Augenta 
deriva dal latino “augere” (aumentare). 

NOTE TECNICHE:
Uva proveniente da terreni tendenzialmente calcarei 
che conferiscono al vino molta complessità. Occorro-
no quindi maggiori attenzioni ed una vinifcazione un 
po’ atipica per un Dolcetto.

SCHEDA DI DEGUSTAZIONE:
Il colore rosso rubino vivace ed intenso è indice di 
grande stoffa. Le sfumature che completano il rubino 
lo rendono invitante e persuasivo. Le impressioni 
olfattive sono altresì piacevoli ed il vino invade con 
delicatezza fornendo sensazioni ampie e composite 
che vanno dal fruttato al vinoso. Si ricava l’indicazio-
ne di un vino austero che al contempo lascia spazio a 
sensazioni gentili e suadenti. La stoffa che emerge al 
palato non esclude sensazioni estremamente piace-
voli che spaziano tra il sapido tannico e le sensazioni 
morbide di tannini dolci. Nel complesso emergono 
una equilibrata stoffa ed una lunga persistenza.

PIANI - BARBERA D’ALBA 

CARATTERISTICHE:
Il nome Piani, attribuito alla zona dove è ubicato questo vigneto, sta ad indi-
care proprio una parte di collina meno ripida rispetto alla media, già stori-
camente nota per la produzione di Barbera di qualità. In linea di massima 
tutto il comprensorio delle Langhe è caratterizzato dalla produzioni di vini 
morbidi ed eleganti. 

NOTE TECNICHE:
Questo vino viene prodotto cercando di esaltare al massimo quelle che sono 
le caratteristiche del vitigno: vinosità, complessità e persistenza. Dopo una 
macerazione di 15/20 giorni, a seconda delle annate, in vasche di acciaio a 
temperatura controllata, viene passato direttamente in legno. Si affina per cir-
ca 8/9 mesi in botti di rovere (30/40% in barrique in parte nuove ed il resto in 
botti da 50 ettolitri), quindi viene assemblato, imbottigliato e lasciato riposare 

SCHEDA DI DEGUSTAZIONE:
Il colore è rosso rubino brillante ed intenso, la vivacità lo rende particolar-
mente piacevole ed invitante. Le sensazioni olfattive molto fini crescono 
lentamente fornendo sfumature prima fruttate di mora e di prugna cotta 
e successivamente vinose, di fermentazione, tipiche della Barbera, con un 
giusto apporto aromatico del legno. Nel complesso la fragranza olfattiva 
fornisce un’impressione piacevole e stuzzicante. La sapidità e le impressioni 
acide caratterizzano questo vino che non nasconde la sua dotazione polifeno-

lica. La buona ampiezza 
strutturale lo rende 
particolarmente inte-
ressante e di retrogusto 
persistente.
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BRAIDA

Nessun’altra cantina si identifica con un vitigno come Braida con la barbera. Il lavoro che Giacomo Bologna ha infatti 
portato avanti negli ultimi decenni non ha eguali, e ha aperto la strada a un’intera generazione di vignaioli che, dopo di lui, 
hanno iniziato a lavorare in modo convinto questa varietà precedentemente così poco apprezzata. Si può affermare che sia 
stato proprio Giacomo Bologna, con il “Bricco dell’Uccellone” e con altri vini che hanno fatto la storia dell’enologia italia-
na, a stravolgere quelle che erano le convinzioni più comuni sulla barbera. Studiando suoli ed esposizioni, aspettandone la 
completa maturazione, lavorandola al meglio in cantina, Giacomo Bologna è riuscito a dimostrare la qualità, la finezza e 
soprattutto la longevità che era possibile ottenere vinificando le uve di barbera.
Oggi l’azienda rappresenta l’immagine fedele della filosofia di Giacomo, del suo modo d’intendere la vita, la terra, il vino 
e i rapporti con gli amici. I figli Raffaella e Giuseppe, entrambi enologi, costituiscono la terza generazione dei “Braida”, e 
sono uniti dal sogno e dall’entusiasmo di far proseguire alla Barbera quella conquista di nobiltà e qualità iniziata dal padre.
Potendo contare su oltre sessanta ettari vitati, l’azienda vede i propri filari disposti principalmente nelle terre di Rocchetta 
Tanaro, ai quali negli anni si sono aggiunti gli appezzamenti di Castelnuovo Calcea, Costiglione d’Asti, Mango d’Alba e 
Trezzo Tinella. Uve coltivate e raccolte in territori altamente vocati alla viticoltura, sono lavorate in cantina con l’ausilio 
delle più moderne e ricercate tecnologie enologiche, impiegate sempre nel pieno rispetto delle più antiche tradizioni.
È così che ormai da anni la famiglia Braida è sinonimo del bere italiano nel mondo, grazie a etichette che, oltre al “Bricco 
dell’Uccellone”, si esprimono in nomi quali “Montebruna”, “La Monella”, “Il Baciale’”, “Bricco della Bigotta” e a seguire tutti 
gli altri. Vini nati sotto il segno della riscossa della barbera, e oggi simbolo della massima eccellenza enologica piemontese 
e italiana.
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BRICCO  
DELL’UCCELLONE 
BARBERA D’ASTI DOCG

Un vino mitico, vero e 
proprio ambasciatore non 
solo della Barbera ma 
anche dell’Italia nel mondo. 
La Barbera più conosciuta ed imitata, frutto di un’attenta 
vinificazione in acciaio seguita da una lenta maturazio-
ne in barrique di circa un anno. Un ulteriore periodo 
di riposo in bottiglia porta ad un bicchiere elegante e 
voluminoso, morbido ed equilibrato, lunghissimo. La 
Barbera d’Asti DOCG “Bricco dell’Uccellone” di Braida 
di Giacomo Bologna è un grande rosso che prende il 
nome da una vecchia signora che viveva non lontano 
dalla cantina e che, sempre vestita di nero, era stata 
soprannominata “l’uselun”(l’uccellone).
NOTE DI DEGUSTAZIONE
Rosso rubino molto intenso con riflessi granata. Al 
naso esprime un profumo ricco, complesso, di notevo-
le concentrazione e spessore. Sentori di frutta rossa e 
piccoli frutti, di menta, vaniglia e liquirizia aprono ad 
un assaggio generoso, di gran corpo e notevole struttura, 
perfetto amalgama dei caratteri del vitigno e dell’apporto 
del legno. Morbido ed elegante, chiude con un finale di 
decisa persistenza, sul frutto.

ABBINAMENTI
A tutto pasto, si abbina a grandi piatti di carne, arrosti 
anche con salse, formaggi stagionati.

AI SUMA - BARBERA D’ASTI DOCG 

Ci siamo, è il livello desiderato, questo è quello che significa in 
dialetto Ai Suma. Un vino che si produce solo in annate par-
ticolarmente favorevoli e che rappresenta una sorta di apice 
dell’azienda. Una Barbera unica per stoffa, vinificata in acciaio 
e lasciata maturare per circa 15 mesi in barrique di rovere 
francese, cui segue un ulteriore anno di affinamento in botti-
glia. Il Barbera d’Asti DOCG “Ai Suma” di Braida di Giacomo 
Bologna è un rosso intenso ed elegante, capace di sfidare il 
passare del tempo come forse nessun’altra Barbera d’Asti.

NOTE DI DEGUSTAZIONE
Rosso rubino intenso con riflessi granata, al naso esprime un 
profumo ampio, ricco, caratterizzato da numerosi sentori di 
frutti di bosco, note di vaniglia, liquirizia e cacao. Al palato 
è pieno, poderoso, di grande struttura ma allo stesso tempo 
elegante e sensuale, armonico e molto persistente. 

ABBINAMENTI
A tutto pasto, accompagna grandi piatti di carne, arrosti anche 
con salse, formaggi stagionati. La CantinaNessun’altra cantina 
si identifica con un vitigno come Braida con la barbera. Il 
lavoro che Giacomo Bologna ha infatti portato avanti negli ul-
timi decenni non ha eguali ed ha aperto la strada ad un’intera 

generazione di vignaioli che, 
dopo di lui, hanno iniziato 
a lavorare in modo convinto 
questa varietà precedente-
mente così poco apprezzata. 
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BACIALÈ- MONFERRATO 
ROSSO DOC 

Prodotto per la prima 
volta con la vendemmia del 
1994, “il Bacialé” di Braida 
è più di un vino.
“il Bacialé” è un Rosso del 
Monferrato che rappresenta un progetto, nato per l’appunto verso la 
metà degli anni ’90 del secolo scorso e finalizzato a esaltare un terro-
ir capace di ospitare al meglio tanto i vitigni internazionali, quanto 
(ovviamente) la barbera. Ecco allora che oltre due decenni fa si è 
celebrato per la prima volta questo matrimonio: un’unione che oggi 
si rafforza, a partire dall’annata 2016, con la quale a completamento 
del progetto è arrivato il cabernet franc ad arricchire il blend già for-
mato da barbera, pinot nero, merlot e cabernet sauvignon. Un blend 
oggi definitivo, equilibrato, bevibile, pulito e profumato, lavorato in 
acciaio e invecchiato in barrique per almeno un anno.

NOTE DI DEGUSTAZIONE
Il rosso rubino è elegante e intenso alla vista. Il bouquet olfattivo 
è ben equilibrato in ogni sentore, con le note fruttate di more e di 
ribes che vanno a unirsi a ben calibrate sfumature speziate. Raffinati 
richiami vegetali completano il quadro al naso. L’assaggio è caldo e 
piacevole, armonico, caratterizzato da una chiusura di buona persi-
stenza su retrogusto di prugne, pepe e cannella.

ABBINAMENTI
A tutto pasto, si abbina ad antipasti all’italiana, carni rosse e bianche, 
formaggi non troppo stagionati.

MONTEBRUNA - BARBERA D’ASTI DOCG 

Una terra che parla. È questo il messaggio da cui muove il 
progetto che ha condotto alla realizzazione dell’etichetta del 
Montebruna, un’altra grande Barbera targata Braida. Le lettere 
che compongono il nome rappresentano infatti i numerosi 
appezzamenti di terreno che sono stati acquisiti per ricostitu-
ire quella proprietà, di grande valore enologico, che è Mon-
tebruna. Esse inoltre si richiamano ai filari disegnati, calli-
graficamente, dalle parole delle poesie, nate dalle emozioni 
suscitate nei loro autori. Così, attraverso un naturale processo 
di identificazione tra le vigna ed i versi a lei dedicati si è data 
voce a una terra che ha molto da raccontare. La Barbera 
d’Asti DOCG “Montebruna” di Braida di Giacomo Bologna 
è un rosso pieno ed elegante, vinificato in acciaio e lasciato 
maturare per circa un anno in grandi botti di rovere. Una 
Barbera capace di adattarsi alle occasioni più diverse, ottima 
per accompagnare una cena ricca ed elegante.

NOTE DI DEGUSTAZIONE
Rosso rubino con leggeri riflessi violacei, al naso esprime belle 
note di ciliegia matura e piccoli frutti rossi. Al palato è profon-
do, pieno, armonico ed equilibrato. Avvolgente e al tempo 
stesso fragrante, chiude con un finale leggermente amman-
dorlato, di ottima persistenza.

ABBINAMENTI
A tutto pasto, accompagna 
primi a base di pasta, secon-
di di carne bianca o rossa, 
formaggi e insaccati.
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LIMONTE - GRIGNOLINO 
D’ASTI DOC 

ll Grignolino è uno dei 
vini più caratteristici del 
Piemonte. Un rosso fresco 
e delicato, che presso la 
tenuta di Giacomo Bologna 
nasce in un terreno molto ricco in argilla e limo (da 
cui il nome del vigneto e di conseguenza del vino), 
caratteristiche che portano ad una maggiore polpo-
sità e croccantezza rispetto alla media. Il Grigno-
lino D’Asti DOC “Limonte” di Braida di Giacomo 
Bologna è un rosso che rimane in acciaio per circa 
4 mesi, cui segue un breve affinamento in bottiglia e 
che nel bicchiere si svela con un’inaspettata traccia 
fruttata, morbida e suadente.

NOTE DI DEGUSTAZIONE
Rosso rubino chiaro, al naso esprime un profumo 
fiorito e delicato, con caratteristiche sensazioni di 
rosa. Al palato è molto fresco e speziato, sottile e 
lungo, in chiusura richiama una certa florealità.

ABBINAMENTI
A tutto pasto, si abbina ad antipasti, minestre in 
brodo e pesce.

LA MONELLA - BARBERA DEL MONFERRATO FRIZZANTE DOC 

Un grande classico del Monferrato, un rosso frizzante che 
deve il nome al padre di Giacomo Bologna. Era lui infatti a 
selezionare in cantina la botte di Barbera più ribelle ed esube-
rante, quella che chiamava “La Monella” e che si riconosceva 
per il suo caratteristico ed incontenibile frizzare. La Barbera 
del Monferrato Frizzante DOC “La Monella” di Braida di 
Giacomo Bologna è un vino che rimane in acciaio per circa 
4 mesi con presa di spuma in autoclave, a cui segue un breve 
affinamento in bottiglia di circa 2 mesi. Ne deriva un rosso 
profumatissimo, fresco e fragrante, dallo spiccato carattere 
gastronomico, tutto da bere per accompagnare una bella cena 
tra amici.

NOTE DI DEGUSTAZIONE
Rosso rubino con riflessi violacei, dalla schiuma briosa, 
leggermente frizzante. Al naso esprime un profumo fragrante, 
prorompente e vinoso, caratterizzato da numerosi sentori di 
frutta rossa. Al palato è vivace, molto fresco, morbido e di 
buon corpo.

ABBINAMENTI
A tutto pasto, si accompagna a piatti di salumi, a ricche pasta-
sciutte. Perfetta con bolliti, grigliate miste, arrosti e brasati.
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CANTINE POVERO

Abbiamo imparato da nonno Tumlin, attraverso i nostri genitori, ad ascoltare le stagioni osservando con amore tralci, 
pampini e grappoli, e ad attendere fiduciosi il premio della fatica. Fin dall’inizio, abbiamo assecondato la terra con pieno 
rispetto dei suoi ritmi e delle sue stagioni, permettendo ad ogni acino di liberare il suo aroma più intenso.
Il 1998 è l’anno della svolta verso l’agricoltura biologica, iniziando dal vigneto di Santa Lucrezia Cisterna d’Asti DOC. Nel 
2019 abbiamo ottenuto la certificazione biologica per tutti i 50 ettari di vigneti.
Nelle nostre terre – e quindi nei nostri vini – non sono presenti agenti chimici. Le nostre viti sono infatti nutrite da com-
post e letame. Il nostro braccio destro sono le colture da sovescio: legumi, trifoglio rosso, e altre piante seminate per pro-
teggere ed arricchire il suolo, trinciate in primavera per nutrire la vite. Grazie ad un’innovativa stazione meteo, che rileva 
umidità, piovosità e temperatura, riduciamo al minimo i trattamenti antiparassitari.
Pratichiamo un’agricoltura rigenerativa, per lasciare alle generazioni future un suolo ancora più in salute. Coltiviamo di-
verse specie (tra cui l’ antico farro monococco) ed incentiviamo l’ecosistema in modo naturale. Un grazioso laghetto ospita 
le rane, predatori di insetti portatori di malattie.
Dal 2010, un innovativo impianto fotovoltaico di 1300 metri quadrati ci fornisce 138.010 kWh di energia ogni anno. Uti-
lizziamo auto elettriche per ridurre le emissioni di carbonio. L’acqua proviene, purissima, da un antico pozzo di famiglia. 
Nel 2016, abbiamo implementato un impianto di depurazione acque reflue a biomasse, in cui la fermentazione dei batteri 
purifica le acque di scarico, cosicché possiamo riutilizzarle per irrigare le aree verdi. Nella linea di imbottigliamento, un 
sistema di microfiltrazione a doppia linea alternata dimezza il consumo d’ acqua.
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PRIORE - BAROLO DOCG 

“L’eletto. Nominato perché il più colto. La guida per 
una comunità, al quale erano affidate le decisioni più 
importanti”.
Conosciuto come il «re dei vini e vino dei re», il 
Barolo è il vino a base di Nebbiolo per eccellenza. 
Priore è un Barolo energico e prestigioso, invecchiato 
per un minimo di 38 mesi. Il colore è rosso granato 
intenso, mentre l’elegante bouquet bilancia i potenti 
tannini e la vivace acidità del palato. Presenta note di 
viola, rosa selvatica, sambuco, cannella, anice, cuoio e 
goudron. Si possono trovare anche reminiscenze del-
le Langhe, come tartufi, funghi disidratati, e nocciola. 
Al palato è caldo, asciutto, terroso e pieno.

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE
Colore: rosso rubino con riflessi granata
Profumo: intenso, evolve dalla violetta al “goudron”
Sapore: vellutato, caldo e pieno

ABBINAMENTI:
Oca al forno, guanciale di maiale al Barolo, tagliatelle 
al tartufo, spezzatino di carne, cacciagione, formaggi 
erborinati come il Castelmagno, formaggi a pasta 

dura come la Toma

TERRE DEL CONTE - 
ROERO ARNEIS DOCG 

Il vitigno Arneis, è coltivato 
fin dall’antichità nei terreni 
collinari e sabbiosi del 
Roero. Qui Tenuta Laramè 
possiede i vigneti biologici 
da cui ricava tutte le uve per la realizzazione del suo 
Roero Arneis, vino che è ormai annoverato tra i gran-
di bianchi a D.O.C.G. della realtà enologica italiana.
Noto in passato come Nebbiolo Bianco, in passato 
l’Arneis veniva vinificato insieme al Nebbiolo per ar-
ricchirne i profumi. Negli anni ’80, Tenuta Laramè è 
stata una delle prime famiglie a vinificarlo in bianco.
Il colore è giallo paglierino con riflessi verdognoli. 
Gli aromi floreali e fruttati sono intensi e freschi. Le 
sue caratteristiche dominanti, più o meno accentuate 
a seconda dell’annata, sono il fieno fresco, la pesca, la 
pera, la mela renetta, la mandorla, l’ananas e il lime. 
Di corpo medio, il palato è secco e delicato, con un 
finale ammandorlato persistente.

ABBINAMENTI:
Antipasti magri, vellutate di verdure, piatti di pesce 
non troppo saporiti, pasta alle verdure, insalata di 
farro monococco, cucina cinese (Riso alla cantonese 
o pollo con broccoli saltati), cucina thailandese (Me-
lanzana con salsa di basilico)
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CAMPO DEL PALIO - MOSCATO D’ASTI DOCG 

Nel 1861 venne pubblicato il nuovo «Regolamento 
per la Corsa dei Cavalli in giro sulla nuova Piazza del 
Mercato», sulla nuova e ampia piazza oggi denomina-
ta Campo del Palio.

Il colore è giallo paglierino con riflessi dorati e il per-
lage è fine e persistente. Il sapore è dolce e fruttato, 
tipico del moscato. Il nome Moscato deriva infatti dal 
greco moskhos, che denota un’uva fragrante e dolce, 
il cui profumo intenso ricorda il muschio. Una miria-
de di aromi fuoriescono vivacemente dal bicchiere, 
tra cui  la salvia, la scorza d’arancia, la pera, l’albicoc-
ca, il miele, le rose e i fiori d’ arancio.

ABBINAMENTI:
Crostate, mandorlate, torcetti, cheesecake, fichi, me-
lone, tiramisù, formaggi erborinati come il gorgon-
zola o lo stilton, piatti speziati della cucina indiana o 
thailandese
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CERETTO

Alla ricerca dei cru, una geniale intuizione
Selezionare le vigne nelle posizioni storicamente più valide era l’obiettivo dei due fratelli Bruno e Marcello Ceretto. Que-
sta idea, derivata da un viaggio in Borgogna, avrebbe dato ragione alla famiglia e reso i vini Barolo e Barbaresco tra i più 
apprezzati al mondo. Una rivoluzione, all’epoca, per un territorio in cui il concetto di cru era totalmente sconosciuto, 
ma, soprattutto, una geniale intuizione. Una vera lotta, la loro, intrapresa col padre Riccardo, che le uve le comprava per 
poi vinificarle. “Incominciate un percorso difficile, la terra non ha mai creato ricchezze a nessuno” sosteneva Riccardo, 
ma i testardi Bruno e Marcello non avevano dubbi “siamo per la terra al cento per cento, la cantina certo un poco conta, 
comunque i grandi vini si fanno con l’uva”. Iniziano quindi a sognare etichette che portino il nome del vigneto e su cui 
appaia anche la sua fotografia: “così chi beve quel vino ha sotto gli occhi la vigna da cui proviene. La vigna è storia, i nomi 
delle colline restano nel tempo, non mutano e questo rafforza la qualità e la credibilità dei vini qui prodotti. Una vigna la 
puoi cercare, visitare, toccare, sempre”. Nel 1986 The Wine Spectator, forse la più influente rivista americana nel mondo 
del vino, mette in copertina i due fratelli langaroli chiamandoli Barolo Brothers. Bruno e Marcello hanno meno di 50 anni, 
ma non si fanno travolgere da quella che è una consacrazione ufficiale, a cui tutti aspirano ma pochi riescono ad ottenere. 
Oggi si sono mantenuti fedeli a se stessi, non hanno smesso di sognare e combattere per un obiettivo giusto. Intanto la 
Langa è cresciuta con loro e con chi, come loro, antepone al proprio nome quello della terra che li ha fatti nascere e li ha 
accompagnati per tutta la vita.

Marchio che identifica la produzione agricola
con assenza di pesticidi e/o fertilizzanti di natura chimica.
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LANGHE DOC ARNEIS
BLANGÈ

COMUNE: Vezza d’Alba, Castagnito, 
Castellinaldo e Alba
VARIETÀ: 100% Arneis
Blangè è il lato bianco dei vini piemontesi; un prodot-
to che ha segnato un’epoca, rivoluzionando l’enologia 
langarola dedita fino ad allora alla valorizzazione 
esclusiva delle varietà a bacca rossa. Figlio di un terri-
torio fortemente caratterizzante, quello del Roero,
 e di una volontà produttiva tesa a rafforzare la
riconoscibilità della varietà, oltre la piacevolezza,
il Blangè coniuga all’approccio sostenibile in vigna la 
modernità d’esecuzione. Frutto e mineralità, fragran-
za e calibrata freschezza, coesistono in un bianco 
che ha fatto della godibilità e della trasversalità il suo 
marchio di fabbrica.

DISPONIBILE anche in formato magnum
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GAJA

La cantina Gaja nasce nel 1859 a Barbaresco, nel cuore delle Langhe, ed è da sempre riconosciuta come uno dei nomi-sim-
bolo nella produzione di Barbaresco.
Dal fondatore Giovanni sino ad Angelo Gaja, questa famiglia ha saputo imporsi nel panorama vinicolo mondiale grazie ad 
una ricetta ben precisa: la ricerca della qualità. Il Piemonte è una delle regioni più vocate per la produzione di grandi vini, 
dove il Nebbiolo assume spesso i contorni della poesia, ma il terreno ovviamente non basta: è necessaria la passione e la 
competenza di grandi uomini. E il nome Gaja fa certamente parte di questa categoria.
Angelo Gaja, il nonno, negli anni ‘60 ha avuto il merito di rinnovare le tradizioni e importare nuove tecniche produttive: 
dall’abbattimento della produzione per ettaro ad un maggior controllo della temperatura di fermentazione, fino ad un 
attento uso della barrique e l’utilizzo di tappi più lunghi. In questo modo, Gaja ha saputo restare al passo con i tempi, 
senza cadere nell’errore di fossilizzarsi nel solco della tradizione. Un successo, quello di Gaja, costruito con intelligenza e 
intuizione, ereditato dal rigore e dai sacrifici dei predecessori e sviluppato e consolidato negli ultimi decenni grazie alla 
formidabile guida di Angelo.
Il passato come esperienza, il futuro come obiettivo: così Gaja ha costruito intorno a sé l’immagine di un marchio forte e 
imprescindibile, simbolo della grandezza del Barbaresco e di un vino che sa raccontare la poesia del proprio territorio nel 
bicchiere.
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ROSSJ-BASS - LANGHE CHARDONNAY DOC 

UVE: Chardonnay
COLORE: Giallo dorato carico 
PROFUMO: Profondo, con sentori di agrumi e fiori 
bianchi assieme a una spiccata nota di miele
GUSTO: Morbido ed elegante, con una buona acidità 
e un finale fresco e persistente
SERVIZIO: Servire ad una temperatura di 10°-12°C.
Il “Rossj Bass” di Gaja è un vino estremamente affa-
scinante, sapido e morbido al punto giusto. Il Rossj 
Bass è prodotto interamente con uve Chardonnay, 
cresciute in diversi vigneti, compreso il vigneto Rossj, 
che Lucia e Angelo Gaja hanno dedicato alla secon-
dogenita Rossana. Un successo, quello della cantina, 
costruito con intelligenza e intuizione, sviluppato e 
consolidato negli ultimi decenni dalla formidabile 
guida di Angelo, che ha saputo valorizzare un’area 
unica come quella delle Langhe, dove il territorio e 
l’esposizione di questi ultimi sono straordinariamente 
vocati alla coltivazione della vite; territorio non sol-
tanto atti a produrre grandi vini di varietà autoctone, 
ma in grado di esprimere vini di qualità superiore 
anche da varietà non tradizionali.
Il Rossj Bass è uno di questi: un vino unico, elegante 
e raffinato, come solo Gaja è in grado di produrne.

GAJA E REY
CHARDONNAY DOC

UVE: 100% chardonnay
COLORE: Giallo intenso
PROFUMO: Naso ricco, con una nota marcata di 
aromi freschi di agrumi
GUSTO: Pieno in bocca con un frutto concentrato 
e maturo, perfettamente contrastato da un’acidità 
vivace ed elegante; stupendo ritmo dinamico fino a 
fine bocca, con grande lunghezza.
SERVIZIO: Servire ad una temperatura di 18°-20°C
Il Gaia & Rey è il Vino Bianco di punta dell’Azienda.
Lo Chardonnay Gaja & Rey è vino dotato di comples-
sità e struttura, caratteristiche derivate dalla composi-
zione del terreno di Langa.
Solo Chardonnay, con potenziale d’invecchiamento 
rarissimo per un vino bianco.
L’Azienda Gaja è ” Il Vino”, bisognerebbe inserirla in 
una categoria a parte.
I suoi vini hanno un prezzo elevato rispetto alla 
media nazionale, ma come gli altri grandi, in ogni 
ambito, ha saputo creare valore aggiunto.
Regalatevi uno dei suoi vini/leggenda e vantatevene, 
un bianco con la struttura di un rosso, opo qualche 
anno di bottiglia il vino guadagna in eleganza e 
armonia
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DARMAGI 
LANGHE DOC 

E’ ottenuto da Cabernet Sauvignon, da un vigneto 
piantato da Angelo Gaja nel 1978. Fu suo padre 
Giovanni a dare involontariamente il nome al vino. 
Al momento dell’impianto, quando le barbatelle di 
Cabernet Sauvignon presero il posto delle viti di 
Nebbiolo, “Darmagi!” (che peccato) fu il primo suo 
commento in dialetto.
Splendido colore nero-viola-melanzana di totale 
opacità. Naso molto ricco, di eccellente fittezza e 
concentrazione. Eccezionale forza aromatica di frutta 
matura avvolta in spezie. Ottimo l’equilibrio, con l’in-
gente componente tannica che accende la sensazione 
di amarezza, quasi del tutto avvolta nello sviluppo del 
sapore dalla fluente morbidezza gustativa disponibile. 
Impeccabile il bilanciamento dell’indice d’equilibrio 
aromatico frutto/legno. Pulizia enologica esecutiva 
impeccabile. Un vino di tannica maestosità.
Abbinamenti
Piatti saporiti, primi e secondi importanti. Ideale con 
il tartufo . Temperatura di servizio 18-20 C.

ALTENI DI BRASSICA
LANGHE DOC

UVE:  Sauvignon 100%
COLORE: Giallo intenso, quasi dorato
PROFUMO: Elegante e armonioso, dalle sfumatu-
re aromatiche tipiche del vitigno e note fruttate di 
maracuja e papaia
GUSTO: Molto equilibrato, corpo importante e den-
so ma bilanciato da un’ottima freschezza
Questo vino bianco Alteni di Brassica nasce dall’uti-
lizzo in purezza di un grande vitigno internazionale, 
il Sauvignon. Si tratta di una varietà largamente 
coltivata in tutto il mondo, che, anche in Piemonte, 
trova alcune zone particolarmente vocate. Gaja, in 
particolare, lo coltiva all’interno del terroir delle 
Langhe, e le uve, dopo la raccolta, vengono vinificate 
e fatte affinare per un semestre in piccole botti di 
rovere francese. Una volta terminata questa matu-
razione il vino è pronto per essere imbottigliato e 
commercializzato.
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DRAGOMIS
BAROLO DOCG

UVE: Nebbiolo 100%
COLORE: Si presenta di colore intenso.
PROFUMO: Al naso colpisce la netta nota floreale di 
piccoli frutti rossi.
GUSTO: In bocca è ottima la sua struttura e la sua 
morbidezza.
SERVIZIO: Servire ad una temperatura di 18°-20°C
Tipologia del terreno: I vigneti costituiti da marne 
argilloso – calcaree hanno altitudine variabile dai 300 
ai 450 metri con esposizione a sud-est ed sud -ovest. 
Tecnica di produzione: Affinamento per 12 mesi in 
barrique e 12 mesi in botti grandi tradizionali. Abbina-
menti gastronomici: a carni rosse, selvaggina e formag-
gi. Temperatura di servizio: Servire a una temperatura 
di 18-20°C, dopo averlo aperto almeno 1 ora prima. 
Abbinamenti gastronomici: Ottimo con zuppe, carni 
alla griglia e formaggi di media stagionatura.

GAJA - BARBARESCO DOCG

UVE: Nebbiolo 100%
COLORE: Rosso granato intenso con riflessi aranciati
PROFUMO: Note fruttate di frutti di bosco con sentori di viola e vaniglia
GUSTO: Morbido e vellutato, armonico ed elegante
SERVIZIO: Servire a  18°-20°C
La rinascita della viticoltura Piemontese, sotto il segno di una visione con-
cettualmente legata all’innovazione dei processi produttivi, su un modello di 
business vitivinicolo di stampo internazionale, è indiscutibilmente legata al 
nome di Angelo Gaja: alle sue idee da precursore, portate avanti dagli anni 
’60 dopo un’attenta osservazione della scena produttiva mondiale, si devono 
cambiamenti epocali nel modo stesso di concepire il vino. Angelo Gaja ha 
fatto del Barbaresco il suo principale vessillo, inseguendo un tenore qualita-
tivo di unico spessore, arricchito dall’impatto rivoluzionario che questo vino 
ha sempre portato con sè aprendosi al favore dei mercati di tutto il mondo. 
Prodotto a partire da rigorose selezioni di uve provenienti da 14 vigneti 
collocati nei comuni di Barbaresco e di Treiso, il Barbaresco di Gaja si presta 
ad incarnare la natura sfaccettata del suo terroir di nascita, composto dalle 
ricche marne argilloso-calcaree tipiche delle Langhe. E se in fase produttiva la 
lunga macerazione accompagna una bilanciata estrazione di corpo e aroma, 
la formula della maturazione del Barbaresco è un’ alchimia che Gaja ha reso 
soluzione perfetta: 1 anno in barrique, 1 anno in botte grande,1 anno in 
bottiglia, perchè l’apertura alla modernità non si allontani troppo dal solco 
della tradizione. Così, annata dopo annata, il Barbaresco di Gaja fa la storia, 
seppure la sua essenza più intima sia senza tempo, come tutto ciò che rimane 

nella memoria.
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SITO MORESCO
LANGHE DOC

UVE: Nebbiolo 85%, Barbera 10% e Merlot 5%
COLORE: Rosso rubino scarico
PROFUMO: Note fruttate di piccoli frutti rossi e 
leggeri aromi erbacei
GUSTO: Elegante ed armonico, fruttato con tannini 
sottili
SERVIZIO: Servire ad una temperatura di 16°-18°C
Vino rosso fermo di corpo, fruttato con note vegetali, 
affinato in barrique
Gradazione – 14%
Affinamento – 18 mesi in barrique
La descrizione del sommelier
Giovanni Gaja, padre di Angelo, già nel 1937 aveva 
avuto una felice intuizione, creando l’etichetta Gaja 
con il nome dell’Azienda alto e ben visibile rispetto 
al nome del vino: quell’etichetta ancor oggi contrad-
distingue il marchio Gaja nel mondo. Il Langhe Sito 
Moresco, nato dal felice connubio di Nebbiolo con 
una piccola parte di Barbera e Merlot, è un vino 
equilibrato, profumato, elegante, con tannini fini e 
sontuosi nel finale…una vera armonia!
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PIO CESARE

La Pio Cesare nasce nel 1881 quando Pio Cesare, Cesare di nome e Pio di cognome, un imprenditore di successo, viene 
attratto dall’idea di produrre per se, la sua Famiglia, i suoi amici e Clienti una piccola e selezionata quantità di vini prove-
nienti dalle colline del Barolo e del Barbaresco. Anno dopo anno, Pio Cesare dà vita ad una vera e propria attività unendo 
la passione per il vino ad una costante cura della qualità e dello stile dei propri vini.
La sua decisa intraprendenza, come attesta la copia autentica del suo passaporto n. 55, uno dei primi ad essere rilasciati in 
Italia, lo spinge a viaggiare in Europa ad inizio ‘900 per diffondere e promuovere i vini Pio Cesare.
Il figlio Giuseppe Pio, la seconda generazione, si trova con una cantina avviata all’inizio del ‘900.
Continua l’attività paterna, dando ulteriore sviluppo all’azienda con gli opportuni investimenti in cantina e una decisa 
intraprendenza sul piano commerciale, facendo di Pio Cesare un marchio di riferimento per i vini di Alba.
Rosy, figlia unica di Giuseppe, sposa nel 1940 Giuseppe Boffa, un giovane ed affermato ingegnere albese, dirigente di una 
grande azienda a Milano.
L’ Ingegner Boffa – sono gli anni della Seconda guerra mondiale – decide presto di abbandonare Milano e la sua professio-
ne per dedicarsi alla Pio Cesare con grande passione e determinazione.
 Il marchio Pio Cesare aumenta fama e notorietà sul mercato nazionale ed internazionale e si afferma in modo convincente 
e definitivo, grazie soprattutto al Barolo, come una delle grandi firme del vino italiano, diventandone uno degli interpreti 
più autorevoli ed apprezzati in Italia e nel mondo.
Rosy e Giuseppe danno il nome Pio all’ultimo dei loro figli, richiamando così il cognome del bisnonno ed è lui oggi, quarta 
generazione, a guidare e ad indirizzare l’azienda.
Pio ha voluto accanto a sé il cugino Augusto, il nipote Cesare, figlio della sorella Federica, e la figlia Federica Rosy.
 Così come Pio Cesare all’inizio della nostra storia, anche noi oggi viaggiamo assiduamente in più di 50 Paesi nel mondo 
con lo scopo di affermare e far riconoscere il nostro nome agli appassionati di vino, ai ristoranti ed enoteche.
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BARBARESCO DOCG

VARIETÀ: Nebbiolo 100%
VIGNETI: Dai vigneti di proprietà della nostra Fami-
glia a Treiso – la Cascina Il Bricco, San Stefanetto e 
Bongiovanni e a San Rocco Seno d’Elvio – Rocche di 
Massalupo.
VINIFICAZIONE: In acciaio. Circa 25/30 giorni di 
macerazione sulle bucce.
AFFINAMENTO: In botti per circa 30 mesi ed in 
piccola parte in barriques.
NOTE: Un Barbaresco di stile molto classico: elegan-
za e finezza, frutto maturo e speziato, si mescolano 
a tannini presenti ma non sovrastanti. Di buona 
struttura e concentrazione. Di lunga vita.
Il Barbaresco è un grande vino di per sé e non deve 
essere sminuito con l’appellativo di “base” o “gene-
rico” solo perché non è indicato in etichetta alcun 
vigneto o sottozona.

BAROLO DOCG

VARIETÀ: Nebbiolo 100%
VIGNETI: Le vigne di proprietà della Famiglia 
Pio a Serralunga d’Alba (Cascina Ornato, La Serra, 
Briccolina e Lirano), a Grinzane Cavour (Gustava e 
Garretti), a La Morra (Roncaglie), a Novello (Ravera) 
e, dalla vendemmia 2015, a Monforte d’Alba (Mosco-
ni). E’ prodotto, da sempre utilizzando uve prove-
nienti da varie zone: da sempre la formula seguita 
dalle Famiglie più storiche, per produrre un Barolo 
che rappresenti le espressioni dei vari grandi terroirs 
della zona del Barolo.
VINIFICAZIONE: In acciaio. Macerazione sulle 
bucce per 25-30 giorni a temperature piuttosto alte.
AFFINAMENTO: In botti per circa 30 mesi ed in 
piccola parte in barriques.
NOTE: Un Barolo di stile classico, di corpo ed 
eleganza, di struttura e armonia, con tannini soffici 
ed un giusto frutto, austero ma suadente. Di lunghis-
sima vita. Il Barolo è un grande vino di per sé e non 
deve essere sminuito nel suo pregio con l’appellativo 
di “base” o “generico” solo perché non È indicato in 
etichetta alcun vigneto o sottozona.
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BARBERA D’ALBA DOC

VARIETÀ: Barbera 100%
VIGNETI: In massima parte da vigneti di proprietà 
della Famiglia Pio a Serralunga d’Alba (Ornato e 
Colombaro), a Sinio (Val di Croce), Diano d’Alba e 
Treiso (Bongiovanni) e a partire dall’annata 2015 a 
Monforte d’Alba (Mosconi) recentemente acquisiti.
VINIFICAZIONE: In acciaio. Macerazione per 20-25 
giorni circa.
AFFINAMENTO: In botti di rovere per 12 mesi ed 
in barriques per una piccola parte.
NOTE: Le uve Barbera provenienti dalla zona del 
Barolo e del Barbaresco conferiscono alla nostra 
Barbera caratteri esclusivi di piena struttura, carno-
sità, complessità, morbidezza, sentori di frutto molto 
maturo, spezie e una lunga vita.

NEBBIOLO LANGHE DOC

VARIETÀ: Nebbiolo 100%
VIGNETI: Una selezione di nostri vigneti tra cui 
quelli a Diano d’Alba, La Morra, Collaretto e Lirano 
a Serralunga d’Alba e Rocche di Massalupo in San 
Rocco Seno d’Elvio.
VINIFICAZIONE: In acciaio inox; macerazioni per 
circa 20 giorni.
AFFINAMENTO: Per circa 24 mesi in botti di rovere 
ed in barriques per una piccola parte.
NOTE: La provenienza delle uve, impreziosita da una 
piccola aggiunta di Nebbiolo proveniente dalla zona 
del Barolo e del Barbaresco, lo rende un Nebbiolo di 
corpo, di struttura e di lunga vita. Il frutto intenso e 
maturo, ma ancora fresco, i tannini morbidi e quasi 
dolci gli danno piacevolezza e fragranza
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GRIGNOLINO 
DEL MONFERRATO 
CASALESE DOC

VARIETÀ: Grignolino 100%
VIGNETI: Vigneti in posizioni di pregio sulle colline 
di Rosignano Monferrato.
VINIFICAZIONE: In acciaio. Macerazione per 6-8 
giorni.
AFFINAMENTO: Circa sei mesi in acciaio.
NOTE: Speziato, sapido, di media struttura, ma di 
grande fragranza. Ottimo con il pesce. Va servito 
leggermente fresco.

DOLCETTO D’ALBA DOC

VARIETÀ: Dolcetto 100%
VIGNETI: Dai vigneti di proprietà della nostra Fami-
glia a Treiso, Roddino e da quelli di alcuni viticoltori, 
fornitori storici di Pio Cesare, che da decenni produ-
cono le loro uve per la Famiglia Pio.
VINIFICAZIONE: In acciaio a temperatura 
controllata.
Breve macerazione sulle bucce.
AFFINAMENTO: In acciaio fino all’imbottigliamen-
to, nel mese di Marzo successivo alla vendemmia.
NOTE: Fresco, fruttato, fragrante ma di buon corpo 
e struttura, spezie, frutto maturo, buona rotondità. 
Servire fresco di cantina.
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LIGURIA
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LIGURIA

La Liguria è una delle regioni vitivinicole più piccole dell’italia, con soli 5000 ettari vitati. La particolare conformazione 
della regione, stretta tra Alpi, Appennini e il mare, rende la viticoltura estremamente difficile, tanto da venire in alcuni casi 
non a torto definita “eroica”. Il territorio montuoso supera il 60% della superficie totale, per la rimanete parte è totalmente 
collinare. Le viti sono molto spesso coltivate in arditi terrazzamenti, le forme di allevamento più diffuse sono l’Alberello e 
la Spalliera.
I vitigni rossi più diffusi sono il Rossese e l’Ormeasco. Tra i bianchi, il Pigato, il Vermentino, la Bianchetta Genovese. Il 
Bosco e l’Albarola, assieme al Vermentino, sono le uve che compongono il Cinqueterre Sciacchetrà DOC, un vino passito 
da viticoltura eroica, autentica chicca regionale che viene prodotto in piccolissimi quantitativi, raggiungendo spesso delle 
quotazioni di tutto rispetto. Nella zona di Genova e della DOC Valpolcevera, molto diffusa è la Bianchetta Genovese, che 
dà vita a dei vini interessanti, destinati in gran parte al consumo locale. Nella riviera di ponente, troviamo l’Ormeasco di 
Pornassio DOC, a base del vitigno Ormeasco, come lo stesso Rossese di Dolceacqua DOC, che probabilmente è il miglior 
rosso regionale. Sempre nella riviera di ponente, il vitigno bianco più coltivato è il Pigato, che dà origine a volte a vini dalla 
struttura sorprendente, ad opera di viticoltori illuminati che hanno saputo valorizzare le potenzialità di questa specie. In 
regione troviamo un totale di 7 DOC e 4 IGT.
2 sono le DOP, tra cui ricordiamo il Basilico Genovese DOP, e una IGP, le Acciughe sotto sale del Mar Ligure IGP.
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BOSONI - CANTINA LUNAE

Al confine fra Toscana e Liguria, in Lunigiana, si estende un territorio collinare da secoli coltivato a vitigni. E’ una tradi-
zione millenaria: i primi coltivatori furono gli Etruschi o forse i Liguri e poi i Romani. Depositaria di questa tradizione è la 
famiglia Bosoni che da cinque generazioni con le Cantine Lunae si è legata a questa terra con il lavoro costante e silenzioso, 
con l’amore dei gesti ripetuti ad ogni stagione.
Cantine Lunae è passione, rispetto per le radici e amore verso la natura del territorio. Come per la linea Essentia Lunae di 
cui vi avevamo già parlato, la filosofia della famiglia Bosoni è quella di creare vini che siano voce della terra. Concepire un 
legame tra lavoro e arte, tra Vino e passione, tra radici e futuro.
Perché comprendere il territorio, coltivare vitigni autoctoni e raccogliere dalla tradizione la chiave di lettura, il punto di 
partenza del proprio futuro, sono i tre punti cardine che guidano Cantine Lunae in ogni fase del lavoro.
Tutto questo si traduce in azioni pratiche nel vigneto: dalla rivalutazione degli antichi vitigni locali all’abolizione di di-
serbanti, fino alla raccolta rigorosamente a mano delle uve. Inoltre i sistemi di impianto e le tecniche di potatura (guyot) 
privilegiano severamente la qualità anziché la quantità.
Vermentino, Albarola, Malvasia, Pollera Nera e Massareta sono i vitigni privilegiati coltivati nei 40 ettari di vigneto che si 
estendono dalla fascia pedemontana fino a 250 mt di quota.
Ma Cantina Lunae è anche sperimentazione: ricerca di nuove metodologie d’impianto e cura del vigneto, temperature di 
macerazione, tecniche di follatura, temperature di fermentazione. Tutto sempre nel rispetto della tradizione.
La collaborazione con la facoltà di agraria dell’università di Torino inoltre ha portato alla realizzazione di un progetto che 
mira alla ricerca e allo sviluppo delle potenzialità del territorio.
I vini di Cantina Lunae racchiudono in sé l’essenza di questo meraviglioso estremo lembo di Liguria: i suoi sapori, i colori, 
la storia. Stagione dopo stagione, in ogni gesto, in ogni bottiglia.
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ETICHETTA NERA - COLLI DI LUNI VERMENTINO DOC

UVE: Vermentino in purezza
POSIZIONE VIGNETI : Castelnuovo Magra e Ortonovo (SP)
SISTEMA DI ALLEVAMENTO: guyot
PRODUZIONE PER ETTARO: 70 q
ETÀ MEDIA DELLE VITI IN PRODUZIONE: 35 anni
EPOCA E CONDUZIONE DELLA VENDEMMIA: metà settembre ;
raccolta manuale in casse
TIPOLOGIA DELLE VASCHE IN FERMENTAZIONE: Acciaio inox
TECNICA DI VINIFICAZIONE: macerazione sulle bucce per 48 ore, dopo svinatura, 
fermentazione e vinificazione in vasche di acciaio.
SISTEMA DI CONTROLLO DELLA TEMPERATURA: impianto di condizionamen-
to termico automatico Modalità e durata dell’affinamento: in serbatoi di acciaio fino a 
marzo/aprile
NOTE ORGANOLETTICHE: Un bianco di grande stoffa e fascino, dal colore giallo 
paglierino intenso con leggeri riflessi dorati. Profumo elegante con evidenti sentori 
di fiori di campo, erbe aromatiche, spezie, frutta matura, miele. In bocca si manifesta 
giustamente sapido, armonico, persistente. Un vino di grande stoffa .
ABBINAMENTI: La struttura del vino lo rende particolarmente adatto ai piatti più im-
pegnativi della cucina ligure quali stoccafisso, trippa in umido, pollami, zuppe e pesce.
TEMPERATURA DI SERVIZIO: 13/14° C

ETICHETTA GRIGIA COL-
LI DI LUNI 
VERMENTINO DOC

UVE: Vermentino in purezza
POSIZIONE VIGNETI : Castelnuovo Magra e Ortonovo (SP)
TIPOLOGIA DEL TERRENO: ciottoloso, ricco di scheletro
Sistema di allevamento:guyot
DENSITÀ DELL’IMPIANTO: 4000 ceppi per ettaro
ETÀ MEDIA DELLE VITI IN PRODUZIONE: 35 anni
Epoca e conduzione della vendemmia: metà settembre; raccolta manuale in casse
TIPOLOGIA DELLE VASCHE IN FERMENTAZIONE: Acciaio inox
TECNICA DI VINIFICAZIONE: vinificazione in bianco
SISTEMA DI CONTROLLO DELLA TEMPERATURA: impianto di condiziona-
mento termico automatico
MODALITÀ E DURATA DELL’AFFINAMENTO: in serbatoi di acciaio fino a 
gennaio/febbraio
NOTE ORGANOLETTICHE: Di colore giallo paglierino con giovani riflessi verdo-
lini. Profumo intenso, persistente, fine e di grande eleganza, con note di biancospi-
no, pompelmo, mela renetta, pesca bianca e piacevole sottofondo di miele d’acacia.
In bocca si presenta fresco equilibrato e giustamente regalandoci evoluzioni gustati-
ve interessanti.
ABBINAMENTI: La struttura del vino lo rende particolarmente adatto ai piatti 
della cucina tradizionale ligure come i testaroli ai funghi, ripieni alla ligure, le tor-
tine di acciughe e i totani ripieni. Non disdegna tuttavia, gli abbinamenti con carni 
bianche e verdure.
TEMPERATURA  DI SERVIZIO: 10° C
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ALBAROLA - COLLI DI LUNI ALBAROLA DOC

UVE: Albarola
POSIZIONE VIGNETI: Castelnuovo Magra e Ortonovo (SP).
TIPOLOGIA DEL TERRENO: ciottoloso, ricco di scheletro.
SISTEMA DI ALLEVAMENTO: guyot.
DENSITÀ DELL’IMPIANTO: 4000 ceppi per ettaro.
PRODUZIONE PER ETTARO: 80q.
ETÀ MEDIA DELLE VITI IN PRODUZIONE: 20 anni circa
EPOCA E CONDUZIONE DELLA VENDEMMIA: prima metà di settembre; 
raccolta manuale.
TIPOLOGIA DELLE VASCHE IN FERMENTAZIONE: acciaio inox.
Tecnica di vinificazione: macerazione a freddo delle bucce per una durata di circa 
12 ore, dopo svinatura, fermentazione e affinamento in botti di acciaio. Sistema di 
controllo della temperatura: impianto di condizionamento termico automatico.
Modalità e durata dell’affinamento: in serbatoi di acciaio fino a Marzo/Aprile.
NOTE ORGANOLETTICHE: Il colore è giallo paglierino. Il profumo è intenso e 
composito: si ritrovano sentori di fiori di campo, di macchia mediterranea e agrumi.
Il gusto è ampio e di grande freschezza, si ritrovano le sensazioni percepite al naso. 
La sua marcata sapidità gli regala una persistenza gustativa infinita.
ABBINAMENTI: Particolarmente adatto ai piatti della cucina di mare. 
Ottimo con la frittura di pesce e cruditè.

TEMPERATURA 
DI SERVIZIO: 12/14 °C

RIVIERA LIGURE DI 
PONENTE DOC PIGATO

UVE: 100% Vermentino
COLORE: Un colore giallo paglierino tenue, con leg-
gerissimi riflessi verdi
PROFUMO: Il profumo è ampio e floreale, armonico e 
che richiama il sottobosco e i fiori di albero da frutto
GUSTO: Il sapore è fresco sapido e si apre bene con 
note fruttate seguite da mandorla e polpa gialla di 
mela. Il finale si caratterizza per il grade equilibrio e 
per la persistenza.
SERVIZIO: Servire ad una temperatura di 13° C
L’etichetta “Pigato” per la cantina Lunae rappresenta la 
massima espressione dell’innovazione e della tradizio-
ne, elementi che la cantina Lunae da sempre coltiva 
e promuove. Questo fantastico vino racchiude tutti i 
caratteri del territorio costiero ligure con vocazione 
vinicola. Eccelsa qualità e raffinatezza al servizio di 
consumatori che oltra al buon gusto ricercano affinità 
con il territorio. I vigneti si localizzano nell’area del 
ponente ligure e la raccolta avviene nella prima metà 
di settembre. Per la vinificazione sono impiegate 
vasche di acciaio inox dove il mosto e il vino sono 
mantenuti a temperatura controllata. L’affinamento si 
svolge sempre in vasche inox e termina verso la metà 
di marzo oppure la metà di aprile a seconda del grado 
e dell’armonicità raggiunta dal vino.
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NICCOLÒ V - COLLI DI LUNI DOC

UVE: Sangiovese, Merlot, Pollera Nera
POSIZIONE VIGNETI : Vigneti di Castelnuovo Magra e Ortonovo (SP)
TIPOLOGIA DEL TERRENO: ciottoloso, ricco di scheletro
SISTEMA DI ALLEVAMENTO: guyot
ETÀ MEDIA DELLE VITI IN PRODUZIONE: 35 anni
Epoca e conduzione della vendemmia: metà/fine settembre ; raccolta manuale in casse
TIPOLOGIA DELLE VASCHE IN FERMENTAZIONE: Acciaio inox
Tecnica di vinificazione: 12 giorni di permanenza sulle bucce, dopo svinatura, affina-
mento di 12 mesi in barriques.
TEMPERATURA DI FERMENTAZIONE: 15/17°C
SISTEMA DI CONTROLLO DELLA TEMPERATURA: impianto di condiziona-
mento termico automatico
MODALITÀ E DURATA DELL’AFFINAMENTO: 12 mesi in barriques e ulteriori 6 
mesi di affinamento in bottiglia
NOTE ORGANOLETTICHE: Di colore rosso rubino con sfumature porpora. Il 
profumo è intenso e complesso con sentori di speziati di pepe nero e cannella e 
uno sfondo di terra bagnata e cuoio. Evidenti anche le note di frutti rossi maturi. In 
bocca è caldo, suadente, di grande personalità. La sua buona mineralità garantisce 
un finale piacevolmente asciutto.
ABBINAMENTI: Ottimo con piatti importanti di carne quali bistecca alla fiorentina, 
cacciagione e formaggi stagionati.

TEMPERATURA DI SER-
VIZIO: 18/20° C

LIGURIA DI LEVANTE VER-
MENTINO ROSSO IGT 

Il Toscana Vermentino 
Nero IGT firmato Lunae rappresenta un’anteprima, in 
edizione limitata, di quella che diventerà, nei prossimi 
anni, la nuova direzione enologica dell’azienda, tesa 
soprattutto a rivalutare i vitigni autoctoni. Nato dalla 
vinificazione di uve provenienti dal vigneto di un 
conferitore, i cui terreni sono situati nel comune di Fo-
sdinovo, che ricade geograficamente in Toscana, è un 
vino prodotto a partire dalla varietà vermentino nero, 
probabilmente originaria dell’alta Toscana e quasi sicu-
ramente mutazione del vermentino bianco. 
Lunae è stata una delle prime cantine a credere forte-
mente nelle potenzialità di questo vitigno, impiantan-
do un vigneto di alcuni ettari già dieci anni fa. Si tratta 
di un vino tutto da scoprire, di forte identità, in cui 
acidità e finezza giocano un ruolo chiave.
NOTE DI DEGUSTAZIONE
Colore rosso rubino. Al naso si esprime con sentori 
di frutti rossi, note di violetta e rosa canina e cenni 
speziati. Al palato si rivela fresco e dinamico; è dotato 
di ottima personalità e di fine tessitura tannica.
ABBINAMENTI
Di chiara versatilità, può accompagnare zuppe saporite 
di pesce o carni bianche, come il coniglio alla ligure.
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MARCHE
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MARCHE

Le Marche sono collinari per il 70% e montuose per il 30% (virtualmente non esistono terreni pianeggianti). Questo la 
rende una regione particolarmente votata per la viticoltura, infatti i suoi 24.000 ettari vitati sono quasi totalmente in zone 
collinari. I vitigni coltivati sono per il 60% bianchi (soprattutto Verdicchio) e per il 40% rossi (Montepulciano, Sangiove-
se). Sistemi di allevamento tradizionali, come l’Alberello e le Alberate maritate hanno ceduto terrreno alle più razionali 
controspalliere. 
Partendo da nord verso sud, la prima zona che incontriamo è quella del Metauro (vitigno Biancame, DOC Bianchello del 
Metauro) e dei Colli Pesaresi (DOC) con vitigni Bianchello e Sangiovese. La zona dei Castelli di Jesi è vocata al vino Ver-
dicchio (Verdicchio dei Castelli di Jesi DOC e Riserva DOCG), così come quella di Matelica e dell’Alta Val Camerina. La 
zona costiera attorno al promontorio del Conero è invece vocata ai vini rossi a base di Montepulciano (Conero DOCG). 
L’area appenninica di Serrapetrona è nota per i vini spumenti a base del vitigno Vernaccia Nera di Serrapetrona (Ver-
naccia di Serrapetrona DOCG). Più giù la zona di Macerata (Colli Maceratesi DOC) con vini bianchi a base del vitigno 
Maceratino, clone del Verdicchio. I Colli del Tronto e i Colli Ascolani sono conosciuti per il Rosso Piceno DOC (vitigno 
Montepulciano) e il Falerio DOC (vitigni Trebbiano, Passerina, Pecorino). In totale la regione annovera 5 DOCG, 15 DOC 
ed una sola IGT (Marche IGT).
4 DOP e 2 IGP completano il quadro dei prodotti agroalimentari tipici. 
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CIÙ CIÙ

Posta sulle colline dell’entroterra Piceno, Offida lega le proprie radici storico-culturali al vino, poiché gode di una strategica 
ubicazione equidistante dalla zona costiera adriatica e da quella montana. L’aria di mare che giunge da est si insinua tra le 
alture e si fonde con i profumi, i colori ed i sapori della terra creando uno scenario magico ed inconsueto. Le colline del 
territorio offidano e dei comuni limitrofi compresi tra il Tronto e il Tesino permettono, grazie alla loro particolare posizio-
ne geografica, la produzione di vini pregiati la cui qualità va sempre migliorando.
la Tradizione
L’azienda agricola Ciù Ciù, di proprietà della famiglia Bartolomei, è stata fondata nel 1970 dai coniugi Natalino ed Anna 
ed è situata a pochi chilometri dalla medievale Offida (AP), una splendida cittadina ricca di eventi e tradizioni. L’impegno 
e la tradizione dell’azienda, unitamente alla convinzione che il vino debba essere l’espressione più autentica del territorio, 
danno origine ad una vasta gamma di vini: dai vitigni autoctoni delle Marche Passerina e Pecorino – riscoperti dalla pas-
sione di pochi vignaioli – ai più conosciuti Sangiovese, Merlot, Barbera, Montepulciano, Pinot e Chardonnay. I vini Ciù 
Ciù sono espressione autentica dell’impegno e della tradizione vinicola dell’azienda, frutto di ricerca e qualità sia in vigna 
che in cantina, ma anche di un ecosistema viticolo naturale di qualità con un “terroir” (microclima, suolo e sottosuolo) 
unico ed insostituibile.
Il Territorio
L’azienda vitivinicola biologica Ciù Ciù nasce nel cuore delle colline picene, ad Offida (AP), nell’area di produzione del 
Rosso Piceno Superiore e si estende su oltre 150 ettari di vigneto. Le dolci colline del territorio regalano emozioni inaspet-
tate. L’aria di mare che giunge da est si insinua tra le alture e si fonde con i profumi, i colori ed i sapori della terra a creare 
uno scenario magico ed inconsueto. Un luogo senza tempo dove lasciarsi trasportare dalle emozioni.

Marchio che identifica la produzione agricola
con assenza di pesticidi e/o fertilizzanti di natura chimica.
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BACCHUS - ROSSO PICENO DOP. (BIO & VEGAN)

Dai nobili vitigni di Montepulciano e Sangiovese allevati con cura sulle 
colline marchigiane si ottiene questo vino dal colore rosso rubino con sfu-
mature violacee nel tempo mutanti all’aranciato. Armonicamente complesso, 
vinosofruttato, floreale evolvendosi all’etereo. Al gusto secco, giustamente 
tannico con corpo spiccato. Esprime le sue migliori caratteristiche tra il 
primo e il secondo anno di vita. Nelle annate e condizioni migliori la ma-
turazione gli conferisce maggior equilibrio e morbidezza. Per aumentare il 
livello qualitativo del prodotto si sono selezionate le uve migliori.
ZONA GEOGRAFICA DI PRODUZIONE: Acquaviva Picena ed Offida, 
provincia di Ascoli Piceno
TERRENO: di medio impasto tendente all’argilloso
ALTITUDINE: 300 metri sul livello del mare
SISTEMA DI ALLEVAMENTO: cordone speronato
VITIGNI: Montepulciano e Sangiovese
VINIFICAZIONE: tradizionale in rosso con follature giornaliere per una 
durata di 10 giorni
STAGIONATURA: 6 mesi in serbatoi di acciaio
AFFINAMENTO: 3 mesi in bottiglia
CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE : Colore violaceo bordeaux 
Profumo leggermente etereo gradevole Sapore armonico, sapido, giustamen-

te tannico Grado Alcolico 
13,5%

GOTICO ROSSO PICENO 
SUPERIORE DOP
(BIO & VEGAN)

La ricerca della qualità in vigna ed in cantina è sempre stata ed è tuttora 
l’obbiettivo principale della nostra azienda e questo vino lo testimonia. 
Dai vigneti di Montepulciano e Sangiovese, più vocati e meglio esposti, siti 
sulla fascia collinare degradante da Ascoli Piceno verso il mare Adriatico, 
trae origine questo vino di colore rosso rubino intenso, con riflessi violacei 
appena maturo e a cui la maturazione, ottimale dopo il terzo anno, con-
ferisce vivacità, riflessi aranciati e vellutata morbidezza. Ampio, fruttato e 
floreale, elegantemente etereo a maturazione; sapido e caldo, di notevole 
corpo e morbida persistenza gustativa.
ZONA GEOGRAFICA DI PRODUZIONE comune di Acquaviva Picena 
ed Offida, provincia di Ascoli Piceno
TERRENO: di medio impasto tendente all’argilloso
ALTITUDINE: 300 metri sul livello del mare
SISTEMA DI ALLEVAMENTO: cordone speronato
VENDEMMIA: dalla seconda decade di Ottobre
VITIGNI: 70% Montepulciano, 30% Sangiovese
VINIFICAZIONE: tradizionale in rosso con svinatura a freddo
STAGIONATURA: in botte di rovere per circa 12 mesi
AFFINAMENTO: 6 mesi in bottiglia
CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE : 
Colore rosso intenso dal bordo leggermente granato
Profumo vaniglia e spezie lignee; Sapore vellutato, ricco di corpo
GRADO ALCOLICO: 14%
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MERLETTAIE 
OFFIDA PECORINO
DOCG (BIO & VEGAN)

Le merlettaie offidane, intrecciano fili con gesti rapidi e precisi, ulti-
me testimoni di un’arte antica e preziosa la cui origine si perde nella 
memoria e negli anni… così l’origine del Pecorino, nobile vitigno italico, 
austero e potente, relegato per decenni su brulli e scoscesi pendii monta-
ni dell’appennino piceno. 
ZONA GEOGRAFICA DI PRODUZIONE: comune di Acquaviva Pice-
na ed Offida, provincia di Ascoli Piceno
TERRENO: di medio impasto tendente all ’argilloso
ALTITUDINE: 280 metri sul livello del mare
SISTEMA DI ALLEVAMENTO: cordone speronato
VENDEMMIA: manuale, prima decade di Settembre
VITIGNI: 100% Pecorino
VINIFICAZIONE: il mosto decantato viene posto a fermentare in botti 
di rovere di medie dimensioni dove rimane per un periodo di 6 mesi a 
contatto con le feccie di fermentazione
STAGIONATURA: 6 mesi in botte di rovere
AFFINAMENTO: 3 mesi in bottiglia
CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE : Colore giallo paglierino di 
buona carica cromatica ; Profumo molto intenso e persistente di erbe di 
campo e fiori di biancospino, con intrigante impatto vanigliato; Sapore 
di buona freschezza e sapidità al palato risulta morbido e avvolgente 
GRADO ALCOLICO: 13,5%

LACRIMA DI MORRO D’ALBA DOP

Lacrima di Morro d’Alba D.O.P.
Uve di lacrima, vinificate con moderne tecniche, danno origine a questo 
vino rosso intenso dalle sfumature violacee dai profumi di frutti del 
bosco e dal sapore gradevole di medio corpo.

ZONA GEOGRAFICA DI PRODUZIONE: comune di Morro d’Alba
TERRENO: di medio impasto tendente all ’argilloso
ALTITUDINE: 250 metri sul livello del mare
SISTEMA DI ALLEVAMENTO: guyot
VENDEMMIA: prima decade di Ottobre
VITIGNI: Lacrima
VINIFICAZIONE: radizionale in rosso su vasche di acciaio inox
STAGIONATURA: sei mesi in serbatoi di acciaio
AFFINAMENTO: nessuno
CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE : Colore rosso intenso 
dalle sfumature violacee Profumo frutti di bosco Sapore gradevole di 
medio corpo Grado Alcolico 12,5%
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ORIS - FALERIO DOP
(BIO & VEGAN)

Bianco Doc del Piceno le 
cui caratteristiche varietali sono ben evidenti e rappresentano integral-
mente il nostro territorio. La zona di produzione di questo vino è nel 
territorio collinare della provincia di Ascoli Piceno sino all’altitudine di 
700 metri sul livello del mare. I vitigni autoctoni, Pecorino e Passerina, 
ottimamente uniti al Trebbiano, nobilitano e caratterizzano questo vino 
da consumare giovane. Di colore giallo paglierino tenue con sfumature 
verdi che evidenziano la sua vivacità e freschezza. Aromi dolci di poma-
cee e fiori bianchi; al gusto esprime note aromatiche di calore e freschezza 
con percezioni pseudodolci.
ZONA GEOGRAFICA DI PRODUZIONE: comune di Acquaviva Picena 
ed Offida, provincia di Ascoli Piceno
TERRENO: di medio impasto
ALTITUDINE: 250-300 metri sul livello del mare
SISTEMA DI ALLEVAMENTO: cordone speronato
VENDEMMIA: manuale, fine Settembre
VITIGNI: Trebbiano, Passerina, Pecorino
VINIFICAZIONE: in bianco, a temperatura controllata
STAGIONATURA: è pronto al consumo fin dalla primavera successiva 
alla vendemmia
CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE: Colore giallo paglierino 
con riflessi verdognoli Profumo fragrante di frutta fresca Sapore morbido 
e fruttato 
GRADO ALCOLICO: 13%

EVOÈ - MARCHE PASSERINA IGP (BIO & VEGAN)

Da uve Passerina in purezza, un antico vitigno autoctono delle Marche. 
Vino elegante e molto equilibrato di colore giallo paglierino con delicati 
riflessi dorati. All’olfatto note dolci e fiori bianchi, ottima corrispon-
denza al palato, con percezioni varietali ampie e finale aromatico molto 
lungo.
ZONA GEOGRAFICA DI PRODUZIONE: comune di Acquaviva Pice-
na ed Offida, provincia di Ascoli Piceno
TERRENO: di medio impasto
ALTITUDINE: 250-300 metri sul livello del mare
SISTEMA DI ALLEVAMENTO: cordone speronato
VENDEMMIA: manuale, fine Settembre
VITIGNI: Passerina
VINIFICAZIONE: in bianco a temperatura controllata
STAGIONATURA: è pronto al consumo fin dalla primavera successiva 
alla vendemmia
AFFINAMENTO: nessuno
CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE : Colore giallo paglierino 
con riflessi dorati Profumo tipicamente proprio, fragrante di frutta 
fresca Sapore fresco Grado Alcolico 13%
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SAN CARRO
VINO ROSSO MARCHE IGP  (BIO & VEGAN)

Questo vino ottenuto da uve Sangiovese, Merlot e Barbera è l’espres-
sione dell’impegno e della tradizione vinicola della nostra azienda. 
Un prodotto semplice e genuino, forte e persistente ed al contempo 
delicato ed armonico al palato. Caldo e solare dal colore rosso purpu-
reo con toni rubino; sentori di ciliegia e frutti di bosco a bacca rossa 
ne caratterizzano l’aroma. Le sue caratteristiche ne fanno naturale 
compendio di allegra convivialità. Da un’uva “solare” profumata e 
sana di sapore nasce questo vino che rispecchia esattamente il frutto 
dal quale deriva.
CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE : Rosso purpureo con 
toni rubino, al naso spiccato richiamo alla ciliegia ed ai frutti di bosco 
a bacca nera, dal sapore armonico e persistente.
GRADO ALCOLICO: 15%

SAGGIO 
SANGIOVESE  
MARCHE I.G.P. 
(BIO & VEGAN)

La saggezza… qualità rara e sublime… affinata dagli anni e dall’espe-
rienza… meta anelata dagli uomini migliori. Dote eccelsa che que-
sto vino, Sangiovese in purezza essendone etereo frutto, si onora di 
celebrare.

ZONA GEOGRAFICA DI PRODUZIONE: comune di Acquaviva 
Picena ed Offida, provincia di Ascoli Piceno
TERRENO: di medio impasto
ALTITUDINE: 300 metri sul livello del mare
SISTEMA DI ALLEVAMENTO: cordone speronato
VENDEMMIA: manuale, fine Ottobre
VITIGNI: 100% Sangiovese
VINIFICAZIONE: in rosso su vasca di acciaio inox; il vino rimane 
a contatto con le bucce per tre settimane dove si completa anche la 
fermentazione malolattica sui 28°-30°C
STAGIONATURA: 30% in barrique per 12 mesi e 70% in serbatoi di 
acciaio per 24 mesi
AFFINAMENTO: 6 mesi in bottiglia
CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE : Colore porpora intenso 
Profumo complesso, frutti rossi di bosco, more, ciliegie, elegante Sapo-
re potente affiorano ciliegie, menta, caffè, ma equilibrato con tannini 
dolci e un fianel di estrema lunghezza e mineralità 
GRADO ALCOLICO: 14,5%
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ESPERANTO - OFFIDA 
ROSSO DOC (BIO & VE-
GAN)

ZONA GEOGRAFICA DI PRODUZIONE: comune di Acquaviva Picena 
ed Offida, provincia di Ascoli Piceno
TERRENO: di medio impasto tendente all’argilloso
ALTITUDINE: 300 metri sul livello del mare
SISTEMA DI ALLEVAMENTO: cordone speronato
VENDEMMIA: manuale, fine Settembre Cabernet, ultima decade di 
Ottobre Montepulciano
VITIGNI: 70% Montepulciano, 30% Cabernet
VINIFICAZIONE: in rosso lunga fermentazione delle bucce, frequenti 
rimontaggi, giornaliere svinature a freddo, fermentazione in vasche di 
acciaio inox e successivo trasferimento in barriques
STAGIONATURA: 24 mesi
AFFINAMENTO 12 mesi in bottiglia
CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE : Colore di un porpora 
profondo quasi viola Profumo aromi di prugne secche, ciliege, cioccolato, 
misti a sentori speziati di cuoio e liquirizia Sapore caldo, carnoso dove la 
potenza dei tannini riempiono il palato di gradevoli sensazioni 
GRADO ALCOLICO :14,5%

OPPÎDUM MARCHE IGT ROSSO (BIO & VEGAN)

Da varietà, clima e suolo dipendono gran parte della qualità di questo 
vino. L’ecosistema viticolo naturale deve pertanto possedere la vocazione 
fondamentale alla qualità, in particolare il “terroir” (microclima, suolo e 
sottosuolo) l’unico insostituibile. Da questi fattori dipendono il grado zuc-
cherino, l’acidità, il PH, il colore, il tannino e l’aroma e solo dopo arrivano 
le tecniche enologiche e la loro applicazione alle uve ottenute.
ZONA GEOGRAFICA DI PRODUZIONE: comune di Acquaviva Picena 
ed Offida, provincia di Ascoli Piceno
TERRENO: terreno di medio impasto tendente all’argilloso
ALTITUDINE: 300 metri sul livello del mare
SISTEMA DI ALLEVAMENTO: cordone speronato
VENDEMMIA: fine ottobre
VITIGNI: 100% Montepulciano
VINIFICAZIONE: fermentazione sulle bucce per 20 giorni, segue poi la 
fermentazione malolattica
STAGIONATURA: 30% in barrique, il restante 70% in piccole botti di 
legno da HL 10 per circa 12 mesi
AFFINAMENTO: 6 mesi in bottiglia
CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE : Colore rosso con riflessi 
viola Profumo denso ampio lievemente vanigliato Sapore ricco di corpo 

e morbido Grado Alcolico 
14,5%
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LAZIO I.G.P. ROSATO 
POGGIOMASSO

Uve a bacca rossa vinificate a temperatura controllata ci permettono di 
produrre questo vino dal rosa intenso brillante e dai profumi intensi. Ele-
gante, fine ed armonico si adatta perfettamente ad antipasti e primi piatti 
a base di pesce.
ZONA GEOGRAFICA DI PRODUZIONE 
Comune di Roccasinibalda, provincia di Rieti (Lazio)
TERRENO 
Di medio impasto
ALTITUDINE 
560 metri sul livello del mare
SISTEMA DI ALLEVAMENTO 
Cordone speronato
VENDEMMIA 
Ultima decade di Settembre
VITIGNI 
Sangiovese, Montepulciano e Cesanese
VINIFICAZIONE 
In bianco, ad alzata di cappello a temperatura controllata
STAGIONATURA 
6 mesi in serbatoi di acciaio
CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE
Rosa intenso, Intensamente fruttato (frutta fresca e ciliegie) e petali di 
rosa

DA DOLCE VINO SPUMANTE DOLCE MALVASIA (BIO & VEGAN)

Spumante dal colore giallo paglierino carico tendente al dorato, presen-
ta una bollicina di grana sottile e persistente. Al naso si sprigiona un 
profumo intenso e caratteristico del vitigno Malvasia di Candia: possiamo 
distinguere l’albicocca , la pesca gialla , l’agrume candito oltre che sentori 
floreali ed erbacei come la salvia. In bocca si presenta dolce ma allo stesso 
tempo fresco ed equilibrato. Si abbina perfettamente alla pasticceria secca 
ed ai prodotti da forno (panettone, colomba). Va servito ad una tempera-
tura di 8-10°C.
ZONA GEOGRAFICA DI PRODUZIONE: Comune di Offida
TERRENO 
Tendenzialmente argilloso, con infiltrazioni sabbiose, calcareo.
VENDEMMIA 
Manuale, prima decade di Settembre
VITIGNI 
Malvasia di Candia
VINIFICAZIONE 
Vinificazione delle uve con criomacerazione. Pressatura soffice, pulizia 
del mosto per decantazione statica con successivi travasi. Il mosto viene 
conservato sotto freddo sino alla presa di spuma.
CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE : Giallo paglierino tendente 

al dorato 
Intenso di fiori e frutti 
freschi
Sapore 
Fresco e morbido
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UMANI RONCHI

Cantina di straordinario valore, la Umani Ronchi nel corso dei decenni ha fatto conoscere in tutto il mondo le Marche e i 
suoi grandi vini. Fin dagli inizi della sua storia si è infatti distinta come interprete dei bianchi e dei rossi più rappresentativi 
della regione, il Verdicchio e il Rosso Conero su tutti.
Di proprietà della famiglia Bianchi-Bernetti da quasi cinquant’anni, la Umani Ronchi è stata fondata nel 1957 da Gino 
Umani Ronchi, a Cupramontana, nel cuore della zona di produzione del Verdicchio Classico dei Castelli di Jesi. Da allora 
ha conosciuto una crescita inarrestabile che l’ha portata nel corso degli anni a espandersi e ad aumentare il numero delle 
etichette prodotte, sempre ottenute guardando alla qualità più totale della propria produzione.
Con ben dieci differenti tenute - due delle quali situate in Abruzzo - facenti capo a tre distinte cantine, l’estensione vitata 
su cui attualmente l’impresa vitivinicola può contare supera i duecento ettari. In vigna, molti filari già da tempo hanno af-
frontato la conversione al biologico, e l’approccio agronomico è volto a rispettare al massimo ambiente ed ecosistema, con 
interventi selettivi e mirati che escludono il più possibile l’uso di sostanze chimiche. Dopo una rigorosa selezione operata 
già in fase di vendemmia, solamente i grappoli più schietti sono vinificati, e trasformati nell’ottica di esaltare ogni minima 
sfumatura del varietale e ogni più piccola peculiarità derivante dal terroir.
Dal “Plenio” al “Campo San Giorgio”, dal “Cùmaro” ai Verdicchio “Vecchie Vigne” e “Casal di Serra”, fino ad arrivare al 
Rosso Conero “San Lorenzo” e al Montepulciano d’Abruzzo “Jorio”, passando per tutti quelli che sono gli Spumanti e i 
Passiti, quelli etichettati “Umani Ronchi” sono vini di assoluto livello, che si esprimono in una gamma varia e intrigante. 
Un catalogo che oggi spicca per le eccellenze che è in grado di offrire grazie a un continuo lavoro di sperimentazione 
agronomica, di cura del vigneto e di adozione delle più evolute tecniche di coltivazione e di vinificazione, per quella che è 
un’azienda modello in grado di rendere grande l’Italia del vino nel mondo.
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PELAGO - MARCHE ROSSO IGT

Il Pelago è entrato nella lista dei vini italiani più 
ricercati del mondo da quando conquistò, nel 1997, 
al primo anno di produzione, il massimo Trofeo 
all’International Wine Challenge di Londra. Un vero 
e proprio fuoriclasse frutto dell’intuizione del gruppo 
tecnico di Umani Ronchi, che decise di abbinare al 
montepulciano il cabernet sauvignon. Il Marche Ros-
so IGT “Pelago” 2012 di Umani Ronchi è un rosso che 
mantiene lo stile e la personalità delle uve autoctone 
amplificandone il profilo aromatico e la complessità 
con quelle bordolesi.

NOTE DI DEGUSTAZIONE
Rosso rubino impenetrabile, al naso esprime profumi 
intensi, puliti e raffinati: fragranze speziate di caffè, 
pepe nero, liquirizia e tabacco si aprono su fondo di 
erba e fieno. In bocca l’impatto è di frutti di bosco, 
vaniglia e aromi minerali. Una trama tannica impor-
tante ed evoluta ne accompagna lo svolgimento fino 
ad una chiusura di impeccabile persistenza.

ABBINAMENTI
A tutto pasto, si abbina per-
fettamente a carni rosse, sel-
vaggina da piuma e formaggi 
stagionati.

SAN LORENZO - ROSSO 
CONERO DOC 

Dal nome dell’omonimo 
vigneto del comune di Osimo in cui è nato, il Rosso 
Conero DOC “San Lorenzo” di Umani Ronchi vuole 
esprimere, anche attraverso l’impatto gustativo e il 
calore avvolgente dei tannini rotondi che lo caratte-
rizzano, tutte le potenzialità della combinazione tra il 
territorio di coltivazione ed il vitigno montepulciano. 
Una simbiosi di indiscutibile fascino, che si esalta 
grazie anche alle grandi botti di rovere in cui il vino 
viene lasciato maturare, custodite nella suggestiva 
bottaia di Osimo.

NOTE DI DEGUSTAZIONE
Rosso rubino brillante con riflessi granata, al naso 
esprime aromi dolci e prevalentemente fruttati. 
In bocca è ricco, polposo, sapido e gradevolmente 
armonico, dai tannini setosi. Austero nel lungo finale, 
particolarmente gustoso.

ABBINAMENTI
A tutto pasto, ha particolare vocazione per la pasta 
ripiena, per pietanze alla griglia, porchetta, caccia-
gione e brasati, nonché un ricco tagliere di formaggi 
stagionati.
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CASAL DI SERRA
VERDICCHIO DEI CASTELLI DI JESI CLASS SUP. 

Casal di Serra, grande classico della denominazione, è 
una delle prime vere selezioni di Verdicchio effettuate 
nell’area di produzione storica di questo vitigno. Un 
bianco che nasce nei primi anni ‘80 dalla cernita delle 
migliori uve prodotte nel vigneto di Montecarotto e 
che, successivamente, si arricchisce con quelle prove-
nienti da altri tre appezzamenti situati nelle aree più 
vocate della zona. 

NOTE DI DEGUSTAZIONE
Giallo paglierino con riflessi dorati, al naso espri-
me intensi e durevoli profumi di fiori di campo e 
aromi di frutta a polpa gialla come pesca, nespola e 
mela golden. Al palato risulta ricco e vellutato con 
una buona dose di freschezza e sapidità che vanno a 
bilanciare l’eccellente morbidezza. Finale asciutto e 
persistente, sul frutto.

ABBINAMENTI
Anche come aperitivo, è ideale con piatti di pesce, 

stufato e alla griglia, carne 
bianca arrosto e formaggi 
freschi.
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TOSCANA 
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TOSCANA

La Toscana è di sicuro, assieme al Piemonte, una delle regioni Italiane sinonimo di vini di altissima qualità. Regione gran-
de in tutti i sensi: come estensione geografica (23.000 kmq di cui il 67% collinare, il 25% montuoso e l’8% pianeggiante, 
incluse le isole dell’Arcipelago Toscano), come superficie vitata (quasi 70.000 ettari), come numero di DOCG e DOC (11 le 
prime e ben 40 le seconde, oltre a 6 IGT). La Toscana è nota al mondo per aver dato vita al termine “Supertuscan” relativo 
ai vini prodotti soprattutto nella zona di Bolgheri, aventi come precursore l’arcinoto Sassicaia. Questi vini indendevano 
portare un vento di novità fatto di vitigni internazionali e di barriques in una regione dove regnava la tradizione del San-
giovese e delle botti grandi. In un periodo, perdipiù, nel quale la qualità della produzione tradizionale era quantomeno 
offuscata da scandali e polemiche. Da allora ne è passato di tempo, e la produzione locale ha fatto passi da gigante, facendo 
risaltare la qualità dei vini tradizionali, sicuramente più rappresentativi del territorio che non vini prodotti da vitigni in-
ternazionali e griffati dal flying winemaker di turno.
In Toscana, circa il 70% della produzione proviene da  vitigni a bacca rossa, tra i quali il Sangiovese (e le sue varianti), il 
Canaiolo nero, il Ciliegiolo. Tra i vitigni a bacca bianca, ricordiamo il Trebbiano Toscano, la Malvasia Bianca Lunga, la 
Vernaccia di San Gimignano, l’Ansonica. Come sistemi di allevamento, essendo la tradizionale Alberata ormai scomparsa, 
i più diffusi sono il Cordone Speronato, il Guyot e la Spalliera.
La zona del Chianti comprende due DOCG, il Chianti Classico DOCG, cioè la zona tradizionale compresa tra Firenze 
e Siena, e la Chianti DOCG che abbraccia una zona vastissima compresa tra tutte le province toscane con esclusione di 
Massa-Carrara, Grosseto e Livorno, e che comprende le 7 sottozone Colli Aretini, Colli Fiorentini, Colli Senesi, Colline 
Pisane, Montalbano, Montespertoli e  Rufina. La “ricetta” originale del Chianti, dettata dal Barone Bettino Ricasoli nel 
1835, comprendeva fino ad un massimo del 90% di Sangiovese, 5-10% di Canaiolo e 2-5% di vini a bacca bianca, princi-
palmente Malvasie e Trebbiano. Sempre nel Senese troviamo la zona di Montalcino (Brunello di Montalcino DOCG) i cui 
vini a base di Sangiovese sono ai vertici della produzione Italiana, la Carmignano DOCG (minimo 50% Sangiovese, max 
20% Canaiolo,10-20% Merlot e Cabernet, da soli o congiuntamente), la Vernaccia di San Gimignano DOCG (vino bianco, 
vitigno Vernaccia)  e più in giù la Val di Chiana DOC e il Vino Nobile di Montepulciano DOCG (Sangiovese). In zona ci 
sono anche 15 DOC, tra cui merita ricordare le tre DOC del Vin Santo (Vin Santo del Chianti DOC, Vin Santo del Chianti 
Classico DOC e Vin Santo di Montepulciano DOC). Al confine con la Liguria la DOC interregionale Colli di Luni DOC 
(Lunigiana) caratterizzata per la presenza del Vermentino. Più in giù sotto le Alpi Apuane la zona di Candia (Candia dei 
Colli Apuani DOC) con bianchi a base di Vermentino e rossi a base di Sangiovese e Merlot. Da notare la tipologia Vermen-
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FRESCOBALDI

La storia della famiglia Frescobaldi inizia più di mille anni fa ed è intimamente legata alla storia della Toscana.
Nel culmine della Firenze medievale, i Frescobaldi estendono la loro influenza come banchieri, guadagnandosi il titolo di 
tesorieri della corona inglese.
Poco più tardi, col fiorire del Rinascimento, divennero mecenati di importanti opere a Firenze, come la costruzione del 
ponte Santa Trinita e la basilica di Santo Spirito.
Creatività e ricerca dell’eccellenza si tramandano nei secoli in tuttte le generazioni della famiglia.
Nel 1300, durante l’esilio di Dante Alighieri, l’amico poeta Dino Frescobaldi gli fece riavere I primi sette canti della Divina 
Commedia, permettendogli così di completare l’opera.
Nel 1700, le composizioni barocche del celebre musicista Girolamo Frescobaldi si diffusero in tutta Europa. Con grande 
apertura verso il futuro, gli antenati della famiglia introdussero nel 1855 in Toscana dei vitigni allora sconosciuti tra cui 
Cabernet Sauvignon, Merlot, Pinot Nero e Chardonnay.
Il 20° secolo è caratterizzato dall’azione di Vittorio, Ferdinando e Leonardo Frescobaldi che hanno dato un importante 
contributo per elevare la Toscana a luogo d’eccellenza per la viticoltura.
Oggi ha raccolto il testimone Lamberto Frescobaldi che, forte della sua lunga esperienza tecnica, ha l’obiettivo di rafforzare 
ulteriormente l’unicità dei vini di ogni tenuta della famiglia.
Il nome Frescobaldi porta con sé la responsabilità di coltivare il meglio della diversità toscana, attraverso:
• Coltivazione ecosostenibile della terra, per produrre vini pregiati che rappresentano perfettamente e mostrano in pieno 
la diversità delle nostre tenute di famiglia.
• Comunicazione e promozione della cultura toscana e dei suoi differenti territori, attraverso le nostre tenute, i nostri vini 
e specifici progetti di valore
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ROSSO DI MONTALCI-
NO DOC “CAMPO AI 
SASSI” 2019

In vigna cura maniacale, alte densità e basse rese, 
permettono di produrre un grande Brunello, dalla 
stoffa elegante e dalla longevità mirabile. Il Campo ai 
Sassi è un Rosso di Montalcino che presenta le stesse 
caratteristiche del fratello maggiore ma in versione 
più giovanile e disimpegnata. Si produce infatti dalla 
stessa varietà di uva, il sangiovese, proveniente da 
vigneti posti su terreni molto profondi che portano 
a vini profumati ed eleganti, ma meno tannici del 
Brunello.
NOTE DI DEGUSTAZIONE
Rosso rubino molto brillante. Al naso esprime note 
di ribes nero e profumi intensi e agrumati di berga-
motto. Note balsamiche di menta, di liquirizia, di 
cardamomo e floreali di viola. In bocca si presenta 
con la classica trama tannica del sangiovese di Mon-
talcino, fitta ma non priva di asperità. Finale intenso 
e persistente.
ABBINAMENTI
A tutto pasto, si abbina a piatti di pasta all’uovo come 
pappardelle condite con il sugo di lepre, cinghiale e 
carni rosse, dalla bistecca allo stracotto.

TOSCANA ROSÉ IGT “ALÌE AMMIRAGLIA”  

Conquista per eleganza e bevibilità, questo Toscana 
Rosé IGT “Alìe Ammiraglia” di Marchesi de’ Fresco-
baldi, ideale per accompagnare sia degli sfiziosi finger 
food, che dei secondi di crostacei o pesce. Le aggra-
ziate note agrumate e la piacevole sapidità gustativa lo 
rendono un rosé gastronomico, ottimo persino con la 
cucina orientale. Il vino affina in acciaio per quattro 
mesi, conservando intatte le caratteristiche varietali, 
più un ulteriore mese in bottiglia. Un vino eclettico, 
ideale per una serata estiva.
NOTE DI DEGUSTAZIONE
Rosato tenue. Aromi di piccoli frutti rossi e agrumi, 
su trama minerale. Al sorso è fresco, con piacevole 
nota sapida. Elegante con retrogusto fruttato.
ABBINAMENTI
Accompagna con eleganza il pesce affumicato, gli af-
fettati e le carni bianche. Per un abbinamento sfizioso 
provatelo con i piatti orientali.
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DISPONIBILE NEL FORMATO 0,75 E MAGNUM IN CASSETTE DI LEGNO:

MAGNUM Castel Giocondo 2016 - Brunello di Montalcino Docg - Frescobaldi 1,5 lt.
JEROBOAM Castel Giocondo 2016 - Brunello di Montalcino Docg - Frescobaldi 3 lt.
JEROBOAM ANCIENNE Castel Giocondo 2016 - Brunello di Montalcino Docg - Frescobaldi 5 lt.

BRUNELLO DI MONTALCINO DOCG “ CASTELGIOCONDO”

Il borgo di Castelgiocondo domina dall’alto la storica tenuta dei Frescobaldi a Montalcino. La Tenuta si trova in un 
terroir ideale per il sangiovese e per i grandi vini che qui si producono: i vigneti dimorano ad altezze tra i 300 e i 
400 metri, i suoli ben drenanti hanno la soleggiata e favorevole esposizione a sud-ovest. In vigna cura maniacale, 
alte densità e basse rese, permettono di produrre un grande Brunello, dalla stoffa elegante e dalla longevità mira-
bile. Il Castelgiocondo è Brunello di Montalcino che nasce da una rigorosissima selezione di sole uve sangiovese 
nel vigneto, dove si rispettano scrupolosamente tutte le caratteristiche necessarie ad esaltare questa antico vitigno. 
Nasce così, dopo una lenta maturazione sia in barrique che in botte grande, un vino di grande struttura, elegante, 
equilibrato, con profumi intensi e grande finezza.
NOTE DI DEGUSTAZIONE
Rosso rubino scuro, al naso esprime aromi caldi e minerali, di frutti neri e a seguire di noci. Al palato ha corpo 
pieno, tannini morbidi e un finale saporoso. Esprime frutta matura con sfumature sapide che danno a questo rosso 
una meravigliosa succulenza.
ABBINAMENTI
A tutto pasto, si abbina a brasati, filetti, formaggi stagionati.
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CASTELLO DI AMA

Ama prende il nome da un piccolo borgo arroccato sulle colline toscane che, fin dal XIV secolo, ha visto fiorire l’attività 
agricola, con la produzione vitivinicola che era all’epoca curata da un gruppo di famiglie. Siamo a Gaiole in Chianti dove, 
negli anni ’70 del secolo scorso, alcuni soci hanno creato l’azienda Castello di Ama, accollandosi la sfida di riportare Ama 
agli splendori del passato, producendo un Chianti degno di competere a livello internazionale con i grandi vini. Lorenza 
Sebasti e Marco Pallanti oggi gestiscono un’azienda che conta circa ottanta ettari di vigneto e produce una gamma di eti-
chette dalla qualità eccelsa, riconosciuta in tutto il mondo.
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CHIANTI CLASSICO ‘AMA’ DOCG

Il Chianti Classico “Ama” è un rosso toscano da cui emerge tutta 
la raffinatezza del Sangiovese. Si tratta infatti di un prodotto che 
il Castello di Ama assembla dai diversi vigneti in cui si coltiva-
no i nuovi cloni di questo vitigno, realizzando un vino in cui 
scorrevolezza e corpo riescono a fondersi in una beva sempre 
appagante, di cui non ci si stanca mai. Un’etichetta che ha visto la 
luce per la prima volta con l’annata 2010, ideale da assaggiare per 
cominciare a entrare in confidenza con la filosofia del Castello di 
Ama, realtà da sempre legata alla produzione di grandi Chianti 
Classico.

Il Chianti Classico “Ama” è un vino che, nel calice, si presenta 
con una tonalità brillante e luminosa, che richiama il colore del 
rubino. Interessante l’insieme dei profumi che si sviluppa al naso, 
con note di frutta che, pian piano, virano verso lo speziato. All’as-
saggio è di buon corpo, equilibrato, con un sorso contraddistinto 
da una piacevole freschezza; termina con un finale il cui retro-
gusto è di chiara impronta fruttata. Una delle ultime creazioni 
della gamma realizzata dalla cantina Castello di Ama, è ideale per 
essere degustato in abbinamento a piatti di selvaggina, carni rosse 
e formaggi stagionati. 

TOSCANA IGT 
“L’APPARITA”

“L’Apparita” è un merlot in pu-
rezza di grandissima eleganza 
e spessore, opera di Castello di 
Ama che, partendo dalle parcelle poste alla sommità del Vigneto 
Bellavista posto a 490 ms, tra il 1982 ed il 1985 ha introdotto uve 
merlot, impiantate a Lira Aperta, che hanno trovato nel terreno 
calcareo con argille prevalenti l’ambiente ideale per generare 
questo grande Toscana IGT “L’Apparita”. Affinato in barrique 
di rovere, per metà nuove, il risultato è eleganza allo stato puro, 
assolutamente indimenticabile.

NOTE DI DEGUSTAZIONE
Al calice si presenta di un impenetrabile color rosso porpora 
carico con riflessi violacei. I sentori al naso sono fruttati, con 
prevalenza di mora, e speziati con ricordi di pepe nero e ginepro. 
In chiusura un ritorno balsamico frammisto a note leggermente 
vanigliate. Al palato è morbido e intenso, con tannini fini ma ben 
presenti e definiti, ottima freschezza che conduce ad un finale 
potente e molto persistente. Di grande eleganza.
ABBINAMENTI
Perfetto compagno delle carni rosse come della selvaggina ed in 
particolare di arrosti carichi di sapori e sfumature, per noi però 
l’abbinamento assoluto è con il capriolo in umido con cui ogni 
elemento dialoga perfettamente.
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ANTINORI

Già nel 1180, la famiglia Antinori, signoria di campagna, ha la residenza e le proprie attività agricole vicino a Firenze, nel 
Castello di Combiate. la storia delle famiglia subisce una svolta quando Il Castello viene distrutto durante un assedio. Gli 
Antinori si trasferiscono a Firenze, all’epoca tra le più importanti città del mondo occidentale. 
Accarisio di Antinoro diventa membro dell’ “Arte della Seta”, importante corporazione commerciale fiorentina. 
Alla fine del XIV secolo gli Antinori prendono parte alla produzione e commercio della seta, ad attività bancarie nazionali 
ed internazionali e alla politica, pur continuando la loro originaria passione per la viticoltura. 
Le loro sorti accompagnano quelle dei Medici, la famiglia fiorentina dominante in politica, cultura e finanza dell’epoca. 
Qualche secolo dopo Alessandro Antinori commissiona la realizzazione dello stemma di famiglia ai Della Robbia, bottega 
d’arte tra le più famose del rinascimento e della storia dell’arte italiana di tutti i tempi. 
Il disegno originale con la corona e i due angeli verrà corredato, nel 1861, dal motto “Te Duce Proficio” a significare la 
continua ricerca dell’eccellenza da parte della famiglia.  il XVIII secolo per la famiglia Antinori è un periodo prospero e 
costruttivo:  Niccolo’, figlio di Vincenzio, è paggio alla Corte di Francesco e Maria Teresa d’Austria e Cavaliere Priore a 
Firenze (l’attuale municipio di Firenze, Palazzo della Signoria, originariamente si chiamava Palazzo de’ Priori). 
In questi anni acquista una tenuta vicino a Firenze che chiama Villa Antinori. 
Un secolo dopo nasce Orazio Antinori poliedrico esploratore dallo spirito pionieristico che fonda a Firenze la Società Ge-
ografica Italiana. Orazio, nato nel 1811, lasciò scritto che “poche ebrezze sono comparabili a quella di colui che si mette in 
cammino per inoltrarsi verso paesi ignoti”. In questi anni Piero e Lodovico Antinori esportano il loro vino in Sudamerica 
e nel contempo, Orazio ne esplora la terra in cerca di reperti naturalistici. 
Nel 1868 vengono costruite le cantine di San Casciano, località sulle colline a pochi chilometri da Firenze, nel cuore del 
Chianti.  In questi anni crescono le esportazioni dei vini Antinori specialmente a New York, Londra, Buenos Aires e San 
Paolo.  Avvicinandoci ai nostri giorni nel 1932 Carlotta Della Gherardesca sposa Niccolò Antinori ricevendo in dote i ter-
reni ed i casali che prenderanno il nome di Tenuta Guado al Tasso, nella splendida zona di Bolgheri. Da quando la famiglia 
Antinori si è dedicata alla viticoltura in quest’area, è cambiato molto nel mondo dell’enologia, e Bolgheri è diventata un 
punto di riferimento per la viticoltura a livello internazionale. 
Durante la Seconda Guerra Mondiale, Villa Antinori fino ad allora residenza delle famiglia, viene bombardata e gli An-
tinori si trasferiscono a Tignanello.  Le cantine di San Casciano sono danneggiate dall’esercito tedesco in ritirata e poi 
occupate dalle forze di liberazione americane. Le cronache familiari narrano di poche botti nascoste al sicuro nelle cantine 
e nelle proprietà di alcuni dipendenti dell’azienda e di coraggiose famiglie amiche.  Passata la guerra, negli anni ‘50 La fa-
miglia apre le porte del Palazzo Antinori attraverso la Cantinetta, un ristorante wine-bar dove degustare tutta la gamma dei 
vini Antinori e una scelta dei piatti tipici della cucina toscana.Alla storica Cantinetta Antinori di Firenze si sono affiancate 
nel tempo Vienna, Zurigo e Mosca.  Nel 1966 Niccolò si ritira dalle attività aziendali e Piero, primogenito, diventa presi-
dente della Marchesi Antinori.  Nel 1975 Gli Antinori assieme ad altre 9 aziende danno vita all’istituto Spumante Classico. 
Nonostante il legame con i vini rossi e con il Chianti Classico in particolare, la famiglia ha da sempre mostrato interesse per 
le bollicine, la costituzione di questo Istituto consacra lo la volonta di rendere effettiva un’ambizione “antica”. 
Negli anni ottanta Albiera, Allegra ed Alessia iniziano progressivamente ad entrare in azienda. In questi stessi anni nasce 
PFV, “Primum Familiae Vini”, un’associazione informale di aziende vinicole proprietà di una famiglia; PFV va oltre i con-
fini geografici e mantiene un comune legame: quello della proprietà dei vigneti e della produzione di vino come attività 
familiare da coltivare ed affinare, come un grande vino, nel tempo.  Nel 2007 Si celebrano i Cinquecento anni da quando la 
famiglia dei Marchesi Antinori ha acquistato e vive nel Palazzo omonimo di Firenze. In questa occasione viene presentato 
il libro di Piero Antinori, “Futuro Antico – Storia della famiglia Antinori e del suo Palazzo”, un omaggio alle numerose 
generazioni che lo hanno preceduto e a quelle che verranno. 
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SOLAIA - TOSCANA IGT

UVAGGIO: 75% Cabernet Sauvignon, 20% Sangiovese, 5% Cabernet Franc
VINIFICAZIONE: La sanità dei grappoli, la ricchezza di colore e aroma, e l’eccellente 
carattere varietale sono stati segni di uve di alto livello grazie anche ad una lunga sta-
gione vegetativa. All’arrivo in cantina, i grappoli sono stati delicatamente diraspati e gli 
acini, prima di essere pigiati, accuratamente selezionati al tavolo di cernita; qui la cura 
del dettaglio è stata ai massimi livelli, gli acini non completamente maturi, una rarità 
per questa annata, sono stati scartati e solo quelli perfetti sono stati immessi nel serba-
toio di vinificazione. Durante la fermentazione e la macerazione, nei serbatoi tronco-
conici da 60 hl, il mosto si è trasformato lentamente in vino, con attenzione estrema 
alla freschezza dei profumi, all’estrazione del colore, alla gestione del tannino volta alla 
dolcezza e all’eleganza; tutto questo ha richiesto grande sensibilità, conoscenza delle 
uve e costante cura del prodotto, che è stato condotto alla svinatura solo dopo attente 
e giornaliere degustazioni. Una volta separate le bucce dal vino, si è avviata la fermen-
tazione malolattica che, in barriques, ha esaltato la finezza e piacevolezza del vino. E’ 
iniziato quindi il processo di maturazione in fusti di rovere francese per circa 18 mesi; 
durante questo periodo i diversi lotti, vinificati separatamente in base alla varietà e 
alle altre variabili viticole, si sono elevati in legno, per poi essere assemblati pochi mesi 
prima dell’imbottigliamento, effettuato in fattoria.
NOTE DEGUSTATIVE
Di colore rosso rubino molto intenso, al naso il vino è di grande impatto, con buona 
espressione delle varietà e note fragranti, intense e dolci di frutta rossa e spezia.
L’annata fresca e lunga rende in bocca grande maturità al vino, esaltandone l’ampiezza, 
la struttura e la sofficità dei tannini, 
pur mantenendo eleganza ed equili-
brio. Il finale ha grande persistenza, 
con evidenti richiami alle note spezia-
te percepite al naso.

TIGNANELLO - TOSCANA IGT

UVAGGIO
Sangiovese, Cabernet Franc, Cabernet Sauvignon
VINIFICAZIONE
I delicati interventi di defogliatura e diradamento  nel vigneto, cui ha fatto 
seguito un’accurata selezione manuale delle uve, hanno garantito la vini-
ficazione di uve di buona qualità e identità varietale .  Durante il processo 
di fermentazione in serbatoi troncoconici, i mosti sono stati macerati con 
attenzione estrema alla freschezza dei profumi, all’estrazione del colore e 
alla gestione dei tannini volta alla dolcezza ed eleganza. Una volta separate 
le bucce dal vino, è stata avviata la fermentazione malolattica in barriques, 
esaltando la finezza e la piacevolezza degli aromi. E’ così iniziato il  processo 
di invecchiamento che è durato circa 12-14 mesi, in fusti di rovere francese 
ed ungherese, in parte nuovi ed in parte di primo passaggio. I diversi lotti, 
vinificati separatamente in base alla varietà, si sono elevati in legno per poi 
essere assemblati pochi mesi prima dell’imbottigliamento.
NOTE DEGUSTATIVE
Di colore rosso rubino intenso con riflessi violacei, presenta un profumo 
intenso con note  di frutta rossa unite a gradevoli aromi di spezia dolce e sot-
tobosco. Al palato il vino è vibrante e fresco con tannini soffici e composti. 
Chiude in un finale lungo ed abbastanza persistente.
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PEPPOLI - CHIANTI CLASSICO DOCG

UVAGGIO: 90% Sangiovese, 10% Merlot e Syrah
VINIFICAZIONE
Le uve, raccolte separatamente per varietà, sono state diraspate, 
pigiate ed introdotte in serbatoi di acciaio inox. La fermentazione 
alcolica è avvenuta ad una temperatura controllata tra i 26 ed 
i 28°C, per esaltare l’espressione aromatica e preservare le note 
fruttate e floreali; la macerazione ha avuto una durata di circa 
10 giorni per il Sangiovese e di circa 15 per Merlot e Syrah, ed è 
stata gestita con interventi meccanici volti all’estrazione di tannini 
soffici e dolci. Al termine della fermentazione malolattica, termi-
nata entro la fine dell’inverno per tutte le varietà, il vino è stato 
assemblato ed introdotto in legno, dove ha maturato per circa 
nove mesi in botti grandi di rovere di Slavonia. L’imbottigliamen-
to è avvenuto a Novembre 2016.
NOTE DEGUSTATIVE
Di colore rosso rubino con riflessi violacei, al naso spiccano 
intense note fruttate di ciliegia e ribes che ben si legano a quelle 
floreali di viola, tipiche del Sangiovese; molto delicata e ben inte-
grata la lieve nota fumè data dall’affinamento in legno.
Al palato è molto sapido, con una buona vena acidica e tannini 
morbidi e setosi.

TENUTA TIGNANELLO - CHIANTI 
CLASSICO DOCG RISERVA 

Con l’apertura nel 2012 della nuova 
e spettacolare cantina, nel cuore del 
Chianti Classico, la famiglia Anti-
nori ha voluto rendere omaggio ad un marchio storico 
di un vino con una lunga tradizione: la prima annata è 
infatti quella del 1928 e fino al 2000 ha rappresentato 
il Chianti Classico Riserva per eccellenza. Nel 2010 
il Villa Antinori è tornato alla ribalta e nel 2011 ha 
finalmente trovato nella nuova cantina la sua casa. Un 
rosso di grande classicità, la cui maturazione avviene 
in botte per il 60% e per la restante parte in barrique, 
prima di un leggero affinamento in bottiglia.

NOTE DI DEGUSTAZIONE
Rosso rubino intenso. Al naso emergono piacevoli 
note di frutti rossi, mirtillo e lampone, seguite da de-
licati sentori boisé. Al palato ha un ingresso vibrante, 
strettamente legato al territorio. I tannini sono dolci 
e presenti, il retrogusto è fruttato e l affumicatura 
perdura a lungo nel tempo.

ABBINAMENTI
A tutto pasto, si esalta con secondi piatti a base di 
carne, in particolare grigliata. Perfetto con la classica 
fiorentina.
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PIAN DELLE VIGNE 
BRUNELLO 
DI MONTALCINO DOCG

UVAGGIO: 100% Sangiovese
VINIFICAZIONE: Dopo accurate selezioni eseguite in vigneto e 
in cantina, le uve sono state diraspate e pigiate in modo soffice e 
trasferite in serbatoi di acciaio; lì hanno svolto la fermentazione 
alcolica e sono rimaste complessivamente in macerazione per 
circa tre settimane a temperature intorno ai 28°C. Il vino otte-
nuto ha svolto la fermentazione malolattica ed ha iniziato il suo 
periodo di maturazione in botti di rovere di dimensioni comprese 
fra 30 e 80 Hl. Dopo oltre due anni di affinamento, il vino è stato 
imbottigliato ad aprile 2014.
DATI STORICI: La Tenuta Pian delle Vigne si trova a 6 km a 
sud di Montalcino, sopra la Val d’Orcia e prende il nome da una 
caratteristica stazione ferroviaria del XIX secolo situata all’interno 
della tenuta. L’azienda è composta da c.a. 184 ettari di cui circa 65 
sono piantati a vigneto con un’esposizione prevalentemente a sud-
est ed un’altitudine tra i 130 ed i 200 fine  metri s.l.m. Il terreno è 
tendenzialmente argilloso e calcareo, ricco di scheletro piccolo.
NOTE DEGUSTATIVE: Dal colore rosso rubino brillante con 
sfumature granate. L’impatto olfattivo è complesso e caldo, emer-
gono  speziatura e note balsamiche  unite a sentori  fruttati di  
lampone, ciliegia e  prugna matura. In bocca è sapido con tannini 
setosi ed eleganti, il suo carattere è quello dei  grandi Sangiovese 
importanti e piacevoli.

PIAN DELLE VIGNE - ROSSO DI MONTALCINO

UVAGGIO: 100% Sangiovese
VINIFICAZIONE: Le uve sono state diraspate, pigiate in modo 
soffice e trasferite in serbatoi di acciaio inox dove si è svolta la fer-
mentazione alcolica ad una temperatura intorno ai 25°C, in modo 
da preservare la componente aromatica con tempi di macerazione di 
circa 8-10 giorni. Al termine della fermentazione malolattica, il vino è 
stato trasferito in grandi botti di legno, dove ha iniziato il suo periodo 
di affinamento durato circa 12 mesi.
DATI STORICI: Dopo qualche anno di sperimentazione sulle viti con 
l’obiettivo di raggiungere un vino di alto livello qualitativo con l’anna-
ta 2012, nasce il Rosso di Montalcino che si affianca alla produzione 
degli altri due vini di tenuta: il Brunello Pian delle Vigne e la Riserva 
Vignaferrovia. La Tenuta Pian delle Vigne si trova a 6 km a sud di 
Montalcino, sopra la Val d’Orcia e prende il nome da una caratteristi-
ca stazione ferroviaria del XIX secolo situata all’interno della tenuta. 
L’azienda è composta da c.a. 184 ettari di cui circa 65 sono piantati a 
vigneto con un’esposizione prevalentemente a sud-est ed un’altitudine 
tra i 130 ed i 200 fine  metri s.l.m.
NOTE DEGUSTATIVE: Dal colore rosso rubino brillante, presenta 
un profumo fruttato ricco di note di ciliegia e lampone ben integrate 
da delicati sentori di legno. Al palato il vino è avvolgente, con tannini 

morbidi e setosi, energi-
co e persistente.
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MATAROCCHIO - BOLGHERI SUPERIORE DOC 

La Tenuta Guado al Tasso si trova vicino a Bolgheri, sulla costa tosca-
na, al centro del cosiddetto “anfiteatro bolgherese”: morbide colline 
circondano una splendida piana degradando fino al mare e creando 
un microclima dalle caratteristiche uniche. È qui che, dal 1990, si 
produce uno dei vini più famosi della denominazione, il Guado al 
Tasso. Un rosso che prende il nome dagli animali che attraversano i 
guadi dei corsi d’acqua nei pressi della Tenuta. Un rosso unico, capace 
di raccontare tutta la forza e la morbidezza di questo lembo di Ma-
remma esprimendo un carattere spiccatamente mediterraneo fatto di 
potenza, eleganza ed equilibrio.

NOTE DI DEGUSTAZIONE
Rosso rubino scuro, è un vino dall ampio impatto olfattivo, con note 
di menta, caffè, prugna e spezie che si susseguono e si fondono in co-
stante evoluzione. Al palato la trama dei tannini è straordinariamente 
fitta e setosa. Un vino profondo e lungo, di grande eleganza.

ABBINAMENTI
A tutto pasto, si abbina a ricchi secondi a base di carne, brasati in 
particolare.

GUADO AL TASSO - BOLGHERI 
DOC SUPERIORE

UVAGGIO: Cabernet Sauvignon, 
Merlot, Cabernet Franc
VINIFICAZIONE: La raccolta è 
iniziata il 10 settembre con il Merlot e si è conclusa ad inizio otto-
bre con il Cabernet Sauvignon. Le uve sono state selezionate in due 
momenti: subito dopo la raccolta e dopo la diraspatura, per garanti-
re che solo quelle ben mature arrivassero all’interno dei serbatoi di 
fermentazione. Come ogni vendemmia, sono stati suddivisi i singoli 
appezzamenti di vigneto in tante piccole parcelle di raccolta secondo 
l’andamento climatico dell’annata, distinguendole per caratteristiche 
delle uve e vinificandole separatamente. Fermentazione e macerazio-
ne sono avvenute in serbatoi di acciaio a temperatura controllata, per 
15 / 20 giorni. Dopo le operazioni di svinatura, il vino è stato trava-
sato direttamente in barriques, dove ha terminato la fermentazione 
malolattica. Al termine del primo anno di affinamento  in barriques 
nuove di rovere francese, il vino è stato assemblato per tornare per 
ulteriori sei mesi  in piccole botti prima dell’imbottigliamento.
NOTE DEGUSTATIVE: Al naso presenta note di ciliegia sotto spirito, 
tabacco, arancia candita e spezie. In bocca è vibrante, morbido e  
persistente con un retrogusto speziato. In questa annata abbiamo una 
maggiore presenza di Merlot e la non utilizzazione del Petit Verdot.
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IL BRUCIATO
BOLGHERI DOC

UVAGGIO: Cabernet Sauvignon, 
Merlot, Syrah
VINIFICAZIONE: Le uve selezio-
nate provengono da una rosa di vigneti che si estende per circa 
80 ettari e che esprime le caratteristiche tipiche del territorio di 
Bolgheri. La fermentazione e la macerazione sono state condotte 
in serbatoi di acciaio inox termo condizionati per un periodo 
di circa 10-15 giorni ad una temperatura di 28-30°C. Una parte 
dei mosti di Merlot e Syrah è stata mantenuta a temperature di 
fermentazione più basse per conservare maggiormente gli aromi 
varietali. La fermentazione malolattica è avvenuta in parte in bar-
rique ed in parte in serbatoi di acciaio inox, ed è terminata entro 
la fine dell’anno per tutte le varietà. Successivamente il vino è sta-
to travasato e poi rimesso in barriques dove ha riposato per altri 7 
mesi, al termine dei quali si è proceduto all’imbottigliamento. Ha 
fatto seguito un affinamento in bottiglia di 4 mesi.
NOTE DEGUSTATIVE: Dal colore rosso rubino intenso, al naso 
è attraente e complesso con note di piccoli frutti rossi, spezie 
dolci e caffè tostato. Al palato è corposo, rotondo e di splendida 
armonia e piacevolezza.
Un’annata capace di migliorare nel tempo.

CONTE UGO - BOLGHERI DOC

Il Bolgheri Rosso “Cont’Ugo” nasce nella Tenuta Guado al Tasso, la 
proprietà bolghese di Antinori, una delle famiglie che hanno mag-
giormente contribuito alla storia del vino italiano a partire dal XIV 
secolo. Come consuetudine di un terroir particolarmente vocato 
per la coltivazione delle uve internazionali, si tratta di un merlot in 
purezza realizzato in perfetto stile bordolese, rifacendosi ai grandi 
modelli di Pomerol e Sant-Émilion. Un rosso di notevole struttura e 
ricchezza, che punta soprattutto sulle caratteristiche armoniose, mor-
bide e fruttate del famoso vitigno francese. Un’eccellenza della terra di 
Bolgheri, assolutamente da provare con della carne alla griglia, arrosti 
o selvaggina allo spiedo.

“Il vino Bolgheri Rosso “Cont’Ugo” della Tenuta Guado al Tasso di 
Antinori è un grande Merlot, che esprime perfettamente le caratte-
ristiche varietali dell’uva, declinate secondo le specificità pedoclima-
tiche del terroir della Costa Toscana. Nel calice si presenta di colore 
rosso rubino cupo e piuttosto scuro. Il profilo olfattivo è ampio e 
ricco, con aromi di mora selvatica, mirtillo, ribes nero, sfumatura di 
confettura di frutti di bosco, vaniglia, cenni delicatamente speziati, 
note balsamiche e di erbe aromatiche della macchia mediterranea. 
Al palato è avvolgente, morbido e suadente, con tannini vellutati, un 

frutto maturo, denso e 
un finale lungo, persi-
stente e armonioso.
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POGGIO ALLE NANE

La bellissima Fattoria Le Mortelle 
si trova nel cuore della bassa Ma-
remma, in provincia di Grosseto 
e ad appena una decina di chilo-
metri dal mare. Una realtà acquistata dagli Antinori nel 1999 che si 
estende per ben 270 ettari, di cui 160 piantati a vigneto prevalente-
mente a cabernet sauvignon e sangiovese, oltre a più recenti impianti 
di varietà a bacca bianca come vermentino, ansonica e viognier. È da 
un assemblaggio di cabernet franc e cabernet sauvignon che nasce 
il Poggio alle Nane, un taglio bordolese che porta con sé tutta la 
generosità dei migliori vini della Costa Toscana. Un rosso elegante, 
profondo, dinamico.

NOTE DI DEGUSTAZIONE
Rosso rubino scuro, all olfatto esprime un intenso aroma di cioccola-
to, menta, spezie dolci e liquirizia, che gli conferiscono grande com-
plessità. Al palato è morbido, largo e avvolgente, ricco ed equilibrato. 
Un vino sapido, con personalità e piacevolissimo da bere.

ABBINAMENTI
A tutto pasto, si abbina a ricchi primi tipici della cucina toscana. Da 
provare con un grande arrosto, rigorosamente al forno.

BROTOSECCO
MAREMMA TOSCANA DOC

UVAGGIO: Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc
VINIFICAZIONE: Le uve, accuratamente selezionate alla 
raccolta, sono state trasportate in cantina dove, dopo essere 
state diraspate e pigiate in maniera soffice, sono state trasferite 
in serbatoi di acciaio inox. La fermentazione alcolica si è svolta 
ad una temperatura di circa 25°C, allo scopo di esaltare la parte 
aromatica varietale e mantenere una maggiore integrità del frutto. 
Durante la macerazione, che ha avuto una durata media di 15 
giorni, sono state eseguite opportune bagnature del cappello di 
vinaccia in maniera tale da estrarre solamente la componente 
tannica più pregiata. Con la svinatura il vino è stato travasato in 
serbatoi di acciaio inox, dove ha svolto la fermentazione malolat-
tica entro la fine dell’anno. Successivamente è passato in barrique, 
dove è maturato per circa 12 mesi, al termine dei quali è stato 
imbottigliato.
NOTE DEGUSTATIVE: Il ricco profumo è dominato da sentori 
di piccoli frutti di bosco, lamponi e fragole ben integrati dalle
note speziate di legno e pepe bianco. Al palato il vino è sapido e 
persistente con un piacevole retrogusto di frutta fresca e cacao.
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SCALABRONE - BOLGHERI ROSATO DOC

UVAGGIO:40% Cabernet Sauvignon, 30% Merlot, 30% Syrah
VINIFICAZIONE: Ciascuna varietà, proveniente da vigneti selezio-
nati e gestiti per la produzione dello Scalabrone, ha svolto la propria 
fermentazione. Le uve, una volta in cantina, sono state diraspate 
e pigiate sofficemente. Il succo ha macerato sulle proprie bucce in 
pressa a basse temperature, per 3-5 ore a seconda delle caratteristi-
che di ogni singola varietà, al fine di ottenere un mosto senza note 
astringenti. Il mosto ottenuto dopo la pressatura è stato travasato in 
serbatoi di acciaio inox dove ha avuto luogo la fermentazione alcolica 
ad una temperatura tenuta costantemente 16°C. I vari lotti sono stati 
accuratamente e sistematicamente valutati a distanza di un mese dalla 
fermentazione e quelli selezionati per il blend finale sono stati assem-
blati per l’imbottigliamento.
NOTE DEGUSTATIVE: Alla vista si presenta con un brillante colore 
rosa peonia leggermente scarico. Al naso è intenso e ricco, con note 
floreali e un fruttato dolce che ricorda la ciliegia ed il lampone. Al 
palato è fresco ed equilibrato, con un retrogusto fruttato e persistente.
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DISPONIBILI MAGNUM IN CASSETTE DI LEGNO:

MAGNUM Tignanello - Toscana IGT - Marchesi Antinori 1,5 lt.
MAGNUM Il Bruciato - Bolgheri DOC - Marchesi Antinori 1,5 lt.
MAGNUM Solaia 2020 - Toscana IGT - Marchesi Antinori 1,5 lt.
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SAN FELICE

L’azienda agricola San Felice occupa un borgo situato nel comune di Castelnuovo Berardenga, poco distante dalla città di 
Siena. Il complesso ha origini antiche, e si è andato pian piano a costituire intorno alla Pieve di San Felice in Pincis, risa-
lente al 714 d.C. Oggi la struttura, di proprietà del gruppo Allianz S.p.A., si presenta davvero di alto livello, ed oltre alla 
produzione di vini e olio d’oliva, può vantare anche un fantastico hotel, recentemente divenuto parte della catena Relais & 
Chateaux. L’azienda si estende su una superficie immensa di 650 ettari, di cui 140 sono destinati alla coltivazione della vite, 
situati in parte nel centro del territorio di produzione del Chianti Classico e in parte nella zona del Brunello di Montalcino, 
intervallati da terreni dedicati alla produzione di olio, ottenuto dalle oltre 17.000 piante di ulivo presenti. Il terroir, grazie 
alla perfetta combinazione fra altezza sul livello del mare e microclima caratterizzato da importanti escursioni termiche, 
permette di coltivare al meglio i diversi vitigni presenti, tra i quali si distinguono sangiovese, colorino, merlot, cabernet 
sauvignon, pugnitello, petit verdot, trebbiano e chardonnay. Inoltre nei vigneti, dagli anni ’90, si effettua la zonazione, per 
individuare quelle specifiche macroaree in cui ogni uva riesce a esprimersi al meglio, compatibilmente con le caratteri-
stiche geopedologiche di ogni zona. San Felice è un’azienda innovativa, che si propone anche come baluardo di tutela per 
il paesaggio del chiantigiano, operando con pratiche sostenibili che ricercano il minor impatto ambientale possibile e la 
tutela della biodiversità. Ogni anno si producono bottiglie che rappresentano solo il meglio della Toscana, declinate con 
diverse etichette, perfette per soddisfare le esigenze di ogni appassionato. Una nota di merito spetta a “Il Grigio”e al “Poggio 
Rosso”, entrambe espressioni diverse della nuova tipologia legislativa introdotta al vertice di tutta la produzione di Chianti 
Classico, ovvero la “Gran Selezione”.
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PUGNITELLO 
TOSCANA IGT

Il “Pugnitello” prende il 
nome da un antico vitigno, 
riscoperto e allevato da San Felice all’interno del 
vigneto sperimentale “Vitiarium”, tempio della biodi-
versità con cui l’azienda tutela il patrimonio genetico 
della viticoltura toscana. Un’uva particolare, che 
regala una bottiglia tattile e corposa, contraddistinta 
da un peculiare gusto fruttato e minerale. 

NOTE DI DEGUSTAZIONE
Nel bicchiere si presenta con una veste colore rosso 
violaceo, tendente al rubino. Cannella, chiodi di 
garofano, frutta rossa matura, pepe e pelle sono gli 
aromi principali che si avvertono al naso. All’assaggio 
è pieno, avvolgente, setoso, caratterizzato da un gusto 
decisamente fruttato e sapido.

ABBINAMENTI
Molto versatile dal punto di vista gastronomico, si 
sposa sia con primi piatti elaborati, che con secondi 
di carne. Assolutamente da provare con una grigliata 
mista.

VIGORELLO - TOSCANA IGT 

Il “Vigorello” ha un valore storico per l’azienda agricola 
San Felice: si tratta infatti del primo “Supertuscan” 
prodotto dalla cantina, nel lontano 1968. Un blend che 
ama la biodiversità, e che oltre a cabernet sauvignon, 
merlot e petit verdot, va alla riscoperta di un autoc-
tono toscano molto interessante, il pugnitello. Le uve 
fermentano a contatto con le bucce per circa 20-25 
giorni a 30 °C, per poi affinare lentamente in barriques 
per 18-20 mesi. Un Toscana Rosso IGT puntualmente 
avvolgente, che nonostante la fitta trama tannica può 
vantare un’ottima bevibilità.

NOTE DI DEGUSTAZIONE
All’esame visivo ha una tonalità rosso rubino con 
leggeri riflessi granata. I profumi al naso richiamano la 
marmellata di ribes e more, alternati a sentori speziati e 
di erbe del sottobosco. In bocca è morbido, avvolgente, 
ricco, con un gusto decisamente tannico.

ABBINAMENTI
Un vino che ha una naturale predisposizione gastrono-

mica verso quei piatti a base 
di carni rosse e selvaggina. 
Perfetto anche con i formag-
gi stagionati, è da provare 
con la guancia di vitello.
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CAMPOGIOVANNI 
BRUNELLO DI 
MONTALCINO DOCG

Il versante sud di Montal-
cino è uno dei più indicati per la coltivazione del 
sangiovese grosso: proprio qui l’azienda agricola San 
Felice possiede i vigneti da cui si crea questo Brunello 
DOCG della linea Campogiovanni. Una bottiglia 
eccezionale, caratterizzata da sapori tradizionali che as-
sumono una dimensione ampia sia al naso che in bocca. 

NOTE DI DEGUSTAZIONE
Alla vista si manifesta con un colore rosso rubino 
intenso, con qualche lieve riflesso aranciato. Il naso 
è profondo, con profumi avvolgenti di frutta rossa 
matura, tabacco, cuoio, erbe balsamiche e pepe. 
All’assaggio è austero, strutturato, ricco, con un’ottima 
acidità ed un grande grip tannico. Chiude con un 
finale molto lungo.

ABBINAMENTI
Un vino dotato di ottima struttura, che necessita di 
piatti e preparazioni in grado di esaltarne i pregi. 
Perfetto con carne rossa e selvaggina, è da provare 
anche con i formaggi stagionati e con le ricette dove 
l’ingrediente principale è il tartufo.

IL GRIGIO - CHIANTI CLASSICO RISERVA DOCG 

Non molto di frequente capita di stappare bottiglie che 
raccontino, con sapori e sensazioni, la perfetta siner-
gia fra terra, vitigno e uomo: così accade con questo 
Chianti Classico “Il Grigio”, Riserva che eleva ad alti 
livelli l’autoctono sangiovese, con le sue caratteristi-
che note di viola mammola e frutti di bosco. Le uve 
fermentano in acciaio per 18-20 giorni alla tempera-
tura di 28-30 °C, svolgendo anche la malolattica; poi si 
prosegue con l’affinamento.

NOTE DI DEGUSTAZIONE
Alla vista si presenta con un colore rosso rubino molto 
intenso e profondo. Il ventaglio di profumi al naso 
presenta note di viola mammola, frutti di bosco, scorza 
di agrumi e aromi terziari. Al palato è di ottimo corpo, 
robusto, con una spiccata acidità che dona freschezza. 
Chiude con un finale mediamente persistente.

ABBINAMENTI
E’ un vino dotato di una buona struttura, che necessita 
quindi di piatti dalle preparazioni elaborate. Perfetto 

con carni rosse e formaggi 
mediamente stagionati, è da 
provare con l’arista di maiale 
al forno.la guancia di vitello.
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BELL’AJA - BOLGHERI DOC

A 40 anni di distanza dalla 
acquisizione della tenuta di 
Campogiovanni a Montalci-
no, l’interesse di San Felice si è spostato verso un’altra 
zona di eccellenza vitivinicola toscana: Bolgheri.
Fedele alla propria filosofia di produrre esclusiva-
mente vini da uve di proprietà, sono stati individuati 
6 ettari di vigneto in località Le Sondraie.
Le viti hanno una età media di 5 anni e sono piantate 
su un terreno limo-sabbioso tipico della zona.
Le varietà sono prevalentemente Cabernet Sauvignon 
(2 ha) e Merlot (4 ha). Vengono prodotti due vini: 
Bolgheri e Bolgheri Superiore.

NOTE DI DEGUSTAZIONE
Di colore rosso violaceo, al naso il vino presenta sen-
tori di confettura di frutti di bosco, con note speziate 
dolci. In bocca piacevole e armonico con tannini 
morbidi e avvolgenti.

CAMPOGIOVANNI - ROSSO DI MONTALCINO DOCG

Campogiovanni è la linea che l’azienda agricola San 
Felice dedica ad uno dei terroir più prestigiosi e rino-
mati di tutta la Toscana, quello di Montalcino. Prima 
di avvicinarsi alle diverse espressioni di Brunello che 
la cantina produce, questo Rosso di Montalcino DOC 
rappresenta un ottimo inizio al fine di comprendere le 
potenzialità del sangiovese in questo territorio. 

NOTE DI DEGUSTAZIONE
All’esame visivo si presenta con una tonalità rosso 
rubino. All’olfatto si avvertono chiaramente sentori di 
ciliegia e mora, intervallati da aromi di legno, vaniglia 
e spezie. In bocca è di medio corpo, rotondo, caratte-
rizzato da un’ottima freschezza. Chiude con un finale 
persistente.

ABBINAMENTI
Perfetto a tutto pasto, si abbina davvero egregiamente 
sia a primi con sughi elaborati che a secondi piatti a 
base di carne bianca e rossa. Ottimo anche con formag-
gi non troppo stagionati, dà il meglio di sé con un buon 

filetto al pepe verde.
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BELL’AJA - BOLGHERI SUPERIORE DOC

“Bell’Aja” è un Bolgheri Rosso Superiore. Il vino nasce dalle 
uve di una parcella di Merlot e Cabernet Sauvignon situata 
in località Sondraie, nella zona che dalla Strada Bolghe-
rese va verso il litorale. Le vigne sono coltivate su terreni 
caratterizzati da una matrice limo-sabbiosa. Il vino matura 
poi per 18 mesi in barrique di rovere francese e completa 
l’affinamento con alcuni mesi in bottiglia prima della messa 
in commercio.

Il “Bell’Aja” Bolgheri Rosso Superiore è un rosso di buona 
struttura, che si distingue nel panorama dei vini di Bol-
gheri per un profilo particolarmente avvolgente e rotondo, 
figlio di un Merlot di ricca maturità espressiva. Alla vista si 
presenta di colore rosso rubino piuttosto cupo con leggeri 
riflessi granato. Il quadro olfattivo presenta profumi di 
piccoli frutti a bacca scura, note di erbe aromatiche della 
macchia mediterranea, radice di liquirizia, vaniglia, cacao 
amaro, morbide spezie, lievi sfumature boisé e ricordi 
balsamici. A palato è elegante e raffinato, con una finissima 
tessitura tannica, aromi complessi ed evoluti, un finale fre-
sco e molto persistente. Il fascino intramontabile dei grandi 

vini toscani.sposa sia con 
primi piatti elaborati, che 
con secondi di carne. Asso-
lutamente da provare con 
una grigliata mista.
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TENUTA ARGENTIERA

In un magnifico fazzoletto di terra maremmana che unisce campagna e mare, sospeso tra boschi e macchia mediterranea, 
sorge Tenuta Argentiera. Siamo nel cuore della piccola ma prestigiosa Doc Bolgheri, un terroir vocato ai grandi vini rossi, 
nell’area stessa dei celebri Super Tuscan. Il nome Argentiera porta impresso un significato evocativo: proviene dalle minie-
re d’argento che un tempo si trovavano in questa zona dell’Alta Maremma, ricca anche di sorgenti naturali e acque curative.
La Tenuta è la più prossima al litorale tirrenico e contemporaneamente quella che raggiunge la massima altitudine di tutto 
il territorio Bolgherese, arrivando a 200 metri sopra il livello del mare: questa duplicità la rende differente da tutte le altre 
e riesce a creare un microclima dalle caratteristiche uniche.
Perfettamente incastonata nel paesaggio bolgherese, la cantina domina con naturale eleganza la tenuta da un altopiano 
situato a duecento metri di altezza.
Collocate sotto terra, per ottimizzare le condizioni termiche, si trovano i grandi spazi per la lavorazione del vino: qui arri-
vano le uve per caduta dal piano superiore, grazie alla sola forza di gravità, per intraprendere il processo di fermentazione, 
che avviene sia tramite follatore che con sistema di rimontaggio e delestage in moderni tini d’acciaio, a una temperatura 
costante, regolata da un sofisticato sistema computerizzato attraverso flussi di acqua calda e fredda.
Cuore della struttura è la cantina di affinamento: sotto le grandi arcate che ritmano il soffitto, a una temperatura ottimale 
di 16 gradi, 1000 barrique e tonneaux di rovere francese e austriaco custodiscono il vino nella delicata fase finale della vi-
nificazione. Dalle grandi terrazze al primo piano è possibile ammirare in pieno la magnificienza del territorio, i vigneti, le 
dune, il mare, con una vista che abbraccia il golfo che da Castiglioncello va fino a Baratti, e che nelle giornate più limpide 
può spingersi liberamente fino all’isola d’Elba e alla Corsica.
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BARTOLOMAUS - BOLGHERI DOC SUPERIORE

 Questo vino nasce nella splendida cornice della costa 
toscana della DOC Bolgheri.
Viene interamente prodotto con uve selezionate Merlot, 
provenienti da un unico vitigno e raccolte manualmen-
te durante il mese di settembre. Il mosto viene lasciato 
fermentare e macerare per circa 30 giorni in serbaoi di 
acciaio a temperature controllate. In seguito, il vino passa 
in barriques di rovere francese di Allier e di Tronçais, dove 
termina la fermentazione malolattica e comincia la sua 
evoluzione, che prosegue per circa 20 mesi. Segue un lungo 
affinamento in bottiglia di almeno 12 mesi prima dell’im-
missione in commercio. È caratterizzato da un colore rosso 
rubino intenso, con tratti purpurei. Al naso dimostra una 
notevole complessità olfattiva, con note di ciliegia che ven-
gono subito raggiunte da profumi balsamici molto decisi 
che aprono ad un finale speziato molto elegante. In bocca 
ripropone note di ciliegia, con un tannino morbido, tipico 
del vitigno, e una pregevole sapidità. La buona spalla acida 
assorbe l’alta gradazione alcolica e accompagna un finale 
balsamico e speziato molto persistente. Ottimo con piatti 
elaborati e saporiti come carni rossi alla griglia, arrosti e 

selvaggina, è perfetto anche 
con salumi grassi e formaggi 
ben stagionati.

ARGENTIERA - BOLGHERI 
DOC SUPERIORE

Racchiude una duplice ani-
ma: un forte e ricco carattere 
da un lato e un’ineguagliabile 
setosità e finezza dall’altro. Un bottiglia che ricopre il 
ruolo più importante all’interno della gamma di Te-
nuta Argentiera, ottimo esempio di declinazione tutta 
toscana del classico taglio bordolese. “Argentiera” 
viene prodotto a partire da uva Cabernet Sauvignon 
(50%), Merlot (40%) e Cabernet Franc (10%), prove-
nienti dai migliori terreni di proprietà della cantina 
situati a circa 200 metri sul livello del mare ed esposti 
a sud-ovest, con un’incredibile vista sul Mar Tirreno. 
Dopo una rigorosa selezione dei grappoli durante la 
raccolta manuale, le diverse varietà vengono vinifi-
cate singolarmente in tini d’acciaio dove avviene la 
fermentazione e a cui segue una macerazione di circa 
25 giorni. Anche l’affinamento, in barrique di rovere 
francese per circa 18 mesi, viene svolto separatamen-
te per ogni vitigno per ottenere il massimo sviluppo 
degli aromi varietali. Un colore rosso rubino profon-
do si ritrova al naso, dove fanno da padroni aromi di 
confettura, prugna e frutti di bosco. Eleganti sentori 
di cacao, spezie e caffè tostato invogliano il sorso: 
sensuale, ricco, deciso. Una struttura definita da tan-
nini morbidi e rotondi e un finale lungo e persistente 
lasciano in bocca una vera sensazione di piacere.
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TENUTA DI BISERNO

Lodovico Antinori, il genio di Ornellaia e Masseto, dopo aver portato i suoi vini alla vetta più alta che esista, si è rimesso in 
gioco, puntando questa volta forse ancora più in alto. Nel 1995, infatti, lo stesso Lodovico Antinori scopre i terreni della Te-
nuta di Biserno, e pensa inizialmente di inglobare gli appezzamenti proprio con quelli della Tenuta dell’Ornellaia, salvo poi 
ricredersi dopo essersi reso conto che la natura e le dimensioni del terreno richiedevano un progetto vitivinicolo separato.
Siamo a un passo da Bolgheri, nell’Alta Maremma, e Lodovico comprende da subito le alte potenzialità di questo territorio 
per i tagli bordolesi. Per il Marchese, “i vigneti di Bibbona e Bolgheri s’incontrano, ricordando quelli di Saint-Émilion e 
Pomerol”. La Tenuta è costituita da un’unica grande vigna, chiamata Bellaria, che nell’area meridionale appartiene al terri-
torio di Bolgheri, mentre nella zona settentrionale rientra nell’areale di Biserno. È qui che si distende il vigneto Lodovico: 
sei ettari di terreni oramai considerati da tutti come quelli più vocati della zona.
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LODOVICO - TOSCANA IGT

Vino di punta della Tenuta di Biserno, “Lodovico” viene 
prodotto in pochissime bottiglie, 6000 in tutto, e solo in 
determinate annate, le migliori. Blend di cabernet franc 
(in prevalenza), merlot e una piccola percentuale di petit 
verdot, proviene da vigneti bolgheresi impiantati nel 2002, 
in una zona con un particolare microclima che riesce a 
dare grande espressione ai vitigni internazionali. Raccolta 
manuale delle uve, con selezione accurata degli acini in 
cantina. Fermentazione in acciaio e affinamento per 16 
mesi in barrique di rovere nuove e per 12 in bottiglia. Ma-
estoso e vigoroso, “Lodovico” è un rosso di razza, nato per 
esaltare ed esaltarsi con le nobili carni rosse, in preparazio-
ni importanti e prelibate.

NOTE DI DEGUSTAZIONE
Calice rubino intenso. Profumi intensi e diretti di piccoli 
frutti scuri, mirtillo, mora e cassis, di erbe aromatiche 
fresche e di torrefazione. Bocca potente, compatta, ampia, 
con tannini già vellutati e una freschezza che fa presup-
porre una buona tenuta nel tempo. Trama aromatica ben 

definita e lungo finale su 
note fruttate.

BISERNO - TOSCANA IGT 

Il Biserno nasce da un blend 
di uve bordolesi nel territorio 
di Bibbona, al confine con 
Bolgheri. Selezione in cantina 
delle uve, fermentazione in 
acciaio e affinamento per 16 mesi, in barrique di rovere 
francese per il 40% e per la restante parte in barrique 
di primo passaggio. Ulteriore affinamento di un anno 
in bottiglia.
Un rosso elegante ed equilibrato, ideale per accompa-
gnare una cena importante.

NOTE DI DEGUSTAZIONE
Calice color rosso rubino profondo. Al naso, nuance 
intense ed eleganti di frutti rossi, tabacco, liquirizia 
e incenso. Sorso maestoso, pieno, equilibrato nella 
componente tannica e morbida. Si sviluppa stra-
tificandosi sorso dopo sorso, regalando un finale 
lunghissimo su piacevoli note speziate.

ABBINAMENTI
Biserno si accosta magnificamente a secondi piatti 
importanti a base di carne e cacciagione. Da provare 
con il cinghiale alla cacciatora.
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PINO DEL BISERNO - 
TOSCANA IGT - TENUTA 
BISERNO 0,75 LT.

Vitigni
Cabernet Franc, Merlot, 
Cabernet Sauvignon e Petit 
Verdot

Il “Pino di Biserno” della Tenuta toscana di Antinori 
è un rosso di carattere e di grande finezza. Un as-
semblaggio di più vitigni a bacca rossa che vengono 
fatti affinare per la maggior parte in barrique nuove 
ed usate. Legno ben dosato che non invade all’olfatto, 
sussurrando sensazioni speziate ed erbacee, e che 
concentra un liquido sottile e fine, mediterraneo e dal 
tannino ben integrato e maturo

NOTE DI DEGUSTAZIONE
Colore Rosso rubino intenso
Profumo Intenso, speziato, di pepe e noce moscata, di 
erbe essiccate e leggeri rimandi agli agrumi
Gusto Grande tensione tra equilibrio e finezza, fresco, 
lungo e dai tannini polverosi e maturi

ABBINAMENTI
Formaggi erborinati - Formaggi stagionati - Selvaggi-
na - Carne rossa in umido - Carne arrosto e grigliata

INSOGLIO DEL CINGHIALE - TOSCANA IGT 

Insoglio del Cinghiale rappresenta il vino più importante 
della tenuta Campo di Sasso, parte di Biserno. Nasce da un 
blend di uve bordolesi nel territorio di Bibbona, al confi-
ne con Bolgheri. Fermentazione in acciaio e affinamento 
di una parte per 4 mesi in barrique di rovere francese di 
secondo passaggio. Rosso fruttato e corposo, perfetto per 
accompagnare una piacevole cena tra amici.

NOTE DI DEGUSTAZIONE
Calice color rosso rubino intenso. Al naso, sentori di spezie 
e di frutti rossi. Sorso equilibrato, strutturato, rotondo. Si 
distende con grande piacevolezza, con tannini morbidi e 
ben amalgamati e un bel profilo aromatico. Finale deciso su 
note di frutta rossa.

ABBINAMENTI
Insoglio del Cinghiale di Biserno si sposa a meraviglia con 
primi e secondi piatti a base di carni. Da provare con una 
pasta al forno o delle costine di maiale.
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‘SOF ROSÉ’ LODOVICO ANTINORI

Il “Sof Rosé” Lodovico Antinori di Tenuta di Biserno 
è un rosato fresco dal piacevolissimo colore ramato. 
Prodotto nella tenuta maremmana della famiglia 
Antinori, è un prodotto fortemente voluto da Sophia 
Antinori e pensato insieme all’enologa Helena Lind-
berg. Al naso si avvertono accenni di ribes rosso, poi 
gelsomino e tiglio e frutta come mela. Piacevolmente 
delicato, elegante, una buona freschezza conduce a un 
finale sapido. Un vino versatile da bere d’estate, magari 
con un fritto di pesce o per accompagnare le prime fasi 
di un barbecue

COLORE
Rosa pesca dai riflessi ramati
PROFUMO
Fiori bianchi come gelsomino e, frutta bianca come 
pera, poi lievi sentori di frutta rossa come ribes
GUSTO
Di grande freschezza e buona sapidità, aromaticamen-
te persistente ed elegante
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GAJA

La cantina Gaja nasce nel 1859 a Barbaresco, nel cuore delle Langhe, ed è da sempre riconosciuta come uno dei nomi-sim-
bolo nella produzione di Barbaresco.
Dal fondatore Giovanni sino ad Angelo Gaja, questa famiglia ha saputo imporsi nel panorama vinicolo mondiale grazie ad 
una ricetta ben precisa: la ricerca della qualità. Il Piemonte è una delle regioni più vocate per la produzione di grandi vini, 
dove il Nebbiolo assume spesso i contorni della poesia, ma il terreno ovviamente non basta: è necessaria la passione e la 
competenza di grandi uomini. E il nome Gaja fa certamente parte di questa categoria.
Angelo Gaja, il nonno, negli anni ‘60 ha avuto il merito di rinnovare le tradizioni e importare nuove tecniche produttive: 
dall’abbattimento della produzione per ettaro ad un maggior controllo della temperatura di fermentazione, fino ad un 
attento uso della barrique e l’utilizzo di tappi più lunghi. In questo modo, Gaja ha saputo restare al passo con i tempi, 
senza cadere nell’errore di fossilizzarsi nel solco della tradizione. Un successo, quello di Gaja, costruito con intelligenza e 
intuizione, ereditato dal rigore e dai sacrifici dei predecessori e sviluppato e consolidato negli ultimi decenni grazie alla 
formidabile guida di Angelo.
Il passato come esperienza, il futuro come obiettivo: così Gaja ha costruito intorno a sé l’immagine di un marchio forte e 
imprescindibile, simbolo della grandezza del Barbaresco e di un vino che sa raccontare la poesia del proprio territorio nel 
bicchiere.
Nel 1994 acquisiscono la prima proprietà in Toscana, Pieve S. Restituita a Montalcino, circa 27 ettari di vigneto. Nel 1996 
arriva la seconda proprietà in Toscana, nelle terre di Castagneto Carducci nell’alta Maremma Toscana a sud di Livorno, e 
la chiama Cà Marcanda.
Nello splendido castello dove ai piani interrati sorge la magnifica cantina, Lucia ci ha guidato in una spettacolare degusta-
zione.
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CA’ MARCANDA  - BOLGHERI ROSSO DOC

UVE: Merlot 50%, Cabernet Sauvignon 40%, 
Cabernet Franc 10%
COLORE: Rosso rubino intenso
PROFUMO: Sentori di frutti rossi e bacche selvatiche, con un 
fondo tostato di caffè e speziato di incenso
GUSTO: Molto equilibrato, con tannini in evidenza per morbidezza
SERVIZIO: Servire ad una temperatura di 18°-20°C, 
Con la costruzione della nuova imponente cantina Gaja ha 
voluto inserire il suo progetto in un quadro di armonia con la 
natura, utilizzando unicamente materiali reperiti durante gli 
scavi. La costruzione della nuova cantina Ca’Marcanda è stata 
interamente diretta dall’architetto Giovanni Bo, storico collabo-
ratore di Angelo Gaja capace di assegnare un’identità profonda-
mente distintiva al nuovo progetto toscano. Per i vini Bolghe-
resi di Ca’Marcanda Gaja ha scelto di rispettare i caratteri più 
tradizionali della viticoltura locale, con i tpici tagli bordolesi 
che da tempo contraddistinguono il territorio. Il Bolgheri Ros-
so Ca’Marcanda è il simbolo assoluto della cantina e per questo 
ne porta il nome: composto per il 50% di Merlot e per la restan-
te parte da un taglio di Cabernet Sauvignon e Cabernet Franc, 
il Bolgheri Ca’Marcanda è un vino di grande consistenza e dagli 
intensi profumi stratificati, ammantato di una sottile morbidez-
za conferita dal sapiente invecchiamento in barriques.

PROMIS
TOSCANA ROSSO IGP

UVE: Merlot 55%, Syrah 35% e Sangiovese 10%
COLORE: Rosso rubino intenso
PROFUMO: Note fruttate di frutta selvatica con 
frangranze di liquirizia ed eucalipto
GUSTO: Molto equilibrato, con tannini in evidenza 
per morbidezza, rotondo e ricco, denso e con tannini 
maturi
Affinamento – 18 mesi in barrique
La descrizione del sommelier
La cantina Ca’ Marcanda è la scommessa che Angelo 
Gaja ha voluto fare nella zona vicino a Bolgheri. 
Una realtà dove produrre vini di grande qualità, ma 
che potessero raggiungere un pubblico più vasto di 
quanto facesse prima. Promis è un uvaggio di Merlot, 
Syrah e Sangiovese ed è un vino godibile ed elegante, 
perfetto per una serata informale, ma a cui si vuole 
dare un pizzico di ricercatezza.
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BRUNELLO  
DI MONTALCINO 
DOC

UVE: Sangiovese 10%
COLORE: Limpido, di colore rosso rubino con legge-
ri riflessi granati. Consistente.
PROFUMO: Intenso, complesso e fine. Note di viola 
mammola, prugna, cuoio, liquerizia e smalto.GU-
STO: Secco, caldo, morbido, fresco, tannico e sapido. 
Vino elegante e abilmente ammorbidito.
Il Brunello di Montalcino ‘’Santa Restituta’’ Gaja 
prende il nome dalla piccola chiesa di Santa Restituta, 
che ha le sue origini nel lontano quarto secolo. Nasce 
con la vendemmia del 2005, quando per la prima 
volta nella sua storia, la famiglia Gaja ha iniziato 
la produzione di Brunello di Montalcino. Senza la 
denominazione del singolo vigneto questo vino è l’u-
nione dei principali vigneti della tenuta di Sugarille, 
Santo Pietro, Castagno e Pian dei Cerri. Dodici mesi 
in barrique (botti di prima, seconda e terza passata) e 
12 mesi in botti (grandi botti trentennali) ne scandi-
scono l’affinamento.
ABBINAMENTI: Il Brunello di Montalcino ‘’Santa 
Restituta’’ Gaja si abbina bene con secondi piatti 
carichi e persistenti.

 MAGARI - BOLGHERI ROSSO DOC

UVE: Merlot 50%, Cabernet Sauvignon 25% e Caber-
net Franc 25%
COLORE: Rosso rubino profondo
PROFUMO: Note fruttate di prugne in confettura e 
ribes nero con sentori vegetali e di macchia mediterra-
nea e soffi minerali di grafite
GUSTO: Molto equilibrato, con tannini in evidenza per 
morbidezza
Affinamento – 18 mesi in barrique
La descrizione del sommelier
“Quella è proprio una Ca’ Marcanda”, cioè una “casa del 
mercato eterno”…questa era la tipica espressione usata 
dalla moglie di Angelo Gaja tutte le volte che questi 
tornava deluso dai suoi viaggi in Toscana per l’acquisto 
di nuovi vigneti.
Il vino “Magari”, un nome ironico per un vino impor-
tante, è la dimostrazione di come alla fine la ricerca di 
nuovi terreni sia andata, per fortuna, a buon fine. Un 
vino robusto, sontuoso e armonioso, prodotto da viti-
gni Merlot, Cabernet Sauvignon e Cabernet Franc, che 
racchiude in sè il profumo, il sapore ed il colore della 
Maremma Toscana.
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CASTELLO DEL TERRICCIO

Il Castello del Terriccio è un’importante realtà vinicola di Catellina Marittima, in Toscana, e può vantare una prestigiosa 
storia millenaria. Le antiche rovine del castello di Doglia, detto del Terriccio, risalgono all’Alto Medioevo; aveva la funzione 
di torre di segnalazione dei saraceni che venivano dal mare e di difesa per gli abitanti della pianura. Nel XIII secolo il castel-
lo con la tenuta fu affidato ai conti Gaetani per volere del vescovo di Pisa. Nel Settecento fu acquistato dai principi polacchi 
Poniatowski che inaugurarono l’attività agricola, costruendo una fattoria con casali, cantine e fabbricati. Negli anni Venti 
del ‘900 la proprietà passò ai conti Serafini Ferri, che incrementarono l’attività cerealicola raggiungendo il record europeo 
per la produzione di granturco.

Oggi il Castello del Terriccio è gestito da Gian Annibale Rossi di Medelana, discendente di un’antica e nobile famiglia, a cui 
va il merito di avere avviato, a partire dal 1993, la produzione di vini molto pregiati, scegliendo i terreni più vocati della te-
nuta dove impiantare i vigneti. La tenuta si estende per 1700 ettari popolati da piante di ogni genere, uliveti e campi di gra-
no. Trova posto anche un importante allevamento di vacche e cavalli di razza. I vigneti si estendono per 60 ettari su terreni 
ricchi di elementi minerali, tra cui ferro e rame. Trovano qui posto i principali vitigni internazionali, in grado di dare vita 
a vini rossi robusti e importanti: Cabernet Franc, Cabernet Sauvignon, Merlot, Syrah, Petit Verdot. Nella cantina risalente 
all’Ottocento le uve sono lavorate con l’obiettivo di preservarne e valorizzarne le caratteristiche originarie e le peculiarità. Si 
privilegiano le vinificazioni separate per tipo di uva, lunghi tempi di fermentazione e l’affinamento in tonneau e barrique.

I vini del Castello del Terriccio esprimono la nobile eleganza e il prestigio della storia millenaria da cui nascono. Si tratta 
di preziose interpretazioni di vitigni internazionali, contraddistinte dal perfetto connubio tra espressività, profondità, in-
tensità ed eleganza: vini di grande classe come il Tassinaia e il Castello del Terriccio, assieme ad altre importanti etichette. 
Questi vini hanno reso famoso nel mondo il Castello del Terriccio e hanno confermato la vocazione del terroir toscano 
nella produzione di vini di grande importanza.
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LUPICAIA - TOSCANA IGT 

“Lupicaia”, un nome e una garanzia per tutti gli ap-
passionati di grandi vini rossi toscani. Una bottiglia 
elegante e prestigiosa, in cui i profumi si fanno intensi 
e la beva si presenta appagante, dotata di equilibrio e 
armonia. Un grande vino, da riservare alle occasioni 
più importanti.

Il vino rosso “Lupicaia” nasce da un sapiente blend che 
il team della cantina Castello del Terriccio assembla, 
unendo a un 90% di Cabernet Sauvignon un 10% di 
Petit Verdot.  Il “Lupicaia” è un vino rosso che, all’esa-
me visivo, si presenta con una tonalità intensa e con-
centrata, che richiama il rubino, accompagnato da lievi 
sfumature granata. Il bouquet di aromi che costituisce 
il profilo olfattivo si muove su note stratificate e ampie, 
in cui la frutta si alterna ad aromi più speziati. All’as-
saggio è di ottima struttura, rotondo, con un sorso 
energico, dove freschezza e mineralità rappresentano 
gli elementi di una beva scorrevole, grazie anche a un 
tannino finemente integrato. 
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ORNELLAIA

La filosofia di produzione dell’azienda si focalizza su un solo obiettivo: la qualità. Ogni scelta quindi assume un’estrema 
importanza e implica un’attenzione assoluta ai dettagli. In nessuna fase del processo produttivo sono consentite scorciatoie: 
questo è il nostro modo di lavorare ed è così che riusciamo a ottenere le uve migliori in base alle caratteristiche climatiche 
di ogni annata.
In fase di vendemmia analisi e prove empiriche ci consentono di scegliere accuratamente i grappoli da raccogliere. L’assag-
gio delle uve consente di valutare al meglio la maturazione dei tannini e l’equilibrio dei grappoli, per stabilire il momento 
migliore per la vendemmia e la tecnica di vinificazione per le uve di ogni appezzamento. Sottoponiamo le uve a una duplice 
selezione: un primo tavolo di cernita per la verifica della qualità, poi un secondo controllo per la rimozione di ogni residuo 
di vegetazione. Le uve di ogni cru fermentano separatamente, poiché ogni vino base contribuisce alla creazione del blend 
finale, in virtù delle condizioni specifiche del vigneto di provenienza: combinazione di suolo, esposizione climatica e na-
turalmente tipologia di vitigno. Solo dopo un anno di affinamento in botte i vini base vengono assemblati nel rispetto dei 
due criteri principali: l’espressione di eleganza insita nello spirito di Ornellaia e lo stile dell’annata.
Terroir
Seminascosta ai piedi delle colline nei pressi di Bolgheri, Ornellaia sorge a pochi chilometri dalla costa mediterranea. Nei 
mesi estivi, la fresca brezza marina accarezza i vigneti e i vicini oliveti, mentre durante l’inverno le colline proteggono dai 
freddi venti del nord. Ornellaia ritiene che un vino dovrebbe essere l’espressione più autentica del terroir dal quale provie-
ne e, proprio qui, unita al clima marittimo, la natura eterogenea dei terreni della tenuta – di origine marina, alluvionale e 
vulcanica – crea un ambiente distintivo dove le varietà di rosso e di bianco possono esprimersi al meglio.
Le infinite parcelle di vigneto si inseriscono in questo panorama incontaminato come tessere di un ampio mosaico, crean-
do un’opera di straordinaria bellezza, complessità ed eleganza in un luogo davvero unico. Esperienza, competenza e deter-
minazione hanno fatto la loro parte nella valorizzazione della qualità e della reputazione di Ornellaia, ma è la tenuta stessa 
ad essere continua fonte di ispirazione, suggerendo modi sempre nuovi ed esclusivi di catturare la sua grande generosità.
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ORNELLAIA 2014 “L’ESSENZA” 
BOLGHERI DOC SUPERIORE

Il desiderio di esprimere le ecce-
zionali qualità della tenuta è stato 
fin dal principio alla base della 
filosofia di Ornellaia. Ornellaia è un cuvée di Cabernet Sauvignon, Merlot, 
Cabernet Franc e Petit Verdot, espressione
fedele di un terroir unico da sempre in armonia con la natura.
NOTE DI DEGUSTAZIONE DELL’ENOLOGO: 34% Cabernet Sauvignon, 
32% Merlot, 14% Cabernet Franc, 20% Petit Verdot
VINIFICAZIONE ED AFFINAMENTO: La raccolta è avvenuta a mano in 
cassette da 15 kg ed i grappoli sono stati selezionati su doppio tavolo di
cernita prima e dopo la diraspatura e sottoposti al termine ad una pigiatura 
soffice. Ogni varietà e ogni parcella è stata vinificata separatamente. La fer-
mentazione alcolica ha avuto luogo in tini di acciaio inox a temperature
tra 26-30°C per una settimana alla quale è seguita la macerazione per un 
totale di circa 10-15 giorni. La fermentazione malolattica si è svolta princi-
palmente in barriques di rovere (70% nuove e 30% di secondo
passaggio). Il vino è rimasto in barriques nella cantina di Ornellaia a tempe-
ratura controllata per un periodo di
circa 18 mesi.
Dopo i primi 12 mesi è stato effettuato l’assemblaggio e quindi reintrodotto 
nelle barriques dove ha trascorso
altri 6 mesi. Il vino rimane in bottiglia per altri 12 mesi prima dell’introdu-
zione sul mercato.

MASSETO - TOSCANAO IGT

UVE: 100% Merlot
COLORE: Colore rosso intenso
PROFUMO: Profumi di frutta matura
GUSTO: Gusto potente, equilibrio tra tannicità, fre-
schezza e acidità.
SERVIZIO: Servire ad una temperatura di 18°- 20° C
Dalla vendemmia all’imbottigliamento passano tre anni. 
Prima e dopo la diraspatura i singoli acini vengono sele-
zionati, ad uno ad uno, sopra un tavolo di cernita per poi 
passare alla fase di fermentazione nelle vasche di acciaio 
inox a temperatura controllata, che vengono monitorate 
giornalmente tramite assaggi. In seguito i vini passano 
alla fase di invecchiamento in barrique. Le botti sono 
composte da un legno di rovere dalla grana fine e media 
tostatura proveniente dalla foresta del Massiccio Centrale 
in Francia. Quindi si passa alla creazione del vino Masse-
to che deve rispettare alcuni parametri: identificare il ter-
roir, esprimere l’annata e riportare al palato le specificità 
del vino. La creazione del vino viene realizzata attraverso 
l’assemblaggio delle diverse basi. Dopo il blend, il vino 
torna nelle botti di barrique per un secondo anno di 
paziente maturazione. Infine si passa alla fase di imbot-

tigliamento che, a seconda 
delle annate, a volte può 
essere preceduta o meno 
dalla chiarificazione del 
vino.
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LE SERRE NUOVE  DELL’ORNELLAIA
BOLGHERI DOC ROSSO

Ottenuto prevalentemente dai vigneti più giovani dell’azienda 
e prodotto con la stessa passione e attenzione per i dettagli 
riservata a Ornellaia, Le Serre Nuove dell’Ornellaia è un au-
tentico “secondo vino”. Questo blend unico di Merlot, Caber-
net Sauvignon, Cabernet Franc e Petit Verdot si offre al palato 
generoso e intenso, rivelando al contempo una personalità 
coinvolgente e brillante. La raccolta è avvenuta a mano in cas-
sette da 15 kg ed i grappoli sono stati selezionati su un doppio 
tavolo di cernita prima e dopo la diraspatura e sottoposti al 
termine ad una pigiatura soffice. Ogni varietà e ogni parcella 
è stata vinificata separatamente. La fermentazione alcolica ha 
avuto luogo in tini di acciaio inox a temperature tra 26-30°C 
per due settimane alla quale è seguita la macerazione di circa 
10-15 giorni. La fermentazione malolattica è iniziata nei tini 
di acciaio, ed è giunta a termine dopo il trasferimento in 
barriques (25% nuove e 75% di secondo passaggio). Il vino è 
rimasto in barriques nella cantina di Ornellaia a temperatura 
controllata per un periodo di circa 15 mesi. Dopo i primi 12 
mesi è stato effettuato l’assemblaggio e quindi reintrodotto 
nelle barriques dove ha trascorso altri 3 mesi. Il vino rima-

ne in bottiglia sei mesi 
prima dell’introduzione 
sul mercato.

LE VOLTE DELL’ORNELLAIA
TOSCANA IGT

Le Volte dell’Ornellaia unisce il 
carattere mediterraneo della gene-
rosità e dell’opulenza a struttura e complessità.
Lo stile accessibile di Le Volte dell’Ornellaia, una selezione di Merlot, Sangiovese e 
Cabernet Sauvignon,
rispecchia la filosofia e il savoir-faire di Ornellaia.
NOTE DELL’ENOLOGO
67% Merlot, 13% Sangiovese, 20% Cabernet Sauvignon
VINIFICAZIONE ED AFFINAMENTO
La vinificazione è stata fatta separatamente in piccole vasche di acciaio rispettando le 
differenti caratteristiche
varietali durante le fasi della fermentazione. Alla fermentazione alcolica è seguita la 
fermentazione malolattica,
sempre nelle vasche di acciaio. La fase di affinamento è durata 10 mesi in parte in bar-
rique, usate in precedenza
per Ornellaia, l’altra parte in vasche di cemento, per ottenere un perfetto bilanciamento 
tra struttura tannica e
espressione fruttata.
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TENUTA SAN GUIDO

Il nome della Tenuta San Guido è inestricabilmente legato alle origini di un celebre vino – considerato uno dei migliori vini 
al mondo – il Sassicaia. Dal 1968 – anno in cui è stata commercializzata la prima annata – il Sassicaia ha raggiunto a livello 
mondiale una fama inaspettata, crescente di anno in anno. Ma in questa tenuta da favola sono numerosi i successi ottenuti 
in campo enologico: la Tenuta San Guido, il cui nome deriva da San Guido della Gherardesca vissuto nel XIII secolo, è una 
storica cantina della zona di Bolgheri, situata lungo la costa Etrusca che va da Livorno a Grosseto, nella Maremma toscana. 
Estesa su una superficie complessiva di circa 2500 ettari, l’azienda può al momento contare su novanta ettari vitati, che 
includono 75 ettari dedicati esclusivamente alla produzione del Sassicaia, quest’ultimo nato da un’idea del Marchese Ma-
rio Incisa della Rocchetta, che voleva creare un grande vino in stile bordolese. Erano infatti gli anni ’20, quando lo stesso 
Marchese, ispirato da Bordeaux e dall’aristocrazia di un tempo, sognava di arrivare a produrre un vino di razza, un vero e 
proprio purosangue. Trasferitosi nella tenuta toscana nella seconda metà del ‘900, il Marchese Incisa della Rocchetta iniziò 
a fare esperimenti, piantando alcune barbatelle di varietà vitate francesi in una zona fino ad allora assolutamente ignota 
dal punto di vista vitivinicolo. Da quel momento, con splendida lungimiranza, il Marchese Incisa della Rocchetta riuscì a 
comprendere il potenziale dell’area di Bolgheri e di quei stessi terreni su cui aveva piantato le barbatelle, che presentavano 
delle caratteristiche uniche, nel microclima molto simili alla zona delle Graves e di Bordeaux e un terreno sassoso, una sas-
sicaia appunto, a cui questo straordinario vino deve il nome. Oltre al celebre vino Sassicaia, la Tenuta San Guido produce 
anche altre due etichette: il “Guidalberto”, da uve cabernet sauvignon e merlot, e “Le Difese”, un IGT ottenuto da cabernet 
e sangiovese. Con una produzione che sfiora la media di 800mila bottiglie annue, alla Tenuta San Guido va riconosciuto 
gran parte del merito per cui il territorio di Bolgheri sta riscuotendo successo a livello internazionale. Una storia e una 
dimensione enologica quasi irreale, quella della Tenuta San Guido, fuori dal comune e sospesa nel tempo, quasi mitologica. 
Le sue antiche origini, la particolarità del microclima e del territorio ma, soprattutto, la qualità del prodotto finale hanno 
permesso al Sassicaia di raggiungere un primato ineguagliabile: si tratta del primo vino italiano di una specifica cantina, 
che ha una DOC riservata. La denominazione Bolgheri Sassicaia spetta esclusivamente alla Tenuta San Guido della fami-
glia Incisa della Rocchetta: il disciplinare esistente in merito, infatti, regola che la zona di produzione del Bolgheri Sassicaia 
DOC sia limitata al podere Sassicaia e che l’uvaggio sia costituita da un minimo dell’80% di cabernet sauvignon. Anche la 
commercializzazione del Sassicaia è regolamentata da un preciso disciplinare che ne consente la vendita non prima di 2 
anni di invecchiamento. Su Tannico abbiamo selezionato le migliori bottiglie della Tenuta San Guido che vi permetteranno 
di scoprire un vino potente e raffinato, dal colore rosso granato intenso. A tavola, il Sassicaia accompagna divinamente la 
grande tradizione toscana di carni rosse, come una squisita tagliata di chianina, oltre a selvaggina e cacciagione.
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 SASSICAIA - BOLGHERI DOC 

Il Bolgheri Sassicaia Doc è prodotto con due vitigni bor-
dolesi, il cabernet sauvignon e il cabernet franc, che hanno 
saputo ambientarsi benissimo nelle zona collinare del lito-
rale toscano. Le belle esposizioni e il clima temperato dalle 
brezze del mare, hanno consentito a queste due grandi 
uve del Medoc di acclimatarsi perfettamente e raggiunge-
re livelli qualitativi eccellenti, tali da produrre vini ormai 
famosi in tutto il mondo. 
COLORE: rosso rubino. L’eleganza è la caratteristica princi-
pale di questo vino, che unito ad una buona dose di acidità, 
ne determina una straordinaria lunghezza al palato. 
PROFUMI: intensi, dolcezza ed equilibrio dei tannini 
completano in maniera perfetta, si apre con un bouquet di 
grande raffinatezza, con profumi di frutti di bosco, ribes 
nero, mirtillo, aromi di macchia mediterranea, erbe offici-
nali e nuances balsamiche.  
GUSTO: denota una bella struttura vestita di grande 
eleganza, con tannini di rara finezza e perfetto equilibrio. Il 
finale è lungo e persistente.
SERVIZIO: Servire ad una temperatura di 16°-18°C, 

GUIDALBERTO
TOSCANA IGT

Il “Guidalberto” nasce dalla 
volontà di Nicolò Incisa del-
la Rocchetta, figlio di Mario, 
di cimentarsi anche con il merlot. Nonostante infatti 
la spina dorsale del Toscana IGT “Guidalberto” del 
Tenuta San Guido, nato nel 2000, rimanga il cabernet 
sauvignon, quello non utilizzato nel Sassicaia, il mer-
lot dona una certa morbidezza ed un frutto di grande 
avvolgenza, offrendo così al consumatore un prodot-
to in grado di essere consumato anche in gioventù.
COLORE: Rosso rubino, si caratterizza per una trama 
olfattiva estremamente fine e variegata. 
PROFUMI: Ciliegia e prugna sono le note che intro-
ducono sentori floreali impreziositi da toni di tabacco 
e di liquirizia. 
GUSTO: In bocca è elegantissimo, un tannino mai 
invadente ed un’insospettabile freschezza sorreggono 
un sorso di grandissima compostezza e reattività. 
Bellissimo anche il finale, di rara persistenza.
ABBINAMENTI: Elegante ed avvolgente, il “Guidal-
berto” è vino rosso che si esalta con preparazioni di 
grande ricchezza. Cappellacci ai funghi porcini.
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LE DIFESE - TOSCANA IGT

Il vino rosso Le Difese della cantina Tenuta San Guido 
si produce lungo la costa livornese, precisamente in un 
distretto ad altissima vocazione vinicola come quello di 
Bolgheri. È il risultato della sapiente miscela di due varietà 
di uva: 70% Cabernet Sauvignon e 30% Sangiovese. Vinifi-
cato in acciaio, viene poi affinato per circa un anno in bar-
riques di rovere francese ed americano. Trascorso questo 
periodo viene lasciato riposare per altri 3 mesi in bottiglia. 
Le Difese è un vino ben strutturato e molto piacevole, un 
vino facile da bere, adatto a tutti i palati e a molte occasio-
ni. Naturalmente si sposa perfettamente con i piatti della 
tradizione toscana, ma anche come accompagnamento ad 
un classico aperitivo o antipasto italiano.  
COLORE: rosso rubino.  
PROFUMI: aromi floreali, fruttati, sentimenti troppo pic-
cante e leggermente balsamico. 
GUSTO: una busta e gusto, fresco ed elegante, una bella 
trama tannica, senza soluzione di continuità, pulizia finale 
eccellente e persistenza.
SERVIZIO: Servire ad una temperatura di 16°-18°C, 
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LA BRACCESCA

La Marchesi Antinori ha cominciato a investire in questa zona – una delle più nuove e promettenti della Toscana e di tutta 
Italia – agli inizi degli anni ‘90. A quel tempo il Nobile di Montepulciano aveva inaugurato da poco il suo secondo Rinasci-
mento. Ma i vini di Montepulciano in realtà erano già famosi allora e ancora molto prima di allora.
IL VINO E MONTEPULCIANO
Il primo documento storico in cui si fa cenno ai vini di Montepulciano è dell’anno 789. Erano già molto apprezzati al tem-
po dei Medici, quando Montepulciano era alleata con Firenze contro Siena. I suoi erano vini da nobili e nobili erano le uve 
selezionate da cui si ricavavano: da qui probabilmente il nome di quello più pregiato che qui si produceva.
Lo conferma del resto Francesco Redi nel suo poemetto Bacco in Toscana (1685) – una specie di tour enologico ante lit-
teram che Bacco e Arianna decidono di compiere per loro diletto nella regione. Riferendosi al vino di questa regione Redi 
parla di “liquore che sdrucciola al core” e afferma che “Montepulciano d’ogni vino è re” .
Ma di questo vino parleranno anche Voltaire nel Candido (1759) – dove è descritta una tavola di cibi e bevande prelibate 
(“… maccheroni, pernici di Lombardia, uova di storione e vino di Montepulciano”) – e Alessandro Dumas nel suo Conte 
di Montecristo (1846). E addirittura due presidenti degli Stati Uniti, Thomas Jefferson (1743-1826) e Martin Van Buren 
(1782-1862) ne sono stati estimatori entusiasti. Nel 1966 il Nobile di Montepulciano è uno dei primi vini in Italia ad otte-
nere la DOC, e questo da impulso alla sostituzione dei vecchi vigneti a coltura promiscua con impianti più specializzati, 
anche se tutto avviene nel quadro delle antiche tradizioni locali in fatto di lavorazione e conservazione del vino.
La Docg stabilisce che il vitigno alla base del Nobile sia  Sangiovese ( Prugnolo Gentile) minimo 70%, con l’eventuale 
aggiunta di vitigni autorizzati. Il Prugnolo Gentile – clone del Sangiovese grosso, selezionato in zona fin dal ‘700 – resta 
comunque il vitigno di riferimento per il Nobile: il suo nome deriva dal colore e dal profumo degli acini, che una volta 
maturi assomigliano alle prugne. Fino alla fine dell’800 era poi abitudine alternare le viti ad altre piante da frutto e molte 
di queste erano appunto susini. Un anno prima della Doc, nel 1965, era intanto nato il Consorzio dei Produttori del Vino 
Nobile di Montepulciano. La DOCG arriverà 15 anni dopo, nel 1981, aprendo un nuovo capitolo: alcune vecchie aziende 
introducono moderni cambiamenti nei vigneti e nelle cantine, si affacciano nuovi produttori, non solo toscani, e tutta la 
zona inizia a qualificarsi. A partire da quegli stessi anni, la grande fortuna internazionale dei Supertuscans contribuirà 
poi ad un sempre maggiore interesse verso il Made in Tuscany nel suo complesso e porterà a radicali trasformazioni della 
situazione vitivinicola della zona.
IL VINO E CORTONALa zona di Cortona si è invece aperta alla produzione di qualità solo un questi ultimi anni.
Diventata DOC nel 1999, ha visto una decisa riconversione dei suoi vigneti da uva a bacca bianca a rossa.
In effetti non si tratta proprio di una riconversione ma di un consapevole ritorno alle origini: in passato erano infatti i vini 
rossi a prevalere in questa zona e la scelta di vitigni quali il Merlot e i Syrah si è innestata quindi su un’antica tradizione 
locale e l’ha rinnovata.  La Tabula Cortonensis
Documento etrusco del II secolo A.C. di raro valore, ritrovato nel 1992, testimonia l’antichissimo legame di Cortona con il 
vino. Nella “tabula”, che ai giorni nostri definiremmo un “contratto”, si dividono gli averi delle famiglia Cusu e Petru-Sce-
vas: primo tra tutti, un vigneto nella zona del lago Trasimeno, proprio dove adesso si trova la DOC Cortona.
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VINO NOBILE DI MONTEPULCIANO 
DOCG

UVAGGIO: Prugnolo Gentile, Merlot
VINIFICAZIONE: Le uve Sangiovese 
hanno subito un processo di vinifica-
zione volto a preservare gli aromi e la freschezza del 
frutto. Dopo circa 10 giorni di macerazione il vino 
ottenuto è stato messo in botti
grandi, dove ha svolto la fermentazione malolattica ed 
iniziato il suo processo di invecchiamento per la du-
rata di circa 12 mesi. A seguito dell’imbottigliamento, 
avvenuto nella primavera del 2016, il vino ha effettua-
to un ulteriore affinamento di circa un anno.
NOTE DEGUSTATIVE: Dal colore rosso rubino 
intenso, presenta un profumo fruttato con note di va-
niglia e violetta. Al palato è dolce con intense note di 
mora e ribes nero ben integrate da un delicato aroma 
speziato. Il finale è minerale e persistente.

VIGNETO SANTA PIA 
VINO NOBILE DI MONTEPULCIANO DOCG RISER-
VA

VINIFICAZIONE:
Le uve sangiovese del Vigneto Santa Pia sono state 
raccolte intorno alla metà di ottobre
rigorosamente a mano. Dopo la diraspatura ed una 
pigiatura soffice delle bacche il mosto è stato
introdotto in serbatoi di acciaio inox dove ha avuto 
luogo la fermentazione alcolica ad una
temperatura controllata per preservare i caratteristici 
aromi del Sangiovese. La macerazione si è
protratta per ulteriori 20 giorni, al termine dei quali il 
vino è stato trasferito in tonneaux di 500 litri
per lo svolgimento della fermentazione malolattica e 
successivamente della maturazione in legno,
durata circa 12 mesi. All’imbottigliamento, è seguito 
un periodo di 20 mesi di affinamento in
bottiglia.
NOTE DEGUSTATIVE:
Di un colore rosso rubino intenso, presenta un profu-
mo con note di cuoio e tabacco, unite a sentori

di frutta rossa matura e china. Al pa-
lato è sapido, avvolgente con tannini 
dolci e setosi. Il finale è
lungo e persistente.
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TERENZI

Chi siamo? “Semplicemente una famiglia che ha avuto il privilegio di essere chiamata in questa meravigliosa terra. Qual-
cuno dice che nessuno può amare un luogo come chi ha potuto sceglierlo. Forse non è una regola, ma per noi è verità”. 
(Terenzi Viticoltori in Scansano ).
Ha smesso di piovere. Mi sento una “non nostalgica” felice. Ormai posso dirlo, una settimana e qualche giorno che la 
pioggia è stata compagna fedele di ogni spostamento, movimento e attimo. L’aria umida è stata spazzata da un sole caldo, 
confortevole, mi sento bene quando i raggi mi avvolgono e mi accorgo e stupisco sempre, di come la luce riesca a dare una 
possibile visuale ottimista di ogni cosa e di come il mio umore cambi al primo raggio di sole e oggi grazie a lui ho avuto 
la possibilità di vedere una Maremma diversa. Mi confonde e mi rallegra sapere, di come il sole muta, cambia e trasforma 
ogni cosa ai miei occhi. Di come la pioggia sia diventata solo una ex fastidiosa e antipatica amica. Mi trovo in questa Ma-
remma Grossetana, che oggi si sveglia con luce, tepore, toglie il fiato per la sua bellezza fatta di cipressi, colline e colori. 
Spazi senza fine di cosmo vengono avvolti dalla pace rumorosa di una natura mai ferma. Nel silenzio, fronde di quercia 
vengono mosse da impercettibili folate di vento, scopro che il cinguettio è la musica che avvicina la terra al paradiso. Scan-
sano oggi si presenta bella come non mai.
Prima domenica di giugno l’appuntamento è in cantina Terenzi Viticoltori in Scansano. Questa azienda è riuscita in po-
chi anni a raggiungere i vertici del settore come: Cantina Emergente dell’Anno e il Tre Bicchieri al Morellino di Scansano 
Madrechiesa 2009 assegnati dal Gambero Rosso 2013. Una tenuta la loro, che copre una superficie di 150 ettari, di cui 60 a 
vigneto gestiti con la massima cura e 14 a uliveto. I vigneti presentano esposizioni e terreni diversi e molti di essi vengono 
chiamati per nome: Cerreto Piano, Crognoleta, Madre Chiesa, Montedonico e Salaioli.ù Madre Chiesa la vigna più vec-
chia, di soli 14 anni ed è l’unica che non è stata piantata dalla famiglia Terenzi, ma ha prodotto il loro vino ancor prima di 
acquistarla. Tutte le altre vigne di proprietà sono state introdotte dopo una rigorosa selezione massale, con marze ricavate 
da piante di Sangiovese di circa 100 anni, selezionando le migliori che sono state piantate con l’idea di fare vini diversi da 
quelli presenti nel mercato enoico degli anni ’90: scuri, ombrosi e marmellatosi.Spostandosi su una tipologia di Morellino 
scattoso, elegante e giovanile, anticipando il trend del moderno stile che oggi è presente nel bicchiere. Questa avventura 
nasce all’incirca negli anni 2000, sfida faticosa ma sicuramente  emozionante, visto che il risultato era un’incognita e par-
tendo da zero. Ancora oggi si dichiarano nella fase iniziale, visto che le vigne giovani cresceranno e muteranno negli anni 
e anche le più nuove daranno ogni anno uve diverse e di conseguenza vini differenti.
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MADRECHIESA 
MORELLINO 
DI SCANSANO 
RISERVA DOCG

VITIGNO: 100% Sangiovese raccolto a mano 
TIPOLOGIA DEL TERRENO: Profondo, con sabbie 
grossolane e argille profonde,  ricco di scheletro
SISTEMA DI ALLEVAMENTO: Cordone speronato
DENSITÀ DELL’IMPIANTO: 5.000 viti per Ettaro
VENDEMMIA: Fine settembre
PIGIATURA:  Diraspatura con parziale rottura degli acini
FERMENTAZIONE: In acciaio inox a temperatura 
controllata
MACERAZIONE: Durante la fermentazione alcolica
FERMENTAZIONE MALOLATTICA: Svolta natu-
ralmente 
AFFINAMENTO: 12 mesi in botte grande
AFFINAMENTO IN BOTTIGLIA: 6 mesi
COLORE: Rosso rubino intenso con riflessi tendenti 
al granato; PROFUMO: Piccoli frutti rossi, spezie e 
leggera nota di goudron; SAPORE: Il corpo è pieno e 
bilanciato, con tannini maturi e ben evoluti
Temperatura iniziale di servizio: 16°-17°C
NOTE DI DEGUSTAZIONE: Al naso si presenta con 
un bouquet fresco, con note di menta su una base 
fruttata di fragole e ciliegia. In bocca si mostra elegan-
te, pulito, di equilibrio gradevole, con finale succoso e 
potente.

MORELLINO DI SCANSANO DOCG

VITIGNO: 100% Sangiovese
TIPOLOGIA DEL TERRENO:  Profondo, con sabbie 
grossolane e argille profonde, ricco di scheletro.
SISTEMA DI ALLEVAMENTO: Cordone speronato
DENSITÀ DELL’IMPIANTO: 5.000 viti per Ettaro
RESA IN UVA: 90,00 ql/ha
VENDEMMIA: Fine settembre
PIGIATURA: Diraspatura con parziale rottura degli acini
Fermentazione: In acciaio inox a temperatura controllata
TEMPERATURA: 27°- 28°c
DURATA: 7 giorni
MACERAZIONE: Durante la fermentazione alcolica
FERMENTAZIONE MALOLATTICA: Svolta natural-
mente in acciaio
AFFINAMENTO: In acciaio
AFFINAMENTO IN BOTTIGLIA: 3 mesi
COLORE: Rosso rubino intenso
PROFUMO: Profumi di frutta rossa e viola con note 
speziate in chiusura
SAPORE: Vino con tannini ben bilanciati, morbidi
e persistenti. La freschezza di questo vino
lo rende di piacevole bevibilità
GASTRONOMIA: Particolarmente adatto a piatti 
di salumi e formaggi e piatti di carne 

TEMPERATURA 
DI SERVIZIO: 15°-16°C
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FRANCESCA ROMANA
MAREMMA TOSCANA
ROSSO IGT

VITIGNO: Merlot, Cabernet Sauvignon e Petit Verdot
TIPOLOGIA DEL TERRENO: Sabbie calcaree molto 
povere e ben esposte
SISTEMA DI ALLEVAMENTO: Cordone speronato
DENSITÀ DELL’IMPIANTO: 5.000 viti per Ettaro
VENDEMMIA: Fine settembre
PIGIATURA:  Diraspatura con parziale rottura degli acini
FERMENTAZIONE: In acciaio inox a temperatura 
controllata
MACERAZIONE: Durante la fermentazione alcolica
FERMENTAZIONE MALOLATTICA: Svolta natu-
ralmente in acciaio
AFFINAMENTO: 18 mesi in botte di rovere francese
AFFINAMENTO IN BOTTIGLIA: 6 mesi
COLORE:Rosso rubino intenso con riflessi tendenti al 
granato; PROFUMO: Sentori di spezie e note di frutta 
rossa matura; SAPORE: Avvolgente, caldo, pieno e 
ricco di note speziate, di lunga persistenza con tannini
vellutati e maturi 
GASTRONOMIA: Indicato per carni alla brace, tra 
cui spicca la varietà Chianina, si coniuga bene con 
preparazioni allo spiedo e alla brace. Particolarmente 
adatto a zuppe,  arrosti e piatti di cacciagione
TEMPERATURA INIZIALE DI SERVIZIO: 16°-17°C

PUROSANGUE - MORELLINO DI SCANSANO RISER-
VA DOCG

VITIGNO: Sangiovese
TIPOLOGIA DEL TERRENO:  Profondo, con sabbie 
grossolane e argille profonde, ricco di scheletro, ben 
drenato
SISTEMA DI ALLEVAMENTO: Cordone speronato
DENSITÀ DELL’IMPIANTO: 5.000 viti per Ettaro
RESA IN UVA: 70,00 ql/ha
VENDEMMIA: Fine settembre
PIGIATURA: Diraspatura con parziale rottura degli acini
Fermentazione: In acciaio inox a temperatura controllata
TEMPERATURA: 28°- 30°c
DURATA: 15 giorni
MACERAZIONE: Durante la fermentazione alcolica
FERMENTAZIONE MALOLATTICA: Svolta natural-
mente in acciaio
AFFINAMENTO: In acciaio
AFFINAMENTO IN BOTTIGLIA: 6 mesi
COLORE: Rosso rubino intenso con riflessi tendenti 
al granato; PROFUMO: Profumi complessi e avvol-
genti tipici di frutta rossa matura e spezie; SAPORE: 
Il corpo è pieno e bilanciato, con tannini maturi e ben 
evoluti GASTRONOMIA: Particolarmente adatto a 
piatti di carni rosse, arrosti e piatti di cacciagione. 

TEMPERATURA 
DI SERVIZIO: 16°-17°C
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UMBRIA
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UMBRIA

L’Umbria è una regione collinare al 71% e montuosa per la restante parte. Piccola di dimensioni, con i suoi 17.000 ettari 
vitati ha un elevato rapporto tra superficie vitata e superficie totale disponibile. Anche la morfologia prevalentemente col-
linare la rende una regione particolarmente vocata per la vite e per il vino. Si caraterizza infatti per rese medie per ettaro 
piuttosto basse, uno dei presupposti per la produzione di vino di qualità. 
I due vini DOCG, il Torgiano Rosso Riserva e il Montefalco Sagrantino (il primo a base di Sangiovese min 70%, ile secon-
do a base del vitigno autoctono Sagrantino) entrambe nella zona di Perugia, testimoniano il livello qualitativo raggiunto 
da questa piccola regione. In regione altri vitigni a bacca rossa sono il Montepulciano, il Canaiolo, il Ciliegiolo. Tra i vi-
tigni a bacca bianca ricordiamo l’autoctono Grechetto, il Trebbiano Toscano, la Malvasia Bianca Lunga, il Verdicchio e il 
Canaiolo Bianco. Più a sud la zona di Todi (DOC) e dei Colli Martani (DOC) caratterizzate dal vitigno bianco Grechetto. 
Ricordiamo anche la zona del Lago Trasimeno (DOC), e la zona di Orvieto, dove è presente il vino Rosso Orvietano DOC, 
ma nota soprattutto per i vini Muffati Orvietani, a base di uve a bacca bianca sia ti tipologia tardiva (Grechetto, Malvasia) 
che precoce (Sauvignon, Chardonnay).Il particolare ambiente pedoclimatico, influenzato dalla presenza del Lago di Cor-
bara, è particolarmente vocato allo sviluppo delle muffe nobili. Colli Perugini, Colli Amerini e Colli Altotiberini sono altre 
tre DOC rilevanti in Umbria. In totale, oltre alle già menzionate DOCG, abbiamo in Umbria 13 DOC e 6 IGT.
I prodotti agroalimentari sono rappresentati con 3 DOP e una IGP, il Prosciutto di Norcia IGP.
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CASTELLO DELLA SALA

La Famiglia Antinori si dedica alla produzione vinicola da più di seicento anni: da quando, nel 1385, Giovanni di Piero An-
tinori entrò a far parte dell’ Arte Fiorentina dei Vinattieri. In tutta la sua lunga storia, attraverso 26 generazioni, la famiglia 
ha sempre gestito direttamente questa attività con scelte innovative e talvolta coraggiose ma sempre mantenendo inalterato 
il rispetto per le tradizioni e per il territorio.
Oggi la società è diretta da Albiera Antinori, con il supporto delle due sorelle Allegra e Alessia, coinvolte in prima persona 
nelle attività aziendali. Il Marchese Piero Antinori è attualmente il Presidente Onorario della società. Tradizione, passione 
ed intuizione sono state le qualità trainanti che hanno condotto i Marchesi Antinori ad affermarsi come uno dei principali 
produttori italiani di vini.
Ogni annata, ogni terreno, ogni idea che si voglia mettere in atto è un nuovo inizio, una nuova ricerca di margini qualitativi 
sempre più elevati. Come ama dire il Marchese Piero: “ le antiche radici giocano un ruolo importante nella nostra filosofia, 
ma non hanno mai inibito il nostro spirito innovativo ”. Alle tenute di Toscana e Umbria, patrimonio storico della famiglia, 
si sono aggiunti con il tempo investimenti in altre aree vocate per la produzione di vini di qualità sia in Italia che all’estero, 
dove si potesse intraprendere un nuovo percorso di valorizzazione di nuovi “terroir” ad alto potenziale vitivinicolo.
La Marchesi Antinori esprime la propria passione per la viticoltura cercando margini di miglioramento sempre più sottili. 
Per questo si effettuano continui esperimenti nei vigneti e cantine con selezioni di cloni di uve autoctone ed internazionali, 
tipi di coltivazioni, altitudini dei vigneti, metodi di fermentazione e temperature, tecniche di vinificazione tradizionali e 
moderne, differenti tipologie di legno dimensioni ed età delle botti, e variando la lunghezza dell’affinamento in bottiglia.
“Abbiamo dimostrato, negli anni, che in Toscana ed Umbria c’era la possibilità di produrre vini di qualità, riconosciuti 
a livello internazionale, che potessero mostrare eleganza e finezza mantenendo sempre il carattere originario.La nostra 
biblioteca ha molti titoli, ma per noi non è abbastanza ricca. Abbiamo una missione che non è del tutto compiuta, il che ci 
spinge ad esprimere il vasto potenziale dei nostri vigneti e a conciliare il nuovo che rimane da scoprire con il patrimonio 
del gusto toscano che include tradizione, cultura, agricoltura, l’artistico ed il letterario che infatti rappresentano l’identità 
della Marchesi Antinori, di cui uno dei maggiori punti di forza sta nel fatto di essere toscana, o, se preferite, la nostra ‘to-
scanità’.” Piero Antinori
La famiglia Antinori è parte, fin dalla sua fondazione, di  PFV, “Premum Familiae Vini”, un’associazione informale di azien-
de vinicole proprietà di una famiglia. PFV va oltre i confini geografici e mantiene un comune legame: quello della proprietà 
dei vigneti e della produzione di vino come attività familiare da  coltivare ed affinare, come un grande vino, nel tempo.
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CONTE DELLA VIPERA 
UMBRIA IGT
UVAGGIO: Sauvignon Blanc, Sémillon
VINIFICAZIONE: I vigneti destinati al 
Conte della Vipera sono situati ad un’altezza che va dai 250 ai 350 metri 
s.l.m. in suoli ricchi di sedimenti fossili marini. Il momento della ven-
demmia del Sauvignon Blanc e del Sémillon è stato scelto in funzione 
del rapporto tra concentrazione zuccherina e massima espressione dei 
profumi varietali dell’uva. I grappoli raccolti manualmente sono stati 
immediatamente trasferiti in cantina e raffreddati attraverso il passaggio 
in un convogliatore refrigerato che ne ha abbassato la temperatura prima 
della pressatura in modo da mantenere inalterate le caratteristiche varie-
tali. Dopo la pressatura soffice i mosti sono stati mantenuti per alcune 
ore ad una temperatura di 10°C così da illimpidirsi in modo naturale. A 
ciò ha fatto seguito il travaso in serbatoi di acciaio inox, dove si è svolta 
la fermentazione alcolica ad una temperatura non superiore ai 16°C. 
Completata questa operazione i vini sono stati conservati ad una tem-
peratura di circa 10°C per impedire lo svolgimento della fermentazione 
malolattica e conservare inalterate le caratteristiche organolettiche. Le due 
varietà sono state poi assemblate perché l’una potesse “completare” l’altra. 
Fresco, verticale, leggermente aromatico il Sauvignon, morbido, tropicale, 
pastoso il Sémillon.
NOTE DEGUSTATIVE
Dal colore giallo scarico con lievi riflessi verdognoli, al naso emergono 
note floreali ed erbacee, seguite da sentori di frutta a polpa bianca integra-
ti da piacevoli note agrumate unite ad aromi di ananas. Al palato presen-
ta un buon bilanciamento tra struttura e acidità, con un finale lungo e 
persistente.

CERVARO DELLA SALA - UMBRIA IGT

UVAGGIO: Chardonnay e Grechetto
La cantina è costruita per sfruttare appieno il principio della gravità e 
consente la vinificazione delle uve e la loro macerazione senza che queste 
subiscano interventi meccanici derivati da azione di pompaggi sulle 
stesse. La raccolta delle uve viene svolta nelle primissime ore del mattino 
in modo da far giungere in cantina frutti integri e non stressati dalle alte 
temperature del giorno. I mosti provenienti da macerazione pellicolare 
delle uve a 10 °C per circa quattro ore, vengono trasferiti per caduta in 
serbatoi di decantazione dove illimpidiscono prima di essere trasferiti in 
barriques. E’ qui che avviene la fermentazione alcolica seguita da quella 
malolattica; quest’ultima determina i tempi di permanenza del vino in 
barriques. Solitamente dopo cinque mesi lo Chardonnay è pronto per 
essere trasferito di nuovo nei serbatoi ed assemblato con il Grechetto, 
che invece viene vinificato separatamente e in “assenza” di legno. Dopo 
l’imbottigliamento, il Cervaro della Sala rimane ad affinare in bottiglia 
per alcuni mesi nelle storiche cantine del Castello della Sala.
NOTE DEGUSTATIVE: Il vino, di colore giallo paglierino scarico con 
qualche riflesso ancora verdolino, esprime un profumo intenso di agru-
mi, pere e fiori di acacia che fondendosi insieme ai sentori di vaniglia ne 
aumentano la complessità. Al palato è vibrante e raffinato, le note dolci 
di burro e di nocciola si combinano a quelle minerali e sapide. Un vino 
elegante e strutturato con anche grandi potenziali di invecchiamento.
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BRAMITO DEL CERVO
UMBRIA IGT

UVAGGIO: 100% Chardonnay
VINIFICAZIONE: I grappoli, appena raccolti durante 
la notte, sono stati raffreddati e convogliati all’interno di 
particolari serbatoi in grado di mantenere la temperatura a 
10° C senza alterare le caratteristiche varietali dell’uva. Dopo 
alcune ore di contatto con le bucce, il “mosto fiore” è stato 
trasferito in barrique di rovere francese (Alliers e Troncais) 
dove si è svolta la fermentazione alcolica e parzialmen-
te quella malolattica. Per una parte del vino è seguito un 
periodo di affinamento in legno di circa 5 mesi mentre 
l’altra parte, svolge la fermentazione alcolica direttamente 
in serbatoi di acciaio inox dove è rimasta a contatto con le 
fecce fino al momento dell’assemblaggio e del successivo 
imbottigliamento.
NOTE DEGUSTATIVE
Colore giallo brillante con riflessi verdi. Bouquet complesso 
e fresco, dagli aromi delicati che ricordano il burro e la vani-
glia. È un vino di buona struttura, eleganza e mineralità che 
si esprime con un’acidità fresca e ben equilibrata, armonio-
samente fusa alle delicate note di legno.

ORVIETO CLASSICO SUPERIORE 
‘SAN GIOVANNI DELLA SALA’ 

L’Orvieto Classico Superiore “San 
Giovanni della Sala” del Castello della Sala Antinori è un 
vino umbro dal volto armonioso e dal gusto fresco e sapido. 
Viene prodotto in una delle zone del centro Italia più ricca di 
storia e antiche tradizioni nel campo della viticoltura, con un 
equilibrato assemblaggio di uve a bacca bianca dal carattere 
complementare: gli autoctoni Grechetto, Procanico e gli in-
ternazionali Pinot Bianco e Viognier. 
Il bianco Orvieto Classico Superiore “San Giovanni della 
Sala”, viene prodotto nella tenuta Castello della Sala di Anti-
nori, una delle famiglie che ha contribuito in modo determi-
nante all’affermazione del vino di qualità italiano nel mondo. 
Il vino Orvieto Classico Superiore “San Giovanni della Sala” 
prodotto dalla famiglia Antinori nella tenuta umbra del Ca-
stello della Sala, è un bianco che nasce dal desiderio di creare 
un vino dal carattere tipicamente territoriale, anche utiliz-
zando vitigni internazionali. Le uve di Grechetto, Procanico, 
Pinot Bianco e Viognier dopo una breve macerazione a fred-
do, sono fatte fermentare separatamente in serbatoi d’acciaio 
a temperatura controllata. Dopo l’assemblaggio, il vino riposa 
alcuni mesi in vasche d’acciaio e viene imbottigliato. Il colo-
re è giallo paglierino con leggeri riflessi verdolini. All’olfatto 
esprime aromi di frutta matura, pesca bianca, albicocca e sfu-
mature tropicali. Il sorso è ampio, ricco e persistente, con un 
finale fresco e sapido.
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MUFFATO DELLA SALA
UMBRIA IGT 

L’Umbria Bianco IGT “Muffato della Sala” del Castello della 
Sala è un vino dolce di grande fascino, prodotto con uve 
botritizzate raccolte agli inizi di novembre, per dar modo 
alle nebbie mattutine di favorire lo sviluppo della tipica 
“muffa nobile” sui grappoli. Questa particolare condizione 
riduce il contenuto di acqua dell’uva e ne concentra zuccheri 
e aromi, conferendo al Muffato della Sala un gusto armoni-
co inconfondibile. Prodotto a partire dal 1987, da sempre 
lasciato maturare per circa sei mesi in barrique, è vino dolce 
eccezionale che viene prodotto in quantità molto limitate, 
solo nelle annate che lo consentono.
NOTE DI DEGUSTAZIONE
Giallo dorato luminoso, al naso esprime un profilo olfattivo 
unico per intensità, caratterizzato da aromi floreali e mielosi 
seguiti da note fresche, quasi agrumate. Una traccia speziata 
apre ad un assaggio dolce, sinuoso, equilibrato e straordi-
nariamente armonico. Una vena di freschezza ne delinea le 
forme fino ad un finale di impeccabile persistenza.
ABBINAMENTI
A fine pasto, accompagna egregiamente pasticceria secca e 
crostate di confettura. Meraviglioso anche da solo, da medi-

tazione.
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TENUTE DEL CERRO

Brunello di Montalcino, Vino Nobile di Montepulciano, Chianti Colli Senesi: da sempre le Tenute del Cerro - ex Saiagrico-
la - hanno investito nei migliori territori del vino italiano, riuscendo a coniugare i numeri con la qualità.
Nata nel 1978 come impresa dedicata agli investimenti in agricoltura, e appartenente al Gruppo Unipol, nel corso degli 
anni le Tenute del Cerro sono divenute una realtà cresciuta nel pieno rispetto dei valori che da sempre la contraddistin-
guono. Un’impresa in cui l’agricoltura viene intesa nella sua accezione più nobile, e che riesce a qualificare ogni cantina 
scoprendone e valorizzandone le caratteristiche uniche. Del resto non sono molte le realtà del panorama agricolo naziona-
le che possono vantare quasi 5mila ettari di terreno di proprietà, suddivisi in tre diverse regioni, e collocate in quelle che 
sono alcune tra le aree più prestigiose del panorama vitivinicolo italiano.
E allora ecco la “Fattoria del Cerro”, ad Acquaviva in provincia di Siena, che con i suoi quasi cento ettari vitati è la più 
grande realtà privata produttrice di Vino Nobile di Montepulciano, per poi passare a “La Poderina”, tenuta che conta poco 
meno di quaranta ettari vitati in quel di Montalcino, a cui si aggiungono le aziende di Monterufoli, in provincia di Pisa, e 
infine quella di “Còlpetrone”, estesa su oltre sessanta ettari rientranti nella prestigiosa denominazione umbra del Sagranti-
no di Montefalco. Un grande progetto enologico, quindi, le cui quattro realtà vitivinicole sono raggruppate sotto il nome 
di “Tenute del Cerro”, e i cui vini sono ormai sinonimo di prestigio e qualità a livello internazionale.
Nel pieno rispetto di ciascuna denominazione di appartenenza, quelli che sono etichettati “Tenute del Cerro” sono vini che 
rientrano tra le eccellenze italiane più apprezzate al mondo. Etichette uniche, che puntualmente ottengono riconoscimenti 
e premi dalla critica del settore, e figlie di un’unione in cui l’armonia della natura si incontra con l’impegno continuo e 
costante dell’uomo.
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SAGRANTINO DI MONTEFALCO 
DOCG 

ZONA DI PRODUZIONE: Gualdo 
Cattaneo (PG)
UVE: Sagrantino 100%
VINIFICAZIONE E MATURAZIO-
NE: fermentazione con
macerazione a temperatura controllata (24°-28° C) 
con rimontaggi giornalieri e délestage; al termine del-
la fermentazione alcolica si continua il periodo di
macerazione portando la temperatura a 29° C; alla
svinatura il vino viene messo in barrique di rovere
francese dove effettuerà la fermentazione malolattica.
Rimarrà in legno per 12 mesiseguiti da 6 mesi di 
bottiglia

NOTE DI DEGUSTAZIONE: deciso, potente, con una
concentrazione tannica evidente, soprattutto quando è
ancora giovane. Servire in calici ampi a 18° C. Perfetto
per carni rosse arrosto, piatti ricchi ed elaborati,
formaggi stagionati

MONTEFALCO ROSSO DOC 

ZONA DI PRODUZIONE: Gualdo Cattaneo (PG)
UVE: Sangiovese, Sagrantino e Merlot
VINIFICAZIONE E MATURAZIONE: 
fermentazione con macerazione a temperatura 
controllata (24°-28° C) con rimontaggi giornalieri e 
délestage; alla svinatura il vino
prosegue l’affinamento sulle proprie fecce fini in
vasche di acciaio seguito da alcuni mesi in bottiglia

NOTE DI DEGUSTAZIONE: sapore pieno, rotondità
avvolgente, il tannino conferisce forza e carattere.
Temperatura di servizio: 18° C, da servire in calice di
medie dimensioni. Ideale con carni sia bianche che
rosse, alla griglia o arrosto
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FALESCO

FONDAZIONE DI FALESCO
I fratelli Renzo e Riccardo Cotarella fondano l’Azienda Vinicola Falesco a Montefiascone, nel Lazio, con l’obiettivo di re-
cuperare gli antichi vitigni della zona.
1989 storia di Falesco: ESORDIO DELL’EST! EST!! EST!!! POGGIO DEI GELSI
Dopo molti anni di sperimentazioni e di studi sulla varietà Roscetto, nasce Poggio dei Gelsi, una selezione di EST! EST!! 
EST!!! che ha ridato lustro ad un territorio ingiustamente dimenticato.
1993 storia di Falesco: LA PRIMA ANNATA DI MONTIANO
L’attenzione rivolta dal 1990 ad un particolare clone di Merlot dà vita al Montiano: il più rinomato vino di Falesco che, per 
la notevole eleganza, il prezioso patrimonio aromatico e la grande concentrazione e struttura, è sin dagli esordi acclamato 
come uno dei più grandi ed innovativi rossi italiani.
1998 storia di Falesco: AVVENTO DEL FERENTANO
L’appassionante percorso di ricerca iniziato venti anni prima attorno al vitigno Roscetto culmina con l’avvento del Feren-
tano: l’etichetta che più di tutte esprime le potenzialità di queste uve.
1999 storia di Falesco : FALESCO IN UMBRIA
Falesco arricchisce il proprio patrimonio con l’acquisizione dell’Azienda Agricola Marciliano, di circa 260 ettari, posta sulla 
stupenda collina a sud di Orvieto, nei comuni di Montecchio e di Baschi. Da questi vigneti provengono le uve destinate 
alla produzione del Vitiano, del Merlot dell’Umbria e del Marciliano, e su questo territorio dell’Umbria viene costruita la 
nuova Cantina.
2001 storia di Falesco: IL PRIMO MONOVITIGNO DI ALEATICO
Con la prima annata di Pomele, vino dolce che spicca per la sua freschezza e piacevolezza, viene messo a frutto il processo 
di valorizzazione di un altro vitigno storicamente legato all’area del Lago di Bolsena: l’Aleatico.
2006 storia di Falesco: PRODUZIONE DEL SAGRANTINO
Nasce RC2: un Sagrantino di Montefalco che esprime il forte legame di Falesco con la regione Umbria e saluta le nuove 
generazioni della Famiglia Cotarella.
2009 storia di Falesco: FALESCO COMPIE TRENTA ANNI
Nell’anno del suo 30° Anniversario Falesco presenta con successo il nuovo Tellus Syrah, e avvia la produzione di Trentanni, 
Rosso dell’Umbria dedicato al trentennale della fondazione.
In coincidenza dei 150 Anni dell’Unità d’Italia viene realizzato il vino spumante Anita, ottenuto da uve Aleatico. Nello 
stesso anno un nuovo bianco, nato dall’incontro tra Viognier e vitigni sperimentali, entra a fare parte de I Nuovi Classici: 
Soente.
2015 – TERZA GENERAZIONE
Dominga, Marta ed Enrica, figlie di Riccardo e Renzo Cotarella, subentrano ufficialmente alla guida dell’azienda. Per co-
municare il passaggio generazionale viene ridisegnato il logo Falesco, dove ora compare il nome di famiglia.
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SAGRANTINO DI MONTE-
FALCO DOCG “RC2”

Con questo Sagrantino di Montefalco, prodotto per la prima volta con l’annata 2006, 
Riccardo Cotarella ha salutato la nascita del suo primo nipote Riccardo Chiasso. Le 
lettere R e C, iniziali del nome e del cognome di entrambi, hanno ispirato l’originale 
monogramma RC2. Il Sagrantino di Montefalco DOCG “RC2” di Falesco è un vino 
che stupisce per spessore ed eleganza, come nella migliore tradizione dei vini di 
Montefalco, la cui maturazione in botte grande contribuisce ad arricchire il vino in 
termini di equilibrio e finezza.
NOTE DI DEGUSTAZIONE: Rosso rubino intenso, al naso esprime tipiche note 
di frutta rossa, che dalla mora arrivano fino alla prugna matura. Tracce speziate 
aprono ad un assaggio compatto, intenso, ricco di tannini. Elegante e complesso, 
chiude con un finale di ottima persistenza, sul frutto.
ABBINAMENTI: A tutto pasto, si abbina a grandi piatti di carne, arrosti e brasati, 
e in generale ai grandi piatti della tradizione umbra.

TRENT’ANNI - UMBRIA ROSSO IGT

Vino prodotto per la prima volta con l’annata 2009, è, come ilsuo stesso nome 
racconta, espressamente voluto e realizzato per celebrare il 30° Anniversario dell’A-
zienda Vinicola Falesco, fondata nel 1979 dai fratelli Renzo e Riccardo Cotarella. 
Rosso dell’Umbria di grande eleganza e spessore, che si distingue per la sua tipicità e 
dolcezza, rappresenta il frutto dell’esperienza, degli studi e delle conoscenze maturate 
nel corso dei decenni alla Falesco attorno alle varietà Merlot e Sangiovese
UVAGGIO: Merlot 50%, Sangiovese 50%
ZONA DI PRODUZIONE: Montecchio, Orvieto
ALTITUDINE VIGNETO: 300 m s.l.m.
TIPOLOGIA TERRENO: Sedimentario, argilloso
SISTEMA DI ALLEVAMENTO: Cordone speronato
DENSITÀ DEI CEPPI: 6.500 per Ha
ETÀ MEDIA DELLE VITI: 12 anni
VINIFICAZIONE: Macerazione per 15 giorni sulle bucce, Salasso 15%
FERMENTAZIONE ALCOLICA: In acciaio inox
FERMENTAZIONE MALOLATTICA: Totalmente svolta in barriques
AFFINAMENTO: In barriques per 12 mesi
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LAZIO



E.ventimediterranei di Fabio Lucerna
Via F. Cavallotti, 22-20089   Rozzano Milano - Italy 

Mobile 338.45.34.114 - info@e-ventimediterranei.it - www.e-ventimediterranei.it

LAZIO

Il Lazio ha una superficie vitata di quasi 50.000 ettari, quindi un’estensione senz’altro di tutto rispetto. Dopo l’avvento 
della fillossera, e qunidi con l’ingresso nella moderna viticoltura, in questa regione ha purtroppo prevalso la tendenza alla 
produzione di grandi quantità di vino piuttosto che il puntare su vini di eccellenza privilegiando vini di  qualità. Come in 
molte altre regioni d’Italia, anche qui le cose stanno ora fortunatamente cambiando, grazie all’impegno di alcuni viticoltori 
che hanno scelto di puntare su vini di eccellenza sfruttando soprattutto il potenziale dei vitigni autoctoni. Il Lazio è per il 
50% collinare e la rimanente parte suddivisa a metà tra pianura zone montuose.
Le zone collinari del Lazio danno origine anche a vini importanti come il Cesanese del Piglio DOCG, il Cannellino di 
Frascati DOCG ed il Frascati Superiore DOCG. I vini bianchi sono ottenuti soprattutto con Malvasie e Trebbiani, tra cui 
ricordiamo il vitigni Malvasia Bianca Lunga, Malvasia bianca di Candia, Malvasia Puntinata o del Lazio (con i cloni Bello-
ne, Cacchione e Bonvino bianco), Trebbiano Giallo e Trebbiano Toscano o del Lazio. Trebbiani e Malvasie sono anche alla 
base del vino Est! Est! Est! di Montefiascone DOC. Il Grechetto è un vitigno coltivato soprattutto nelle zone del Viterbese 
ai confini con l’Umbria. Tra le uve rosse, oltre al Montepulciano, al Ciliegiolo al Merlot, al Cabernet Sauvignon ed in alcuni 
casi anche alla Barbera, il vitigno autoctono più importante è senz’altro il Cesanese, che come già accennato è alla base 
di vini di assoluta eccellenza. Nella zona di Cerveteri (DOC), nelle colline vicino al mare a nord di Roma, i bianchi sono 
soprattutto a base di Trebbiani e Malvasie, così come nella zona di Montefiascone, nota per l’Est! Est! Est! di Montefiascone 
DOC. Verso Frosinone, nella zona di Affile e Olevano Romano, importanti vini rossi a base di Cesanese, con le due DOC 
che si affiancano alla già citata DOCG. Altre imporanti zone vinicole sono quella di Frascati (DOC, oltre alla già citata 
DOCG), dei Colli Albani DOC, dei Castelli Romani DOC, tutte lungo la linea collinare  a sud di Roma.
In tutto quindi in Lazio ci sono 3 DOCG e ben 26 DOC (oltre a 6 IGT). La produzione agroalimentare annovera 11 DOP 
e 8 IGP. ricordiamo la Ricotta Romana DOP e l’Abbacchio Romano IGP.
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MONTIANO  LAZIO IGP

L’UVA E IL VIGNETO: Il Merlot è un vitigno con una lunga tradizione su queste 
colline dove ha dimostrato un notevole adattamento a tutte le sue particolari caratteri-
stiche pedo climatiche. Le uve raggiungono quì uno straordinario livello di
maturazione, esprimendosi poi in vini di altissima eleganza perfettamente
bilanciati e di notevole gradevolezza.
LA VINIFICAZIONE: Questo Merlot nasce da una vecchia vigna a bassa produttività, 
dove più rigorosa è stata la selezione. Sin dalla vendemmia gli acini dotati di intenso
colore e ricca concentrazione vengono posti a fermentare in vasche inox a
temperatura controllata, con una lunga macerazione sulle bucce al fine di
ottenere un sontuoso ma equilibrato corredo polifenolico. Il vino ottenuto è poi
lungamente elevato in barrique di rovere francese dove viene fatta svolgere la
fermentazione malolattica.
IL VINO: Il suo colore esprime un magnifico rubino profondo. Profumi a larghissimo
spettro aromatico in cui si fondono deliziose note di vaniglia, piccoli frutti rossi,
strati di confettura e prime complessità di spezie dolci. Al palato appare di
completa aristocratica rotondità e morbidezza, assai elegante nei sapori, di
particolare godibilità e persistenza gustativa. È vino da bere in ampi ballon a 18
gradi di temperatura, abbinato a piatti di carne della grande cucina.
Uvaggio: Merlot 100%
Zona di produzione: Montefiascone, Castiglione in Teverina
Macerazione sulle bucce per 15 giorni, con numerose follature.
Fermentazione alcolica in acciaio inox
Fermentazione malolattica interamente svolta in barriques

MERLOT LAZIO IGP -
SODALE

L’UVA E IL VIGNETO
Dagli stessi vigneti del Montiano provengono le uve destinate 
alla produzione di Sodale, secondo vino di Tenuta. La massima 
attenzione in fase di raccolta e la successiva selezione delle uve, 
garantiscono al vino la migliore qualità.
LA VINIFICAZIONE
Le uve vengono raccolte a mano e portate in cantina, dove 
vengono selezionate ed avviate alla fermentazione in serbatoi di 
acciaio inox. La gestione della temperatura e quella dei rimon-
taggi e dei delestage consentono di ottenere un vino equili-
brato con frutto espresso e tannino morbido. Al termine della 
fermentazione il vino viene posto in barriques, dove svolge la 
fermentazione malolattica ed invecchia per 9 mesi.
IL VINO
Al colore si presenta rosso intenso, con riflessi violacei; all’ol-
fatto emergono note di frutto rosso e di spezie dolci che si fon-
dono in un perfetto equilibrio con le note vanigliate del legno. 
Il gusto è rotondo, armonico, piacevole con finale di buona 
persistenza e con tannino dolce.
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BIANCO LAZIO IGP - FERENTANO

L’UVA E IL VIGNETO
Questa etichetta rappresenta il cammino che Famiglia Cotarella 
ha intrapreso verso la valorizzazione di un antico vitigno autoc-
tono dell’area di Montefiascone, il Roscetto, uva dal grappolo 
piccolo e compatto che, contenuto nella produzione, se ben 
coltivato e vinificato, grazie al buon rapporto zucchero acidità e 
alla particolare venatura aromatica, è in grado di offrire un vino 
di grande corpo ed estratto.
LA VINIFICAZIONE
Le uve selezionate che giungono in cantina vengono sottoposte 
a trattamento di criomacerazione, attraverso il quale vengono 
esaltate le caratteristiche varie tali del Roscetto. La prima parte 
della fermentazione alcolica avviene in tini di acciaio ad una 
temperatura di 13-15 °c. La seconda parte della fermentazione 
alcolica e quella malolattica avviene in barriques ove il vino 
continua la sua evoluzione per 4mesi.
IL VINO
Al naso presenta una ricca gamma di sensazioni olfattive che 
vanno dalla banana all’ananas, dalle sensazioni vegetali a quelle 
vanigliate. Al gusto è prepotente, ricco, morbido e pieno, con 
un’ottima e lunga persistenza gusto-olfattiva.

EST!EST!!EST!!!
DI MONTEFIASCONE
DOP - POGGIO DEI GELSI

L’UVA E IL VIGNETO
Da alcuni vigneti intorno al lago di Bolsena abbiamo seleziona-
to le migliori uve per la produzione di questo vino. L’attenzione 
rivolta alle operazioni che vanno dalla potatura secca fino al 
diradamento estivo ci consente di ottenere uve dal grande
equilibrio quali-quantitativo. Generalmente la raccolta avviene 
tra l’ultima settimana di Settembre e la prima metà di Ottobre.
LA VINIFICAZIONE
Successivamente ad una pressatura molto soffice, il mosto 
viene avviato in serbatoi di acciaio inox. Qui viene innescata, 
con l’aiuto di lieviti indigeni, la fermentazione alcolica, la quale 
avviene alla temperatura di fermentazione alcolica, la quale 
avviene alla temperatura di 13-15°C al fine di ottenere un vino 
che esalti al massimo le caratteristiche di fragranza e di
aromaticità delle uve da cui deriva.
IL VINO
Di colore giallo paglierino con riflessi verdolini. Al profumo 
è diretto con note di frutta fresca agrumata. Vino dal grande 
equilibrio gustativo con finale acidulo che lo rende vivace e 
piacevole. Ben si abbina ad antipasti di pesce e crostacei.
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TELLUS LAZIO 
CHARDONNAY IGP

L’UVA E IL VIGNETO: Il vigneto, posto nel comune di 
Castiglione in Teverina ad un’altezza di 200 metri s.l.m. con-
dotto a cordone speronato, e gestito con attenzione durante 
le diverse fasi fenologiche, consente di ottenere uve che 
raggiungono una maturazione ottimale.
LA VINIFICAZIONE: Lo chardonnay viene raccolto durante 
la prima metà di settembre. Viene poi subito
sottoposto ad una criomacerazione a freddo e fatto fermen-
tare a bassa temperatura per far esprimere al meglio anche le 
sue peculiari note olfattive. Successivamente il vino è mante-
nuto sulle sue fecce fino al momento in cui viene preparato 
per essere imbottigliato.
IL VINO: Il colore giallo carico lascia intendere fin da subito 
la complessità e la ricchezza del vino. Sentori agrumati di 
cedro si fondono insieme a sensazioni di mela. Vino pieno al 
gusto, ma anche fresco, sapido e persistente.
Uvaggio: Chardonnay 100%
Zona di produzione: Montefiascone
Tipologia terreno: Friabile, ricco di scheletro
Sistema di allevamento: Cordone speronato
Età media delle viti: 5 anni
Epoca della vendemmia: Prima metà di settembre
Vinificazione: Criomacerazione per 7 ore a 10°C
Fermentazione alcolica: In acciaio inox per 15 giorni

TELLUS - LAZIO SYRAH IGP

L’UVA E IL VIGNETO
Con l’obiettivo di ottenere un vino che potesse rappresentare al 
meglio la grande potenzialità del vigneto Lazio abbiamo rite-
nuto di puntare la nostra attenzione sulla varietà Syrah. La cura 
delle singole piante, ci consentono di ottenere uve di grande 
equilibrio, tanto dal punto di vista zuccherino quanto da quello 
fenolico.
LA VINIFICAZIONE: Subito dopo la raccolta e la successiva 
spremitura le uve vengono avviate ad una fase di pre-macerazio-
ne a freddo per 4 o 5 giorni ad una temperatura di 18-20°C.
Questa tecnica esalta al meglio la naturale caratteristica di 
freschezza e fragranza del frutto. Successivamente la fermen-
tazione prosegue ad una temperatura di 25-27°C. Terminata la 
fermentazione alcolica, il vino viene immesso in barriques di 
secondo passaggio per un periodo di 5 mesi, dove svolge anche 
la fermentazione malolattica.
IL VINO: Vino dal colore intenso con riflessi violacei, al pro-
fumo si esalta per i suoi sentori di frutta fresca, di ciliegia con 
note speziate che si fondono con grande equilibrio ed eleganza 
a quelli di vaniglia e dolci dati dal legno. Al gusto è avvolgente, 
setoso, con tannini morbidi e finale ricco e persistente.
Uvaggio: Syrah 100%
Tipologia terreno: Sabbioso, media tessitura 
Vinificazione: Macerazione sulle bucce, 

Fermentazione alcolica, in 
acciaio inox per 15 giorni
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ROSPIGLIOSO CESANESE DEL PIGLIO DOCG

La Famiglia Cotarella ha aggiunto un nuovissimo vino alla sua 
collezione: il “Rospiglioso” Cesanese del Piglio DOCG Falesco. 
È prodotto da uve Cesanese in purezza vinificate in acciaio 
inox a temperatura controllata. Alla vista si presenta di un bel 
rosso rubino vivo. Il complesso bouquet olfattivo è conferito 
da sensazioni floreali, piccoli frutti rossi maturi di sottobosco e 
sentori speziati. Il sorso è di medio corpo e vellutato, dal finale 
piacevole e persistente. Affina per alcuni mesi in acciaio inox, 
per poi essere imbottigliato.
Uve: Cesanese 100%
Vinificazione: in acciaio inox a temperatura controllata; fer-
mentazione malolattica svolta
Affinamento: in acciaio inox per alcuni mesi prima dell’imbot-
tigliamento
Gradazione alcolica: 13.5 % vol.
Temperatura di Servizio: 16-18° C

BEST BRUT - EST!EST!EST! 
DI MONTEFIASCONE DOP

Best Brut di Falesco è uno 
spumante di colore giallo paglierino con riflessi verdognoli. E’ 
prodotto con uve autoctone Trebbiano, Roscetto e Malvasia 
che gli donano un aroma unico. È fresco e fragrante con sen-
tori di mela ed il sorso è pulito e fresco. Il finale è lungo e con 
una delicata nuance sapida. 
Stile: spumante Brut Metodo Charmat
Uve: 40% Trebbiano, 30% Roscetto, 30% Malvasia
Regione: Umbria
Denominazione: Est! Est!! Est!!! di Montefiascone DOP
Altitudine vigneto: 300 metri sul livello del mare
Tipologia terreno: di origine vulcanica
Vendemmia: fine settembre
Vinificazione: Dopo una pigiatura soffice si ottiene un mosto 
che viene successivamente fatto fermentare ad una tempera-
tura di 13 – 15°C. Terminata la fermentazione, il vino viene 
mantenuto in contenitori di acciaio, prima di essere sottoposto 
alla definitiva presa di spuma di autoclave.
Gradazione alcolica: 12 % vol.
Densità dei ceppi: 3000 ceppi per ettaro
Produzione per ettaro: 80 quintali/ettaro
Età media delle viti: 15 anni
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POMELE 
ALEATICO ROSSO DOLCE

L’UVA E IL VIGNETO: L’Aleatico è un vitigno introdotto in 
Italia dalla Grecia sin da tempi remoti ed ha successivamente 
trovato le ideali condizioni di adattamento nella zona
circostante il lago di Bolsena. Qui, dove è totale la rispondenza 
tra le caratteristiche del vitigno e quelle pedoclimatiche, è si-
tuato il vigneto dell’azienda agricola Pomele in collaborazione 
con la scuola agraria dell’ Università di Viterbo.
LA VINIFICAZIONE: La conduzione del vigneto viene 
effettuata con la massima cura affinchè ogni pianta cresca nel 
migliore equilibrio. Sia la produzione contenuta a 600 grammi
circa di uva per pianta, che la vinificazione caratterizzata da 3 
giorni di macerazione a freddo sulle bucce, mirano a preser-
vare ed esaltare gli aromi primari che si ottengono da questa 
particolare varietà di uva.
IL VINO: Questo Aleatico è un ideale vino finale di grande 
duttilità. Dolce, dallo straordinario ventaglio aromatico, è ricco 
di fragranti ed appetitosi aromi varietali che si esaltano sulle 
creme e i dessert come anche sulla pasticceria secca. 
Uvaggio: Aleatico 100%
Tipologia terreno: Origine vulcanica, ricco di scheletro
Sistema di allevamento: Cordone speronato
Vinificazione: Macerazione a freddo sulle bucce per 4 giornI
Fermentazione alcolica: In acciaio inox
Fermentazione malolattica: Non svolta
Affinamento: In bottiglia

PASSIRÒ - PASSITO DI ROSCETTO

L’UVA E IL VIGNETO: Da un vigneto relativamente giovane, condotto 
secondo le più moderne
tecnologie, posto su un’area collinare adiacente al Lago di Bolsena, 
otteniamo
uve perfettamente integre e sane da avviare all’appassimento.
LA VINIFICAZIONE: Appassimento delle uve in fruttaia, agevolando lo 
sviluppo della muffa nobile,
che raggiunge prima della pressatura una percentuale del 45-60%. Sele-
zione
degli acini con eliminazione di quelli secchi. Pressatura dei grappoli 
interi con
torchio idraulico manuale. Fermentazione in tonneau da 5 hl, di quinto
passaggio e relativo invecchiamento sui lieviti per dodici mesi.
IL VINO: Al naso si presenta con sensazioni che ricordano la frutta 
esotica, al gusto risulta
pieno, cremoso. E’ un vino avvolgente ed armonico che nel finale chiude 
con
sensazioni tipiche del miele.
Uvaggio: Roscetto 100%
Zona di produzione: Montefiascone
Tipologia terreno: Friabile, ricco di scheletro
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DISPONIBILI MAGNUM CON ASTUCCIO:

MAGNUM TELLUS - Syrah 1,5 lt.
MAGNUM TELLUS - Chardonnay - 1,5 lt.
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CAMPANIA
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CAMPANIA

La Campania è una regione di antichissime tradizioni vitivinicole, che in tempi recenti ha saputo dare vita a vini di altissi-
mo livello sia a partire da vitigni a bacca bianca che a bacca rossa. Geograficamente la coltivazione della vite in Campania 
è favorita dalla presenza di una superficie per oltre il 50% collinare e per oltre il 30% montuosa.
Più di 40.000 ettari coltivati a vigna, con magnifici vigneti ai piedi del Vesuvio, nelle isole di Ischia e Capri, nella Penisola 
Sorrentina, in provincia di Caserta (Falerno del Massico DOC), di Benevento (Taburno, Colli del Sannio e Valle Caudi-
na). 4 DOCG, 2 per vini banchi e 2 per vini rossi e 14 DOC, affiancate da 10 IGT testimoniano la vocazione enoica della 
regione. 20 tra DOP e IGP, tra cui 4 solamente per l’Olio Extravergine di Oliva completano il quadro per i prodotti agroa-
limentari, tra cui citiamo la Mozzarella di Bufala Campana DOP, il Pomodoro di San Marzano DOP e il Limone di Costa 
d’Amalfi IGP. Merita particolare menzione il Taurasi DOCG, vino che per la sua struttura e predisposizione all’invecchia-
mento è stato più volte chiamato “Il Barolo campano”. In Campania i vitigni rossi più importanti sono l’Aglianico, che dà 
perlappunto origine al Taurasi, l’Aleatico e il Piedirosso acnhe noto come “Per”epalummo” (Piede di Colombo) dell’Isola 
d’Ischia e della zona attorno a Napoli. Come uve a bacca bianca troviamo la Biancolella, la Forastera, la Coda di Volpe, la 
Falanghina e il Greco (da cui si ottiene il  Greco di Tufo DOCG) nella zona del Vesuvio, delle Isole e della Penisola Sorren-
tina, il Fiano nell’Avellinese e l’Asprinio in provincia di Caserta.
I metodi di allevamento in una regione così vasta variano a seconda della zona. Nel Casertano si prediligevano le alberate 
maritate, mentre l’alberello è più diffuso nell’Avellinese e nelle zone di alta collina-montaagna in generale. Allevamenti più 
moderni come la spalliera sono diffusi ovunque, mentre in taluni casi si incontrano anche allevamenti a pergola.
In tutto quindi in Lazio ci sono 3 DOCG e ben 26 DOC (oltre a 6 IGT). La produzione agroalimentare annovera 11 DOP 
e 8 IGP. ricordiamo la Ricotta Romana DOP e l’Abbacchio Romano IGP.
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ANTICO CASTELLO

UN GIOIELLO DI MODERNITÀ E TECNOLOGIA
Tecnologie all’avanguardia al servizio di uve di grande qualità, solo in questo modo si ottengono risultati di eccellenza.
La cantina sa come accogliere al meglio le uve nel momento della vinificazione: pressa a membrana soffice e serbatoi in 
acciaio, per le delicate uve bianche; barriques e botti di rovere francese, per importanti rossi.
Con la stessa attenzione la cantina riceve i suoi ospiti:
una moderna tasting room in cui si abbinano momenti gastronomici ad eventi musicali ed artistici, per un pubblico 
amante del buon vino e dei valori che lo circondano. Tutto questo è Antico Castello ed è quello per cui Chiara e Francesco 
lavorano ogni giorno.
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TAURASI DOCG

VIGNETI: San Mango sul Calore(AV): Sant’Agata
TIPOLOGIA: Rosso DOCG
UVE: Aglianico 100%
ZONA DI PRODUZIONE: vigneti aziendali, uve sele-
zionate in località Sant’Agata, esposizione Nord-Sud
TERRENO: argilloso-calcareo, altitudine 450 m slm,
SISTEMA DI ALLEVAMENTO: cordone speronato
EPOCA DI VENDEMMIA: prima decade di No-
vembre
VINIFICAZIONE: raccolta manuale delle uve. 
Fermentazione e macerazione per circa 30 giorni a 
temperatura controllata. Estrazione del solo vino fio-
re che continua il suo percorso in botti di rovere da 
25/50 hl, seguito da un lungo affinamento in bottiglia
NOTE ORGANOLETTICHE: veste rubino acceso, 
digradante ai bordi. Naso complesso ed aristocratico, 
caldi aromi: all’impronta minerale si affiancano rose 
essiccate, legno balsamico, spezie orientali, sandalo, 
caffè tostato, china, note fumè. Cambio d’abito al pa-
lato reso vellutato e persistente dall’intreccio del ca-
lore alcolico con i tannini austeri. Vino da minoranza 
silenziosa capace di cogliere l’eleganza, la sobrietà di 

pensiero, l’onestà d’azione. 
L’attesa è il suo leit motive: 
lo si deve saper conservare, 
aspettare, amare
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AGLIANICO IRPINA DOP

COMUNE DEI VIGNETI: San Mango sul Calore 
(AV) Località: Fontana del Bosco
Tipologia: Rosso DOP
UVE: Aglianico 100%
ZONA DI PRODUZIONE: vigneti aziendali, uve 
selezionate in località Fontana del Bosco, esposizione 
Nord – Sud
TERRENO: argilloso-calcareo, altitudine 400 m slm
RESA PER ETTARO: 75 q.li
SISTEMA DI ALLEVAMENTO: cordone speronato
EPOCA DI VENDEMMIA: 
prima decade di Novembre
VINIFICAZIONE: raccolta manuale delle uve. 
Fermentazione in acciaio a temperatura controllata e 
invecchiamento di 9 mesi in botti di rovere da 25/50 
hl. Lungo affinamento in bottiglia
NOTE ORGANOLETTICHE: Rubino bruno con ri-
flessi porpora che al naso esprime generosa sensazio-
ne varietale rilanciando nette percezioni di marasca, 
china e pepe nero. Al gusto si presenta ricco ed 
articolato, giustamente tannico con un finale pulito, 
lungo e persistente.

AGLIANICO
FALANGHINA DOP

COMUNE DEI VIGNETI: 
San Mango sul Calore(AV)
LOCALITÀ: Fontana del Bosco
TIPOLOGIA: Bianco DOP
UVE: Falanghina 100%
ZONA DI PRODUZIONE: vigneti aziendali, uve 
selezionate in località Fontana del Bosco, esposizio-
ne Nord-ovest Sud-est
TERRENO: argilloso, altitudine 350 m slm
SISTEMA DI ALLEVAMENTO: guyot
EPOCA DI VENDEMMIA: 
prima decade di ottobre
VINIFICAZIONE: raccolta manuale delle uve. 
Pigiatura soffice e contatto di poche ore tra bucce 
e mosto. Fermentazione in acciaio a temperatu-
ra controllata del mosto fiore estratto. Dopo un 
contatto con le fecce fini di circa sei mesi il vino 
prosegue il suo affinamento in bottiglia
NOTE ORGANOLETTICHE: Paglierino con 
vividi riflessi. Al naso offre immediatezza con per-
cezioni di mela acerba, mandorla ed erba tagliata, 
arricchiti da cenni decisamente salini. Al gusto, 
pienamente equilibrato, svela con autorevolezza le 
sue doti di acidità e sapidità, indugiando con persi-
stenza su sapori caldi e minerali.
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IRPINIA FIANO DOP

COMUNE DEI VIGNETI: 
San Mango sul Calore(AV)
LOCALITÀ: Castel Poppano
TIPOLOGIA: Bianco DOP
UVE: 100% Fiano
ZONA DI PRODUZIONE: vigneti aziendali, uve 
selezionate in località Castel Poppano, esposizione 
Ovest-Est
TERRENO: argilloso-calcareo, altitudine 400 m slm
SISTEMA DI ALLEVAMENTO: guyot
EPOCA DI VENDEMMIA: prima decade di Ottobre
VINIFICAZIONE: raccolta manuale delle uve. Pigia-
tura soffice e contatto di poche ore tra bucce e mosto. 
Fermentazione in acciaio a temperatura controllata 
del mosto fiore estratto. Dopo un contatto con le 
fecce fini di circa sei mesi il vino prosegue il suo 
affinamento in bottiglia
NOTE ORGANOLETTICHE: Paglierino chiaro e 
lucente. Carattere delicato con chiara espansività a 
percezioni di finezza: margherite e talassaco, nocciola 
e camomilla, mela limoncella ed erba fresca. Tena-
cia gustativa con compostezza ed equilibrio dettata 

dal gioco di alcol, acidità e 
salinità. Durevole persisten-
za , elegante e sussurrata su 
rintocchi fumè.

IRPINIA GRECO DOP

COMUNE DEI VIGNETI: 
San Mango sul Calore (AV) 
LOCALITÀ: Masseria del Prizio
CANTINA: Antico Castello
TIPOLOGIA: Bianco DOP
UVE: Greco 100%
ZONA DI PRODUZIONE: vigneti aziendali, uve 
selezionate in località Masserie dei Prizio
TERRENO: argilloso, altitudine 400 m slm
RESA PER ETTARO: 75 q.li
SISTEMA DI ALLEVAMENTO: guyot
EPOCA DI VENDEMMIA: prima decade di ottobre
VINIFICAZIONE: raccolta manuale delle uve. Pigia-
tura soffice e contatto di poche ore tra bucce e mosto. 
Fermentazione in acciaio a temperatura controllata 
del mosto fiore estratto. Dopo un contatto con le 
fecce fini di circa sei mesi il vino prosegue il suo 
affinamento in bottiglia
NOTE ORGANOLETTICHE: Ricco in colore, pa-
glierino intenso e quasi oro, mostra naso impetuoso 
ed eleganti slanci di gardenia, salvia, mela golden 
e talco. Assaggio accattivante per la prepotenza del 
corpo sostenuto da una vena fresca. Sfuma in persi-
stenza su serrati toni sapidi ed ammandorlati
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FEUDI DI SAN GREGORIO

L’Irpinia, regione storica dell’Appennino campano è un territorio vitivinicolo unico, in cui i vigneti coesistono da sempre 
con alberi da frutta, boschi, ulivi, erbe aromatiche. Territorio aspro e dolce insieme, dalle connotazioni forti e sensazioni 
intense. Un entroterra antico le cui vigne trovano testimonianza già nei testi di Plinio, Columella e Strabone.
La giacitura dei suoli del territorio irpino è molto varia: un continuo succedersi di montagne, colline, pianure, intervallate 
da corsi d’acqua.
La configurazione orografica determina un regime dei venti che regala alla regione una buona piovosità e crea un micro-
clima che la differenzia nel contesto campano: la vegetazione è varia e densa; gli inverni, pur brevi, sono rigidi e nevosi e 
le estati miti e prolungate.
Non parliamo di Campania, parliamo di Irpinia!
Feudi di San Gregorio è oggi il marchio simbolo del rinascimento enologico del meridione d’Italia e di una cultura del 
bere volta a riscoprire l’identità dei sapori mediterranei. Valorizzare i vitigni del Sud Italia come l’Aglianico, il Fiano di 
Avellino e il Greco di Tufo, investire nella terra e nella tradizione secolare della viticoltura irpina, restituendo un futuro ad 
un patrimonio ambientale unico.
Salita la collina verso Sorbo Serpico, ci si addentra in un mondo magico, tra luoghi d’acqua inaspettati, giardini di spezie 
e roseti in fiore.
La sorpresa più grande è però all’interno della cantina: la lunga bottaia che ospita i vini rossi.
L’intento è di andare oltre il concetto di cantina, facendola diventare un forum, un luogo di incontro, di confronto, di co-
noscenza, di meditazione, un laboratorio di idee e cultura, un luogo di accoglienza e ristoro. Al progetto hanno partecipato 
professionisti di livello mondiale: l’architetto giapponese Hikaru Mori ha avuto il difficile compito di dare unità architet-
tonica alle strutture preesistenti, sviluppatesi nel tempo. Massimo e Lella Vignelli, simboli del design italiano nel mondo e 
“autori” delle etichette dell’azienda, hanno disegnato gli arredi e gli interni.
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FALANGHINA DEL SANNIO DOC

Nel parlare della rinascita della Campania e più in 
generale dei vini del Sud Italia non è possibile non 
citare la falanghina, vitigno antichissimo che ha 
trovato nel Sannio la sua zona di elezione. Elegante e 
profondo, è vino capace di accompagnare le prepa-
razioni più diverse grazie ad un’innata vocazione 
gastronomica. La Falanghina del Sannio DOC “Ser-
rocielo” dei Feudi di San Gregorio è un vino da tutti i 
giorni nella migliore accezione del termine. Un vino 
bianco buonissimo.
NOTE DI DEGUSTAZIONE
Giallo paglierino con leggere sfumature verdogno-
le, al naso esprime un profilo olfattivo intenso ed 
elegante. Note di piccoli fiori bianchi, di frutta ed in 
particolare di agrumi aprono la strada ad un assaggio 
tanto fresco quando morbido. Equilibrato, elegante 
ed appagante, è vino che invita all’assaggio. Ottimo il 
finale, pulito e persistente.
ABBINAMENTI
Grande aperitivo, il “Serrocielo” di Feudi di San 

Gregorio è vino bianco che accom-
pagna splendidamente primi piatti 
a base di pasta. Da provare anche 
con dei semplicissimi spaghetti al 
pomodoro.

FIANO DI AVELLINO DOCG

È dai vigneti più vocati delle colline 
di Sorbo Serpico che provengono 
i migliori grappoli di fiano. Da 
una loro attenta selezione nasce il 
“Pietracalda”, la più rappresentativa espressione di 
Fiano di Avellino di Feudi di San Gregorio. Il Fiano 
di Avellino DOCG “Pietracalda” è un vino bianco 
profondo e sfaccettato, slanciato ed elegante, esempio 
perfetto di un vino e di un territorio unici in un’an-
nata, particolarmente fortunata per la produzione di 
eccellenti vini bianchi.
NOTE DI DEGUSTAZIONE
Giallo paglierino deciso, al naso esprime tutta la tipi-
cità varietale grazie ad un profilo olfattivo che spazia 
dai fiori freschi di camomilla alla frutta appena colta 
ed al cedro candito. In bocca ecco fare capolino tutta 
l’eleganza del Fiano di Avellino grazie ad una morbi-
dezza perfettamente bilanciata da una freschezza ed 
una mineralità vive. Un assaggio meraviglioso, che 
chiude con un finale di rara persistenza.
ABBINAMENTI
Elegante e coinvolgente, il “Pietracalda” di Feudi di 
San Gregorio è vino bianco ideale per accompagnare 
secondi piatti di pesce, anche alla griglia.



E.ventimediterranei di Fabio Lucerna
Via F. Cavallotti, 22-20089   Rozzano Milano - Italy 

Mobile 338.45.34.114 - info@e-ventimediterranei.it - www.e-ventimediterranei.it

: 

GRECO DI TUFO DOCG

È dai terreni gessosi di Santa Paolina che provengo-
no i migliori grappoli di greco. Da una loro attenta 
selezione nasce il “Cutizzi”, la più rappresentativa 
espressione di Greco di Tufo di Feudi di San Grego-
rio. Il Greco di Tufo DOCG “Cutizzi” è un vino caldo 
ed elegante, profondo nel suo essere così poliedrico, 
esempio perfetto di un vino e di un territorio unici in 
un’annata particolarmente fortunata per la produzio-
ne di eccellenti vini bianchi.
NOTE DI DEGUSTAZIONE
Giallo paglierino con riflessi dorati, al naso esprime 
tutta la tipicità varietale grazie ad un profilo olfattivo 
che spazia dalla prugna alla pera, sentori impreziositi 
da toni balsamici che ricordano la mentuccia. In boc-
ca si percepisce immediatamente la spalla acida e la 
spiccata mineralità tipica del territorio affiancate ad 
un corpo mai scontato. Grande anche il finale, lungo 
ed appagante.
ABBINAMENTI
Ottimo anche solo con una mozzarella di bufala, il 

“Cutizzi” di Feudi di San Gregorio 
è vino bianco che trova particolare 
compimento con una grande pizza 
margherita.

AGLIANICO DOC

VITIGNI: Aglianico
MATURAZIONE
Circa 6 mesi in barriques di rovere 
francese e successiva permanenza in 
acciaio.
AFFINAMENTO
Minimo 6 mesi in bottiglia.
ESAME ORGANOLETTICO
Rosso rubino brillante. Al naso richiama piccoli frut-
ti rossi, come l’amarena ed il lampone, la liquirizia 
e le spezie dolci. Al gusto è morbido ed equilibrato 
con tannini soffici che gli conferiscono una lunga 
persistenza aromatica.
ABBINAMENTI GASTRONOMICI
In perfetto abbinamento con zuppe e minestre di 
verdure e carni, timballi di pasta ed arrosti.
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PUGLIA
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PUGLIA

Il legame della Puglia con il vino, e quindi con la vite, ha origini antichissime, un legame che da sempre ha caratterizzato 
la cultura e la tradizione di questa regione. La produzione vinicola risente anche di un clima particolare poichè è infatti 
fra le regioni più soleggiate d’Italia e risente fortemente dell’influsso del mare. L’alberello è il sistema colturale più diffuso 
in Puglia poiché consente alla vite di sfruttare al massimo le risorse del suolo - acqua compresa - migliorando la qualità 
dell’uva e quindi del vino. 
I vini che maggiormente rappresentano la Puglia sono i rossi e i rosati, tuttavia nella regione si producono anche interes-
santi vini bianchi, anche da uve autoctone. Le uve a bacca bianca più diffuse in Puglia sono: Bombino Bianco, Malvasia 
Bianca, Verdeca, Fiano, Bianco d’Alessano, Moscato Bianco e Pampanuto. Singolare è il caso dello Chardonnay che è, 
di fatto, l’uva bianca più coltivata e diffusa della regione. Le uve a bacca rossa più diffuse in Puglia sono: Negroamaro, 
Primitivo, Uva di Troia, Malvasia Nera, Montepulciano, Sangiovese, Aglianico, Aleatico, Bombino Nero, Susumaniello e 
Ottavianello, nome con il quale nella regione si chiama il Cinsaut. Non mancano le uve internazionali, su tutte Merlot e 
Cabernet Sauvignon. Nella regione sono definite 25 aree a Denominazione d’Origine Controllata e precisamente: Aleatico 
di Puglia, Alezio, Brindisi, Cacc’e Mmitte di Lucera, Castel del Monte, Copertino, Galatina, Gioia del Colle, Gravina, Le-
verano, Lizzano, Locorotondo, Martina o Martina Franca, Matino, Moscato di Trani, Nardò, Orta Nova, Ostuni, Primitivo 
di Manduria, Rosso Barletta, Rosso di Canosa, Rosso di Cerignola, Salice Salentino, San Severo e Squinzano. 
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MASSERIA LA VOLPE

MASSERIA LA VOLPE nasce dal sogno di riuscire a realizzare una gamma di vini e altre specialità gastronomiche di 
qualità tra le più rappresentative delle nostre regioni che ci possano accompagnare quotidianamente nel gustare qualsiasi 
pasto, nei momenti conviviali o di relax e concederci ogni giorno un piccolo spazio di piacere.Il nostro lavoro in questo 
settore e’ iniziato già da più di vent’anni ed e’ da allora che coltiviamo l’idea di intraprendere questo viaggio: finalmente 
siamo partiti ed avvalendoci della nostra lunga esperienza, della collaborazione del nostro enologo e del nostro Sommelier 
che condividono la nostra passione, abbiamo iniziato a percorrere l’Italia nella ricerca e selezione dei nostri prodotti.

Un tempo gli ottimi vini prodotti in questa regione erano poco conosciuti e venivano utilizzati per “tagliare” altri tipi di 
prodotti di altre regioni italiane. Oggi le cose sono cambiate; grazie alla tenacia, all’amore per la terra, alla dedizione al 
lavoro, i vini di Puglia hanno assunto una identità ed un carattere assolutamente personali ed hanno acquisito quella forza 
che gli ha consentito di porsi sul mercato con carattere e decisione. Oggi due vini come il Primitivo ed il Salice Salentino 
sono diventati sinonimi di Puglia di qualità ed assieme ad altri 23 vini accompagnano questa splendida regione nel suo 
successo nel mondo.
Per la produzione dei nostri vini maggiormente rappresentativi di questa regione, ci siamo rivolti ad una delle più grandi 
aziende italiane del settore. Nostro partner per eccellenza, che ha come priorità il cliente, priorità che si traduce nella mas-
sima attenzione alla qualità del prodotto, alla costanza nel tempo ed alla capacità di reagire velocemente alle necessità del 
mercato. Grazie ai suoi innovativi impianti e un team di enologi altamente qualificati e con una lunga esperienza, e’ l’unico 
in grado di darci la possibilità di creare il nostro prodotto su misura di eccellente qualità.
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PRIMITIVO DI MANDURIA DOC RISERVA

Vitigni: 100% Primitivo,
Zona di Produzione: Puglia,
Vinificazione: prodotto unico ottenuto da sole uve 
Primitivo vendemmiate manualmente quando han-
no raggiunto il livello di maturazione ottimale. La 
fermentazione avviene in seguito con lieviti indigeni 
a temperatura controllata di 24 °C. Affinamento di 9 
mesi in botti di pregiati legni francesi e americani. Il 
vino D.O.C. “Primitivo di Manduria” con la menzione 
Riserva può essere messo in commercio dopo due 
anni dal 31 marzo successivo alla vendemmia.
Caratteristiche Organolettiche: colore rosso rubino 
molto carico, bouquet ampio di frutta matura con sen-
tori di prugne e confettura di ciliegia e note speziate. 
Delicato e bilanciato al palato.
Abbinamenti:  Ottimo con carni grigliate e selvaggina.
Temperatura di Servizio: 16°-18°C
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TENUTA BOCCA DI LUPO

TENUTA BOCCA DI LUPO è situata a un’altezza di 250 metri sul livello del mare nel cuore della selvaggia Murgia barese, 
nei pressi di Minervino Murge – Bari. I vigneti dell’azienda, totalmente biologici, sono situati su terreni calcarei e pove-
ri, ottimi per ottenere vini rossi di qualità ed eccellenti bianchi. Le principali varietà coltivate sono: Chardonnay, Fiano, 
Aglianico, Nero di Troia, Cabernet Sauvignon e Moscato di Trani. Bocca di Lupo è la scintilla che ha fatto accendere il 
sogno enologico di Tormaresca. La volontà di riscoprire un varietale nobile come l’Aglianico offrendone una interpreta-
zione diversa ma altrettanto autentica ha guidato un progetto lungo ormai quindici anni. La piena maturità dei vigneti ha 
consentito di produrre uve profonde e adatte alla produzione di un vino dal grande potenziale di invecchiamento. 

Tenuta Bocca di Lupo è situata a un’altezza di 250 metri sul livello del mare nel cuore della selvaggia Murgia barese, nei 
pressi di Minervino Murge – Bari. I vigneti dell’azienda, totalmente biologici, sono situati su terreni calcarei e poveri, otti-
mi per ottenere vini rossi di qualità ed eccellenti bianchi. Le principali varietà coltivate sono: Chardonnay, Fiano, Agliani-
co, Nero di Troia, Cabernet Sauvignon e Moscato di Trani. Bocca di Lupo è la scintilla che ha fatto accendere il sogno eno-
logico di Tormaresca. La volontà di riscoprire un varietale nobile come l’Aglianico offrendone una interpretazione diversa 
ma altrettanto autentica ha guidato un progetto lungo ormai quindici anni. La piena maturità dei vigneti ha consentito di 
produrre uve profonde e adatte alla produzione di un vino dal grande potenziale di invecchiamento. 
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ARSO - CABERNET FRANC 
IGT PUGLIA BIO 

Arso viene prodotto da un 
vigneto di Cabernet Franc di 
circa 10 ettari immerso nella 
Murgia  selvaggia, su  una piccola collina ne1l’appen-
dice piu a sud della tenuta. 11 vigneto, situato a circa 
300 m.s.l.m., e soggetto a straordinarie escursioni  
termiche tra i1 giorno e la notte, mentre  i1 terreno 
calcareo-tufaceo e un suolo d’elezione pet i1 Caber-
net Franc che qui esprime un tannino  elegante  e 
suadente. Questo terreno e frutto di depositi marini 
cementificati da millenni in banchi rocciosi orizzon-
tali.
I banchi superficiali di tufo, che caratterizzano questa 
parte della Murgia, sono stati frantumati superfi-
cialmente lino a un metro e mezzo di profonditâ per 
consentire la piantumazione delle viti: queste, ora 
adulte, affondano le loro radici profonde nel tufo 
poroso e friabile.
Straordinaria e la luminosity del luogo: i1 terreno 
calcareo riflette la radiazione luminosa verso le 
piante e 1’esposizione dei filari a est/ovest dona at 
grappoli un irraggiamento ottimale.

Le viti, allevate a cordone speronato e in agricoltura 
biologica, si caratterizzano da una parete fogliare 
perfettamente equilibrata, sottile ed essenziale.

BOCCA DI LUPO 
CASTEL DEL MONTE AGLIANICO DOC BIO 

La raccolta dell’Aglianico per Bocca di Lupo si è 
svolta a mano nella seconda settimana di ottobre, con 
uve ben mature in grado di donare al vino complessi-
tà ed eleganza. Vinificazione e affinamento Bocca di 
Lupo nasce dai migliori vigneti di tenuta. La raccolta 
si è svolta manualmente in cassetta e, una volta rag-
giunta la cantina, ogni grappolo è stato ispezionato 
sul tavolo di cernita. La fermentazione alcolica ha 
avuto luogo in tini troncoconici di acciaio inox, a una 
temperatura controllata di 28 °C. La macerazione 
si è protratta per 15 giorni con follature intervallate 
da délestage e brevi rimontaggi al fine di ottenere 
un’estrazione graduale e delicata. Durante questa fase 
si è scelto di rimuovere buona parte dei vinaccioli per 
evitare che gli stessi apportassero sensazioni astrin-
genti e amare. Terminata la fermentazione il vino è 
stato trasferito in barrique di rovere francese, dove ha 
avuto luogo la fermentazione malolattica e il neces-
sario affinamento. Dopo l’imbottigliamento Bocca di 
lupo ha risposato almeno un anno in bottiglia.
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TORMARESCA

La passione, il coraggio e la fiducia nell’enorme potenziale qualitativo della Puglia sono gli elementi che hanno spinto gli 
Antinori ad investire in questa regione, in particolare nelle zone di Castel del Monte e del Salento. L’idea di fondo su cui si 
basa la filosofia produttiva di Tormaresca è quella di produrre grandi vini da vitigni autoctoni pugliesi. La maggior parte 
dei vigneti è coltivata con uve tradizionali, alcune delle quali risalenti alla civiltà della Magna Grecia, e fortemente radicate 
nel territorio: il Primitivo, il Negroamaro, il Fiano pugliese, l’Aglianico, il Nero di Troia ed il Moscato Reale 
L’azienda Tormaresca è costituita da due tenute situate nelle aree più vocate alla tradizione vitivinicola della regione: Te-
nuta Bocca di Lupo nella DOC Castel del Monte, immersa nella selvaggia murgia barese e Masseria Maime nella zona del 
Salento, il cuore pulsante della Puglia.
La tenuta di Bocca di Lupo sorge in agro di Minervino Murge, nell’area DOC Castel del Monte, a circa 250 m sul livello del 
mare. La vicinanza dell’antico vulcano Vulture, il clima caratterizzato da una notevole escursione termica tra giorno e notte 
e la composizione dei terreni hanno una notevole influenza sui vigneti. Le varietà presenti sono Aglianico, Chardonnay, 
Cabernet Sauvignon, Fiano pugliese, Nero di Troia e Moscato Reale. Masseria Maime sorge in una delle zone più belle 
dell’alto Salento. L’azienda, che si estende per una superficie di circa 500 ettari di cui 350 piantati a vite e 85 ad uliveto, si 
sviluppa lungo la costa adriatica, creando così un paesaggio unico di vigneti che nascono tra boschi e pinete e si perdono 
a vista d’occhio fino a confondersi con il mare.
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CALAFURIA - SALENTO 
IGT

Le uve vengono selezionate 
a mano, diraspate delicata-
mente e pressate in modo soffice. Il mosto ottenuto 
viene posto in serbatoi di acciaio inox alla tempera-
tura di10°C, in modo da ottenere una decantazione 
naturale. Successivamente avviene l’innesto della 
fermentazione alcolica che viene condotta a basse 
temperature (16°C) per mantenere intatti gli aromi 
primari. Segue un breve periodo di affinamento in 
acciaio e 4 mesi di affinamento in bottiglia.
NOTE DEGUSTATIVE
COLORE: Rosa brillante con riflessi corallo. 
PROFUMO: Delicato e gradevolmente fruttato, 
ampio, intenso e persistente con note di frutta rossa 
e lampone. 
SAPORE: Fresco e sapido, in perfetto equilibrio tra 
morbidezza e acidità.
IL NOSTRO ROSATO
Deve il suo nome ad una delle oltre 700 baie presenti 
in Puglia. La regione vanta una lunga tradizione nella 
produzione di vini rosati ottenuti dal negroamaro, 
vitigno che esprime al meglio la sua potenzialità in 
prossimità del mare. Il nostro rosato nasce, infatti, 
da vigneti che si estendono per più di un chilometro 
lungo la costa adriatica.

TORCIOCODA 
PRIMITIVO DEL SALENTO IGT

Una interpretazione attualissima del primitivo, primo 
vino pugliese tra i migliori 100 vini al mondo per 
Wine Spectator.
PRIMITIVO 100% 
PRODUZIONE: Le uve sono state raccolte appena 
surmature durante la prima settimana di settembre. 
Dopo la pigiatura, la macerazione, gestita con rimon-
taggi e délestage soffici, è stata protratta per 15 giorni 
in serbatoi di acciaio inox. Durante questa fase, i vini 
hanno completato la fermentazione alcolica ad una 
temperatura non superiore a26 °C. Dopo la svinatura 
il vino ha effettuato la fermentazione malolattica di-
rettamente in barriques di rovere francese e unghe-
rese, nelle quali è stato elevato per circa 10 mesi. E’ 
seguito un ulteriore periodo di 8 mesi di affinamento 
in bottiglia prima dell’immissione sul mercato.
COLORE: Rosso rubino intenso. 
PROFUMO: I sentori fruttati di prugna, mora e 
lampone si uniscono a quelli speziati di pepe, caffè e 
cacao. 
SAPORE: In bocca è morbido, e ricco, piacevole ed 

elegante, di buona intensità e 
persistenza.
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TORREVENTO

È a pochi passi dal meraviglioso Castel del Monte, a Corato ed esattamente in contrada Torre del Vento, che nasce all’in-
terno di un antico monastero del settecento l’omonima cantina, “Torrevento”, azienda vitivinicola tra le realtà più affermate 
non solo della provincia di Bari ma di tutta la Puglia e di tutto il Sud Italia.
Un’impresa che nasce nel 1948 e che recupera l’attività di produzione vitivinicola già attiva dagli anni Venti. Da allora, la 
tradizione si tramanda di generazione in generazione, e ancora oggi, nella produzione attuale, è possibile riconoscerne i 
tratti più peculiari. Torrevento produce infatti vini dallo spiccato carattere mediterraneo, grazie a un percorso capace di 
coniugare consuetudini e modernità. Vini carismatici ed eleganti, tutti prodotti per merito di una rigorosa applicazione 
dell’agricoltura biologica, e sempre contraddistinti da un grande carattere varietale.
250 sono gli ettari vitati di proprietà, cui se ne aggiungono altri duecento in affitto, e in cui soprattutto la coltivazione 
della vite si basa sul lavoro simbiotico di uomo e natura. Tra i filari, condotti ad alberello, a Guyot o a cordone speronato, 
si incontra un’infinità di varietà vitate, quasi totalmente autoctone, quali primitivo, nero di troia, verdeca, bombino nero 
e bombino bianco, e ancora minutolo, bianco d’Alessano, falanghina, aglianico, negroamaro, montepulciano, chardonnay 
e malvasia nera, per terminare con pampanuto e moscato reale. Grappoli che quando giungono nelle cantine Torrevento 
vengono lavorati rispettando le più antiche tradizioni, e nel contempo utilizzando le più moderne tecnologie enologiche.
Prende vita così una vasta e varia gamma di etichette, capace davvero di soddisfare tutti i gusti e tutti le tasche, tra cui, per 
ricordarne uno, è possibile citare il “Vigna Pedale”, Rosso Riserva appartenente alla DOCG di Castel del Monte, e proba-
bilmente una tra le migliori e più interessanti espressioni che attualmente la denominazione di Castel del Monte propone.
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MATERVITAE - 
PRIMITIVO PUGLIA IGT

Trasmette calore e armonia, 
raccontandosi con un sorso 
avvolgente e armonico, ma allo stesso tempo consistente 
e di carattere.
Il Primitivo “Matervitæ” di Torrevento, figlio delle terre 
di Puglia, è un Primitivo che nasce da un riposo in 
acciaio di otto mesi, seguito da un ulteriore affinamento 
un bottiglia. È un Primitivo sanguigno e scalpitante, che 
trasmette tutta la veracità delle terre pugliesi, certamente 
a volte dirette e senza fronzoli, ma allo stesso tempo 
oneste, sincere e generose oltremodo. È un Primitivo su 
cui scommettere a occhi chiusi senza esitazioni.

NOTE DI DEGUSTAZIONE
Intenso e vivace il rosso rubino al calice, con riflessi 
porpora in gioventù. Il naso è nettamente fruttato, 
caratterizzato da note di more, di prugne mature, 
di mirtillo e di frutti di bosco in genere. L’assaggio è 
consistente e corposo, di buona struttura tannica e di 
ottima persistenza.

ABBINAMENTI
Da sposare con le portate a base di carne, è ottimo 
insieme con gli involtini alla barese.

MATERVITAE - NEGROAMARO PUGLIA IGT

La “Puglia senza filtri” è quella che si “osserva” nel 
Negroamaro “Matervitae” di Torrevento.
Lavorato esclusivamente in acciaio e lasciato matura-
re per otto mesi, è un Negroamaro - quello prodotto 
dalla cantina di Corato - che diventa d’obbligo quando 
a tavola ci sono le preparazioni della cucina di terra, 
magari a base di carne.
Se lo stappate insieme con le fettine alla pizzaiola dif-
ficilmente vi deluderà, ma anche provandolo insieme 
alle polpette di vitello in umido, le soddisfazioni che 
potrà offrirvi non saranno scontate.
Provatelo per assaggiare la Puglia più bella, provatelo 
per scoprire la Puglia più vera.

NOTE DI DEGUSTAZIONE
All’occhio arriva con un bel rosso rubino, intenso e vi-
vido, tendente al granato con l’invecchiamento. Pieno 
e profondo il bouquet olfattivo, nettamente fruttato, 
con ricordi di ribes, lamponi, more e visciole a tenere 
banco al cospetto del naso. Equilibrato e armonico il 
sorso, di buon corpo e di buona lunghezza.

ABBINAMENTI
Ideale insieme con le pre-
parazioni a base di carne, è 
ottimo per essere abbinato 
alle fettine alla pizzaiola.
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DULCIS IN FUNDO - 
MOSCATO DI TRANI DOC

Il moscato è uno dei più 
antichi tra i vitigni autoctoni 
pugliesi, varietà per eccellenza del territorio di Trani. Un 
vino che viene vinificato dolce da sempre e che stupisce 
non solo per il colore, quello del sole, ma anche e soprat-
tutto per la suadenza mediterranea che sa esprimere. Il 
Moscato di Trani DOC Dolce Naturale “Dulcis in Fun-
do” di Torrevento è un vino morbido, profondamente 
aromatico, complesso e ricco. Un perfetto dopo cena, un 
grande vino da dessert.

NOTE DI DEGUSTAZIONE
Giallo paglierino con riflessi dorati, al naso esprime 
un intenso bouquet aromatico. Note di uva passa, di 
piccola pasticceria, di albicocche candite introducono 
un assaggio dolce, equilibrato, lunghissimo. Chiude su 
sentori di frutta esotica.

ABBINAMENTI
A fine pasto, è classico vino dolce da dessert, ideale da 
abbinare a pasticceria secca e lievitata, crostate, dolci a 
base di mandorle.

SINE NOMINE - SALICE SALENTINO RISERVA DOC

È il fratello maggiore del “Faneros”, che da quest’ul-
timo si distingue per un ulteriore periodo di riposo 
in botti di legno, acquisendo così di diritto l’aggiun-
tiva menzione di “Riserva”. Il Salice Salentino Rosso 
Riserva DOC “Sine Nomine”, etichettato Torrevento, 
svela una beva scorrevole e aggraziata, ma nel con-
tempo non rinuncia a dimostrare il suo carattere mai 
remissivo.

NOTE DI DEGUSTAZIONE
Rosso rubino intenso, con unghia leggermente gra-
nata. Accattivanti sentori fruttati, di ciliegia e piccole 
bacche rosse, arrivano al naso, insieme a sottili toni 
erbacei e speziati. Il frutto ritorna in bocca, dove il 
sorso risulta scorrevole e di ottima persistenza.

ABBINAMENTI
Perfetto con le seconde portate a base di carne, è ideale 
con il filetto di manzo con purè di patate.
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ABRUZZO
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ABRUZZO

L’ Abruzzo è una regione molto varia ed interessante, sia dal punto di vista dei vini che vi si producono, sia da quello della 
gastronomia regionale. Il panorama enologico è caratterizzato dalla presenza di vitigni autoctoni, sia a bacca rossa che a 
bacca bianca. L’Abruzzo è una regione prevalentemente montuosa o collinare, limitata a nord dal fiume Tronto, che segna 
il confine con le Marche, a est dall’Appennino Centrale che la divide dal Lazio, a sud dal fiume Trigno, oltre il quale c’è il 
Molise, e ad ovest dal Mare Adriatico. Ad ovest abbiamo così una fascia montuosa, formata dai monti della Laga, dal Gran 
Sasso e dal massiccio della Maiella, che degrada dolcemente verso una fascia collinare subapenninica, fino a raggiungere 
l’Adriatico.Il clima della regione è mite, soprattutto sul versante adriatico. Diventa più continentale andando verso l’interno 
e con l’aumentare dell’altitudine. Il livello medio delle precipitazioni è buono, più scarse sulla costa e maggiori all’interno.
I vitigni principali che vi si coltivano sono il Montepulciano, il Trebbiano d’Abruzzo e il Bombino bianco. Come bianchi, 
autoctoni o a connotazione locale, troviamo il Pecorino, il Montonico, la Passerina, tra gli internazionali, Chardonnay, 
Pinot bianco e Pinot grigio. Tra i rossi il Sangiovese, accompagnato dagli internazionali Merlot, Cabernet franc e Cabernet 
sauvignon. La superficie vitata in Abruzzo supera i 35.000 ettari, di cui quasi il 90% si trova in collina, mentre il 10% è 
rappresentato da viticoltura montana. Come tipo di allevamento, ancora molto diffusa è la pergola, localmente chiamata 
“capanna”, mentre sistemi obsoleti come le alberate maritate hanno lasciato il posto a forme di allevamento più moderne, 
quali controspalliera, cordone speronato e guyot. In Abruzzo c’è una sola DOCG, Il Montepulciano d’Abruzzo delle Col-
line Teramane, 7 DOC e 8 IGT.
6 DOP  di cui 4 solamente per l’Olio Extravergine di Oliva, produzione importantissima che affianca quella dei vini. Da 
segnalare Zafferano dell’ Aquila DOP e una sola IGP.
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VILLA BARCAROLI

Villa Barcaroli, Controguerra (TE), Abruzzo - Nel cuore di una delle zone di produzione da sempre vocate alla coltivazione 
della vite, con vitigni rappresentativi e iconici come Montepulciano e Trebbiano, nasce quest’azienda che si trova appena
fuori dall’abitato di Controguerra. Immersa nei vigneti, questa tipica villa rurale del 17esimo secolo conserva ancora oggi 
bottiglie di montepulciano del 1954 in ottimo stato. I vini in gamma Montepulciano riserva D.O.C., Montepulciano D.O.C. 
e Trebbiano D.O.C., sono perfetta espressione di questo prestigioso territorio.
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MONTEPULCIANO D’ABRUZZO

TERRENO di medio impasto
ALTITUDINE 260 metri sul livello del mare
SISTEMA DI ALLEVAMENTO cordone speronato
VENDEMMIA prima decade di Ottobre
VITIGNI 100% Montepulciano
VINIFICAZIONE tradizionale con bucce
STAGIONATURA 6 mesi in serbatoio di acciaio

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE
Colore: rubino intenso
Profumo: frutti rossi
Sapore: fruttato con tannini equilibrati
Grado alcolico: 13,5%

TREBBIANO D’ABRUZZO

TERRENO
di medio impasto
ALTITUDINE 260 metri sul livello del mare
SISTEMA DI ALLEVAMENTO cordone speronato
VENDEMMIA prima decade di Ottobre
VITIGNI Trebbiano

VINIFICAZIONE
in bianco, a temperatura controllata
STAGIONATURA
3 mesi in serbatoio di acciaio
AFFINAMENTO bottiglia
CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE
Colore: giallo tenue con riflessi verdognoli
Sapore: sapido, avvolgente con buona persistenza
Grado alcolico: 13%
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MONTEPULCIANO D’ABRUZZO RISERVA

ALTITUDINE 260 metri sul livello del mare
SISTEMA DI ALLEVAMENTO cordone speronato
VENDEMMIA ultima decade di Ottobre
VITIGNI 100% Montepulciano

STAGIONATURA 6 mesi in serbatoio di acciaio
AFFINAMENTO 18 mesi barriques

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE
Colore: rosso granato intenso
Profumo: confettura rossa
Sapore: evoluto con sentori di vaniglia
Grado alcolico: 15%
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FATTORIA TEATINA

Fattoria Teatina, un trionfo nato dall’amore. La vocazione di un territorio la fanno il terreno e le condizioni climatiche, 
certo, ma anche gli uomini che vi dimorano e lo vivono.
Fattoria Teatina nasce da un progetto di vita dei suoi proprietari, Antonella e Pierluigi De Lutiis, rapiti dal desiderio di 
realizzare un sogno e di trasmettere poi agli altri quel profondo amore per la terra, la loro terra.
Il loro vino nasce quì, tra i paesaggi di luce ed i profumi dell’aria, dove lo sguardo del mare da un lato e della montagna 
dall’altro, sorveglia le belle colline d’Abruzzo.
Tra Chieti e Torrevecchia Teatina, in questo “piccolo” mondo, su dolci pendii, dimorano i vigneti di Fattoria Teatina. 
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JAMÈ ORO RISERVA
MONTEPULCIANO D’ABRUZZO DOC
UVE: Montepulciano d’Abruzzo 100%
comune di produzione: Chieti
RESA PER ETTARO: 70-80 quintali
TIPO DI TERRENO: medio impasto argilloso
SISTEMA DI ALLEVAMENTO: tendone
DENSITÀ IMPIANTO: 1600 piante per ettaro
VINIFICAZIONE: pigiatura e diraspatura delle uve. 
Macerazione delle bucce col mosto per 12/10 gg. Svina-
tura in acciaio e successivo passaggio in barrique miste 
(rovere francese e americana) per 12 mesi
EPOCA DI IMBOTTIGLIAMENTO: dicembr e 
dell’anno successivo alla vendemmia
GRADAZIONE ALCOLICA: 15%
COLORE: rosso rubino con intensi riflessi violacei
BOUQUET: fresco ed intenso, speziato
SAPORE: rotondo, fruttato, tendente al matur o.tempe-
ratura di servizio: 18/20°C
ABBINAMENTI: carne rossa, formaggi stagionati, 
cacciagione

JAMÈ ARGENTO
MONTEPULCIANO
D’ABRUZZO DOC
UVE: Montepulciano d’Abruz-
zo 100%
COMUNE DI PRODUZIONE: Chieti
RESA PER ETTARO: 80-100 quintali
TIPO DI TERRENO: medio argilloso
SISTEMA DI ALLEVAMENTO: tendone
DENSITÀ IMPIANTO: 1600 piante per ettaro
VINIFICAZIONE: pigiatura e diraspatura delle uve. 
MacerazioneBdelle bucce col mosto per 7/8 gg. Svi-
natura ed af finamento botti di acciaio fino all’epoca 
dell’imbottigliamento
EPOCA DI IMBOTTIGLIAMENTO: aprile - maggio
GRADAZIONE ALCOLICA: 14,5%
COLORE: rosso rubino con intensi riflessi violacei
BOUQUET: fresco ed intenso
SAPORE: rotondo, fruttato, chiusura lievemente aspra
TEMPERATURA DI SERVIZIO: 18/20°C
ABBINAMENTI: carne rossa, formaggi stagionati. 
Da provare con la zuppa di pesce alla vastese
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CALABRIA
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CALABRIA

La Calabria e il vino
Bagnata dalle limpide acque del mar Ionio e del mar Tirreno è separata dalla Sicilia dallo stretto di Messina, la Calabria è 
una regione ricca di storia e di tradizioni, con un patrimonio culturale vastissimo.  Con circa 10.000 ettari vitati, la Cala-
bria è la quindicesima regione italiana per superficie coltivata a vite, per una estensione dei vigneti peri a quella della sola 
provincia di Trento , che rappresenta l’1,62% del patrimonio viticolo nazionale. Dopo anni di immobilismo, il comparto 
vitivinicolo Calabrese si sta rimettendo in moto, con nuove idee sulla qualità dei prodotti, l’utilizzo di moderni strumenti 
di marketing e comunicazione e sulla valorizzazione del ricco patrimonio di vitigni autoctoni.
Il territorio vitivinicolo della Calabria
In Calabria si contano circa 10.000 ettari coltivati a vigneto, in una regione dove meno del 10% della superficie è pia-
neggiante. Circa il 50% della superficie è collinare e più del 40% montana. I vigneti di conseguenza si trovano per lo più 
in collina (50%) o in montagna (42%). La produzione totale annua di vino è di circa 368.000 ettolitri di cui i vini DOP 
rappresentano il 43%, i vini IGP il 34,6%. La produzione si concentra perlopiù sui vini rossi e rosati (75%), mentre i vini 
bianchi rappresentano il 25% della produzione.
La viticoltura in Calabria
La Calabria ha un territorio impervio e difficile, che  la rende però estremamente affascinante dal punto di vista paesaggi-
stico. Circondata dai mari Tirreno e Ionio, si caratterizza per le strette valli e da montagne che la dividono in due e creano 
differenti condizioni climatiche tra il versante ionico e quello tirrenico.
Il clima nelle aree intorno a Cosenza, più all’interno sul versante tirrenico, è di tipo continentale. Le intense escursioni 
termiche sono particolarmente favorevoli alla coltivazione di uve a bacca bianca, i cui vini risultano particolarmente pro-
fumati. All’interno, nelle zone montane della Sila si registrano temperature più elevate, influenzate dai venti di scirocco e 
dalla tramontana, che arricchiscono in zuccheri le uve della zona intorno a Cirò. Più a sud il clima mediterraneo caratte-
rizza le aree più interne dell’Aspromonte fino ai vigneti della Costa dei Gelsomini, dove lo storico Greco di Bianco trova le 
condizioni ideali per otteneere vini di ottima qualità.
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CERAUDO

“Settant’anni e non sentirli. Potremmo iniziare così il racconto della storia dell’Azienda Agricola Ceraudo, nata per mano 
di Roberto Ceraudo ormai poco meno di cinquant’anni fa, nel 1973 esattamente.
Dopo aver acquistato la tenuta, in passato appartenuta prima ai Principi Campitello e Pignatello e poi ai Baroni Giunti, 
lo stesso Roberto Ceraudo diede subito il via all’impianto dei primi vigneti, che andarono ad affiancare i già presenti ulivi 
secolari. Oggi, su una superficie complessiva di sessanta ettari, circa venti ettari sono condotti a vigneto, ma soprattutto 
è da quel lontano 1973 che l’azienda viene gestita in maniera integralista e senza scendere a compromessi, come ci dice 
sempre Roberto Ceraudo: “sin dall’inizio, ho intrapreso una strada nuova alquanto rischiosa, essendo stato tra i primi in 
Calabria ad applicare l’agricoltura biologica”.
Tra i filari, quindi, è massimo il rispetto per l’ambiente, per la natura, per l’ecosistema e per la biodiversità, non sono impie-
gati prodotti chimici, e ogni scelta agronomica è ponderata, razionale e oculata. Distesi su pendii collinari che dolcemente 
degradano fino ad arrivare a pochi chilometri dal mare, i vigneti aziendali contano nella zona più alta le varietà a bacca 
bianca di chardonnay, greco bianco, mantonico e pecorello, mentre nell’areale appena più in basso si trovano le uve di 
gaglioppo, cabernet sauvignon e magliocco.
In cantina, ogni fase produttiva è gestita direttamente, e ogni anno la produzione media si attesta sulle 70mila bottiglie. 
Grazie anche all’attenta consulenza enologica di Fabrizio Ciuffoli, l’impostazione è volta a esaltare le peculiarità di frutto e 
territorio, facendo ricorso il minimo possibile agli interventi artificiali.
È così che dalle terre di Strongoli, in provincia di Crotone, ci arrivano etichette che rispondono ai nomi di “Doro bè”, 
“Petelia”, “Nanà”, “Dattilo”, “Grisara”, “Imyr” e “Grayasusi”. Vini in cui vive l’anima del sempre giovane settantenne - per 
ricollegarci all’incipit - Roberto Ceraudo, ma allo stesso tempo vini che raccontano tutto l’impegno dei tre figli dello stes-
so Roberto Ceraudo, ovvero Giuseppe, Susy e Caterina, che proseguendo sulla strada intrapresa dal padre, danno oggi il 
loro contributo fondamentale nella gestione di quella che è diventata una delle realtà vitivinicole più importanti di tutta la 
Calabria e non solo.
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GRISARA - VAL DI NETO IGT (PE-
CORELLO)

Figlio della uve autoctone di peco-
rello, varietà coltivata solo in Val 
di Neto e in poche altre zone della 
Calabria. Deve il suo nome alla contrada in cui si 
trovano in vigneti, è lavorato esclusivamente in 
acciaio, ma soprattutto è un Bianco che, nelle annate 
più fortunate, non è insolito ricevere i più impor-
tanti riconoscimenti dalla critica del settore, come i 
Tre Bicchieri del Gambero Rosso, per ricordarci che 
la massima eccellenza enologica non si nasconde 
solamente dietro alle etichette più note, più famose e 
più blasonate.
NOTE DI DEGUSTAZIONE
Giallo paglierino intenso il colore, con sottili riflessi 
dorati alla vista. Il naso è aperto da delicati richiami 
alla salvia e ai fiori di campo, poi seguiti da note 
agrumate e da ricordi di mela verde. Fresco il palato, 
equilibrato e arricchito da una nota leggermente 
sapida e minerale. Buona la persistenza e piacevol-
mente ammandorlato il retrogusto.
ABBINAMENTI
Ideale per essere accostato alle portate della cucina di 
mare, è da provare in accompagnamento alla coda di 
rospo in crosta di patate.

NANA’ - VAL DI NETO IGT 
(GAGLIOPPO - MAGLIOCCO)

Intensamente fruttato, aromatico, immediato e diretto, 
semplice ma a tratti anche irruente e dirompente. Il 
“Nanà”, Rosso della Val di Neto targato “Ceraudo”, è un 
vino che si riassume con due parole chiave: gaglioppo 
e magliocco, ovvero due tra le varietà autoctone più 
antiche della Calabria.
È ricco di sostanza e di profumi, e viene lavorato esclu-
sivamente in acciaio, dove riposa per un anno, in modo 
da esaltarsi nell’esprimere l’essenza di frutto e territorio.
Quando in tavola ci sono le portate della cucina di 
terra, e quando le occasioni sono quelle più infor-
mali, conviviali, spensierate e amichevoli, è un Rosso 
semplicemente perfetto: è un Rosso che ci sta che è una 
meraviglia.
NOTE DI DEGUSTAZIONE
Veste il calice di un luminoso rosso rubino. Nettamen-
te fruttato il bouquet olfattivo, leggermente vinoso e 
caratterizzato dal richiamo alla prugna e alla ciliegia 
di bosco. Scorrevole e scattante in bocca, è guidato da 
una bevuta fresca e di medio corpo, appena tannica e di 

buona persistenza.
ABBINAMENTI
Ideale anche a tutto pasto con le por-
tate della cucina di terra, è perfetto 
per accompagnare i rigatoni al ragù 
di carne.
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SARDEGNA
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SARDEGNA

La Sardegna conta su circa 28.000 ettari vitati, anche se al tendenza a sostituire vecchi impianti è marcata e comporta una 
variabilità anche importante in termini di ettari coltivati a vigneto anno su anno. I Vini Sardi hanno da sempre una diffu-
sione soprattutto locale, anche se vini come i Vermentino, il Monica, il Cannonau, i Moscati e le Malvasie sono comunque 
noti ed apprezzati anche sul continente. 
I vitigni più coltivati sono gli autoctoni Cannonau, Monica, Carignano, Pascale e Bovale (autoctoni a bacca rossa), Nu-
ragus, Vermentino e Malvasia di Sardegna (a bacca bianca), ma anche Trebbiano Toscano e Sangiovese. Diffuso è l’alle-
vamento ad Alberello (soprattutto per il Cannonau), sono comunque anche presenti forme più moderne come Spalliera, 
Controspalliera e Guyot. L’unica DOCG è il Vermentino di Gallura DOCG. 16 DOC, tra le quali ricordiamo il vino Girò di 
Cagliari DOC, a base del vitigno autoctono a bacca rossa Girò, mentre sul Bovale è basata la Campidano di Terralba DOC 
tra Cagliari e Oristano. Una particolare  menzione merita il vino Vernaccia di Oristano (Vernaccia di Oristano DOC), a 
base del vitigno autoctono Vernaccia di Oristano. Si tratta di un vino che nella sua versione base prevede 2 anni di affina-
mento in botte e un titolo alcolometrico volumico minimo del 14%, che sale al 15,5% per le riserve. E’ prevista anche la 
tipologia vino liquoroso (secco max 40 g/l di zuccehri riduttori, dolce max 80 g/l), con un grado alcolico volumico minimo 
del 18% ottenuto aggiungendo alcol di vino o acquavite d’uva.
In Sardegna sono presenti 15 denominazioni per vini IGT, e 5 DOP, tra le quali ricordiamo il formaggio Fiore Sardo DOP 
e lo Zafferano di Sardegna DOP. Un’unica IGP, l’Agnello di Sardegna IGP.
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TANCA RAINA

Chi conosce la Sardegna e se ne è quindi inevitabilmente follemente innamorato, coglie benissimo la similitudine che gli 
isolani stabiliscono tra la loro terra e una grande madre, per la capacità di essa di proteggere i suoi figli accogliendoli tra i 
seni montuosi, offrendo come primo alimento il latte e i suoi magnifici derivati, istruendo con una sapienza ancestrale che 
affonda nella notte dei tempi: a questo carattere materno la cantina Tanca Raina aggiunge fascino e magia, per spiegare la 
potente attrazione che ha trascinato una famiglia dall’ambiente urbano a quello agricolo della stupenda Gallura meridio-
nale, cambiando vita e attività.
E’ con questa forte sensibilità che nasce trent’anni fa un impresa familiare “dal desiderio di Domenico e Domenica Cau di 
cambiare vita e dedicarsi alla loro passione: il vino e l’agricoltura”.
La passione viene trasmessa dai genitori ai figli, i due fratelli Antonello e Stefano e la sorella Maria Paola, da cui nasce la 
prima produzione vitivinicola.
Stefano Cau è il vigneron, ma anche “pilota di aerei, skipper e appassionato giramondo”, mentre per Tanca Raina “si occupa 
della supervisione tecnica/enologica”.
Antonello Cau è Responsabile Marketing: con Stefano condivide le passioni per il vino, i viaggi e i motori, mentre in azien-
da gestisce la parte marketing e i rapporti con clienti e fornitori.
Amano dire che “i nostri vini sono figli di questa Terra ricca e generosa, dove il granito, il sole e il vento la fanno da pa-
droni”. Connotati pedoclimatici che rimandano alla meravigliosa regione dell’anima chiamata Gallura, conosciuta “soprat-
tutto per le sue spiagge dorate di sabbia fine e per il mare cristallino: un paesaggio da fiaba che attira, da sempre, turisti da 
tutto il mondo; una terra che nasconde mille tesori: un paesaggio interno ancora selvaggio, dominato da rocce dalle forme 
levigate dal maestrale e fitti boschi di querce, lecci e ginepri”.
E’ ritenuta “patria del sughero e del granito, terra antica e crocevia di popoli”: da aggiungere scenari da incanto a dir poco-
strabilianti, come quelle rocce di tale grazia estetica le cui sagome è impossibile attribuire alla sola azione del tempo e degli 
agenti atmosferici, senza scomodare anche l’ipotesi di interventi trascendentali.
Per questo i Cau ritengono che “la Gallura è soprattutto un territorio da ascoltare e raccontare, da vivere e assaporare” e 
nel tratto di lussureggiante provincia sassarese compreso tra Telti e Monti “tra antichità e voglia di innovare” i fratelli Cau 
si sentono “eredi e custodi di antichi saperi”.



E.ventimediterranei di Fabio Lucerna
Via F. Cavallotti, 22-20089   Rozzano Milano - Italy 

Mobile 338.45.34.114 - info@e-ventimediterranei.it - www.e-ventimediterranei.it

MENICA - VERMENTINO DI 
GALLURA DOCG 

Zona di produzione: Gallura, 
Comune di Monti
Vinificazione: le uve vendemmiate a mano vengono 
immediatamente portate  nella cantina adiacente i 
vigneti dove vengono pigio diraspate, raffreddate e 
messe in pressa inertizzata in completa assenza di 
ossigeno. Il mosto ottenuto viene lasciato decantare 
24 ore, dopodiché il mosto pulito viene spillato e 
fatto fermentare in serbatoi d’acciaio alla temperatura 
controllata di 16°C per circa 15 giorni. A fine fer-
mentazione alcolica il vino viene travasato e lasciato 
affinare in acciaio.
Affinamento: 9 mesi in acciaio con ripetuti battonage 
della massa e 1 mesi in bottiglia prima della commer-
cializzazione.
Esame visivo: giallo paglierino
Esame olfattivo: delicato, al naso si sente la mela 
golden e note di felce
Esame gustativo: vino fresco e dalla grande bevibilità, 
al gusto propone sensazioni di vivace sapidità e erbe 
officinali
Abbinamenti gastronomici: vermentino ideale per 
aperitivi, finger food, primi piatti delicati e antipasti a 
base di pesce
Temperatura di servizio: 8-9 °C
Gradazione Alcolica: 13% Vol.

TERRA REGINA - LIMBARA BIANCO IGT (FERMEN-
TINO 18 MESI BARRIQUE)

Intensamente fruttato, aromatico, immediato e diretto, 
Classificazione: IGT Colli del Limbara Bianco
Annata: 2020
Età del vigneto: 40 anni
Esposizione: Nord-Est
Altitudine: 350 metri slm
Superficie: 1 ettaro
Terreno: disfacimento granitico
Zona di produzione: Gallura, comune di Monti.
Vinificazione: le migliori uve aziendali vengono 
vendemmiate a mano e immediatamente portate nella 
cantina adiacente i vigneti dove dopo 6 ore di mace-
razione prefermentativa vengono pigiate e messe in 
pressa inertizzata in completa assenza di ossigeno. Il 
mosto ottenuto viene lasciato decantare 24 ore, dopo-
diché il mosto pulito viene spillato e fatto fermentare in 
serbatoi d’acciaio alla temperatura controllata di 16°C 
per circa 20 giorni. A fine fermentazione alcolica il vino 
viene travasato e lasciato affinare in botti di legno per 
18 mesi.
Affinamento: 18 mesi in tonneau di rovere con ripetuti 

battonage della massa e 3 mese in 
bottiglia prima della commercia-
lizzazione.Gradazione Alcolica: 
14% Vol.
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MENICO - CANNONAU DU SARDEGNA DOC

Classificazione: Cannonau di Sardegna DOC
Terreno: disfacimento granitico misto calcare
Zona di produzione: Gallura
Vinificazione: le uve vendemmiate a mano vengono 
diraspate e messe in tini aperti dove avviene la fermen-
tazione alcolica a contatto con le bucce senza controllo 
della temperatura. La fermentazione alcolica dura circa 
15 giorni durante i quali vengono svolte ripetute folla-
ture della massa. A fermentazione alcolica ultimata il 
vino viene separato dalle bucce con torchiatura soffice 
e messo in vasche d’acciaio a svolgere la fermentazione 
malolattica. A fermentazione malolattica ultimata il 
vino viene travasato e lasciato affinare in botti di legno 
da 500 litri fino all’estate successiva.
Affinamento: 10 mesi in tonneau di rovere e 8 mesi in 
bottiglia prima della commercializzazione.
Esame visivo: rosso rubino porpora
Esame olfattivo: profumi intensi che rimandano alla 
ciliegia, alla violetta e al cioccolato
Esame gustativo: gustoso al sorso, spicca la freschezza, 
il frutto fragrante, la nota tannica vivace e la grande 
bevibilità

Abbinamenti gastronomici: sel-
vaggina, tagli di carni importanti, 
formaggi stagionati
Temperatura di servizio: 18 °C
Gradazione Alcolica: 14% Vol.
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CANTINA DEL VERMENTINO MONTI

Grazie alla cultura vitivinicola e la volontà degli agricoltori montini, il territorio si orna negli anni di tanti piccoli vigneti. 
E, ventidue lungimiranti viticoltori nel luglio del 1956 per garantire un’adeguata lavorazione delle vendemmie danno vita 
alla Cantina Sociale del Vermentino il cui nome rende omaggio al più nobile dei vitigni di Gallura. Oggi la Cantina è co-
stituita da 350 soci che coltivano nei territori di Monti, Telti, Olbia, Loiri Porto San Paolo, i 500 ettari, per conferire uve 
selezionate base di vini eleganti, raffinati e originali. La Cantina, immersa in tre ettari di querce accoglie l’iter produttivo 
dalla pigiodiraspatura delicata fino allo stoccaggio in locali termocondizionati.

La barricaia caratterizzata dal portale, di chiara origine aragonese marchio logo della Cantina, realizzato in granito acco-
glie i visitatori che vogliano conoscere l’evoluzione in botti o tonneau, 2500-500 litri e l’affinamento in bottiglia dei vini di 
eccellenza.
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KIRA - CANNONAU DI SARDE-
GNA DOC

PROVENIENZA
Gallura, altitudine 300/450 metri sul livello del mare, vigneti ad 
alberello, suolo di disfacimento granitico.

UVAGGIO: Cannonau 100%.

VINIFICAZIONE
In rosso, fermentazione completa nelle proprie bucce.

CARATTERISTICHE
Colore: rosso rubino Olfatto: bouquet ampio
e persistente.
Gusto: asciutto, armonico. Fresco beverino.

SERVIZIO
Calice con imboccatura larga
e buona altezza, temperatura 18 °C, scaraffatura 1 ora prima
della mescita.

FUNTANALIRAS - VERMENTINO SUP DI GALLURA DOCG 

Il Vermentino di Gallura “Funtanaliras Oro” della cantina del 
Vermentino è un vino bianco fresco, leggero e piacevolmente frut-
tato prodotto a Monti, in provincia di Olbia, in Sardegna. Questa 
etichetta è ottenuta da uve Vermentino in purezza provenienti da 
vigne allevate a media collina. Il “Funtanaliras Oro” Vermentino 
di Gallura di Cantina del Vermentino è prodotto con uve attenta-
mente selezionate e raccolte nel momento di perfetta maturazione. 
I grappoli raggiunta la cantina vengono pressati in maniera delicata 
per poi svolgere la fermentazione alcolica in serbatoi di acciaio inox 
a temperatura controllata per alcune settimane. 
Alla vista di un colore giallo paglierino tenue con leggeri riflessi 
verdolini. Al naso compaiono intensi aromi di frutta a polpa gialla 
e di frutta esotica, tra cui la pesca, la mela cotogna e la banana, note 
floreali di gelsomino, di fiori di acacia e di erbe aromatiche, per poi 
virare su lievi accenni minerali e di frutta secca, come la mandorla. 
In bocca è morbido, asciutto, delicato e avvolgente, caratterizzato 
da una bella freschezza e da un finale ammandorlato. Questo bian-
co della cantina del Vermentino è un vino piacevole la cui armonia 
risiede nell’equilibrio tra sapidità minerale e succosa dolcezza del 
frutto. “Dei fiori amari del bosco e dei mandorli reca il profumo, e 
il suo nome ha un suono antico.” Questo Vermentino dal nome così 
singolare è davvero l’emblema del Vermentino sardo.
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SELLA E MOSCA

Più di un secolo è trascorso da quando due avventurosi piemontesi iniziarono a bonificare le terre sulle quali si estendono 
oggi gli oltre 541 ha dei vigneti Sella&Mosca. Un paesaggio incantevole, una terra ricca di promesse e l’incontro fortunato 
di questi due piemontesi amanti dell’avventura, affascinati da una terra incontaminata: l’ingegnere Sella, nipote del famoso 
statista Quintino Sella, e l’avvocato Mosca. Queste le origini di S&M, che all’inizio del secolo trasformò una terra lasciata 
al pascolo in fertili vigneti, dando inizio alla più prestigiosa produzione di vini in Sardegna. Chi visita oggi l’affascinante 
tenuta rivive quella pionieristica atmosfera in un continuo caleidoscopio di inizio secolo in un continuo caleidoscopio 
di profumi, odori e aromi. Massima espressione del carattere di questa terra assolata e forte e che tanto contribuisce alla 
personalità inconfondibile dei suoi vini doc. Il rispetto del luogo e della cultura del vino, l’attaccamento alla terra e alle 
sue tradizioni. Sono queste le regole trasmesse dai fondatori che da sempre ispirano ogni attività di Sella&Mosca e che ne 
hanno determinato il successo.
I fondatori di Sella&Mosca erano attenti conoscitori e appassionati di egittologia, nonchè grandi viaggiatori. 
Il nostro logo rappresenta una scena di spremitura riconducibile iconograficamente all’Antico Egitto. 
Si presume che il nostro logo sia una riproduzione stilizzata di una scena tratta da un bassorilievo presente nella Mastaba 
di Mereruka, Visir del FaraoneTeti, a Sakkara.
Il bassorilievo rappresenta cinque uomini che utilizzando due lunghi bastoni, spremono le uve poste all’interno di un sacco 
facendo in modo che il succo passi attraverso il tessuto e cada nella giara sottostante.
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CALA REALE - VERMENTINO DI SARDEGNA DOC

ZONA DI PRODUZIONE: Vitigno mediterraneo di probabile 
origine spagnola è noto nel Sud della Francia, come ”Malvoise gros 
grain”. In Sardegna, dove ha trovato un habitat ideale ad esprimere 
la sua componente aromatica, rappresenta il vitigno a bacca bianca 
più diffuso. Alghero, in particolare, con i suoi 1.081 ettari è il co-
mune che vanta la maggior superficie vitata a Vermentino di tutta 
la Sardegna.
UVAGGIO: 100% uve di Vermentino in conversione al biologico
COLORE: giallo paglierino tenue con riflessi verdi 
PROFUMO: rivela freschi sentori di fiori, di frutta a pasta bianca e 
e scorze di agrumi
SAPORE: In bocca il sorso è fresco e di buona sapidità quasi mari-
na. Vino persistente
COME SI SERVE: alla temperatura di 10-12°C

TERRE BIANCHE CUVÈE

VINIFICAZIONE: il proces-
so di lavorazione del Torbato, 
caratterizzato da una partico-
lare struttura compositiva della 
polpa ricca di elementi fibrosi, 
avviene attraverso la pratica 
enologica della macerazione 
pellicolare, condotta a temperatura controllata sulle uve leggermen-
te pigiate, che consente l’estrazione dei timbri varietali caratteristici 
di queste uve. Il mosto ottenuto viene poi illimpidito e avviato alla 
fermentazione condotta a bassa temperatura per una durata di 
circa 20 giorni. Un lungo periodo di élevage sui lieviti, unitamente 
ad una piccola aliquota fermentata in barrique, conferisce struttura, 
pienezza e volume.
COLORE: giallo, tendente nel tempo al dorato.
PROFUMO: al naso é fresco e delicato, quasi riluttante a farsi 
cogliere, soprattutto nel suo primo periodo. Ad un approfondimen-
to si rivela carico di complessità con sentori di macchia, di fiori di 
cardo, di erbe mature.
SAPORE: appare subito corposo e severo, con qualche anticipazio-
ne di vellutata morbidezza confinata in una evi-denza di retrogusto. 
L’energia acida é in perfetta sinergia con una sapidità minerale che 
ben sostiene la complessa struttura, ingentilita da una lievissima 
nota di vaniglia. Continui sono i richiami alle presenze di flora 
spontanea dell’habitat sardo coerenti con le sensazioni olfattive.
ABBINAMENTI GASTRONOMICI: è vino versatile che ben si 
presta ad accompagnare molti primi piatti e insosti-tuibile nell’ab-
binamento con i meravigliosi crostacei del mare della Sardegna.
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CANNONAU RISERVA DOC

ZONA DI PRODUZIONE: il 
vitigno Cannonau trova un am-
biente favorevole alla produzio-
ne sia nei terreni caldi e sabbiosi 
dei litorali dell’Isola che in quelli 
aspri e rocciosi dell’interno 
montagnoso. 
VINIFICAZIONE: le uve pigiate e diraspate vengono avviate ad 
una macerazione a freddo per un periodo di almeno tre giorni du-
rante i quali avviene l’estrazione delle bucce dalla sostanza coloran-
te e dei tannini favorevoli ad un processo di lungo invecchiamento 
in storici fusti di rovere. La fermentazione, condotta alla tempera-
tura di 25-28°C, ha una durata di circa 12 giorni.
COLORE: rosso rubino carico nella fase iniziale, cede il posto 
durante la fase di maturazione a tonalità più calde e ad una minore 
intensità.
PROFUMO: leggermente selvatico nel suo primo anno di vita, 
matura nel corso dell’invecchiamento un bouquet più complesso ed 
elegante con riconoscibili sentori di viola ben integrati agli aromi 
terziari di spezia originatisi nell’affinamento in legno. 
SAPORE: caldo, asciutto, armonico, con leggero fondo di prugna e 
un’aristocratica nota di legno
AFFINAMENTO: per due anni in botti tradizionali di rovere di 
Slavonia conservate in cantine termo condizionate ed in assenza 
di luce diretta. Un ulteriore periodo di permanenza in bottiglia 
completa l’invecchiamento di questo vino.

SPUMANTE BRUT - TORBATO ALGHERO DOC 

NOTE DI DEGUSTAZIONE
Giallo paglierino brillante al calice, con perlage persistente e dura-
turo. Il naso si disimpegna tra un bel bouquet di fiori d’acacia e di 
pompelmo rosa, seguiti da sottili rimandi ai lieviti e alla crosta di 
pane. L’assaggio è fragrante e cremoso allo stesso tempo, dinamico 
e sapido, di buona lunghezza.

ABBINAMENTI
Da scegliere per l’aperitivo, è ideale insieme all’insalata di mare 
calda.

Varietà rara e prestigiosa, riscoperta e valorizzata da Sella & Mosca 
nel corso degli ultimi anni, quella del torbato è un’uva che trova 
il suo habitat naturale sui terreni di Alghero calcarei e ricchi di 
sedimentazioni marine, così da tradursi in vini fragranti e con-
traddistinti da una evidente traccia sapida e minerale. Figlio di uve 
torbato vinificate in purezza, il “Torbato Brut” è una bollicina che 
nasce seguendo un metodo Charmat di tre mesi, per arrivare a pro-
porre al sorso freschezza e aromaticità, scaltrezza e vivacità. È uno 
Spumante Brut che vi regalerà soddisfazioni garantite.
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ALGHERO CABERNET SAUVIGNON DOC “MARCHESE DI VILLA-
MARINA”

Premiato per ben 14 volte con l’ambizioso premio del Gambero 
Rosso, i Tre Bicchieri, il Marchese di Villamarina di Sella & Mosca 
è universalmente considerato come uno dei migliori Cabernet 
Sauvignon italiani. Un rosso di straordinaria stoffa, che coniuga 
tutta l’eleganza del varietale a quel sottofondo di macchia medi-
terranea che solo i migliori vini sardi possono vantare. Vinificato 
in acciaio, prosegue la maturazione in botti di diversa grandezza 
per un periodo sempre superiore ai 2 anni. Quello che ne risulta 
è un rosso possente e fine al tempo stesso, buonissimo oggi come 
straordinario tra 10 anni.

NOTE DI DEGUSTAZIONE
Rosso rubino intenso. Al naso esprime piacevoli note di frutti rossi 
e sentori che richiamano le spezie orientali, in particolare la vani-
glia. Al palato è suadente, caratterizzato da una timbrica di partico-
lare eleganza, caldo e armonico, di grande persistenza aromatica su 
toni lievemente affumicati.

ABBINAMENTI
A tutto pasto, si abbina a carni arrosto o in umido tipiche della 
tradizione sarda e a formaggi di particolare stagionatura.

ALGHERO ROSSO DOC “TANCA 
FARRÀ”

Il Tanca Farrà nasce da un 
attento taglio tra le due varietà a 
bacca rossa che a Sella & Mosca 
conoscono meglio: il cannonau e 
il cabernet sauvignon, entrambi coltivati su terre forti, argillose, 
rosse e ricche di ferro. Vinificato in acciaio, prosegue la matu-
razione in botti di diversa grandezza per un periodo di circa 2 
anni. Un rosso elegante e avvolgente, perfetto per accompagnare 
una ricca cena tra amici.

NOTE DI DEGUSTAZIONE
Rosso rubino con riflessi granata. Al naso esprime un profilo 
olfattivo ampio, etereo, risoluto, caratterizzato da toni prima 
erbacei e poi fruttati. Al palato è pieno, asciutto, equilibrato e 
armonico, caratterizzato da lievi sentori erbacei e da una sfumato 
retrogusto di rovere.

ABBINAMENTI
A tutto pasto, si abbina a carni arrosto tipiche della tradizione 
sarda e a formaggi di media stagionatura.
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ARGIOLAS

Quella degli Argiolas è una storia che è cominciata agli inizi del ‘900.
Era esattamente il 1906, l’anno in cui a Serdiana, in provincia di Cagliari, è nato Antonio, il patriarca. Poco più di trent’anni 
più tardi, nel 1938 con precisione, in quella che da sempre è una terra di agricoltori, di oliveti e di vigne, lo stesso Antonio 
ha dato vita alla cantina Argiolas. Piantando filare dopo filare, unendo vigna a vigna, si è iniziato a produrre vino, cercan-
do sempre la qualità con rigore e metodo. Poi sono arrivati i figli di Antonio, Franco e Giuseppe, che hanno ereditato dal 
padre la passione per le vigne e per il vino, e la hanno condivisa e trasmessa, a loro volta, prima alle mogli e quindi agli 
stessi loro figli.
Oggi, nella cantina lavora attivamente già la terza generazione degli Argiolas, quella dei nipoti di Antonio. In fondo la 
ricetta è semplice: stagione dopo stagione, vendemmia dopo vendemmia, di generazione in generazione, la tradizione si 
tramanda e si rinnova, anno dopo anno. È in questo contesto che nasce una linea produttiva ampia e completa, capace 
come forse nessun’altra di valorizzare al meglio il territorio e le sue varietà più tipiche, in un connubio perfetto. Vini unici, 
che si caratterizzano per intensità, equilibrio ed eleganza.
Attualmente, suddivisi in cinque distinte tenute, i vigneti che rispondono al nome di Argiolas raggiungono un’estensione 
totale che supera i 230 ettari. Nel rispetto di ambiente, ecosistema e territorio, trova spazio anche la ricerca e la sperimen-
tazione, per piante di vite che, in alcuni casi, sono addirittura coltivate a piede franco. In cantina, grappoli eccelsi danno 
vita a quelli che prendono il nome di “Turriga”, “Korem”, “Is Solinas” e “Iselis”, poi ancora di “Costamolino”, “Perdera” e 
“Costera”, per citare solo alcune delle etichette Argiolas. Vini, quelli che escono dalla cantina di Serdiana, di estrema pia-
cevolezza, qualitativamente superiori, nonché fortemente fedeli del terroir di appartenenza.
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VERMENTINO DI SARDEGNA DOC “MERÌ”

Viene prodotto con un innovativo metodo di raccolta, che preve-
de la refrigerazione in vigna delle uve, tecnica utile a concentrare 
profumi, colori e aromi. Il Vermentino di Sardegna DOC “Merì” 
della cantina Argiolas è in grado di offrire sensazioni organolet-
tiche uniche, rimanendo sempre pieno di freschezza e sapidità, 
senza mai tradire la terra da cui proviene. È assolutamente da 
aggiungere al carrello.

NOTE DI DEGUSTAZIONE
Giallo paglierino chiaro con riflessi verdognoli. Intensi sono i 
profumi, con prevalenza di note fruttate dominate dai sentori di 
agrumi. All’assaggio è vivace, particolarmente fresco e sapido, ma 
sempre equilibrato, delicato e fine.

ABBINAMENTI
È perfetto per accompagnare il classico aperitivo tra amici. Otti-
mo se abbinato a frutti di mare e sushi.

COSTAMOLINO - 
VERMENTINO 
DI SARDEGNA DOC 

Un Vermentino fresco e piacevolissimo, che esprime tutta la cura 
e l’attenzione che da sempre Argiolas ripone nella più famosa 
delle varietà a bacca bianca della Sardegna. Un bianco caratteriz-
zato da un particolare equilibrio e da una decisa agilità gustativa. 
Vinificato e lasciato maturare in sole vasche di acciaio, il Vermen-
tino di Sardegna DOC “Costamolino” di Argiolas è vino perfetto 
tanto per un aperitivo quanto per accompagnare una bella cena, 
anche vegetariana.

NOTE DI DEGUSTAZIONE
Giallo paglierino con riflessi leggermente verdognoli. Al naso 
esprime note sottili, fini e delicate di agrumi, fiori bianchi e 
melissa. Al palato è fresco, secco ed asciutto, caratterizzato da una 
piacevole sapidità che ne delinea il tratto fino ad una chiusura di 
buona persistenza.

ABBINAMENTI
Anche come aperitivo, si abbina ad antipasti di mare, a minestre 
di pesce, a formaggi a pasta molle e media stagionatura.
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CARIGNANO DEL SULCIS DOC “CARDANERA”

Il Carignano del Sulcis DOC “Cardanera” dell’annata 2016 è un 
vino rosso prodotto con una delle uve più rappresentative della 
Sardegna, il carignano. La produzione inizia con una fermen-
tazione in acciaio, seguita da un affinamento di due mesi in 
cemento in modo da lasciare inalterate le caratteristiche delle uve. 
Un rosso capace di raccontare il territorio attraverso sensazioni 
bilanciate, avvolgenti e saline.

NOTE DI DEGUSTAZIONE
Rosso rubino intenso con riflessi porpora. Naso intenso con note 
evidenti di frutti rossi e macchia mediterranea. Assaggio corposo, 
sapido, equilibrato, con un tannino fine e vellutato.

ABBINAMENTI
Un rosso bilanciato e duttile a tavola, a partire dagli antipasti per 
proseguire con i primi e i secondi della cucina di terra.

ISOLA DEI NURAGHI ROSSO 
IGT “KOREM”

Elegante e profondo, racchiude in sé tutta la cura e l’attenzione 
che Argiolas ripone in tutti i suoi prodotti. Vinificato in acciaio 
e lasciato maturare prima in cemento e poi per un circa un anno 
in piccoli fusti di rovere francese, l’Isola dei Nuraghi Rosso IGT 
“Korem” di Argiolas è vino perfetto per una serata speciale.

NOTE DI DEGUSTAZIONE
Rosso rubino intenso, al naso esprime belle note di mirtillo e di 
cassis, di violetta e rosa, di cioccolato e di macchia mediterranea. 
Una traccia di vaniglia apre ad un assaggio vellutato, pieno, armo-
nico, caldo, rotondo. Chiude con un finale di grande persistenza, 
su tracce di liquirizia.

ABBINAMENTI
A tutto pasto, si abbina a cinghiale in umido, selvaggina da pelo, 
carni rosse speziate, pecorino sardo stagionato.
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ISOLA DEI NURAGHI ROSSO IGT “TURRIGA”

Questa bottiglia proviene da collezioni di privati, da ristoranti, 
enoteche o da commercianti di vini rari. Prima della messa in 
vendita è stata controllata dal Team di Tannico. Non possiamo 
però garantire che a distanza di tanti anni il vino sia ancora 
perfettamente conservato. Tannico garantisce che le condizioni 
della bottiglia sono esattamente come da descrizione e fotografia 
presente nella pagina del prodotto. La vendita di questa bottiglia è 
quindi soggetta alla clausola “come visto e piaciuto”.

Il vino Turriga si presenta con un abito nobile tinto di rosso ru-
bino e orlato da tonalità granate. Al naso invia messaggi odorosi, 
intensi e seducenti: esordisce con la frutta di bosco in tutte le sue 
forme, marmellata, sotto spirito, sciroppata e in confettura. Gra-
dualmente emergono poi sentori speziati e di erbe aromatiche che 
rievocano le note di macchia mediterranea. Chiude su sensazioni 
evolute e tostate di cacao, tabacco e caffè incorniciate da soffi 
d’incenso e mentolo. All’assaggio mantiene quanto promesso, 
rivela la sua potenza espressiva, rotonda e calda, avvolge il palato 
con una distinta eleganza, congedandosi in un finale prolungato e 
articolato. Un vino profondo che tocca le corde del cuore e rima-
ne impresso nella memoria.
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AGRIPUNICA

L’azienda vitivinicola Agricola Punica è una joint-venture, ovvero una società mista, che è stata fondata dal dott. Sebastia-
no Rosa, enologo presso la Tenuta di San Guido, dalla stessa Tenuta di San Guido, dalla cantina di Santadi, da Antonello 
Pilloni, presidente proprio della cantina di Santadi, e dal celeberrimo enologo toscano di fama internazionale Giacomo 
Tachis. Sono veramente molteplici i legami tra questi personaggi che, come se non bastasse, ora producono dai vigneti 
delle terre del Sulcis meridionale vini a dir poco straordinari.
Siamo, per l’appunto, nel comune di Santadi, nella provincia di Carbonia-Iglesias, ed è qui dove dal 2002 vengono allevate 
tanto uve autoctone quanto varietà internazionali. Tra i filari, accanto alle piante di carignano e di vermentino, incon-
triamo anche viti di cabernet sauvignon, merlot, cabernet franc, syrah e chardonnay, che coltivate nel pieno rispetto di 
ambiente, natura ed ecosistema, arrivano a produrre uve schiette, concentrate e ricche. Grappoli che in cantina, monito-
rando scrupolosamente ogni passaggio produttivo, arrivano a esprimersi in etichette che, ormai da anni, rappresentano 
il più alto livello qualitativo enologico che la Sardegna sia al momento in grado di proporre.
Dai 65 ettari vitati aziendali, divisi in due distinte tenute - Barrua e Narcau - sono ricavati al momento due grandi vini 
rossi e un ottimo vino bianco, tutti e tre a indicazione geografica protetta “Isola dei Nuraghi”. Ai rossi, “Barrua” e “Mon-
tessu”, l’eccelsa qualità delle uve permette di distinguersi per colore, struttura, ricchezza alcolica e soprattutto per la mor-
bidezza data dalla perfetta fusione tra tannini e acidità. Il bianco, “Samas”, è invece connotato da una gradazione alcolica 
moderata, e da freschezza e note fruttate che lo rendono particolarmente piacevole.
Vini, quelli targati “Agricola Punica”, che rappresentano delle garanzie certe, come non poteva essere altrimenti, dati nomi 
che li hanno creati e visti nascere. Vini semplicemente eccezionali.



E.ventimediterranei di Fabio Lucerna
Via F. Cavallotti, 22-20089   Rozzano Milano - Italy 

Mobile 338.45.34.114 - info@e-ventimediterranei.it - www.e-ventimediterranei.it

ISOLA DEI NURAGHI ROSSO IGT “MONTESSU”

A leggere i nomi che costituiscono la joint-venture “Agri-
cola Punica”, vengono veramente i brividi. Già conoscendo 
minimamente le storie di questi personaggi, si potrebbe 
acquistare a occhi chiusi il vino da loro prodotto. Se ciò 
non bastasse, possiamo aggiungere che l’Isola dei Nuraghi 
Rosso IGT “Montessu” della Agricola Punica offre profon-
dità e personalità con belle interpretazioni di frutta che 
sono assistite da sfumature speziate e terziarie. Fermenta a 
contatto con le bucce subendo ripetuti rimontaggi. Effettua 
la malolattica godendo così di grande morbidezza. Matura 
in barriques di rovere francese per circa 15 mesi. Ha un 
incredibile rapporto qualità/prezzo. È assolutamente da 
inserire tra i preferiti.
NOTE DI DEGUSTAZIONE Rosso rubino carico. È carat-
terizzato da intensi profumi fruttati che si armonizzano con 
un delicato e piacevole sentore di liquirizia e di tabacco da 
pipa. Al sorso è elegante e voluminoso, ha un gusto pieno e 
morbido, con prevalenti sensazioni fruttate, alle quali fanno 
da sottofondo eleganti gusti erbacei e speziati. Freschezza, 
morbidezza, alcol e tannini sono combinati magistralmente.
ABBINAMENTI È facilmente abbinabile con molte pre-
parazioni della cucina di terra. Si sposa con primi piatti 
saporiti e con secondi piatti di carne rossa e selvaggina. 

Ottimo con l’arrosto di vitello. Da 
provare anche insieme a un abbon-
dante minestrone invernale di farro 
e cavolo nero.

ISOLA DEI NURAGHI ROSSO 
IGT “BARRUA”

È ottenuto da uve autoctone, alle 
quali viene aggiunta una percen-
tuale di varietà vitate internazio-
nali. L’Isola dei Nuraghi Rosso 
IGT “Barrua”, prodotto dall’Agricola Punica, fermenta 
in acciaio e matura per 18 mesi in barrique di rovere 
francese. Si completa con ulteriori dodici mesi di riposo 
in bottiglia. È eccellente per qualità e intensità olfattiva, e 
per morbidezza ed eleganza gustativa. Offre un armo-
nioso bilanciamento, che lo rende un vino perfetto per 
essere stappato in occasione di ricorrenze e festività.
NOTE DI DEGUSTAZIONE
Rosso rubino intenso alla vista. Si apre al naso lasciando 
dapprima percepire decisi sentori di frutti neri maturi, 
che vengono poi seguiti da ricordi di spezie, cioccolato 
fondente, caffè ed eucalipto. Di buon corpo e generoso 
all’assaggio, è caratterizzato da una sottile e morbida 
trama tannica e da una chiusura speziata. Ottima la 
lunghezza.

ABBINAMENTI
Richiede di accompagnare le preparazioni a base di carne 
rossa. Ottimo con il prosciutto arrosto.
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SICILIA
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SICILIA

Il vino e la vite hanno accompagnato la storia della Sicilia fin dai suoi albori. Si ritiene che la vite crescesse spontaneamente 
in Sicilia prima della venuta dei Greci e molte uve - oggi considerate autoctone - furono introdotte dai Fenici. La colti-
vazione della vite e la produzione di vino sono diffuse in tutto il territorio Siciliano dal ricco ed interessante patrimonio 
ampelografico. Gli sforzi compiuti negli ultimi venti anni hanno rivalutato molte delle uve autoctone che oggi sono fra le 
uve più importanti d’Italia. La più celebre è il Nero d’Avola. Si coltivano anche diverse varietà di uve internazionali, pre-
valentemente utilizzate insieme alle uve locali. Fra le uve bianche quella di maggior successo è lo Zibibbo - il nome locale 
con cui si indica il Moscato d’Alessandria - grazie anche alla rivalutazione dei vini dolci di Pantelleria.
Le altre autoctone a bacca bianca più importanti della Sicilia si ricordano Carricante, Catarratto, Grecanico, Grillo, Inzolia 
- nota anche con i nomi di Insolia o Ansonica - Malvasia di Lipari, Moscato Bianco e Zibibbo o Moscato d’Alessandria. Fra 
le uve autoctone a bacca rossa  troviamo Frappato, Nerello Cappuccio o Mantellato, Nerello Mascalese, Nero d’Avola o Ca-
labrese e Perricone o Pignatello. Le principali uve internazionali sono Chardonnay, Cabernet Sauvignon, Merlot, Müller 
Thurgau, Pinot Nero e Syrah. Si trovano inoltre anche altre varietà di uve Italiane come Sangiovese, Barbera e Trebbiano 
Toscano. L’enologia della Sicilia è principalmente orientata alla produzione di vini da uve autoctone. Fra le zone DOC della 
Sicilia spiccano certamente Marsala, Pantelleria e Lipari. La Sicilia è terra di vini dolci e oltre ai celebri vini di Pantelleria 
e di Lipari, è opportuno ricordare due DOC il Moscato di Noto e il Moscato di Siracusa. Fra le aree più rappresentative 
per la produzione dei vini bianchi troviamo le DOC di Alcamo e Etna, i cui vini sono caratterizzati da interessanti doti di 
longevità. Fra i vini rossi sono da segnalare le aree DOC di Cerasuolo di Vittoria - prodotto con uva Frappato - e Faro, una 
zona di sicuro interesse ma poco sfruttata.  
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DONNAFUGATA

Vini Donnafugata, la tradizione vitivinicola siciliana di eccellenza. Produzione nel rispetto dell’ambiente: prodotti che si 
distinguono per piacevolezza e complessità, capaci di rendere felici chi li assaggia.
Origine nome Donnafugata
Donnafugata nasce in Sicilia, dall’idea di una famiglia che con immensa passione ha saputo rivoluzionare lo stile, la classe 
e la percezione del vino siciliano nel mondo. Il nome Donnafugata, deriva dai romanzo di Tomasi di Lampedusa, Il Gat-
topardo. Il nome significa appunto donna in fuga: si riferisce alla storia di una regina che si rifugiò in quella parte della Si-
cilia, dove oggi sono stati installati i vigneti dell’azienda. Il logo dell’azienda è un’immagine di donna con i capelli al vento.
La produzione di Donnafugata è caratterizzata dalla sostenibilità: in vigna non vengono utilizzati diserbanti e concimi chi-
mici; inoltre viene ridotto al minimo l’utilizzo di fito farmaci, grazie a tecniche di lotta integrata, come il monitoraggio dei 
parameri climatici ( precipitazioni, temperatura, umidità, ecc). Viene inoltre operato un minuzioso controllo degli insetti 
presenti (tignola), attraverso l’utilizzo di trappole e feromoni. Sostenibilità ed eccellenza vengono inoltre perseguite con il 
ricorso al sovescio, la concimazione organica, l’irrigazione di soccorso e i diradamenti, razionalizzando così l’impiego di 
risorse naturali, come il suolo, l’acqua, l’aria e l’energia. Queste sono dunque le buone pratiche adottate da Donnafugata nel 
vigneto; strumento indispensabile per la produzione di uve sane e perfettamente mature, riducendo al minimo l’impatto 
ambientale. Nel cuore della Sicilia occidentale, viti e ulivi sono parte integrante del paesaggio: qui sorge la cantina di Con-
tessa Entellina. Qui giungono le uve ottenute dai 270 ettari aziendali, dove vengono coltivati sia vitigni autoctoni che altri 
vitigni italiani internazionali. A Pantelleria, isola di natura vulcanica tra la Sicilia e l’Africa, Donnafugata ha inoltre instal-
lato 68 ettari di vigneti, dislocati in 14 contrade, tutte diverse per suolo, altitudine, esposizione, condizioni microclimatiche 
ed età delle piante, che talvolta supera persino i 100 anni. Il vitigno coltivato è lo Zibibbo. Un altro insediamento Donnafu-
gata si trova nella zona di Vittoria, tra l’altopiano Ibleo e il mare della Sicilia sud orientale. Donnafugata può contare 18 
ettari di vigneti in produzione. Qui si coltivano Nero d’Avola e Frappato. Le Cantine di Marsala infine, ospitano una realtà 
produttiva dinamica e finalizzata all’eccellenza: fu costruita nel 1851 e conserva ad oggi l’impianto tipico del baglio medi-
terraneo. Un’ampia corte interna, punteggiata di agrumi e di ulivi e dalle capriate in legno, opera di antichi maestri d’ascia.
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SICILIA BIANCO DOC “ANTHILIA”

È anche grazie a Donnafugata ed il suo “Anthilia” 
se negli ultimi anni si è prepotentemente tornato a 
parlare del catarratto e di altre varietà a bacca bianca 
tipiche della Sicilia. Si tratta di un vino fresco e dal 
profondo carattere mediterraneo, capace di esprimere 
una precisa personalità legata a sensazioni fruttate e 
floreali, rotonde ed eleganti. Sempre fresco, il Sicilia 
Bianco DOC “Anthilia” di Donnafugata è naturale 
compagno della tavola per una bella cena tra amici.
NOTE DI DEGUSTAZIONE
Giallo paglierino chiaro, al naso esprime bei sentori 
di frutta a polpa bianca, pera e pesca bianca, ed un 
leggero aroma agrumato, di pompelmo. In bocca è 
fresco, di buona complessità, caratterizzato da una 
chiara traccia minerale e da un bel finale, particolar-
mente appagante.
ABBINAMENTI
Ottimo come aperitivo, l’“Anthilia” è vino bianco 
ideale per accompagnare piatti di pesce leggermente 
affumicato, crostacei, alici e primi piatti al forno. 
Ottimo su un’insalata di tonno.

SICILIA GRILLO DOC “SUR-
SUR”

Il Sicilia Grillo DOC “SurSur” 
2015 è il nuovo monovarietale 
di Donnafugata: un Grillo in purezza, capace di 
racchiudere in sé tutte quelle caratteristiche tipiche 
di questo vitigno così straordinario. Dalla freschez-
za ad una certa rotondità, fino ad una profondità 
non comune. Un vino bianco da bere, naturale 
compagno della tavola grazie anche ad una spiccata 
componente salina. Per volare con la mente al mare, 
in Sicilia.
NOTE DI DEGUSTAZIONE
Giallo paglierino brillante, al naso è fresco e fruttato 
con note di pesca bianca e pompelmo unite a sen-
tori di erbe aromatiche. In bocca è ampio, asciutto, 
pulito, caratterizzato da una sapidità perfettamente 
integrata all’assaggio. Bella chiusura, di ottima 
persistenza.

ABBINAMENTI
Ottimo come aperitivo, il “SurSur” è vino bianco 
ideale per accompagnare antipasti di mare, primi 
piatti vegetariani e pesce arrosto.
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TERRE SICILIANE ZIBIBBO IGT “LIGHEA”

Solare e luminoso, il Terre Siciliane Zibibbo IGT “Li-
ghea” 2016 di Donnafugata dimostra tutte le poten-
zialità dello zibibbo di Pantelleria, nella sua versione 
secca. Un vino ideale per accompagnare un aperitivo 
tra amici, vinificato in solo acciaio e caratterizzato da 
un ricco ed affascinante bouquet di agrumi canditi e 
di fiori di zagara.
NOTE DI DEGUSTAZIONE
Giallo paglierino brillante con riflessi verdognoli, al 
naso la carica aromatica tipica dello Zibibbo si apre 
su note fruttate di agrumi, tra cui spicca il pompelmo 
rosa, e floreali su un fondo di erbe aromatiche medi-
terranee. In bocca è fresco e fragrante, ben equilibra-
to tra sapidità e struttura.
ABBINAMENTI
Ottimo come aperitivo, il “Lighea” di Donnafugata è 
indicato con tutto il pesce azzurro, pasta al forno in 
bianco, frittura di pesce.

CERASUOLO DI VITTORIA 
“FLORAMUNDI”

Versatile e di carattere allo 
stesso tempo, aromatico nei 
profumi, poi fresco, polposo e ricco al gusto. Il “Flo-
ramundi”, Cerasuolo di Vittoria targato “Donnafu-
gata”, nasce da un blend in cui il predominante nero 
d’Avola viene completato da un 30% di frappato. La-
vorato esclusivamente in acciaio e lasciato maturare 
per nove mesi, si esprime in un sorso che diventa 
estremamente piacevole, ottimo per accompagnare 
i completi menu della cucina di terra, nonché ideale 
per essere abbinato ai pesci strutturati. 
NOTE DI DEGUSTAZIONE
Rosso rubino chiaro, luminoso e limpido al calice. 
Ampio e fragrante il naso, aperto da note floreali 
di petali di rosa, poi arricchito da sentori fruttati di 
lampone, fragola e ribes. Una sottile speziatura di 
pepe nero completa il quadro olfattivo. L’assaggio è 
fresco e polposo, equilibrato e morbido nella trama 
tannica, di ottima persistenza.
ABBINAMENTI
Da bere anche a tutto pasto con le portate della 
cucina di terra, può essere scelto anche per accom-
pagnare i pesci strutturati. Da provare con la tagliata 
di tonno.
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SICILIA ROSSO DOC “ANGHELI”

Morbido ed elegante, “l’Angheli” è vino rosso che 
nasce da un’attenta selezione di merlot e di cabernet 
sauvignon vinificata in acciaio e successivamente 
lasciata maturare in barrique e tonneaux di rovere 
francese per almeno un anno. Il Sicilia Rosso IGT 
“Angheli” di Donnafugata è un vino profondo e 
vellutato, splendida interpretazione siciliana del più 
classico dei tagli bordolesi.
NOTE DI DEGUSTAZIONE
Rosso rubino scuro, al naso le note fruttate (amarena 
e prugna) si fondono a sentori floreali di violetta e a 
toni speziati. In bocca si ritrova il frutto, vivacizzato 
da una nota di noce moscata. Un vino elegante ed 
avvolgente, dal morbido tannino e dalla piacevole 
persistenza.
ABBINAMENTI
A tutto pasto, “l’Angheli” di Donnafugata si sposa 
molto bene con carni rosse alla griglia, al forno o 
arrosto. Da provare anche su piatti a base di funghi 
porcini, o abbinato a coniglio e polpettone.

ETNA ROSSO 
“SUL VULCANO”

L’eleganza è il filo conduttore di 
questo Rosso dell’Etna targato 
Donnafugata. “Sul Vulcano”: non poteva chiamarsi 
altrimenti, perché dalle terre del Grande Vulcano ci 
arriva e perché delle pendici dell’Etna è figlio.
Nasce sul versante nord della “Montagna” - come la 
chiamano i siciliani - e dopo la fermentazione con 
macerazione sulle bucce matura per 14 mesi, parte 
in acciaio e parte in barrique di rovere francese. Si 
completa con ulteriori sette mesi di affinamento in 
bottiglia prima di essere commercializzato.
NOTE DI DEGUSTAZIONE
Rosso rubino luminoso il colore alla vista. Elegante 
il bouquet olfattivo, con iniziali sentori fruttati di 
fragolina e di ribes completati da gradevoli note 
floreali. A seguire, sfumature di cannella e di noce 
moscata impreziosiscono ulteriormente il quadro al 
naso. L’assaggio prosegue sulla stessa strada tracciata 
dall’olfatto, dimostrandosi armonico nella trama 
tannica, equilibrato e persistente.
ABBINAMENTI
Ottimo con le seconde portate a base di carne, è da 
provare con la spalla di maialino nero di Nebrodi 
alle erbette aromatiche.
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SICILIA ROSSO IGP “TANCREDI” 

Sempre elegantissimo, il Sicilia Rosso IGP “Tancredi” 
di Donnafugata è vino che nasce dal sapiente assem-
blaggio di cabernet sauvignon, nero d’avola e tannat 
(cui si affiancano in percentuale quasi trascurabile 
altre varietà locali). Un rosso importante, di elegante 
struttura e dall’ampio spettro olfattivo la cui matura-
zione avviene in barrique e tonneaux per circa quat-
tordici mesi. Ne risulta un vino di grande potenza, 
sinuoso nello svelarsi, di grande longevità.
NOTE DI DEGUSTAZIONE
Rosso rubino, al naso offre un profilo olfattivo 
complesso ed elegante. Note di frutta rossa, ciliegia e 
marasca, ben si fondono a sentori di grafite, liquirizia 
e vaniglia. Una grande complessità che apre ad un 
assaggio lungo, avvolgente, morbido ed equilibrato. 
Una trama tannica molto fitta ne accompagna lo 
svolgimento fino ad un finale di ottima persistenza.
ABBINAMENTI
A tutto pasto, il “Tancredi” è vino rosso che ben si 
accompagna a carni rosse alla griglia o al forno e a 
grandi arrosti di capretto e agnello. Da provare anche 
su funghi porcini e formaggi stagionati.

TERRE SICILIANE ROSSO IGT 
“MILLE E UNA NOTTE”

Nato nel 1995, il “Mille e una 
notte” è forse il vino rosso che 
per primo ha fatto conoscere ed apprezzare il Nero 
d’Avola nel mondo. Il Contessa Entellina Rosso 
DOC “Mille e una notte” 2011 di Donnafugata è 
un vino di incredibile stoffa, lungo ed avvolgente, 
di rara complessità, la cui maturazione avviene in 
barrique per almeno sedici mesi. Un rosso figlio di 
tutto quello che di buono può generare l’incontro 
tra una grande cantina ed un territorio incredibile 
come quello della Sicilia Occidentale.
NOTE DI DEGUSTAZIONE
Rosso rubino scuro, al naso avvolge grazie ad intensi 
sentori fruttati, dolci e maturi, a note balsamiche e 
floreali di violetta su un lieve accento di tabacco in 
chiusura. In bocca è gustoso, lungo, il calore si fonde 
perfettamente con la trama tannica in un grande 
equilibrio complessivo. Chiude con un finale di gran-
de persistenza, su note di macchia mediterranea.
ABBINAMENTI
A tutto pasto, il “Mille e una notte” è vino rosso che 
si abbina perfettamente a piatti elaborati di carni 
rosse, maiale, agnello. Da provare anche con ciocco-
lato al peperoncino.
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PASSITO DI PANTELLERIA DOC “BEN RYÈ” 

Ben Ryé ha un colore dorato con luminosi riflessi 
ambrati. Dal bouquet molto intenso in cui spiccano le 
note legate all’uva passa: albicocca e scorze d’arancia 
candita; presenta anche delicati sentori di macchia 
mediterranea. Al palato offre la sua proverbiale e 
straordinaria freschezza che bilancia la dolcezza. Al 
tipico gusto dello Zibibbo appassito, si aggiungono 
innumerevoli altre sensazioni fruttate, di erbe aroma-
tiche e miele. La sua complessità è arricchita da note 
minerali e da una lunghissima persistenza.
VINIFICAZIONE
Fermentazione in acciaio a temperatura control-
lata; al mosto in fermentazione si aggiunge - a più 
riprese - l’uva passa sgrappolata a mano e selezionata. 
Durante la macerazione l’uva passa rilascia il suo 
straordinario patrimonio di dolcezza, freschezza e 
personalissima aromaticità.
ABBINAMENTI
con anatra caramellata, formaggi erborinati, foie gras, 
pasticceria secca e cioccolato d’autore. Straordinario 
da solo, come vino da meditazione, servire a 14 C°.
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FEUDO LUPARELLO

Feudo Luparello affonda le proprie radici in lontane terre del sud Italia, dove l’antica tradizione agricola incontrò e sposò 
la passione di un’illustre e nobile famiglia del luogo.
Grazie alla saggezza e alla costanza della casata, le cui origini risalgono a tempi remoti, le vigne sono state affidate, dinastia 
dopo dinastia, alle cure dei migliori coltivatori che hanno saputo accudire e far crescere le nobili uve fino ai giorni nostri, 
mantenendo alto il nome della famiglia.
Terra di un incomparabile patrimonio enogastronomico, la Sicilia sud orientale è segnata da una profonda tradizione 
vinicola, influenzata da condizioni climatiche uniche e da un insieme di profumi e sapori che la rendono particolarmente 
amata. Laddove il gusto si fonde con l’olfatto, nasce un’estasi di sensazioni che conquistano il visitatore della Val di Noto, 
incantevole meta e culla di tradizioni, cultura e folklore.

Marchio che identifica la produzione agricola
con assenza di pesticidi e/o fertilizzanti di natura chimica.
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GRILLO VIOGNER
SICILIA BIANCO DOP

ZONA DI PRODUZIONE: Comune di Santa 
Margherita di Belice (AG) 
VARIETÀ DI UVE: Grillo 70% - Viognier 30% 
TIPO DI TERRENO: medio impasto argilloso-calca-
reo, ferroso 
ALTITUDINE: 500m slm 
SISTEMA DI ALLEVAMENTO: guyot 
VINIFICAZIONE: Si parte dalla selezione delle 
migliori uve di Grillo e Viognier, le quali vengono 
pigiate, diraspate e pressate in maniera soffice per poi 
proseguire con la fermentazione alcolica a tempera-
tura controllata di 14-16°C in serbatoi di acciaio inox. 
AFFINAMENTO IN BOTTIGLIA: 1 - 2 mesi 
GRADAZIONE ALCOLICA: 13% vol 
RESIDUO ZUCCHERINO: 3 g/L 
CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE: Questo 
vino nasce dall’unione di Grillo e Viognier, è caratte-
rizzato da una singolare personalità che lo rende unico 

nel suo genere. Spiccano note fruttate e 
floreali, il gusto è deciso e complesso.

NERO D’AVOLA SYRAH 
SICILIA ROSSO DOP

ZONA DI PRODUZIONE: Noto (SR) 
VARIETÀ DI UVE: Nero D’Avola 70% 
- Syrah 30% 
TIPO DI TERRENO: medio impasto, 
calcareo 
ALTITUDINE: 65m slm 
SISTEMA DI ALLEVAMENTO: cordone speronato 
EPOCA DI RACCOLTA: metà settembre 
VINIFICAZIONE: Le uve selezionate, pigiate e dira-
spate, vengono fatte macerare, in concomitanza con 
la fermentazione alcolica, su serbatoi di acciaio inox 
per una settimana circa. Al termine della fermenta-
zione avviene la svinatura, a cui segue l’affinamento 
del vino in vasche di cemento. 
AFFINAMENTO IN BOTTIGLIA: 2 mesi 
GRADAZIONE ALCOLICA: 13,5% vol 
RESIDUO ZUCCHERINO: 3,50 g/L 
CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE: 
L’assemblaggio di due importanti vitigni come il 
Nero D’Avola e il Syrah, ci donano un vino di grande 
eleganza e raffinatezza: il gusto fruttato ed equilibrato 
del primo si sposa perfettamente con la complessità e 
i profumi decisi del secondo.
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NOTO DOP

ZONA DI PRODUZIONE: Comune di Noto (SR) 
VARIETÀ DI UVE: Nero D’Avola - Syrah - Cabernet 
TIPO DI TERRENO: medio impasto, calcareo 
ALTITUDINE: 65m slm 
SISTEMA DI ALLEVAMENTO: cordone speronato 
EPOCA DI RACCOLTA: metà settembre 
VINIFICAZIONE: Le uve selezionate, pigiate e dira-
spate, vengono fatte macerare, in concomitanza con 
la fermentazione alcolica, su serbatoi di acciaio inox 
per una settimana circa. Al termine della fermenta-
zione avviene la svinatura, a cui segue l’affinamento 
in vasche di cemento e successivamente un passaggio 
in legno del vino. 
AFFINAMENTO IN BOTTIGLIA: 3 mesi 
GRADAZIONE ALCOLICA: 14,5% vol 
RESIDUO ZUCCHERINO: 2 g/L 
CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE: Auten-
tica espressione di eleganza, equilibrio, complessità e 
territorialità. Dal gusto caldo, pieno e robusto tipico 
di questo particolare angolo della Sicilia.

MOSCATO PASSITO
DI NOTO DOP

ZONA DI PRODUZIONE: Noto (SR) 
VARIETÀ DI UVE: Moscato 
TIPO DI TERRENO: medio impasto
SISTEMA DI ALLEVAMENTO: 
alberello, cordone speronato 
EPOCA DI RACCOLTA: fine agosto VINIFICA-
ZIONE: appassimento delle uve in cella termo-con-
dizionata fino ad una concentrazione del 50% di 
perdita in volume. Successivamente, pressatura sof-
fice e fermentazione alcolica a temperatura control-
lata di 14-16°C. Infine, arresto della fermentazione 
tramite raffreddamento raggiunta la gradazione di 
9,5%vol. 
AFFINAMENTO IN BOTTIGLIA: 1 - 2 mesi GRA-
DAZIONE ALCOLICA: 9,5% vol 
RESIDUO ZUCCHERINO: 240 g/L 
FORMATO DELLA BOTTIGLIA: 500 ml 
CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE: 
L’intensa aromaticità e il gusto dolce sopraffino del 
Moscato coinvolgono i sensi e racchiudono in sé 
tutto il calore e la tipicità di questa terra. Fragrante, 
intenso e complesso, esplode in sentori di frutta 
matura mielati riconducibili alle uve di partenza. 



E.ventimediterranei di Fabio Lucerna
Via F. Cavallotti, 22-20089   Rozzano Milano - Italy 

Mobile 338.45.34.114 - info@e-ventimediterranei.it - www.e-ventimediterranei.it

PALMENTO COSTANZO

La storia di Palmento Costanzo comincia nel 2011 quando la famiglia Costanzo decise di avviare un’attività di recupero 
di un antico palmento, la tradizionale cantina etnea utilizzata nel XVIII secolo. Pur dotandosi di sistemi di costruzione 
all’avanguardia, realizzati secondo i principi della bioarchitettura, il palmento conserva ancora oggi la struttura interna 
originaria, con una disposizione a più livelli al fine di consentire una vinificazione “a caduta”: nel livello più alto vengono 
pigiate le uve appena raccolte, dove vengono separate dai raspi; il mosto che ne fuoriesce giunge, per gravità, ai tini di fer-
mentazione, per scendere poi nella bottaia dove avverrà il lungo affinamento.

Palmento Costanzo produce pregiati vini Etna DOC, all’interno di un territorio che nel 2013 è divenuto Patrimonio mon-
diale dell’Unesco, in grado di garantire un’elevata biodiversità. Ci troviamo per l’esattezza nella contrada di Santo Spirito, 
nella frazione di Passopisciaro, una piccola perla incastonata sulle lave del vulcano riconosciuta come una delle zone più 
vocate della denominazione, particolarmente ricca di sostanza organica e minerali, i cui suoli sono caratterizzati da vulca-
niche brune derivanti dalla disgregazione dei depositi di lava. La fertilità dei terreni consente una fiorente coltivazione ad 
alberello sostenuti da pali di castagno dei vitigni autoctoni Nerello Mascalese, Nerello Cappuccio (la cui unione produce 
degli ottimi Etna Rosso, Carricante e Catarratto. Nei vigneti di proprietà sono presenti anche molte viti prefillossera, piante 
di inestimabile valore storico ed enologico.
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ETNA BIANCO DOC

Uve: Carricante 70% - Catarratto 30%.
Sistema di allevamento: alberello sostenuto da pali
di castagno. Piante fino a 30 anni di età.
Ceppi/Ha: in media 7000 piante/Ha.
Resa media per ettaro: 50 quintali.

Vendemmia: manuale, fine settembre.
Vinificazione: pressatura soffice e fermentazione in 
acciaio con lieviti indigeni.
Affinamento: 4 mesi in acciaio in contatto con le fecce 
fini e 2 mesi in bottiglia.

NOTE DI DEGUSTAZIONE
Dal colore giallo paglierino di media intensità, sprigio-
na un bouquet fragrante con di spiccate note agrumate 
e minerali con rimandi di macchia mediterranea. Al 
palato trova un sorso agile, fresco e sapido.

ETNA ROSSO
DOC

Uve: Nerello 
Mascalese 80% - Nerello Cappuccio 20%.
Sistema di allevamento: alberello sostenuto da pali
di castagno. Piante fino a 30 anni di età.
Ceppi/Ha: in media 7000 piante/Ha.
Resa media per ettaro: 50 quintali.

Vendemmia: manuale, seconda decade di ottobre.
Vinificazione: fermentazione in acciaio con lieviti 
indigeni.
Malolattica svolta totalmente.
Affinnamento: 50% 12 mesi in acciaio e 50% 12 mesi
in botte di rovere da 50 hl. 12 mesi in bottiglia.

NOTE DI DEGUSTAZIONE
Dal colore rosso rubino tenue, presenta un bouquet 
con evidenti note di frutti rossi ed una lieve spezia-
tura accompagnati da sentori di cenere vulcanica. Al 
palato è fresco con tannini dolci e chiusura sapida.
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FRANCIA - selezione Bordeaux
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FRANCIA - BORDEAUX

La regione di Bordeaux è la zona che più di ogni altra ha reso i vini francesi famosi nel mondo. Questo successo è stato 
ottenuto grazie a secoli di tradizione e di ricerca della qualità. La fama del Bordolese è dovuta soprattutto ai vini rossi, 
l’80% della produzione, con la loro imponente struttura e potenza, ma anche per i vini muffati o botritizzati. I famosi e 
costosi vini di Bordeaux costituiscono in realtà una minima percentuale della produzione totale, mentre la maggior parte 
dei vini prodotti nella regione (700 milioni di bottiglie l’anno) sono semplicemente dei buoni vini e spesso con prezzi 
molto accessibili.
Clima e territorio della regione di Bordeaux
Bordeaux si trova sulla costa occidentale Francese, sull’oceano Atlantico. L’estuario della Gironda e dai due fiumi che vi si 
immettono, la Dordogna e la Garonna, rendono le caratteristiche ambientali e climatiche uniche nel loro genere. Il clima 
è temperato anche grazie alle correnti che si sviluppano tra la Gironda e i due fiumi che scorrono nella regione e questo si 
somma all’influsso dell’oceano Atlantico, per assicurare una clima stabile, grazie anche alla presenza di foreste che isolano 
la regione dai freddi invernali. I terreni ghiaiosi di Bordeaux assicurano inoltre un eccellente drenaggio dell’acqua. Grazie 
a questa caratteristica una delle più estese zone vitivinicole di Bordeaux è stata nominata Graves. Il grande successo com-
merciale di Bordeaux è inoltre legato ai porti dislocati lungo la Gironda, che  consentivano un facile attracco per le navi 
mercantili, che riprendevano il largo verso l’Inghilterra.
I vitigni della regione Bordolese
Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc e Merlot sono le tre uve principali con cui si producono i vini rossi di Bordeaux. 
Questa composizione nota come “Taglio Bordolese” è oramai presente in moltissimi vini prodotti in tutto il mondo. A 
questi vitigni si affiancano anche Malbec e Petit Verdot, oramai poco diffuse.
I vini bianchi di Bordeaux sono meno famosi dei rossi, con l’eccezione dei muffati: Sauternes e Barsac sono le due zone iin-
teressate alla produzione dei vini botritizzati, o detto alla Francese, dei Vins Liquoreux. Il vitigno principe di questi vini è 
il Sémillon, affiancato al Sauvignon Blanc, al Muscadelle e all’Ugni Blanc, introdotta nella regione dall’Italia probabilmente 
nel XIV secolo, da noi conosciuta come Trebbiano Toscano.
La Classificazione dei Vini di Bordeaux
Bordeaux significa Châteaux, Crus e Terroirs, termini ormai arcinoti per rappresentare il sistema di qualità della regione 
e la sua fama a livello mondiale. Di fatto però non esiste un sistema omogeneo per tutta la regione e ad esempio la zona di 
Pomerol non prevede specifici sistemi di classificazione.
Il primo sistema di classificazione adottato a Bordeaux risale al 1855 e si riferisce esclusivamente ai vini del Médoc. Il 
sistema si basa sui Crus Classés, suddivisi in categorie dalla prima alla quinta. Avremo quindi i Premiers Crus, la prima 
più importante categoria del sistema, per poi continuare con Duexième Cru, Troisième Cru, Quartième Cru e Cinquième 
Cru. Questa classificazione è attualmente include 60 châteaux del Médoc e uno della Grave.
I vini di Sauternes e Barsac furono invece divisi in Premier Cru Supérieur Classé, Premier Cru Classé e Deuxième Cru 
Classé.
Il sistema di classificazione per i vini della Grave risale invece al 1953, non prevede una vera classificazione, ma unicamen-
te una menzione, Cru Classé, attribuita ai vini considerati di qualità e prestigio superiore.
La zona di St-Emilion, classificata nel 1954 è l’unica a prevedere una revisione ogni 10 anni. La categoria più alta di St-E-
milion è il Premier Grand Cru Classé, ulteriormente suddivisa in due gruppi, “A” e “B”, di cui il gruppo “A” raggruppa i vini 
di qualità superiore. E’ seguita da Grand Cru Classé e, infine, Grand Cru.
Le altre aree vinicole di Bordeaux, come Canon-Fronsac, Entre-Duex-Mers, Fronsac e Pomerol, non sono regolate da 
alcun specifico sistema di classificazione.



E.ventimediterranei di Fabio Lucerna
Via F. Cavallotti, 22-20089   Rozzano Milano - Italy 

Mobile 338.45.34.114 - info@e-ventimediterranei.it - www.e-ventimediterranei.it

CHATEAU LATOUR

Il palcoscenico è quello della prestigiosa zona di Bordeaux, per cui siamo esattamente nella regione dell’Haut-Médoc, 
zona leggendaria posta tra il Médoc e il Graves. Stiamo parlando di una delle più belle zone del bordolese, che si allunga 
dolcemente a nord della città di Bordeaux. Qui si incontra Pauillac, ridente villaggio dell’Haut-Médoc che si affaccia sulla 
sponda sinistra della Gironda. Situato appena sotto Saint-Estèphe, è proprio il territorio di Pauillac quello che comprende 
tre dei cinque castelli-mito della zona, i soli che dal 1855 sono stati posti al vertice della piramide e classificati come “”Pre-
mier Grand Cru Classé””. Uno di essi è l’immortale Château Latour, appartenente a François Pinault e gestito dal 1998 da 
Frédéric Engerer.
Estesa su una superficie complessiva che arriva a coprire circa novanta ettari, la tenuta può contare attualmente su un parco 
vitato di 78 ettari, di cui 47 costituenti il cosiddetto “”Enclos””, ovvero la vigna originaria che è destinata esclusivamente 
all’elaborazione della prima delle tre etichette di Latour, “”Le Grand Vin””, e che si sviluppa attorno al castello stesso.
I filari sono composti per l’80% da cabernet sauvignon, per il 18% da merlot e per il restante 2% da cabernet franc e petit 
verdot. La conduzione della vigna avviene in piena armonia con la natura, con l’ambiente e con l’ecosistema: alcun utilizzo 
di diserbanti chimici, bensì solo di composti organici, lavoro dei terreni esclusivamente con cavallo e implementazione di 
tutte le pratiche volte a favorire la biodiversità e l’auto-difesa delle piante.
Il medesimo rispetto è mantenuto nella conduzione della cantina, dove viene costantemente inseguita la più alta qualità 
possibile. Di dimensione variabile tra i 12 e i 164 ettolitri, sono ben ottanta le vasche in acciaio inox inossidabile a tempe-
ratura controllata che vengono utilizzate per la fermentazione, mentre l’invecchiamento è svolto rigorosamente in barrique 
nuove di rovere francese.
Poche le regole, ma seguite e rispettate in maniera rigorosa e ferrea, per arrivare a ottenere un risultato semplicemente stra-
ordinario, rappresentato da etichette energiche, potenti e di carattere, ma allo stesso tempo raffinate, complesse e ricercate, 
che nelle annate migliori diventano veri e propri capolavori inimitabili. Vini da favola.



E.ventimediterranei di Fabio Lucerna
Via F. Cavallotti, 22-20089   Rozzano Milano - Italy 

Mobile 338.45.34.114 - info@e-ventimediterranei.it - www.e-ventimediterranei.it

BORDEAUX SUPÉRIEUR 2014 
CHÂTEAU DE RICAUD

Terza etichetta di Château Latour, proviene da tre 
parcelle poste appena al di fuori della vigna “L’En-
clos”, la più antica e dedicata alla prima etichetta 
dell’Azienda: Le Grand Vin. Le vigne del Pauillac 
sono quelle più giovani, ma da esse Latour seleziona 
le uve migliori e mette la stessa cura e attenzione ri-
servate per la sua seconda etichetta “Forts de Latour”, 
al fine di mantenere lo stesso livello qualitativo. Il 
primo vintage del “Pauillac” risale al 1973 e dal 1990 
è vinificato regolarmente ogni anno. Una grandissima 
etichetta base in grado di aprire le porte alla magnifi-
cenza dei vini di Latour.
NOTE DI DEGUSTAZIONE
Alla vista, rosso rubino profondo. Il naso si pronun-
cia su profumi complessi di frutti scuri, mirtillo e 
cassis, di fiori viola, di caffè torrefatto, di cuoio e resi-
na di pino, con sentore di erbe aromatiche. Al palato 
si distende con grande equilibrio e profondità: bel 
corpo assieme a una buona freschezza e tannini ben 
presenti. Finale molto lungo e di grande finezza.
ABBINAMENTI
Si sposa in modo sublime con piatti di carne rossa, 
grigliate e arrosti, selvaggina e volatili. Ottimo anche 
con taglieri di salumi e formaggi importanti.
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KRESSMANN

La storia della società Kressman inizia nel lontano 1858 con Edouard, giunto in Francia, più precisamente a Bordeaux, dal-
la lontana Prussia. Edouard iniziò sin da subito a dimostrare una veemente passione per il mondo del vino, e decise così di 
entrare in società con un “negociant” locale, acquisendo, giorno dopo giorno, un’importante esperienza nella vinificazio-
ne, nel marketing e nella vendita. Nel 1871 nacque la Kressmann & Cie, impresa specializzata nella commercializzazione 
di Grand Cru di Bordeaux; per aumentare però il proprio portfolio di offerte, Edouard iniziò a ricercare anche fra quegli 
Château meno conosciuti e rinomati, situati però all’interno di terroir fortemente potenziali dal punto di vista qualitativo 
dei vini. Non solo però: Edouard lanciò anche il “Kressmann Monopole Dry”, il primo marchio di Bordeaux mai registrato, 
blend frutto di un’accurata selezione di uve provenienti da cru della stessa area. Nel corso dei decenni successivi, la famiglia 
Kressmann divenne sempre più importante sul territorio bordolese, procedendo all’acquisto di importanti tenute, come 
Château Latour-Martillac, e ricoprendo ruoli istituzionali importanti: Edouard Junior, figlio di Edouard, divenne infatti, a 
cavallo degli anni ’40 e ’50 del ventesimo secolo, presidente del sindacato dei “negociants”. Durante il ventennio 1970-1990 
la Kressmann divenne ancora più influente, acquisendo la distribuzione esclusiva dei prodotti di alcuni degli Château più 
prestigiosi, come Roumieu per il Sauternes, e aumentando la produzione di bottiglie prodotte con il proprio marchio. 
Giungendo a tempi più recenti, il 2007 è sicuramente un anno importante per la società, che si fonde con il grande gruppo 
Alain Thienot Champagne. Ancora oggi la Kressmann opera secondo i principi del grande Edouard, andando alla ricerca 
di vignerons talentuosi dal grande potenziale, siglando di anno in anno nuove partnership con le realtà produttive più 
interessanti, e dedicando sempre maggior attenzione alla produzione di blend commercializzati con il proprio nome.
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BORDEAUX BLANC AOP 

Per Kressmann, la creazione della sua Grande Rés-
erve è un’arte, quella di mescolare abilmente una ricca 
tavolozza di annate, che si fondono mirabilmente per 
offrire una perfetta armonia:
• L’arte di assaggiare, condividere le emozioni: 
Kressmann Grande Réserve ti dà accesso alle grandi 
denominazioni di Bordeaux ad un rapporto qua-
lità-prezzo esemplare. Ti invita a condividere un 
viaggio nel gusto, che stimolerà i tuoi sensi e le tue 
emozioni durante i momenti di condivisione e convi-
vialità.

AOC: Bordeaux Blanc
Vitigni: Sauvignon Blanc, Sémillon, Muscadelle
Degustazione: Una bella vivacità al palato, con un 
delicato fruttato accompagnato da note floreali.
Temperatura di servizio: 12 ° / 14 °
Abbinamento cibo / vino: aperitivo, pesce e frutti di 
mare, pesce, carne bianca, formaggio di capra, frutta 
esotica o frutta fresca.

SAUTERNES GRANDE 
RÉSERVE AOP

Per Kressmann, la creazione 
della sua Grande Réserve è 
un’arte, quella di mescolare 
abilmente una ricca tavolozza di 
annate, che si fondono mirabilmente per offrire una 
perfetta armonia:
• L’arte di assaggiare, condividere le emozioni: 
Kressmann Grande Réserve ti dà accesso alle grandi 
denominazioni di Bordeaux ad un rapporto qua-
lità-prezzo esemplare. Ti invita a condividere un 
viaggio nel gusto, che stimolerà i tuoi sensi e le tue 
emozioni durante i momenti di condivisione e convi-
vialità.

AOC: Sauternes
Vitigni: Sémillon, Sauvignon Blanc, Muscadelle
Degustazione: elegantemente complesso ed equili-
brato, con una tavolozza di aromi che offre un finale 
molto lungo.
Temperatura di servizio: 12 ° / 14 °
Abbinamento cibo / vino: aperitivo, foie gras, frutti di 
mare, pesce in salsa, pollame, cucina asiatica o india-
na, formaggi venati blu, fondente al cioccolato
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FRANCIA - selezione Borgogna
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FRANCIA - BORGOGNA

La Borgogna è famosa nel mondo per i suoi vini bianchi da uve Chardonnay e rossi da Pinot Nero, vitigni autoctoni di 
questa regione, vini che sono da sempre considerati come modelli di riferimento per le altre regioni in cui si producono 
vini con le stesse uve. La Borgogna si trova nella parte centro-orientale della Francia ed è uno dei luoghi più a nord del 
mondo in cui si producono vini rossi. Sia lo Chardonnay che il Pinot Nero producono i migliori risultati in climi freschi 
come quello della Borgogna ed è per questa ragione che il livello qualitativo raggiunto qui rimane tutt’oggi senza uguali. 
D’altra parte la latitudine ha anche degli svantaggi: le avversità climatiche possono portare nelle annate sfavorevoli ad ot-
tenere vini con profili gusto-olfattivi non sempre ottimali. I vini di Borgogna tendono quindi ad essere diversi a seconda 
delle annate, cosa che rende la varietà e complessità di questa regione ancora più intrigante.
Quello che per il Bordeaux sono gli châteaux in Borgogna sono i domaines, che però qui non rappresentano una unica 
proprietà composta di vigneti generalmente collocati vicino o intorno allo château ma invece un insieme di vigneti anche 
molto piccoli e dislocati in più zone di uno stesso territorio, a volte lontani tra loro e persino appartenenti a denominazioni 
diverse. Questi vigneti appartengono ad un’unica azienda e le uve vengono vinificate separatamente in modo da produrre 
vini capaci di riflettere ed esprimere le caratteristiche delle singole zone. Il terroir è un concetto fondamentale nella pro-
duzione dei vini in Borgogna e qui come in nessun altra parte del mondo la zonazione rappresenta l’essenza dell’enologia 
Borgognona.
Oltre allo Chardonnay e al Pinot Nero,in Borgogna si coltiva anche l’Aligoté (vitigno a bacca bianca del Mâconnais usato 
per produrre vini di largo consumo e talvolta presente nel Crémant de Bourgogne) e il Gamay, la celebre uva rossa con cui 
si producono i vini del Beaujolais.
La Classificazione dei Vini della Borgogna
Il sistema di classificazione dei vini della Borgogna è diverso da quelli utilizzati in altre regioni della Francia. Nella Côte 
d’Or sono previste quattro categorie distinte. Partendo dal basso vi sono le Appellations régional ossia il Bourgogne Rouge 
e il Bourgogne Blanc, prodotti con uve provenienti da diversi villaggi e spesso assemblando vini prodotti in diverse parti 
della regione. Al di sopra di essa vi sono le Appellations communal ossia i Villages, riservate a vini prodotti unicamente 
in uno specifico luogo stabilito dal disciplinare. I vini riportano sempre in etichetta il nome del villaggio, come ad esem-
pio Beaune, Chambolle-Musigny, Chassagne-Montrachet, Gevrey-Chambertin, Meursault, Nuits-St.-Georges, Pommard, 
Puligny-Montrachet, Volnay, Vosne-Romanée e altri.
Le categorie superiori prevedono la differenziazione dei vini per singolo vigneto. La menzione Premier Cru, è riservata at-
tualmente a 562 vigneti (parcelle, o climat) che rappresentano circa l’11% della produzione totale della Borgogna. Il nome 
del vigneto viene riportato nell’etichetta subito dopo il nome del villaggio di appartenenza. La categoria più alta è il Grand 
Cru riservata ad oggi ad appena 33 vigneti per il 2% della produzione totale Borgognona. Per i Grand Cru in etichetta non 
viene riportato il nome del villaggio di appartenenza ma solamente quello del vigneto, ad esempio Bâtard-Montrachet, 
Bonnes Mares, Chapelle-Chambertin, Clos de Vougeot, Corton-Charlemagne, Echézeaux, Griotte-Chambertin, La Ro-
manée, La Tâche, Le Montrachet e Richebourg.
Queste classificazioni includono solamente i vini più pregiati e famosi di Bordeaux, mentre esistono altre centinaia di 
châteaux che rappresentano il grosso della produzione della regione. Essi sono raggruppati sotto la menzione di Cru 
Bourgeois, che hanno generalmente prezzi decisamente inferiori ai Cru Classé e la cui qualità spesso raggiunge alcuni 
Cinquième Cru o Quartième Cru.
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GEVREY CHAMBERTIN  - PREMIER CRU
Il Louis Jadot Gevrey Chambertin 1er Cru Petite Chapelle 
è un vino rosso di prima classe. In questo bicchiere, mo-
stra un colore rosso chiaro meravigliosamente brillante. 
Con un piccolo movimento laterale, il bicchiere di vino 
rivela un’affascinante tonalità rosso granato sui bordi. Dopo il primo sor-
so, si percepisce un equilibrio di prima classe in questo vino rosso, poiché 
non si staglia sulle pareti del bicchiere in modo acquoso, sciropposo o 
liquoroso. Il bouquet di questo vino rosso di Borgogna delizia con aromi 
di mirtillo, gelso, viola e giglio. Se rintracciamo ulteriormente gli aromi, 
entrano le rocce scaldate dal sole e il pavimento della foresta, incoraggiati 
dall’influenza della quercia.

Il Louis Jadot Gevrey Chambertin 1er Cru Petite Chapelle è piacevolmen-
te asciutto. Questo vino rosso non è mai grossolano o scarno, come ci si 
potrebbe aspettare in un segmento di vino icona. Il finale di questo vino 
rosso della Borgogna, molto capace di maturare, è alla fine convincente 
con un bel retrogusto.

L’equilibrato Gevrey Chambertin 1er Cru Petite Chapelle dalla Francia è 
un vino monovarietale fatto dal vitigno Pinot Noir. Il Gevrey Chambertin 
1er Cru Petite Chapelle è un vino del Vecchio Mondo in tutto e per tutto, 
poiché questo francese respira uno straordinario fascino europeo che 
sottolinea chiaramente il successo dei vini del Vecchio Mondo. Il fatto che 
le uve Pinot Noir prosperano sotto l’influenza di un clima caldo ha anche 
un’innegabile influenza sulla maturazione delle uve. Tra l’altro, questo si 
traduce in uve particolarmente ben maturate e in un contenuto alcolico 
piuttosto alto nel vino. Dopo la raccolta a mano, l’uva viene immediata-
mente portata in cantina. Qui vengono ordinati e schiacciati con cura. Se-
gue la fermentazione in serbatoi di acciaio inox e legno grande a tempera-
tura controllata. La vinificazione è seguita da alcuni mesi di maturazione 
sulle fecce fini prima della svinatura finale del vino.

Provate questo vino rosso francese, meglio se temperato a 15 - 18°C, come 
vino di accompagnamento allo stufato di agnello con ceci e fichi secchi, 
all’ossobuco o al petto d’oca con cavolo rosso allo zenzero e maggiorana. 

MAISON LOUIS JADOT

La Maison Louis Jadot è stata fondata, nel 1859, da Louis Henry Denis Jadot, discendente di una famiglia fortemente legata 
al mondo enologico borgognone essendo proprietaria, sin dal 1826, del famoso Clos des Ursules a Beaune. Nel 1962 alla 
morte di Louis Auguste Jadot, prende le redini dell’azienda il suo socio, Albert Gagey, a cui seguirà il figlio, Pierre-Henry. 
Nel 1985, la Maison Louis Jadot viene acquistata da Rudy Kopf, importatore dei vini Louis Jadot negli Stati Uniti e fonda-
tore della Kobrand Corporation. Oggi la maison opera soprattutto come négociant e controlla 240 ettari di vigneto sparsi 
in tutta la Borgogna, dalla Côte d’Or al Macônnais fino al Beaujolais. Le varietà impiantate sono Pinot Nero, Chardonnay, 
Aligoté e Gamay per i Beaujolais. Per raggiungere alti livelli qualitativi, da circa vent’anni la Maison Louis Jadot conduce i 
vigneti bandendo l’uso di prodotti di sintesi. Nel corso degli anni l’azienda è cresciuta acquisendo oltre a vigneti e cantine 
anche, nel 1995, la Tonnellerie Cadus. Fin dalle origini, la missione della Maison Louis Jadot è stata quella di sviluppare 
armoniosamente tutte le appellations della Borgogna, dai Grands Crus alle denominazioni regionali.
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NUITS ST GEORGE - PINOT NOIR AOP

l terroir dove si estende la denominazione Nuits -Saint 
Georges è caratterizzato da colline calcaree, con uno spes-
so strato di ghiaia ciottolosa, che regalano al pinot noir 
piacevolezza, raffinatezza e un gradevole bouquet gusto-olfattivo. Dopo la 
vendemmia manuale, le uve fermentano in inox; la seconda fermentazio-
ne avviene in botti di rovere. Seguono circa sette mesi di affinamento in 
botte.

NOTE DI DEGUSTAZIONE
Rosso rubino luminoso; al naso si distinguono profumi di ciliegia, uva 
spina, ribes nero, tocchi di sottobosco e spezie. In bocca è rotondo, strut-
turato, dai tannini levigati.

ABBINAMENTI
Da provare in abbiamento con il pollo arrosto, si abbina anche con carni 
rosse alla brace e formaggi di media stagionatura.

DOMAINE ROUX

La famiglia Roux iniziò l’attività vitivinicola nel piccolo villaggio borgognone di Saint-Aubin (Côte d’Or), nel lontano 1855. 
L’esperienza acquisita in vigna si è poi tramandata nel tempo da padre a figlio; attualmente l’azienda è gestita da Sébastien 
e Matthieu Roux, la quarta generazione, che perpetuano la tradizione familiare e gestiscono circa 70 ettari di vigneti distri-
buiti in 13 villaggi che si estendono tra la Côte de Beaune, le Côtes de Nuits e la Côte Chalonnaise.
Domaine Roux ha avuto un ruolo importante nel riconoscimento dei vini realizzati a Saint-Aubin, che anche grazie ai loro 
prodotti hanno acquisito fama a livello internazionale.
La famiglia Roux imposta il processo produttivo nell’assoluto rispetto del terreno e dell’ecosistema circostante, per esaltare 
la purezza delle uve e rivelare il carattere unico del suolo e del terroir dei singoli vigneti. Ogni vino così può comunicare 
a chi lo degusta il meglio delle singolarità territoriali. L’accurata vendemmia manuale e la vinificazione tradizionale con-
tribuiscono a raggiungere questo risultato. La gamma aziendale comprende vini provenienti da molte celebri appellation 
della Borgogna: 13 Villages, oltre cento singoli vigneti, tra i quali si trovano sia Premier Cru che Grand Cru.
Le uve utilizzate sono Pinot Noir e Gamay per i rossi e Chardonnay e Aligoté per i bianchi. Tra i vini prodotti, Crémant de 
Bourgogne, Chassagne Montrachet, Puligny Montrachet, Chambolle Musigny, Beaune e Saint Aubin.
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LES MEYSONNIERS - CROZES HER-
MITAGE ROUGE

“Les Meysonniers” Blanc di M. 
Chapoutier nasce sui morbidi pendii di Crozes-Hermi-
tage, caratterizzati da terreni ricchi di argilla e ciottoli. 
Le uve sono raccolte a mano e vinificano a temperatura 
controllata, quindi il vino ottenuto matura per 7-8 mesi in 
vasca d’acciaio inox per garantire la massima espressione 
varietale e del terroir. Ne risulta un ottimo bianco francese, 
originale e particolarmente gradevole, perfetto da bere in 
tutte le occasioni informali.

NOTE DI DEGUSTAZIONE
Giallo paglierino limpido e brillante alla vista. Al naso 
si riconoscono note fruttate di mela cotogna, poi fiori e 
mandorle tostate. In bocca si presenta ben bilanciato tra 
sensazioni fresche e morbidezza gustativa.

ABBINAMENTI
Si abbina bene con pasti leggeri, antipasti di pesce e carni 
bianche semplici.

M. CHAPOUTIER

“Una filosofia secondo la quale i vigneti vengono condotti rispettando al massimo il terroir e l’equilibrio dell’ecosistema, 
per arrivare a produrre vini che si possono riassumere solamente con due termini: pazienza e audacia”. È questo che, più o 
meno, sentirete dire in breve da Michel Chapoutier, nel momento in cui gli chiederete di descrivere con poche parole la sua 
maison. Già agli inizi del XIX secolo, nel 1808 per la precisione, un lontano antenato della famiglia Chapoutier cominciò 
ad acquistare i primi vigneti nella Valle del Rodano, dando di fatto il via all’attività vitivinicola.
Oggi, a distanza di oltre due secoli, è Michel Chapoutier, da sempre appassionato di vino e autodidatta del settore, colui 
che regge saldamente le redini dell’azienda di famiglia, applicando le norme della filosofia biodinamica, e cercando quindi 
di rispettare la sua terra, la natura, l’ambiente e l’ecosistema, così da esaltare le peculiarità intrinseche delle uve e di conse-
guenza portarle direttamente nel bicchiere. La sua forza d’animo e la sua convinzione hanno portato Michel a “esportare” 
questa filosofia anche in altri continenti, quali Australia e Stati Uniti, dove lo stesso Michel Chapoutier, infatti, produce 
vino, avendo, tra l’altro, anche acquistato vigneti in Alsazia e in Portogallo. Tuttavia il richiamo di casa è stato sempre forte, 
e grazie alla florida attività di “negociant” ha potuto investire molte risorse nello sviluppo del Domaine di famiglia nella 
valle del Rodano. Ecco quindi prendere vita una serie di etichette interminabile, che sapranno conquistare sin dal primo 
sorso, a partire dalle più semplici, giovani ed essenziali, sino ad arrivare alle più prestigiose e rinomate, quali l’Ermitage de 
l’Oree Blanc. Vini, quelli che rimandano al nome di Michel Chapoutier, in grado di rispondere a livelli qualitativi altissimi, 
come pochi altre bottiglie sono capaci di fare. Vini da favola, vini semplicemente targati Michel Chapoutier.
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PINOT NOIR AOP 

Varietà Pinot Nero.

Vigneti I primi acquisti di vigneti da parte del Do-
maine François Feuillet sono stati effettuati nei comu-
ni di Nuits – Saint-Georges e di Vosne-Romanée. Nel 
2005 l’azienda si amplia tramite l’acquisizione della 
tenuta di Truchot Martin i cui vigneti erano ubicati 
nei comuni di Chambolle-Musigny, Morey-Saint 
Denis e Gevrey-Chambertin.
Nel 2009 il Domaine François Feuillet ha acquistato 
parcelle a Chambertin e Latricières-
Chambertin. I vigneti di proprietà sono condotti 
seguendo i dettami dell’agricoltura biologica.
Vinificazione Le uve vengono raccolte, a mano, in 
cassette da 20 chili: la cernita avviene sia nel vigneto 
che in cantina. Successivamente l’uva viene par-
zialmente diraspata (dal 30% al 50% del raccolto). 
Durante la fermentazione alcolica grande attenzione 
e cura viene fatta per ottenere la corretta estrazione 
dei tannini. Il vino viene poi fatto affinare in fusti di 
rovere (a seconda dell’annata ne vengono utilizzati tra 
i 30% ed il 50% di nuovi). L’imbottigliamento viene 
effettuato senza filtrazione o chiarifica.
Caratteristiche Il Bourgogne Rouge al naso rivela 
note di frutti rossi, spezie, mentre al palato è caratte-
rizzato da una bella freschezza.

FRANÇOIS FEUILLET

Il Domaine François Feuillet ha sede nel paese di Chevannes e nasce dalla collaborazione tra due generazioni differenti, 
ma unite dalla comune passione per il vino: François Feuillet, un importante uomo d’affari francese, e David Duband, 
giovane enologo. François Feuillet innamorato della Borgogna inizia qui ad acquistare vigneti sin dagli anni ‘90 del 1900 
prediligendo l’acquisto di piccole parcelle di terreno ubicati nei villaggi di Vosne-Romanée e Nuits-Saint-Georges. Sempre 
negli anni ’90 François Feuillet conosce l’enologo David Duband, quando questo ha appena terminato gli studi in eno-
logia a Beaune. Tra i due inizia una collaborazione lavorativa che continua sino ad oggi. Il Domaine François Feuillet ha 
prodotto, nel 1998, il suo primo Grand Cru Echézeaux, ed ha continuato sino ad oggi le acquisizioni nei migliori Grand 
Cru e Premier Cru della zona. Attualmente le proprietà del Domaine François Feuillet si estendono anche nei villaggi di 
Gevrey-Chambertin, Chambolle-Musigny e Morey-Saint-Denis. Anche nelle vinificazioni, l’enologo David Duband pre-
dilige un’impostazione poco interventista così da produrre vini tipici, armoniosi, equilibrati, capaci di rispecchiare ogni 
singola parcella.
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LA RAMBARDE - POUILLY FUMÉ AOP

La Rambarde Pouilly Fumé, etichetta 
firmata dalla maison Landrat & Guyol-
lot, rappresenta in pieno la filosofia sia 
del domaine, sia di questa rinomata denominazione. 
L’origine del nome di questo affascinante vino bianco 
affonda le proprie radici nelle tradizioni locali. In queste 
zone, il termine Rambarde viene utilizzato per indicare 
le classiche imbarcazioni con il fondo piatto che era-
no impiegate in tempi antichi per trasportare i vini da 
Pouilly verso la capitale francese. Il riferimento è chiaro: 
ripercorrendo idealmente quel canale che unisce i 
territori della Loira alla grande Senna, il Domaine vuole 
appellarsi a epoche lontane con un prodotto che si adatta 
però alla perfezione ai tempi moderni. Si ottiene vinifi-
cando in purezza uve di Sauvignon Blanc e lasciandole 
maturare in vasche d’acciaio sulle fecce fini. Ideale per 
aprire una cena a base di pesce, La Rambarde Pouilly 
Fumé ha un discreto potenziale d’invecchiamento, che 
gli consente di essere degustato con piacere anche dopo 
due o tre anni di riposo in cantina.

ABBINAMENTI
Antipasti di pesce, Carni bianche, Formaggi freschi, Pe-
sce-crostacei al vapore, Finger Food, Uova e torte salate

LANDRAT & GUYLLOT
I vigneti dell’azienda Landrat & Guyollot si trovano a Pouilly, sulla parte destra della Loira, dove colline, fiume e dolci 
vallate si fondono per creare un paesaggio bellissimo ed un ambiente ideale per la coltivazione di ottimi vitigni. La storia 
di questi luoghi inizia da lontano; infatti già al tempo dei Romani vi sorgeva la Fattoria Paulus. Fu nel Medioevo, però, 
con le congregazioni benedettine e con i lavori per la navigabilità della Loira, che i vigneti di Pouilly furono conosciuti ed 
apprezzati fino a Parigi con i vini Pouilly-sur-Loire e Pouilly Fumè provenienti dai vitigni Chasselas e Sauvignon Blanc. 
È in questo incantevole scenario che si colloca la Tenuta Landrat & Guyollot che da dieci generazioni si impegna a pro-
durre vini tipici della Valle della Loira, la cui qualità è apprezzata ormai in tutto il mondo. Merito di un terroir particolare 
che unisce, ad un suolo dove prevalgono marna, argilla e calcare, un microclima influenzato dalla presenza del fiume e 
dalla configurazione del territorio, con le sue dolci colline e le ampie vallate. Il Pouilly Fumè rappresenta l’eccellenza del 
territorio, da sempre prodotto in questa valle dove i sedimenti marini di epoca giurassica, riescono a conferire all’uva un 
sapore davvero unico. L’azienda Landrat & Guyollot ha ripreso questa tradizione con la produzione di due cuveès: “Gemme 
Océane” e “Gemme de Feu” entrambe AOC Pouilly Fumè. Il primo è prodotto in purezza da Sauvignon Blanc cresciuto su 
terreni marnosi (terra bianca) ricchi di calcare e conchiglie fossili. Il secondo è prodotto con uve provenienti dai vitigni di 
Saint-Andelain dove il terreno è composto in prevalenza da cristalli di quarzo e fossili e non è raro trovare anche la pietra 
focaia, a cui si ispira il nome di questo vino. Vini davvero eccezionali.
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MACON VERZÉ 

Questo Macon Verzé di Do-
maine Leflaive ha origine dalle 
uve di Chardonnay coltivate 
nel pieno rispetto dei terroir 
calcarei da cui hanno origine. 
L’approccio in vigna segue i criteri dell’agricoltura 
biodinamica, non dimenticando mai l’umiltà che 
bisogna avere nei confronti delle forze espresse dalla 
natura. I grappoli, raccolti manualmente durante la 
vendemmia, vengono diraspati, e gli acini vengono 
pressati sofficemente. Il mosto così ottenuto fermenta 
spontaneamente nelle tradizionali pièce borgogno-
ne. L’affinamento finale ha una durata di 15 mesi e si 
svolge in barrique. Al termine di questo periodo il 
vino è pronto per venire imbottigliato e commercia-
lizzato. Il bianco Macon Verzé Domaine Leflaive si 
sviluppa nel calice con un colore giallo paglierino, at-
traversato da leggeri riflessi più tendenti al verdastro, 
visibili soprattutto nell’unghia. Concentrato il naso, 
che si annuncia su una base di profumi fruttati, arric-
chiti poi da sentori più minerali e floreali. All’assaggio 
è di medio corpo, con un sorso dinamico e vivace, 
connotato da un sapore rinfrescante e da un finale 
minerale nitido e pulito. Un’etichetta in cui a parlare è 
il terroir, trasportandoci, sorso dopo sorso, all’interno 
dell’incredibile panorama della Borgogna francese.

DOMAINE LEFLAIVE

Domaine Leflaive si afferma tra le realtà vitivinicole storiche e più rinomate di Puligny-Montrachet, in Borgogna. La 
famiglia Leflaive è proprietaria di vigne da più di 4 secoli ed è nel 1717 che Claude Leflaive s’istallò a Puligny. Ma la vera 
fondazione del Domaine attuale avvenne nel 1920, quando Jospeh Leflaive decise di vinificare e commercializzare in pro-
prio i vini dai vigneti prestigiosi della famiglia che fino ad allora erano prodotti da negociants. Con l’aiuto di Francois Virot 
reimpiantò le viti devastate dalla filossera, selezionando i portainnesti che meglio si adattavano al microclima della zona. 
Alla morte di Jospeh, nel 1953, presero le redini dell’attività i 4 figli (Joseph, Jeanne, Anne e Vincent) portando il Domaine 
ad alti livelli di eccellenza. Oggi la cantina è gestista interamente da Anne-Claude Leflaive, figlia di Vincent.

La filosofia della cantina è improntata fin dall’inizio al rispetto del terroir, all’umiltà verso le forze naturali e ad una rigorosa 
e costante ricerca di eccellenza nella produzione del vino. Il vigneto, che si estende per 25 ettari, è condotto secondo il 
metodo biodinamico, che consente di preservare la vera natura dei vini prodotti.

I vini della cantina Domaine Leflaive sono caratterizzati da una netta mineralità eda grande intensità e ricchezza, hanno 
un alto potenziale di invecchiamento, presentando maggiore complessità e finezza. Ciascuno esprime le caratteristiche del 
terroir di provenienza e regala sensazioni uniche.
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CHABLIS AOP - SANT PIERRE 
2020
Lo Chablis “Saint Pierre” di 
Albert Pic è un vino bianco, 
minerale e dal grandissimo 
potenziale prodotto nella zona di Chablis, che 
costituisce la parte più settentrionale della regione 
francese della Borgogna.  Il “Saint Pierre” Chablis è 
ottenuto da uve vendemmiate esclusivamente a mano 
e attentamente selezionate sia in vigna che in cantina. 
I grappoli portati in cantina vengono diraspati, pigiati 
e pressati dolcemente per separare la polpa dalle 
bucce. A questo punto, la precisa volontà della can-
tina di caratterizzare i suoi prodotti esaltando quello 
che è il territorio, porta alla scelta di far svolgere la 
fermentazione alcolica a questo Chablis solamente 
in contenitori neutri di acciaio o cemento, così come 
il successivo affinamento, per non perdere la sua 
vibrante freschezza, quasi nervosa. Lo Chablis “Saint 
Pierre” di Albert Pic si presenta alla vista di un colore 
giallo paglierino molto luminoso. Al naso compaiono 
aromi di frutta fresca, tra cui la pesca bianca e la mela 
verde, di frutta esotica, note floreali e citriche per poi 
aprirsi verso sentori iodati e verso note di pan brio-
che. In bocca è piacevole e di buona struttura, con un 
corpo ben equilibrato con la grande freschezza che 
caratterizza il finale di sorso

ALBERT PIC

La Maison Albert Pic & Fils nasce nel 1755 e produce da lunghi anni vini bianchi di grande espressività territoriale. La 
maison si trova nella regione dello Chablis, a nord-ovest della Borgogna, e in epoca recente è stata acquistata dal Barone 
Patrick de Ladoucette. L’obbiettivo della maison è di poter cogliere ogni preziosa sfumatura dello Chardonnay e tradurla in 
uno Chablis unico ed esclusivo. Così tra i diversi cru aziendali spicca il Premier Cru “Chablis Pic Premier”.

Questa meravigliosa declinazione di Chardonnay è resa possibile dalla favorevole ubicazione dei vigneti di proprietà, 
collocati presso le zone più vocate per la coltivazione di questa varietà. I suoli, ricchi di fossili, sono composti da marne e 
calcare argilloso, che donano al vino una gradevole impronta minerale. Il clima della regione è continentale, scandito da 
estati calde ed inverni freddi, con una certa frequenza delle pericolosissime e temute gelate primaverili. Per tentare di porre 
rimedio, almeno in parte, a questi problemi la maison si rende presente in vigna in modo costante e sapiente, seguendo di-
rettamente il corso della natura. Le pratiche colturali adottate dalla maison Albert Pic & Fils sono interamente rivolte verso 
il rispetto e la cura ambientale, così come le tecniche enologiche e le fasi di vinificazione sono atte a preservare intatto il 
frutto ed il suo terroir. Con tale finalità, in cantina è previsto solamente l’uso di vasche di acciaio e di cemento, rinunciando 
del tutto all’utilizzo di botti di legno. 

Albert Pic & Fils è un artista e un grande pittore in grado di dipingere, cogliendo i dettagli più fini, il ritratto di un vitigno 
blasonato e prestigioso, rendendolo il protagonista assoluto di una passione amorevole ed instancabile.
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DOMAINE WILLIAM FEVRE

La storia della Famiglia Fèvre a Chablis risale a più di 250 anni fa; già il padre di William produceva vino dopo la seconda 
guerra mondiale, ma fu solo con Monsieur William che venne fondata l’azienda come oggi la conosciamo, grazie alla pri-
ma vendemmia del 1959.

Tutti i vigneti sono situati su terreni storici, caratterizzati da un suolo marnoso-calcareo da un sottosuolo ricco di mine-
rali e fossili, capaci di conferire ai vini la loro caratteristica mineralità. Al Domaine William Fèvre la vendemmia avviene 
manualmente, in piccole casse, cui segue un’accurata selezione delle uve, una pigiatura soffice ed una filtratura equilibrata, 
a seconda dell’annata.

E’ proprio qui che il vitigno Chadronnay raggiunge probabilmente la sua massima espressione, grazie sia ai terroir perfetti 
per la maturazione delle uve, sia a cantine lungimiranti come il Domaine William Fèvre, in grado di trarne il meglio. Tutto 
questo rende William Fèvre un punto di riferimento assoluto nel panorama dello Chablis, con etichette assolutamente da 
provare.

PETIT CHABLIS AOP

Questo Chablis ha origine 
dall’utilizzo in purezza di un 
grande vitigno a bacca bianca 
internazionale, lo Chardon-
nay, coltivato all’interno della AOC dello Chablis. 
La vendemmia è rigorosamente manuale e durante 
il processo di vinificazione si utilizza il principio 
di gravità per evitare le operazioni di pompaggio, 
ritenute dannose per la qualità finale del prodotto. 
Il mosto effettua una leggera decantazione statica 
per poi effettuare la fermentazione alcolica e quella 
malolattica spontaneamente, in contenitori d’acciaio 
inox. L’affinamento si svolge in acciaio per preservare 
la freschezza del sorso finale, e ha una durata di 8-10 
mesi. Al termine della maturazione si procede con 
l’imbottigliamento.
Il vino bianco francese Chablis realizzato dalla 
cantina William Fevre si annuncia all’occhio con 
una veste color giallo paglierino. Il profilo olfattivo 
ruota intorno a sensazioni variegate, che partono dal 
fruttato e dallo speziato per giungere sino a tocchi 
mentolati e accenni alla calce. All’assaggio è di buon 
corpo, armonioso, con un sorso contraddistinto da 
un gusto sapido e fresco, dotato di un’ottima persi-
stenza. Un’etichetta che ben si abbina con gli antipasti 
e i primi piatti a base di pesce e crostacei.
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FRANCIA - selezione Provenza
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CÔTES DE PROVENCE ROSÉ 2018 - MIRAVAL

Spesso capita che dietro a grandi nomi ci siano vini 
dalla qualità non proprio elevatissima, ma di fronte al 
Rosé Miraval dovrete assolutamente ricredervi. Brad 
Pitt, Angelina Jolie e la famiglia Perrin, infatti, nella 
Côtes de Provence, producono un Rosé di altissimo 
livello qualitativo. Ottenuto da un blend di quattro 
diverse varietà vitate, si apre in una bevuta morbida e 
lucente da un lato, poi croccante e minerale dall’altro. 
Un Rosé, perciò, magicamente equilibrato, che vi farà 
scoprire quali vini sia in grado di regalare la terra di 
Provenza. Un grande cenno di merito alla famiglia 
Perrin, quindi, e soprattutto un applauso scrosciante 
per i due famosi attori, questa volta non per i loro 
celebri film, ma di certo un applauso altrettanto meri-
tato: alla salute!
NOTE DI DEGUSTAZIONE
Aranciato il colore, luminoso e cristallino al calice. Al 
naso lascia percepire fragranti sentori di piccoli frutti 
a bacca rossa, come ribes e fragole, arricchite da sfu-
mature floreali e da richiami al mandarino e al miele. 
Equilibrato e croccante al palato, guidato da una 
buona spalla acida e caratterizzato da una gradevole 
sapidità. Molto lunga la persistenza.
ABBINAMENTI
Perfetto per l’aperitivo, è da abbinare alla pizza con 
prosciutto crudo e funghi.

WHISPERING ANGEL ROSÈ 
CHATEAU D’ESCLANS 

Questo rosato pluripremiato è diventato in breve 
tempo uno dei più famosi al mondo: grazie ad una 
vinificazione innovativa ha segnato una nuova epoca 
nei rosé provenzali, fatta di vini soavi e fruttati.
NOTE DI DEGUSTAZIONE:
Lascia che i suoi profumi delicati ti sfiorino il naso 
come un battito d’ali, con note di fragola, pesca ed 
acqua di rose, e che al palato ti conquisti con il suo 
carattere fresco, quasi croccante, che ti fa venire vo-
glia di berne un secondo bicchiere.
ABBINAMENTI:  
aperitivo, Ostriche, primi a base di pesce
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FRANCIA - selezione Champagne
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FRANCIA - CHAMPAGNE

La Francia è considerata la patria dei vini, con qualità anche superiori a quelle italiane e questa in parte è vero. Tutto nasce 
dal fatto che questa nazione ha approvato le prime normative a difesa dei sui prodotti già dalla metà dell’ottocento, mentre 
in Italia si è riusciti a capire l’importanza che queste leggi hanno sulla qualità dei prodotti con un secolo di ritardo verso 
la metà dell’ottocento. Questo è chiaramente provato dal fatto che, da quando sono state approvate le denominazioni di 
origine italiane, il Bel paese ha ridotto, se non quasi annullato, il gap qualitativo che aveva con i cugini d’oltralpe. La prima 
normativa francese a difesa del vino fu approvata da Napoleone III nel 1855 per regolamentare i vini di Bordeaux. Con l’i-
nizio del novecento ci fu una vera e propria “pioggia” di normative in tutte le regione di Francia, a partire dalle più famose, 
il Cognac e la Champagne. Questo ha fatto si che la Francia ha avuto un primato indiscusso per molti decenni, a premio 
della sua intelligenza programmatica. Lo Champagne
 ChampagneLo champagne per normativa può essere solo francese e solo prodotto nella zona delimitata a est di Parigi. 
Questo riguarda naturalmente l’utilizzo del nome in etichetta, mentre chiaramente sia gli assemblaggi che il metodo di 
lavorazione possono essere utilizzati e infatti sono utilizzati nei migliori spumanti del mondo, come ad esempio gli ottimi 
Franciacorta. La normativa vigente è molto restrittiva, in modo da aumentare al massimo i livelli qualitativi. Questo incre-
menta certamente i prezzi, da qui il motivo per cui gli champagne sono cosi costosi.
La normativa decide le classificazioni di qualità e i prezzi delle uve ad esempio, la distanza dei filari e le rese massime in 
vino. Anche il metodo di lavorazione è lungo e complicato, e incide sul prezzo.
Il Metodo Classico è rimasto invariato da secoli nel concetto, anche se opportunamente migliorato con la tecnologia nel 
corso del tempo, ed è il procedimento che ha la migliore resa qualitativa tra quelli in uso, grazie ai suoi tempi lunghi che 
lasciano le uve maturare e aromatizzare il vino.
La scelta delle tre uve principali e il metodo di spumantizzazione sono nel concetto le stesse messe a punto ai primi del 
seicento da Dom Pérignon. Non sono frutto del caso, ma la lunga evoluzione dell’esperienza che ha portato ad osservare il 
lavoro della natura e della storia del commercio mercantile.
La Champagne infatti, ha un clima particolare, che a prima vista non è adatto alla produzione di vini di qualità, perché 
freddo e piovoso, che crea notevoli problemi alla maturazione delle uve.
Questo problema fu risolto con la spumantizzazione, ottenuta con la seconda fermentazione quasi per caso dai com-
mercianti inglesi, maggiori importatori, che aggiungevano zucchero allo champagne per aumentarne il grado alcolico 
piuttosto povero.
L’aspetto dell’esportazione in Inghilterra è altrettanto importante per la storia dello champagne. Probabilmente, senza il 
popolo inglese, grande importatore di vino, lo champagne non avrebbe avuto gli stimoli di evoluzione che lo hanno por-
tato a divenire il vino più famoso al mondo, ma sarebbe rimasto relegato a vino di rango locale.
Si deve pensare che nei secoli passati, i trasporti, sia marittimi che terrestri, erano molto più difficoltosi e non era certo 
agevole ed economico come oggi, e la Champagne era la regione più prossima a Londra da dove importare il vino.
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CHAMPAGNE GEOFFROY

Le radici della cantina Geoffroy affondano nel diciassettesimo secolo, e sono indissolubilmente legate al villaggio di Cumières, 
situato nel cuore pulsante della Vallée de la Marne. E’ infatti da circa quattro secoli che la famiglia Geoffroy coltiva uve e pro-
duce vino in quest’area.
Giungendo a tempi più moderni, più precisamente al 1950, è Roger Geoffroy che dà inizio a una produzione moderna di 
Champagne, affiancato da sua moglie Julienne. Loro figlio, René, prenderà in mano le redini della cantina, dando nuovi im-
pulsi anche grazie all’acquisto di nuove parcelle di terreno, e sviluppando appieno il concetto di realtà récoltant-manipulant.
Oggi, a capo dell’azienda, troviamo Jean Baptiste, esponente della nuova generazione della famiglia Geoffroy.
Circa quattordici sono gli ettari vitati, che si sviluppano tra i comuni di Damery, Hautvillers, Fleury la Rivière e Cumières, per 
un mosaico di ben 35 parcelle, alcune classificate anche Premier Cru.
Tra i filari si coltivano i tre vitigni simbolo della denominazione, pinot noir, chardonnay e pinot meunier, con una prevalenza 
del primo. La filosofia di Geoffroy è semplice: solo da grappoli sani e maturi si possono ottenere bollicine perfette, e l’obiettivo 
è dunque quello di preservare le potenzialità dei suoli.
In cantina lo spirito con cui si lavora è improntato al rispetto, alla pazienza e alla cura estrema per i dettagli. Prima della 
vendemmia si fanno diversi test sui singoli acini, così da programmare il momento perfetto per la raccolta. Ogni operazione 
di vinificazione avviene per gravità, così da non stressare eccessivamente il mosto, elemento “vivo” che dev’essere alterato il 
meno possibile.
Ogni anno Geoffroy dà vita a 120.000 bottiglie, ripartite in una decina di prodotti. “Expression”, “Pureté”, “Empreinte”, “Vo-
lupté” e la cuvée “Rosé de Saignée” sono alcune delle etichette più rappresentative della gamma della cantina, perfettamente 
in grado di soddisfare le aspettative degli appassionati più esigenti.
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CHAMPAGNE BRUT 

È una miscela di uve Chardonnay (10%), Pinot Meunier (50%) e Pinot 
Noir (40%).
È uno champagne invecchiato in bottiglia nelle cantine per un mini-
mo di tre anni.
Buon potenziale di invecchiamento (da 3 a 4 anni) nella vostra canti-
na fresca, bottiglia coricata al buio.

NOTE DI DEGUSTAZIONE
Il colore è giallo dorato.
Al naso: leggero con alcune note iodate e di vaniglia.
Il palato è soave con una piacevole freschezza.

ABBINAMENTO
si abbina molto bene con le ostriche di Marennes-Oléron, Cancale o 
Belon o con i crostacei in un piatto di frutti di mare.

Da gustare a circa 12°C.

CHAMPAGNE NATURE -
PURETÈ

Il 1er Cru Cumierès 
“Pureté” è uno Champa-
gne Brut Nature che fa 
dell’autenticità il proprio 
biglietto da visita. La 
tessitura del profilo è armoniosa e raffinata, e racconta di un sorso 
verticale in cui la pienezza della bocca rende la beva una vera goduria. 
Blend di pinot noir, pinot meunier e chardonnay, viene vinificato in 
acciaio, per poi rifermentare direttamente in bottiglia, affrontando un 
buon periodo di maturazione sui lieviti. Al momento della sboccatura 
non viene dosato, mantenendo quindi tutta l’integrità del terroir da 
cui nasce. Uno Champagne versatile, pronto a rallegrare le occasioni 
più diverse raccontando la storia della maison Geoffroy.

NOTE DI DEGUSTAZIONE
Si annuncia alla vista con un colore giallo paglierino, attraversato da 
un via vai di bollicine briose, di grana fine. Il naso si apre su note frut-
tate, evidenziando poi sentori di miele, caramello e lieviti. In bocca ha 
equilibrio e una buona struttura, che si sviluppa attraverso un sorso 
pieno, connotato da un gusto sapido e fresco, condito anche da una 
punta di speziato.

ABBINAMENTI
Ottimo come aperitivo, è estremamente piacevole anche a tutto pasto; 
si completa gastronomicamente con le ricette in cui crostacei e mollu-
schi sono protagonisti.
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CHAMPAGNE ROSÈ DE SAIGNEE BRUT - GEOFFROY 

Il Brut Rosé Cumières 1er Cru “Rosé de Saignée” è uno Champagne 
che colpisce sin dai primi istanti per l’intensità dei profumi offerti al 
naso, coerenti con lo sviluppo di un sorso centrato e senza sbavature. 
Il pinot noir è senza dubbio protagonista, grazie ai rimandi fruttati 
che costruiscono la spina dorsale di una degustazione perfettamente 
lineare. Le uve, provenienti da viti che hanno un’età superiore ai 25 
anni, vengono lavorate in legno con una macerazione sulle bucce 
che non supera le 24 ore, per ottenere l’intensità olfattiva ricercata e 
la particolare tonalità di colore. La rifermentazione avviene poi in bot-
tiglia – seguendo i principi produttivi del Metodo Champenoise – e 
lo Champagne affronta un periodo di maturazione sui lieviti, sempre 
in bottiglia. Un’etichetta nata da Geoffroy per accompagnare la tavola, 
ideale per quelle serate dove l’alta qualità delle materie prime richiede 
una bollicina altrettanto blasonata.
NOTE DI DEGUSTAZIONE
Si annuncia alla vista con un colore accattivante, che richiama la tona-
lità della ciliegia ben matura. Il perlage è fine, di buona persistenza. Il 
naso si apre su note di frutta rossa, arricchite da cenni di menta e fiori 
essiccati, che terminano richiamando sensazioni di lieviti sul finale. Al 
palato è di corpo medio, complesso ed elegante, con un sorso espressi-
vo che si fa largo con purezza e freschezza.
ABBINAMENTI
I frutti di mare rappresentano senza dubbio l’abbinamento più 
vincente, anche se questo Champagne è da provare con ricette dove 

pollo e tacchino risultano 
centrali nella preparazio-
ne delle ricette. Per non 
sbagliare, provatelo con 
aragosta o capesante.
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POL ROGER

Pol Roger è uno dei grandi nomi dello Champagne: 160 anni di storia, un simbolo di stile ed eleganza. Le prime bottiglie 
risalgono al 1849, quando Pol Roger, figlio di un notaio di Ay, in crisi finanziaria per l’improvvisa malattia del padre, si 
inventa vignaiolo per cercare di risollevare le sorti della famiglia. Nel 1851 la maison viene trasferita a Epernay, la capitale 
dello Champagne, e alla fine del secolo ha oramai acquisito una rinomanza mondiale. I figli di Pol, in onore della grande 
eredità paterna e del nome della maison, modificano il loro cognome da ‘Roger’ a ‘Pol Roger’.

La maison Pol Roger ha sempre avuto un occhio di riguardo verso il mondo e il mercato anglosassone, specializzandosi 
sin da subito nella produzione di Brut, il dosaggio più amato dagli Inglesi. Winston Churchill erta innamorato degli cham-
pagne Pol Roger e alla sua morte, per omaggiare lo statista, la maison mise in vendita le bottiglie con una fascetta nera in 
segno di lutto. In tempi più recenti la Regina Elisabetta ha voluto che al matrimonio tra William e Kate, il matrimonio del 
secolo, fosse servito solo champagne a marchio Pol Roger.

 Pur avendo raggiunto un’indiscussa fama mondiale e un prestigio senza eguali, la maison ha mantenuto una gestione 
familiare, tanto da essere definita come la più piccola tra le grandi case di champagne. La gamma di bottiglie prodotte, 
recentemente ampliata per fa fronte alle nuove esigenze di mercato, ruota attorno al classico Brut Reserve, grande rappre-
sentante della maison, simbolo di stile ed eleganza.
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CHAMPAGNE BRUT RESERVE - POL ROGER 

Il vino Brut Reserve proviene da un uvaggio dei tre principali vitigni 
dello Champagne, ovvero Pinot Nero, Pinot Meunier e Chardonnay, 
ripartiti in modo paritario. Circa 88 ettari di vigna, dislocati tra Epernay, 
centro principale della Valle della Marne nonché uno dei comuni più 
vocati in assoluto per la produzione di metodi classici a livello mondia-
le, la Cote des Blancs e la Montagne des Reims, suddivisa a sua volta 
in numerosi cru. Circa 30 di questi concorrono alla produzione del 
Reserve Champagne, che dopo la cernita delle uve e la fermentazione 
a temperatura controllata dei vini base, viene assemblato dando vita a 
una fusione millimetrica ed elegantissima. Avviene dunque la seconda 
fermentazione in bottiglia e la cosiddetta presa di spuma, che precedono 
degorgement e dosaggio. Almeno quattro anni di affinamento in cantina 
precedono la messa in commercio.
Il Brut Reserve si mostra nel calice con colore dorato intenso e una spu-
ma abbondante ma estremamente fine. Il naso mostra da subito ricchez-
za e generosità, dipanandosi tra sentori esotici di mango e frutto della 
passione, nonché di frutta a polpa bianca tra cui spicca la pera. Quadro 
molto variegato, che viene completato da golose dolcezze e tostature, 
riconducibili al miele d’acacia e alla piccola pasticceria. L’assaggio rivela 

un vino dove cremosità e finezza 
vanno di pari passo, disegnando 
un sorso sempre perfettamente 
bilanciato tra carnosità e apporto 
salino. Un must assoluto, di cui non 
ci si può privare, anche in virtù del 
suo straordinario rapporto quali-
tà-prezzo.

CHAMPAGNE SIR WINSTON 
CHURCHILL 2015 - POL ROGER

Lo Champagne “Sir Winston 
Churchill” proviene da un uvaggio 
in prevalenza di Pinot Nero e per 
la restante parte di Chardonnay, in modo da coniugare robustez-
za ed eleganza. Prodotto solo nelle migliori annate, prevede la 
vinificazione separata dei due vitigni, che avviene per entrambi in 
acciaio e a temperatura controllata. Dopo la fermentazione malo-
lattica, i vini base vengono assemblati in modo da dare il via alla 
seconda fermentazione, che avviene in bottiglia e nelle cantine più 
profonde della Maison, situate 33 metri sotto terra. L’affinamento 
sui lieviti di circa 10 anni, dona profondità e ricchezza, rendendo 
la Cuvée Sir Winston Churchill uno champagne di rara comples-
sità.

Il Brut “Sir Winston Churchill” si palesa nel calice con un colore 
dorato chiaro e una bollicina finissima. Naso ammaliante, che 
conquista dalla prima olfazione: burro chiarificato, pan brioche, 
miele d’acacia e nocciole. Sa coniugare incredibile complessità 
a un modo di porsi conviviale e goloso. Ogni secondo passato 
nel bicchiere accresce la sua ricchezza, che si svela poco a poco, 
invogliando all’assaggio. Sorso di incredibile concentrazione e 
cremosità, riempie la bocca con una materia di tessitura finissima, 
perfetto connubio di sale e struttura. Agrumi e frutta secca sono 
il preludio ad una persistenza pressoché infinita e raffinatissima. 
Bottiglia indimenticabile, che sa emozionare.
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MOËT & CHANDON

Tutto inizia nel 1743, quando Claude Moët fonda una Maison a proprio nome dopo una lunga esperienza prima come 
vigneron e successivamente come cantiniere. Lo fa cominciando a distribuire i propri vini a Parigi fuori dalla regione della 
Champagne in un’epoca che coincise con la crescita della domanda di vino frizzante: il successo è immediato, tanto che 
in breve tempo lo Champagne Moët diventa quello più apprezzato alla corte del Re di Francia e sul finire del XVIII secolo 
viene esportato in tutta l’Europa e negli Stati Uniti d’America. La crescita prosegue con il nipote Jean Remy, che acquista 
nuovi terreni, amplia le cantine, e costruisce una vera e propria rete commerciale che raggiunge clienti famosi come Tho-
mas Jefferson e Napoleone Bonaparte. Successivamente Remy lascerà la guida della Moët al figlio Victor e al genero Pierre 
Gabriel Chandon, dai quali deriva l’odierno nome della Maison, Moët & Chandon Champagne.
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CHAMPAGNE MOËT & CHANDON ICE IMPÉRIAL

Vista: Color oro intenso, con riflessi ambrati. Perlage 
fine e persistente.
Naso: Intenso profumo di frutta tropicale (mango, 
guava), di pesche noci, di lampone. Presenti an-
che note agrumate di pompelmo rosa e speziate di 
cannella e noce moscata. Sfumatura vegetale finale di 
menta piperita.
Bocca: Sapore ampio e carnoso, come quello di una 
macedonia di frutta fresca. Presenti anche una certa 
dolcezza di caramello e mele cotogne e un’acidità 
dovuta a note di pompelmo e zenzero.
UVE: 40-50% Pinot Noir, 30-40% Pinot Meunier, 
10-20% Chardonnay, 20-30% vini di riserva apposita-
mente selezionati.
ABBINAMENTO: Stuzzichini e aperitivi, formaggi 
freschi, piatti dai sapori esotici (con latte di cocco, 
zenzero, ecc.), piatti di pesce leggeri, macedonie di 
frutta.
SUGGERIMENTI: Perfetto per essere usato come in-
grediente di numerosi cocktail. Appunto nei cocktail, 

è spesso accompagna-
to da foglie di menta, 
limone o lime, 
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LAURENT-PERRIER

Fondata nel 1812 con l’insediamento della famiglia Laurent a Tours-sur-Marne, la Maison Laurent-Perrier è riconosciuta in 
tutto il mondo come una delle più grandi aziende della Champagne. Bernard de Nonancourt guida la Maison dal secon-do 
dopoguerra e con il suo spirito indipendente lascia all’azienda un’impronta di grande creatività enologica. Laurent-Perrier 
deve il suo successo alla famiglia di Bernard de Nonancourt, rappresentata oggi da Alexandra Pereyre e Stéphanie Meneux 
de Nonancourt che conservano i valori e la filosofia della Maison nel tempo: il rispetto della natura e dei vini, l’amore per la 
qualità, i rapporti solidi e duraturi con le persone che lavorano in azienda. Ogni vino che esce dalle cantine Laurent-Perrier 
è frutto di un audace slancio creativo e della vo-lontà di soddisfare le attese di qualità di un pub-blico alla ricerca di piaceri 
nuovi e diversi. Tutte le cuvée Laurent-Perrier hanno una propria storia e personalità, ma sono accomunate da uno stile 
unico e distintivo in una gamma in cui si esaltano purezza, freschezza ed eleganza. 
Sono champagne che mantengono costanti la loro qualità e il loro gusto nel tempo, nel rispetto degli anni di maturazione 
di ciascun vino. I vini della Maison seducono appassionati e inten-ditori di champagne in tutto il mondo e conquista-no 
ogni giorno nuovi palati.
Attualmente Laurent-Perrier è il quarto produt-tore di Champagne, ed è presente in oltre 140 paesi, in molti dei quali 
controlla posizioni di leadership assoluta. Le caves si trovano vicino ai vigneti, a Tours-sur-Marne, dove si incontrano le 
tre grandi aree vinicole della Champagne: la Montagne de Reims, la Côte des Blancs e la Vallée de la Marne.
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CHAMPAGNE LA CUVÉE BRUT  

Questo vino deriva dal succo più puro dell’uva e, da 
solo, permette a Laurent-Perrier di elaborare «La 
Cuvée», un vino di champagne di grande finezza e di 
bella freschezza, ottenuto dopo un lungo invechia-
mento nelle nostre cantine.La scelta di una forte per-
centuale di Chardonnay è alla base dello stile e della 
personalità di Laurent-Perrier. Purezza, freschezza ed 
eleganza sono le caratteristiche ricercate per questo 
vino che ci inizia allo spirito della Maison.
Varietà: Una prevalenza di Chardonnay, oltre il 50%
Pinot Noir, oltre il 30%-35% completata con Meunier 
dal 10 al 15%
CARATTERISTICHE SENSORIALI
Una veste oro pallido. Bollicine finissime alimentano 
un cordone di spuma molto persistente. Delicato al 
naso con aromi di agrumi freschi e fiori bianchi.
La complessità del vino si esprime su note successive,
come la pesca della vigna e i frutti bianchi. Un per-
fetto equilibrio tra freschezza e delicatezza con sapori  
fruttati molto presenti nel finale.
ABBINAMENTI GASTRONOMICI

Questo vino fresco e puro è perfet-
tamente adatto come aperitivo. 

CHAMPAGNE LA CUVÉE ROSÈ 

La Cuvée Rosé è nata nel 1968 
dall’audacia e dal savoir-faire della
Maison Laurent-Perrier. L’esigenza 
di ricerca della perfezione in tutte 
le fasi dell’elaborazione ha reso 
famosa la Cuvée Rosé per la sua costanza e la grande 
qualità. È caratterizzata da aromi di frutti rossi fre-
schi, grande intensità ed estrema freschezza.
CARATTERISTICHE SENSORIALI
Una veste elegante, il cui colore evolve naturalmente 
da un bel tono lampone a delicate sfumature salmo-
nate. Un naso dritto, di straordinaria freschezza e con 
ampia gamma di frutti rossi: lamponi, ribes, fragola, 
ciliegia nera. Un attacco fresco e deciso per questo 
vino morbido e rotondo. In bocca, offre la sensazione 
di immergersi in un cesto di frutti rossi appena colti. 
Varietà: Pinot Noir 100%
ABBINAMENTI GASTRONOMICI
La sua profondità aromatica permette di accompa-
gnarlo a pesce crudo marinato, gamberi grigliati, 
piatti esotici, prosciutto di Parma e dessert a base di 
frutti rossi. I più audaci l’accosteranno alla cucina 
asiatica o indiana.
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CHAMPAGNE BLANC DE BLANC BRUT NATURE -

Laurent-Perrier ha sempre scelto lo Chardonnay 
come varietà di uva dominante in tutte le sue cuvées 
bianche ed è stata un pioniere del dosaggio zero, 
categoria Brut Nature dal 1981.
Il perfezionamento della conoscenza di questo tipo di
vinificazione e l’attento invecchiamento di questa 
varietà di  uve in vasche di acciaio inox, ha permesso 
a Laurent-Perrier creare un Blanc de Blancs Nature.
Varietà: Chardonnay 100 %
CARATTERISTICHE SENSORIALI
Una veste di colore oro chiaro con una bella efferve-
scenza. Note minerali al naso e sentori di agrumi. Al 
palato il vino è equilibrato e sostenuto, con un finale 
fresco con note di limone.
Temperatura di servizio: tra 9°C e 11°C.
ABBINAMENTI GASTRONOMICI
Il Blanc de Blancs è un vero vino per la gastronomia 
che si abbina bene al pesce più pregiato: branzino 
con crosta di sale, capesante e calamaro alla griglia 
marinato con limo-ne, timo, olio d’oliva e cotto «a la 
plancha»

CHAMPAGNE MILLÉSIMÉ

Il Millesimo è la scelta di un anno 
eccezionale, dal quale vengono 
selezionati i Grands Crus di Char-
donnay e Pinot Noir che entreran-
no nell’assemblaggio di una futura 
iterazione Grand Siècle. È un vino raro ed eccezionale 
che esprime il carattere dell’annata in stile Lau-
rent-Perrier. L’annata 2008 è stata caratterizzata da 
un inverno freddo ma non rigido e da una primavera 
spenta e piovosa. La vendemmia è iniziata a metà 
settembre con tempo fresco e asciutto, preservando 
quindi le migliori condizioni di coltivazione della vite 
con uve perfette e ottimi Chardonnay e Pinot Noir. 
Varietà: Chardonnay 50% - Pinot Noir 50%
CARATTERISTICHE SENSORIALI
Una veste oro chiaro con una bella e persistente effer-
vescenza. Un naso di grande complessità, molto fio-
rito, con note di agrumi e pesche bianche. Un attacco 
vivace, un vino molto presente e di grande finezza
che lascia spazio a una bella mineralità e a note di 
pompelmo sul finale.
ABBINAMENTI GASTRONOMICI
Questo Brut Millésimé 2012 si abbina bene con frutti 
di mare e pesci nobili, ma anche con pollame o carne 
di vitello. Questo vino sublima i formaggi a pasta cot-
ta pressata, come un giovane Comté o un Beaufort.
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BOLLINGER

Ad Ay, uno dei paesi storici del cuore della regione francese della Champagne, si trova la Maison Bollinger, fondata nel 
1829 da Athanase Louis Emmanuel conte di Villermont, che scelse di unirsi in società con il tedesco Joseph Bollinger e 
con l’appassionato di vino Paul Ranaudin. Nel corso degli anni, dopo essere riuscito a imporre con successo le proprie bol-
licine soprattutto nel mercato inglese e in quello statunitense, fu proprio Joseph Bollinger a divenire l’uomo-simbolo della 
Maison. Oggi universalmente riconosciuta per la grande qualità dei suoi vini, la cantina, grazie alla posizione privilegiata 
dei vigneti di proprietà e grazie anche a una rigida etica produttiva, addirittura sancita da principi messi per iscritto, è 
affermata da anni a livello internazionale.
Per fare un esempio delle ferree regole seguite dall’azienda, basterà dire che solamente il mosto proveniente dalla prima 
spremitura viene utilizzato per la produzione degli Champagne, mentre tutto quello ottenuto con la seconda pigiatura è 
venduto ad altre cantine. Attualmente, la maison può contare su un’estensione vitata che arriva a coprire oltre 160 ettari, la 
maggior parte dei quali si trovano suddivisi tra la montagna di Reims e il territorio di Ay.
Classificati per oltre la metà come Grand Cru, e come Premier Cru per la restante parte, i vigneti sono allevati con metico-
losa cura, per cui le piante crescono nel pieno rispetto di ambiente ed ecosistema. Oltre al pinot meunier e allo chardonnay, 
è soprattutto il pinot nero il vitigno attorno al quale ruotano gli assemblaggi della maison, che usando sapientemente le uve 
di questo vitigno, riesce a conferire ai suoi Champagne ricchezza, vinosità e rotondità.
prattutto nel mercato inglese e in quello statunitense, fu proprio Joseph Bollinger a divenire l’uomo-simbolo della Maison.
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CHAMPAGNE BOLLINGER - SPECIAL CUVÉE 

Gli Champagne firmati Bollinger si riconoscono tra 
mille. Lo Special Cuvée è uno dei più freschi tra i vini 
proposti dalla maison francese, pur non trascuran-
do per nulla le note calde e tostate che solitamente 
definiscono gli Champagne più pregiati. Lo Champa-
gne Brut Special Cuvée di Bollinger è il risultato del 
sapiente e delicato assemblaggio tra una piccola parte 
di vino d annata e una maggioranza di vini di riserva. 
Delizioso.
NOTE DI DEGUSTAZIONE
È di un bel giallo dorato con un perlage molto fine. È 
connotato da una bellissima complessità aromatica, 
con sentori di frutta matura e spezie. Si percepiscono 
note di pesca e sfumature di mela cotta e composta. 
In bocca riesce a combinare in maniera equilibrata 
struttura, persistenza e vivacità. Il palato è vellutato 
con sapori di pera, brioche e spezie, noce fresca.
ABBINAMENTI
È ottimo insieme a pesce, crostacei e carni bianche. 
Se stappato per un aperitivo, diventa speciale insieme 
a parmigiano e prosciutto.

DISPONIBILE ANCHE VERSIONE MAGNUM 

CHAMPAGNE BOLLINGER 
PN 2017

PN TX 17 è un assemblaggio di Pinot Nero al 100%, 
prevalentemente dal cru Tauxières. È mescolato con 
altri villaggi del Montage de Reims, come Avenay 
e Verzenay. L’anno di riferimento è il 2017. Anche i 
vini più vecchi provengono dalle nostre magnum di 
riserva, il più antico dei quali risale al 2006.
La sua stagionatura in cantina è doppia rispetto a 
quanto previsto dal disciplinare di denominazione e il 
suo dosaggio è molto basso: 4 grammi per litro.
NOTE ORGANOLETTICHE
Un colore dai delicati riflessi dorati.
Note di fiori secchi, unite da aromi di tabacco e 
moka. Liquirizia e frutta secca completano questi 
aromi sofisticati, sottili e complessi.
Una sfaccettatura molto fruttata e vivace con note 
di albicocca cotta, pesca e frutta esotica, seguite da 
ricordi di miele d’acacia, noce fresca e spezie. Una 
meravigliosa salinità completa l’acidità del vino. 
Chiude su frutta rossa, crème de cassis e sorprendenti 
note di scorza di agrumi. Un vino vivace, lineare, di 
grande limpidezza e in contrasto con il naso
Per apprezzarne appieno lo stile e gli aromi unici, 
questo vino va servito tra gli 8 ei 10°C. 
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CHAMPAGNE BOLLINGER 
RD 2007 IN ASTUCCIO LEGNO

Questo grande Champagne riposa sui propri sedi-
menti per lunghissimi anni. Il dégorgement viene 
effettuato solamente all’uscita dalla cantina. Ne nasce 
uno Champagne che vede esaltati i suoi aromi all’infi-
nito. Ogni altra parola per lo Champagne Extra Brut 
“R.D.” di Bollinger sarebbe superflua: sublime.

NOTE DI DEGUSTAZIONE
Giallo cristallino e brillante. I sentori che arrivano al 
naso sono intensi e molto profondi, costituiti da note 
di anacardi, aromi mielati e profumi che ricordano il 
sottobosco e la padellata di funghi. Anche in bocca 
gli aromi sono complessi e rievocano i frutti a noc-
ciolo, la moka, il cacao e il tartufo. Straordinaria è la 
struttura.

ABBINAMENTI
È perfetto se abbinato a risotti, formaggi stagionati 
o groviera svizzero. Ottimo con il risotto ai funghi 
porcini e tartufo nero.



E.ventimediterranei di Fabio Lucerna
Via F. Cavallotti, 22-20089   Rozzano Milano - Italy 

Mobile 338.45.34.114 - info@e-ventimediterranei.it - www.e-ventimediterranei.it

DOM PERIGNON 

Il 24 settembre di 300 anni fa morì Pierre Pérignon, il monaco benedettino conosciuto come Dom Pérignon e il cui nome 
è legato alla storia e al marchio di uno degli champagne più conosciuti al mondo (la data della morte è dibattuta da tempo: 
alcuni storici ritengono fosse morto il 14 settembre, ma buona parte dei libri che ne parlano concorda sul 24). Secondo la 
leggenda, Pérignon avrebbe importato da Limoux, un paese nella Linguadoca-Rossiglione, il metodo per la rifermentazio-
ne in bottiglia alla base del sistema per fare lo champagne. A differenza di quanto viene spesso riportato, Dom Pérignon 
non era un alchimista: aveva la responsabilità dei vigneti nel monastero di Hautvillers, nella regione della Champagne-Ar-
denne. A lui è invece giustamente attribuito il merito di avere selezionato con cura i vigneti più adatti da mettere insieme 
per realizzare lo champagne.
L’”invenzione” dello champagne
Le versioni sulla nascita dello champagne variano molto a seconda delle fonti e prevedono un coinvolgimento più o meno 
diretto di Pérignon. Secondo una versione fu “inventato” per errore durante la preparazione di alcuni vini bianchi nel mo-
nastero: alcune bottiglie esplosero facendo intuire al monaco che ci fosse il modo di rendere il vino frizzante. Una seconda 
versione vuole che Pérignon aggiungesse zucchero e fiori durante l’imbottigliamento di alcuni vini: lo zucchero portava a 
una rifermentazione del vino e di conseguenza lo rendeva frizzante. Pérignon capì comunque che fosse proprio la seconda 
fermentazione a rendere mosso il vino e lavorò per affinare la tecnica.

La storia della genesi dello champagne è quindi molto confusa, considerato che sono attestate testimonianze su vini friz-
zanti nella zona ben prima della nascita di Pérignon, ma probabilmente miti e leggende hanno contribuito al suo successo. 
Lo champagne oggi è uno spumante conosciuto in tutto il mondo e può chiamarsi così solo se viene prodotto nella regione 
della Champagne, nel nord-est della Francia. I francesi sono comprensibilmente molto gelosi del nome del loro vino e nel 
Novecento ci sono stati diversi contenziosi legali per fare in modo che fosse tutelato il più possibile.
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DOM PERIGNON

Il Dom Pérignon 2008 è uno di quegli Champagne 
destinati a diventare leggendari ancora prima di esse-
re immessi sul mercato. I motivi sono due: il primo è 
che l’annata è stata eccezionale, di quelle che capitano 
una volta ogni 20 anni; e poi perché è l’ultimo a por-
tare la firma dello storico Chef de Cave Richard Geof-
froy, che con questo millesimo ha passato lo scettro al 
giovane Vincent Chaperon. Acidità, profondità, estre-
ma eleganza e prodigioso equilibrio: indimenticabile 
già oggi, saprà stupire anche a distanza di moltissimi 
anni come tutti i grandi Dom Pérignon.
NOTE DI DEGUSTAZIONE
Giallo paglierino caldo e luminoso, dal perlage finis-
simo e persistente. Al naso si esprime inizialmente 
con note floreali e agrumate, per aprirsi poi a sentori 
di anice e menta e chiudere su tracce speziate e tosta-
te. All’assaggio l’acidità tipica del millesimo è integra-
ta in un equilibrio elegantissimo. Puro e finissimo, 
con un frutto pronunciato e coerente, chiude con una 
persistenza fumé che non finisce mai.
ABBINAMENTI
Perfetto per piatti importanti, si esalta con piatti 
ricchi di aromi, da un grande prosciutto iberico fino a 
ricette a base di tartufo bianco.

DOM PERIGNON ROSÈ

Questo Champagne Brut 
Rosé Vintage, della maison 
Dom Pérignon, è prodotto 
con uve provenienti da 
alcuni tra i più prestigiosi e 
antichi vitigni grand cru e premier cru della regione della 
Champagne. È ricco di tensione, potenza e persistenza, 
già stupendo oggi ma capace di fantastiche evoluzioni 
almeno per il prossimo decennio, se non oltre. È un gio-
iello, regalatoci direttamente dal grande e talentuoso chef 
de cave Richard Geoffroy. Vale tutto il prezzo che costa.
NOTE DI DEGUSTAZIONE
Rosa elegante, perlage fine e persistente. Il naso è 
chiaro e raffinato, a cominciare dagli intensi sentori 
fruttati che ricordano su tutto il ribes e le fragoline di 
bosco, e sono seguiti da sfumature speziate. Passando 
alla degustazione, il palato è morbido e profondo, 
stuzzicato da un pizzico di tannini, e con un retrogu-
sto lungo, piacevolmente equilibrato e caratterizzato 
da sentori appena agrumati.
ABBINAMENTI
È un grande Champagne, tra i più famosi e conosciuti 
al mondo. Speciale con il risotto ai frutti di mare.
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DOM PERIGNON P2

Ha passato oltre 15 anni sui lieviti, questo Champa-
gne Brut “P2” Vintage della maison Dom Pérignon. Si 
mostra nel pieno della sua energia, regalando a tutti i 
sensi un’eleganza, una raffinatezza e uno stile invidia-
bile. Niente altro da aggiungere: sontuoso.
NOTE DI DEGUSTAZIONE
Da subito, l’eleganza della grana, e poi anche la 
persistenza, comunicano che siamo di fronte a livelli 
qualitativi altissimi. Ha un bouquet intenso, pieno e 
radiante, con note mielate, sentori agrumati, sfuma-
ture di nocciola tostata e leggeri richiami iodati. In 
bocca è cremoso e dotato di una lunghezza aromatica 
prepotente. Il retrogusto è leggermente affumicato e 
ricco di equilibrata energia.
ABBINAMENTI
Come per tutti i più grandi Champagne, anche per lo 
Champagne Brut “P2” Dom Pérignon non è neces-
sario un abbinamento. Per importanti occasioni, può 
essere goduto appieno anche da solo.
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PERRIER-JOUËT

La storia di Adélaïde Jouët comincia nel 1811, quando sposò Pierre-Nicolas Perrier e i due unirono le loro passioni comuni 
per dar vita ad una nuova visione dello Champagne, gettando le basi per la nascita della Maison Perrier-Jouët e della sua 
filosofia. Lei aveva appena 18 anni e lui 25 quando fondarono la loro Maison che, fin da subito, grazie ai 10 ettari di vigna 
posseduti dalla famiglia Perrier, divenne famosa per la produzione di ottimi Champagne anche per la lungimiranza dei due 
che, col tempo, acquisirono alcuni terreni in quelle zone che sarebbero diventati celebri come Grands Crus della Côte des 
Blancs, ad Avize e Cramant. La costante ricerca della perfezione di Adélaïde e Pierre-Nicolas guidò attraverso tutte le fasi di 
produzione dello Champagne, partendo dalla raccolta delle uve, le quali non venivano utilizzate quando ritenute mediocri. 
Allo stesso modo, come prevenzione contro le imitazioni, Perrier-Jouët fu pioniera nell’ambito della lotta alla contraffazio-
ne, divenendo la prima Maison de Champagne a far figurare la provenienza dei suoi vini aggiungendo il Cru e l’annata dei 
millesimati sulle proprie bottiglie. Si trattò di una grande innovazione per l’epoca. Con la medesima passione per l’eccel-
lenza, Adélaïde riceveva clienti e ospiti ad Epernay realizzando, grazie ad un lavoro costante di valorizzazione del marchio, 
quella che per l’epoca poteva definirsi una delle migliori reti commerciali al mondo. Precisione e ricerca dell’eccellenza 
erano fondamentali per Adélaïde. Se la vendemmia, come talvolta è accaduto, non si dimostrava all’altezza delle esigenze 
della Maison, la produzione del millesimato non veniva autorizzata: la qualità è sempre la priorità assoluta e non c’è spazio 
per i compromessi. L’amore per il liberty di Adélaïde trovò un’eco nell’Art Nouveau francese e suggellò per sempre un lega-
me profondo per la Maison Perrier-Jouët. Oggi dici Champagne Perrier-Jouët e pensi all’iconica bottiglia della Cuvée Belle 
Époque, impreziosita dal disegno dell’anemone giapponese creato da Émile Gallé - uno dei più geniali e celebri artisti del 
movimento Art Nouveau - nel 1902. Questa importante collaborazione artistica ha, di fatto, segnato l’inizio di un eterno 
sodalizio tra la Maison francese e l’arte, che ancora oggi ne ispira fortemente lo stile produttivo. Una bottiglia straordinaria, 
vero e proprio omaggio alla natura come fonte di ispirazione, in cui le volute di fiori bianchi fanno eco allo stile floreale e 
delicato del vino, divenendo l’emblema della Maison. Le bollicine Perrier-Jouët si distinguono, infatti, per il loro carattere 
floreale, l’assoluta eleganza e la rara finezza aromatica dove prevale lo Chardonnay. Le cantine, vero e proprio Eden, cu-
stodiscono, insieme ad altre cuvée d’eccezione, il più antico millesimato della Maison, un Perrier-Jouët 1825. In maniera 
del tutto naturale, la ricerca della perfezione conduce da sempre Perrier-Jouët sulle tavole più prestigiose. Nelle corti reali, 
come quelle di Napoleone III o della regina Vittoria. O in quelle principesche. Tra gli appassionati di Perrier-Jouët Belle 
Époque, con la sua iconica bottiglia, ci furono la Regina Vittoria, Baudelaire, la Principessa Grace di Monaco.
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PERRIER-JOUËT

Una delle migliori annate di sempre per l’icona di 
casa Perrier-Jouët. Frutto di un’estate calda, che ha ri-
solto in vigna una primavera imprevedibile e piovosa, 
ha un equilibrio prodigioso e una spiccata esube-
ranza, data soprattutto da un Pinot Nero in grande 
evidenza. Straordinariamente fresco, ti offre subito 
tutta l’elegante rotondità che ti aspetti da una cuvéè 
de prestige, con in più l’inconfondibile firma della 
Maison: fiori bianchi, spezie, marzapane. Un altro 
Champagne al top, dopo il celebratissimo 2008.
NOTE DI DEGUSTAZIONE
Giallo tenue dorato, con riflessi verdognoli e perlage 
brioso e vivace. Agrumi, pesca bianca, pera e pom-
pelmo si uniscono ad ananas e fiori primaverili, e 
a marzapane e spezie dolci, per creare un bouquet 
unico e delicato. La bocca è marcatamente minerale 
ma comunque rotonda e setosa, con una persistenza 
elegante e lunga.
ABBINAMENTI
Si abbina a pesce, crostacei o carne bianca. Da sorseg-
giare insieme all’aragosta alla catalana.

PERRIER-JOUËT
CHAMPAGNE 
BRUT “GRAND 
BRUT”

Nato nel 1856, è il 
primo Champagne 
brut creato dalla maison. Lo Champagne Brut “Grand 
Brut” - Perrier-Jouët fu pensato dallo chef de cave che, 
al fine di soddisfare la clientela inglese, decise di ridurre 
considerevolmente il dosaggio zuccherino delle sue cu-
vée. È uno degli Champagne più degustati al mondo, che 
riposa almeno tre anni sui lieviti dimostrandosi raffinato, 
unico e gustoso.
NOTE DI DEGUSTAZIONE
Giallo paglierino brillante con perlage fine e persi-
stente. Delicato al naso, lascia percepire fragranze 
floreali e fruttate, seguite da lievi note di burro e 
vaniglia, e da sfumature agrumate. L’assaggio è fresco, 
rotondo e vinoso, ampio e vivace ma comunque equi-
librato fino alla chiusura.
ABBINAMENTI
Da stappare in occasione di una cena romantica, si 
può abbinare a un risotto agli asparagi e Parmigiano.
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CHAMPAGNE BELLE EPOQUE - PERRIER JOUET 
LIM. ED. COCOON FERNANDO LAPOSSE

Lo Champagne Brut Belle Époque rappresenta la 
cuvée de prestige della maison Perrier-Jouët, nato in 
vigneti situati intorno ad Éperney, uno dei princi-
pali centri di produzione della celebre regione della 
Champagne.
È prodotto con uve Pinot Nero, Pinot Meunier e 
Chardonnay, raccolte e selezionate interamente a 
mano. Dopo i classici processi di vinificazione, la pre-
sa di spuma avviene per rifermentazione in bottiglia, 
secondo Metodo Champenoise, con affinamento di 
almeno 60 mesi sui propri lieviti.

È caratterizzato da un colore giallo paglierino con ri-
flessi verdognoli. Al naso si apre con evidenti sentori 
di fiori bianchi, arricchiti da note di mela e agrumi 
canditi. Al palato risulta equilibrato tra delicatezza e 
struttura, di piacevole persistenza.

Perfetto per accompagnare piatti a base di pesce e il 
pollame, questo champagne è ideale in abbinamento 
con i dessert a base di frutta.
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KRUGG

Joseph Krug nasce nel 1800 nella cittadina tedesca di Mainz, all’epoca parte dei possedimenti dell’impero napoleonico. 
Crescendo nel cuore della Mosella entra in contatto sin da piccolo con il mondo della viticoltura, che all’epoca era fram-
mentato proprio come la Champagne, la regione che un giorno eleggerà a sua dimora. In gioventù si dimostra ben presto 
un ragazzo talentuoso e ambizioso, capace di parlare tre lingue.
A 24 anni parte all’avventura nelle vesti di commerciante e commesso viaggiatore, e arriva a Parigi nel 1834. L’esperienza 
parigina costituisce un momento particolarmente stimolante per Joseph, che trae giovamento dalla creatività del milieu 
artistico della capitale francese. Animato dal sogno di lasciare il proprio segno nel mondo dello Champagne, Joseph coglie 
con entusiasmo l’occasione che gli aprirà le porte del successo.
Nel 1834 Joseph Krug viene assunto da Jacquesson, la più rinomata Maison produttrice di Champagne dell’epoca. Ne 
diviene ben presto socio, e sfrutta così appieno le numerose possibilità di viaggiare nonché gli incontri con personalità 
influenti. Tutto ciò però non basta a soddisfarlo.
Ai suoi occhi l’essenza dello Champagne consiste nel provare un piacere assoluto: un piacere la cui creazione è alla mercé 
dei capricci di un tempo imprevedibile. Joseph sogna di sciogliere le catene che da sempre mettono a repentaglio la qualità 
dello Champagne anno dopo anno.
È così che all’età di 42 anni, un momento della vita in cui tradizionalmente ci si avvicinava alla pensione, decide di abban-
donare la sicurezza di una carriera consolidata e correre il rischio più grande della sua vita.
Una decisione ardua, visti i legami - anche famigliari - intessuti con la dinastia Jacquesson. Ma Joseph sente di voler met-
tere alla prova il suo sogno.
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CHAMPAGNE GRANDE CUVEÈ

Lo Champagne Brut “Grande Cuvée” Krug è l’arche-
tipo della filosofia Krug, e racchiude il know-how e 
il savoir faire di una grande maison. Oltre 120 vini 
base vengono uniti per creare una cuvée di eccezio-
nale finezza, che riposa sui lieviti per ben sei anni. In 
totale, sono necessari oltre venti anni per produrre lo 
Champagne Brut “Grande Cuvée” Krug. Superbo fin 
da adesso, è inimmaginabile quanto splendidamente 
potrà invecchiare.
NOTE DI DEGUSTAZIONE
Perlage fine e persistente. Stupefacenti i sentori 
olfattivi, composti da profumi che ricordano il pane 
tostato, la nocciola, il torrone e la frutta in gelatina. 
Si potrebbe continuare la lista all’infinito, elencando 
anche: mele, frutta secca e mandorle, marzapane, spe-
zie dolci e miele. Al sorso è ricco ed eccezionalmente 
fresco, piccante e agrumato; elegante.
ABBINAMENTI
È da abbinare a preparazioni ricercate, raffinate e sfi-
ziose. È ideale per accompagnare l’uovo al tegamino 
con il tartufo nero.

CHAMPAGNE ROSÈ

A tre diverse varietà di uva apparten-
gono i vini che compongono la cuvée 
dello Champagne Brut Rosé Krug, che 
riposa almeno cinque anni sui lieviti. È 
uno Champagne straordinario, tanto luminoso al naso 
quanto succoso al palato. Affascinante e delizioso.
NOTE DI DEGUSTAZIONE
Fine ed elegante è il perlage. Oltremodo armonica è 
la tavolozza aromatica composta dai sentori olfattivi. 
Pasta sfoglia e frutta a bacca rossa, miele e agrumi, 
note floreali e toni di frutta secca sono i principali. In 
degustazione è suadente, fresco e minerale, ricco di 
cremosità e complessità organolettica.
ABBINAMENTI
Come tutta la gamma degli Champagne Krug, anche 
questo Brut Rosé richiede occasioni importanti per 
essere aperto. È ottimo con un abbondante crudo di 
mare.



E.ventimediterranei di Fabio Lucerna
Via F. Cavallotti, 22-20089   Rozzano Milano - Italy 

Mobile 338.45.34.114 - info@e-ventimediterranei.it - www.e-ventimediterranei.it

RUINART

La famiglia Ruinart era conosciuta sin dal XV secolo per l’attività nel settore tessile; il cambio di rotta ci fu con Luigi XV 
che, con un’ordinanza del 25 maggio 1728, permise il trasporto del vino in bottiglie. Fu una svolta: la commercializzazione 
fu molto semplificata dato che non tutti potevano permettersi le botti, unico contenitore fino ad allora ammesso. Nacque 
così, nel 1729, per volontà di Nicolas – ispirato dalla figura di Dom Thierry Ruinart – la maison, che si distinse subito 
per qualità ed eleganza dei prodotti. Dopo 6 anni, Nicolas Ruinart si dedicò completamente al più redditizio Champagne, 
dando il via a ben sette generazioni di storia e bollicine.
Claude, figlio di Nicolas, cominciò a lavorare col padre nel 1764 trasformando la maison in Ruinart Pere et Fils: fu lui a 
spostare l’attività dal centro di Reims. In città gli spazi erano limitati e dovevano affittare le cantine dei vicini per far fronte 
alle richieste: Claude decise di trasferire tutto in un posto che offrisse spazi adeguati alle loro esigenze. La zona scelta, Saint 
Nicaise, era allora abbandonata perché poco sicura e troppo distante dalla città; ma a Claude interessavano gli ampi spazi 
disponibili, sopra e sotto il livello del suolo, nelle crayeres, le cave di gesso abbandonate dal XV secolo, cattedrali sotterra-
nee i cui scavi sono cominciati in epoca romana e che oggi si spingono fino a 38 metri di profondità. Ruinart fu la prima di 
tante prestigiose maison a insediarsi lì, iniziò la costruzione degli edifici nel 1780, quando subentrò Irénée, figlio di Claude. 
Ricordato per le migliorie al collegamento tra le crayeres, Irénée fu un importante sindaco di Reims. Fu lui a convincere, 
nel 1825, re Carlo X a tornare a Reims per la sua incoronazione, la notte di Natale, secondo una tradizione iniziata nel 496. 
Impressionato dalla capacità di Irénée nel garantire la sua incolumità, il re conferì alla famiglia il titolo, il cui stemma è 
riportato sulle bottiglie, di visconti di Brimont. Fu Edmond Ruinart, soprannominato Il Viaggiatore, successore e figlio di 
Irénée, a esplorare nuovi mercati, la Russia nel 1827 e gli Stati Uniti nel 1831. Un precursore per i tempi.
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CHAMPAGNE BRUT “R DE RUINART” 

Un grande classico, un assemblaggio invariato da 
moltissimi anni che è costituito al 40% da chardon-
nay, al 57% da pinot noir e al 3% da pinot meunier. 
A questi si aggiungono un 20/25% di vini di riserva 
delle due annate precedenti. Ne risulta uno Champa-
gne particolarmente affidabile, equilibrato e disteso, 
finissimo, sempre caratterizzato da quel volume e 
da quella ricchezza che contraddistinguono lo stile 
Ruinart.
NOTE DI DEGUSTAZIONE
Giallo paglierino luminoso, dal perlage molto fine 
e persistente. Al naso rivela note di frutti a polpa 
bianca, di albicocca, di nocciole e di mandorle fre-
sche. Alcune note floreali e speziate, di brioche e di 
biscotto, conferiscono una ulteriore complessità ad 
un assaggio nitido ed equilibrato, rotondo e polposo. 
Fresco ed elegante, chiude con un finale di rara persi-
stenza, sul frutto.
ABBINAMENTI
Straordinario aperitivo, si abbina a piatti di mare leg-
geri e delicati come ostriche affogate e capesante alla 

plancha. Ottimo con una sogliola 
alla mugnaia.

CHAMPAGNE BRUT ROSÉ

Lo Champagne Brut Rosé della mai-
son Ruinart è un assemblaggio di uve 
chardonnay e pinot noir raccolte nei 
migliori premier cru. Pur mantenendo 
uno stile elegante e raffinato, proprio della categoria, è 
adatto per accompagnare momenti di grande conviviali-
tà e può essere gustato anche a tutto pasto.
NOTE DI DEGUSTAZIONE
Rosa leggermente granato, con riflessi aranciati e 
perlage vivace e persistente. Fresco e delicato al naso, 
con sentori di piccoli frutti rossi e note di melogra-
no. Nitido e ricco in degustazione, con il frutto che 
si esprime pienamente e una finitura che richiama 
l’agrumato del pompelmo rosa.
ABBINAMENTI
Ottimo per accompagnare l’aperitivo. Il tataki di 
salmone lo esalta evidenziandone le numerose sfac-
cettature.
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CHAMPAGNE BRUT BLANC DE BLANCS 

Lo chardonnay è l’anima della Maison Ruinart. Le sue 
uve, provenienti soprattutto dalla Côte des Blancs e 
dalla Montagne de Reims, sono il fulcro di tutte le sue 
cuvée. Dotato di una grande freschezza aromatica, 
vivace, puro, luminoso, rappresenta il filo conduttore 
di tutti gli assemblaggi realizzati dalla casa. Delicato 
e fragile, lo chardonnay si espande e offre la misura 
della sua ricchezza aromatica solo nel corso di una 
lenta maturazione nella frescura delle Crayères: fino 
a tre anni per i vini non millesimati, da nove a dieci 
anni per un Dom Ruinart. 
NOTE DI DEGUSTAZIONE
Giallo paglierino luminoso, dal perlage fine e 
persistente. Al naso rivela note fruttate di agrumi e 
frutti esotici. Sentori di limone, cedro, ananas, frutto 
della passione affiancano tracce floreali prima di un 
assaggio preciso, netto, elegantissimo. Di buon corpo, 
morbido e al tempo stesso supportato da un’eccellente 
freschezza, chiude con un finale di ottima persistenza.
ABBINAMENTI
Anche come aperitivo, si abbina a innumerevoli 

preparazioni a base di pesce. Tartare 
di branzino agli agrumi e zenzero, 
sogliola alla griglia.
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LOUIS ROEDERER

Erede della Maison de Champagne nel 1833, imprenditore ed esteta, Louis Roederer  prende la decisione lungimirante di 
arricchire il vigneto per controllare tutte le fasi dell’elaborazione del vino e crea uno stile, uno spirito e un gusto del tutto 
originali.  Nella metà del XIX secolo, con l’acquisto di vigne selezionate con istinto e spirito eclettico sulle terre dei Grands 
Crus de Champagne, Louis Roederer va controcorrente rispetto agli usi dell’epoca. 
Mentre altri acquistano l’uva, Louis Roederer cura il vigneto, decifra il carattere di ogni appezzamento e acquista meto-
dicamente i migliori. Persuaso che la quintessenza di un grande vino risieda nella terra, amante della tradizione e volto 
al futuro, Louis Roederer traccia un destino d’eccezione per la Casa che da allora porterà il suo nome. Il suo successore, 
Louis Roederer II,  è animato dalla stessa visione paziente dello champagne, la stessa concezione patrimoniale della tenuta 
viticola, la stessa intraprendenza.
Trae ispirazione dall’amore dei libri e dei disegni, che colleziona con talento.  A partire dagli anni 1870, i vini di Champa-
gne Louis Roederer viaggiano fin negli Stati Uniti e in Russia, alla tavola dello Zar Alessandro II. 
Uomo di gusto, ricercatore inveterato, Louis Roederer crea per l’imperatore un nuovo champagne e lancia una nuova idea: 
la prima “cuvée de prestige”, nasce nel 1876 sotto il nome di “Cristal”. La sua sottigliezza e la sua eleganza faranno da allora 
la reputazione di eccellenza della Maison Louis Roederer.
Nel 1845, Louis Roederer decide di acquistare 15 ha nel Grand Cru de Verzenay. L’idea, curiosa per un’epoca in cui l’uva ha 
scarso valore,  è di diventare viticoltore per controllare meglio l’elaborazione dei suoi millesimati. Da allora, tutti i millesi-
mati Louis Roederer provengono esclusivamente dalle vigne di nostra proprietà, cosa unica nella Champagne. La ricerca 
della diversità dei territori, dei cru, degli appezzamenti, dei vitigni... diventa un’evidenza per la Maison Louis Roederer e 
l’acquisto di terreni selezionati perché ben predisposti a produrre tale o tal altra tipicità di vino diventa la regola. Oggi, 
questa strategia è un requisito essenziale dell’evoluzione della Maison.
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CHAMPAGNE BRUT 
‘COLLECTION 242’ ASTUCCIATO

Un’etichetta realizzata per mettere 
in risalto la storia e la tradizione di una grande Maison. Fa parte delle 
nuove collezioni di Champagne del famoso marchio, improntate a una più 
marcata valorizzazione delle caratteristiche del terroir. Il numero 242 indica 
le vendemmie che si sono susseguite dalla data di fondazione tra i filari del 
domaine. Il nome Collection vuole sottolineare la sua natura esclusiva, vera 
sintesi delle vigne coltivate nei luoghi più vocati e del prezioso patrimonio 
di vini di riserva. È uno Champagne ricco e ampio dal volto gourmand, 
adatto a chi predilige, un sorso morbido e seducente, dal frutto maturo e 
appagante. Nasce da un assemblaggio classico di Chardonnay, Pinot Noir 
e Meunier, provenienti da varie vigne situate in zone diverse della tenuta. 
I tre vitigni sono vinificati in bianco separatamente e in modo parcellare. 
I grappoli sono pressati delicatamente e il mosto fiore fermenta in vasche 
d’acciaio a temperatura controllata. Dopo alcuni mesi di affinamento, i vins 
clairs del millesimo sono assemblati aggiungendo circa un 45% di vini di 
riserva, che donano alla cuvée complessità e maturità. La seconda fermen-
tazione si svolge in bottiglia secondo il Metodo Champenoise, con una 
sosta sur lattes di almeno 48 mesi prima del dégorgement.
NOTE ORGANOLETTICHE:
Nel calice si presenta di colore giallo chiaro luminoso con brillanti riflessi 
dorati. Il perlage è fine, delicato e continuo. Il bouquet è ricco e intenso, 
con note di frutta gialla matura, pesca, an ananas, sfumature di frutta tro-
picale, scorza di limone, agrumi canditi, morbidezze di pasticceria e miele 
d’acacia, cenni di nocciola tostata e di mandorla. Il sorso è ampio, limpido e 
profondo, con una notevole complessità e persistenza aromatica, accompa-
gnata da una piacevole freschezza minerale.

CHAMPAGNE BRUT BLANC DE BLANCS

Il Cristal è certamente il vino più famoso della mai-
son Roederer e questo blend del 2009 di certo rende 
giustizia alla sua fama. Elaborato unicamente nelle 
“grandi annate”, quando la maturità dello chardonnay 
(circa il 45%) e del pinot nero (55%) che lo com-
pongono è perfetta, invecchia in cantina per 6 anni 
e riposa 8 mesi dopo la sboccatura. Un Cristal dallo 
stile concentrato, denso al punto da poterlo masticare 
invece che bere, ma vivacizzato dall’innata freschezza 
e mineralità dei migliori cru della Marna. 
NOTE DI DEGUSTAZIONE
Paglierino brillante con riflessi leggermente ambra-
ti, perlage delicato ma fine e persistente. Al naso 
presenta un bouquet molto ampio e ricco di frutta 
candita (limone, arancia), fiori bianchi (giglio) e 
frutta secca appena tostata (nocciola, mandorla). Al 
palato è rotondo e deciso, con una struttura succosa e 
corposa ma al contempo morbida e cremosa. Tuttavia 
la struttura è resa ben viva dalla freschezza sbarazzina 
e slanciata che pur lasciando intatte le caratteristiche 
dei frutti e li sfuma verso sentori più agrumati e flo-
reali. A beneficiarne è l’armonia, che rimane perfetta 
anche in chiusura.

ABBINAMENTI
Cibi delicati tra i quali il caviale, 
pesce, molluschi e crostacei 
“aragosta, astice, ostriche”
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SPAGNA
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SPAGNA

La lunga tradizione enologica ha contraddistinto da sempre il paese, qui il vino e l’uva sono stati testimoni della storia di 
queste terre da oltre duemila anni
 La Spagna è, a pieno titolo, uno di quei paesi che hanno fatto la storia e il successo del vino Europeo nel mondo, un ruolo 
che di certo ricopre da molti secoli. Per secoli i vini della Spagna, uno su tutti, il celebre Jerez, o Xérès, come lo chiamano 
i Francesi, oppure Sherry, il consueto nome con cui è noto in Inghilterra e nei paesi in cui si parla la lingua inglese, hanno 
vissuto momenti di splendore che li hanno resi celebri in diversi paesi. Ciò che colpisce maggiormente della Spagna, come 
paese vitivinicolo, è la sua spiccata vocazione per le sue uve autoctone, in questo paese sembra che la massiccia “invasione” 
da parte delle cosiddette uve “internazionali” non abbia avuto un chiaro successo, com’è invece accaduto in altri paesi del 
mondo. Un aspetto che, da se, rende la Spagna un paese speciale, non solo per i buoni vini che riesce a produrre. Nono-
stante il vino sia parte delle tradizioni di queste terre da tempi immemorabili, se si esclude la fama e le particolarità dello 
Jerez, tuttavia la produzione di qualità è un percorso che il paese ha intrapreso solamente in tempi recenti. La nuova e 
rinata qualità dei vini Spagnoli è pienamente espressa nei suoi generosi vini rossi, in particolare quelli di Rioja, e come 
sempre, nella conferma di quello straordinario vino, il Jerez, unico e affascinante nel suo genere.
 La storia dell’enologia in Spagna ha origini piuttosto antiche. Le prime notizie relative alla viticoltura risalgono al periodo 
fra il 4000 AC e il 3000 AC, mentre le prime produzioni di vino si fanno risalire durante l’era dell’occupazione Cartaginese, 
nel II secolo avanti Cristo. Con la conquista da parte dei Romani delle terre Spagnole occupate da Cartaginesi, avvenuta 
nel 206 AC al termine delle seconde guerre Puniche, si hanno anche le prime notizie sul commercio di vino Spagnolo alla 
città di Roma. A quei tempi il vino Spagnolo era anche commercializzato, oltre che in Italia, anche in Francia, nella Valle 
della Loira, in Bretagna, in Normandia e in Inghilterra, principalmente distribuito alle truppe del soldati Romani posti 
alla guardia delle frontiere con la Germania. Il vino Spagnolo fu inoltre citato, nelle loro opere, da Columella, da Publio 
Ovidio Nasone nella sua Ars Amatoria e, in particolare, da Plinio il Vecchio e da Marziale che decantano le qualità del 
vino di Tarragona.  La ripresa dell’enologia dopo i danni della fillossera introdussero in Spagna la produzione di un nuovo 
tipo di vino, gli spumanti metodo classico, definiti Cava tanto da divenire una parte importante dell’enologia Spagnola; 
attualmente la Spagna è il maggiore paese del mondo, in termini di quantità, per la produzione di questa tipologia di vini. 
Nel 1926 si definisce la prima regione a denominazione d’origine della Spagna, la Rioja, mentre nel 1932 viene introdotto 
nel paese il primo sistema di qualità Spagnolo. Nel 1933 Jerez viene riconosciuta come regione a denominazione d’origine 
seguita nel 1937 da Malaga. Dopo un periodo di recessione, durante gli anni 1930 e 1940, sia per le vicende politiche inter-
ne, sia a causa della seconda guerra mondiale, negli anni del 1950 l’enologia Spagnola mostra nuovamente segni di ripresa, 
caratterizzata principalmente dalla produzione di ingenti quantità di vini ordinari da parte di cooperative. Il rilancio della 
produzione enologica di qualità in Spagna riprese all’inizio degli anni 1980, quando le condizioni economiche e politiche 
del paese consentirono un sostanziale sviluppo di opportunità unitamente agli investimenti operati da aziende vinicole 
con lo scopo di avviare una stabile condizione per la produzione di vini di qualità. Negli ultimi venti anni la Spagna sta 
dimostrando di possedere enormi potenzialità enologiche; i suoi vini continuano ad imporsi e a farsi apprezzare ovunque 
nel mondo, particolarmente quelli rossi.
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BRUT TORRE ORIA

UVE: 100% Macabeo
COLORE: dorato, perlage fine
PROFUMO: floreale e variegato, con una spiccata 
presenza di note che richiamano i fiori selvatici e i 
frutti di polpa gialla. Ben riconoscibili risultano infat-
ti essere il melone bianco e alcuni agrumi.
GUSTO: Il sapore è secco e strutturato, caratterizzato 
da un perlage piuttosto fine e persistente che risale in 
alto sulla superficie. 
TERRENO: coltivati secondo il sistema del cordone 
speronato con potatura Guyot, sono ricchi di argilla e 
di componenti tufacee. 
CLIMA:  influenzato dall’azione del vicino mar 
Mediterraneo, con brezze che spirano verso l’entro-
terra e rendono più sopportabili e miti le temperatura 
durante tutto l’anno. 
MATURAZIONE:  favorita dall’esposizione solare 
verso garantisce un lento sviluppo della pruina. 
FERMENTAZIONE: Gli acini vengono sottoposti 
a una soffice pressatura e il mosto ottenuto è fatto 
fermentare in grandi vasche di acciaio. Una seconda 
fermentazione avviene al momento dell’imbottiglia-
mento, CON  metodo champenoise. Il vino è dunque 
pronto ad un lungo invecchiamento in cantina, anche 

di 5-10 anni.

BRUT ROSADO
TORRE ORIA

UVE: 100% Garnacha
COLORE: Rosa Cerasuolo
PROFUMO: Fragrante, Variegato, Sentori Di Lieviti 
GUSTO: Cremoso e bilanciato, inizialmente legger-
mente acido e successivamente ben equilibrato tra 
acidità e sapidità. Il finale è lungo e avvolgente.
TERRENO: I filari principali si trovano nella città di 
Requena, che da più di un secolo vocata alla produ-
zione di grandi etichette.
CLIMA:  Il clima presente in questa parte della Spa-
gna è di tipo mediterraneo, con inverni mai troppo 
freddi ed estati calde mitigate dalle fresche brezze 
provenienti dal mare. L’esposizione solare verso 
Meridione permette una maturazione ottimale degli 
acini d’uva, che crescono su piante coltivate secondo 
il sistema a contro spalliera con potatura Guyot.
FERMENTAZIONE: Una volta effettuata la diraspa-
tura delicata degli acini si procede alla macerazione 
del mosto, che sosta per qualche giorno a contatto 
con le bucce. Dopo una prima fermentazione si effet-
tua l’affinamento in cisterne di acciaio, prima dell’im-
bottigliamento e della rifermentazione sotto vetro 
dello champagne secondo il metodo champénoise. 
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TINTO PASQUERA

UVE: Tempranillo
COLORE: Rosso porpora intenso
PROFUMO: sentori di frutta nera, more e prugne. 
Con note speziate aromatici con sentori di vaniglia 
e liquirizia che danno complessità sfumature che si 
evolvono con il passare del tempo.
GUSTO: potente, con tannini rotondi che danno 
origine ad un vino setoso, pulite, tocchi varietali fre-
schi ricompaiono sotto la lingua. Intrecciate con note 
affumicate di legno impeccabile. Fruttato retrogusto, 
con una predominanza di more e liquirizia.
SERVIZIO: 14-16°C
INVECCHIAMENTO: 18 mesi di invecchiamento in 
botti di rovere americano, più di 6 mesi in bottiglia 
arrotondamento.
PREPARAZIONE: Raccolta manuale e fermentazione 
in grande serbatoio in acciaio inox Thermo.
ABBINAMENTO: Servire con carne e pesce.
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TEMPRANILLO RISERVA D.O. 
BODEGA MARQUES DE CACERES

Rioja Reserva viene realizzato da Marqués de Cáceres attraverso l’assemblaggio delle 
tre uve tipiche della zona: ad una maggioranza di Tempranillo, proveniente da viti che 
hanno superato i 30 anni di età, si aggiunge una quantità pari a circa il 10% di Garna-
cha e Graciano. Il territorio di provenienza è rappresentato dalla regione della Rioja, 
caratterizzato da terreni a matrice argillo-calcarea, con parcelle suddivise tra l’areale 
di Rioja Alta, i cui suoli presentano alte percentuali di ferro, e quello di Rioja Alave-
sa, dove i suoli si rivelano invece molto più gessosi. Le rese sono contenute entro i 50 
quintali di uva per ettaro e le vendemmie, diversificate a seconda del grado di maturità 
di ciascuna varietà in base anche alla zona di provenienza, sono eseguite a mano. In 
cantina si procede all’attenta diraspatura dei grappoli e le pressature dirette avviano le 
fermentazioni alcoliche in vasche d’acciaio, a temperatura controllata, con macerazioni 
sulle bucce prolungate. Le fermentazioni malolattiche si svolgono in acciaio e botti di 
rovere, in base alle caratteristiche delle parcelle di origine delle uve. I vini riposano 
quindi per un periodo di 15 mesi in botti di rovere francese, per metà nuove e per 
metà di secondo o terzo passaggio, con travasi effettuati ogni 5 mesi. L’assemblaggio 
finale precede la messa in bottiglia, in cui le riserve sosteranno per ulteriori 2 anni 
prima di uscire dalla Bodega. Rioja Reserva di Marqués de Cáceres rivela una presenza 
densa, con una veste di colore rosso rubino scuro. Raffinato e complesso è l’impatto 
al naso, presentandosi con note schiette e mature di ciliegia, accompagnate da sentori 
speziati e un tocco di legno tostato. Il sorso è pieno e corposo, caratterizzato da una 
presenza tannica decisa ma vellutata e bilanciata da una piacevole freschezza, su ri-
chiami fruttati e di radici scure. Perfetto per accompagnare la cacciagione, gli sformati 
di verdure e le preparazioni affumicate.
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MACAN- BENJAMIN DE ROTHSCHILD & VEGA 
SICILIA

UVE: Tempranillo
COLORE: Rosso molto intenso
PROFUMO: Al naso intenso aromi di frutta matura 
e cacao
GUSTO: Rotondo e molto persistente
SERVIZIO: 16/18° decantando 1 ora prima

Vega Sicilia è un’azienda straordinaria che è diventata 
leggenda. Una cuvée frutto dell’incontro avvenuto più 
di 15 anni fa fra due vere e proprie icone del mondo 
vitivinicolo, Benjamin e Ariane de Rothschild con 
Pablo Alvarez (Vega Sicilia). Dopo l’areazione, questo 
Ribera del Duero si impone con il suo stile mediter-
raneo, le sue note di spezie, frutta candita e gariga, e il 
suo palato profondo e straordinariamente equilibrato. 
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ARGENTINA
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ARGENTINA

L’Argentina è il quinto produttore al mondo di vino e il consumo pro capite annuo è di circa 40 litri, non lontano dai valori 
dei paesi vinicoli Europei e all’ottavo posto nel mondo. Il vino in Argentina dovrebbe quindi essere un prodotto primario 
per l’economia del paese. L’Argentina possiede delle potenzialità enormi in campo enologico, dal momento che anche ge-
ograficamente e climaticamente si trova in una posizione ideale per la coltivazione della vite. Tuttavia sino ai giorni nostri 
la vitivinicoltura Argentina è ancora piuttosto arretrata e la qualità del prodotto non sempre soddisfa le aspettative. Inoltre 
i vini Argentini non sono esportati se non in misura marginale e la produzione è destinata a soddisfare soprattutto il con-
sumo interno. Anche se molti vini Argentini sono prodotti da vigneti con rese elevate e sono destinati al largo consumo, 
esistono comunque anche in questo paese realtà più orientate alla qualità che negli ultimi anni hanno iniziato ad attirare 
l’attenzione dei mercati. Infatti l’Argentina ha zone che possiedono le stesse condizioni ambientali e climatiche e si trovano 
alla stessa latitudine delle migliori aree del vicino Cile.

Il Sistema di Qualità per i vini in Argentina
Il sistema di qualità per il vino in Argentina non possiede leggi e norme rigide come quelle, Europee. Non vi sono disci-
plinari che regolamentino le specie di uve permesse e la definizione delle aree vinicole, o indicazioni sulla viticoltura e la 
vinificazione. L’Instituto Nacionale de Vitivinicultura, ha come scopo unicamente il controllo della produzione dell’uva e 
dell’esportazione del vino. Tutto quanto riguarda la qualità è di fatto delegato ai singoli produttori che decidono con che 
uve e con che tecniche produrre i loro vini. Esistono in Argentina delle norme per l’etichettatura dei vini: se la varietà 
dell’uva è riportata in etichetta, il vino deve venir prodotto con almeno l’80% dell’uva indicata.

I vitigni coltivati in Argentina
Le specie di uva coltivate in Argentina vi sono state introdotte per la maggior parte in seguito all’immigrazione dai paesi 
Europei. Le due varietà più diffuse, la Criolla Grande e la Cereza, pare derivino direttamente dalle prime uve introdotte 
dai missionari Spagnoli nella metà del 1500. Sono caratterizzate entrambe dalla buccia di colore rosa e vengono utilizzate 
prevalentemente per la produzione di ingenti quantità di vino bianco da tavola,  anche miscelate ad altre varietà, destina-
to per uso interno del paese. Lo Chardonnay è l’uva principalmente utilizzata per i vini bianchi da esportazione, seguita 
dallo Chenin Blanc, dal Moscatel de Alejandria (Moscato d’Alessandria). Il Torrontés è l’uva bianca più interessante del 
panorama viticolo dell’Argentina. Dà vini aromatici e piacevoli, simili al Gewürztraminer. Fra le uve a bacca nera presenti 
in Argentina troviamo la Barbera, la Bonarda e il Sangiovese, introdotte nel paese dagli Italiani, e la Tempranilla, ossia il 
Tempranillo introdotto dagli Spagnoli. Di fianco ad esse le uve internazionali Cabernet Sauvignon, Merlot e Malbec, l’uva 
a bacca nera più promettente e interessante del paese. Circa il 60% della produzione totale in Argentina è costituito da vini 
rossi.
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MALBEC - ALTOS LAS HORMIGAS 

UVE: Malbec
COLORE: Rosso rubino 
PROFUMO: Note di ciliegia nera e prugna con sento-
ri floreali e una gradevole sfumatura di spezie dolci
GUSTO: Fresco, morbido, gustoso
SERVIZIO: 16-18°C
Il Malbec di Altos Las Hormigas è un rosso argentino 
che esprime in modo nitido e diretto i caratteri va-
rietali fragranti e fruttati del vitigno Malbec. Questa 
varietà a bacca rossa originaria delle regioni sud 
occidentali della Francia, in particolare della zona tra 
Cahors e Bordeaux, ha trovato nell’area di Mendoza 
una seconda patria, tanto da diventare il vino simbolo 
della Nazione. Terreni vocati e altitudine, permetto-
no un’ottima maturazione delle uve. La scelta di una 
vinificazione senza utilizzo del legno, contribuisce 
a preservare intatto il ricco corredo aromatico. È 
un rosso piacevole, giovane, dal sorso scorrevole e 
appagante.
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SELEZIONE BIRRE
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BIRRA AGRICOLA ARTIGIANALE GJULIA®.

I fratelli Marco e Massimo Zorzettig, con alle spalle lunghe tradizioni vitivinicole, si 
affacciano al nuovo mondo dei microbirrifici con l’intenzione di valorizzare i semina-
tivi di proprietà: 14 ettari di orzo per la produzione del malto base e circa 2 ettari di 
frumento per produrre la birra bianca (weizen). Non a caso il birrificio è situato a San 
Pietro al Natisone: è lì che sgorga l’acqua del Monte Mia, pura ed incontaminata, molto 
importante per la qualità e la riuscita della birra. Il birrificio è autonomo: l’energia che 
viene usata per la produzione proviene direttamente da fonti rinnovabili.
Le birre sono ad alta fermentazione e vengono lavorate con metodo artigianale, senza 
l’uso di filtrazione e pastorizzazione. Dopo la prima fermentazione e la lenta matura-

zione, che avviene in botti di acciaio a temperatura rigorosamente controllata, la birra viene imbottigliata. In bottiglia 
avviene la seconda fermentazione per la presa di spuma, motivo per cui sul fondo delle bottiglie è visibile sempre un 
piccolissimo residuo di lieviti. Abbiamo scelto la rosa dei venti per identificare le nostre birre partendo da NORD con la 
classica bionda, virando ad EST con la weizen di frumento, proseguendo verso SUD con la nera, ed infine arrivando ad 
OVEST con l’ambrata. A queste si aggiungono le nostre due birre speciali: la NOSTRANA, prodotta con orzo e luppolo 
biologici e la GRECALE, birra prodotta con l’aggiunta di mosto di uva Picolit, punta di diamante del birrificio. 

NORD EST SUD OVEST da 0,33 lt. o da 0,75 lt. o da 1,5 lt.
GRECALE da 0,33 lt. o da 0,75 lt. o da 1,5 lt.
NOSTRANA da 0,33 lt. o da 0,75 lt. 
RIBO’  da 0,33 lt. o da 0,75 lt. 
IPA da 0,33 lt. o da 0,75 lt. 
BARLEY WINE da 0,5 lt.
IOI  da 0,5 lt.
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SELEZIONE DISTILLATI
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ORIS GRAPPA AMBRATA

Questa grappa, in seguito ad affinamento in piccole 
botti di legno, sviluppa appieno le migliori caratte-
ristiche. 

Coinvolgente ed intrigante, con olfatto ai sentori di 
fieno che ben si amalgamano con altri sentori di uva 
passa e di marasca.
Sentori caratteristici apportati dal legno a media 
tostatura. In bocca si presenta calda, avvolgente e 
rotonda, al retrogusto piacevolmente persistente. 
Temperatura di servizio
14-16°C
Alcool: 40% vol
Zuccheri: 11 g/l

GRAPPA PROSECCO

FORMATO: 0,70 Lt.
UVE: 100% Glera
PROFUMO: Delicato, con armonici sentori al miele di 
montagna
GUSTO: Caldo e armonico, con retrogusto delicato.
SERVIZIO: Servire a 6-8°C
Questa magnifica grappa è ottenuta dalla vinificazio-
ne delle sole uve di produzione aziendale. In grado 
di evocare sensazioni di piacevolezza date dalla sua 
spiccate caratteristiche.
Conservazione in apposito vinificatori a temperatura 
controllata fino a completa fermentazione.
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GRAPPA 18 LUNE

Grappa Stravecchia emblematica della cultura, della cura e dell’arte del distillare. Ottenuta 
dalla distillazione a Bagnomaria in alambicco discontinuo sia di vinacce rosse che di vinacce 
bianche. Affina in piccole botti di Ciliegio, Frassino, Rovere e Robinia che regalano ciascuna 
le proprie caratteristiche di profumo, aroma, colore e sapore. 

Il tempo di invecchiamento ricalca i ritmi della natura: di luna in luna scorrono 18 mesi. Il 
profumo si fa intenso, diviene più etereo e armonico, il gusto perde le spigolosità iniziali e si 
arrotonda per dare una percezione in bocca elegante e setosa. Il colore raggiunge una calda 
tonalità ambrata. 

GRAPPA 18 LUNE RISERVA RUM

Diciotto Lune, Grappa Stravecchia, nasce da un blend di vitigni sia di vinacce rosse che di 
vinacce bianche; per poi essere affinata 18 mesi in piccole botti di ciliegio, frassino, rovere e 
robinia.

Riserva Botte Rum è un’edizione speciale caratterizzata da un invecchiamento aggiuntivo in 
un numero limitato di botti accuratamente selezionate, provenienti principalmente da Mar-
tinica, Barbados e Giamaica (Caraibi), utilizzate in precedenza per l’affinamento del Rum. 
L’ulteriore affinamento evidenzia un contrasto Grappa-Legno più netto e un sentore dolce e 
speziato. Un connubio di sensazioni uniche.

GRAPPA 18 LUNE RISERVA WHISKY

Diciotto Lune, Grappa Stravecchia, nasce da un blend di vitigni sia di vinacce rosse che di 
vinacce bianche; per poi essere affinata 18 mesi in piccole botti di ciliegio, frassino, rovere e 
robinia.

Riserva Botte Whisky è un’edizione speciale caratterizzata da un invecchiamento aggiuntivo 
in un numero limitato di botti scozzesi accuratamente selezionate, utilizzate in precedenza 
per l’affinamento di Whisky torbati e non. L’ulteriore affinamento evidenzia un contrasto 
Grappa-Legno più netto e un sentore torbato. Un connubio di sensazioni uniche.

GRAPPA 18 LUNE RISERVA PORTO

Diciotto Lune, Grappa Stravecchia, nasce da un blend di vitigni sia di vinacce rosse che di 
vinacce bianche; per poi essere affinata 18 mesi in piccole botti di ciliegio, frassino, rovere e 
robinia.

Riserva Botte Porto è un’edizione speciale caratterizzata da un invecchiamento aggiuntivo in 
un numero limitato di botti portoghesi accuratamente selezionate, utilizzate in precedenza 
per l’affinamento del Vino Porto. L’ulteriore affinamento evidenzia un contrasto Grappa-Le-
gno più netto e un sentore fruttato proveniente dalla botte di Porto. Un connubio di sensa-
zioni uniche.

DISTILLERIA MARZADRO

Dietro la gamma di alto profilo e il packaging moderno e intrigante, proposto dalla Distilleria Marzadro, c’è una storia 
lunga e ardua, scritta giorno per giorno, con tenacia e tanta passione, dalla famiglia Marzadro. Tutto comincia nel 
1949, nel dopoguerra, quando Sabina, la fondatrice, partendo da zero dà il via alla realizzazione del suo sogno: utiliz-
zare le vinacce delle aziende vitivinicole limitrofe per produrre una buona grappa da commerciare nei paesi limitrofi. 
Ci troviamo nel territorio di Nogaredo, in Trentino-Alto Adige, tra colline vitate, monti e masi, dove le materie prime 
di ottima qualità certamente non mancano. 
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ANIMA NERA - LIQUORE LIQUIRIZIA

Anima Nera dell’azienda Marzadro è un liquore distillato dalla liquirizia, uno 
dei molti prodotti dell’azienda legati alle erbe e agli aromi tipici del territorio, da 
sempre fonte d’ispirazione della famiglia Marzadro.

Dal colore nero profondo e dal profumo intenso di liquirizia, Anima Nera rivela 
un gusto dolcemente speziato, avvolgente e vellutato che non stanca mai il palato.

Ottima da degustare ghiacciata in un bicchiere di piccole dimensioni, si addice 
sia liscia come aperitivo che come digestivo a fine pasto, oppure come base per la 
miscelazione di cocktails.

GRAPPA TRENTINA TRADIZIONALE  

Grappa nata per esprimere l’eleganza della tradizione trentina da cui trae il 
meglio, facendo leva sui tipici vitigni della regione, sull’escursione termica, sui 
profumi che ne derivano e sull’esperienza dei secoli passati. Ottenuta da un’accu-
rata distillazione a Bagnomaria in alambicco discontinuo a vapore di vinacce di 
Teroldego, Marzemino e Merlot si caratterizza per essere fresca ed elegantemente 
asciutta. Un omaggio della Famiglia Marzadro alla terra in cui vive.

Profumo: secco, deciso
Struttura: elegante, persistente

GRAPPA TRENTINA BARRIQUE 

Grappa nata per esprimere la massima morbidezza di un distillato, nata da 
un’accurata distillazione a Bagnomaria in alambicco discontinuo a vapore delle 
vinacce di Moscato, Chardonnay e Gewürztraminer. I tipici vitigni della regione, 
l’escursione termica del territorio e i profumi che ne derivano, donano qualità 
organolettiche uniche e distinte. Trentina Morbida Barrique viene poi affinata per 
alcuni mesi in botti precedentemente usate per l’invecchiamento della Grappa 
Stravecchia Diciotto Lune, divenendo ancora più “gentile” e vellutata. Un omag-
gio della Famiglia Marzadro alla terra in cui vive.

Profumo: aromatico, delicatoStruttura: morbida, avvolgente
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Più di mille anni fa era un monastero, da oltre tre secoli è la residenza dei Marchesi Guerrieri Gonzaga che ne sono 
appassionati custodi. Oggi la tenuta San Leonardo è un giardino di vigne e rose protetto dalle imponenti montagne 
trentine che smorzano i freddi venti nordici, mentre il fondovalle accoglie e regala il tepore del lago di Garda. La tenuta è 
un mondo antico dove le pazienti pratiche di cantina, ancora assolutamente artigianali, regalano vini che sono autentici 
gioielli dell’enologia italiana distinguendosi per freschezza, armonia ed un’innata eleganza. 

La Grappa di San Leonardo è prodotta in piccolissimi quantitativi con le vinacce provenienti dai vigneti della tenuta, e 
distillata in piccoli alambicchi a vapore diretto. La Grappa Bianca è perfettamente secca, raffinata e vellutata. Distillazione 
| A seguito di una leggera torchiatura, le vinacce vengono immediatamente lavorate usando un alambicco a vapore.

Note degustative | Grappa bianca perfettamente secca
ma nel contempo vellutata e piena
Alcool | Grappa Bianca: 43% vol.
Formati | 0.5 l. e magnum di 2 l.
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GRAPPA DI BARBERA

COLORE: limpido, trasparente, cristallino.
PROFUMO: delicato ed etereo con note di piccoli frutti di bosco e liquirizia.
SAPORE: esprime decisone e tenacità, ma senza asperità. In bocca è rotonda; 
retrogusto di media persistenza e ottima finezza.
GRADO ALCOLICO: 41.5% in volume

GRAPPA DI CHARDONNAY

COLORE: limpido, trasparente, cristallino.
PROFUMO: inizialmente compaiono sentori di nocciola e di foglie di alloro. In 
sequenza, successivamente, si avvertono la mandorla e la salvia.
SAPORE: l’ardenza e la vigorosità della nota alcolica, tratti irrinunciabili per una 
Grappa non invecchiata, giovano alla volatilità delle note aromatiche (fiori di gli-
cine, mallo di noce e miele di acacia). Robusta nella corposità si apprezza anche 
per la franchezza riscontrabile al palato. Nel corso della lunga persistenza emerge 
una gradevole nota di pepe verde.
GRADO ALCOLICO: 41.5% in volume

L’approccio storico alla distillazione si è concretizzato 
attraverso il recupero di antichi testi quali il Libellus de 
Aqua Ardenti di Michele Savonarola del 1484 e soprat-
tutto attraverso la pubblicazione della collana di tre 
volumi L’Arte della Distillazione, interamente dedicata 
alla ricerca delle origini storiche e non leggendarie della 
teoria, della tecnica e degli strumenti della distillazione.
La fondazione a fine anni ottanta della Biblioteca In-
ternazionale dell’Acquavite e del Liquore, che ha sede 
presso CasaFrancoli, punto vendita dell’Azienda, è un 
ulteriore contributo al mantenimento della memoria 

storica del proprio lavoro. Dinastia di distillatori, la amiglia Francoli mosse i suoi primi passi nel mondo degli alambicchi 
nel 1875, quando Luigi Guglielmo Francoli iniziò, in Campodolcino (Val San Giacomo – SO) i suoi primi esperimenti 
con un rudimentale alambicco, e diede alla luce le prime gocce della sua grappa.
Il 1° marzo 1999 si presenta sul mercato la Grappa Luigi Francoli. Da questo momento la Grappa assume, per Distillerie 
Francoli, la vera connotazione di marca. I tratti caratterizzanti del marchio sono: l’immagine pulita, essenziale, che mette 
in evidenza l’essenza stessa di Distillerie Francoli (la lunga tradizione nella distillazione della Grappa) e i contenuti ben 
definiti e assolutamente differenziati fra loro.
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GRAPPA DI NEBBIOLO

COLORE: limpido, trasparente, cristallino.
PROFUMO: intenso, con sentori di frutta rossa matura e note di salvia e liqui-
rizia
SAPORE: e fini sfumature non celano il corpo pieno, vigoroso e strutturato; 
retrogusto lungo e persistenti.
GRADO ALCOLICO: 41.5% in volume

GRAPPA DI MOSCATO

COLORE: limpido, trasparente, cristallino.
PROFUMO: spiccati sentori dell’uva moscato dove si riconoscono la rosa, la 
citronella, il mughetto, il fiore di arancio e di sambuco
SAPORE: una nota fragrante accompagna la morbidezza del distillato; retrogusto 
lungo e persistente.
GRADO ALCOLICO: 41.5% in volume

LIQUORE ALLE ERBE

L’arte alchemica di Luigi Francoli non ha mai dimenticato le proprie tradizioni.
Radici di genziana, rizomi di rabarbaro e sommità fiorite di assenzio romano 
sono solo alcuni degli ingredienti completamente naturali che, messi in infusio-
ne, danno vita a questo amaro d’erbe dai profumi penetranti ma armoniosi.
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GRAPPA RISERVA 5 ANNI

COLORE: dorato, sfumature ambrate; brillante, limpido.
PROFUMO: intenso e avvolgente, con note di vaniglia, uva passa, nocciola tosta-
ta e crosta di pane.
SAPORE:la leggera astringenza dovuta al lungo soggiorno in legno é ammorbi-
dita dal corpo generoso e avvolgente. Un pò scontroso come ogni distillato dal 
forte carattere. Retrogusto di media persistenza.
GRADO ALCOLICO: 41.5% in volume

Tipologia: Grappa invecchiata
Vitigno: Nebbiolo in maggioranza, Barbera e Dolcetto
Provenienza vinacce: da uve coltivate nei nobili territori del Piemonte

L’approccio storico alla distillazione si è concretizzato attraverso il recupero di antichi 
testi quali il Libellus de Aqua Ardenti di Michele Savonarola del 1484 e soprattutto 
attraverso la pubblicazione della collana di tre volumi L’Arte della Distillazione, intera-
mente dedicata alla ricerca delle origini storiche e non leggendarie della teoria, della 
tecnica e degli strumenti della distillazione.
La fondazione a fine anni ottanta della Biblioteca Internazionale dell’Acquavite e del 
Liquore, che ha sede presso CasaFrancoli, punto vendita dell’Azienda, è un ulteriore 
contributo al mantenimento della memoria storica del proprio lavoro. Dinastia di 
distillatori, la amiglia Francoli mosse i suoi primi passi nel mondo degli alambicchi 
nel 1875, quando Luigi Guglielmo Francoli iniziò, in Campodolcino (Val San Giaco-
mo – SO) i suoi primi esperimenti con un rudimentale alambicco, e diede alla luce le 
prime gocce della sua grappa.
Il 1° marzo 1999 si presenta sul mercato la Grappa Luigi Francoli. Da questo momen-
to la Grappa assume, per Distillerie Francoli, la vera connotazione di marca. I tratti 
caratterizzanti del marchio sono: l’immagine pulita, essenziale, che mette in evidenza 
l’essenza stessa di Distillerie Francoli (la lunga tradizione nella distillazione della 
Grappa) e i contenuti ben definiti e assolutamente differenziati fra loro.
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GRAPPA LA VISIONE DI LUIGI LA BIANCA

TIPOLOGIA: Grappa giovane VITIGNI: Brachetto, Moscato, Dolcetto e Neb-
biolo Profilo organolettico COLORE: limpido e cristallino PROFUMO: fragrante 
e fruttato con fresche note floreali. Piacevole, pulito, deciso SAPORE: dolce, 
morbido e bilanciato. Di lunga persistenza
Una Grappa unica non solo nel nome
Un’inimitabile espressione di seducenti profumi. Un gusto strutturato, un caratte-
re equilibrato. L’utilizzo di vinacce di diversa provenienza è un segreto che è stato 
tramandato di generazione in generazione. Ogni vinaccia apporta alla grappa la 
propria personalità, il risultato è una brillante espressione di quello che la nostra 
terra può offrire.

GRAPPA LA VISIONE DI LUIGI LA RISERVA

TIPOLOGIA: Grappa invecchiata in legno VITIGNI: Nebbiolo, Barbera, Dolcet-
to, Moscato Profilo organolettico COLORE: giallo oro molto intenso con riflessi 
ramati PROFUMO: fragrante, con equilibrati sentori di legno, vaniglia, tabacco e 
cacao SAPORE: caldo, morbido, rotondo. Emergono note di uva passa. Sensazione 
di avvolgente vellutatura. Retrogusto persistente e pulito.
Una Grappa unica non solo nel nome
Un’inimitabile espressione di seducenti profumi. Un gusto strutturato, un carattere 
equilibrato. L’utilizzo di vinacce di diversa provenienza è un segreto che è stato 
tramandato di generazione in generazione. Ogni vinaccia apporta alla grappa la 
propria personalità, il risultato è una brillante espressione di quello che la nostra 
terra può offrire.
La grappa La Visione di Luigi Riserva vive una doppia maturazione: la prima è un 
prolungato riposo in tini di Rovere di Slavonia, la seconda è un più rapido passag-
gio in piccole botti di Rovere di Limousin.
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GRAPPA BAROLO CASK FINISH

Colore: oro intenso, brillante con venature ambrate
Profumo: equilibrato, intenso, la permanenza in legno conferisce alcuni tratti 
caratteristici come vaniglia, tabacco, uva passita
Sapore: ingresso in bocca raffinato. Da subito si nota il perfetto equilibrio. 
Avvolgente, caldo, nobile, persistente

GRAPPA BOURBON CASK FINISH

Colore: brillante, limpido, con tono ambrato carico e riflessi ramati
Profumo: intenso con note di malto. Sentori di caramello, vaniglia,
frutta secca e rovere
Sapore: raffinato, complesso e con retrogusto persistente tipico del bourbon

GRAPPA PORTO CASK FINISH

Colore: ambrato carico con riflessi ramati
Profumo: frutta essiccata, in particolare l’albicocca, richiami di nocciola
e di caramello
Sapore: elegante, pieno e perfettamente bilanciato con caratteristico retrogusto 
fruttato

GRAPPA SHERRY CASK FINISH

Colore: tono ambrato carico e riflessi ramati
Profumo: elegante e complesso con note fruttate, sentori di cacao e caffè,
 vaniglia e noci
Sapore: avvolge elegantemente il palato con un amabile retrogusto riconducibile a 
quello dello Sherry, lungo e dolce senza essere stucchevole
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GRAPPA DI SASSICAIA - TENUTA SAN GUIDO 0,50 LT.

La Grappa di Sassicaia della Tenuta San Guido è un’etichetta di assoluta eccel-
lenza, atto finale di un marchio che rappresenta i grandi vini italiani nel mondo. 
Le uve, che danno vita a uno dei rossi più blasonati e premiati a livello interna-
zionale, non potevano certo esaurire il loro corso al termine della fermentazio-
ne. È nata così l’idea di valorizzarle al meglio realizzando una grappa, capace di 
portare, anche nel mondo dei distillati, la straordinaria qualità del vino Sassica-
ia. Il risultato è una bottiglia che racchiude le preziose note aromatiche delle uve 
di Cabernet Sauvignon e Cabernet Franc, prolungandone l’esistenza e regalando 
un rinnovato sorso di piacere a tutti gli amanti del marchio di Bolgheri
La Grappa Sassicaia San Guido è un distillato dedicato a intenditori e collezio-
nisti, che amano ritrovare in una grappa, gli stessi aromi che hanno reso celebre 
nel mondo il marchio di Bolgheri. Alla vista si presenta di un bellissimo colore 
giallo dorato con luminosi riflessi ambrati. Il quadro olfattivo è complesso e 
affascinante, con una ricca tavolozza di profumi che ricordano le spezie, la 
vaniglia, la radice di liquirizia, i piccoli frutti a bacca scura, il ribes, il mirtillo, 
il cacao amaro, la frutta secca, le sensazioni tostate del caffè appena macinato. 
Al palato ha un ingresso morbido e soave, con aromi ricchi e densi, ampi e 
profondi, che accompagnano verso un finale armonioso e di grande persistenza 
gustativa. Una bottiglia imperdibile per tutti gli appassionati di Bolgheri.

GRAPPA DI ORNELLAIA RISERVA 3 ANNI - ORNELLAIA E MASSETO 0,50 LT.

La Grappa Riserva “Eligo” della famosa Tenuta dell’Ornellaia è un’etichetta 
d’assoluta eccellenza nel panorama di questo tradizionale distillato. Nasce dal 
desiderio di valorizzare tutte le componenti di uno dei vini italiani più im-
portanti e apprezzati nel mondo. Viene prodotta, infatti, utilizzando solo ed 
esclusivamente le profumate e nobili vinacce di Cabernet Sauvignon, Merlot, 
Cabernet Franc e Petit Verdot, direttamente provenienti dalla fermentazione 
del famoso rosso Ornellaia. Il risultato è una grappa stravecchia, che grazie a un 
lungo affinamento in legno, acquisisce una seducente morbidezza, con aromi 
complessi e avvolgenti di grande eleganza e persistenza gustativa.
La Grappa Riserva “Eligo” della Tenuta dell’Ornellaia è il naturale punto d’arri-
vo di un grande progetto enologico. È l’ultimo atto di un percorso guidato solo 
dalla ricerca costante dell’eccellenza. Sarebbe stato uno spreco disperdere le 
pregiate vinacce di uve selezionate e di alta qualità senza creare un distillato che 
potesse metterne in luce profumi e aromi intensi e raffinati. La Grappa “Eligo” 
si presenta con un colore dorato intenso e luminoso. All’olfatto è caratterizzata 
da un bouquet ampio e sfaccettato, con aromi di cannella e morbide spezie, 
cacao amaro, cioccolato, tabacco biondo, su un sottofondo di uva passa e frutta 
matura. L’ingresso al palato è vellutato, con un sorso lungo e armonioso, che si 
distende con grande equilibrio verso un finale molto persistente.
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SAMBUCA MOLINARI

Molinari Extra si ottiene dalla distillazione a vapore dei semi di anice stellato, cui vengono successivamente aggiunti 
l’alcool, lo zucchero ed una miscela di pregiate erbe e spezie. La qualità “extra” degli ingredienti e la ricetta unica, ancora 
oggi segreto di famiglia, sono chiave per creare un premium spirit, caratterizzato da un gusto intenso ed inconfondibile.

Caratteristiche Organolettiche Molinari Extra è un liquore dolce, forte e profumato, preparato con una ricetta custodita 
gelosamente dalla famiglia Molinari, a base di semi di anice stellato, zucchero, erbe e spezie di qualità altamente pregiata. 
I procedimenti tecnici per la preparazione sono accuratissimi e soddisfano i più alti standard qualitativi di processo e 
di prodotto. Gli stabilimenti Molinari sono dotati di macchinari all’avanguardia che operano in condizioni di massima 
igiene e sicurezza secondo le norme ISO 9000/2001. Anche per questo la Sambuca Molinari è un prodotto pregiato e di 
qualità superiore, tanto da meritare la denominazione Extra. Alc. 42%
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SCATOLA LEGNO DA 2 CON COPPIA CASK FINISH  
LUIGI FRANCOLI 0,50 LT.

Un elegante mobiletto bar in legno contenente due bicchieri da degusta-
zione e due bottiglie di Grappa Invecchiata.
La prima ha soggiornato in botti utilizzate in precedenza per elevare Porto, 
l’altra in botti usate per elevare Bourbon.
Per divertirsi a scoprire le differenti sfaccettature di questo distillato. Per 
divertirsi a scoprire le differenti sfaccettature di questo distillato.

SCATOLA REGALO IN CONFEZIONE PREMIUM 
PERLA AMBRATA - LUIGI FRANCOLI 0,70 LT.

Una forma del vetro particolare, uno scrigno distintivo
per un di stillato prezioso e raro come la nostra Grappa.

SCATOLA REGALO IN LEGNO 
COLLEZIONE PRIVATA - LUIGI FRANCOLI 0,70 LT.

Una Grappa selezionata esclusivamente per questa occasione.
Solo cinquecento bottiglie prodotte in una confezione a tiratura limitata.Per 
la massima esaltazione dei sensi.

SCATOLA REGALO IN LEGNO DECANTER D’AUTORE 
LUIGI FRANCOLI 0,50 LT.

Abbiamo dato spazio al  vetro nudo, pulito e arricchito dei colori ambrati 
del distillato. Per esaltare i contenuti di un regalo che poi rimarrà nei salotti 
di chi lo riceverà. Una forma elegante e classica per accogliere un’emozione 
superiore

L’ULTIMA ONDA - GRAPPA DA UVA NEBBIOLO INVECCHIATA  SAC-
CHETTO  - LUIGI FRANCOLI  0,70 LT.

La Grappa L’Ultima Onda di Luigi Francoli è ottenuta dalla distillazione di 
pregiate vinacce piemontesi giunte in distilleria ancora grondanti di mosto.
Vitigni: esclusivamente piemontesi. come Nebbiolo, Dolcetto e Moscato 
I tempi di invecchiamento differiscono a seconda del vitigno, si va da un 
minimo di otto mesi per arrivare ai 36 della Grappa di Nebbiolo in legno di 
rovere di Slavonia Dopo gli invecchiamenti le Grappe provenienti dai tre vi-
tigni vengono unite insieme e messe a riposo in piccoli contenitori di rovere. 
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HARDY LEGEND - COGNAC XO - 
LUIGI FRANCOLI 0,70 LT.

Un blend di 10 diversi Grande Champagne.
Un Cognac con spiccate note di uva passa, seguite da fiori selvatici 
essiccati. Particolarmente piacevole, ha un ingresso in bocca leg-
germente pepato per poi lasciare spazio alle note di vaniglia

HARDY NOCES DE PERLE - COGNAC XO
LUIGI FRANCOLI 0,70 LT.

Un blend di 10 diversi Grande Champagne.
Un Cognac con spiccate note di uva passa, seguite da fiori selvatici 
essiccati. Particolarmente piacevole, ha un ingresso in bocca leg-
germente pepato per poi lasciare spazio alle note di vaniglia

HARDY COGNAC NOCES D’ARGENT 70 CL

HARDY Noces d’Arget e’ un cognac distinto che combina i ricchi 
aromi di uvetta e tabacco con sottili note di spezie e miele. Elegan-
te e affascinante il Fine Champagne Noces d’Argent ‘Silver Anni-
versary’ e’ la celebrazione dei grandi e piccoli cognac Champagne 
nati e distillati un quarto di secolo fa.
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ACQUEVERDI - GIN DELLE ALPI

A Saint-Marcel, un enorme, secolare castagno nei pressi del Santuario di Plout, 
indica l’ inizio del magico sentiero del Verruc che porta alle ACQUEVERDI, 
“eiva vetra” nel patois di Sait-Marcel. Qui si respira un’ atmosfera fatata e ovat-
tata di tranquillità e di silenzio accompagnato da gorgoglio delle Acqueverdi, 
di uno straordinario e luminoso colore verdeazzurro, ruscello sulle cui rive 
crescono le essenze che rendono unico questo Gin Alpino.

AMARO DENTE DI LEONE

Al Tarassaco, o Dente di Leone, si attribuiscono poteri magici, Nato dalla 
polvere sollevata dal carro del Dio Sole, nutre Teseo per trenta giorni prima 
della vittoriosa lotta con il Minotauro. Innamorati di tutto il mondo si affidano 
a questo fiore per conoscere il futuro delle loro passioni. Gli erboristi di tutti i 
tempi hanno sempre preferito il fiore di origine montana in quanto più piccolo 
e più ricco in principi attivi. In questa ricetta in Dente di Leone è affiancato a 
numerose erbe alpine e all’amaricante muscovado che lo rendono ancor più 
intrigante al palato.

EYVA VODKA AL FARRO DI MONTAGNA

Il farro è il “frumento” più antico che l’uomo abbia mai coltivato. Da questo 
cereale si produceva il pane che sfamava gli uomini della remota antichità, dal 

farro prendono nome la farina, il flour inglese, le farina francese... Rustico, 
adatto a terreni poveri e montagnosi, poco assetato il farro ben si presta a colti-
vazioni naturali, senza troppi aiuti da parte dell’uomo. Una leggera tostatura del 

seme rende il prodotto paglierino e lascia al gusto le caratteristiche essenziali 
del prodotto originale.

VERNEY VERMOUTH DELLE ALPI

Nel 1756 nasce a Torino i Vermouth. La casa regnante dei Savoia portò in auge 
questo vino aromatizzato ed in quei tempi diversi erboristi si ingegnarono per 
individuare la ricetta più gradevole. Quella dell’amaro Verney si ispira ad una 

scritta nel 1880 ed attribuita a l’Abbè Edouard Bernard, botanico vissuto in 
Aosta nel 1800, che esige la presenza di “vino di montagna”, di “parietta” (San-
toreggia) e di “benefort” (Assenzio maggiore). Al palato è ricco e al nasi porta 

spezie caratteristiche e note aromatiche di “sariuela” (Timo Comune), protago-
nista dei profumi alpini della Val d’Aosta.
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GIN “OH MY GIN” - ZUSY - ZUFANEK 0,50 LT.

Quando si parla di gin, il rappresentante della Repubblica Ceca è, senza dubbio, 
Žufánek Omg Oh My Gin. Si tratta di un gin London Dry ottenuto da un triplo 
processo di distillazione di 16 erbe e spezie uniche, tra cui una specie particola-
re di pepe africano chiamato “grani del paradiso”, lavanda di Provenza, melissa e 
tiglio a foglie piccole. Quest’ultimo è la pianta nazionale della Repubblica Ceca.

Poiché OMG contiene una quantità di ginepro maggiore rispetto ad altri gin, 
quando viene lasciato raffreddare in frigorifero risulta un poco più torbido. Non 
vi preoccupate, però! Si tratta di un gin artigianale di primissima qualità!

Ottimo per un Gin Tonic diverso dal solito.

GIN SCAPEGRACE BLACK 0,70 lt.

Il Gin Dry “Black” Scapegrace è un distillato che si presenta con un colore 
nero naturale. La sua particolare veste cromatica è dovuta alle essenze colorate 
estratte dalle botaniche, che vengono utilizzate durante le fasi di distillazione e 
di macerazione. Il suo colore scuro tende a virare verso il blu violaceo quando 
viene miscelato per preparare un classico Gin Tonic, che assume così sfumature 
affascinanti e glamour. È una bottiglia che sorprende e incuriosisce, oltre che per 
il colore, anche per la sua forma, che riprende lo stile delle antiche bottiglie in 
uso in Olanda per commercializzare in Genever, vero e proprio antenato del Gin 
moderno. Il Dry Gin “Black”, prodotto in Nuova Zelanda da Rogue Society Di-
stilling, è un’etichetta che sorprende e destabilizza al primo sguardo per il colore, 
seduce con i suoi profumi e conquista con aromi tutti giocati sull’equilibrio tra le 
fresche note vegetali e la ricca maturità del frutto.

GIN SIR EDMOND 0,70 lt.

Sir Edmond Gin è nato da un’idea semplice: creare un gin distinguibile e fuori dal 
comune. Unico, versatile e pieno di carattere. La lunga ricerca delle materie pri-
me ha portato alla scelta di un ingrediente fantastico come la vaniglia Bourbon, 
utilizzata anche dagli chef stellati per creare ricette magiche. La vaniglia Bourbon 
è estremamente raffinata e ricercata in tutto il mondo e proprio per le sue carat-
teristiche uniche è stata selezionata come elemento principe del progetto. Dopo 
oltre un anno di degustazione intensiva, tentativi e sperimentazioni è nato un 
prodotto irripetibile nel panorama del gin.
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GIN BROCKMANS

Il Gin firmato dalla distilleria Brockmans è un distillato che unisce le note più classiche di ginepro con le sensazioni 
agrumate fresche e con continui effluvi aromatici più fruttati al naso. Nasce così un Gin perfetto per essere degustato sia 
liscio, accompagnato da qualche cubetto di ghiaccio, sia miscelato con una classica tonica o con un ginger ale. Un’eti-
chetta che testimonia l’ottimo cammino svolto da Brockmans, realtà che nasce poco più di 10 anni fa nel Surrey inglese 
e che sta scalando, grazie alla propria originalità, le classifiche degli appassionati di Gin sparsi in giro per il mondo. Una 
bottiglia che va provata senza se e senza ma!

Il Gin Brockmans nasce dall’infusione in alcool di grano di diversi elementi botanici, che provengono da ogni parte del 
mondo. L’angelica arriva dal Belgio e dalla Sassonia, il coriandolo dalla Bulgaria e le bacche di ginepro dalla Toscana. 
Una ricetta unica, in cui gli ingredienti vengono lasciati a macerare per diverse ore, affinché rilascino i loro aromi più 
puri. La fase di distillazione si avvale di un alambicco tradizionale in rame, che ha più di cent’anni e che riesce a catturare 
l’essenza delle diverse botanicals. Al termine della lavorazione il Gin è pronto per venire imbottigliato e commercializza-
to nei migliori cocktail bar del mondo.

Il Brockmans Gin si annuncia alla vista completamente incolore e cristallino. Affascinante l’insieme dei profumi che si 
propagano al naso, dove il ginepro si alterna a note fruttate dolci e a sensazioni più speziate. Delicato l’ingresso in bocca, 
sottile e tattile, con un sorso il cui gusto riprende i profumi già avvertiti al naso, aprendosi con rotondità. Un’etichetta che 
nasce da una ricetta cosmopolita, per portare il più classico dei Gin & Tonic ad allietare le serate di tutti gli appassionati.

Colore Cristallino
Profumo Piacevole e seducente, con note dolci di frutti di bosco unite a sentori speziati di radici e ginepro
Gusto Molto morbido, dolce, speziato e avvolgente, con aromi di frutti di bosco
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La storia del Whisky giapponese è strettamente connessa con quella del 
giovane studente di chimica Masataka Taketsuru, che dopo la Prima Guer-
ra Mondiale si recò in Scozia per apprendere il metodo della produzione di 
acquaviti di malto. Al suo ritorno, Taketsuru decise di fondare la distilleria 
Nikka, oggi rinomata per l’alta qualità dei distillati di malto che produce. 
Nonostante Taketsuru sia considerato il padre del Whisky giapponese, è 
comunque doveroso ricordare che non fu il primo a distillare Whisky nel 
paese del Sol Levante.
In realtà, infatti, la “White Oak Distillery”, fondata sul finire del XIX secolo, 
nel lontano 1888 per l’esattezza, ha iniziato a produrre Whisky, seppure in 
piccole quantità, già nel 1919. Nel 1984, poi, con la costruzione di un nuo-
vo e moderno stabilimento, la “White Oak Distillery”, situata nella città di 
Akashi e oggi appartenente all’azienda Eigashima, è diventata una delle più 
importanti distillerie giapponesi che produce Whisky di malto.
Nata come distilleria rinomata per la produzione di Sake e Shochu, la 
Eigashima, anche se in un secondo momento, è divenuta celebre anche 
per la produzioni di Whisky, elaborati proprio presso i locali della White 

Oak Distillery. Fino al 2007 la distilleria ha prodotto solo ed esclusivamente Blended Whisky, ai quali si sono recentemente 
aggiunti anche alcuni Single Malt Whisky.
Seguendo ogni passaggio lavorativo in maniera attenta e rigorosa, i Whisky subiscono un doppio processo di distillazione, 
per poi passare alla fase di invecchiamento, che è eseguita in barili di rovere, dove il distillato assume il suo caratteristico 
colore ambra, nonché tutte le sfumature organolettiche che lo contraddistingueranno, tanto nel bouquet olfattivo quanto 
al gusto. Lasciati maturare per un minimo di tre anni e massimo fino a otto anni, è così che prendono vita i Whisky targati 
“White Oak Distillery”, senza dubbio da includere tra i migliori distillati che si possano al momento incontrare in Giappo-
ne. Whisky semplicemente eccellenti.

WHISKY AKASHI MEISEI + 2 BICCHIERI 0,50 LT.

Il Whisky Meisei “Akashi” prodotto dalla White Oak Distil-
lery è un blend di più Whisky prodotti con grano e malto 
d’orzo. Al termine del processo di distillazione, il Whisky 
viene fatto invecchiare per 5 anni in piccole botti di rovere, 
per un 45% proveniente dalle foreste americane. Nel bicchie-
re si presenta con un colore ambrato dai riflessi brillanti. Il 
profilo olfattivo esprime un bouquet raffinato ed elegante, 
con delicati aromi maltati, morbide note di vaniglia, sfuma-
ture di zucchero a velo e cenni di spezie orientali. L’ingresso 
al palato è morbido e suadente, con un centro bocca dolce 
e leggermente aromatico, che va a chiudere su note di frutta 
secca e vaniglia. Piacevole ed elegante è perfetto per conosce-
re il volto dei distillati del Sol Levante.

WHISKY YAMAZAKURA + 6 PIETRE 0,50 lt.

l Blended Yamazakura è un’etichetta che già nel nome (ya-
ma-montagna e sakura-ciliegio) vuole sottolineare i tratti 
peculiari e il legame con il territorio di provenienza. E’ 
prodotto solo con materie prime accuratamente selezionate, 
composte da una miscela di mais (80%) e malto d’orzo (20%). 
Terminato il processo di distillazione, matura per un periodo 
di 16 anni in botti di rovere americano, precedentemente 
utilizzate per affinare il Bourbon. Una scelta che conferisce 
al Whisky un’elegante ricchezza aromatica e una particolare 
morbidezza gustativa.
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Nella miscelazione è costante la ricerca di nuove idee e sa-
pori. Da qui l’idea di creare una linea di prodotti con abbi-
namenti di sapore innovativi, talvolta molto azzardati, che 
si contraddistinguono per il grande bilanciamento degli 
ingredienti, un tasso alcolico mai invadente e da colori 
brillanti. Vengono prodotti con frutta e spezie, mai aromi 
o estratti industriali e i profili aromatici degli ingredienti 
vengono valorizzati dall’uso di pochissimo zucchero.

Il liquore più iconico di questa linea: la percezione olfattiva premia il pepe-
rone sulla camomilla, ma al primo assaggio tutto si ribalta.

30% vol Erbaceo, speziato, fresco

Apparentemente due sapori inconciliabili si sposano perfettamente dando 
vita ad un liquore fresco e profumato dal sapore esotico.

30% vol Speziato, aromatico, esotico

Ottimo come liquore aperitivo data la sua bassa gradazione, offre un inten-
so sapore di mandarino e una profonda amaricatura.

22% vol Agrumato, aromatico, amaro

Il liquore perfetto per gli amanti dei sapori più eccentrici, coniuga perfetta-
mente l’acidità dei lamponi con l’aceto di melagrana.

25% vol Frutta rossa, acetico, dolce

Uno dei liquori più amati, il percorso gustativo è molto preciso: si ini-
zia con un’intensa fragola, si passa velocemente all’aroma e piccantezza 
dell’habanero per finire in una piacevole acidita data dalla scorza di lime.

25% vol Frutta rossa, piccante, acidulo

Questo elegante liquore colpirà per morbidezza e rotondità, con un accen-
no esotico dato da questo pregiatissimo thè.

25% vol Dolce, esotico, elegante
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SELEZIONE GASTRONOMICA
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BASIGLIO MILANO

L’azienda agricola è situata nel comune di Basiglio e si estende su un territorio di circa 330 ettari, all’interno del Parco 
Agricolo Sud Milano, zona particolarmente vocata alla coltivazione del riso. Il paesaggio variegato di questa zona è ricco 
di storia e di cultura e costantemente si riscontra il forte contrasto tra la città, facilmente raggiungibile, e la campagna 
che ancora conserva i ritmi e le attese delle stagioni. La presenza della coltura del riso su queste terre è ampiamente do-
cumentata a partire dal tardo medioevo dopo che questo cereale fu importato dal lontano Oriente.
Da allora, a seguito di varie evoluzioni, l’azienda attraverso mezzi moderni, continua a rispecchiare per qualità e tra-
dizione quella che era la coltivazione di un tempo, producendo prevalentemente riso per il mercato italiano. Le acque 
irrigue utilizzate nelle risaie sono particolarmente chiare e pulite, provenienti in maggior parte da fontanili di cui il sud 
Milano è ancora particolarmente ricco.
Nel rispetto della conservazione dell’ambiente, l’energia necessaria per la conduzione dell’azienda agricola viene prodotta 
da un impianto fotovoltaico della potenza di 200KW.
Circa 20.000 sono i quintali di risone prodotti in un anno e destinati in maggioranza alle più importanti riserie italiane e 
in parte al consumo diretto previa lavorazione.
Dal 2010 infatti l’azienda dispone di un punto di vendita diretta dove, oltre al riso Viglione nelle varietà Carnaroli, Via-
lone Nano, Arborio, Carnaroli semigreggio integrale e riso nero integrale di propria produzione, è possibile acquistare 
salami, formaggi, marmellate , birra miele e tanti altri prodotti provenienti da aziende agricole attentamente selezionate. 

RISO BIANCO RAFFINATO
DISPONIBILE NELLE SEGUENTI VARIANTI:

Carnaroli – Arborio  –  Vialone Nano 
In confezioni 1 Kg. Sottovuoto

RISO BIANCOINTEGRALE
DISPONIBILE NELLE SEGUENTI VARIANTI:

Semigreggio – Nero Venere  –  Rosso Ermes
In confezioni 1 Kg. e 500 gr. Sottovuoto
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PARMIGGIANO REGGIANO D.O.P. - CASEIFICIO CAVOLA

Le tradizioni del nostro territorio sono fin dall’antichità radicate all’agricoltura, cambiano le tecniche, migliorano le tecno-
logie ma ancora oggi facciamo quello che già i nostri avi facevano molti anni fa, allevamento, foraggio, latte, formaggio.. 
Non si è tenuta memoria della data di fondazione della nostra latteria ma anche i soci meno giovani si ricordano di averla 
sempre vista! Il logo che oggi utilizziamo vuole essere memoria e testimonianza delle nostre antiche radici, è infatti legato 
a una delle famiglie più potenti e importanti che segnarono profondamente il destino del territorio che ci circonda, gli 
Strozzi. Nato inizialmente come “casello” aziendale, la Latteria Begozzo era uno dei tanti di cui era disseminata la zona un 
tempo, rimasta come società semplice si è poi trasformata in cooperativa nei primi anni 60. Il caseificio odierno, è frutto 
di una profonda modernizzazione, nel tempo fu dotato di tutti gli impianti di sicurezza secondo le attuali normative. Oggi 
non ci fermiamo ma anzi ci prefiggiamo l’obiettivo di lanciare nel prossimo futuro la nostra latteria con la solita passione 
che da generazione anima il nostro popolo, con investimenti, con tecnologia, con qualità e con professionalità. Il Par-
migiano Reggiano è prodotto esclusivamente nelle province di Parma, Reggio Emilia, Modena e parte delle province di 
Mantova e Bologna, tra pianure, colline e montagne racchiuse tra il Po e il Reno. E’ in questo territorio che si concentrano 
i quattromila allevamenti in cui le bovine vengono alimentate con foraggi prodotti in quest’area. E’ da questo profondo 
legame con un ambiente rispettato e tutelato che cominciano a formarsi le qualità uniche che caratterizzano il “re dei for-
maggi”. L’alimentazione degli animali è curata nel rispetto di un rigido regolamento che impedisce l’uso di foraggi insilati e 
alimenti fermentati. I costanti controlli sul latte avviato alla trasformazione hanno un obiettivo preciso: mantenerne alta la 
qualità e quelle particolari caratteristiche che consentono al Parmigiano Reggiano di confermarsi, come è sempre stato, un 
prodotto del tutto naturale, assolutamente privo di additivi o conservanti. Fin dal medioevo, quando i monaci benedettini 
avviarono la produzione di queste grandi forme destinate ad una lunga stagionatura, l’uomo ha solo unito le sue mani 
alla natura, lasciandola intatta e migliorando esclusivamente ciò che dall’uomo dipendeva. Custodi e interpreti dei segreti 
legati all’assoluta artigianalità della lavorazione del latte, sono i maestri casari, che in centinaia di caseifici artigianali com-
piono quotidianamente gli stessi gesti, ma alla cui personale esperienza e sensibilità si legano indissolubilmente risultati 
diversamente apprezzabili per gusti e profumi.
Ogni giorno, il latte della mungitura serale viene lasciato riposare sino al mattino in ampie vasche, nelle quali affiora spon-
taneamente la parte grassa, destinata alla produzione di burro.
Insieme al latte intero della mungitura del mattino, appena giunto dagli allevamenti il latte scremato della sera viene poi 
versato nelle tipiche caldaie di rame a forma di campana rovesciata, con l’aggiunta di caglio di vitello e del siero innesto, 
ricco di fermenti lattici naturali ottenuti dalla lavorazione del giorno precedente. Il latte coagula in una decina di minuti. 
La cagliata che si presenta viene frammentata in minuscoli granuli grazie ad un antico attrezzo detto spino. E’ a questo 
punto che entra in scena il fuoco, per una cottura che raggiunge i 55 gradi centigradi, al termine della quale i granuli ca-
seosi precipitano sul fondo della caldaia formando un’unica massa. Dopo circa cinquanta minuti, la massa caseosa viene 
estratta, con sapienti movimenti, dal casaro. Tagliato in due parti e avvolto nella tipica tela, il formaggio viene immesso 
in una fascera che gli darà la sua forma definitiva. Con l’applicazione di una placca di caseina, ogni forma viene contras-
segnata con un numero unico e progressivo che l’accompagnerà proprio come una carta d’identità. Dopo poche ore, una 
speciale fascia marchiante incide sulla forma il mese e l’anno di produzione, il numero di matricola che contraddistingue 
il caseificio e l’inconfondibile scritta a puntini su tutta la circonferenza delle forme, che a distanza di pochi giorni vengono 
immerse in una soluzione satura di acqua e sale. E’ una salatura per assorbimento che in poco meno di un mese conclude 
il ciclo di produzione e apre quello non meno affascinante della stagionatura. 

STAGIONATURA DISPONIBILE: OLTRE 30 MESI

FORMATO: Confezione da 1 kg. sottovuoto.
INGREDIENTI: Latte vaccino, caglio, sale.
DESCRIZIONE: Il Parmigiano Reggiano è un formaggio 
a pasta dura e a lunga stagionatura.
Contiene solo il 30% di acqua e ben il 70% di sostanze nutriti-
ve: per questo motivo è un formaggio ricchissimo di proteine, 
vitamine e minerali. Buonissimo, altamente digeribile, assolu-
tamente naturale: il Parmigiano Reggiano non perde occasione 
per eccellere. Trova in cucina migliaia di ricette con il quale 
sposarsi.
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PECORINO - ALLE CASCINE
 
Pecorino Sardo Stagionato DOP 300 gr 
Pecorino Sardo Semi Stagionato DOP 300 gr
Pecorino Sardo DOP 300 gr - Alle Cascine

SALUMI PAVESI - ALLE CASCINE 

Salame Tipo Varzi 1 kg -
Salame Cacciatorino Tipo Varzi 1 kg
Cotechino 1 kg 
Coppa 1 kg 

CONSERVE CALABRESI - MACFOOD

Confettura di Cipolle Rosse di Tropea 280 gr. 
N’duja Calabrese  280 gr. 
Patè di Melanzane 280 gr. 
Patè di Peperoni 280 gr.
Patè di Pomodori Secchi 280 gr.
Patè di Broccoli 280 gr.
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FUNGHI PORCINI ESSICCATI - LUCA MENINO
FORMATI DISPONIBILI: Selezione Premium da 100 gr. e 50 gr.

INGREDIENTI: Selezione delle migliori parti di funghi 
porcini essiccati .
DESCRIZIONE: E’ consigliabile metterli a bagno per 
10 minuti in acqua calda per ammorbidirli. Ottimo per 
preparazione di primi piatti come risotti, pappardelle e arrosti.
DURATA: 18 mesi.

TRONCHETTI DI TARALLO ALL’ OLIO D’ OLIVA – 300 GR

INGREDIENTI: Farina di grano tenero tipo “00” , 
Vino bianco, Olio extravergine d’oliva, Sale.

TARTUFO BIANCO D’ALBA

Il Prodotto è disponibile da fine Settembre a fine Dicembre.
Solo su ordinazione, con quotazione che varia settimanalmente.
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OLIO EXTRA VERGINE DI OLIVA LAUDEMIO 
FRESCOBALDI

L’ Olio Extravergine di Oliva Laudemio di Frescobaldi nasce in 
uliveti ubicati a un’altitudine compresa tra 200 e i 500 metri sul 
livello del mare, dove il microclima conferisce alle olive caratte-
ristiche uniche per freschezza ed intensità di aromi e apori.

Le olive vengono raccolte anticipatamente, prima della matura-
zione, per ottenere colore e la freschezza aromatica, e vengono 
frante a poche ore dalla raccolta, nel frantoio di proprietà.

Il Laudemio Frescobaldi si presenta alla vista di un verde sme-
raldo brillante. È caratterizzato da aromi di mela verde e note er-
bacee di rucola selvatica. Al palato emergono aromi di carciofo, 
cardo e verdure fresche, con un finale piccante e persistente.

DISPONIBILE NEL FORMATO 
- 0,25 LT CON ASTUCCIO
- 0,50 LT CON ASTUCCIO

OLIO EXTRA VERGINE D’OLIVA “D’ORO”
500 ML

D’ Oro viene prodotto con olive raccolte a mano nei nostri oli-
veti posti nelle colline di Luni e Castelnuovo Magra. Le cultivar 
sono quelle tipiche del nostro territorio: Razzola, Leccino e 
Moraiolo. Estratto a bassa temperatura, per mantenere profumi 
e caratteristiche organolettiche, ha un’acidità massima di 0.4%.
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OLIO EXTRAVERGINE D’OLIVA - 100% ITALIANO - TENUTA 
SAN GUIDO 0,75 LT.

Olio extra vergine di oliva prodotto nella Tenuta San Guido sulle 
colline di bolgheri, in toscana.La superficie olivicola dell’azienda 
è disposta in impianti promiscui, nel rispetto dell’agricoltura di 
tipo tradizionale e caratteristica delle grandi aziende toscane.
Gli ulivi, di varietà leccino, moraiolo, pendolino, frantoio, non 
sono piantati l’uno vicino all’altro in impianto specializzato.
Sono in filari alternati da campi o vigneti.
ZONA PROVENIENZA: Bolgheri.
OLIVAGGIO: Frantoio, Raggiola Moraiolo, Leccine.
SISTEMA DI RACCOLTA: Brucatura su reti.
SISTEMA DI ESTRAZIONE: Franto in azienda con macine a 
molazze e successiva spremitura a bassa pressione.
COLORE: Olio Giallo con riflessi verdi.
PROFUMO: Al naso esprime note di oliva che si mescolano a 
sentori di erbe appassite.
SAPORE: Fruttato medio con richiami a pomodoro e salvia.

OLIO EXTRAVERGINE D’OLIVA - 100% ITALIANO - 
ORNELLAIA E MASSETO 0,50 LT.

I filari di ulivi e viti si dispiegano fianco a fianco, modellando il 
paesaggio. L’Olio dell’Ornellaia esprime le straordinarie qualità 
del terroir unico dell’Ornellaia e il suo legame armonioso con 
la natura. L’olio Extra Vergine di Oliva dell’Ornellaia è ottenuto 
dalla spremitura di olive provenienti da circa 2000 piante, in 
gran parte secolari, che dimorano all’interno di Ornellaia. Nei 
nostri oliveti si coltivano varietà come il Frantoio, il Moraiolo 
e il Leccino ma anche varietà più locali come il Gremignolo di 
Bolgheri, l’Olivastro di Suvereto e la varietà Ornellaia che ha 
preso il nome dal podere attorno al quale oggi si sviluppa la 
tenuta. La raccolta è eseguita manualmente così da selezionare 
la massima qualità pianta per pianta a mantenere l’integrità del 
frutto in tutta la sua freschezza. Per prevenire l’ossidazione ed 
ottenere un olio della miglior qualità possibile, le olive vengono 
portate al frantoio dove la spremitura viene effettuata entro due 
ore dal conferimento. L’olio, fresco di spremitura, con il suo aroma 
fruttato e ricco di proprietà antiossidanti, viene prima filtrato e 
poi conservato in contenitori di acciaio a temperatura controllata 
dove mantiene al meglio le caratteristiche organolettiche.
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APPIOS - OLIO EVO 0,5 LT.

Appios è l’olio extra vergine d’oliva prodotto da olive della varietà Co-
ratina, coltivate in Puglia sulle colline della Murgia nord barese. L’olio 
è estratto mediante centrifugazione, con estrazione a freddo a decan-
tazione naturale. Dall’aroma fruttato medio, il nostro olio si contraddi-
stingue per il suo gusto intenso e persistente. Ideale consumato a crudo 
su minestre, legumi, arrosti, bruschette, pizze, focacce e su insalate e 
pesce lesso, alla griglia o sotto sale.

varietà olive: Coratina
zona ubicazione vigneti: Puglia – colline della Murgia nord barese
altitudine: 350 - 400 mt. s.l.m.
tipo di suolo: calcareo - argilloso di medio impasto
sistema di allevamento: a vaso barese sesto
tradizionale 7x9
alberi/ha: 160
metodo di raccolta: brucatura, scuotitura
epoca di raccolta: seconda decade di dicembre
produzione: centrifugazione, con estrazione a freddo
decantazione naturale
conservazione: in vasche vetrificate sotto il
livello del suolo per una stabilità termica al riparo della luce
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PRODOTTI SOTT’OLIO DELLA TRADIZIONE-  LA CERIGNOLA DI UNA VOLTA 
DIPONIBILE ANCHE DA 580 ML 

Cima di Rapa in Olio di Semi - 1700 ml. 
Friarielli in Olio di Semi - 1700 ml. 
Carciofi alla Romana con gambo in Olio di semi - 3100 ml. 
Carciofi della Nonna in Olio di semi - 3100 ml.  
Carciofi Interi in Olio di semi - 3100 ml.  
Carciofi Spaccati Bianchi in Olio di semi - 3100 ml.  
Carciofi Spaccati della Nonna in Olio di semi - 3100 ml.  
LINEA FUNGHI 
Funghi Champignon Interi in Olio di Semi - 3100 ml.  
Funghi Champignon Tagliati in Olio di Semi - 3100 ml.  
Funghi Chiodini alla Pizzaiola in Olio di Semi - 3100 ml.  
Funghi di Muschio alla Pizzaiola in Olio di Semi - 3100 ml.  
Funghi Shitake in Olio di Semi - 3100 ml.  
Tris di Funghi alla pizzaiola in Olio di Semi - 3100 ml.  
LINEA ALLA GRIGLIA 
Carciofi Grigliati in Olio di Semi - 3100 ml.  
Cipolle Grigliate in Olio di Semi - 3100 ml.  
Involtini di Melanzane Grigliati in Olio di Semi - 3100 ml.  
Lampascioni Grigliati in Olio di Semi - 3100 ml.  
Melanzane a Fette Grigliate in Olio di Semi - 3100 ml.  
Peperoni a Fette Grigliati in Olio di Semi - 3100 ml.  
Zucchine Grigliate in Olio di Semi - 3100 ml.  



E.ventimediterranei di Fabio Lucerna
Via F. Cavallotti, 22-20089   Rozzano Milano - Italy 

Mobile 338.45.34.114 - info@e-ventimediterranei.it - www.e-ventimediterranei.it

LINEA SPECIALITA’ GASTRONIMICHE 
Asparagi della Nonna in Olio di Semi - 3100 ml.  
Bomba Pugliese in Olio di Semi - 3100 ml.
Capperi al Sale - 3100 ml.
Involtini di Melanzane in Olio di Semi - 3100 ml.  
Involtini di Pomodiri Secchi in Olio di Semi - 3100 ml.  
Peperoncini Piccanti Interi in Olio di Semi - 3100 ml.  
Peperoncini Piccanti Tondi Rpieni alle Acciughe in Olio di Semi - 3100 ml.  
Peperoncini Piccanti Tondi Rpieni al Tonno in Olio di Semi - 3100 ml.  
Peperoncini Piccanti Cornetto Rpieni al Tonno in Olio di Semi - 3100 ml.  
LINEA PRODOTTI TIPICI 
Aglio Marinato con Aromi in Olio di Semi - 3100 ml.  
Antipasto Misto Fantasy in Olio di Semi - 3100 ml.  
Antipasto Misto Ricco in Olio di Semi - 3100 ml.  
Broccoli in Olio di Semi - 3100 ml.  
Lampascioni di Puglia in Olio di Semi - 3100 ml.  
Melanzane a Fette alla Contadina in Olio di Semi - 3100 ml.  
Melanzane a Filetti alla Contadina in Olio di Semi - 3100 ml.  
Peperoni a Filetti con Aromi in Olio di Semi - 3100 ml.  
Pomodori Secchi in Olio di Semi - 3100 ml.  
Pomodori Semi-Secchi in Olio di Semi - 3100 ml.  
Zucchine alla Paesana con Aromi in Olio di Semi - 3100 ml.  
LINEA SOTTACETI 
Frutti di Cappero in Aceto - 3100 ml.  
Cetriolini in Aceto - 3100 ml.  
Cipolline Perline in Aceto - 3100 ml.  
Giardiniera in Aceto - 3100 ml.  
LINEA OLIVE 
Olive Denocciolate in Olio di Semi - 3100 ml. 
Olive Farcite  in Olio di Semi - 3100 ml.  
Olive Nere al Forno  in Olio di Semi - 3100 ml.  
Olive Leccine in Olio di Semi - 3100 ml.  
Olive Piccanti in Olio di Semi - 3100 ml.  
Olive Schiacciate in Olio di Semi - 3100 ml.  
Olive Verdi “Belle di Cerignola” 3G in Salamoia - 3100 ml.  
Olive Verdi da Tavola in Salamoia - 3100 ml. 
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SAPORI D’AUTUNNO

Salsa tartufata classica con Tartufo Nero - 80 gr.
Crema Porcini e Tartufo nero - 80 gr.
Crema Asparagi e Tartufo nero - 80 gr.
Crema Carciofi e Tartufo nero - 80 gr.
Salsa tartufata con Tartufo Bianco pregiato - 80 gr.
Carpaccio di Tartufo nero - 80 gr.
Pistilli di Zafferano in ampolla da 1 gr.
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ALICI AVVOLTE SU CUBETTI DI PECORINO 
SICILIANO PRIMOSALE 300 GR
SELEZIONI DI E-VENTIMEDITERRANEI

FORMATO: Barattolo 300 gr.
INGREDIENTI: Acciughe, olio, sale acqua, cubetti di primo sale 
siciliano.
DESCRIZIONE: Ottimo per preparazione di aperitivi, sul pane ca-
rasau o su bruschette, può essere impiegato per insaporire pietanze a 
base di verdure.
DURATA: 12 mesi.

ALICI SICILIANE SOTT’OLIO 300 GR
SELEZIONI DI E-VENTIMEDITERRANEI

FORMATO: Barattolo 300 gr.
INGREDIENTI: Acciughe, olio, sale acqua.
DESCRIZIONE: Ottimo per preparazione di aperitivi, sul pane ca-
rasau o su bruschette, può essere impiegato per insaporire pietanze 
a base di verdure.
DURATA: 12 mesi.

ALICI SOTT’OLIO CON SCAGLIE DI TARTUFO 300 GR
SELEZIONI DI E-VENTIMEDITERRANEI

FORMATO: Barattolo 300 gr.
INGREDIENTI: Acciughe, olio, sale acqua, scaglie di tartufo nero.
DESCRIZIONE: Ottimo per preparazione di aperitivi, sul pane ca-
rasau o su bruschette, può essere impiegato per insaporire pietanze 
a base di verdure.
DURATA: 12 mesi
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ROYAL FOOD CAVIAR

Uno tra i cibi più preziosi al mondo, frutto della lavorazione delle uova di storione, pesci di origine preistorica, il caviale 
ha radici molto lontane nel tempo. Le prime tracce storiche del suo consumo sono sparse per tutto il mondo, protagoni-
sta dei banchetti di re e regine già dall’anno Mille. All’epoca, gran parte del caviale mondiale arrivava dal Mar Caspio. I 
persiani lo consideravano un rimedio capace di guarire tutti i mali. A Ferrara, a cavallo delle Grandi Guerre, il rinomato 
negozio gastronomico di Benvenuta Ascoli, conosciuta come la “signora del caviale”, acquistava gli storioni femmina 
catturati nel fifiume Po per estrarvi le preziose uova e prepararle secondo la ricetta centenaria di Cristoforo di Messi-
sbugo, cuoco italiano del 1500. Fu lui a riportare nel suo libro, raccontando dei banchetti alle corti del Duca Alfonso I 
d’Este, una delle prime ricette conosciute in Italia a base di caviale. Anche Jerome Laland, colto scrittore francese, nel suo 
Voyage en Italie (1771) annotava quanto fosse abbondante nel fifiume Po la pesca dello storione.

Il nostro è un caviale interamente italiano. La lavorazione manuale rigorosamente arti-
gianale, priva di logiche industriali, la determinazione dell’esatto stadio di maturazione 
delle uova, confezionate all’ordine e in condizioni di semi sterilità, e il controllo comple-
to della fifiliera garantiscono sempre una freschezza al 100% naturale, mantenendo nel 
prodotto le caratteristiche del caviale selvatico. Tutte le tipologie proposte, lavorate con 
una salatura minima, danno origine a un caviale naturale multivitaminico, ricco di pro-
teine e con poche calorie. Utilizziamo specie di storioni pure e incroci, che consentono 
di esaltare le caratteristiche intrinseche delle singole specie parentali. Crediamo
nell’importanza di informare i consumatori per far comprendere loro il valore della qua-
lità del prodotto e al tempo stesso proteggerli da pratiche commerciali fraudolente. Per 
questo motivo, proponiamo una sola etichetta per ogni specie di storione, la migliore 
selezione della nostra produzione.

Caviale Beluga - 10 gr (Complesso, intenso e cremoso. Maturazione 20 anni)
Caviale Beluga - 30 gr (Complesso, intenso e cremoso. Maturazione 20 anni)
Caviale Sevruga - 10 gr (Molto saporito, aromatiche setolo. Maturazione 12 anni)
Caviale Sevruga - 30 gr (Molto saporito, aromatiche setolo. Maturazione 12 anni)
Caviale Astra - 10 gr (Delicato, raffinato, compatto e sgranato. Maturazione 16 anni)
Caviale Astra - 30 gr (Delicato, raffinato, compatto e sgranato. Maturazione 16 anni)
Caviale Russo - 10 gr (Elegante, sapido, consistenza ben definita. Maturazione 12 anni)
Caviale Russo - 30 gr (Elegante, sapido, consistenza ben definita. Maturazione 12 anni)
Caviale Siberiano - 10 gr (Deciso, iodato e vellutato. Maturazione 10 anni)
Caviale Siberiano - 30 gr (Deciso, iodato e vellutato. Maturazione 10 anni)
Caviale Termizzato - 50 gr 
Caviale Cooking - 100 gr 
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CARLOFORTE

La Pescheria Fratelli Feola è stata fondata nel 1980 nella cittadina di Carloforte, nell’isola di San Pietro in Sardegna. 
Realtà italiana d’eccellenza, famosa in tutto il mondo grazie alla presenza delle antiche tonnare. Luogo unico dedicato alla 
pesca con reti fisse del pregiato tonno rosso di Carloforte.

Nata come piccola bottega per la rivendita del pescato, è riuscita nel tempo ad ingrandirsi ed espandere la propria produ-
zione sia come centro per la vendita a privati e ristoratori della zona che presso attività specializzate in tutta Italia, grazie 
alla freschezza e all’eccellente qualità dei suoi prodotti.

Bluefin, il tonno più raro e pregiato del mondo.
Questo tonno, chiamato anche “Pinna Blu” (Bluefin Tuna) è considerato il migliore al 
mondo ma oggi è anche il più raro a causa delle pesche sconsiderate degli anni passati. 
Oggi la situazione è sotto il controllo di più organismi e, a fasi alterne, c’è un pò di pro-
dotto disponibile. Ha una carne molto compatta e dal colore rosso scuro, con un profu-
mo ed un sapore davvero unici.
Con il termine “tonno” si identificano diverse specie come il Bluefin, l’albacora, la 
palamita, il pelamide e l’alalunga. Ognuna di queste ha diverse caratteristiche di colore 
e dimensione ma soprattutto anche di consistenza, profumo e sapore. Il più pregiato in 
assoluto è il tonno della specie Bluefin, che è anche il più grande; raggiunge infatti i 2 
metri di lunghezza e i 200 kg di peso.
Questi tonni amano le grandi profondità e si avvicinano alle coste in primavera per 
deporre le uova; è questo il momento in cui vengono pescati, quando sono al massimo 
delle vigorie e vengono chiamati anche con il termine “tonno di corsa”.
Negli ultimi anni i giapponesi hanno fatto letteralmente incetta di questo tonno, le cui 
carni pregiatissime esaltano le preparazioni più nobili di sushi e sashimi, arrivando a 
pagarlo cifre esorbitanti.
Di conseguenza, questo tonno è diventato oggi davvero rarissimo e si sta anche attuando 
un progetto di pesca contingentata.
Ai grandi appassionati del genere, possiamo proporre la rarissima Ventresca di Tonno 
Rosso Bluefin “di corsa” lavorato dal fresco nelle tonnare di Carloforte: si presenta con 
un colore rosso tenue, carne molto morbida e profumo e sapore decisamente raffinati; 
periodicamente sono disponibili anche piccole quantità di Tarantello (paragonabile ad 
un pregiatissimo filetto). Buona degustazione.

Tonno sott’olio EVO - Carlo Forte 350 gr.
Tonno sott’olio EVO - Carlo Forte 160 gr.
Tarantello - Tonno sott’olio EVO - Carlo Forte 160 gr.
Ventresca - Tonno sott’olio EVO - Carlo Forte 160 gr.
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MIELE - RISO VIGLIONE

DISPONIBILE NEI SEGUNTI GUSTI:
Miele d’Acacia al Cacao Fondente 300 gr. 
Miele d’Acacia 500 gr. 
Miele di Castagno 500 gr.
Miele di Tiglio 500 gr. 
Miele di Millefiori 500 gr.
Miele di Melata 500 gr.

CONSERVE E SPALMABILI - AZ. AGRICOLA STRINGHETTO GR.240

CONSERVE
AMARENA
ALBICOCCA
ANANAS E ARANCIA
ANANAS E LIMES
ARANCIA E CAROTA
FICO E ZENZERO
FRAGOLA
LAMPONE
MELA E LIMONE
MELA E BANANA
MELA E MENTA
KIWI
MELONE E LIMONE
MISTO BOSCO
MORA
PERA E NOCE
PESCA
POMODORO E SCORZA D’ARANCIA
TROPICALE

LE SPALMABILI
CIOCCOLATO FONDENTE
CIOCCOLATO FONDENTE E ARANCIA
CIOCCOLATO FONDENTE E PERA
CIOCCOLATO FONDENTE E CAFFE’
CIOCCOLATO FONDENTE E LIQUIRIZIA
CIOCCOLATO FONDENTEE
PEPERONCINO
CIOCCOLATO BIANCO
CIOCCOLATO BIANCO E PISTACCHIO
CIOCCOLATO BIANCO E NOCE
CIOCCOLATO BIANCO E MANDORLA
CIOCCOLATO BIANCO E COCCO
GIANDUIA
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CIOCCOLATO DI MODICA - ANTICA DOLCERIA BONAJUTO

DISPONIBILE NEI SEGUENTI GUSTI:
Cioccolato Pepe Bianco 50 gr.
Cioccolato Noce Moscata 50 gr. 
Cioccolato 70%  50 gr. 
Cioccolato 80%  50 gr. 
Cioccolato 90%  50 gr. 
Cioccolato Arancia  50 gr
Cioccolato Limone 50 gr. 
Cioccolato Maggiorana 50 gr. 
Cioccolato Fruttosio 50 gr. -
Cioccolato Zucchero di Canna Moscobado 50 gr. 
Cioccolato Sale Marino 50 gr.
Cioccolato Cardamomo 50 gr. 
Scatola Walking con 10 pezzi 50 gr. 

TARTUFI E ALTRE SPECIALITÀ - LA PERLA DI TORINO

DISPONIBILE NEI SEGUNTI GUSTI:
Tartufo Nero Classico alla Nocciola 200 gr
Tartufo Bianco alla Nocciola 200 gr
Tartufo Nero Pralinato al Tiramisù 200 gr
Tartufo Nero al Caffè e Nocciola 200 gr 
Mini tartufi assortiti 7 g (Fondente, Stracciatella, Pistacchio) 
Cubo Caffè - Chicchi di caffè con Cioccolato Fondente 120 gr 
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FIASCONARO

Quella della famiglia Fiasconaro è una storia che inizia negli anni Cinquanta a Castelbuono, piccolo centro nel Parco delle 
Madonie in Sicilia, e a Castelbuono rimane. Perché è lì che i fratelli Fausto, Martino e Nicola hanno scelto di mantenere la 
sede legale, produttiva, amministrativa – la mente e il cuore – di questa emozionante avventura dell’Alta Pasticceria Sicil-
iana. Una storia scritta a partire dal 1953 dal padre, Mario Fiasconaro, che da una piccola gelateria nella piazza principale 
del paese costruisce nel tempo una florida attività nel campo della pasticceria e della ristorazione.
Negli anni Novanta, con il ricambio generazionale e l’avvento dei figli alla guida dell’azienda, si compie il salto di qualità 
che trasforma il marchio Fiasconaro in una realtà conosciuta fuori dai confini dell’Isola. La svolta nasce da un’intuizione
di Nicola, maestro pasticciere di talento, che sceglie di interpretare in chiave mediterranea il dolce più tradizionale del 
Nord Italia, il Panettone: un grande successo che cambia il destino dell’azienda, che da allora non ha smesso di crescere. 
Ma che ha saputo rimanere se stessa.
Conosciuta ormai nel mondo per la bontà dei prodotti e la capacità di preservare, innovandole, le migliori tradizioni 
dell’arte pasticciera siciliana; insignita dei più importanti riconoscimenti in campo internazionale (nel 2015, 3 stelle al 
Superior Taste Award di Bruxelles); punto di riferimento assoluto nel settore dell’alta pasticceria, Fiasconaro tiene fermi 
quei pochi, chiari principi che sono alla base di questo successo: eccellenza della materia prima, accurata lavorazione ar-
tigianale, qualità del prodotto finale e della sua confezione, efficienza del servizio. 

GUSTI DISPONIBILI: 
TRADIZIONALE 1Kg - Tradizionale con uvetta e canditi aromatizzati al Marsala Doc
PANDORATO 1Kg - Panettone ricoperto di glassa e zucchero a velo 
NERO SUSBLIME 1 Kg - Panettone con cioccolato di Modica e crema di albicocca splambile
ORO NERO 1 Kg - Panettone con cioccolato e crema al caffè splamabile
ORO VERDE 1 Kg - Panettone con cioccolato bianco e crema alpistaccio spalmabile
PERE E CIOCCOLATO 1 Kg - Panettone con gocce di cioccolato e pere candite ricoperto di cioccolato 
bianco e croccantini di cioccolato 
FRUTTI DI BOSCO 1 Kg - Panettone con frutti di bosco semicanditi ricoperto di cioccolato 
bianco e croccantini di cioccolato 
ALBICOCCHE E CIOCCOLATO 1 Kg - Panettone con canditi d’albicocca e cioccolato di Modica
semicanditi ricoperto di glassa e granella di nocciole 
MEDITERRANEO 1 Kg - Panettone con canditi d’ananas e albicocca ricoperto di glassa e pistacchi


