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LA NOSTRA SCELTA
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Bevibilita
Perché é triste vedere
bottiglie piene a meta
lasciate sul tavolo.

Carattere

Inteso come qualita, segno identificativo
che contraddistingue un vino. Come in
un essere umano qualche spigolo non
guasta, un vino si rende piu interessante
quando riesce a mostrarsi riconoscibile,
magari unico.

Eleganza
Quell’eleganza che sposa la sobrieta,
la misura, la grazia. Un accostamento

“discreto” ai piatti-e a.nostro avviso
prioritario sull’espressione a sé
stante del vino nel bicchiere.

Territorialita

L’affermazione di un territorio con

il suo sottosuolo, il suo climaele
sue tradizioni. Perché il vino é si
una bevanda, e si un alimento, ma
@ anche un’espressione culturale
di una comunita.

Umanita

Lo sguardo franco degli uomini e
delle donne del vino, col loro amore
per la terra, col loro onesto lavoro in
vigna e in cantina, con la loro
dignita nelle vendemmie ingrate,
col loro rispetto per il consumatore,
con la loro giornaliera applicazione
per un vino che strappi un sorriso.
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Esclusiva Italia

tikii 500.000
e32hab SN2 RQ! @2¢ |
Nerello Mascalese, Nerello Cappucc
Nocera, Merlot, Syrah, Frappato,

CENTW®PASSI

U Lucignola, Catanese Nero
san @ 35ha: Catarratto, Grillo, Trebbiano
Carricante
Cipirello~XF

2025 «ondapazza» Grillo CatarrattoGiatoSicilia DOC Bianco Secco tappo Nomacorc

202425 «Rocce di Pietra Longa » Grillo Sicilia DOC Bianco Secco tappo Nomacorg2025 a esaurim. 2024
202425 «Terre Rosse di Giabbascio » Catarratto Sicilia DOC Bianco Secco tappo Nomacorg2025 a esaurim. 2024
2025 « Teatrd<ajjo » Carricante Sicilia DOC Bianco Secco tappo Nomacorc

2024 «Tendoni di Trebbiano » Trebbiano Terre Siciliane IGT Bianco Secco tappo Nomacorc

2025 « tuttovaben » Nocerd.ucignola Giato Terre Siciliafg@T Rosato Secco tappo Nomacorc

2025 «radioaut» Nero d'AvolaPerriconeGiatoSicilia DOC Rosso Secco tappo Nomacorc

2024 «Argille di Tagghia Via » Nero d'Avola Sicilia DOC Rosso Secco tappo Nomacorc

2024 «Cimento di Perricone » Perricone Sicilia DOC Rosso Secco tappo Nomacorc

2024 «Sulla Via Francigena » Merlot Sicilia DOC Rosso Secco tappo Nomacorc

2024 _«Pietre a Purtedda da Ginestf8icilia DOC “Rosso  Secco ~tappo Nomacorc

LA MERAVIGLIA DEGLI ALTOPIANI DELLOALTO EERLEANESE

Centopassi &€ QF YAYF GAGABAYAO2fL RSEtfS O022LINI GAFS [OA d SNIDAGYNNIL 20'RS RAZ (0 (NI DB [dyA Fi
zona dalla bellezza travolgente, particolarmente vocata a produzioni di alta.qualita

Scenari aperti, incontaminati 02y LA OOKA OF t OF NBA OKS &ldzy il y2 &dz RA dzy | f (2 LIAdngbogh iddale QI
per la crescita ottimale della vite.

Le escursioni termiche, i venti, la composizione del terreno, la simbiosi raggiunta con i vitigni utilizzati portanodetleaceraizioni ideali, ben lontane da mclti
stereotipi legati al vino siciliane.dzA £ Q8f S3I yT I & LI} RNER yld niassimk bedii deDioiSisdmipre gssicairgty; AncidBrazi® woiuBa certosir
cura dei vigneti e lavorazioni che tendono sempre ad enfatizzare la massima espressivita del frutto.

| vini proposti raccontano la diversita di ogni vignaratta infatti di una vera e propria gamma di Cru, che vanno dalle poche centinaia di metri di altitudine ai quasi v
della bellissima vigna di Portella della Ginestra.
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«ondapazza Grillo- Caarratto GiatoSicilia DOC

& Grillo 60%, Catarrattd)%o

~ 17 anni

@ Matu9 RAGF= AF N9Kma@i= <A
i 45000

=- 5 anni

=€ Un vino a tutto pasto, dagli antipasti alle pa
ripiene, fino a piatti di carni bianche

= Frutto della selezione delle uve migliori di ogni vi
per ogni annataPiacevole, fresco, sapido ma con gr:
personalita mediterrangacomesolo Grillo e Catarratto
sanno dare.

« Bevibilitae complessita.

«Rocce di Pietra Longa » Grillo Sicilia DOC

& Grillo 100%

“¥ 22anni

@ Fermentazione e matazione in tini di acciaio per
mesi sui lieviti.

ik 15000 (oltre a 20 magnum)

=~ 10 anni

=€ piatti di pesce e carne bianca.

& Freschezza, mineralita, salinita, unite ad una gre
profondita al palato.

¥ La complessita austera di un Grillo di montagna.

«Terre Rosse di Giabbascio » Catarratto Sicilia DOC
& Catarratto 100%
“ 36anni
@ Fermentazione e maturazione in tini di acciaio (9t
e clayver (10%) per 9 mesi sui lieviti.
ik 13.000 (oltre a 20 magnum)
- 10 anni

Piatti di pesce e carne bianca.
= Ricco, complesso, lungo e profondo, ma serr
caratterizzato da una freschezza sorprendente.
¥ Dalle sabbie rosse di un vigneto rinato, frutto di
generosita instancabile.

«TeatroCajjo » Carricante Sicilia DOC

& Carricante 100%

¥ 7anni

@ Fermentazione e aturazione in tini di acciaio (90%
clayver (0%) per 8 mesi sui lieviti.

ik 3.300 (oltre a 20 magnum)

&=~ 10 anni

=€ piatti di pesce e carne bianca.

& Complessita, profondita, unite ad una grar
profondita al palato.

® Una vigna ad alberello straordinaria in un luc
meraviglioso.La lettura del Carricantt = DDA D
! GJD=GF=J] LMLLY9 <9 K; GHJ




«Tendoni di Trebbiano » Terre Siciliane IGT

& Trebbiano 100%

¥ oltre 49 anni

@ Fermentazione e maturazione in tonneaux da

litri, per lo piu usati, per 12 mesi; affinamento in botti
per almend2 mesi.

i 1.200

- 10 anni

=€ pijatti di pesce o carni bianche molto struttur:
zuppe.

& Potente, ricco e complesso, eppure estremame
bevibile. Un Trebbiano sorprendente come non mai.
@ La provocazione del Trebbiano che si crede
Grande Vino.

«radioaut>Nero d'Avola PerriconeGiatoSicilia DOC
#,=JG <A NGD9 gPR6EN .=J31
¥ 17 anni

@ Maturazione per il 90% iras@= <A9; ; A
10% in tonneaux da 500 litri per 4 mesi.

it 45000

&=~ 5 anni

=€Un vino a tutto pasto, in grado di accompagn
anche zuppe di pesce, oltre che ogni tipo di carne.
= Migliori uve selezionate inigna per ogni annate
UFAK; = D9 >J=K; @=RR9 tura
tannica del Perricone, duarieta tra le pit antiche dell
Sicilia.

¥ La splendida complementarita di due varietd ¢
diverse tra loro.

«Cimento di PerriconeSicilia DOC

& Perriconel00%

¥ 19 anni

@ Maturazione in tonneaux da 5, per lo pid usati
per 6mesi; affinamento in bottiglia per almeBanesi.
i 4.100 (oltre a 20 magnum)

=- 10 anni

—€ Carni rosse e paste ripiene.

= Un vitigno difficile, scorbutico, ma che come pa
altri riesce a raccontare la bellezza di queste t¢
owviamente solo nelle annate migliori, le uniche in
esce questo vino.

» *9 K>A<9 <=D .=JJA; GF-=

«Sulla Via FrancigeneMerlot Sicilia DOC

2 Merlot100%

¥ 22anni

@ Maturazione in tonneaux da 500 liey meta nuovi
per 12 mesgffinamento in bottiglia per almeno 6 mes
i 1.200 (oltre @l2magnum)

&=~ 20 anni

=€ pjatti di carne e selvaggina.

=z Una vigna che, anno dopo anno, ha dato risul
sempre piu sorprendenti per equilibrio, fresche:
bevibilita, complessita.

» *9 K>A<9 9DDA=D=?9FR9

«tuttovabenx» Nocera LucignolaGiato Terre Siciliane 1€
2 Nocera 9%, Lucignola 10%

= 14 anni

@ Pressatura diretta,efmentazione e maturazione
vasche di acciaio per 4 mesi, affinamento in bottiglia f
mese

i 6.0

==- 5 anni

—€ Versatile come non mai, grazie alla sua struttura,
sua freschezza ed alla sua sapidita. Dagli antipas
primi, alle carni bianche.

= Tutta la personalita di due vitigni rarbeginal.

® * AAFLJ=; ; AG <A <Mge viye
straordinarie.

«Argille di Tagghia VisNero d'Avola Sicilia DOC

#, =JG <A NGD9 pPPR§

“# 21anni

@ Maturazione per il 50% in acciaio e per il 50% in t
grande da 22 hl per 6 mesi; affinamento in bottiglia
almeno3mesi.

ik 10.000 (oltre a 20 magnum)

- 10 anni

=€pal pesce (ad esempio tonno o zuppe) alle ¢
bianche pili complesse, fino alle carni rosse.

& Fresco, guizzante, salmastro e bevibile come «
=KK=J= MF N=JG/J HMJG] ,:
dalla parte alta della migliore vigna di questo vitigno.
@ Un vino dal profilo vero ed originale.

«Pietre a Purtedda da GinestfRosso Sicilia DOC

#* Nerello Mascalesg0%, Nocera 30%

& 15anni

@ Maturazione in tonneaux da 500 litripvi e usati, pe
12 mesiaffinamento in bottiglia per almeno 6 mesi.

4 1,900 (oltre a 20 magnum)

=- 20 anni

—€ Piatti di carne e selvaggina.

= Un uvaggio abbastanza anomalo per il territorio,
KAEAD= 9A JGKKA <=DD9 1/
Belice Corleonese, eppure, sembra che nella Vigr
Portella, il Nerello Mascalese ed il Nocera siano in sirr
perfetta.

¥ La scommessa di una vigna di rosso in una pier:
quasi mille metri.
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Mk 40.000
@ 1,0ha: Nerello Mascalese
@ 540 ha: Carricante Catarrato

' ‘Rénato, Carla, Paola e Michela Maugeri 3 Milo

2025 EtnaBianco Superior®OC Contrada Volpare Bianco Secco

205 EtnaBianco Superior®OC ContradBraino Bianco Secco quantita limitata

2024 «Frontebosco>Etna Bianco Superiore DOC Contrada Volpare Bianco Secco

2024 « Frontemare » Etna Bianco Superiore DOC Contrada Praino Bianco Secco

2023 « M1 » Etna Bianco DOC Bianco Secco quantita limitata

225 CatarrattolGT Terre Siciliane Bianco Secco

224/25 Etna Rosato DOContrada Volpare Rosato Secco 2025 a esaurimento 2024
2024 EtnaBianco Superior®0OC Contrada Volpakagnum Bianco Secco

2023/24 «Frontebosco»>Etna Bianco Superiore DOC Contrada Volstagnhum Bianco Secco
2024 « Frontemare » Etna Bianco Superiore DOC Contrada Niagmoim Bianco Secco
22425 CatarrattolGT Terre Siciliarddagnum Bianco Secco
2024/25 Etna Rosato DOContrada Volparklagnum ~Rosato  Secco

2024 a esaurimento 2023

2025 a esaurimento 2024
2025 a esaurimento 202

| GRANDI Bl ANCHI DEL VERSANTE EST DELLOGETNA
Setteettari di vigneto terrazzato a 700 metri di altezza, esposto ad est, che guarda il mare.

E questa la proprieta che la famiglia Maubardeciso di reimpiantare ad alberello nel rispetto di cid che era nel passaton consapevolezza contemporanea.

Siamo a Milo (unico Comune Etneo in cui si produce il vino Etna bianco superiore) zona a tradizione bianchista etadstekagazella di coltivare solo vitigni autoctoni
carricante e catarrattoe una piccola quantita di nerello mascalese dedicato alla produzione di un rosato, che ricadono in duecanttexttePraine contrada Volpare

[ QF T A 8egisvldi piédurre solo le tipoloditna bianco superiomdEtnarosata RdzS @AYy A OKS NI LIWINBASYydly2 Ay YIFyasd
Da questa considerazione nasce il desiderio di produrvinordalla forte identita territorial® 2 @S £ Q Sy S NH A vendat@adferiti deBviniA. @ dzf Ol y A O.

GLY LR2OKA FyyAsz I Odcynduklyin prirRaSérsoha citondpaghiRankto cart lelfiglis Gidkla, Paola e-Miiéhattermata comana delle realta
LIAG AYGSNBaal yiA RS iadealM fir&ddneGignyhi dNiBryidestidRegtitorBlé ¢ ritidlezza varietaksSuidaGambero Ross2026

G{AFLY2  tnn YSGNAR RA It dAGdZRAYS &adzZ YINBZ A Y dzNEitidzione miar&inata eipéctiiarg’ B koyipe
molto fresca e in grado di regaldianchi di vibrante aciditbéGambero Rosso, novembre 2024, La Cantina Emergente

Etna Bianco Superioi2OQContrada Volpare

& 100% Carricante

“# 10 anni

@ Raccolta manualeriomacerazione ore, pressaturi
soffice. Il mosto illimpidito a freddo viene fermentato p
90% in acciaio e il 10% in tonneaux di rovere frances
500, con successivo affinamento sulle fecce fini per 8
ik 22.00Mottiglie

- 10 anni

=€ Crudi di mare, primi piatti delicati a base di pesce
verdure e secondi di carni bianche

& Gallo paglierinaintenso, frutta a polpa gialla] naso
ginestra,agrumi,zenzero, erbaromatiche. Fresco/ena
minerale con nfinale persistente sulle note del cedro.
¥ Tensione minerale.

Etna Bianco Superiol2OQContradaPraino

& 100% Carricante

“# 7anni

@ Raccolta manualecriomacerazione 3 ore, pressatt
soffice. Il mosto illimpidito a freddoizia lafermentazione
in acciaio e successivamente la complekx il 90% ir
acciaio e il 10% in tonneaux di rovere francese da 50(
successivo affinamento sulle fecce fini per 8 mesi

ik 5000bottiglie

- 10 anni

=€ Crudi di mare, primi piattton frutti di mareo di
verdure e secondi giescecarni bianche

# Gallo paglierinointenso,al nasoginestra,al palato
frutta a polpabianca, agrumi. Fresceena minerale cot
un finale persistente sulle note del cedro.

¥ Energico



MALGCP

Etna Bianco SupOQContrada Volpare krontebosco »

& 100% Carricante

“#¥ 10 anni

@ @@ Raccolta manuale criomacerazione 6 ore,
pressatura soffice. Il mosto illimpidito a freddo vie
fermentatoin acciaio, affinamentper il70% in acciaio e

70% in tonneaux di rovere francese da 500, con succe
affinamento sulle fecce fini per 8 mesi

ik 6.00Mottiglie

- 12-15 anni

=€ Ricette con pesce (anche saporite), zuppe e frittur
& Giallo paglierino intensdhouquet di zagara e ros
caning cedroe limone candito, notdi zenzero Rrofondo
e complesso, fresco, equilibrato, con un finale mine
vulcanico e una bella persistenza agrumata e balsami
¥ La fragranza di un terroir unico.

Etna BiancdOC M1

& 100% Carricante

@ M é Maugeri, Montagna, Mare, Milo. Nasce dall
rigorosa selezione del nostro Carricante, blend c
nostre contrade, prodotto solo nelle annate migliori in
massimo di 900 bottiglieon un processo di vinificazior
svolto prevalentemente in legnoun vino che vuole
rappresentare la nostra visione di vino bianco di.Milo
ik 800bottiglie

- 15 anni

=€ Crudi di mare, piatti della cucina asiatica, antipi
delicati, pesce alla griglia, verdure in tempura e form
freschi.

# Giallo paglierino brillante. Al naso unisce fresche
mineralita e caratteristiche note di idrocarburo, mentre
palato si esprime con un'acidita vibrante, struttura fin
una spiccata sapidita che ne esalta il finale

¥ Affilato e austero.

Catarratto 2021 IGT Terre Siciliane

& 100% @tarratto

“# 10 anni

@ Raccolta manualecriomacerazione 3 ore, pressatt
soffice Fermentaioneacciaig affinamento sulle fecce fit
per4 mesi.Affinamentan bottiglia.

ik 3.20ottiglie

-5 anni

=€ Zuppe di pesce, risotti di verdure, carni bianche, fi
di mare e pesce alla griglia

# Giallo paglierino luminoso. Delicate note di fi
bianchi e frutti a polpa bianca, sentori di erbe aromatic
Fresco e intenso, ritmato da una piacevole acidita
rende il sorso persistente con finale salino.

¥ La silhouette allungata.

Etna Bianco Sup. DOC Contrada Volp&mertemare »
& 100% Carricante

“# 6anni

@ Raccolta manuale, criomacerazio®® ore, pressatur
soffice. Il mosto illimpidito a freddo viene fermentatc
acciaio, affinamento per 0% in acciaio e 0% in
tonneaux di rovere francese da 500, con succe:
affinamento sulle fecce fini per 8 mesi

ik 6.00Mbottiglie

- 12-15 anni

=€ Aperitivo, costacei, pesce, salmone affumica
ostriche formaggi freschi, minestre delicate, uova.

& Giallo paglierino brillante. Delicate nalifiori bianchi
e frutti a polpa bianca, sentori di erbe aromatiche. Fre
sapido e intenso, ritmato da una piacevole acidita
rende il sorso salino.

¥ La sapidita.

Etna Rosato DOC Contrada Volpare

& 100%Nerello Mascalese

“#¥ 10 anni

@ Raccolta manuale con criomacerazignpressature
soffice. Il mosto illimpidito a freddoizia lafermentazione
in acciaio e successivamente la compleer il 50% ir
acciaio e il 50% in tonneaux di rovere francese da;¢
successivo affinamento sulle fecce fini per 4 mesi.

il 7.50ottigliec.a.

-5 anni

=€ Aperitivo e tutto pastcushi, tonno e salmone anct
arrosto, agnello, formaggi freschi e di media stagionat
& Color salmone, bouquet diutti di bosco, agrume

macchia mediterraneal palato suadente, fresco, sapit
con chiusura sui frutti rossi e una nota marina.

- ¥ Gastronomico.
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i 10.500
® 2,7 ha: Nerello Mascalese
@ 1,40ha Carricante Catarrato

0

Randazzo

aAyAa
2024 Etna Rosso DOC Feudo Pignatone Rosso Secco tappo Diam
2024 Etna Rosso DOC Feudo Pignatebavanti Casa Rosso Secco tappo Diam
2022 Etna Rosso DOC Feudo Pignatebavanti Casa Rosso Secco tappo Diam
205 EtnaBiancoFeudo Pignatone DOC Bianco  Secco tappo Diam
2025  Etna Rosato DOC Feudo Pignatone « Sciauro » ~Rosato  Secco _tappo Diam in esaurimento
| FIGLI DEL VULCANO
O9YAfTAlLYy2 CFt&AAYA KI GNROGFG2 ftS LISYRAOA RSt f Q9 {elinitldla fartezmprants tehtbrialdec&phcEdi A

trasmettere le emozioni di un territorio unico.
Sono circa 3 gli ettari coltivati alle porte di Randazzo in Contrada Feudo Pignatone a circa 700 metri di altitudofeglirangoli piu suggestivi della denominazione,

R20S Af

ddz2f 2 @dz OF yAO2:3

assume forme quasi etereendendo nordico un vino mediterraneo.

Il vigneto & un corpo unico cqanedominanza di vigna centenaria condotta in regime biolagidove prevale leultura promiscud 2 y
Ittt QAYyGdSNy2
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FEUDO PIGNATONE

6 SNA RI

FNHzi 122 dzy SO2aAraiasSyl

EtnaRossdoc FeudoPignatone

& Nerello Mascalesk00%

“# da 30 a 100 anni

@ Fermenta con lieviti naturali in contenitori aperti |
15 giorni con presenza di grappoli intero durante i q
vengono svolte solo follature manuali; invecchia
barriques per 10 mesi e in bottiglia per almeno 10 me
ik 6.500 circa

&~ 10-15anni circa

=€ cCarni rosse alla brace, cacciagione e formag
media stagionatura; servito freddo ottimo con pe:
spada e tonno rosso.

& Equilibrato, elegante, con tannini setosi e raffin
finale lungo, sapido e minerale con tipiche note iodat

@ * A=D=?9FR9 <=D N=JKO9FL

EtnaBiancoDOCFeudo Pignatone

& Carricantel00%

¥ 80-100anni

@ Fermenta con lieviti naturali in barriques rowv
francese ed affina sulle fecce fier circa 6 mesi mesi.
ik 900 circa

- ]15anni circa

=€ Carni bianche, crudéts, primi piatti di pesce, fritture
pesci al forno.

& Produzione limitata con le migliori uve provenie
dalla vigna centenaria; complesso ed intenso con t
floreali e fruttate che con il tempo evolvono in sensaz
minerali, pietra focaia eenere con una tipica sapidita
freschezza gustativa

¥ La memoria di una grande vigna.

f QF f A faddhlayaietdSautdctond $tAed peh ecadlierzzaf iSNerello Mdsealddey 2
Siamo neversante nordlel vulcano dove gli sbalzi termici sono piu evidenti, Boraecolta delle uve si protrae fino ad ottobre inoltrata finezza del Nerello Mascalese
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EtnaRossdDOCFeudoPignatonekDavantiCasa»

& Nerello MascalesE00%

¥ 80-100anni

@ Fermenta con lieviti naturali in contenitori aperti |
15 giorni con presenza di grappoli interi, durante i q
vengono svolte solo follature manuali; invecchia
barriques per 10 mesi e in bottiglia per almeno 10 me
ik 2.500 circa

&~ 15-30 anni circa

=€ Carni nobili alla brace, cacciagione in umido, bra
e stracotti, formaggi stagionati. Servito freddo ottimo «
pesce spada e tonno rosso.

& Produzione limitata con le migliori uve provenie
dalla vigna centenaria; complesso ed intenso con not
frutta rossa, cenere e con un tannino particolarme
saporito ed elegante.

¥ |La memoria di una grande vigna.

Etna Rosat®OCFeudo Pignatone « Sciauro

& Nerello Mascalese 100%

*¥" da 30 anni a 100 anni

@ Pressatura dei grappoli interi con fermentazion
affinamento per 2 mesi in legno, successivo affinam:
in acciaio per 6 mesi;

ik 1.500 circa

&~ 8-10 anni circa

=€ Crudiés piatti a base di pesce, carni bianche
formaggi a pasta molle.

& Naso elegante e fruttato, con sentori di cipric
fragola, bocca sapidajinamica, di grande freschezz
organolettica
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Esclusiva Italia

i 40.000
® 6 ha Gaglioppo
@ 3 ha Greco BiancdVialvasia Bianca

ﬂtirc’) Marina

[’ARCIGLIONE pnsonica
di CATALDO CALABRETTA q
2025 Cird Rosat®@OC Rosato Secco tappo microgranuli
2025 Cird BiancdOC Bianco Secco tappo Nomacorc
2025 Calabria Bianco Ansonit@P Bianco Secco tappo Nomacorc
2023/24 Cird Rosso Classico Sujpre DOC Rosso Secco tappo Nomacorc; 2024 a esaurimento 2023

LA FRANCHEZZA

[ Q! NDORA I3EmeoySt 2 RSEEQFTASYRE S RSttt GNIRATA2YyS &S 02 dd QdBbreRaQdestd antiBoistiuménto el dz!
potatura,appartenuto al nonno, rappresentaperfiul  NBa L2y al 0At AlGt RSt GAIyl A2f2 RA T2 NY A NBsubiVini sBrio dzi |
il racconto fedele di Ciro e della dediziah€atalda questo territorio.

602t (A @I fdarSa NRSOR2t yeiRENEhe @atald pRodukethbrgrande personalita e rispecchiano il territabiéD dzA Rl 92 &A Syl A £ S | A

d vini di Cataldo Calabretta sotna le migliori interpretazioni del territoridn cantina non € ammesso il legno, troviesalo vasche di cemento e acciiduida Slow
Wine 203

dLa caratteristica ricorrente nei vini di Cataldo Calabrettdigezza unita alla disinvoltura, alla generosita, alla gradualita dépdzsico Gallello, Porthos, 2016, 29.02.

DOC Cird Rosato Doc Ciro Bianco

#* Gaglioppo 100% : & Greco Bianco 80%, Malvasia 20%

@ Breve macerazione in acciaio per 24 @ La Malvasia & diraspata e messa in piccoli mastelli
fermentazione spontanea; affinamento in acciaio pe macera per 3 giorni; Il greco & diraspato e press:
mesi; 1 mese in bottiglia assemblaggio in acciaio; affina 6 mesi in acciaio.

ik 6.000 circa ik 7.000 circa

=€ Da provare con Ipeperonata o piattcol pomodoro. =€ Spaghetti con la colatura di alici, pesce spada

@ Generoso nei profumi, nei sapori e nella struttura. | = ghiotta ma anche un semplice crostino con la sardella.
E9FG ; @= KA K;9D<9 =E=. 77 ® Dalfondalemarino, emergono note di lavanda, pes
dunque, non servirlo troppo freddo. bianca e timo. Bocca golosa e saporita.

= “¥" 30 anni i 520 anni
- 2-3 anni circa &~ A5 anni circa
@ Unjolly. ~ ' D ! AJey E9JAFGH

IGP Calabria Bianco Ansonica

#* Ansonica 100%

“¥ 30 anni

@ Breve macerazione in acciaio per 24 «
fermentazione spontanea, affinamento in acciaio pe
mesi, 1 mese in bottiglia.

ik 6.000 circa ‘ - 10 anni circa

®- 5 anni circa =€ Carne alla brace, meglio ancora se agnello o capr
=€ Acciughe: In ogni declinazione possibile! T Oppure avanti col quinto quarto.

& Brilla di un suo giallo raggianféori, melonee capperi  CJ|RO & Granato vivido. Aromi di frutta rossa, liquirizia, mac
ma & il sottofondo iodato a caratterizzaaescenaSoffice mediterranea, e violetta. Bocca dinamica, saporita cor
e polposocon unfinalesfacciatamentesalmastro. tannino ben estratto a scandire il ritmo.

¥ Mediterraneo v ¥ Le vibrazioni.

DOCCiroRosscClassicduperiore

#* Gaglioppo 100%

“¥ 20 anni

@ Macera 46 gg in acciaio; fermentazione spontan
affinamento in cemento per 24 mesi e 4 mesi in bottigli
i 15.000 circa
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«Tuma» Primitivo Salento IGT Rosso
«Zacinto»Negramaro Salento IGT Rosso
« Chidro » Primitivo di Manduria DOC Rosso
« Monte Diavoli » Primitivo di Manduria DOC Rosso
«Licuturi » Primitivo di Manduria DOC Rosso
«Femi»Negroamaro Rosato Salento IGT Rosato
«Segreto di BiancaFiano di Salento IGT Bianco
«Salinea » IGT Bianco Puglia Bianco
« Picciomoro» Salento IGP Aleatico Passito Rosso

4 fal (o %
Camilla Ros&Thauvenet

Secco
Secco
Secco
Secco
Secco
Secco
Secco
Secco
Dolce

IL PRIMITIVO TRA TRADIZIONE, AUTENTICITA E INNOVAZIONE!

La prima barbatella di Primitivo a Manduria & stata piantata a Cuturi nel 1881.

Esclusiva Italia
senza esclusivBA, BT, LE
BR, TA

i 58.000
@ 37 ha Primitivo, Aleaticc
e Negroamaro
@ 5haFiano

Coltura Biologica

205 aesaurimenta2024

2023 a esaurimento 2022

in cassa di legn®022 a esaurimento 2021
2022 ad esaurimento 2021

in esaurimento

2022 ad esaurimento 2021

Masseria Cuturg un progetto che mira a riportare in vita una azienda agricola di grande prestigio, esaltando il Primitivo come simbddordiricca di storia ed
eccellenza. Coniugando tradizione e autenticita con un approccio contemporaneo e innovativo, |perjaeservare e valorizzare questo straordinario patrimonio.
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tra bosco e macchimediterranea, favorisce la biodiversita e mantiene vivace la vita entomologica anche in vigna.
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La sostenibilita guida anche le nostre scelte di confezionamdiilizziamo bottiglie leggere, tappi in fibra di canna da zucchero e packaging in carta riciclaten
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Leggerezza, freschezza ed eleganza sono i caratteri distintivi di questi vini biologici.
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«Tuma» Primitivo IGT

#* Primitivo100%

= 20 anni

@ Vendemmia iniziosettembre, macerazione di 1
giorni sulle bucce, fermentazione in acciaio, affiname
in bottiglia di circa 6 mesi.

i 15.000

=~ 35 anni

=€ Salsiccia arrosto, pasta con ragu di braciole, peci
di media intensita.

& Colore rosso rubinaiflessi amaranto Al palato
fresco con tannini delicati e buona acidita che bilanci
struttura e la nota salata. Finale pulito, fruttato
equilibrato.

@ |l vicino compagnone e divertente.

NRA2Z O2NLR

RA SYSNEHAIF F2d2@2ft i A

tileobdata dalollvisel:dlari &dalfBosgo del/@egiili #fiancaia dalla cantina di vinificazione e affinamento dei vini. Vison aziendale
GNAY2YA2 yodbdzNIcin®erdd$soZid S NNAX
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«Zacinto»Negramaro IGT

& Negroamard.00%

~4 20 anni

@ Vendemmia nella seconda settimana sdittembre.
Fermentazmne in acciaio, macerazione di 15 giorni !

M; ;= AF 9,;; A9AGK "GHG D
|n bottiglia per afflnamento finale.
i 12.000
&- 35 anni
=€ Ravioli di carne e patate, pollo alle spezie, vitell
funghi.

& Rosso rubino con riflessi amaranto. Profumo inten
persistente, ribes nero ed eleganti note balsamich
macchia mediterranea. Persistente al palato, tanr
elegante con piacevole ritorno balsamico di sottobosc
@ Carattere e gentilezza.

S R vir8 $tupiscbny per proforfdiare dmpattézidaierdeh (i A
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«Chidro»Primitivo di Manduria DOC

& Primitivo 100%

¥ 20 anni

@ Selezione in pianta e raccolta manug
Fermentazione a temperatura controllata con 25 gi
sulle bucce. Maturazione di-18 mesi in tonneau ¢
rovere per il 60% e 40% in cemento. Affinament
bottiglia per 12 mesi.

i 12.000

- 5-10 anni

=€ Coratella di agnello, trippa in rosso, spezzatin
maiale in salsa.

# Rosso rubino intenso. Naso ricco e complesso
frutti rossi maturi, eleganti note speziate. Al palat
ampio e vellutato, finale fresco con tannini morbid
setosi.

¥ La presaferma

«Licuturi»Primitivo di Manduria DOC

#* Primitivo100%

& 20 anni

@ Vendemmia prima decade di settembre
Fermentazione in acciaio e macerazione dR2Qyiorni
sulle bucce. Maturazione in legno di secondo passa
in tonneaux da 5HL. Un anno di affinamento in botti
i 1.307

&~ 510 anni

=€Pijccione a lunga cottura, faraona, arrosti
cacciagione nobile.

& Rosso rubino con riflessi carminio, al naso prof
intensi di amarena matura e more, frutti di bosc(
ciliegia sotto spirito. Caldo e avvolgente, tann
elegante sostenuto da grande freschezza.

@ |l lampo nel buio.

«Segreto di Bianca » Fiano di Salento IGT

#' Fian0100%

- 20 anni

@ Selezione manuale in pianta seconda decade
agosta Pressatura con abbattimento della temperatu
$=JE=FL9RAGF= AF 9;; A9.
segue un ulteriore affinamento in bottiglia di 3 mesi.
i 2-3 anni

&=-12.000

=€ |nsalate di verdure e molluschi, crudi di pes
lasagne delicate di verdure e formaggi freschi.

& Giallo paglierino brillante con riflessi verdoli
Intense note floreali di gelsomino e frutta a polpa git
Al palato elegante e bilanciato, grande freschez:
acidita, finale persistente e sapido.

@ |l peperino della classe.

« Picciomoro » Salento IGP Aleatico Passito

& Aleatio 100%

- 20 anni

@ Vendemmia a metad settembre, appassimento
plateaux di 30 giorni. Fermentazione a tempera
controllata che termina con raggiungimento dei 17%
ottenendo un piacevole residuo zuccherino finale.

iid 1.800

&~ fino a 10 anni.

=€Vino da meditazione da abbinare a cioccol
fondente, crostate e dolci al cioccolato.

& Al naso presenta profumi intensi di confettura
frutti di bosco. Sentori di datteri e frutta sciroppata.
@ Lo scialle di cashmere quando serve.

Sal ‘in!‘:

«Monte DiavolPrimitivo di Manduria DOC

#* Primitivo100%

= 20 anni

@ Selezione in pianta e raccolta manue
Fermentazione in acciaio con lunga permanenza ¢
bucce e frequenti rimontaggi. Maturazione di 24 me:
botti di rovere da 10HL e lungo affinamento in bottigli
almeno 12 mesi.

i 2.500

=~ 5-10 anni

=€ Capretto arrosto, lepre in umido, arista alle prugne
Z Rosso carminio intenso. Naso elegante e di gre
intensita con note di prugne accompagnate da sfumai
di tabacco, cacao e pepe nero. Tannino avvolgente
finale.

@ |l passo del signore che attraversa le sue terre.

«Femi» Negroamaro Rosato Salento IGT

& Negroamardl00%

=& 20 anni

@ Vendemmia manuale ultima decade ajosto con
accurata selezione in campo. Breve macerazion
pressatura soffice delle uve. Fermentazione in v.
controllata, affinamento di ulteriori 3 mesi in bottiglia.

i 2-3 anni

=-6.700

=€ Triglie fritte al pomodoro, carpaccio di carne
parmigiano.

& Rosa salmone brillante con riflessi ramati. Naso fre
fine ed elegante con sentori di pesco. Grande fresch
acidita e finale fruttato e sapido.

@ Dimmi che hai carattere senza dirmi che hai caratt

«Salinea » IGT Bianco Puglia

&' Fiano3%%, Greco 35%, Verdeca 30%

~ 20/25 anni

@ Selezione manuale in pianta, raccolta a meta agc

diraspatura e pressatura a temperatura controllata. Gi

fermenta e matura in botti di rovere gli altri due vitigr

9;; A9AGH KK=E: D9E=FLG H

i 1.900

- 35 anni.

=€ Ppesce al forno, crostacei, risotti mantecati e piai

base di funghi.

& Colore giallo brillante. Olfatto note floreali di gines

ed elicriso, fruttato, albicocca e gelso, note di timo e st
D H9D9LG KA HJI=K=FL9 ; (

con un buon equilibrio. Sorso lungo e persistente.

¥ La sapidita.

-11-



Esclusiva ltalia

ik 80.000
@ 16ha:Aglianicadel Vulture

a VENOSA

[2NBy1T 2 t3 OOART

2024 « Gricos » Aglianico dalltureDOC Rosso Secco tappo Diam

202223 « Grifalco » Aglianico dalltureDOC Rosso Secco 2023 a esaurimento 2022
2021 « Damaschito » Aglianico deiltureDO@G Rosso Secco

2021 « Daginestra » Aglianico WelltureDO@G Rosso Secco

QUALIT A E RISPETTO

LaCantina Grifalcooltiva vigneti e produce vini nel territorio dellture La qualita dei suoi vini € merito delle uve provenienti da vigneti situati in diverse aratudte)

a Maschito, Venos&prenza Ginestra. Le caratteristiche dei diversi terreni generano la peculiarita di ogni vino. Ogni parcella € vinificataessiesabiera dtutelare

ed esaltarde diverse espressioni deni e dei vigneti défulture

DNRAFFEf O2 § dzyl LIAOO2tF 3INFYRS OFyYyidAyl | NIAIAF-GLdASVGKDBAYGESNILINSGF 02y NI

dTrovando il giusto equilibrio tra accessibilita e qualita, la gamma Grifalco rappresenta un'eccellente introduziomécallt®giNulture. Non ho ancora incontrato
un‘annata in cui questo team non abbia prodotto il meglio che la stagione potesse lofinit Grifalco sono puri e pieni di energieEric GuidpVinous2026

dTradurre la complessita del Vulture in vini di profonda eleganza e beva intrigante, ricercando il giusto equilibriz#ra fiat=za e plasmando un Aglianico del Vulture

dove la struttura imponente si veste di tratti gentili e sgellbuidaSlow Wine 20&

& LI N& A

(NI al3d3OKAG2z xSy24al x wl L2 leinigliorBespbsizigri della BdndinazionerenzSelAfidre Al RicciRd fjue<d Fichvar® y°

una bella gamma di etichette a base aglianic@ambero Ross2026

dLe aziende vinicole che spingono i confini sono spesso guidate da coloro che pensano oltre le loro regioni. Traggoraspratiche enologiche e viticole di altre

zone. | migliori lo fanno cam senso di rispetto per la loro terra e il loro terroir. Questo & Grifalééexander Peartre&Vine Enthusias2021

-12-

« Gricos » Aglianico dalltureDOC

& Aglianicol00%

¥ 10-30 anni

@ Diraspatura lineare, sofficepigiadiraspatura a
temperatura controllata in inox. Affinamento in barric
per 6/12 mesi, di nuovo in inox e succes
imbottigliamento.

ik 40000

- 5-10 anni

=€ perfetto con piatti molto ricchi: selvaggina, stracot
formaggistagionati.

# Rosso rubino, sfumature violacee, sentori di fri
rossa croccante, ciliegia e pepe. Sentori di grafite al pe
¥ Il fervore.

«Damaschito» Aglianico deéfultureDO@G

& Aglianical00%

“# 60-70 anni

@ Diraspatura lineare, sofficepigiadiraspatura a
temperatura controllata in tino di rovere. Sosta si
bucce per 70 giorni, affina in botte per 18/20 mesi.

i 7.500

- almeno 1520 anni

=€ perfetto con piatti molto ricchi: selvaggina, stracot
formaggi stagionati.

# Profondo e brillante rosso rubino. Con tutto
profondita del vitigno e della terra di Maschito, sento
violetta, cenere e pepe nero. Al palato grafite e agr
notevole struttura e tannini fini.

¥ |l suono del gong in lontananza.

« Grfialco» Aglianico defultureDOC

& Aglianico 100%

- 2540 anni

@ Diraspatura lineare, sofficepigiadiraspatura a
temperatura controllata in inox. Affinamento in barric
per 6/12 mesi, di nuovo in inox e succes
imbottigliamenta

ik 25.000

- almeno D anni

=€ perfetto con piatti ricchi: carni e formaggi

Z Rosso rubinoSentori minerali di grafite, cacao e ca
Media strutturato supportata da dolci tannirdttima
acidita che sostiene la lunghezza e la persistenza del
¥ La saporosita antica.

«Daginestra» Aglianico défultureDO@G

& Aglianicol00%

¥ 60-70 anni

@ Diraspatura lineare, sofficepigiadiraspatura a
temperatura controllata in tino di rovere. Sosta si
bucce per 70 giorni, affina in botte per 18/20 mesi.

i 7.500

- almeno 1620 anni

=€ perfetto con piatti molto ricchi: selvaggina, stracot
formaggi stagionati.

# Profondo e brillante rosso rubino, frutto ros
croccante, incenso, mirtilli, cacao menta e felce. Pe
morbido, minerale e ampio di notevole struttura. Note
lavanda e menta, tannini fini, acidita vibrante.

¥ |itatto= AD LJO9LLG <=A ?=FlI



Esclusiva Italia
(no Campania)

i 15.500
@ 2 ha:Piedirosso
@ 3,5ha:Falanghina

agnanum’ Dnapol

Raffaele Moc0|a

Falanghina IGT Campani&abbia Vulcanica Bianco  Secco
2025 Campi Flegrei Falanghina DOC Bianco  Secco
Piedirosso IGT Campani&abbia Vulcanica » Rosso Secco
2024/25 l 9EHA $D=?2J=A . =JA = . 9Rosso Secco 2025 a esaurimento 2024

VULCANO , SABBIA E SUDORE

oRaffaele Moccia e suo figlio Gennaro custodiscono qui, hon senza diffiodide e contorte viti ultracentenarie di piedirosso e falanghilievate rigorosamente a
piede franco, con rese bassissime; la sofferenza in vigna davivitaliegrande espressivita e aderenza territodal&uida AlS Vitae 262

cPioniere della rinascita del piedirosRaffaele Moccia & un vignaiolo vero OK S O dza { 2 RA&A0S S | OOdzZRA&0OS S @AIywni ail
autentici e fortemente territoriai @ L @AY A NAR&dzZ GFy2 aSYLINB &d0KASGGA S stileSicohdscibiebsh dorherdaliquali@ay T |
costantet - Guida Slow Wine 23

dFalanghina e piedirosso si trasformanuiii dal tratto artigigna Ay 3I NI R2X 02YS

L2 OKS I £ G NB & Buidd cSribdrSRossdZn G N

Falanghina IGT Campania «Sabbia Vulcanica»

& 85% FalanghinalS% tra Catalanesco, Biancolella
Moscato

¥ oltre 80 anni

@ Raccolta manuale aottobre, fermentazione &
temperatura controllata, affinamento in acciaio [
almeno 34 mesi e ulteriore affinamento in bottiglia.

it 7.000/8.000

&~ oltre 5 anni

=€ piatti a base di pesce e secondi elaborati.

& Vino ricco, dinamico, tagliente, che porta il territc
vulcanico nel bicchiere. Finale salino.

¥ Aristocrazia popolare!

Campi Flegrei Falanghina D@igna del Pine

#' Falanghina 100%

¥ 50 anni

@ Raccolta manualea ottobre, fermentazione
temperatura controllatamaturain tonneaux da 500 It, pc
affina inacciaioe infine irbottiglia.

ik 600

®- 6-8 anni, ma siamo prudenti

=€ Pesci al forno, frittate saporite, piatti a base di ver
elaborate. Servire a 13°.

& Prodotto su ripidi terrazzamenti alle pendici de
riserva naturale degli AstroManuality bassa resa pe
ettaro, vendemmia tardiva.Gallo intenso con rifless
dorati, sentori di agrumi.

¥ La struttura.

19EHA $D=2?2J=A .=JA= .9DM
& Piedirosso 100%
“¥#¥ oltre 50 anni

@ Raccolta manualea ottobre, fermentazione
temperatura controllata, affinamento in acciaio f
almeno 78 mesie ulteriore affinamento in bottiglia.

i 3.000

=~ 36 anni

=€ Zuppe di pesce al pomodoro, coniglio alla cacciatc
spiedo di uccellini.

& Sensazioni polverose, di sabbia cocente sotto il s
di cenere, di fiori secchi e di ginepro; frutto dal carat
AK=DN9LA; GAl] FGL= 9>>MEA
lunga scia minerale propizia un finale vibrante.

¥ [l ritmo delle spezie.

Campi Flegrei Falanghina DOC

& Falanghina 100%

“#" 50 anni

@ Raccolta manualea ottobre, fermentazione
temperatura controllata, affinamento in acciaio |
almeno 78 mesie ulteriore affinamento in bottiglia.

i 11.500

&~ oltre 5 anni(ma in annate favorevoli ben di pit)

=€ pesci al forno, zuppe delicate, carni bianche, spag
erbe e noci alla Checco. Servire a 13°

Z Personalita esuberante, bocca freschissima, succ
energica, contrastata, finale appagandalla tipica nota
minerale.

v * AGIJA? AF9DAKKAEY9 : =NA:,

Piedirosso IGT Campania «Sabbia Vulcanica»

# 80% Piedirosso, 20% uve autoctone miste

¥ oltre 80 anni

@ Raccolta manualea ottobre, fermentazione
temperatura controllata, affinamento in acciaio |
almeno3-4 mesk ulteriore affinamento in bottiglia.

ik 5.000/6.000

- oltre 5 anni

=€ Ppiatti a base di carni bianche o pesce e zupp
legumi. Cacciucco.

& Minerale, selvatico, affumicato. La salinitd cc
marchio di fabbrica. Sorprendente la complessita
questo vino da tutti i giorni.

¥ Gastronomico e territoriale.

1 9EHA $D=?J=A .=JA= .8DM
& Piedirosso 100%

“i¥ oltre 50 anni

@ Raccolta manualea ottobre, fermentazione

temperatura controllatamatura 12 mesi in tonneaux, p
affina inacciaioe infine irbottiglia.

ik 600

- 8-10 anni

=€ Zuppe di pesce al pomodoro, braciole in sa
salsiccia affumicata.

& La macchia mediterranea piu vitale ed espress
bocca di straordinaria fusione acido/salina, energica, r
di contrappunti.Meravigliosamente espressivo e fuori
coro.

@ * AAF; GFL=FA: AD= >9NGDGI
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Esclusiva Italia

PERIL

\ astalficy i 20.000
‘ , ® 4,8ha: Aglianico coda di cavallc
L @ 0,2ha: Coda diolpe

bAO2A DESSICRBISNAS £ 2

2024 « Castiello » Aglianico Irpinia DOC Rosso  Secco

2020 Aglianico Irpinia DOC Rosso  Secco

2014 Taurasi DOCG Rosso  Secco

2013 Taurasi Riserva DOCG Rosso  Secco

206 TaurasRiservdDOCGQelebrativa 25 anni aziendali Rosso  Secco Su prenotazione
2005 «Quindicianni » TauraBiservaDOCG Rosso  Secco

2025 Greco di Tufo DOCG Bianco  Secco

2023 Fiano di Avellin®@O@ Bianco  Secco

2022 ~Coda di Volpe Irpinia DOC Bianco  Secco

IL TEMPO LENTO DI UNA VOLTA

GLf YA2 AyO2yiNRB O2y A OAYA RA aAOKStS 8§ adal G2 as3ayiLizRrpHlb dedzystolany dbd. ypenoSiy
Taurasi 2005, regalato graziosamente da Raffaele del Franco, sembrava una retait Jigna lancia, severissimo, silenziosissimo; mi fido, attendo. Sulla tavola de
ristorante, due ore esatte dopo, trovammo un vino quasi cordiale, impreziosito da tanto sottobosco, dolce, trasfigtaate; eé\stupiti del nostro stupore, la batta
evaporo, a traino di una beva trascinante, di lignaggio nobilissimo, quella dei grandi vini senza se e senza ma, éamhimoodolced una quasi visibile acidita a dettare

i tempi, perfetti, ritmati, saporitissimi. Servono solo un paio di okelit | G A g LI T ASy T | = LJ2 AludaSaditny A RA aAOKSES Tl y

a S O @dlldddantina pit lenta di tute 1j dzSf £ | OK S | ghustiGednpi ldid Neuraisihei soly inXpiccolo viticoltore pud permettersi il lusso di mantenere a
LINE & OA y R S NB- LiRianb Pigh&MNdic2@1® ¢

G5ASOA fdzyIKA | yyA LINR Y| oght étiches divemaun énicumdsaida (\S Jitad 20214 dzf £ 2 a0 FFI £ SY

dl vigneti si estendono su circa cinque ettari, distribuldl: A 02 YdzyA RA [/ F &AG St FNI yOA S az2yidSYFINry2s | dzy Qb
e curata da Nicola, mentte vinificazione é affidata a Felice, i figli di Micleldilosofia aziendale prevede basse rese, lunghe macerazioni e altrettanto lunghi affinamer
in legno e bottiglid - Guida Gambero RossoZ#)

dDai Perillo il vino si fa attender®i aspetta il momento giusto della vendemmiaé un giorno prima, né un giorno dopahe in certe annate arriva a compiersi a
dicembre, poi i lunghissimi affinamenti in cantina: per il Taurasi minimo 10 anni, per la Riserva un agrissdigiiSlow Win2026

GLE &dz2 ¢ dNF aA & (NI IRdzSFAfyQS (LETF yLINSS YN &SN AT 64 § W LINERSY GWSWY F = NI N} §  F da
sviluppando profumi che rimangono strettamente legati al vitigno, regalandoci sorsi indimemticaliiiA Rl 93 a4 Sy 1 ALt S A £AyA RQLGI

Aglianico Irpinia DOC

& Aglianicocoda di cavalld00%

“#" 1520 anni

@ Macerazione préermentativa delle uve a freddo p
2 giorni; fermentazionein vasche diacciaio inox ¢
temperatura per circa 15 gior6i mesi in botti di rover
di Slavonia d&20hl diquarto, quinto passaggio.

i nd.

- minimo 5-7 anni

=€ Arrosti di carne rosse, selvaggina, piatti a bas
spezie o tartufi e formaggi stagionati

& Bouquet ampio, complessocaratteri di ciliegia,
timo, viola e frutti di bosco, con sentori mineralbocca
avvolgente, elegante e persisteretrogustospeziato
@ *A AEL=FKALK

«Castiella» Aglianico Irpinia DOC
& Aglianico coda di cavallo 100%
“# 15 anni.
@ No macerazione priermentativa, macerazione con
bucce per 7 giorni; dopo la svinatura continua a fermen
come fosse un bianco per due settimane. 6 mesi in bo
rovere di Slavonia da 20 hl.
4 i 10.000
G 04“]2110 - almeno 5 anni

= =€ Candele spezzate alla genovese; maccaronara, agne

fieno.
# Bouquetricco, speziato, floreale, in bocca non delud:
attese ed entragenerosq frutta ancora spezie, profondc
finale da vino di carattere, e bicchiere che chiede di e
riempito.
¥ La golosita
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TaurasDOCG

& Aglianico coda di cavallo 100%

i 85 anni le vigne a raggiera e 35 anni i nuovi impianti
@ Macerazioni prefermentativa 2 gg, e poi macerazion
20 a 30 gg; 12 mesi in botti di rovere da 225 It e 20/22 n
botti da hl 20; 8 anni in bottiglia; lieviti indigeni.

ik circa 9.000

&- 30 anni

=€ Pici al ragll di cinghiale, selvaggina da pelo anch
umido.

# Temperamento e complessita, fraseggio aromatice
mirtilli, cacao amaro e cenere vulcanica; palato profond
frutto e di sapori, notevole spalla acida.

@ * AAFOKH=LL9LY9 <=DA; 9L =RI

Taurasi DOCG celebrativa 25 anni aziendali

& Aglianicocoda di cavalld00%

“¥ 100 anni

@ Macerazione delle uve a freddo per circa 2 gi
Fermentazioneén inox a temperatura controllata per circa
- 25 giornj affinamento in legno per 28/30 mesi, poi di nu
in acciaio, infine in bottiglia per 10 mesi.

Taurasi Rise@OCG

& Aglianico coda di cavallo 100%

*i- 85 anni le vigne a raggiera e 35 anni i nuovi impi
@ Macerazioni prefermentativa 2 gg, e poi maceraz
da 20 a 30 g@# mesi in botti di rovere da 20hknni in
bottiglia; lievitindigeni

ik circa 5000

&- 30 anni

=€ Lepre in umido, arrosti, formaggi invecchiati sapi
pungenti.

& Ampio al naso, rimandi aromatici di carne cru
frutti di bosco, terra e radici; splendida articolazion
stratificazione dei sapori, finaflisinvolta Inmenso ma
del tutto nobile.

¥ La potenza graziosa.

« Quindicianni » TaurdRiservdDOCG

& Aglianicocoda di cavalld00%

i 100annia piede franco

@ Macerazione préermentativa delle uve a freddo p
circa 2 giorni; fermentazione in inox a temperai
controllata; poi in legno per 24 mesi e travasi in |
prima di imbottigliare; 8 anni in bottiglia.

i 2000 i nd.

- 20-30 anni - 20-30 anni

=€ Arrosti di carne rosse, selvaggina di specie da pelo, | Jaurast =€ Goulash, beccaccia, trippa piccante con salsi
a base di spezie o tartufi e formaggi stagionati ool affumicata.

# Rosso rubino, al nastouquet ampio, complessc
intensodi ciliegia, timo, viola e frutti di boscm bocca €
avvolgente, elegante e persistente

¥ La profondita.

Fianodi Avellind>OG5

# Fiano100%

“# 7 anni

@ Fermentazione in inA1 mesiaffinamento in bottiglia ¢
mesi.

ik 2.500

- 45 anni

=€ |ndicato con pietanze anche elaborate a base di pe
crostacei, piatti freddi e pollame. Servito fresco & un ot
aperitiva

# Colore giallo paglierino, caratteri intensi di pes
ginestra, frutta esotica. Sapore morbido e ben struttur
ripropone i sentori fruttati, piacevolmente accompagnati
note erbacee di fieno tagliato.

¥ Voluttuoso

Greco di TufdOCG

& Greco di Tufa00%

“¥° 24anni

@ Racolta a fine settembranacerazione a freddo delle
uve intere ((una nottgdiraspatirae pigiatra,
fermentazione dopo una prima decantazione. Il vino
rimasto sulle fecce fini fino a febbraio dopo di che & and
in bottiglia

i 2.500

- 10anni

=€ Indicato con pietanzdi pesce, Maccaronara.

& Colore giallo paglierin@l naso note di agrumi e pesc:
fiori di campo Al palato teso, pieno e vibrante. Spicc
freschezza che sostiene una struttura importante.

¥ Carattere irpinico.

# Bouquet ampio, complesso ed intenso, mineral
speziato; avvolgente ed elegante in bocca, con no
prugna e confettura di fragola.

¥ La persistenza.

Coda di Volpe Irpinia DOC

& Coda di Volpa00%

“#" 8090 anni

@ Fermentazione in inox e 30% in barrigL
affinamento inox per 24 mesi e 12 mesi in bottiglia
ik 1.500 circa

- 8-10 anni

=€ Aperitivo, gamberoni su crema di fave secch
pancetta dolce, involtini di melanzane e pesce spadi
& Da viti a piede franco, € un vino di grande origing
complesso, note affumicate e di agrumi, denso, saf
chiusura lunga, lascia la voglia di un altro sorso.

¢ * A=KK=FRA9DALK
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Esclusiva Italia
(noNA, CE, SA

ik 50.000
® 6 ha: Tintore di Tramonti,
Aglianico, Piedirosso, Sciascinos
Olivella
@ 4,5ha:Falanghina, Biancolella,
Ginestra, Pepella

TENUTA SAN
FRANCESCO

U Tramonti

Y

Raffaella Bove

225 |l GKL9 <A E9D>BOQJ9EGFLA Bianco Secco
2024/25 «.=J #N9 © DAEKLY9 <A E9D:> Bianco Secco 2025 a esaurimento 2024
«AltaCosta » Metodo Tradizion®#8Q Bianco Brut
2025 |l GKL9 <A BPOMOM>A 0GKI9LG Rosato Secco
23 | GKL9 <A EB®seDOC2J9EGFLA Rosso Secco
202021 «4Spined ! GKL9 <A EO9ODDOE 2J! Rosso Secco 2021 a esaurimento 2020
202021 «E Iss » CamparfRossdGT Rosso Secco 2021 a esaurimento 2020
222 ~«Campo al Sogne Campani&®ossdGT Rosso  Secco

IL MIRACOLO DELLE VECCHIE VIGNE

d ¢NIYY2yGA ar OASYS OF Gl Lz GFGA Ay dzyl
cure quotidian@-£€GuidaAlS Vitae 202

RAYSYaA2yS eMbsdivafe 8n takrilrict frAgheh biséigBogd dh =

G = A Y persenaliti generosa ed espresshéuida Espresso Vini 2014

dl terroir di tramonti € davvero unico: terreni argillosi con pietre pomici e ceneri vulcaniche che consentono la \dtip@tigdranco, il vento di tramontana che soffia
dai monti lattari, la brezza marina, le vigne ultracentenAri@aetano Bove si deve il gran merito di custodire e diffondere la cultura di questblé@glia Slow Wine
2026

dl patrimonio varietale & ampio e variegato, comprendendo autoctoni come pepella, ginestra, biancazita, bianedfieneedi da aglianico, piedirosso e tintbre
Guida Gambero Ross0280)

G233A fQFTASYRI O2f GAGF RASOA SGiGFINRAR GAGFGAZ Rdz RINRNBYOA { §S NNIGRING G A 25 1
prevalentemente manuale e la vite ancora si coltiva come un tempo, comtizolpze tipo di pergola, la G NJ Y 2 a/pledleyfranéasperché la fillossera qui non ha mai

attecchito al punto da inibire la viticoltuéa.Carmen Guerriero, Lavinium, 8@ 2017
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|l GKL9 <A E9D>BOQJ9EGFLA
& Falanghina 40%, Biancolella 40%, Pepella 20%.
“i¥" da 18 altre 100 anni

@ da 6 a 8 mesi acciaio; da 1 a 2 mesi in bottiglia.

il 18.000

-6 anni

=€ Cucina di mare.

& Solare, ma balsamico e fiorito, ricco di effluvi nordi
montani, e tanti agrumi; la bocca & decisamente
costiera, sottile ma ritmata, dalla gradevolissima v
acidula.

¥ Gli agrumi della costiera!

«AltaCosta » Metoddlassico VSQ
& Biancaziteb0%,Biancatenerd0%.

«. =) #N9 © DAKKLY9 <A E9D>,
& Falanghina 40%, Ginestra 30%, Pepella 30%.

“¥" 20 anni

@ da 8 a 10 mesi acciaio; da 2 a 4 mesi in bottiglia.
ik 6.500

- 10 anni

=€Ravioli di pesce, zuppa di crostacei, San P
9DDAAKGD9F9

# Ha fascino armonioso, tra rimandi maturi e fres
bocca ricca di sapore, succosa ma anche capac
distendersi con classe e allungare in un finale amp
rotondo. Grande potenziale di longevita.

¥ La complessita

Il GKL9 "A POO>A 0GKI9LG
= Tintore 80%, Aglianico 10%, Piedirosso 10%.

“¥#¥ da 18 altre 100 anni “¥ da 30 a 150 anni

@ Fermenta in acciaio; 42 mesi circa sui lieviti in botti @ da 6 a 8 mesi acciaio; da 1 a 2 mesi in bottiglia.
H- 7 . ik 6.500

ik 2.000 -5 anni

- 3.5 anni =€ Carpaccio marinato, triglie fritte, bruschetta peper

=€ Aperitivo con antipasti di mare, relax tra amici a
pasto.

& Di colore giallo brillante, al naso si presenta gia affil
con sentori floreali e di frutta di stagione. In bocca la p
sapida e minerale viene fuori con prepotenza mostra
una freschezza e integrita non comuni.

¥ Lafragranza

e feta.

& Colore accattivante, profumi di lampone, ciliegia, rc
Ha la grazia di un rosato e la forza di un rosso.

¥ *A=D=?29FR9¢§



| GKL9 <A E9D>DOC2J9EGFLA
& Tintore 50%, Aglianico 30%, Piedirosso 20%.
“¥"da 30 a 150 anni

@ Acciaio e botti da 25 hl per-28 mesi.

i 15.000

- 10 anni

=€ Braciole in teglia, chili con carne, faraona ripiena
& Fresco, abbinabile, palato dal forte accento miner
JA?GIJGKG F=DDA9DDMF? G/ k
asciutto.

¥ La forte territorialita.

« E Iss » CampaitassdGT

& 100% Tintore di Tramonti PFéllossera

“¥ da 150 apltre 300 anni

@ Botti da 25 hl per 184 mesi; 6 mesi di bottiglia.

ik 3500

=~ 20 anni

=€ Pecora in umido, lepre in salmi, spezzatino di mufl
# #KHJAE= AD ;9J9LL=J= >«
selvatico, potente;sorso pieno e saporito, ricco
personalitd, originale, affascinante. Per chi non cor
HMFLAFA KMDD= &AAjy

¥ La singolarita.

«41HAF= © ! GKL9 <A E9DOCA
& Tintore 40%, Aglianico 40%, Piedirosso 20%.

“¥¥" da 30 a 150 anni

@ Acciaio e botti da 25 hl per -28 mesi; 6 mesi (
bottiglia.

ik 6.500

- 25 anni

=€ Carni rosse, formaggi stagionati.

# Elegante, sentori di pepe e fiori; dinamica gusta
coerente, fresca e vitale, & davvero sapidissimo. C
esempio delle enormi potenzialita del terroir.

¥ La sapidita.

«Campo del Sogne Campani&ossdGT

# 90%Cabernet Franc, 10% Tintore

“¥ 10anni

@ Vinificazione in Tronco conico e affinamento
Tonneauxdi primo esecondo passaggio per due annie |
in bottigliaper minimo 6 mesi

i 1.200

- 20 anni

=€ Carniin umido, cacciagione

Z Rosso rubino riflessi violacei, aromi erbacei, pepel
verde, sentori di menta ed eucalip8iruttura importante,
tannino maturo e ben integrato con il corpo del vino, fir
persistente di spezia.

® 43&G ; GEHJ9LG D9 L =Jipdevad
produrre ungrandeN A F G a
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DELLANGELO

CANTINE IN TUFO

Antonio e Angeluto

Esclusiva Italia
(no Campania)

i 22.000
@ 5ha:Grecq Coda di Volpe

2024 Greco di Tuf®RiservdDOCG « Miniere » Bianco Secco tappo Nomacorc
2024 Irpinia Coda di Volpe DOO& Nonno » Bianco Secco tappo Nomacorc
2024 Greco di Tuf@OC Raggiere Bianco Secco tappo Nomacorc

DA UN CARATTERE FORTE UN VINO DI CARATTERE
La famigliaMuto K RS OA &2 RA RAFTSYRSNB Af NBRRAG2
molto aftenta alla salubrita del suoldene da dire gia di pe¢ Ecchissimo di zolfo.

édzy QA YLINRB Y G |

RdzS 3IA2ASf A RQMNBdaMSYNWESREA yStf2 [2t7F2

I Ja\asSeimpattopdohri6 Aok Guell deBnorny/e delNEIEINS

WIAFEEFQ S3aGNBYL YS iheSmadatasdh O AudakdhdnolldSaniti fvignetiiadazhand Bk Je 2tiftette ProiotE

& |j deifii sulfurei e mariniai fiori vaghi ma percettibili diventeranbottigliedalla potenza unica- Sara Boriosi, Intravino, 10 apr 2017

4 y3st2 adaiz OA NBILEF 23yA yy?2

dzy QA Y G SNIINB G T A2y S Y 2dudigccolalfrotiizibyel aSnerfoS

soprattutto di unvsquIo dayvero particvolare. Lsuoj 5 ettari vitati infatti insistono somalgeﬁhie mipierg di zoIfo;qugsto carattere sulfgreo si trasmette direttgmerlteA
Ff OFtftAOSZ R2yFyR2 SySNHALFI a2NH2 YAYSNI€tS S dzy QS sdiNshierdck @uidicClamberk SosshiBy R S

a/ FyGdAyS RStfQ!y3asSt2y I ¢dzF2X OKS GAYATAOl
yEGdzNF £ A RQLGEE AL
G/ L yiAayS RStfQ!yastz s dzyl LAOO2fl |1 ASYRE

tS dz@S R¥Y (dzOX Sa ¥ NBiSMBgiiRWE 2 2

O2y p 6nb di haNda arfilfosoddlsarey, Safagterizkali |

da una certa presenza di zolfo che fuoriesce dalle vecchie miniere postaosiaot Il proprietario € Angelo Muto che € riuscito ad instaurare un lavoro di forte sinergia

§ aAyilzyAal O2y

t iGiSulat riebbigchierd stmio SvidehElludilic?Pignafi®, WineBlog

d yQIF INR O2 ¢ & dzNinifitazioilrigpeéit@se A uvid.dildiniioo personale, volto a ottevinreninerali, di grande complessita e dinamigniGuida Slow Wine:

2026

Greco di Tufo DOG®iniere»

& Greco 100%

“# 17 anni

@ Vinificazione in bianco; lieviti indigeni; maturazione
feccia fine in acciaio pd2mesi circae in bottiglia peB-4
mesi

il 18.000

- 5-7 anni

=€ Rutti di mare crudi e cotti, catalana di crostac
spaghetti con uova dei ricci di mare o bottarga di mugc
# Enormetensione mineralefadcento sulfureo drufo
si inerpicacon vigore In bocca verticale dinamico, con
freschezza e sapidita. Un bianco di estrema patguizna
espressione del vitigno.

¥ La mineralita sulfurea estratta dal terreno!!

Greco di Tufo DOQG®Raggiere»

& Greco 100%

“¥# 40/50anni

@ Vinificazione in bianco; lieviti indigeni; maturazione
feccia fine in acciaio pd2mesi circae in bottiglia pe8-4
mesi

i 2300

- 5-7 anni

=€ Antipasti di mare, carpacci di pesce, tartar®dio.
Z Raggiere? il frutto delle uve raccolte unicamente 1
piante ultracinquantenni allevate a raggieaaellinese.
Tradizionale sistema di allevamento della vite praticat
Tufo. Prevede una struttura a raggiera simile ad
tendone alto e ariosoheE9 KKAEARR9 DA:
ed esalta acidit& finezza dei vini.

¥ Rispecchia la tradizione

-18-

IrpiniaCoda di Volpe DOMel Nonno »

& Coda di Volpa00%

“¥ 6anni

@ Vinificazione in bianco; lieviti indigeni; maturazione
feccia fine in acciaio pd2mesi circee in bottiglia peB-4
mesi

i 2500

- 57 anni

=€ sauté di vongole, zuppe di pesce strutturate, ris:
alla pescatora, orata al cartoccio

Z Il ®da diVolpe & un antico vitigno presente a Tufim
passato ea utilizzatocome uva da taglio. Angelo |
ripristinato un antico vigneto del nonno situato sul cc
San Marco a Tufe ne ha estratto un vino di carattere
¥ La tipicita.



Esclusivitalia

ik 20.000
@ 3 ha Fiano

Coltura Biologica

PIERLUIGI
ZAMPAGLIONE

Pierluigie RitaZampaglione

2022/23 Campania Fiano IGTDen Chisciotte » Bianco  Secco 2023 a esaurimento 2022

GLI AROMI DI MONTAGNA

{G2NRAOI FTASYRIF OSNBLFtAO2¢t I bidto§icd QA W diNI LINERIY Atk I52¢R T OBNIOSNAARNEY St Ay
investito, con il supporto della nuova generazione, per riportare alla produzione il suo potenziale vitivinicolo.

Un unico vitigno: iFianocoltivato in alta collina (circa 800 mt) su terreni poveri. Gia nell'800 il Fiano era coltivato presso Calitri col ndbodi&sdragproduzione era
considerata quantitativamente modesta ma qualitativamente alta.

[ QFTASYRI ST 02YS & GNIRATA2ySE & 3S&aGA0GF RANBGOGFYSYdGS REfEF LINBLNASGELZI A

'y QF NRdzZr &FARLF Grerpretar@alayienlio # caratere 8i initerrihélo estremo e di un incredibile vitigno.

51 ljdzSadl abF NRAGEEé &TARI lyhghd Maderakioni sl hucce, Hekitiikdligehiindrfifratalzy CA L y2 02y

dun eccellente Fiand 2y f dzy 3+ YI OSNI T A2y S &dzZ £ S 06dz00S FTAd2Z2NBDARDE VAl 2 BGHASE OAVAANOL
dFermentazioni spontanee in acciaio, leggere aggiunte di solforosa, senza additivi enologici néfilttazidaiSlow Wine 2026

G602y aAIt A2 dzyl G SY LIS itabelingie dBi fosEh SYNIIN T A2 YyS2\yBeSdkterti kitgmdtgoNmhet.it, dic 2013

G{23yAlLY2 LOSNRO2 02y Af 52y /KA&AOA2GGS OKS %l YLI Hifdhehiyess LINRIRIdEO SdzyAQl fLIANT O
Fiano floreali, fruttati e stucchevoli ormai di madaintonio Fiore, Corriere della Sera, 15 dic 2007

Campania Fiano IGTDeon Chisciotte »

& Fiano 100%

“# 20 anni

@ Macerazione di 205 giorni in acciaio; lieviti indigeni; affinamento 12 mesi in acciaio e 8 mesi in bottiglia.

it 20.000

- 1015 anni

=€ Molluschi, pesce saporito, cernia o baccala con patate, formaggi, carni bianche, zuppe, verdure. Servire a 14°.

# La vinificazione naturale e le particolari condizioni climatiche rendono questo Fiano lavorato in purezza un prodotto
unico nel panorama regionale. Profumi intensi ed originali, forte analogia con la genziana e la china, suggestionfidinelib:
palato disteso e maturo, stimolante e fuori dagli sch&mai vino che ti ricompensa se ne attendi con pazienza la schiusura (
9D ; 9DA; =¥ , GF NMGDBaginn®, GJ F=xI<IGI] INMEHD=] DIAMBKK A2 =M% : =DD
¥ Laspontaneita
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| GARAGISTI

Esclusiva Italia

bkl 35000
U ® 11 ha: Monica, Cannonau, Muristeddu

in conversione BI&

2024/25 «Garage>RossdVlandrolisaDOC Rosso Secco 2025 a esaurimento 2024
2022/23 «Murru»MonicaDOC Rosso Secco 202 a esaurimento 202
2022/23 «Parisi»Bovale IGT Isola dei Nuraghi Rosso Secco 202 a esaurimento 2@
2021/22 «Manca»CannonaliDOC Rosso Secco 2022 a esaurimento 2021
202223 «Uras»Mandrolisai DOC Rosso Secco 2023 a esaurimento 2022
2020/21 «Sa SeddaMandrolisai Superiore DOC Rosso Secco 2021 a esaurimento 2020
225 _«Garage>Rosato IGT ~Rosato  Secco

C COoOSC CHE L6UVA DIVENTA VI NO, NEL TEMPO CHE PAZI ENTEMENT

bl a0AF Y2 | {2NH2y23Z dzy LAOO2f2 02YdzyS aArildza 2 ySt boyitio NPBarBagia EQdinpfdano, Borgoof f
/1 LRfdz2z32 RStfl NBIA2YS a0G§2NAROF RSt | uadtefrRpdefa Haisudli di Graniti Batmhi elrdsdSofidRvanndiatcomp@ny |6 coling
che circondano il piccolo borge.dzA | 66 AL Y2  QF NRANB RA O2t GAGINB A @GAIYySGA A YLddy Figu)Pisshind? | A
tFNRdz S / NBaAl F dzyQlt GAGdzRAYS OKS NI I3IAdzy3S A c yagli 85aril. Navoriad ihos@i Sigh€tiknic@hdodiah =
Biologica nel totale rispetto della biodiversita e ambi@fie ci circondaVinifichiamo i nostri antichi vitigni, in maniera lieve, senza alterare il rapporto col terroir di cui
facciamo partee che caratterizza i nostri Vini, da qui la creazione di tre etichette alle quali abbiamo dato i nostri cognomi, MaoaufClturru (Monica), Uras
6al YRNRfAAFAO fF Jjdzk NI 8§ Af tIFNARAAZ 0O a daddititSeRi d@amge MardrolBay daturalyientd, daldvyne Pid &
giovani per una beva pili spensierata e conviale. { SRRF X I y2a0N}r NAaASNWI RF @A3ySi2 RA yp Fyyia O
Tutto questo rappresentaMandrolisai, nostro simbolo apostolico, e i tre virpunezza che lo compongono.

Il grande sogno che abbiamo intrapreso vorremmo condividerlo con voi.

(Queste vigne, situate fino a circa 700 metri di altitudine, si estendono su diverse parcelle e vantano viti che artivang Bn@ I y i DlalZa14tuttR Kigndi §dno
orgogliosamente certificati biologi¢éstimoniando un impegno concreto verso la sostenibilita e il rispetto del terétoBaida Slow Win2026

d QLT ASYRIFZ AYYSNAEI ySt ideeaniithe¥igna suNdieVi grantici, §uasi mdnumeriti My&@iHoyid il ritmo delle stagiogicoltiva con
passione la memoria della propria terra, raccontando storie di resistenza e bellezza, di vini identitari @ vibnéilS Vitae 2026

4 Q8 ljdA dzy QSY SNEZ I dafINA Y &SR A IF 6 S+ Bz S¢idadddi wohaiod 21Hi&0F St ¢ QF BOSY A NB @

«Garage » Rosso Mandrolisai DOC «Murru >Monica DOC
& Muristeddud0%, Cannonau 30%, Monica 30% #° Monica di Sardegna 100%
“¥ 3-20 anni ¥ 40 anni

@ Vendemmia manuale, fermentazione con in acci
affinamento in acciaio per 12 mesi e 6 mesi in bottiglii

@ Vendemmia manualefermentazione spontane:
affinamento in acciaio per 6 mesi e almeno 2 me:

bottiglia. ik 5.000
W 10.000 - 7 anni
=- 4 anni Aperitivo, primi piatti tenui ed eleganti, secol

=€ Aperitivo, e vino da tutto pasto, taglieri di salumr
formaggi, primi piatti intensi, arrosti, malloreddus &
campidanese

= Porporaviolaceo. Ciliegie, susine scurél palato
risulta armonioso, con tannini sottili, vellutati, fin:
morbido e graduale.

« Convivialita

JO9>>AF9LAJ] H=LLG <AG; 91
= Colore rubineviolaceo. Naso dalla freschez
sorprendente, floreale e fruttata, Palato dal carati
travolgentetannini e acidita integrati

¥ Bevibilita.
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«Parisi sBovale IGTsola dei Nuraghi

& Muristeddu 100%

¥ 40 anni

@ Fermentazionespontaneain acciaio, affinamento il
barriqueesausteper 12 mesé 6 mesi in bottiglia.

i 5,000

&~ oltre i 10 anni

=€ Antipasti saporiti, primi di terra marcanti, maltagli
ai funghi.

& Colore rubino pieno e profondo. Grande volume
profumi fruttati, complessi e stratificati con un fo
senso di mediterraneitd. Palato di grande espressi
tannino graffiante ma integrato, molto intenso, carno
dal finale screziato ed aperto, sapido

¥ Irrequietezza.

«Uras >Mandrolisai DOC
#° Monica30% CannonatB0% Muristeddw0%
“4 85 anni
@ Fermentazione a temperatura controllata in acci
affinamento in barriquesausteper 12 mesi.
ik 4.500
- oltre 10 anni
Pasta ripiena, primi piatti raffinati, cervo capric
piccione formaggi stagionati.
= Color rubinegranata. Profumi intensi, terrosi

speziati. Palato dalla struttura e potenza notev |

Tannini di grana fine, tanto peso e persistenza arom:
sorprendente.
¥ |l territoria

«Garage»RosatoMandrolisaDOC
# Monica30% Cannonai80% Muristeddu40%
¥ 3-20 anni
@ Fermentazione a temperatura controllata in accit
affinamento inacciaioper 6 mesi.
i 5.000
- 4 anni

Aperitivo, cruditéprimi di pesce, spaghetti vongole
bottarga di muggine.
= Profumi di frutti rossi e agrumi, lievi sentori di spe
sottiimente balsamico. Al palato & fresco, reattivo
spinta acida marcata.
¥ Freschezza.

P

020

offa
%5

5A SEDDA

18ALAG15T: D1 SORGOND !

«Manca » Cannonau DOC

& Cannonau di Sardegna 100%

“# 35 anni

@ Vendemmia manuale, fermentazione in accii
affinamento in barriques esauste per 12 mesi e alme
mesi in bottiglia.

i 6.500

- oltre 10 anni

=€EPAEA HA9LLA =F=J?A; A
stufati, arrosto, fiorentina alla brace, maialetto allo spie
fagiano, quaglia, formaggi erborinati.

& Colore rubinegranata, compatto, profondo. More
rovo, la bacca e la foglia del mirto. Sorso travolgeni
polpa e di forza espressiva.

¥ Complessita

«Sa SeddaMandrolisaiSuperioreDOC

& Muristeddud0%, Cannonau 30%, Monica 30%

¥ 85 anni

@ Fermentazione a temperaturapontanea acciaio,
affinamento inbotti di 1000 litrper 24 mesie 12 mesi ir
bottiglia.

ik 1.175 numerate

&~ oltre 20 anni

=€ Carni rosse e selvaggina, petto di piccione, filett
cervo.

& Color rubinegranata, profumi ampi e comples:
sfumature morbide di spezie dolci. Al palato grazi
generosita, Una grande ricchezza e potenza che
dispiegano con eleganza, contrasti e complessita.

¥ Longevita
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PRAESIDIUM

Lucia, Enzo, Antonia e OttaviPasquale

Esclusiva Italia
(no Abruzzo)

Prezza
ik 28.000
® 6 haMontepulciano
@ 1 ha: Trebbiano

q Coltura Biologica

2021 +GFL=HMD; A9FG <A J MR R C Rosso Secco
2019 +GFL=HMD; A9FG <A J MRRCRosso  Secco
2018 +GFL=HMD; A9FG <A J MRRCRosso  Secco
2011 +GFL=HMD; A9FG <A J MR R C Rosso Secco Su prenotazione
2003 +GFL=HMD; A9FG <A : JMRRCR0SssS0 Secco Su prenotazione
1997/98 +GFL=HMD; A9FG <A : JMRRCRosso Secco Su prenotazione
2019 +GFL=HMD; A 900G AdMAriannd MR R ¢ Rosso Secco no scheda vino
2018 +GFL=HMD; A 900G AMAriannd MR R ¢ Rosso Secco no scheda vinpsu prenotazione
2025 l =J9KMGDG <A : JMRRG 1M} Rosato Secco
2024 « Luci » Bianco Terre Aquilane IGT Bianco  Secco

Ratafia ®,59 (Liquore alle ciliegie di Raiano) Rosso Dolce

Mostocotto 0,50

LA SCHIETTA PROFONDITA DEI GRANDI VINI

¢qui il tempo segue un corso tutto sGo |

y2A & aSYONI G2

Gravina e Rizzari, Vini da scoprira riscossa dei vini leggeri
dnconfondibili e straordinariamente longepiodotti a partire da fermentazioni spontanee e con lunghi affinamenti indegaida Slow Win2026

{2y2 OAYA EAYOSNRA S NAOOKA

RA

famiglia Pasquate£Guida AlS Vitae 262
a 5 tafpo alla bottiglia ogni passaggio € volto a infondere nelavimassima espressione territoriale défliampiero Pulcini, Accademia degli Alterati

&vini potenti e longeviche uniscono forza strutturale a una grande sapidita tannica @etevole allungo gustativd- D dzA R |-

-22-

+GFL=HMD; A9FG <A
# +GFL=HMD; A9FG
“# 35 anni

@ Fermentazione spontanea e maturazione di circe
mesi in acciaio e quindi altri 20 mesi in botti di rov
affina 6 mesi in bottiglia; non chiarificato e non filtrato.
ik 20.000

- 30-35 anni

=€ Carni rosse e selvaggina anche con cotture elabo
formaggi saporiti molto stagionati. Servire tra 18° e 2(
# Naso tra urPorto Vintage e un Amarone; fruttaturo
solcato da spezie, torroncino, cuoio e sottobosco; bc
poderosa, tannindi classe, bella progressionerfetta
tenuta a bottiglia aperta, cresono profumiedinamica del
sapore Se cercate carattere e originalithsiamo!

¥ Lastraordinaria personalita.

: JMRRG
<A :JMRR

« Luci Bianco Terre Aquilane IGT

#2)J=::A9FG <A : JMRRG p
@ 7anni
@ Potatura invernale e potatura verde manui

zappatura manuale; no diserbo chimico; vinificazil
spontanea in acciaio; no filtrazione.

i 1.90

- 1520anni

=€ Formaggi a latte crudo di media stagionatura, ci
bianche, pesce, crostacei.

Z Giallo con intensi riflessi dorati luminosi. Elegant
persistente nei sentori di fiori freschi, mandorle e n
selvatiche.

¥ Lafreschezza e la mineralita.

RA

NA GNR @FNB 23yA

no scheda

93LINBEA2 DAYA

|l =J9KMGDG <A :JMRRG 1MH=
#+GFL=HMD; A9FG <A : JMRR:
“i° 30anni

@ Fermentazione spontanea e maturazione di circ
mesi in acciaio.

i 8.000

- 3-8 anni

=€ pesci e carni di media struttura, salumi, pizze e [
piatti strutturati. Zuppe di pesce al pomodoro. Servire
12° e 14°.

Z Naso ricco ma trasparente; di grande purezza anc
palato, sorprende per pienezza gustativa e spicc
acidita,salino,ottima la persistenza con continui ritorni
lampone e toni minerali.

¥ Laricchezza.

Ratafia

# +GFL=HMD; A9FG
Raiano, alcool, zucchero.

“# 25 anni

@ Il liquore & ottenuto con un accurato processo
infusioni, senza aggiunta di coloranti o conservanti.
i 5.000

- 30-35 anni

=€ pasticceria secca, cioccolato amaro, gelati alla frui
fior di latte. Si consiglia di berlo tra 8° e 10°.

<A : JMRF

@ ' D FGE= anticd ddméGetudin@iiRdnéludere
9>>9JA ; GF DREATAHJ 2 KK AGH
DA9LLGS :JAF<9F<G ; GF MF

Un liquore di ciliegie dalla purezza e dalla fragre
inebrianti.
¥ La potenza delle amarelle.

LISNE2YF = 2 3yCastapghol.J2 N

LISNE2YF EAGLS Ay 3 NIiRRelli fradotiNdalld Gadtyiaick pBrieth dellad (i
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Esclusiva Toscana, Alto Adig
Piemonte e Lombardia (no SC
Staffolo Senza esclusiva Emit@magna
(no RN), Veneto, Liguria,
Umbria, Abruzzo, Puglia, Sicili
AP, FM

ﬂ ik 60.000

W @ 14 ha: Verdicchio, Biancame
Trebbiano

‘NDO ARIVO METTO ‘N SEGNO $AGI4DDBIRKRSKL J!

2024 « |l Bacco » Verdicchio dei Castelli di Jesi DSGpCI Bianco Secco
202425 « Il Coroncino » Verdicchio dei Castelli di Jesi DSGRCI Bianco Secco
2025 « Il Coroncino » Verdicchio dei Castelli di Jesi DG@p@M,50 Bianco Secco ottobre 2026

2023 « Gaiospino » Castelli di Jesi Verdicchio Riserva DOCG Cl Bianco Secco

ONDO ARRI VO METTO ON SEGNO

G! CI (G2 Ndohsidotin® yIONNW @At STAALF yR2 t QAYGISNBSy (2 FINRY2YAO2 SLAGNKA dAi dzk (NP RF
particolarissimp-€AIS Duemilavini 2012

énessun maquillage in cantina con i vini lasciati liberi di esprimere tutta la forza e la solarita del teriaristile che predilige la maturita del frutto, la ricchezza del
sapore, la matrice artigiana delle vinificazioniuidaGambero Ross2026

a[ dzOA 2 R dayethpolundldeiferimenti stabili per gli amanti del Verdiechic® At &dz2 2NAIAYLFf Ad&a8AY2 | LIWINRBOOAZ2 | ¢
¢ il curioso motto in calce alle sue etichette) offre un intreccio di rigore e ironia difficilmente replicabile. Fontnaliexizaprima di ottima qualita, i sumianchi hanno

AYiSyaArldtrzr aLISa482NB S y2y RA -BHRRI gOKBSdrgie GENAI ROE dzd S NF Yyl mlof O2f A OF ®é

CCAY RIFEEEQAYAT A2 At FTAf2 O2yRdziG2NB RSttt f2NB | lcieigerhta sdogrisingola bianta,faiscaglietey 1 |
quello che offre la vite e non quello che decide il vign&@iéiuidaAlS Vitae 2020

¢Approccio artigianale da uve a giusta maturazione, mai anticipate per avere acidita, per vini ricchi e materici e, £dmé @ciA 2 ¥ WR A BtithéRadsdnd A Q
indicate le basse dosi di soffittGuida Slow Win2026

« Il Bacco » Verdicchio Jesi DOC Cl. Sup.

#* Verdicchio 100%

“# Impianti del 19756-9091-:13-17-21

@ Vinificazione in acciaio e cementa;in bottiglia dopa
1 anno.

« Il Coroncino » Verdicchio Jesi DOC Cl. Sup.

& Verdicchio 100%

“#" Impianti del 1975690-1317-21

@ Vinificazione in acciaio e cementa in bottiglia dopc
1 anno.

i 30,000 ik 30,000

- 4-6 anni e oltre - 6-10 anni e oltre

=€ Accompagna perfettamente le briose polemiche | =€ Ppizze strutturate, primi piatti di mare, pesce, ci
dopo partita. Altrimenti pizza, primi piatti, crostini, pes : bianche. Ottimo sul guazzetto alla marchigiana.

carni bianche. Pesto alla genovese. # Bianco di grande energia e caratterei apre
& Chiaroscuro aromatico giocato su susina, m 0 lentamente, rivela grande mineralita, estrema morbide
ananas candito, scorza di limone, erba cedrin: e corrispondenza gustolfattiva; sostenuto da succos
percezioni iodate. Sorso vellutato e stuzzical acidita citrina e da saporita, lunghissima scia sap
vivacizzato da un brioso asse fresco sapido e chiude su ritorni agrumati.

echeggianti note di agrumi canditi e sali minerali.
¥ 1; @QA=LLGJ]] AEE=<A9LGJ] E¢

¥ La grande bevibilita.

« Gaiospino » Verdicchio Jesi DOC Cl. Sup.

& Verdicchio 100%

“# Impianti del 19791

@ Malolattica svolta; i110% del vino fermenta ir

tonneaux di rovere da 500 litri e permane sui propri li
= >AFG 9DDAAE: GLLA?D2RMeRI=FL

i 5.000

- 8-10 annie oltre

=€ pesci in salsa, carni bianche strutie, crostacei.

& Patrimonio olfattivo compatto ed eleganttiraffinata

matrice minerale. In bocca emoziona, nel dilag

incessante di sensazioni. La sinuosa avvolgenza glice

raggiunta da mirabile verve sapida e fresca, che per

nellunghissimo finale ammandorlato.

¥ Laricchezza caratteriale.
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Esclusiva Italia
(no Marche)
Senza esclusiva AN, PU

%'PA NTALEONE

i 78.000
lo Spettacolo del Vino @ 6 ha: Montepulciano, Sangiovese,
Grenache
@ 14 ha: Pecorino, Passerina
Federica e Nazzareno Pantaloni
2025 «Onirocep»Falerio Doc Pecorino Bianco Secco
202122 «Onirocep»Falerio Doc Pecorino Bianco Secco max12bottiglie a cliente 2022 a esaurimento 2021
2025 «Chicca»Marche Passerina IGT Bianco Secco
2021 «Aspralama » Falerio Doc Pecorino Bianco Secco
2025 «Pivuan » Marche Rosato IGT Rosato Secco
2022 «Atto | » Marche Sangiovese IGT Rosso  Secco
2025 « Cénto Cento Céento » Marche Sangiovese | Rosso  Secco
2021 «Sipario» Marché&kossdGT Rosso  Secco
2019/20  «La Ribalta> March&ossdGT "Rosso  Secco 2020 a esaurimento 2019

L6AMORE PER LA TERRA

GhyANBERSYMIB LINBT A2&F S 02y dSYLERNIyYySIE RSt @Ay2 RQl dzi2NB Y| NidtkhAasd, myagigehidad & A
incasellarloF N A YA 3f A DONK UEA Hiy KR RISING lyt2 A Ferhaado Rardid, Abduéoyna, Sic A8 Ay G Sy G G 2 o¢

dLo stile rarefatto, montano, poco incline alla forza struttufale R dzy' lj dzS dzy I FSRSE S f SGGdzNF RSt GSNNAG2NAR2 Sal
protocolli biologicil filari accolgono principalmente vitigni autoctoni. Tutto € realizzatar@utentico spirito artigianale- Guida Gambero RossoZ80

G[F LINBPRdZ A2yS &A | GGSadl adzZ £t S OAyljdz yil YAt 0 2vindbadiera §avnakilalta éoidade cinguzidng
agronomica in regime biologida,limpida freschezza dello stile lo hanno imposto nel giro di poche vendemmie tra le etichette piti convincenti dellagia tipo X 6 ¢
annate delle ultime quattro ai vertici del bianco marchigi#rRecorino prodotto a Colonnata Alta & oggi un valore sicuro, da raccomandare senza @sitazidai Vini
RQLGFEAF 9XLINB&A&2 HAMcC

dLe vinificazioni dei bianchi hanno lo scopo di esaltare i caratteri delle uve mantarehe i rossi, scevri da opulenze e usi eccessivi di legno, cercano agilita e¢ension
- Guida Slow Win2026

"Custodire vigneti immersi tra i boschi, in altura, in un contesto incontaminato, ha una doppia s&jeificacurare il proprio patrimonio e preservare cid che c'é attorno
E il senso del lavoro dei Pantalon{Guida Slow Wine 2024

«Chicca»Marche Passerina IGT

& Passerina 100%

“#¥ 20 anni

@ Raccolta uva in cassette; pigiadiraspatusgrondo
statico in pressa; raffreddamento mosto; defecazi
statica; spillatura mosto pulito; fermentazione

temperatura controllata a 16°.

i 20.000

- 1-2 anni

=€ Antipasti di affettati e formaggi freschi, mollusct
crostacei, primi piatti a base di pesce, secondi di pesce
?JA?DA9LAJ] GDAN= 9DDA9K;

& Originali aperture aromatiche, pieno, ricco, la fc
9; AKALK DG J=F<= H9JLA; C
generale, finale particolarmente lungo, bella sapidita.

¥ |l piacere di bere.

«Onirocep » Falerio Doc Pecorino

& Pecorino 100%

“¥° 18 anni

@ Raccolta uva in cassette; pigiadiraspatura; sgro
statico in pressa; raffreddamento mosto; defecazi
statica; spillatura mosto pulito; fermentazione
temperatura controllata a 16°.

i 25.000

&~ oltre 10 anni

=€ Affettati, formaggi, fritti, primi piatti di pesce, ca
bianche grigliate, pizza con gli sfrigoli

# Articolato, intrigante, vibrazioni da bianco d
EGFL9?F91] KD9F; A9LG =
tensione, in bocca si allarga e chiude molto sapido.
¥ Una miniera di sensazioni

Chiccam
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«Aspralama » Falerio Doc Pecorino

& Pecorino 100%

“# 18 anni

@ Raccolta uva in cassette; pigiadiraspat
macerazione e parziale fermentazione sulle bucce
circa 12 ore, raffreddamento mosto; defecazione sta
spillatura mosto pulito; fermentazione a temperatt
controllata a 16°.

i 3.000

- oltre 10 anni

=€ Crostacei, primi piatti salsati di pesce, second
pesce in padella e al forno

& Sorso vivace e teso, ricco di sfaccettatmmenatiche
<A >JMLL9 ?A9DD9J] K; GJF
Sapidita incisiva sul finale

¥ Non fa prigionieri

« Ceénto Ceénto Cénto » Marche Sangiovese IGT

& Sangiovesd00%

“° 20 anni

@ Raccolta uva in cassette; pigiadiraspatt
fermentazione a temperatura controllata in acciaio
ik 3.000

-2 -3anni

=€ Cbo da street food, antipasti, primi di verdure e ci
bianche salumi grassfprmaggi freschi e primi di pesc
# Coccola, accompagna, seduce: un Sangio\
<AKAFNGDLG = 9;; 9LLAN9F
setosita del palato equilibrato e vivace, per il fir
sapido che invoglia la beva

¥ La disinvoltura del frutto

«Sipario» March&ossdGT

#° Montepulciandl00%

“¥ 20anni

@ Raccolta uva in cassette; pigiadiraspait
fermentazione a temperatura controllata in accic
affinato in botte grande 20hl

i 5.000

- 2-4 anni

=€ Formaggi, vincisgrassi, carni rosse arrostc
in casseruola.

2 Gustosa pienezza con tannino vellutato e bilanc
nella sua vivace freschezzattima sapidita e corred
aromatico complesso di note balsamiche.

¥ Laserica eleganza.

z
a
E
1
5
£
-

«Pivuan » Marche Rosato IGT

& Sangiovesd00%

i 20 anni

@ Vinificazione in bianco con permanenza nel serba
AFGP <9DD9 N=F<=EEA9 9D|
temperatura controllata tra i 10°C e i 13°C in serbatoio
i 4.000

- 1-2 anni

=€ zuppe di pesce, crostacei e molluschi, verdure
gratin, formaggi non stagionati.

# Nella nuova versione da uve sangiovese, esprime
bela9 NNGD? =FR9 H9 D9 L ®duiihfa il
sorso e la salinitd che da sapore al finale, facendo ris:
le note di ciliegia, fioriagrume.

¥ Labevacompulsiva

«Atto | » Marche Sangiovese IGT

& Sangiovesd00%

i 20 anni

@ Raccolta uva in cassette, pigiadiraspatt
fermentazione a temperatura controllata in inox, affin
in acciaio

ik 10,000

-2 -Aanni

=€ Tagliatella al ragl bianco di carni, profum:
alle erbette, capocollo di maiale in padella cor
porcini.

& Sncero, schietto e generoso, il fruttyoccante e
polposo infonde brio al palato gigile e scorrevole, con
piacevole graffitannico che invoglia la beva

¥ La suadenza del frutto

«La Ribalta March®ossdGT

& Grenachd 00%

i 20 anni

@ Raccolta uva in cassette, pigiadiraspatt
fermentazione a temperatura controllata in accie
affinato in feuillette di 114 litri

ik 800

=~ 2-6 anni

=€ Coniglio in porchetta, tagliata con lardoosmarina
# * A=D=?9FR9 KA =KHJAE=
piacevoli sensazioni di freschezza e sapidita. Frutti rc
la nuance boisée sono il corollario di uno spei
aromatico delicato che contraddistingue questo stor
vitigno piceno.

¥ Laclasse.
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Esclusiva Italia

didiik 10.000
® Montepulciano, Sangiovese

Gualdo

® Malvasia Bianca di Candia, Trebbia
Maceratino, Verdicchio, Santa Mari:

Coltura Biologica
ab G52 SYNWRNBF t 2f 3

2025 «Case SparseMarche Bianco IGT Bianco Secco quantita limitata

2024 «Contrada ContreMarche Bianco IGT Bianco Secco esaurito

2024 «Contrada Tomssucci»Marche Bianco IGT Bianco Secco esaurito

2024 «Vino di Sante Marche Bianco IGT Bianco Secco confezione da 3 bt indivisibjlesaurito

2024 «Contrada CastelloMarche Rosso IGT Rosso Secco esaurito

2024 «Contrada Biordb>Marche Rosso IGT Rosso Secco quantita limitata

205 «Contrada Poggio » Marche Rosato IGT Rosato Secco quantita limitata

2025 «Case SparseMarche Bianco |IGWlagnum Bianco Secco quantita limitata

2024 «Contrada ContreMarche Bianco IGWlagnum Bianco Secco esaurito

2024 «Contrada Tomssucci»Marche Bianco IGWlagnum  Bianco Secco esaurito

2024 ~«Contrada CastelloMarche Rosso |@Tagnum ~Rosso  Secco ~esaurito
LOUNI ONE, I'L LEGAME E L6I NTRECCI O ARMONI OSO DELLE VI TI
4 QARSE RA /2YGiNIRF /2YiNR yIa0S ySt wnmop ljdd yR2: ORNE fIOSAAAGAYIT RA RRI 1605 C

campestri abbandonate da qualche decennio.

MA

Nel marzo 2020 le recupero, potando prima gli aceri poi le viti, e qualche settimana dopo prendo in gestione la priorapiamatain Contrada Contro. Mi sarei

FSNXIG2 tWw as y2y | gSaaa

AyO2yaNI G2 A

YA SA

420AZ

recuperato Contrada Tomassucci e Contrada Castello, neC2022da Biordi e nel 2025 Contrada Immacolata e Contrada Poggio.

Si tratta di vigne compiantatiegli anni Sessanta e Settanta, il periodo storico durante il quale a contadini e proprietari terrieri venivano riczorasbuti finanziari

D Aun yappbido fi @Gagorownl Y022 dbbiskro S

per estirpare le viti maritate, ostacolo alla meccanizzazione, e piantare vigneti a spalliera. Perev@loemdare riconoscibili questi liedits ho pensato da principio cli
produrre un vino da ciascuna vigna e dare ad esso il nome della Contrada che la ospita.
| terreni sono molto ricchi di calcare, aspetto che dona una vena salata, gastronomica, e composti quasi esclusivdrbenéelidica

51ttt QAYyAT A2 K2 RSOA&a2 RA

LJdzy G | NB

batonnage delle fecce per aumentarne volume e grasgezxadrea Polidoro

&Vinificazioni artigianalli £ £ QF NA I = FSNY Sy d 1 A 2 yaffinainkioyhddgns Bcfoli dséliye kdramical édde laRcdtta Prodiitiva di Andeeida

Slow Wine 202

«Case SparseMarche Bianco IGT

Verdicchio, Santa Maria
=¥ tra i 30 ed i 50 anni

nessuna filtrazione o chiarifica
i 3.000
=- 10 anni

e *A=:; G

-26-

# Malvasia Bianca di Candia Trebbiano, Macera

@ Raccolta delle uve, pressatura diretta con torc
idraulico, una notte in acciaio, fermentazione spontal
ed elevazione in legno pe&? mesi senzabatonnage,

=€ Della razza dei bianchi da pollo, da animali di cortil
su tutto quello che cucina una buona osteria.
= Hail timbro insperato dei vini quelli che ti vien vogli
agguantare il bicchiere, basso, a mano piena
<A MF 9DLJG

L=EH(

adz GAYA

RA

«Contrada ContreMarche Bianco IGT

& Trebbiano, MalvasBianca di Candi€Santa Maria
“¥ tra i 45 ed i 60 anni

@ Raccolta di campo di tutte le uve, pressatura dir
con torchio idraulico, una notte in acciaio, fermentazi(
spontanea ed elevazione in legno per 15 mesi s
batonnage, nessuna filtrazione o chiarifica

Vigna del 1976 a 530 metri sim su terreno calcare
sabbia, limo e argilla.

i 1.800

&~ 10-15 anni

=€ piatti di carne e pesce con funghi, minestre contad
& Un che di ombroso, riflessivo, serio: ti guata, con ce
da un angolo in disparte, per capire se meriti che ti str
la mana

¥ || distacco, ma caloroso.

i Sy & A mayicd in Segnd & deiamicd) senkairicafrerd aNJ



Contrada
Tomassucei
= 4

Contrada
Castello 8

«Contrada TomassuceiMarche Bianco IGT
#° MalvasiaBianca di Candia Trebbiano, Maceratin
Verdicchio
~ tra i 45 ed i 60 anni
@ Raccolta di tutte le uve, pressatura diretta con tor
idraulico, una notte in acciaio, fermentazione spontal
ed elevazione in legno per 15 mesi senza batonmay:
filtraziong no chiarificaVigna del 1972 a 620 metri sim
terreno calcareo di sabbia e limo.
i 2.100
- 10 15 anni

Pesci raffinati, sodi; agnello, coniglio, faraona
tegame.
= Lui, invece, sorride franco, sereno, ma non sbruff
ha figura diretta, consapevole, luminosa.
¥ Quello che porta la luce.

«Contrada Castello » Marche Rosso IGT

#* Sangiovese 80%, Montepulciano 20%

& 48anni

@ Vendemmia e selezione uve a maRermentazione
sui lieviti; nessuna chiarifica o filtrazionerréno di sabbia
arenaria e limo, che regalano al vino una fresch
spiccata e una beva molto agile e verticadfinamento
breve in tonneau per-82 mesi.

i 1.000

- 10- 15 anni

=€ Grigliate di manzo, scottadito di agnello o arrosti d
tradizione

= Mno rosso di spiccata eleganza e ad impro
territoriale, caratterizzato da un perfetto equilibrio tra
componente fruttata e una decisa traccia minerale

¥ Un rosso artigianale, montano e profondame!
autentica

«Contrada Poggio » Marche Rosato IGT
&' Malvasia Bianca di Candia 25%, Trebbiano,
Maceratind@25% Sangiovese 25%, Montepulciano 25%
“ 45 anni
@ Da una vigna del 1980 a 600 metri sim su sabbia
Un rosato di vigna da torchiatura diretta un poch
prolungata, una notte in acciaio e poi dieci mesi
fermentazione ed elevazione in legno
i 2.100
- 5_10anni

Primi piatti autunnali leggeri, tagliatelle ai funt
porcini
= Rosa intenso e vivo. Note croccanti di frutto ro:

HJG>MEA >DGJ=9DA = 9?JME
<JALLGK *A9DLALM<AF= <=D
acida.

¥ Un rosato ancestrale, montano e audaceme
gastronomico

Contrada
iordi

«Vino di SanteMarche Bianco IGT

& Malvasia Bianca di Candia

¥ pid di 100 anni

@ Raccolta delle uve dagli alberi, pressatura diretta
torchio idraulico, una notte in acciaio, fermentazic
spontanea ed elevazione in ceramica per 15 mesi s
batonnage, nessuna filtrazione o chiarifica da
centenarie a piede franco di Malvasidtivate maritate a
un acero campestre o a tendone.

i 450

- 1015 anni

=€ Uova e asparagi, paste ripiene di verdure e form:
arista porchettata.

# 4AFG <A HMFL=
di un artigiano geniale.

¥ Lo spirito irripetibile di un luogo speciale.

9? MRR= =

«ContradaBiordi» Marche Rosso IGT
#* Sangiovese 60%, Montepulciano 20%, Malvasia B
di Candia 20%
& 62anni
@ Fementazione spontanea senza controllo
temperatura con parte dei raspi di Sangiovese in aci
per dieci giorni, a seguire diciotto mesi di legno.
i 1.000
- 10-15 anni

Spezzatino di cinghiale, tagliate di
pappardelle al sugo di lepre, cinghiale o cervo
= Rosso rubino intenso, al naso note floreali di lava
che sfumano verso frutta matulagresso in bocca setos
sostenuto da succosa acidita. Vino audace e struttural
¥ La complessita strutturale e la grande longevita.

fasso

-27-



Esclusivitalia

i’z ik 70.000
e Radda ® 18 ha:Sangiovesevierlot,
7 — / n CanaiolpCabernet Franc
~ % 5 > @ 1 ha:Vermentino,
Senwtla 4 Oarteone ‘\'( . ) "// Trebbiano, Malvasj&iesling
 Karl Egger e SeanQ/ | f€FaKE q
202324 ChiantiClassicdOCG Rosso Secco 2024a esaurimenta2023
2021/22 «Uno»IGTToscana Rosso Secco
2024 «llRandagio>|IGTToscana Rosso Secco
2024 «ll Guercio»IGTToscana Rosso Secco
205 Rosato IGToscana Rosato  Secco
«Spanda » Metodo Tradizionale Rosato \ Rosato  Zero no scheda vino; sangiovese
2025 «Pianvecchio » IGT Toscana Bianco  Secco
223 ChiantiClassicdOC®Aagnum Rosso Secco
2021 «Uno»IGTToscanaMagnum Rosso Secco
2023 _«llGuercio»IGTToscanaMagnum ~Rosso  Secco ]
ALTRI GRANDI FORMATI SU RICHIESTA
PURO TERRITORIO
d QSy 2t 23AL RA { S|y .Weya usoviesriing GadhivAriti & NIatSsylézivbriaty predilige lunghe, quando non lunghissime, macerazioni (dai 4
JAZNYA LISNI At / KAFYGA /EF&aaA02 A p YSaA LISNJI L frinbrdz®welzibrial-conie il éempntedb GUaIGIHsS R

aperti da 1000 litri per le prime fasi di fermentazidne @iaséun vino € percorso da anelito dautenticitache fa passare in subordine il tasso di complessita piu o meno
 OOSyildzd G2 RA dzyl SECEHNYT IR 2N & WRAG2 ZF B QdzyOdj [dfl 4 M¥2g'F = JAdzAY 2 HAHAN

q QF LILINE OOA 2

- Guida Slow Win2025

dLa cantina

2
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Ladl ySttQ!yAaidt DS23INI T A Qhiinttigard & dispiccatdpersardlitd, wdpacikdiparlarga lingua del $andioxese dhidnfityida
piu raffinato e coerent® ¢Gambero Rosso 262

ChiantiClassicdOCG
& Sangiovese 100%
¥ 1525 anni

@ Fermentazione in acciaio, cemento e bin aperti pe
giorni; invecchiamento in acciaio e cemento per 18 m¢

ik 25.000 circa
- 1520 anni circa

=€ Agnello in agrodolce con cipolle, girello brasato

erbe, coniglio in porchetta.

# La versione di Carleondel territorio di Radda i
Chianti; grande bevibilita e appartenenza al territorio.

¥ Latrasparenza di Radda.

«Uno»|GTToscana

& Sangiovese 100%

" 15-25 anni

@ Fermentazione in acciaio e cemento per 60 gic
invecchiamento in rovere francese, cemento e acciaic
18 mesi.

ik 6.500 circa

&~ 15-30 anni circa

=€ Tagliere di salumi toscanpasta e ceci, stufato (
vitello.

Z Massima espressione di eleganza e raffinatez:
questo territorio; buono da bere subito e ottimo
invecchiare.

¥ Un sussurro continuo.
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«llRandagio>IGTToscana

& Cabernet Franc 50%, Merlot 50%

“#¥ 1525 anni

@ Fermentazione in tini di cemento per 5 mes
invecchiamento in cemento per 1 anno.

ik 10.000 circa

&~ 5-10 anni circa

=€ Soufflé di zucca gratinata al forno, tagliolini al tart
pollo marinato alla griglia.

& Vino funky e ricco di carattere, per chi ama i vil
francesi in una versione giovane e fresca.

¥ Giocare seriamente.

Rosato IGT Toscana

& Sangiovese 100%

*¥° 1525 anni

@ Fermentazione a temperatura controllata (13°C) in
<A9;; A9AG H=J BP ?AGJFA
giorni.

i 10.000 circa

®- 3.5 anni circa

=€ Carpaccio vitello e roquefort, pasta al ragu di pe
verdure grigliate, arrosticini di agnello.

# Fresco e leggero, vino perfetto da bere in es!
H=J>=LLG H=J DA9H=JALANG
¥ Un sorriso luminoso.

Contn 4 Crarbbeme
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«ll Guercio»IGTToscana

&' Sangiovese 100%

“# 1525 anni

@ Fermentazione in tini di cemento per 5 mes
invecchiamento in cemento per 1 anno.

ik 5.000 circa

&~ 1530 anni circa

=€ |nvoltini di tacchino ripieni, fagottini di pasta fillo ¢
patate, pasta caprino e speck.

= Questo vino proviene da una singola vign&a
mt. di altitudine La lunga macerazione con aD% di
grappoli interi gli conferisce un carattere unico, d
stesso ste delMeticcio.
¥ Originalitd assoluta

«Pianvecchio » IGT Toscana

& Riesling, Vermentino, Malvasia e Trebbiano

i 7-50 anni

@ Fermentazione a temperatura controllata (13°C
LAFA <A9;; A9AG H=J B E=k
ik 3.000 circa

- 3-5anni circa

=€ Gnudi burro e salvia, bianchetti alla livornese, taer
di salmone, tortino di alici al forno

Z Vino elegante, di grande bevibilita, guidato da
frutto fresco e molto minerajeato per ricordare i prim
anni in cui Sean ha iniziato la sua carriera di Enolog
Germania, nellaalle del Reno.

@ * AOEHAG N=FL9?DAG <A H
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S Wi 70,000
“ I EC I N E ﬂ ® 15 ha: Sangiovese, Merlot
@ 1 ha: Trebbiano

<

Alessandro Campatelli

224/25 Chianti Classico DOCG Rosso  Secco 2025 a esaurimento 2024

2019 Chianti Classico DOQW375 Rosso Secco

223 Chianti Classico Riseré®CG Rosso Secco

2022 «Vigna GittorbChianti Classico Gran Selezione Rosso  Secco

2023122 «Riecine di RiecinelGT Toscana Rosso Secco 2022 a esaurimento 2021

2021 «La GioiaIGT Toscana Rosso Secco
VerticalecLaGioia»IGTToscana201419-20e 3x2021 Rosso  Secco

2025 « Palmina » Ré$GT Toscana Rosato  Secco

2024 Chianti Classico DOGA&agnum Rosso Secco confezione singola

2023122 Chianti Classico Riserva DQMI&gnum Rosso Secco confezione singol&02 a esaurimenta2021

2023122 «Vigna GittorhChianti Classico Gran Selezidiagnum Rosso  Secco 2022 aesaurimenta2021

2022 «Riecine di RiecinelGT ToscanMagnum Rosso  Secco

2019/20 «Riecine di RiecinelGT ToscanMagnum Rosso  Secco in esaurimento

202021 «La Gioia»IGT ToscanMagnum Rosso Secco 2021 a esaurimento 2020

2022  Chianti ClassicbOCGeroboam ~Rosso  Secco ~Su prenotazione

TRADI Z1 ONE NELLA MODERNI TEé. iAWE GROW OUR WI NEO

¢Riecine @ realtd vivaprincipali nuclei vitati di cui dispon®A G G 2 NA S £SNIAYS -6 8 i35 iz RO2Y By i QXY GARBRDR Bt S LI
futuro. | vini poi conservano la statura del fuoricl&seS € 2 Flyy2 FAY RIFEffQFE0oNARGAZ2E FAY RI 02YS (i &
F£tQSOttF Gk yT | RSt OF N} GGSNBS NRAO2YGNIOAES Ay dz/l uliiemRlREEd Rietird O N&Rlbrd le O
LGSyl AltAGE RSt GA3yShi2 LAG GSOOKAZ I iNI 0% NESion, adk d érfodatiadraturadial yekcRihr®undd A 2 |
Pardinj Quaderni Chiantigiani, 19 agosto 2021

dUna piccola grande icona, che da oltre 50 anni rappresenta i pit alti livelli qualitativi Gaiole e il Chianti Classib@tn&ébmida Slow Wine 262

& RFEEElF FAYS RSt Hwanuwn OKS ! fSaalyRNR /YLl St AT BALNRANSH (1ZNSG IS Ry Styi2a |2
di Gaiole in Chianti, che nella sua storia ha avuto diversi avvicendamentitarofie cambiamento che, evidentemente, non ha per nulla inciso sulla quakaidei
aziendali, tra i migliori deldenominazion®k St DIt {2 bSNR S 02y i NI RRA addyidaGamberoRisRNO2Y F2YRAOGAL S 1

oNon ¢ solo uno dei giovani enologi piu brillanti in circolazione, Alessandro Campatelli, ma incarna una figura professmnadenpleta, capace di dominare ogni
FaLSaddz2 RSt f QI ividi di RigcindonoltornatiG prifldre., ripasizionxnbosi tra i migliori della denominazione ma soprattutto tra i pit puri per stiléée identi
territoriale. W QS NI RIF YSGGSNB | NBIAYS dzyl OF yiAyl LINBF2YRI YSyiSoadvahy Rsiatdiillpasto @ 2 y
jdzSt S RA OSYSyi2d {df LAlIYy2 G(§SOyA02:z f QA WHB2 @IQdAZEY Sl LIARG NN (ERMNIYNBS O02KS 3
LIN} GAOFYSYGS Ay@FENAIFGEET NAALSGG2 |t LR @okubedtdliads UnbdeR OaVind ladiisinA2adé [ dzSt € 2 RA

ORiecinegpone le sue basi su tre elementi imprescindibili che caratterizzano tutta la produzione di BawieveseAltitudine- Cementab-¢éAndrea Cappelli, Oinos 039

VIGNA GITTORI descritta da WINE SPECTAR®DESso assolutamente straordinario, caratterizzato da aromi e sapori di ciliegia nera matura e succosa, mora, viole
note minerali. Ben definito, persiste nel retrogusto stratificato e fruttato, mostrantezcellente armonia e persistenZauce Sandersorf7pts

Chianti Classico DOCG

#' Sangiovese 100%

“¥ 1525 anni

@ Fermentazione € macerazione in cemer
affinamento 11 mesi in tonneau di rovere francesé-@f

Chianti Classico Riserva DOCG

#* Sangiovese 100%

“¥ 40 anni

@@ Fermentazione e macerazione in cemento per
giorni; affinamentoin botte da 30hl di rovere france

passagg. Grenier.
ik 45.000 i 6.500
cbcine | ™ 1020 anni =~ 15-30 anni
=€ Tortello di grano saraceno farcito di colombaccio =€ Tartare di vitellone, maionese alle nocciole, gocc
spezie. limone e liquirizia.

& Ambasciatore del territorio di Gaiole in Chianti e«
generale del Chianti Classico. Non & mai cambiato
sua prima annata nel 1973.

¥ Understatement e beva compulsiva.

& Prima annata 1975. Selezione delle migliori uve
vigne in altitudine. Di grande prontezza e ottimo
affinare in bottiglia.

¥ Gaiole in purezza .
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e
RIECINE

VIENA GETTORE
ol

o (el
ok

carone
S——

Chianti Classico Gran Seleziegn®igna Gittord>

& Sangiovese 100%

“¥ 50 anni

v Fermentazione e macerazione in cemento per
giorni; affinamento 24 mesi in tonneau di rovere fran
di 3-5°passagg e 6 mesi di bottiglia.

ili 5.000

- 1040 anni

=€ Bottoni di pasta ripieni di stracciatella e ricotta c
salsa di fave al finocchietto.

& Single Vineyard dalla Vigna Gittori. Sintesi felic
tutto cio & Riecine. Sangiovese, altitudine, bosco.

¥ |l Sangiovese in una veste di massima elegasiafa
e portamento.

La Gioia IGT Toscana

#* Sangiovese 80%, Merlot 20%

“i# 45 anni

@ Fermentazione e macerazione in cemento e
troncoconiche di rovere Grenier 20; affinamento 25 |
in tonneau di rovere francese 2/3 nuove.

il 8.000

=~ 2550 anni

=€ Fagottelli di ricotta e asparagina, fonduta di pecor
di fossa, guanciale affumicato e baccelli.

& SuperTuscan aziendale, prima annata 1982. Enc
bordolese in Chianti Classico.

¥ Tra storicita e modernita. Iconico.

Riecine di Riecine IGT Toscana

#* Sangiovese 100%

i 70 anni

@@ Fermentazione e lunga macerazione in ceme
affinamento 24 mesi in uovo di cemento Nomblot.

il 3.500

- 15-30 anni

=€ Rosette di agnello ai profumi di Toscana e porcini.
& Single Vineyard dalla Vigna Palmina, una vigna

9FFA 9 FXPE KDEK 3F >GL
FALA<9 <A MFAQ9FF9L9J <A
aziendale.

@ Dettagli, ricami, eleganza.

« Palmina Rosato IGT Toscana

# Sangiovese 100%

¥ 10 anni

@ Fermentazione a temperatura controllata in cemer
affinamento di 6 mesi in cemento e in acciaio.

il 8.000

=- 3.5 anni

=€ Carne salata al dragoncello e sapori mediterra
yogurt e salsa verde ghiacciata.

& Fresco e leggero, vino perfetto da bere in es
H=J>=LLG H=J DA9H=JALANGC
@ Entry level di grande originalita. Freschezz:
bevibilita.
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Esclusiva Italia
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MAURIZIO ALONGI

i 11000c.a.
® 3 ha: Sangiovese, Canaiolo
Malvasia Nera

Coltura Biologic&

U

<

Maurizio

Lh

ongi

2025 Chianti Classico Rosso Secco ottobre 2026

2023 «Vigna Barbischio » Chianti Clas€ktan Selezione Rosso  Secco a esaurimento Riserva 2022

2023 «Vigna Barbischio » Chianti Classizan Selezionklagnum Rosso Secco a esaurimento RisenhMagnum2022
2022 «Vigna Barbischio » Chianti Clas$iserva Rosso Secco

2022 ~«Vigna Barbischio » Chianti Clas&iservaMagnum ~Rosso  Secco

LA SUADENTE RIGOROSITA DEL CHIANTI CLASSICO

Quella di Maurizio Alongi e di Vigna Barbischionevita di maggior successo del Chianti Claskigaesti ultimi anni. Un successo di critica e di mercato che in breve
tempo ha portato la giusta attenzione su una piccola vigna dimenticata del comune di Gaiole, nel cuore della denomanazidmio & partito e che resta il simbolo
del progetto.{ Al Y2 yStfQAyO2y il YAyl Gl R2NEFItS RSA az2ydGA RSt / KAl y é Macigrd,Kestituids LI
principalmente da rocce di arenaria, ha originato terreni sabbiosi, particolarmente sciolti, con peiteleanzteed ottime esposizioni. | due appezzamenti vicini che danno
vita alVigna Barbischisono circondati da estesi boschi a predominanza di alberi di querce, cerro e castagno, boschi che contribuiscono & enitegsiectimatici e
NBYRSNB tQFYOASY(GS ljdzk aA AyO2yidl YAYLIG2d [ QEAGARESA YBBYI REYOSND anaRE YISN
con molti ceppi che superano i quaranta. |l protagor§isit®&angiovese, accompagnato da vitigni complementari quali la Malvasia Nera, che dona colorete satdindit

I LyFA2t25 Ay 3ANIFR2 RA I NNAOOKANB Af LI GNRAY2Y A2 | NBbahdink @ tenRodd Riserda@ IdidChdns
Selezione Gaiole

A partire dalla vendemmia 2025, poi, arriva un nuovo vin@hianti Classico annata prodotto da vigneti di Localita San Martino a] anfwe a Gaiole in Chianti. Un
vino che vuole esprimere fairezza del frutto del Sangiovese chiantigiano, di grandissima bewibi#itiza contributo del legno.

Chianti Classico

& Sangiovese 100%

W 7anni

@ Macerazione senza raspi con pigiatura parzial
temperatura controllata (max 28°C) in inox; rimonte
manuali brevi per 12 giorni; fermentazione malolattici
inox; maturazione per poco piu di 6 meaffinamento di
almeno 3 mesi in bottiglia.

ik 7000

- 10 anni

=€ Vino di grande versatilita, ricchi taglieri misti tosc
paste di ogni tipo e carni soprattutto bianche.

# Un Chianti Classico moderpahe riporta alla
dimensione tradizionale del vintutto giocato sulla
piacevolezza sullabevibilita

¥ La purezza del frutto gaiolese.

-32-

«Vigna Barbischio » Chianti Classizan Selezione

& Sangiovese 94%, Malvasia Nera 4%, Canaiolo 2%
“¥ 30/40anni

@ Macerazione senza raspi a temperatura control
(max 28°C) in inox; rimontaggi manuali brevi Bagidrni;
pressatura soffice delle vinacce; fermentazione malola
in inox; maturazione in tonneaux di rovere francese n
(20%%), usati (@%) per poco piu di un anno; affinamento
almeno Bmesi in bottiglia.

ik 398

- oltre 15 anni.

=€ Taglieri di salumi e formaggi stagionati, pasta ripie
tagliatelle al ragu, carne alla griglia.

& Un Chianti di stampo Classico. Una comples
perfettamente padroneggiata dal contrasto tra un su
HA=FGJ] MFA9; A<ALK <AF9EA;
¥ Eleganza e complessita
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\_ 953 - deer ® 8 ha: Sangiovese
\& F &) Coltura Biologica
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2024 Rosso IGT Sferracavalli Rosso Secco esaurito
2028 Rosso di Montalcino DOC Rosso Secco Su assegnazione
2021 Brunello di Montalcino DOCG Rosso Secco su assegnazion@rdine minimo 3 bottiglie
2016 Brunello di Montalcino DOC@& RDieciannip» Rosso Secco su assegnazioneassdegnoda 1 bottiglia
2024 Rossdali Montalcino DO®agnum Rosso Secco Su assegnazione
2021 Brunello di Montalcino DOQWagnum Rosso Secco Su assegnazione
2021 Brunello di Montalcino DOGI&roboam Rosso Secco Su assegnazione
2016 Brunello di Montalcino DOC@& RDieciann>Magnum  Rosso  Secco esaurito

LA TRADIZIONE CENTENARIA

aLyOFadz2yl dF (N} &ud giaieRoddarititario i cul sirgspira dri@dafgrar@ldErlove la consapevolezza del gesto agricolo ha alle sue fondamenta il
rispetto degli equilibri ambientali. VITAI di la del pregresso glorioso, che intercetta la storia di un certo Biondi Santi, c'€ qui una naturale, attitudinezaltzedishe
va traducendosi in vini fortemente caratterizzati, di avvincente dinamica evolutiva. Simonetta Valiani, Nicolo Méighielli@#@nzo ne sono gli ispirati artefici

gyt OFylGAylF AO02yAO0F A OdzA GAYA SALINAY2y2 y2y &2f 2 ifullato Al dspefto déllluogosiiksSow dzy
Wine 205

éDa oltre due secoli questa tenuta appartiene alla famiglia Biondi Santi: & noto che sino al 1990 le uve delle ChiugitiZpatemer la Riserva del Greppo. E stata
Simonetta Valiani, figlia di Fiorella Biondi Santi, a tagliare il secolare cordogiecal® che legava Le Chiuse al Greppo, decidendo col marito Nicolo Magnelli che fos
giunto il momento di camminare con i propri piedi e mettere su la loro caNfiimiadi austera eleganza i loro, che nel calice si trasformano in fedeli interpreti della. stori:
e del territorio ilcinesé - Guida Gambero Rosso 202

Rosso di Montalcino DOC

& Sangiovese Grosd®0%

i 20 anni.

@ Fermenta con lieviti indigeni in cemenédfinamento
di 12 mesi in giovani botti grandi in rovere di slavonia
i 13.300

- 10-15 anni

=€Di grande versatility dai primi piatti, alle carr
bianche Ja sua mortesono i pici al ragu di cinta senese
 Si ottiene dalla selezione dei grappoli piu grandi
lato del filare che guarda il tramonto in modo da otten
grande succosita e piacevolezza sin da subito. La
freschezza e d energia ne richiama la continua.beva
@ |l sole in bocca.

Rosso IGT Sferracavalli

& Sangiovese Grosd®0%

“ 24 anni

@ Fermentazione con lieviti indigeni in cemen

affinamento di 12 mesi nella botteygjiovane.

ik 5.300

&~ 5-10 anni

=€ perfetto con cibi semplici, & il vino per tutte
. G, ; 9KAGFAJ]] <9D H9KLG 9DD
W ~_ serve anche freddo
: »z.r__;:‘ ¢ & Il salasso del Brunello torna nelle sue bucce esau
e/l Viene gestito in tutto e per tutto come un vino rosso. Il
s tannino quasi assente valorizza la sua salinita e succt
¥ Una damigiana non basta.

Brunello di Montalcino DOCG

& Sangiovese Gros$6

“¥° 24 anni

@ Fermentazione con lieviti indigeni in cemen
affinamento di 36 mesi in botti grandi in rover&8dvonia

Brunello di Montalcino DOCG Ri®ieciannb

& Sangiovese Grosso 260

“¥#- 31 anni

@ Fermenta con lieviti indigeni in cemento, affina
mesi ingrandi botti in rovere diSavonig 72 mesiin

i 21.000 bottiglia.
&~ 30-40 anni i 4.000
=€ pjatti succosi e di carattere, come una bistecca - 4050 anni

fiorentina, agnello al forno e cacciagione in umido

# Profondo e compostoesprime il suo lignaggsiin dal
naso caratterizzato da fiori, frutti rossi, spezie e 1
minerali. In bocca & ampisalino, il tannino ben definit
€ accompagnato da una tensione che lo segue lungo
il sorso dando la certezza di una vita molto lunga

¥ |conico.

=€ Riesce a stare dietro a piatti saporiti ma & buono ar
da solo facendo apprezzare tutte le sue sfaccettature
& Nonostante i suoi dieci anni, da la sensazione di €
lontano dal suo picco e questo gli dona il fascino d
classicita montalcinese. In bocca é lungo e dettagliatc
¥ Senza tempo.
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. i Esclusiva Italia
~ IR < lcino
. 7 . i 25.000
ZAN ry ® 7 ha: Sangiovese Grossderlot
5 ¥ 4L
Y ~
4 o § <
Lo I'FGSNRYLF [ F NIA
2022 Rosso di MontalcinDOC Rosso  Secco
2021 Brunello di Montalcin®@OCG Rosso  Secco
22021  Brunello di MntalcinoDOCG « Separazione Bosco » Rosso Secco confezione da 3 bottiglie indivisibile
2006 Brunello di Montalcino DOCG « Pergiorgi » Rosso  Secco no scheda vingquantita limitata
2012 «Come se» Rosso  Secco quantita limitata
2011 «Come se» Rosso Secco quantita limitata
208 «Come se» Rosso Secco quantita limitata
2005 «Come se» ~ Rosso  Secco ~quantita limitata

TRADIZIONE SENZA COMPROMESSI =LONGEVIT A IMPRESSIONANTE

6Di stile classicd, GAYA LINAGAE SAALy2 £ QSt St yi I e sBnaffihati iff legBdgtahdd.ta nkdva tidaB@dmplétdtatnkl 20MHApEr &
di pensare concretamente a una futura selezibg&uida Slow Wine 20

db2y aAir Lldzs lapé&dviakia sehietia @ dirétd B emerge con costanza dal Brunello di Caterth@@aribero Rosso, maggio 2012

dLa meticolosita in campagna, con la selezione degli acini migliori, le attente fermentazioni e i lunghi affinamenfiandetefiniscondzy’ QA YLINB y G+ &G A €
ma radicata nella tradizione dei luogii cui la visione di Caterina traspare da ogni singolo elenteneschezza e autenticita sono le voci fondaatuida Slow Wine:
205

G/ FGSNRAYL /NI A 3SaGA480S 02y 3INF YRS LI &4aA valdbizzarelit Saraftére plidautedtidotdel SandioyeseidiMontaicined
qui declinato invini di naturale eleganza&apaci spesso di sfruttare la finezza aromatica offerta dal territorio del Matrichese. Tecniche di cantina poco tatervent
O2yO02NNRyYy2 I RSEAYSINB RSA NBaar Wi Sy i/DAZAIRIOIONB AIEIANE YIA yR2 ROQIA FRM | dzyfitn vt
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Rosso di Montalcino

& Sangiovese Grosso 100%

¥ 25 anni

@ Macerazioni da 20 a 30 gg; fermentazioni in i
malolattica in botti di rovere da 50 gl; invecchiamentc
botti da 30 ql; lieviti autoctoni.

ik 6.000

- 8 anni

=€ Pici al ragl di cinghiale, filetto di maiale lardell:
Ottimo davanti al camino con un libro di Prezzolini.

# Classicita e tradizione sono il marchio di fabbr
florealitd, tannini maturi e freschezza lo rendono dolc
nervoso al palato; la gustosa scia salina ne fa un pel
rosso da pasto. Impossibile non finire la bottiglia.

¥ Una compostezza sabauda.

Brunello di Montalino DOCG « SeparazidBesco»

& Sangiovese 100%

“¥ 50 anni

@ Fermentazione spontanea in inox a temperat
controllata, 40mesi in botte da 15hl in rovere di Slavor
i 2.00

- 50 anni

=€ Tournedos alla Rossini, Beccaccia in salmi, Oc
porchetta, stufato di cervo.

# Rosso rubino, al naso mirto e carruBaplosione di
elicriso, mentuccia, lavanda e nepitella. Al palato ric
persistente, struttura tannica unica. Spicca la sua eleg
classica caratteristica delle uve della vigna del bosco.
¥ Primo imbottigliamento della vigna del Bosco

Brunello di Montalcino

& Sangiovese Grosso 100%

¥ 30 anni

@ Macerazioni da 20 a 30 gg; fermentazioni in i
malolattica in botti di rovere da 50 gl; invecchiamentc
botti da 30 ql; lieviti autoctoni.

i 19.000

- 30 anni

=€ epre in umido, arrosto di cinta senese; annate vec
anche con formaggi invecchiati sapidi e pungenti.

# Un Brunello leggiadro, molto classico, profon
terroso, floreale di viola; bocca elegante, con tan
longilinei, dolci, e splendida scia salina nel finale.

¥ Davvero elegante!

«Come se

& Merlot 100%

“#¥ 20 anni

@ Raccolta manuale; lieviti indigeni; fermentazione
inox; non filtrato; rivecchiamentain rovere da 20 hl pe
circa 10 anni.

i 2-3.000

- 10-15 anni

=€ Formaggi stagionati a pasta dura, salumi di cinghi:
= Aromi austeri, da vino aristocratico. In bocc:
sorprendente come il territorio di Montalcino sorpass
FO9LMJO9 AEGJ: A<9A <=D +:
fortemente ilcinese. Ben strutturato. Lunga persistenzi
¥ Larispondenza di Montalcino.



CASTELLO

TRICERCHI
| CIno Esclusivitalia
ik 50.000
¥ U ® 13 ha: Sangiovese Gross
205 «IULA AIGPToscana Rosso  Secco
2024 Rossali MontalcinoDOC Rosso Secco
2021 Brunellodi MontalcinoDOCG Rosso Secco
221 Brunellodi MontalcinoDOC&AD1441» Rosso Secco
2024 Rossali MontalcinoDOCGMagnum Rosso Secco suprenotazionejn cassadi legnosingola
2019/21 Brunellodi MontalcinoDOC@/Aagnum Rosso Secco suprenotazionejn cassadi legnosingola
2021  Brunellodi MontalcinoDOCG&AD1441»Magnum ~Rosso  Secco ~suprenotazionein cassadi legnosingola

UNA TRASPARENZA NOBILE

dLa famiglia TricercRi I OS @+ LI NIS RSttt Q2f A3 NOKAI &SySasS S LI NBOOKA RSA ubblizesia dubehty iLJ2 v
Granducato, quando furono elevati a rango nobiliare. Nel 1820 il Castello passo da Maddalena al pri@iaertiguarcia. Il suo discendente e attuale proprietario
¢2YYlF a2 {ljdzt NODAI Z & dzy IA2FIyS AYLINBYRAG2NBE OKSI R 2olaxfida af&stidanteliddzRido)uil @rogditb N.
cheerastatomessoingai Ay RIFffF &dzZ FFYAIEALZT YI OKS 2N} 3ANITAS [ ¢t Iddiisizh7 apfezzamergiy S
la vigna del Velo (dal nome della sovrastante cappella gentilizia dedica alla Vergine del Vel®y B figna | 4GSt f 25 RA { I yidQ! yyhigha RSt
Nuova. La cantina sorge nalegreté RSt OF 80Sf 23X R2@S fF GSYLISNI GdzNI 8§ LINBaaz20KS ail otofeS R
sovrastanti, e dove tutto € rimasto come 600 angi-fBibenda 2021

Gl ljdzkt OKS Fyy2 At 3IA2@LYyS ¢2YYFaz {ljdd NOAF I FI N¥YI Oina é helle Mgng, iedrazid anchi alla NR
collaborazione esterna di Maurizio Castelli, grande conoscitore del territorio e del Sangie¥sisgono cresciuti molto, tanto da guadagnarsi la guitdaoctor Wine

2021

@2YYlF &2 NILLNBaSydl Af LINRPRdziG2NB RA dzZ GAYE ISy SNI tedcBeyzs di idd i SontelmypordnkiEadst i LIS N
suoi vini, che sono quanto mavitanti, equilibrati e dinamigi- Guida Slow Win2025

g1+ 3SaGrazyS RStfS NBaSz O02aW O02YS fI O2yOSy i NI T A2 yénsiderdtd ¢h@di tokiafid nebquddiantes |
settentrionale di Montalcino, con clima pid fresco e talvolta umido. In vinificazibddBi & S 3 dzS  de¥iil indigéhiizierire iR Gwitina sono state introdotte botti
dirovere di Slavonia da trenta ettoljtdon tostature leggere, per continualey’ LISNXD2 N& 2 OSy G NI { 2¢- Agdudich QtkeReB81y GAGE S |

«luL2oAIGPToscana

& Sangioves&rossal00%

¥ 16 anni

@ Macerazione in acciaio a temperatura controll
(26°C) per 15 giorni con numerosi rimonta
invecchiamento in barrigues esauste per 3 m
affinamento di 1 mes&5% di grappolo intero.

ik 18.000circa

&~ 3-5 anni circa

=€ Fiocco di spalla tagliato a mano, pecorino fresco
& Al naso elegante e fruttato, in bocca caldo, rotonc
lungo finale armonioso.

¥ |l vigore del Sangiovese

Rossadi MontalcinoDOC
& Sangioves&rossal00%
“# 17-20anni

-== Macerazione in acciaio a temperatura controll
(23°C) per 25 giorni; invecchiamento in botti di ro
Slavonia per almeno 9 mesi; in bottiglie per almeno 4 r
15% di grappolo intero.

ik 27.000 circa

&~ 10-15anni circa

=€ piccione a bassa temperatura con confit di cilie
spaghettoni burro e paprika, taglioni tartufo marzolino
& Equilibrato, intenso, con tannini fitti ed eleganti, fin
lungo, sapido e minerale

@ * AA<=FLALK <=D N=JK9FL:
Brunellodi MontalcinoDOC&AD1441»

& Sangioves&rossal00%

“¥ 25anni

@ Fermentazione con lieviti indigeni, lunga macerazi
a cappello sommerso a temperatura controllata (23
invecchiamento in botti di rovere Slavonia di 15e 20h|
almeno 36 mesi e in bottiglia per almeno 8 mesi.

ik 2.70Ccirca

&~ 15-30 anni circa

Brunellodi MontalcinoDOCG

& Sangioves&rossal00%

“#¥ 25 anni

@ Fermentazione con lieviti indigeni, lunga macerazi
AF N9K; @= <A9;; A9AG 9 L=
giorni; invecchiamento in botti di rovere Slavonia di 1
20hl per almeno 30 mesi e in bottiglia per almeno 8 m
il 18.000 circa

- 15-30anni circa

=€ Coniglio lardellato, risotto zafferano e polvere |...w.| =€ Stracotto al Brunello, bottoni di cinghiale
guanciale, tartare di Chianina con burrata e pepe nerc sy Z Prodbito solo ndle grandi annate; complessmterso
Z Note di ciliegia matura e di arancia sanguinella, tip con note di frutta rossa unito alla tipicita del Sangiov
e persistente; tannini avvolgenti ed armoniosi Grosso raccolto a Vigna del Velo e Vigna Castello.

¥ Oggi e domani » *A AEHJGFLY9 <=D L=JJAL(
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Esclusiva ltalia
(no PI, LI)

San
Gimign2

IL COLOMBAIO
DI SANTACHIARA

i 110.000
® 9 ha: Sangiovese, Merlc
Cabernet Franc
@ 14ha:Vernaccia

Coltura Biologica

2025 Vernaccia di San Gimignano DOCG « Selvabianca Bianco Secco
2025 Vernaccia di San Gimignano DOCG « Selvabif®&¥5) Bianco Secco
2024 Vernaccia di San Gimignano DOCG « Campo della>Pieve Bianco Secco
202324 Vernaccia di San Gimignano DOCG « Campo dellaxMagaum Bianco Secco 2024 a esaurimento 2023
2023 4=JF9; ; A9 <A 19F %BYAEA?F9FG " - Bianco Secco
2023 4=JF9;; A9 <A 19F %AEMagnuA FG " - Bianco Secco 2023 a esaurimento 2022
2025 Rosato Toscana IGTCremisi» Rosato Secco
2024 Chianti Colli Senesi DOCG « Campale » Rosso Secco
2022 Chianti Colli Senesi DOCG Riserva « Il Priore » Rosso Secco
2021/22 RossdGT Toscana Il Colombaio » Rosso Secco 2021 in esaurimento
202/23 Rosso Toscana IGT « Bacicolo » Rosso Secco 2023 a esaurimento 2022
Grappa di Vinacce di Vernaccia di San Gimigrig80 ( Bianco Secco Su prenotazione
Grappa di Vinacce di Vernaccia di San Gimignano RiBg&fa ( _Bianco Secco _Su prenotazione

STILE E TENACIA

dLe Vernaccia della famiglia Logi sfoggiano sempaeperfezione stilistica in piena classicita, stilizzano eleganza e avvalorano ufaisavmiofessionalmente
artigianaleb£€GuidaAlS Vitae 202

Gt NBLINASGE RSt f L FI YA 3Jif Cobmbiicedl SantaRChiar® haNdiziato & carhbiage mar@aQa paghi anni, indirizzandosi, con sempre magy
consapevolezza, verso una piu decisa ricerca della q&alith meno di una dozzina di ettari vitati costituiscono il nucleo aziendale, con la vernaccia a dominare tra i vit

LINBa&yWiry LFA2 RA FyyA €8 SNYFOOALF RSEEF TFFYAIEAL [ 2idPrintabtefla'dl witormalithss 3 2
DdzA Rt 9&LINB&&d2 BAYA RQLGIEAF Hnmp

GxAIyS FEdFYSyds LI NOSEtATTF G S S seledivhidifernadia rieyientd taNtbrialic SdhGadiefo Restem@3 R OdzA v |
Gdzy LISND2 NiByzA NB OIOARSYAG A G § NNJadna Ninhof T8e Id2nyt Goukmndj, dt 20N G & RSE GAy 2

bSA BAYA
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Vernaccia di San Gimignano DQC&lvabianca

& Vernaccia 100%

¥ 560 anni

@ Vendemmiato a mano. Macerazione pellicolare
grappolo intero; pressatura soffice a grappolo inte
fermentazione a temperatura controllata in acciaic
cemento. Affinamento sulla feccia nobile fi
9DDAAE: GLLA?DA9E=FLGH

ik 62000

&~ oltre 5 anni

=€ Tartare, carpacci, primi piatti leggeri, fritto di terra (
mare, carni bianche e arrosto.

& Una Vernaccia nitida, fresca, minerale in equilibric
frutto e fiore sin dal primo naso. Vino identitario e d
grande agilita. Salino in chiusura

¥ |l piglio deciso.

AFYIAYAIYIYSaS OASYS cdt SHAYW WHE0EY OKA Il &8

Vernaccia di San Gimignano DAGOGampo alla Pieve
# Vernaccia 100%

¥ 25 anni

@ Vendemmiato a mano. Macerazione pellicolare
grappolo intero; pressatura soffice a grappolo inte
fermentazione spontanea a temperatura controllata
vasche di cemento. Affinameni®-16 mesi sulla feccii
nobile.

ik 8200

- 15 anni

=€ Tartare e carpaccidi terra o di margrisotti, carni
bianche secondi di pesce

# Al naso si presenta complesso e aromatico, con
note agrumate e floreali in primo piano. Al palato é say
denso e profondo. Si distingue per il portamento
elegante e rigoroso

¥ La personalita.



4=JF9,; ; A9 19F %AEA?FO9BRG
& Vernaccia 100%

“#¥ 20 anni

@ Vendemmiato a mano. Macerazione pellicolar¢
grappolo intero; pressatura soffice a grappolo inte
fermentazione spontanea in botte grande. Affiname
sulla feccia nobile: un anno in legno, 6 mesi in cementc
anno in bottiglia.

ik 10000

&~ 15 anni

=€ Tartare, carpacci, pesce al forno, carni bianche

& Vernaccia di grande carattere, affilata e pura
rimandi aromaitici, dalla presa decisa al palato, scatta
ritmata, giustamente complessa, con preziose n
minerali e acidita che le garantiscono un sicuro avven
¥ La complessita.

Chianti Colli Senesi DOCGampale »

& Sangiovese 90%, Merlb®o

“#¥ 10-40anni

@ Vendemmiato a mano, fermentazione e macerazi
10 giorni in acciaio e cemento, affinamento 12 mesi 5C
cemento, 50% in barriques di terzo passaggi®% botti.
i 15.000

&~ 10anni

=€ Salumi e formaggi stagionati, primi e secondi piatf
carne

& Colore rosso rubino. Note di frutti rossi al né
succoso e croccante al palato. Ottimo equilibrio
struttura e acidita con tessiture tanniche ben delineate
¥ Lafragranza.

IGT Toscana RossdColombaio »

& Sangiovese 100%

i 40 anni

@ Vendemmiato a mano, fermentazione e macerazi
20 giorni in acciaio e cemento, affinameh8mesi50% in
in barriquese 50% in bottiUn anno in bottiglia.

ik 3600

- 20 anni

=€ Primi e secondi di carne, cacciagione in partico
cinghiale in umido.

& Colore rosso intenso, dai riflessi granati con il lu
invecchiamento. Naso complesso e armonico con not
tabacco e spezie. In bocca carnoso e avvolgente, dal -
lungo e persistente.

¥ Eleganza e autorevolezza.

Grappa di Vinacce di Vernaccia di San Gimignano

& Vinacce di Vernaccia 100%

@ Distillazione discontinua in selezione di vinas
fresche di Vernaccia. Il Maestro distillatore per ogni ¢
effettua personalmente il taglio delle teste e delle code
& Colore trasparente, limpido. Profumo di vinact
Fresca nel rispetto delle note varietali. Al palato equilib
= DA9KK9??AG ; GF>=JE9 D=
¥ |l tratto distinto.

Rosato Toscana IGTremisi»

& Sangiovese 100%

¥ 40 anni

@ Vendemmiato a mano. Pigliraspatura soffice; brev
macerazione a freddo in pressa. Fermentazion
affinamento in acciaio sulla feccia nobile fi
9DDAAE: GLLA?DA9E=FLGH§

ik 8000

- 2-3 anni

=€ Crudite di verdure o carne, aperitivi a base di form
freschi e salumi, primi piatti leggeri, zuppa di pesce.
& Colore cremisi. Al naso fresco e fruttato con not
fragola e lampone. In bocca vivace e teso con finale s
ben equilibrato.

¥ La golosita.

Chianti Colli Senesi DOCG RiselvBriore »

& Sangioves®0%, Canaiold0%

“¥ 20-40anni

@ Vendemmiato a mano, fermentazione e macerazi
15 giorni in acciaio e cemento, affinamento 24 me:

barriques di secondo passaggidotti.

i 4.000

- 15 anni

=€ Carni rosse e arrosti, cacciagione e formaggi a Ir
stagionatura.

& Colore rosso intenso con riflessi violacei. Al nas
presenta complesso e balsamico con note di visciola
pepe. In bocca pieno ed elegante dal tannino comples
profondo.

¥ Territorialita.

IGTToscanaRosso « Bacicolo »

#* Cabernet Franc 100%

4 10 anni

@ Vendemmiato a mano, fermentazione e macerazi
15 giorni iracciaio ecemento, affinamento 12 mesi 50%
barriques nuove, 50% barriques di secondo passaggi
mesi in bottiglia.

ik 3.300

- 20 anni

=€ Carni rosse in particolare brasati.

# Colore rosso intenso con riflessi violacei. N
complesso con note di frutti neri, erbe aromatiche e sps
Al palato & dinamico e verticale, profondo nel sorso,
tannini eleganti, morbidi e in assoluto equilibrio con
struttura del vino.

¥ Armonia.

Grappa di Vinacce di Vernaccia di San Gimignano Ris
& Vinacce di Vernaccia 100%

@ Distillazione discontinua in selezione di vinas
fresche di Vernaccia. Il Maestro distillatore per ogni
effettua personalmente il taglio delle teste e delle code
Affinamento 10 anni in barriques

# Colore dorato intenso con riflessi ambrati.
freschezza del vitigno Vernaccia dialoga con eleganti
di speziatura, cuoio, cacao e miele, Al palato persist
conferma retreolfattivadi tutte le sensaziorprecedenti
¥ Unicita
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WO Cag, e
\@ VNI P
# DI TERRITORIO % g/ CarignanpGrenache

@ 7 ha:Vermentino, Trebbiano,
Malvasia, Ansonica, Procanico
Nocchiaello, Duropersico

(e

205 «Mediterraneo »Toscana IGT Rosso Secco tappo diam

2025 CiliegioloToscana IGT Rosso Secco tappo diam

2025 Morellino di Scansano DOCG Rosso Secco tappo diam

2024 «Vallerana Alta » Toscana Ciliegiolo IGT Rosso Secco

2023/24  «Vallerana Alta » Toscana CiliegioloMagnum Rosso Secco 2024 a esaurimento 2023

2022 «Grané » Toscana Carignano IGT Rosso Secco

222/23  «Tinto di Spagna » Toscana Grenache IGT Rosso Secco 2023 a esaurimento 2022

2025 Vermentino Toscana IGT Bianco Secco tappo diam

202324  Trebbiano Toscana IGT (Procanico) Bianco Secco non filtratopossibili residyi2024 ad esaurim. 20:
2022/23  Trebbiano Toscana IGT (Procanitagnum “Bianco Secco _non filtrato possibili residui; 2023 a esaurim. 20z

CILIEGIOLO: UN GRANDE AMORE
dl novello Mozart del CiliegigloCastagno, Gravina e Rizzari, Vini da scepkineando Castagno, Giampaolo Gravina e Fabio Rizzedcossa dei vini leggeri

dn bocca al lupo Antonio, la tua avventura € beiluei vini sono gioia pu€Antonio Boco, Tipicamente, mag 2015

dLo stile dei vini & elegante senza la ricerca ossessiva di estrazioni o delladpéfedza R 9 & &ASy T Al £ S A zAYA RQLOFEAlF wHAaw
A &dd2A FAYAIT 3201202083 &A &2y 2 AY edkgdndo pér Ndva disibrolid é siil® delidhriicBte ndh lEinaleiifia DFlEio y |
Rosso 206

&Quello di Antonio Camillo & un progetto dinamico e coerente fondato su pratiche ecosostenibili, che punta alla rissopemtealzione territoriale mettendo al centro
la dimensione umankéGuida Slow Win2026

«Mediterraneo> Toscana IGT

s 40%, Ciliegiolg Grenachd e, Carighan@(%

“¥ da5al8anni

@ Raccolta manuale, fermentazione acciaio ¢
macerazione sulle bucce did giorni; lieviti indigeni
temperatura 246 °Caffinamento cemento

i 10.000

- 2-3anni

=€ pperitivo, pesce azzurro in tutte le versioni, carn
maiale alla brace

& Viho fervido, esuberante ma con juicio, carnc
eppure ben rilevato nella trama: invitante nel frutto sol;
deciso senza forzare in bocca

¥ Un sorriso solare

Ciliegiolo Toscana IGT

& Ciliegiolo 100%

“¥ dal16a Hanni

@ Raccolta manuale; fermentazione acciaio ¢
macerazione sulle bucce di 15 giorni; lieviti indig
temperatura 26/28 °C; affinamento in cemento.

i 24.000

-6 anni

=€ Vino gastronomico: pecorini, tagliatelle al cinghial
lepre, ossobuco o spezzatino in umido, fritti.

# Goloso,agile, immediato, digeribile: esuberante 1
frutto ma ritmato da acidita e sale.

@ 'D : =DDA=I| MADA: JAG§

Morellino di Scansano DOCG

& Sangiovese 100%

“#¥ da 20 a 30 anni

@ Raccolta manuale; fermentazione acciaio ¢
macerazione sulle bucce di 15 giorni; lieviti indig
temperatura 26/28 °C; affinamento in cemento.

i 12.000

- o|tre 6 anni

=€ Salumi toscani, cinghiale in bianco al finocc
selvatico, grigliate di carni rosse.

& Profondita calda di materien fatto, ha i profumi de
bosco, il rosmarino, e nessuna rusticita

¥ Laricchezza del frutto.

«Vallerana Alta » CiliegidloscandGT

& Ciliegiolo 100%

¥ da52a &G anni

@ Raccolta manuale; fermenta in cement8 gg.
macerazione su bucce; lieviti indigeni; botte grande 2
etonneau da 5 hl; un anno sulle fecce della svinatenza
aggiunt disolforosa; resta in cemento altr53mesj non
filtrato.

i 4000

- 15 anni

=€ Baccala in varie versioni, agnello al forno, ver
ripassate, bistecca maremmana alla brace.

# Essenziale, capace di tracciare il palato di su
sapore e frutto. Tratto finissimo, aristocratico, vero cru
¥ La grande eleganza.
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«Grané» CarignandroscandGT

& Carignano 10%

¥ sovrainnesti su vigna di 18 anni

@ Raccolta manuale, fermenta in mastelloni apesti
macera sulle bucce diciotto giorni; lieviti indigeni; affin
cemento un anno, bottiglia un anno. Non filtrato

i 1.000

- 10 anni

=€ Agnello e capretto al forno, frattaglie in umido, cz
rosse alla brace

# Posa e movenze da signore di campagna: asci
profilato, intenso negli aromi, ritmato, fresdosto, scav
e guizza, concentrato senza volerlo apparire, sapa
battagliero. Vino rimarchevole, personalita spiccatissir
¥ Lo volevamo proprio cosi.

Vermentino Toscana IGT

#* Vermentino 100%

“#¥ da 10 a 30 anni

@O09; ; GDL9 E9FM9D=H AD fF
per 7 giorni, il restante 50% viene vinificato in bianco
temperatura di 20°C; lieviti indigeni; fermentazion
affinamento in cemento.

i 24.000

-2 anni

=€ Spaghetti di pesce, pesce al forno, carne bianca.
# Una freschezza insolita per un vino bianco
Maremma ¢€ la caratteristica principale del vino. Al r
frutta bianca e mineralita; bocca lineare, sapida.

i) ¥ La voglia di berlo!

«Tinto di SpagnaGrenach&oscana IGT

& Grenache 106

“¥" sovrainnesti su vigna di 18 anni

@ Raccolta manuale, fermenta in mastelloni apest
macerasubucce di diciotto giorni; lieviti indigeni; affina
anno intonneau da 600 litri, bottiglia un anno. Non filtce
i 800

- 15 anni

=€ Rabo de toroRinco di maiale al forno, cibi speziat
piccanti, formaggi stagionati

Z Grande plasticita aromatica, svaria su registri div
con andatura curvilinea, e cosi in bocca, volute di frut
rincorrono in girotondi sornioni, richiamate verso un fin
pieno, luminoso, promettente future sorprese

¥ Come un torero

TrebbianoToscana IGT

#* Procanico 100%

¥ 70 anni

@ Raccolta manuale; fermenta in cemento se
solforosa sulle bucce per 15 gg a222; lieviti indigeni
affinato in cemento su fecce; travaso a giugno e di ni
sulle fecce fini fino a dicembre; non filtrato.

i 6.500

-5 -8 anni

=€ Salumi e pecorino, pollo ruspante arrosto, baccal
zuppe di pesce, coniglio in umido con olive.

# Vino dai tratti quasi austeri, grintoso e profon
guarda con serieta ma anche levita, ha il sapore delle

vere, senza filtri; non bere freddo, anzi.
¥ La personalita antica.
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Esclusiva Italia
(no Toscana)

ik 200.000
LE M ACCHIOLE ® 29 ha Merlot, Cabernet
BOLGHERI Franc, Syrah, Cabernet
U SauvignonSan Giovese

@ 1 ha:Chardonnay, Sauvigno

' q Blanc
_ Coltura Biologica

IAYT AD2ESNE XA A

202 Bolgheri Rosso DOC Rosso Secco ordine minimo 6 bottiglie

202 Bolgheri Rosso DOMagnum Rosso Secco in confezione dcartone singola

202 «PaleoRosso » Rosso Secco su assegnazion@rdine minimo 3 bottiglie

2022 «Scrio» Rosso Secco su assegnazione; @onf. dicartone da 3 hindivisibile
2022 «Scrio »Magnum Rosso Secco in esaurimentpinconfezione dcartone singola
2022 «Messorio» Rosso Secco su assegnazione; @onf. dicartone da 3 bindivisibile
2022 «MessoriooMagnum Rosso Secco esauritg inconfezione dcartone singola

2024 «PaleoBianco » _Bianco  Secco ~Su assegnazionén esaurimento

I'L NOSTRO STILE? LOELEGANZA

Bolgheri & oggi uno dei piu famosi luoghi del vino italiani e Le Macehioke delle prime aziende nate in questo territorio. Era 1983 quando Eugenio Campolmi e st
moglie Cinzia Merli impiantano i primi 4 ettari lungo la Strada Bolgherese che collega il paese di Castagneto Cagiunwdibkeale di Bolgheri. Le Macahiolggi
guidata da Cinzia insieme ai due figli Elia e Mattia, & riconosciuta in tutto il mondo come un punto di riferimentoairifeaziene e tra le piu apprezzate aziende
vinicole italiane, avendo puntato, in tempi non sospetti e senza mezzi termiimij da monovitigno. Messorio, Paleo e Scrio sono oramai vini iconici, vere e proprie rarit
che incrociano mediterraneita e finezza mirando alla purezza espressiva del terroir bolgherese. Gli attuali 28 ettadattireegoendo i dettami della atltura
biologica dal 2002 e tutta la produzione € curata, in modo maniacale, da un team aziendale di altissima professionalita

h33A [S al OOKA2E{S & dzyQl T ASYRI Y2 RSEMRICHK SCradd Nl & TodeBnat | ljdd f AdL ySA YAy

qd QS00S¢t t Sy CdstagaeRizhiducti: gui Girtzia Merli, affiancata da una squadra di altissimo livello, ha messo a punto un taglio e una persendiitioche
suoi prodotti inconfondibiliA Le Macchiole non si replica e non si copiano altri stili: si crea, anno dopib mmovo paradigma del vino italiane GuidaAlS Vitae 2020

oCinzia Merli, con un team forte e longevo, tra cui i figli e il fratello, porta avanti con minuzia, quasi maniacaléaogaillacégna alla cantina. | vini negli ultimi anni
KFyy2 RAYAYydA (G2 aSYLINB LIAG f Qdziokafinigied e2cenreftdl livéliSraedi@ delleletiohetee fdel Merli@nfpeessibndriez ide |+
Gambero Rosso 26

AVini identitari che colpiscono il bevitdbe [ QA YLIA S32 RSt OSYSyid2 S RA If0GNR YIFIGSNRLIEAZ fresthezzalg I J2
luminosita espressida¢Guida Slow Win2026

@ NEOFOAEYSYGdS yStfQlYoAada O2aiGASNE (2a0F yERT (G AANI ONRAOK dly 1 i dib RuSRERIAED ( ¥

¢Obiettivo della casa & un vino che rechi chibearattere delterrof Y| OKS | 60ALF dzy &dz2 aiAt S 02 NNA dMnkelegadtiy G S
puliti, decisk - Antonio Paolini, Gambero Rosso, maggio 2013

Bolgheri Rosso DOC «Paleo»
#¢ Merlot, Cabernet Franc, Cabernet Sauvignon, Sy & Cabernet Franc 100%
San Giovesim percentuali variabithseconchdelD A 9 F ¥ 20 anni

“# 18 anni
@ Raccolta manuale; 9 mesi in barriques di ro

@ Raccolta manualejinificazione in cement®6 mesi in
barrique, anfora in gres tronco conico da 12hl, 20 me

francese usate cemento. bottiglia.
ik 145.000 i 26.700
- 10anni &~ 30 anni

=€ Faciimente abbinabile a tutti i cibi. Ottimo [
aperitivo o con paste al sugo, carne alla brace, f
corposi e saporiti.

# Sorprendente nel coniugare corpo, succo ed
tannino particolarmente vellutato. Un vino di inng
eleganzaela quintessaza del rapporto prezzo qualita.
¥ Un vino per tutti i giorni

-40-

=€ pappardelle al cinghiale, tutte le carni rosse in gel
e i formaggi stagionati.

& Il Paleo & Le Macchiole e Le Macchiole & Qiteria
Capostipite dei rossi della casagipespressivita, continuit
qualitativa, rappresentativita,go quel misto di eleganza
temperamento che da sempre € la suliaciGoca sulla
verticalita mantenendo un carattere mediterraneo ed
sorso potente ed appagant€omplessitanagnetica

¥ *A=D=?9FR9 = D9 J9>>AF¢



«Scrio»

& Syrah 100%

“i¥ 20 anni

@ Raccolta manualeyinificazione in anfora e cement
affinamento in tonneaux tronco conici da 12hl, anfor:
cermaica e gres, 22 mesi in bottighian filtrato.

i 4.050

- 20 anni

=€1 9JF= AF ?=F=J= = AF H¢
# Uno splendido esempio di Surah della costa tosc:
raffinato ed estremamente complesso, con una bocca
e snella, tannini splendidamente integrati

¥ Un syrah originale dal forte tratto toscano

«PaleoBianco »

& Sauvignon Blanc, Chardonnay in percentuali varial
K=; GF<9 <=DDA9FF9L9g

i 20 anni

@ Raccolta manualé® mesi in barriques da 320It e anfi
in gres.

i 7.300

- 10 anni

=€Ppesce e crostacei, primi piatti e piatti di polla
speziato.

Z Un bianco magnificamente morbido e cremoso
Sauvignon blanc e lo Chardonnay si armonizzano
grazia, aromaticamente e gustativamente.

¥ Un bianco inaspettato in un territorio di rossi.

«Messorio»

& Merlot 100%

“i# 27 anni

@ Raccolta manualegemento naturale, affinamento 1
mesi in barrique, anfora in gres, tronco conico da;l
mesi mesi in bottigliayon filtrato.

i 9.560

- 30 anni

=€ Pjatti a base di carne saporiti ed elabarptirfetto con
la selvaggina.

Z Un Merlot vinificato in maniera esperta, che o
davvero moltissimo in termini di fascino, intensits
finezzall frutto & intenso ed espressivo, con intensi ric:
floreali, mentre i tannini sono finissimi e perfettame
calibrati

¥ Armonia e Potenza che diventano Equilibrio.
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Esclusiva ltalia

T 19.000
@ 5,7ha Cabernet Sauvignp@abernet
U Frang Merlot, Syrah
<

2024 «l LuoghiRosso»BolgheriDOC Rosso Secco Su assegnazione
2023 «Poderi RitortbBolgheri Superior®OC Rosso Secco Su assegnazione
2023 «Campo al FiceBolgheri Superior®OC Rosso Secco Su assegnazione
2023 «| Luoghi France Toscana Cabernet Franc IGT Rosso Secco Su assegnazione; in esaurimento
2023 «Poderi RitortiBolgheri Superior®OGMagnum Rosso Secco su assegnazione; in cassa di legno singol:
2023 «Campo al FicoBolgheri Superior®BOCMagnhum Rosso Secco Su assegnazione; in cassa di legno sing; ii
2023 ~«Campo al FiceBolgheri Superior®OCJeroboam Rosso Secco esaurito; in cassa di legno singola

MALATI DI VIGNA

G! YQARSEFZ dzy a23y2 dzy LINRISGdG2 AYyGNRILyiES OKS y2y aYdAunaiddnenSidne Stigiana, @dextsa, S
estremamente partecipata e passioraléGuida Gambero Rosso 2020

GL [d23IKA & GNF A LINRPISGGA LIAG 2NRIAAYEETA RA . 2f pekeSadkne nella cirdsdilistiRa dei vid. IAgpartieneS
alla coppia formata da Stefano Granata e Paola de Fusco: sempre @miesiicherito di aver trovato in poco tempo una precisa collocazione nella scacchiera della zon
Dunquevini ricchi di personalita e sapore, mai banali o ingessati, sempre capaci di guizzi e scattante Béeibiitite consigliati a chi ama sorprendersi e uscire dagli
& O K S-GhidadGambero Rosso 2022

dlF OdNR2aAGLE tF GSyairzyS ALISNARAYSy(rfS S dzy QA RS insapddelekdirdipeRdents 3 KOk OZ & & dzMy |

esiste ed ha i suoi luoghi: Stefano e Paola hanno tramutato il loro amore in amore verso il gesto agricolo, cambiaralte iboopsie vite una volta rimasti folgoratti
ddzZt £ I @A I-GiRda Slonavfirg RIGNR & a

A

IL

O GHI

« | LuoghiRosso» Bolgheri DOC

&' Cabernet Sauvignon b

~- da 5 a 24nni

@ Fermentazione spontanea in tini di legno e ceme
affinamento del solo mosto fiore in legno grande
cemento per 12 mesi. Non filtrato.

i 9.000

=- 5-10 anni

=€ Primi al sugo di carne, carni rosse e bianche
troppo saporite

= Vino mediterraneo succoso, fresco e di
piacevolissima trama tannica.

« Quando hai carattere e non ci puoi fare niente.

« Poderi Ritorti » Bolgheri Superiore DOC

& Cabernet Sauvignon 80%, Cabernet Franc 15%, N
e Syrah 5%

“¥ 24 anni

@ Dalla vendemmia di 2 vigneti, fermentazi
spontanea in tini di legno e acciaio con maceraz
lunghe. Affinamento del solo mosto fiore in barrique
18 mesi. Non filtrato.

it 8.000

- 10-15 anni

=€ pasta con sughi saporiti, carne alla brace.

& Ha veste rubino luminosa e assoluta finezza: i pro
spaziano dal melograno alle ciliegie, dalle erbe di cal
alle incursioni pepate.

¥ La sinuosita.

IL

RO 550

« Campo al Fico » Bolgheri Superiore DOC

&' Cabernet Sauvignon 80%, Cabernet Franc 20%
- 24 anni

@ Dalla vendemmia di un singolo vigne
Fermentazione spontanea in tini di acciaio ¢
macerazioni lunghe. Affinamento del solo mosto fior

«| Luoghi Franco » Toscana Cabernet Franc IGT

& Cabernet Franc 100 %

¥ 12 anni

@ Dalla vendemmia di un singolo vigneto ad alberel
piede franco. Fermentazione spontanea in vasche ap
Affinamento del solo mosto fiore in barrique per 12

barrique per 18 mesi. Non filtrato. Non filtrato.
i 2.500 i 1.200
- 15-20 anni =~ 15 anni

C_:arr_1i rosse in genere, perfetto con brasait =€ Tagliolini 4colombaccio, filetto di maiale in crosta
cacciagione. pancetta.
= Note di sottobosco con sfumature agrumate, & Profilo olfattivo balsamico e officinale per un v
:G; ;9 @ MF9 :=DD9 KLJ intrigante, setoso e dettagliato.
verticalita. Palato ampio, sapido e profilato, ma ® 3F HGA ?=FLD=E9FJ] MF H!
<=; AKG F=DDA9DDMF?Gy§

¥ La serieta senza seriosita.
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Siena Esclusiva Italia

i 20.000
U @ CanaiolpSangiovese,

Foglia Tonda

ASCIONE-ALONGI

OPFTIMA SEMPER SELIGERE

Maurizio Alongi e Giovanni Ascione

2022 Canaiolo Toscana IGT Rosso Secco Tappo Nomacorc
202 Foglia Tondd oscana IGT Rosso  Secco Tappo Nomacorc
202 ~« Ascalo $angiovesdoscana IGT ~Rosso  Secco - Tappo NomacorcReserva

UN GRANDE PROGETTO DI VALORIZZAZIONE DEGLI AUTOCTONI TOSCANI

Giovanni Ascione e Maurizio Alohgihno un lunghissimo passato nel mondo del vino taote vendemmie alle spalle ed esperienze in molte regibiainno avuto e
hanno confidenza estrema con la viticoltura diretta e con la cura personale e certosina di vigne proprie.

Maurizio & titolare della Maurizio Alogi2 OA St ! INK O2f I = OKS 02y Af &dz2 A3yl . I NDbA&OKA Baiokfini SN
I KALYGA R2YAylG2 RECEQFENBYINAE S OAND2YyRFG2 RIA 0230KA®
DA2GlI yYA KI ONBIYigt o bia/y&F 4 2NIBIQY 232 dzyl RSt S SALISNASYT S LIAG & AegliyulkirfiA O

decenni, realta che ha definitivamente smesso di produrre.

Oggi, insieme, hanno deciso di intraprendere un percorso diverso e complementare, basato sulla selezione di maseezzaultmeadi uve dal grande potenziale, con

t Q20ASGGAG2 RA LINBRAZNNB GAyYA T2 NI &adopriefleenholodionS & Sy G+ 6AGPA RSt S GALRE23IAS
Un vero e proprio lavoro d#gocianiche parte dallaalorizzazione dei vitigni autoctoni minori della tradizione toscana

CanaiolpColorinoe Foglia Tondaanno una storianolto lungae, nel tempo, sono sempre rimasti presenti nelle vigne chiantigiane, soprattutto quelle pit vecchie. Sot
molto diversi tra loro, mautti dotati di tanta personalita.

Un progetto che permette di ridare piena dignita a vigne di grande qualita, che altrimenti vedrebbero i propri fruttirdibpene di grandi ammassi o in blend di minor
valore.

Un progetto di amore per un territorio e per una storia, quella dei vitigni della tradizione chiantigiana, di grandgranbteejuanto misconosciuto. Eppure, ne possono
derivare vini splendidi, eleganti, estremamente contemporanei.

Il Canaiol@ meno colorato, ha tannini piu vivi, una componente fruttata pit rossa, un complemento floreale co€aldeiniyé pit speziato, ha tratti quasi inchiostrati,

a partire dal colore, con tanta polpa di frutti neri al naso ed al palasgvoFoglia Tonda altrettanto originale; ha una buona base fruttata, un ampio ventaglio di spezie
e tanti fiori carnosi, ma € in bocca che e particolarmente sorprendente, perché mostra un volume importante, senza macpael@iezza.

Ovviamente, tutti i vini Ascioplongi sonanterpretati con una ricerca ossessiva dgtidibilita senza sovraestrazioni, senza surmaturazioni e senza interferenze derivani
dai contenitoriSolo frutto, freschezza e bevibilita

Canaiolo Toscana IGT
& Canaiolo 100%

Foglia Tonda Toscana IGT
#° Foglia Tondd00%

“#¥ nd. “# n.d.

@ Maturazione di otto mesi tra cemento e acciaio. @ Maturazione di otto mesi tra cemento e acciaio.
ik 6.700 i 5.000

- 10 anni - 10 anni

=€Vino di grande versatiita a tavola, pronto
accompagnare ricchi taglieri misti toscani, paste di ¢
tipo e carni, soprattutto carni bianche. Il suo pro di questo antico e molto raro vitigno del cuore de
floreale e la sua trama tannica perfettamente integrat Toscana.

EEED  frytio lo rendono ideale anche petuazioni conviviali a # |l Foglia Tonda Asciondongi ha un naso di fruti
bicchiere. FooLiA rossa fresca, fiori di campo e spezie piccanti; in boc
& |1l Canaiolo Ascionélongi € un vino dalla spicca : pieno, coerente, con tannini avvolgenti e una lul
personalita, sapido, molto lungo, sorprendenteme: chiusura dai precisi ritorni olfattivi.

complesso. @ Una grande interpretazione della tradizione toscan
¥ Una grande interpretazione della tradizione toscar

=€ Sorprendente. Ha un corpo importante pur n
essendo affatto pesante. Il volume al palato & la peculi

« Ascalo $angiovese Toscana IGT

&' Sangiovesd00%

- n.d.

@ Maturazione dilue anni in cemento

ii 2,950

&=~ 20anni

=€Un SuperTuscan contemporaneo. Zero legno, t:
HIG>GF<ALK/J] L9 F&ladimostdizioneAl
dove il Sangiovese delle zone e vigne migliori p
arrivare in termini di potenza ed eleganza, senza al
influenza esterna data dai contenitori di maturazione.
# *A K; 9DG @9 incktéibile Fcoripldssita
replicata da una bocca che cambia rapporto
continuazione e fonde perfettamente struttura acid:
polpa fruttata.

@ |a sfida ai mitici SuperTuscan

=

ASCALO
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Esclusiva ltalia
(no AR, FI)

Podere
della

Civettaja

i 9.299
U @ 3 ha:Pinot Nero

Coltura Biologica

Vincenzo Tommasi

223 Pinot Nero IGT Toscana Rosso Secco su allocazione

VITICOLTORI RIBELLI

Il Pinot Nero ha una lunga storia in Casentima tra il XIX e il XX secolo la sua coltivazione era andata via via diradandosi perché la produzione per pianthassetroppo
Scriveva Salvatore Mondini (I vitigni stranieri da vino coltivati in-l@li@Barbera Editorem dpn o 0 Y @ [ | notn@rt siiédgederaliRz&té a causa del suo scarso
LINER2G G2 dé

opoco incline al compromessarima di piantare i suoi due ettari e mezzo di pinot nero alla densita di novemila ceppi per ettaro, Vincenzo ¢ si@atesa ricBorgogna,
F FFFaOAyYyL G2 RI f f-Gianpaod Gaihlina, RassioheByriydgna,\Bhoged N&8, apr/imag 2013

6Si trova nel Casentino a 500 metri di quota. Clima fresco e terreno argéloaceo determinanta vocazione al pinot ner@unti cardine della produzione: selezioni
massai | f G RSyaAidt RQAYLAFIydG2Z ol 84S NBaSz O2ft GAJI T A Bngolli AKX 2Afl 2BNAI2T YT §/dH §
Luca Martini, 99/100

éun solo vino, prodotto in poche eccezionali bottigs/ t Ay2(d bSNB OKS dzyAad 0SS tI TFAySI T o@NERES @R  §

Gt Lbh¢ bawmRfA@NYyNRIEA2 |23 AINPRRNGZ ladi8 & QLY IS8/ v A vy 2 -DikZ &/QTAY 2a dENH X L2 RuSINGS  yRRSYEAS
dic 2013

dl Pinot Nero di Podere della Civettaja & un riferimento al quale molti si ispappresentda trasposizione liquida di chi lo produBeun caleidoscopio di profumi e
raffinata eleganza- Guida Slow Win2025

O6Appassionato di Borgogna, dopo uno studio accurato dei terreni, ha deciso di provare ad applicare, in un territorigtelautoitiadatto a produrre vini di qualita, le
stesse tecniche di coltivazione della vite adottate in Francia e la sua pergavestata premiata con risultati eccellelticantina applica metodi il pit possibile naturali
divinificazioné-DF YO SNE w23 %820 +AYyA RQLGIE AL

Pinot Nero IGT Toscana
& Pinot Nero 100%

¥ 12anni

@ Vendemmia manuale in cassetta, fermentazione spontanea con lieviti indigeni in piccoli tini di legno e cemento; 1
:9JJAI M=K <A rEJ] FEJJ frE = BE H9KK9??2AGH pp E=KA AfmBzoni:
i 7.674

- oltre 10 anni

=€ Tortelli di patate del Casentino con sugo finto, piccione in tegame con le olive, cotolette di agnello allo scotta
riduzione di ribes, trota arrosto.

# ! GE= =::= 9 K;JAN=J= .9GD9 +MJ9J] ;AS DA9FAE9 <=D
aromatico giocato in punta di piediprso magistrale, carnoso e croccante, gustoso e profondo.

Sintetizza con efficacia il carattere dinamico e reattivo, essenziale ma allo stesso tempo eloquente, che & anche ubdXxAr:
e e del vignaiolo.

¥ La voglia di finire la bottiglia.

Podere della Covet

Vomt oo
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Esclusiva Italia

dappio
(No EmilisRomagna (si PC), FR, RM)

NOELI.

ik 58.000
@ 7 ha: Sangiovese di Romagna
® 2,5 ha: Trebbiano

 " 0

Marco Cirese
202 «ll Sangiovese » Romagna Sangiovese Predappio DOC Rosso Secco tappo nomacorc
2023 «VignaGodenza » Romagna Sangiovese Predappio DOC Rosso Secco
2025 « JGA © 2J=::A9FG O0GE9?F9 " - Bianco Secco tappo a vite
2024 «|l Sangiovese » Romagna Sangiovese Predappida@@im Rosso Secco confezionesingola
2023 «VignaGodenza » Romagna Sangiovese PredappioNl#g8um Rosso Secco confezionesingolg su prenotazione
2025 « JGA © 2J=:: AMdag@mO GE9? F9 " - Bianco Secco confezionesingola

RIPENSARE IL SANGIOVESE E STUPIRSI

'y NAG2NYy2 €S 2NAIAYA RSEflF GNIRATAZ2YS RSt {I y3ADFEA S Y SNRS SHaddgytREDald/ Ik v
thtf8 RSt whrooA RA tNBRILLMAZ 6 C2chNdfdidade péprie driginF rel@rio idopdy@eSd, ha chevoygOMaicd Cirelsy, freskriad

mondo deglenot LILJ aaA2yt GA O2y dzyl ydz2 @l ©S$aids $ 02y fQAYyGSy(2 Riun &dhitg df irmaniabinids NI
A0ASYT S yIdGdNFtA RStfQynn KF A&LANIG2 fF NBIEATTFTA2yS RSEtS SGAOKSGIGS®

G6Evitando forti estrazioni ed elevate alcolict®d LINR GAf SAA L y2 €I TNBAOKSILhidmAISVOLLEA YT+ S f1 402 NNX
&Vocati alla nitidezza, alla pulizia e alla piacevolezza di beva, i vini puntano con decisione sulla pacteesagidaro marcatore del territorde Guida Slow Wine 262

dNel 2010, Marco ha iniziato un importante progetto di zonazione per valorizzare al meglio i vigneti piti vocati dedlaGamiaGambero Ros2626

«ll Sangiovese » Romagna Sangiovese Predappio D
& Sangiovese di Romagna 100%

¥ 20 anni circa

@ Le uve Sangiovese dei differenti cloni sono vinifi
in vasche separate; fermentazione spontanea
macerazione in acciaio a temperatura controlle
malolattica svolta; 70% in acciaio e 30% in cemento |
mesi e minimo 4 mesi in bottiglia.

i 32.000

- oltre 5 anni

=€ piadina crudo e squacquerone, tagliatelle al re
RMHH= <A H=K; = ; GF HGEGK<
buffet serale: impone sempre il secondo bicchiere.

& ContraddistintodallaN=KH9 /] DAAFK=
altro vive la vign&@olore trasparente, naso floreale, sor
polposo e croccante, bocanergica tannino elegante «
discreto anche in chiusura. Un vino sapido, gioc denominazioneComplessodi nordica eleganzaannino
KMDDA9 ? ADAL KJ] <GN= S K9F raffinatq allungo, acidita maturajtido nella persistenze
¥ La beva compulsiva. « La complessita peculiare.

«Godenza » Romagna Sangiovese Predappio DOC
& Sangiovese di Romagna 100%

¥ 20 anni circa

@ Fermentazione spontanea e macerazione in tin
acciaio a temperatura controllata; 1l contatto del vino «
le bucce dura mediamente 45 giorni; segue niaiitica,
nessuna chiarifica e filtrazione; 12 mesi in vasch
cementocrudo e minimo 10 mesi in bottiglia.

ik 8.000

- oltre 10 anni

=€ Faraona con cipolla rossa, bollito di magro, grigl
miste, selvaggina piumata. Perfetto per accompagt
tutto il pasto.

Z \Mgna con alta presenza di arenaria che cede sap
al vino. Profumato e croccante. La scimmia rappres:
DA9FAE9D= 1MH=JAGJ = KA

« JGA © 2J=::A9FG O0GE9?F
& Trebbiano clone romagnolo 100%

“#¥ dai 10 ai 2@nnicirca

@ Fermentazione spontanea in acciaio del swiosto
di Trebbiano, in macerazione dai 4 ai 6 mesi con -
piccola I istonis nyror

quantita di bucceé mesi in acciaio sulle fecce fini con 8 { DE INSEC

piccola quotadi bucce e minimo 2 mesi in bottiglia B

i 13.000 EA M consl | a confezione delle magnum
- oltre 5 anni e
=€ Carni bianche in generale, grasse e saporite, a
con salse.

& Un bianco dal piglio grintoso che entra in bocca se
inchini cortigiani e sfrontato- ci resta a petto in fuori
frontealta* 9 : 9D=F9 ; GE= E=EC
3F L=EHG 9KLJ9LLG H=J AE
¥ La splendida acidita.
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ik 50.000
® 8,5ha: Sangiovese
@ 2,5 ha:Sauvignon Blanc

in conversione BI®*

7RONCHI DI (CASTELLUCCIO

2024/25 «Le MorexRomagna Sangiovese Superi@®C Rosso Secco 2025 a esaurimento 2024
2024/25 «Le MorexRomagna Sangiovese Superiore D876 Rosso  Secco 2025 a esaurimento 2024
202223 «Buco del Prete Modigliana Sangiovese DOC Rosso Secco 2023 a esaurimento 2022
2022 «Ronco dei CiliegiRomagna Sangiovese Modigliana DOC Rosso  Secco 2021 non prodotta
2020/2122 «Ronco della SimiaRomagna Sangiovese Modiglidb@C Rosso Secco 2022 aesaurimenta2021
202022 «Ronco CasoneRomagna Sangiovese ModigliZdd@C Rosso Secco 2022 a esaurimento 2020
202425 «Lunaria»Rubicone Sauvignon Blanc IGT Bianco Secco 2025 a esaurimento 2024
2023/24 «Lunaria»Rubicone Sauvignon Blanc |®@J3759 Bianco Secco 2024 a esaurimento 2023
2027223 «Sottovento»Bianco Sauvignon Blanc IGT Bianco Secco 2023 a esaurimento 2022
2023 «Ronco del ReGolli di Faenza Bianco SagnvonDOC Bianco Secco
2022/23 «Le MorexRomagna Sangiovese Superid@®CMagnum Rosso Secco 2023 a esaurimento 2022
2022 «Buco del Prete Modigliana Sangiovese D®I&gnum Rosso Secco Su premtazione
202022 «Ronco dei CiliegiRomagna Sangiovese Modigliana IME@num  Rosso  Secco su pren; cassa legno singola
2020/21 «Ronco della SimiaRomagna Sangiovese Modigliana DM Rosso  Secco su pren; cassa legno singola
2020 «Ronco CasoneRomagna Sangiovese Modigliana IMHQnum ~Rosso  Secco ~Su pren; cassa legno singola
I'L VI NO DA il RONCHI 0 DEL-ROMABREOQNI NO TOSCO

| fratelli Aldo e Paolo Rametta portano avanti un progetto storico e visionario nato nel 1974 sulle fredde e boscoFegmaRibionagnole di Modigliana.

t NAYE OKS €8 It {dRebaghon fascio ldniadteyte/ipgseo alla grandepianura, le colline scoscese fanno capolino svelando terreni aspd che si
spazio tra boschi fitti ad un‘altezza di 450 metri sul livello del mare. Qui ndscotow 2 Yy OKA £€ = LA OO2f S NI RdzZNB Ay YSilz2 ¢
dove Sangiovese e Sauvignon Blanc acquisiscono caratteri unici, grazie alle peculiarita di clima e suolo.

Su questa grande area geologica, composta da un compatto strato di marne (argille) e arenarie (sabbie), suoli porerneedéfiorabili a causa delle forti pendenze,
sono state individuate delle microzone particolarmente felici per la produzivm®dii qualt® [ QARSI &SYLX A0S ljdzt yi2 | dzRFO0S S
A LIAOO2ftA OF YLA &GNF LI GA |t 02 & QrerchiksBdppatrhanillal®ghté toyi Arvattréz2o @ricalicy Dignia® rofckld) peY prailurre
da ognuno di essi vini da singola vigna. | ronchi hanno caratteristiche diverse tra loro dovute alla posizione e @diaeviegsthaiva che vi cresce intorha. zona &

circondata da vastissime formazioni boschive come ginestre, sorbi, giuggioli, ciliegi e melograni.

Ci sono anche querce, castagni e faggi, con antichi olivi a completare il panorama, un esempio di biodiversita.

¢si valorizzano le cartatteristickieogni singola parcella di vigha/

Wine 2026
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«Le More RomagnaSangioves&uperioreDOC
#° Sangiovese grosso 100%
¥ 23 anni

@ Vendemmia ultima seftimana di settembi
fermentazione in acciaio, 25 giorni sulle buc
Affinamento di 10 mesi in cemento e minimo 6 mes
bottiglia.

i 30.000

- almeno 5 anni

=€ Tortello ripieno di patate con sugo bianco
colombaccio

# Colore rosso scaricdNaso fruttatgfrutta rossa, mora
ciliegia, melograno, ribes, maraschalato tipico di
Modigliana, sensazione di armonia ed eleganza,
dettate da frutti rossi, parte tannica levigata, tannino dc
ben amalgamato al fruttcAllungo finale sapido tipico d
terreno di Modigliana

- *A9DD=?2JG ?AG; GDA=J= |

£t QFtGAGdzZRAYS

ORIFA opn A

«Buco del Prete ModiglianaSangiovesé1G.ADOC

& Sangiovese grosso 100%

“¥ 35 anni

@ Vendemmia ultima decade di settemb
fermentazione in acciaio e 25 giorni sulle but
Affinamento di 12 mesi in botte grande da 3.000It e mit
6 mesi in bottiglia.

ik 4.000

- almeno 10 anni

=€ Alzavola in casseruola alle erbe aromatiche

Z Colore rosso rubinoNaso seducente, frutta ros:
molto fragrante, fresca ed agrumata, note speziate
Una grande espressione del territorio dell'Acerreta

l‘" I’ ¥ La tostaggine.

p n-GuidaSHviA
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«Roncodei dliegi»RomagnaSangiovesdodigliana DO(
& Sangiovese grosso 100%

¥ 50 anni

@ Vendemmia ultima decade di settemb
Fermentazione in acciaio e piccoli tini di rovere, 25 g
sulle bucce. Affinamento di 10 mesi in tonneaux e bari
allier e troncais. Minimo 14 mesi in bottiglia.

i 2.500

- almeno 30 anni.

=€ Tagliatella con ragu di animelle di pollo, lasagnett:
sugo di coniglio, galletto ruspante in umido con cipollo
Z Rosso rubino. Frutta rossa, caldo e di otti
profondita, grande complessitd. Un vino che non sta
mai grazie ad acidita e tannini setosi. Note speziate i
delicate.

¥ La postura del fine intellettuale.

«Ronco Casone » Romaghangioves#lodigliana DOC
& Sangiovese grosso 100%

" 50 anni

@ Vendemmia prima decade di ottobre. Fermentazi
in acciaio e piccoli tini di rovere, 25 giorni sulle bu
Affinamento di 10 mesi in tonneaux e barrique allit
troncais. Minimo 14 mesi in bottiglia.

i 1.200

- almeno 35 anni.

=€ Pernice rosso ripiena con salsiccia e tartufo bia
pregiato, colombacci al tegame con fegatelli e guancie
# Rosso rubino brillantesentoridi frutta rossa piccol:
molto fresca. Al palato & elegante con tannini ruspani
sua acidita € il preludio ad un grande invecchiamento.
¥ |l passo ardito dello skyrunner.

«Sottovento » Bianco Sauvignon Blanc IGT

& Sauvignon Blant00%

“## 35 anni

@ Uve raccolte a mano, fermentazione in barrig
affinamento di 9 mesi nel legno piccolo e minimo 9 me
bottiglia.

it 2.000

- almeno 10 anni

=€ Fschioni gratinati, insalata di seppioline con sals:
pesto e pomodori confit

# Colore giallo dorato scarico, grande eleganz
complessita al naso, al palato tensione importar
freschezza e acidita.

¥ La saettanza.

«Ronco della SimiaRomagnaSangModigliana DOC
& Sangiovese grosso 100%

¥ 50 anni

@ Vendemmia ultima decade di settembre, 25 giorr
macerazione sulle bucce. Affinamento di 10 mes
tonneaux e barrique allier, vosges e troncasi. Minim
mesi in bottiglia.

i 2.000

&- almeno 30 anni

=€ Frentinacostata, Brasato al sangiovese, tagliat
con ragu rosso di germano reale.

Z ROSSO rubino.

@ * AOF=DDG ; @= E9F; 9N9 L.

« Lunaria » Rubicone Sauvignon Blanc IGT

& Sauvignon Blanc

¥ 23 anni

@ Vendemmia seconda decade di settembre,
raccolte a mano, fermentazione in acciaio e affinamen
8 mesi in acciaio e almeno 3 mesi in bottiglia.

ik 7.000

- almeno 5 anni

=€ Pesce, passatelli asciutti con sugo di cozze battu
coltello.

# Colore giallo dorato scaricoAlnaso intenso note d
frutto della passione, frutta esoticél palato frutta esotica
gialla, allungo salino preponderante che dona gra
intensita

@ * AAFO9KH=LL9L9E=FL= H=;1

«Ronco del Re@olli di Faenza Bianco Sauv. DOC

& Sauvignon Blanc 100%

“¥ 50 anni

@ Vendemmia prima decade di settembre, raccolt
mano da singolo vigneto. Fermentazione in barric
affinamento di 8 mesi in barrique di Allier e Vosges, mi
14 mesi in bottiglia.

ik 800

- almeno 25 anni

=€ Pecorini stagionati, caprini cremosi, risotto ai frutt
mare, faraona ripiena con salsiccia di mora romagnolz
# Giallo dorato. Al naso frutta gialla tropicale ed €
aromatiche, grande struttura e complessita olfattiva
palato € denso, ricco e di grande struttura. M
complesso.

¥ Essere principeschi.
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M4 55.000
® 6,5 ha:Lambrusco di Sorbara,
Salamino, Malbo Gentile
@ 0,5ha: Trebbiano Modenese,
Sauvignon Blanc

p

PODEREIiIISALICETO

0

DALY Lt3I20i82F NDSSE 2 q
Lambrusco di Modena DO®lIRone » Rosso Secco
Lambrusco di Sorbara DOP « Falistra » Rosato Secco
EmiliaRosatdrrizzantdGP«Cichin » Rosato Secco
2024 Metodo ClassicoMalbolle»VVSDQ Rosato X-Brut
2023 Metodo ClassicoRingadora» Lamhbdi Sorbara DORature Rosato Zero
2020 Metodo ClassicoRingadoreéb0 mesk Lambrusco di Sorbara DOP  Rosato Zero quantita limitata
Vino Bianco frizzanteBi Fri » Bianco Secco
2024/25 A9F: G <=pRPMeBBBEADA9 ' %. Bianco Secco 2025 a esaurimento 2024
Emilia Rosso IGP « MalbMall§o Gentile) Rosso Secco

SPONTANEITA E PASSIONE

OSetteettari tra Campogalliano e Saliceto, la passione incrollabile di Gian Paolo Isabella e Marcello Righi, metodi binthgi@nt b vigneti e approccio naturale
anche alla vinificazione: queste le coordinatar degli indirizzi pit originali del comprensorio. Il tutto nel solco di uno stile tradizionale che vuole vini sempre mo
GAONI YA LISNI dzy Hé-FNHIIS R IONE RB=% {04 O RAGLLIDE £ Al HAamp

Lt asSaNBiaz2 § ySttl O2yRdd A Fatdamtbtio rigdrbsanfesitd £maksMasSriotZanichdll, Bfe@esdenze RSt t Qdz0+ ©
aDf A SE NI IFTTA LINERA IA 2haing mayitenutd |a scifettaqadlita delle prime annaella Méochia stafla, arecahfina, che si trova risalendo
lo stradello di ghiaia tra peri e vigne, affacciata sui laghi di Campogalliano, € stata predisposta una confortedelgusttezitineSono sempre gli stessi anche il rigore
ySttS8S GAYATAOITAZ2YA S fQAYR2fS GSNNAG2NALf SGURISHow@AFOR6 RA [[dzSa Gl NBFEde 2

G4/ KS 08tt2 ljdhyR2 dzy SGAGAIy2 Ldzi20G2y2 AdGHEAly2 DA #dideohddisca@zdy 2006 NI S & Sy 1

qF OdN' YSGAO2t2at $§ solalhbBedell Bosdia pRo8uRIkaGidiGamberd Rafigh A0Z6S G A

Lambrusco di Modena DORIkone »

& Lambrusco Salamino 100%

¥ TralOe20anni

@ Raccolta manuale; diraspapigiatura; deléste

prefermentativo a freddo; fermentazione a temperat

controllata; metodo charmat.

it 20.000

- 4-5 anni

=€ piatti grassi e robusti, lasagne, tagliatelle, arrc

brasati. bianca, pizza, pesce in crudité al forno e marinato.

Z Vino semplicemente intelligente, destinato = |l Falistrati seduce subito con quel colore chiaro,

consumo quotidiano: hacorpo, brio e consistenza, melagrana; entra pimpante, nervoso, e subito capisci

dlbone reattivo, fresco; il palato ha spinta e gradualita, il tanr ‘istra & <=NA JA=EHAJ= AD : A;; @A=
D ¢ incisivo e il piglio sapido dona un finale arrembante. D senza svenevolezze, sincero, salato, rinfrescante.

‘ y ¥ |l richiamo goloso della frutta. ‘ R4 @ * A A E Hndirefale 9

Lambrusco di Sorbara DOFalistra »

& Lambrusco Sorbara 100%

“#¥ Tral0e20anni

@ Raccolta manuale; diraspapigiatura e pressal
soffice; fermentazione in vasche di cemento
rifermentazione in bottiglia.

il 20000

- A-5 anni

=€ pperitivo, cucina tradizionale modenese, cal
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EmiliaRosatoFrizzantel GP«Cichin »

& Lambrusco Benetti 100%

¥ 4 anni

@ Raccolta manuale; diraspapigiatura; 24 ore s
bucce; pressatura soffice; fermentazione in vasch
cemento e rifermentazione in bottiglia.

i 2.000

- 4-5 anni

=€ pperitivo, cucina tradizionale modenese, cal
bianca, pizza, pesce in crudité al forno e marinato.

# Frutti rossi, accenni minerali, bella struttura slanci
dalla sapidita.

¥ Un vitigno ingiustamente sottovalutato!

Metodo Classico Ringadoréb0 mesé Lamb. di Sorbar
NatureDOP

#° Lambrusco Sorbara 100%

¥ Tra 10 e 16 anni

@ Diraspapigiaturee pressatura soffice; fermentazio
in vasche di cemento; rifermentazione in bottig
permanenza sui lieviti di alme@@®mesi.

H=-3 gr. litro

ik 300

- A5 anni

=€ pperitivo, vino da tutto pasto, salumi e primi pic
della tradizione, carpacci e tartare di pesce, carne
griglia.

& Un rosa accattivante, propone fragolina di bos
delicati richiami floreali, nota di polvere da sparc
mineralita. In bocca teso, asciutto e sapido.

@ Naturalmente Sorbarimvecchiatd

Emilia Rosso IGP « Malbo »

# Malbo Gentile 100%

¥ 20 anni

@ Raccolta manuale; diraspapigiatura; fermentazis
sulle bucce di circa 15 gg; affinamento vimsche di
cemento.

i 1.000

- 10anni

=€ Formaggi stagionati, carne alla griglia, selvaggin:
pelo. Temperatura di servizio: 18° C

# Un vino intenso, croccante, con note di
E=<A; AF9DAJ] MF :=DD
lunghezza.

¥ Semplice ma non banale!

china, €
A=1 M

A9F; G <=DDA#EADA9 ' %. &
& Trebbiano Modenese 100%
¥ 20 anni
@ Raccolta manuale; diraspapigiatura e pressai
soffice; fermentazione e affinamento in barrique 6/10 r
affinamento in bottiglia.
i 400
- 10anni
=€ Crostacei, crudité di funghi porcini e ovuli, tortell
zucca.
Z Colore giallo paglierino brillante note di pepe bian
ribes bianco e burro di arachidi. Note floreali di €
officinali, sapido minerale, note di ananasaturo, di
menta e di crema chantilly.
¥ BBBuono!

IR

E )

Metodo ClassicoMalbolle»VSDQ

& Malbo Gentile 100%

“#¥ 20anni

@ Raccolta manuale; pressa soffice grappoli int
fermentazione in vasche di cemento; batonnage; min
12mesi sui lieviti.

b= 6 gr. litro

ik 2.000

- 4.5 anni

=€ pperitivo, vino da tutto pasto, salumi e primi pic
della tradizione, carpacci e tartare di pesce, carne
griglia.

& Un rosato salterino e gagliardo insieme, irrequieto
HIGFLG 9 <9J= E9FG | M9
assecondare il cibo.

¥ La vispa solidita.

Metodo Classico Ringadora> Lamb. di Sorbar®OP
dosaggio zero

& Lambrusco Sorbara 100%

“#" Tra 10 e 16 anni

@ Diraspapigiatura e pressatura soffice; fermentazi
in vasche di cemento; rifermentazione in bottig
permanenza sui lieviti di almerddmesi.

H=:3 gr. litro

i 2.500

- A5 anni

=€ Aperitivo, vino da tutto pasto, salumi e primi pie
della tradizione, carpacci e tartare di pesce, carne
griglia.

# Un rosa accattivante, propone fragolina di bos
delicati richiami floreali, nota di polvere da sparc
mineralita. In bocca teso, asciutto e sapido.

¥ Naturalmente Sorbara!

Vino bancofrizzante« Bi Fri »

#* Trebbiano Modenese 70%, Sauvignon Blanc 30%
“#¥ 20anni

@ Raccolta manuale; diraspapigiaturfermentazione
sulle bucce di circa 15 gg; affinamento in vasch
cementa

ik 6.000

- 4-5 anni

=€ Aperitivo, formaggi freschi, salumi, gnocco, tigelle.
& Un bianco frizzante diretto, originale, vivo e serpig
che ti da subito confidenza a modo suo; ti dice che s
ben aiutarti a farti venir voglia di bere ancora e di man¢
MFA9DLJ9 <A | M=DD= >=LL=
¥ La briosa vivacita.
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Morgex

Esclusiva ltalia

ik 45.000

ﬂ @ 8 ha:Prié Blanc

<

Nathan Ermese Ninive Pavese

2025 Blanc de Morgex et de La Salle Bianco Secco
202324 Blanc de Morgex et de La Saliaihan» Bianco Secco 2024 a esaurimento 2023

«Esseme » Vino da tavola (Prié Blanc) Bianco Secco lunga macerazione
205 Blanc de Morgex et de La SMiagnum Bianco Secco in confezione singolalisponibile nel 2027
2020 Blanc de Morgex et de La Salidathan»Magnum Bianco Secco in confezione singola; su prenotazione
202 Blanc de Morgex et de La Salkette Scalinate Magnum Bianco Secco in confezione singola; su prenotazione

2022 Blanc de Morgex et de La Salle Metodo Classico XXIV me Bianco Zero

2020 Blanc de Morgex et de La Salle Metodo ClaskidbrKesi Bianco Zero

«Pavese 1355 » Met.Classico MBgnum(72 mesi su lievit) Bianco Zero

2013 «Pavese 25 » B. Morgex et Salle Met.Magaum(120 mesi) Bianco Zero
_«Ninive» Vino da uve stramatuQ - (ice wine) _Bianco Dolce

in legng no schedasu prenotazione
in legng no scheda; su prenotazione

VITICOLTURA DI MONTAGNA , PER UN VINO ANTICO E PURO

La coltivazione, per evitare i danni dovuti alle basse temperature notturne, & quella tradizionale a pergola bassa.A vigheN® @ y 2 | dzy QF £ (A ( dz
1200 metriLe viti sono a piede francka fillossera non € mai arrivata a tali altitudini.

6Ai piedi della grande montagna la terra & pressoché inesisteeh I8 A O2 £ ( dzNI | A, infulk ayhkidhte coRi Sifrdf EQveyRalRediezhd saputb Btagliarsi il suc
spazio, comna piccola produzione che ogni anno brilla per la sua goalitaiida Gambero RossoZZD

adiversiang NY¥S& y2y LINF GAOF LIAG Af RA &S NIosuceddoKreparStfokyanitiyrtatin@dosi dQvitpde2noltR Kpidd aNEBNEi 2 dnle
02t GAGIGS O2y Af &aA&a0GSYl | LISNE2fFZ S I @2NI 1 A2yGuidasShy @ingg28 0S&aal NAF YSy (S
OErmes Pavese e la sua famiglia hanno sempre creduto nel potenziale del priéffstartando anche difficili sfidecentinuando a recuperare porzioni di vigneti, dove

utilizzano vecchi cloni a piede franco di questo vitignBuida AIS Vits2026
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Blanc de Morgex et de La Salle

& Prié Blanc 100%

“i¥ 30 anni

@ Vendemmia manuale;gssun diraspamento; inox.

i 25.000

-5 anni

=€ Pesce e carni bianche, formaggi di media stagiona
aperitivo.

# Profumi cesellatiforte corrente minerale, in bocca
una lama acida, con un finale lungo, agrumato e salinc
¥ La purezza alpina.

«Esseme»> Vino in ceramica

& Prié Blanc 100%

“¥ 20 anni

@ Vendemmia manuale, fine settembre, inizio ottot
Dopo la diraspatura viene tutto inserito all'interno delle
clayver macerazione di circa 6 mesi, affinamento n
clavyer per un anno e mezzo.

H== 0 gr. Litro

i 500

- 10 anni

=€ Raclette/fonduta, secondi piatti di pesce e crosta
pasta allo scoglio, ragu di pesce.

& Limpido, giallo oro brillante, accenni di note sulfur
sasso. In bocca morbido, pieno, con evidenti note mine
¥ La pietra.

Blanc deMorgex et de La Sall&lathan»

& Prié Blanc 100%

“#¥ 60 anni

@ Vendemmia manuale; essun diraspamento; 70
barriques di 1°, 2° e 3° passaggio e 30% acciaio inox.
i 2.000

- 10 anni

=€ Salumi, formaggi stagionati, crostacei.

# Materia ricca e dalle oftime venature miner
accompagnata dal legno ben dosato.

¥ La solidita minerale.

Blanc de Morgex et de La Salle « Sette Scalinate »
& Prié Blanc 100%

¥ 90/100 anni

@ Vendemmidine settembre/inizio ottobrealle uve del
nostro appezzamento pill anticanacerazione di8 ore a
freddo, pressatura soffice fermentazione in acciai
minimo 2 anni in bottiglia.

i 300

- 10anni

=€ Meditazione (lunga), fontina, carni bianche in sals:
# Color oro Profumointenso e mineralespeziato con
sentori finali di frutti maturi (dattero)n boccacomplesso
e minerale con frutta secpdisidratatae liquirizia

¥ Lanobilta.



Blanc de Morgex et de La Salle Metodo Classico XXIV
& Prié Blanc 100%

“ 20 anni

@ Pressatura soffice, vinificazione in acciaio inox; 24
sui lieviti. Ricolmo con virdella stessa annata.

H=0 gr. Litro

i 1.500

=-n.d.

=€ Salumi, tartare di tonno, carpaccio di salmone :
agrumi.

# Giallopaglierino con riflessi dorati; profumo di croste
pane, floreale (primula) druttato (mela). Fragrante
minerale, fresco e sapido. Bollicine fini e persistenti.

¥ Non teme champagne.

«Ninive» Vino da uve stramature

& Prié Blanc 100%

“# 25 anni

@ Vendemmia manuale aB)° sottozero; i grappoli sor
pressati ghiacciati; acciaio inox.

i 1.000

&~ 4 anni

=€ Fois gras, erborinati, pasticceria secca.

Z Erbe di montagna, frutta secca, miele. Palato
avvolge, scorze di agrumi canditi, pepe bianco, sg
piccanti. Concentrato, cristallino, bella tensione. Da
KMJE9LMJO9/] J9;; GDL9 ? @A9;
¥ La frutta che scintilla.

Blanc de Morgex et de La Salle Metodo Classico XLVI
& Prié Blanc 100%

“#¥ 20 anni

@ vendemmia inizio ottobre pressatura soffice
vinificazione in acciaio inox con frequenti rimontag
affina10 mesin acciaiQ48 mesi si lieviti, alla sboccatur:
non viene aggiunto il liqueur (pas dosé).

w=0 gr. Litro

i 1.200

- 10 anni

=€ Antipasti di pesce, carpacci di pesce, piatti anche
complessi di pesce.

& Aromidi crosta di pane e fruttato (mela), vaniglia, ¢
al palato fragrante, minerale, fresco e sapido. Comple:
franco. Bollicine fini e persistenti. Finale salato.

¥ Lacomplessita
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Esclusiva ltalia
(no RM, TO, AT, CN)

i 170.000
® 10,5ha: Nebbiolo, Barbera
@ 12 ha:Riesling, Nascetta, Chardonpa
Pinot nero

Metodo ClassicoRosanna » Rosato XBrut
202122 Alta Langa Spumante Extra Brut Bianco XBrut 2022 a esaurimento 2021
2017/18 Alta Langa Ri€5 MesPas DoséPinot Noir 100%) Bianco Zero 2018 a esaurimento 2017
2017 Alta Langa Ris. 65 Mesi Pas Dosé (Pinot Noir 10 Bianco Zero in cofanetto cartone singolo
201718 Alta Langa Rig5 MesPas DoséChardonnay 100% Bianco Zero 2018 a esaurimento 2017
2017 Alta Langa Ris. 65 MBsis DoséChardonnay 100% Bianco Zero in cofanetto cartone singolo
2024/25 Langhe Chardonnay Bianco Secco tappo a vite 2025 a esaurimento 2024
2022/23/24 Langhe Bianco Nascetta Bianco Secco tappo a vite 2023 a esaurimento 2022
2024/25 Langhe Rieslingkérzu » Bianco Secco tappo a vite 2025 a esaurimento 2024
2022 9J:=J9 <A @ellaMadreMH =J A C Rosso Secco no scheda vindappo a vite
2024 Langhe Nebbiolo Rosso Secco no scheda vino; tappo a vite
2022 Barolo Serralunga 0,375 Rosso Secco
20122 Barolo «Serralunga » Rosso Secco 2022 a esaurimento 2021
2020'21/22 Barolo ¥rapo » Rosso Secco
2019 Barolo «Prapo » Rosso Secco
22021 Barolo «Cerretta» Rosso  Secco
2019 Barolo «Cerretta » Rosso Secco

Cassa legné6 bottiglie - VerticaleBarolo Cerretta  Rosso  Secco annate2005- 2006- 2007- 2008- 2010- 2013
201819/20 Barolo Riservakazzarito » Rosso  Secco
2017 Barolo Riservakazzarito » Rosso  Secco
202021 Barolo «/ignarionda » Rosso  Secco in cassa di legno dabottiglie indivisibile
2019 Barolo «/ignarionda » Rosso Secco in cassa di legno da 3 bottigirivisibile
2018 Barolo «/ignarionda » Rosso Secco in cassa di legno da 3 bottigirivisibile
2017 ~Barolo «/ignarionda » Rosso Secco in cassa di legno da 3 bottigirivisibile

MAGNUNE ALTRE ANNATE GZERICHIESTA

QUANDO LA CONSISTENZA DEI VINI E SU TUTTA, MA PROPRIO TUTTA LA GAMMA

& yQrTASYRF GALAOIE OKS LINRPRdzOS LINI G§AOI YSYy (S @dduidaASlon WiaeA2DZ8 RA GAY 23 YAiad
q QI T A SyRI wuidpfestigicsy/parcoNd§netiedzstato ulteriormente valorizzato, potenziandolo e con una particolare attenzione alla produzione di Afta Lang
- GuidaGambero Ross2026
G5ATFAOAES (GNBOI NS
qualitd e un Riesling splenditd@D dzA R |

LINEZ Rdzi G 2 NA
9548yTALfS

luasta ¥dieada doVersi fanBaddid i grandissimh  C

OKS &aA SEALINAY2y?2
A HNHO

tAYA RQLGFE AL

Metodo ClassicoRosana»
#* Nebbiolo 100%

Alta Langa SpumantextraBrut
& Pinot noir 70%, Chardonnay 23%, Nebbiolo 7% c

“# 25 anni 12 anni

@ 100% acciaiol8 mesi sui lieviti. @ Tonneaux da 500t sia per lo Chardonnay che
k= 3gr. litro Pinot Noir e la restante parte in acciaio; 30 mesi sui li
i 20.000 commercializzato @ mesi dopo il dégorgement

- 4.5 anni b= 1 gr. litro

=€ A tutto pasto estivo, pesce crudo o a cottura bre ik 50.000

carni delicate, pizze, salumi. Merenda nel parco. - 4-5 anni

=€ Aperitivo, psci in salsa, insalate ricche. Meditazio
& Slanciato, cremoso, intenso, gastronomico.
¢ *A9JEGFA9H

# Chiaramente nebbioleggiante, fragrante, maturo,
beva.
¥ Latensione.
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Alta Langa Riserva 65 Meas Dos@Pinot Noir 100%)

& Pinot Nero 100%

“#¥ 15 anni

@ Fermentazione a bassa temperatur&assaggio ir
tonneaux dab00It e resto in acciaidn bottiglia st lieviti
per almeno 65 mesi. Sboccatura senza liqueur

i 3.500.

- 3-10 anni

=€ Aperitivi,affettati, crostaceitajarin con tartufo

# Perlage fine e persistente, giallo paglierino inter
Aromi di frutti rossi e sentori di erbe aromatiche. |
grande freschezzllotevole persistenza

¥ Il marchio piemontese.

Langhe Chardonnay

& Chardonnay 100%

“#¥ 20 anni

@ Vendemmia settembre; fermentazione e affiname
in vasche di acciaio e imbottigliamento a inizio maggic
ik 9.000

- 5-6 anni

=€ Antipasti, primi piatti, pesci di tutti i tipi, aperitivo.
& Fruttato con sfumature di crosta di pane. In bocci
K=FK9RAGF= <A HA=F=RR9 =
che dona freschezza e lunghezza.

¥ La schiettezza.

Langhe DO&Nascetta»

& Nascettal00%

“# 15anni

@ Vendemmia fine settembre; fermentazione
macerazione di circa 10 giorni sulle bucce in vascl
acciaio. Affinamento in anfore di terracotta per 8/10 m
i 5.000

-7 anni

=€ Pesce crudo, crostacei, piatti delicati di terra

# Bouquet delicato di macchia mediterranea: sal
timo, fiori di limone e iodio. In bocca spiccata acid
mineralita e sapidita che danno una piacevole lunghez
pienezza di bocca

v [AAFKGDALG

Barolo «Prapo »

# Nebbiolo 100%

“¥ 45 anni

@ Diraspatg fermenta in acciaio con macerazione sl
bucce per 4@15 giornigopo la svinatura e la malolattica,
vino invecchia per 24 mesi in botti di rovere da 20 hl
Matura per un anno in bottiglia.

i 8.000

- 20 anni

=€ Brasato al barolo, spezzatino al pepe ndonmaggi
stagiorati a pasta dura, frutta secca.

# Vino tradizionale, austero, ma vibrante e salino, t
persistenza.

¥ Lafreschezza.

Barolo Vignarionda

# Nebbiolo 100%

“¥ 10anni

@ Non diraspatq fermenta in acciaio con macerazio
sulle bucce per B35 giorni; dopo la svinatura e
malolattica, il vino invecchia per 24 mesi in botti di ro\
da 20 hl; infingmatura per2 anni in bottiglia.

i 2.700

- 15 anni

=€ |asagne ai funghi porcini e besciamgliartare alla
piemontese con Parmigiano e porcini.

Z Grande freschezza e profondita (nonostante la gio\
eta della vigna); tannini setosi e gia di piacevole beva.
¥ La nobilta.

E,J\Yc%m.v
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Alta Langa Riserva 65 Meas DoséQhardonnay 100%)
& Chardonnay 100%

¥ 13 anni

@ Fermentazione a bassa temperatura. Passaggi
tonneaux da 500 erestoin acciaio Rimane in bottiglie
sui lieviti per almeno 65 mesi. Shoccatura senza lique
i 3.500

- 8-10 anni

=€ Qostacei e molluschijovo con tartufo

& Giallo paglierino intenso, perlage fine. Aromi di fic
lievito, crosta di pane tostato e pietra focaia, fresche |
salate e minerali. Notevole persistenza.

¥ |l lungo finale.

Langhe RieslingHérzu »

& Riesling renano 100%

¢ 15 anni

@ 4AFG GLL=FMLG ; GF D9
successiva fermentazione a 15° per venti giorni circa
€ svolto alcun processo di malolattica.

i 25.000

- 10 anni.

=€ Sushi, crostacei, salmone, pesci in genere. Indi
anche con formaggi caprini freschi.

# Ventaglio aromatico impressionante,
persistente.

¥ |l timbro teutonico.

incisi

Barolo Serralunga »

# Nebbiolo 100%

¥ 15anni

@ Vino invecchiato per gran parte in botti di rovere d:
hl e la restante parte in tonneaux francesi usati-tid
anni dove vi resta per circa 24 mesi.

4 15.000

- 20 anni

=€ Carni rosse di piatti tipici della cucina langarolex;
esempio guanciale al Barolo.

Z Garanzia di bevibilita, freschezza, preciso, avvolg
¥ La franchezza.

Barolo «Cerretta »

# Nebbiolo 100%

¥ 50 anni

@ Fermenta in acciaio con macerazione sulle bucce
4045 giorni dopo diraspaturiyvecchia in fusti di medi
dimensioni, eta e passaggi, dove resta per circa 24

Matura per un anno in bottiglia.

i 15.000

- 20 anni

=€Formaggi stagionati, cacciagione, cinghiale

ginepro, meditaione, serata davanti al camino.

Z Vellutato e potente, grande succosita, be
lunghezza.

¥ La struttura.

Barolo Riservakazzarito »

# Nebbiolo 100%

¥ 90 anni

@6 Diraspato, fermenta in acciaio con macerazione <
bucce per 5@0 giorni.jnvecchia per 36 mesi in botti
rovere da 20 hl; infipmatura perdueanni in bottiglia.
it 5.000

- 20 anni

=€ Fagiano, sella di capriolo, formaggi stagionati cc
Castelmagno.

& Struttura imponente ma tutta incanalata nei giu
binari, equilibrio, vitale, splendida acidita.

¥ Lacomplessita
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Esclusiva Italia
(no CN)

ik 80.000
® 17,4 ha: LangheNebbiolo, Barbera,
Dolcetto, Freisa
@ 0,1 ha:Moscato

Coltura Biologic&

2021/22 Barolo Rosso Secco 2022 a esaurimento 2021

2021/22 Barolo «illero » Rosso Secco 2022 a esaurimento 2021

2021/22 Barolo «Rocche di Castiglione » Rosso Secco 2022 a esaurimento 2021

2021/22 Barolo «Brea Vigna Ca' Mia » Rosso Secco 2022 a esaurimento 2021

2020/22 Barolo «Garblet Sué » Rosso Secco 2022 a esaurimento 202

202122 BaroloMagnum Rosso Secco 2022 a esaurimento 2021

202122 Barolo «/illero sMagnum Rosso Secco in esaurimentoin cassa di legno da 3 bt
2021/22 Barolo «Rocche di CastigliondMagnum  Rosso Secco in esaurimentoin cassa di legno da 3 bt
2021/22 Barolo 8Brea Vigna Ca' Midvlagnum Rosso Secco in esaurimentoin cassa di legno da 3 bt
2021/22 Barolo «Garblet Sué Magnum Rosso Secco guantita limitata; in cassa di legno da 3 bt
2022124 Dolcetto d'Alba ¥ignavillej » Rosso Secco 2024 a esaurimento 2022

2023/24 9J: =J91RQ@AAD: 9=B " .Rosso Secco 2024 a esaurimento 2023

2020 9J: =J 9Ciabdt deDFi>»9 & Rosso Secco esauritojprossima annata 2024 nel 2027
203 Langhe FresiaLa Villerina Secca Rosso Secco esauritg 2024 non prodotta

202223 LangheNebbiolo Rosso Secco 2023 a esaurimento 2022

202021  Metodo Classico Extra BruArterse » _Bianco XBrut 2021 a esaurimento 2020

LO STILE BROVIA? IL TERROIR

[ QT ASYRI ylFaodoS ySt wmyco | /FadA3atazyS cClttSadzao | vy SYSRSYAMAALT NRY RS  dzf
la delle mode, donano vini di grande personalita. Purezza, eleganza e compassiticshiuse in ogni bottiglia. Giacinto, scomparso nel 2014, ha lasciato in eredit:
f QS 3 LIS diFeBOVENdemRIi& £ Sy . NRBQGAI I @2NI Ay @GA3Tyl &S3dz2SyR2 dzy Q20 i A Ol otendata36dA Ol
e la preservazione del terroir nel mezzo e lungo termimeantina, suo marito Alex Sanchez gestisce vinificazione e invecchiamento senza interventi tecnologici

L2aaly2 Y2RAFTAOINB tF yIl GdzNJ £ S RA 23yA &Ay32f2 0

SaLINBaarz2yS RSttt Qdzdl S

d vigneti si trovano in alcune tra le pit note e vocate aree del Barolo, su terreni di differente composizione cheamrdréibdés vita wini dalle personalita ben distinte
e definite¢ - Guida Gambero RossoZB)

dl religioso rispetto per il frutto e un delicato approccio classico danno vita a vini di leggiadra finezza, naturalpassitenalsempre pericolosamente golosicuida
Slow Wine2026

Gtk OFydAyl RSt [&buiitesSenzadella trisdizighéb dzNR LILINS WSH & &2 GAYA RQLGFE AL HamMH

oBrovia mostra i muscoiiBarolo 2021 sono magnifici. Eleganti, sontuosi, avvalgentidaAlSVitae 226

(Classicita e tradiziorfe j dzI y (i 2 S & LINJEM@of22Guévini,(GAnMEBro Risy, Apf 2012
Barolo Barolo «/illero »
#* Nebbiolo 100% #* Nebbiolo 100%
“#¥ 25 anni x| “¥¥ 62 anni

SOV LA
e
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@ Raccolta manuale30/36 mesi in botti di roverdi
Slavonia dgrandi dimensioni; non filtrato.

ik 20,000

- 20 anni

=€ piatti a base di carne saporiti ed elabarati

3F 9JGDG &: 9,Kdi Astampo guasi
borgognoneMeravigliosa intensita in uno stile elegant
riservato Potete berlo adesso o quando crederete.

v * A9JEGFA9§

@ Raccolta manualel824 mesi in botti di rovere
francesee di Slavoniai grandidimensioni; non filtrato.

i 5.500

- 20 anni

=€ Carni rosseservo ai mirtilli, selvaggina, meditazion
# DA MFA=D=?9FR9 9MKL=1J9
sostenuto, di grande presa tannica, intensissimc
profondo, finale articolato e puraccattivante classicita
¥ La virile austerita.
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Barolo «Rocche di Castiglione »

#* Nebbiolo 100%

¥ 57 anni

@ Raccolta manuale1824 mesi in botti di rovere
francesee di Slavoniali grandidimensioni; non filtrato.

ik 5.500

- 20 anni

=€ Carni rosse, cappone al forfiofmaggi, ma non tem
<A HJ=K=FL9JKA GNMFI| M= K
# \ero archetipo di quest famoso cru di Castiglion
Falletto: finissimo nel fraseggio aromaticsapore di
succosa ricchezzagentro bocca avvolgentesottile e
peculiare lagrana tannicaglettrificato dauna corrente
minerale che lo rinfresc¢éinale purissimo.

@ * A=KLJ=E9 =D=?9FR95

Barolo 9 J: DSL 1M=A 8

= Nebbiolo 100%

& 50 anni

@ Raccolta manualel8/24 mesi in botti di rovere
francese e di Slavonia di grandi dimensioni; non filtrat
w 3.700

=- 20 anni

—€Carni gustose e saporite, scaloppe con spugr
formaggi stagionati.

= Deciso impatto alcolico dei profumi, efficacemel
sfumato da una limpida corrente di freschezza e da
vivace sapidita, i tannini sono fini e infiltranti, come da
Brovia.

« La classe dei tannini.

9J): =J91GAAMD: =B
& Barbera 100%
¥ 5-20 anni
@ Raccolta manualet8 mesi in acciaio; non filtrato.
i 7.000
- 510 anni
=€ pntipasti caldi alla piemontese, primi dal gus
saporito, riso e alle carni bianghésotto al ragu.
# Al gusto prevalgono freschezza acida e agilié
notevole intensita ed il perfetto equilibrio lo rendo
molto invitante.
¥ Lafreschezza.

"J9?G ©

LangheNebbiolo

#* Nebbiolo 100%

¥ da 7 aBanni

@ Raccolta manuale; almer@Imesiin acciad; ulteriore
affinamento in bottiglia; non filtrato.

it 8.000

- 5-10 anni

=€ Primi piatti eleganti e caratteristici del Piemonte. Ci
bianche non troppo impegnative.

Z Un nebbiolo dotato di grande armonia dove la pe
tannica & molto ben bilanciata dal frut®uasi un piccolc
barolo con la freschezza Ekfiutto giusto che lo fann
apprezzare a tutti

v * A=D=?29FR9§

*BROVIA*

Barolo #Brea Vigna Ca' Mia »

& Nebbiolo 100%

“4¥ 68 anni

@ Raccolta manualel824 mesi in botti di rover
francesee di Slavoniai grandidimensioni; non filtrato.
i 5500

- 20 anni

=€ Carni rosse, agnello allo spiedejvaggia, formaggi
secchi e stagionati.

# Una materia grintea ed elegante in eguale misula;
particolare naturalezza espressiva, lo sviluppo gustati
armonioso, la progressione finale decisa ma modkea
potenza, complessitd e una gigerezza in bocc
invidiabile. Non abbiate fretta di stappare.

¥ La struttura.

Dolcetto d'Alba ¥ignavillej »

& Dolcetto 100%

“#¥ da 20 a 56 anni

@ Raccolta manuale8mesi in acci®; non filtrato.

i 11.000

- 4-7 anni

=€ pntipasti piemontesi, pasta saporita, riso e piatti
carne bianca, sformato di formaggio.

& Generosonei profumi caldi e avvolgenti| gustoha
buona strutturae saporeDGFL9FG <9 DDA
ruffiano, il Vignavillej ha bisogno di essere apert
anticipo.

¥ Lavinosita.

9J: =J 9Ciabdt deDFi»0 &
& Barbera 100%
i 20 anni
@ Raccolta manuale; 9/12 mesi in botti di legno di me
dimensioni; 9/12 mesi in acciaio; non filtrato.
ik 9.000
- 510 anni
=€ salumi, formaggi, pasta con sugo saporito, riso e ¢
bianche.
& Rosso rubino intenso, vinoso con sentori di mand
e noci. Grande struttura e giusta combinazione acide
sapore. Piacevole ed elegante.
¥ Classe da Nebbiolo

Metodo Classico Extra BruArterse »

# Barbera, Nebbiolo, Freisa

“¥¥ da 7 a 3@nni

@ vinificato in acciaio; 50 mesi sui lievi
commercializzato 4 mesi dopo la sboccatura
H=2gr. litro

i 3.0

- 3-4 anni

=€ Aperitivofrittate ricche, molluschi.

# Teso, nitidogastronomico.

¥ Lagrinta
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La Morra Esclusiva ltalia

M4 90.000
@ 29,5 ha: Nebbiolo, Barbera
Dolcetto, Freisa
@ 2,5 ha: Chardonnay, Viognie

<

2024/25 LangheChardonnay Bianco Secco 205 a esaurimenta2024
202324 Dolcetto d'Alba Rosso  Secco 2024 a esaurimento 2023
2022/23 Barbera d'Alba Rosso  Secco 2022 aesaurimenta2021
2021/22 Langhe Freisa Rosso  Secco 2022a esaurimento 2021
202324 Langhe Nebbiolo Rosso  Secco 2024 a esaurimento 2023
2021/22/23 Barbaresco Rosso  Secco 2023 a esaurimento 2022
2020/2122/23 Barbaresco Rombone » Rosso  Secco
2018 Barbaresco Rombone » Rosso  Secco
2019/2021/22 Barolo Rosso  Secco
2018 Barolo Rosso  Secco
2017 Barolo Rosso  Secco
2020'21/22 Barolo «Specola » Rosso  Secco
2018/19 Barolo «Specola » Rosso  Secco
2020/2122 Barolo «Rocche Rivera » Rosso  Secco
2018/19 Barolo «Rocche Rivera » Rosso  Secco
2017 Barolo «Rocche Rivera » Rosso  Secco
2010 Cassa di legno da 3 bottiglie BaroRacche Rivera » Rosso  Secco cassada 3 bottiglidndivisibile
2019/20 Barolo «/ignaionda » Rosso  Secco
2017 Barolo «/ignaionda » Rosso  Secco
2013/15 Barolo «/ignaionda » Rosso  Secco
2013 Cassa legno da 3 bottiglie BaroMignarionda » Rosso  Secco cassada 3 bottiglidndivisibile
2021 Langhe Nebbioldagnum Rosso  Secco 2021 a esaurimento 2020
2021 BaroloMagnum Rosso  Secco
~ Scatola di legno per bottigliagnum , , , ,
MAGNUM E ALTRE ANNATE DI 0,75 SU RICHIESTA
NON S| PUO6 GUARDARE AL FUTURO SE NON SI CONOSCE I L PROPR
T ASYRF yIFEa0$S INITAS ftQAYylGdzAid2 RA [dzA3A hRRSNEBI Sietea: ladangdn geatilustro di 3 NJ

campagna, come lo ha definito Mario Soldati nella sua intervista del 1975 riportata nel libro Vino al Vino, che racchétiesgiiito contadino e la visione di lungo
periodo, rappresentando la fusione tra le energie del passatecidata di guardare al futur@/na figura carismatica, sempre tesa tra progresso e conservazione, attente
alle innovazioni tecniche ma senza dimenticare la propria storia familiare iniziata nel 1800 dai nonni, gia produtt@i@astdnainvino.

Luigi, in vigna, pur sperimentando ed inserendo vitigni internazionali a bacca bianca, diede sempre la preferenzpraoiftigdoLanga, il Nebbiolo e mantenne tuitti

gli altri vitigni tradizionali della zona come Barbera, Dolcetto e Freisa. Daegeneferi seguire la strada della vinificazione tradizionale del Barbaresco e del Barol

utilizzando esclusivamente botti di grandi capacita.
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LangheChardonnay "GD; =LLG <A D:9
& 1006 Chardonnay & 100% Dolcetto
“ 2025 anni “i" 25 anni
@ Raccolta manualediraspatura; breve macerazione @@ Vedemmia a mano; fermenta e matura in acciaio.
freddo; spremitura soffice; acciaidecciatura statica il i 5.000
acciaio a 15°17° per la fermentazione - 45 anni
i 1.800 =€ Antipasti e piatti sia della cucina regional
-5 anni piemontese che sia della cucina nazionale
=€ Aperitivo; antipastidi pesce crostacei, molluschi internazionale.
caviale # Colore rosso rubino intenso; profumo fresco, floreg
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& Giallo paglierino, frutta bianca, agrumi eerbe
aromatiche. Sapido, fresco e minerale.
¥ La spontaneita

fruttato con ricordi di ciliegia marasca. Vino di but
struttura con sapore asciutto, sapido, morbido
armonico. Gradevolmente mandorlato.

¥ |l compagno di scuola, quello simpaticissimo.



9J:=J9 <A D:9
& 100% Barbera
“#¥ 11 anni
@ Fermenta con termoregolazione &°2er 5-20gg; il
vino éaffinato incementoe botti di legno
i 11.000
&~ 15 anni
=€ piatti della cucina regionale ed internazionale, riso
paste, carni bianche, salumi e formaggi freschi.
# Rosso rubino con riflessi violacei, profumi fruttat
ciliegio e prugna. Ottima acidita e morbidezza tannica
¥ La solidita

LangheFreisa

& 100% Freisa

i 25 anni

@ Fermenta in acciaio a temperatura controllata di:
27° C per 7/8 giorraffinamento in acciaio.

i 2.000

&~ 8 anni

=€ Salumi salsiccia e carne cruda. Fritto mistmduta,
risotti e paste con o senza tartufo. Grigliate miste.

& Colore rosso rubino con riflessi granati. Il profumr
etereo ed intenso, con note fruttate e speziate. Il sap¢
pieno e generoso, con buona sapidita ed equilibrata tr:
tannica

» A+A KA FGL9 <A HAT K= 1

Barbaresco Rombone »

& 100% Nebbiolo

- 25.30 anni

@ Fermentazione con macerazione peb 1 20 gg,
fermentazione in acciajinvecchiamento in botti grandi.
i 9.000

- 25-30anni

=€ Carni arrosto, selvagginhb AKGLLA = &L
Z Rosso rubino con riflessi aranciati, brillante. Prof
delicati, intensi e gentili. Ricordi di rosa passita, sp
dolci e piccoli frutti. Al gusto asciutto, morbido, grar
finezza, armonia ed eleganza

¥ Potenza della lirica.

Barolo <Specola »

& 100% Nebbiolo

“¥" 35 anni

@ Fermentazione con macerazione per-28 gg.
Affinamento in botti di rovere e in bottiglia.

i 2.000

- 30 anni

=€ Carni arrosto, selvaggina, formaggi stagionati.

# Rosso granato brillante, riflessi aranciati. Proft
intenso, etereo, molto persistente con note speziate
sottobosco, frutta e fiori appassiti. Sapore pieno ¢
grande struttura

¥ |l carattere di color che son riservati.

Barolo «/ignarionda »

& 100% Nebbiolo

¥ 50anni

@ Fermentazione con macerazione pe&0-35 gg.
Affinamento e invecchiamento in botti di rovere franc:
Affinain bottigliaper almeno 2 anni.

i 4.000

- 30 anni

=€ Carni arrosto, selvaggina, formaggi stagionati

# Rosso granato, riflessi arancia®rofumo intenso,
etereo, molto persistente con note speziate, di sottobo:
prugna maturae fiori appassiti. Sapore pieno e di grai
struttura.

¥ Le insegne della regalita.

Langhe Nebbiolo

#° 100% Nebbiolo

“¥ 25 anni

@ Pigiatura, diraspatura, fermentazione e macerazi
di 15gg.Invecchiamento in legno e affinamento in bottig
i 21.000

- 4 anni

=€ Salumi, salsiccia e carne cruda. Fritto misto, fond
risotti e paste con o senza tartufo. Grigliate miste.

# Rossogranato intenso Profumi floreali e fruttat
sapido, frutta e fiori appassiti. Ottima struttura, bt
equilibrio e lunga persistenza aromatica

¥ Spigliato come in Vespa il vento in faccia.

Barbaresco

# 100% Nebbiolo

“¥ 35-40 anni

@ Raccolta a mano; macerazione per 18 giornj lieviti
indigeni; affinamento in inox con passaggio in bott
roveree successivo affinamenio bottiglia.

i 9.000

- 8-10anni

=€Pollame e carni in genere, formaggi fresch
stagionati.

# Intenso e gentile conicordi di rosa passita, spez
dolci e piccoli fruttifinale elegante.

¥ Nobile austerita.

Barolo

#° 100% Nebbiolo

“¥¥" 35 anni

@ Fermentazione con macerazione p&530 gg.
Affinamento irbotti dirovere francese e poi n bottiglia
i 26.000

- 20 anni

=€ Cami arrosto, selvaggina, formaggi

# Rosso granato brillante, sfumature aranciate. Proft
intenso e persistentd®alsamico, fruttato e con accenni
note speziate.Sapore asciutto, morbido e vellutat
Grande struttura.

¥ Lafierezza.

Barolo {Rocche Rivera »

& 100% Nebbiolo

¥ 30 anni

@ Pigiatura, diraspatura, fermentazione e macerazi
di 20-25gg. Affinamento e maturazione in botti di rove!
bottiglia.

i 3.500

- 30 anni

=€ Carni arrosto, selvaggina, formaggi

# Rosso granato, riflessi aranciati. Profumo intens
persistentedi frutti rossi, spezie e fiori secchi.

@ |l falco alto levato.
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Piero Busso

Cl Y A 3deEra 2

Esclusiva ltalia
< (no CN, AT)

i 45.000

@ 1 ha:Chardonnay, Sauvignon Blan

Coltura Biologica

U @ 9 ha:Nebbiolo, Barbera, Dolcetto

2023 Barbaresco dMondino » Rosso Secco

2022 Barbaresco Albesant Vigna Borgese » Rosso Secco Su assegnazionesaurito

2022 Barbaresco &an Stunet » Rosso Secco esaurito

2021 Barbaresco &allina» Rosso Secco Su assegnazionesaurito

2020 Barbaresco @allina Viti Vecchie » Rosso Secco in scatola legnala 3 btindivisibile

2020 Barbaresco Albesani Riserva Viti Vecchie » Rosso  Secco in scatola legnala 3 btindivisibile

2016 Barbaresco &an StuneViti Vecchie Rosso Secco in scatola legnala 2 bt indivisibile

2024 Langhe Doc Nebbiolo Rosso Secco esaurito

2024 9J: =J9MajaAo»D: 9 & Rosso  Secco

2022 9 J: =J 9San $tefddett@» & Rosso Secco esaurito

2024 LangheChardonnay Bianco Secco esaurito

2024 LangheSauvignon<Arb= A Bianco Secco esaurito

2022 Barbaresco Mondino»Magnum Rosso Secco in esaurimento

2022 Barbaresco Albesant Vigna BorgeseMgm  Rosso  Secco quantita limitata

2022 Barbaresco 8an Stunet Magnum Rosso Secco esaurito

221  Barbaresco &allina»Magnum ~Rosso  Secco _quantita limitata
ILRISPETTO DEL TERRITORIO
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Barbaresco Mondino »

#° Nebbiolo 100%

“¥"tra 25 e 50 anni

@ Fermenta in acciaio 10 gg; macerazione 20/25
fermentazione spontanea grazie ad un pied de cuv
lieviti indigeni; 24 mesi botte rovere 20 hl; non chiarific
non filtrato.

it 6.000

- 20 anni

=€ Carni rosse, formaggi stagionati

& Jdassiconello spettro aromatico: liquirizia, aranci
affiancati da sewri piu boisé; gusto coerente,
immediato,preciso e di facile beva.

¥ |l sano eclettismo.

Barbaresco Albesani »

# Nebbiolo 100%

“¥ 50 anni

@ Fermenta in acciaio e tino 10 gg; macerazione 3
gg; fermentazione spontanea grazie ad un pied de cu
lieviti indigeni; 24 mesi botte rovere 25 hl; non chiarific
non filtrato.

ik 3.300

- 20 anni

=€ Carni rosse, selvaggina, formaggi stagionati
 Profondo, raffinato, aromi complessi di grande tipici
palato agile, elegante, tatto vellutato, sviluppo contin
senza cedimenti, nito ritmato.

¥ La distinzione.
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Barbaresco 8an Stunet »

#° Nebbiolo 100%

“4¥ 30 anni

@ Fermenta in acciaio 10 gg; macerazione 35/40
fermentazione spontanea grazie ad un pied de cuv
lieviti indigeni; 24 mesi botte rovere 20 hl; non chiarific
non filtrato.

i 4.500

- 20 anni

=€ Carni rosse, stracotto, cacciagione, castelmagno
& Espressivo nei profumi, equilibrato, fresco e scatte
al palato, intensp una bella progressione vertica
9DDA9KK9?2?2AGH

v * AQMKL=JALKH¥g

Barbaresco AlbesaniViti Vecchie

& 100% Nebbiolo (clone per 80% Mich29% Lampia)
“#¥ 70 anni

@ Fermentazione spontanea in tini di legno. Macerazi
a cappello sommerso (D giorni in base all' annata).
it 8001.000

- 20-25 anni

=€ Brasati di carne rossa e selvaggina.

& Vino complesso e molto elegante con note di fr
rossi e liquirizia. Sapore pieno ed intenso. Ha gre
carattere con nobile trama tannica.

¥ |l tannino.

9J: =J9Majaho»D: 9 &
& Barbera 100%
“# 40 anni
@ Fermenta in acciaio 10 gg; fermentazione sponts
grazie ad un pied de cuve di lieviti indigeni; 12 me
affinamento; non chiarificato; non filtrato.
i 9.000
- 510 anni
=€ Formaggi a media stagionatura, antipasti, primi pi
con condimenti di carne
& Tutta la freschezza del mondo, come ti aspetti.
¥ |l piacevole divertimento.

LangheChardonnay

& Chardonnayl00%

“¥ tra25 e ®anni

@ Pressatura soffice a grappolo intero, affinamento s
>=; ;= >AFG 9DDAAE: GLLA?D
DA9 FFG Kaflinamento:Knfodiugliai 6 mesi

i 1.500

- 4-8 anni

=€ pesce, crostacei, formaggi caprini

& Fruttato e morbido, con armoniosa acidi
Caratterizzatala pronunciata freschezza e acidita.

¥ Eleganza, equilibrio e persistenza

it BAES

Barbaresco @allina »

#* Nebbiolo 100%

“¥ tra 25 e 50 anni

@ Fermenta in acciaio 10 gg; macerazione 35/40
fermentazione spontanea grazie ad un pied de cuv
lieviti indigeni; 24 mesi botte rovere 20 hl; non chiarific
non filtrato.

ik 2.000

- 20 anni

=€ Arrosto, cinghiale stufato, formaggi stagionati

# Rcco di carattere e tannini possentglegante ed
austero, una lieve vena sapida gli dona grande vertic:
Un Barbaesco da conservare in cantina.

¥ La profondita.

Langhe Doc Nebbiolo

#* Nebbiolo 100%

“¥ tra 10 e 25 anni

@ Fermenta in acciaio 10 gg; fermentazione sponts
grazie ad un pied de cudglieviti indigeni; 12 mesi in tir
non chiarificato; non filtrato.

ik 8.000

- 5-10 anni

=€ Formaggi a media stagionatura, carni rosse e biat
non troppo elaborate

Z Nebbiolo gustoso e di ottima sostanza, molto varie
€ gioioso.

¥ Lafruttata presenza.

9 J: =J 9 San StefdDett®» &
& Barbera 100%
“# 30 anni
@ Fermenta in acciaio 10 gg; fermentazione spontzs
grazie ad un pied de cuve di lieviti indigeni; 16 me
tonneaux; non chiarificato; non filtrato.
i 2.300
- 10 anni
=€ Formaggi stagionatprimi saporiti.
Z Ampia, briosa, consapevole Barbera.
¥ La pienezza.

Langhe Sauvignon DO@rk= A
& Sauvignon Blanc 100%

W tra25 e Danni
@ Pressatura soffice a grappolo intero, affinamento <
>=; ;= >AFG 9DDAAE: GLLA?D

DA9 FFG KaMfinamentoXntbdiugliai 6 mesi

i 1.500

- 4-8 anni

=€ pesce, crostacei, formaggi caprini

# Colore giallo paglierino con striature verdoline. Nas
ampio e articolato. Assaggio equilibrato, sapore profoi
e persistente.

¥ Un bianco diverso.
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Esclusiva ltalia
(no MI)

FAVAR®

i 18.000
U @ 1 ha: Freisa, Barbera, Nebbiolo, Sy

@ 2 ha: Erbaluce

Coltura Biologica

Camillo Favaro

2024/25 Erbaluce di Caluso DOCG « Le Chiusure Bianco Secco 2025 a esaurimento 2024
2023/24  Erbaluce di Caluso DOCE3«nesk Bianco Secco 2024 a esaurimento 2023
2023 «F2 »Canaves®osso (Freisa) Rosso Secco

223 «Ros »Canavesd&lebbiolo Rosso Secco

223 «Pies»Canavesd&lebbiolo Rosso Secco

2023 «Rossomeraviglia » Vino Rosso (Syrah) Rosso Secco no scheda vino

205 « Rosacherosanonsei » Piemonte IGT Rosato  Secco in esaurimento

PASSIONE, SEMPLICITA E RISPETTO PER LA TERRA

ltyy2 LRNIFYR2 t QINDI{ dzOSs y 88y D&Y LB NBR Y- RS0 7 Al BaiREphtBlird Y ATA A 0Lt G N2
NXFEA & y2ia2 OKS f QSNDEE dzOST 3INI 1 A Snotevoke longevitlit I LYK AISNH 8-Goid OazeyziTBNI R 25 IR/X
4b2y OA &a2y2 RdOOoAY 3ItA 9NBI f dzO Ssordbggiibiahahiiziferiantolsilla denomitagionet dni dbperkabalita Fpiccatd, kildran

di freschezza, profondi nel sapore e capaci di una buona tenutanelfempp2 YS RA Y2 &G NI y2 I+ f Odzy S @S O-GKida&splestyviniRGl5 NX
NI A LINAYA | O2YLINBYRSNB OKS f QCamiioFavardduna/delly figére dirfefinientd diiha dénorhinaXione dhe/h@ &nora Yaht
da mostrare al mondb£Guida slow Wing025

oCamillo Favaro e un vignaiolo a tutto tondo. Prima che produttore, € un grande appassionato di vino, sensibile assagiigsmreolto. || suo impegno primario resta

la bella e piccola cantina di famiglia, pneduce costantemente alcuni dei bianchi pitl sfaccettati e profondi del PiethéBigida Gambero RossoZZ)
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Erbaluce di Caluso DOQG&e Chiusure

& Erbaluce 100%

i 18 anni

@ Pigiadiraspatura soffice; fermentazione a temperal
controllata; sulle fecce in botte fino ad aprile/maggio.
i 11.000

- oltre 5 anni

=€ pesci al forno, frittate saporite, formaggi di me
stagionatura. Servire a 13°

& Arioso,cristallino nel frutto accennato ed erbace
inonda il palato con tale energia da lasciare sgomer
appagati. Acidita marcata ma succosa, salato, lungo.

v * A=D=?9FR9 ; JAKL9DDAF9!

«F2» Vino Rosso

& Freisa 100%

“¥- 15 anni

@ Vinificazione in acciaio con circa 80% di grapg
AFL=JGg >>AF9E=FLG AF 9
ik 1.000

- 5-8 anni B3
=€ spezzatino al pomodoro, coniglio in casseruola. i
& Profumi floreali di piccoli frutti e cenni speziati. Bo

incisiva, fresca, tannino presente ma ben integrato. i
¥ DNA piemontese, cuore gentile.

« Pies » Vino Rosso

#° Nebbiolo 100%

“#" 16 anni

@ Vinificazione a grappolo intero, macerazione s
bucce per 3 settimand&4 mesi in barrique esausta.

i 300

- ]1520anni

=€ Arrosti di vitello o agnello fdrno.

& Naso giocato su frutto croccante e ventaglio di n
floreali fresche ed essiccate. Boca tesa, slanc @

affusolata g

RESACEERESANONSEI

¥ |l sorso misto tra gioia e nobilta

Erbaluce di Caluso DGQ13 mesi

& Erbaluce 100%

" 18 anni

@ Pigiadiraspatura soffice; macerazione a freddo; 50
inox fermentazione a temperatura controllata, 50%
barrique.

i 1.000

- oltre 7 anni

=€ Taglierini funghi e tartufo, carni bianciServire a 14°
Z Si cerca la sintesi tra forza ed elegareofumi
limpidi, affilati, gusto longilinee scattante, innervato d;
una corrente acida e salina clilancianel lungo finale.
¥ La profonda eleganza.

«Ros» Vino Rosso

# Nebbiolo 100%

“¥¥" 16 anni

@ Diraspatura, fermentazione spontanea in tonnei
aperto, nessun rimontaggio; macerazione di 20 giorni.
i 350

- oltre 15 anni

=€ Carni arrosto, formaggi stagionati; servire a 17°.
Z Rassume la succosita e la leggerezza dei nebbiol
nord Piemonte; acidita in primo piano e tannini delic
3F NAFG K=EHDA; = KGDG 9D
sapido.

¥ La nobilta.

«Rosacherosanonsei » Piemonte IGT

# Nebbiolo 85%, Syrah 15%

¥ 20 anni

@ Macerazione in vasca con le bucce per 4 ol
fermentazione a temperatura controllata.

it 1.000

- 3 anni

=€ salumi e grigliate di pesce.

Z Profumo di rosa, melograno e fragolina di bos
Spiccata  freschezza e  sapidita caratteris
deiviniFavaro

¥ Vino vero



Esclusiva Italia
(NO BI, VC e AO)

Sona

ik 13.000
® 4,5ha: Nebbiolo, Croatina,
Vespolina

LA?PREVOSTURA m . ;

Marco Bellini, sua figlia Elisa e Martino Morello

<

2025 «Corinna » Piemonte Rosato DOC Rosato Secco tappo Diam

2023/24  Nebbiolo Coste della Sesia DOC Rosso Secco tappo Diam 2024 a esaurimento 2023
2022/23 «Muntacc » Coste della SeliebbioloDOC Rosso Secco tappo Diam 2023 a esaurimento 2022
2019/20 Lessona DOC Rosso Secco tappo Diam; 2020 a esaurimento 2019

UNA PASSIONE CHE UNISCE

[ QFTASYRF GAGAGAYAO2flF [ t NBOQAVUHMG SRAS aOAP2t QOBRYIANFAZAAY ENNK ODEKAGDOBY KA
Francesco e Vittorio Ferrarigorotagonisti di questa sinergia condividono la passione per il vicapdaita imprenditoriale e la volonta di contribuire ulteriormente allo
svilupponel Biellese di un settore che sta diventando sempre piu strategico adis@tiomico e turisticd. nuovi soci affiancheranno la squadra gia consolidata ce La
Prevosturasomposta anche dalla figlia di Marco, Elisa Bellini e da suo marito Mddietho. Squadra che, dal sogno iniziato nel 2001, ha saputo creararchio di
primo piano nella realta idLessona noto e apprezzato siaammbito locale sia internazional®uesta collaborazione, grazie alle competenze specifiche di
ciascunoyalorizzera e affinera il lavoro fino ad oggi svolto dalla Prevostura e s@ésada guida di Luca De Marchi, un gruppo capace di muoversi in ninieficace

e strutturata per alorizzare il territorioLa famiglia Ferraris, per tradizione nel settore tessile, di recente ha aceugtdteeimpiantando terreni un tempo vitati proprio

lungo la costa che portala Prevostura.

caterreni ricchi di sabbia che donano splendidi profumi alle mvearticolare quelle del LessahaGuidaGambero Rosso 262
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«Corinna » Piemonte Rosato DOC

& Nebbiolo 100%

¥ 8 anni

@ Vendemmia manuale; criomacerazione in acciaio
6 ore, fermentazione a bassa temperatura (14°(
affinamento sui lieviti in acciaio per 4 mesi e in bottiglia
2 mesi.

i 2.000

-2 anni

=€Frutti di mare, salumi in genere, formaggi fres
cucina fusion.

& Dalle vigne piu giovani, tutta la floreaktaapidita che
in modo unico le antiche sabbie acide di Lessona pos:
trasmettere anche grazie alla maturazione con estati
all'ombra delle Alpi.

¥ Freschezza e mineralita.

«Muntacc »Coste della Sesi2OC

& Nebbiolo 85%, Vespolina 15%

10 anni

@ Fermentazione in acciaio con macerazione pi
fermentativa di 20 giorni, malolattica in accie
invecchiamento in tonneaux e barriques per 16 mesi
bottiglia per 9 mesi.

i 2,000

&= 10anni

=€ perfetto con primi robusti, grandi risotti, quinto qua
e formaggi.

& |l tradizionale uvaggio lessonese, con la vespoli
integrare con le sue speziaturesbiberante austerita de
nebbiolo dalle vigne in posizione piu fresca. Vinc
tensione acida e sapida, granitico come il monte Ros
piedi del quale le uve maturano.

¥ Territorialita.
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~Lessona

LISNR O2 f 2 & 2ntrazio; l& stelzabbie 8i Antichissimy deposit® |
marino danno rossi di rara finezza aromatigatestimonia con luminosa evidenza il magnifico Lessona 2011 di La Prevostura, azienda di recente fondazione ma dall
gia molto chiaré.- D dzA R |

NebbioloCoste della Sesi2OC

# Nebbiolo100%

¥ 8 anni

@ Vendemmia manuale; fermentazione e malolattic:
cemento; affina 14 mesi in tino trorconico di legno e |
mesi in bottiglia.

i 8.3

&= 5 anni

=€ Tagliere di salumi piemontesi, risotto alla milane
scaloppine ai funghi, formaggi di media stagionatura.

& Dalle vigne piu giovanin vino solare come la collir
della Prevostura,un nebbiolo fragrante e florealda
godere in compagnia.

¥ La bevibilita

Lessona DOC

# Nebbiolo 100%

¥ 15 anni

@ Vendemmia manuale; fermentazione in acciaio inc
con macerazione podermentativa di 30 giorni,
malolattica in legno; affinamento in legatonneaux e
barrique- per 21 mesi e in bottiglia per 12 mesi.

i 5.000

&~ 20 anni

=€ Nebbiolo da grandi carni, arrosti, formaggi stagion:
& La posizione completamente aperta a sud lima uA
IA &tbtitatipica dei vini delAito Piemonte, rendendo
nebbiolo di queste vigne piu dolce, fine e rotonda
quanto ci si aspetterebbe. Godibilissimo da giov
diventa sorprendente comlfinamentoin bottiglia.

¥ Finezza ed eleganza.
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Esclusiva ltalia

i 5.000
@ 1,5 ha: Nebbiolo, Neyret,

tdAySiz bs
@ 0,03 ha: Erbaluce

Deborah e Federico 3

2023 « Sumié » Carema DOC Rosso Secco tappo TCA free

2024 «Lasu » Vino Rosso Rosso Secco tappo TCA free; quantita limitata

203 «Patlu» Carema DOC Rosso Secco tappo TCA free

2018 CaremaRiservdDOC Rosso Secco tappo TCA freesaurito

2023 « Pércia » Vino Rosato Rosato Secco tappo TCA fre@saurito

2018 Grappa « Capovilla » Bianca Secca in astuccio di cartone; solo su prenotazione

LOANFI TEATRO DI MURI A SECCO

coggiparlare di Carema signifiaache parlare di Murajaezienda assurta a simbolo della viticoltura eroica e del rilancio di un territorio sempre pit meta degli appassior
di grandi Nebbiolg - Guida Slow Win2025

cun Nebbiolo prodotto dalle parti @laremadal carattere sobrio, distinto, dal gusto fresco e succoso, sapido easséacile da bere da sembrare, ingannevolmente,
semplicet - Ernesto Gentili, ErGentili Wine Ratings, 20 aprile 2019

d 28400 A LIA Ggefxmslatraudtehtico o adeguato? &ihe ci aspetteremmo dovrebbe essere o quel che in concreto troviamo davanti? Di Carema, comezona,
GNB | a&aF33AT 0SttA&aaAYAZT GdzidAd 5A 1jdzSaidQl T ASYyRI ghha qudedclo fieddntd Ha nivlto. Geldsh di S
G§SYSN¥YA fBRAUNR NIzAzA(AAI (22 | YYdzi22f Ad02 Af LISyaiASNR RA O23al R2 @iankcolth Boyi Goh NB
mai stato in vigna, ma bagia sorso per immaginare una terra che al sole brilli come cristalistione di tatto, di fisiditthe accompagna un finale aristocratico di erbe
officinali, schioccante di luce. Andare a Nuits St. Gedrgiflesso pavloviano da ignoranza sul Nebbiglo arricchito dalla sottrazione di ogni esuberanza tannica e
£ 02t A0FE 02y dz@l LIS RIS did hatuiaf Rig&e seriza rigdlitd éhaférmiare utiadaity d® K S LIS NI S & & S NB bisbgimio2 NB
F LILJ NANB RA&GH OGE (4 dwm e E-Siargpiio @ufchidldstagia dovenbre 2020

¢Bottiglia assolutamente consigliata a chi ama il nebbiolo nordpiemofiteseJSy a1 OKS GG NI RAT A2y S¢é S GGALAOAGLE- aAl
tempo di eretiche ortodossie Paolo De Cristofor@ipicamente, 4 maggio 2021

«LasU» Vino Rosso
& Nebbiolo605 1 , =QJ =L J]
“#¥ 50anni

«Sumié » Carema DOC
#* Nebbiolo 100%
“#¥ 50 anni

. MPF =1L

ML' RAJF

Ca

o REMWA
y
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@ Pigiadiraspaturaotale; fermentazione spontanea
cemento edue mesisu bucce malolatticaspontanea in
tonneaux e barrique esausti dove ha sostato per un tc
di 12 mesi; successivinBesi dicemento imbottigliato a
settembre 2022

i 2.100c.a.

- 30 anni

=€ Primie selvaggina, pernice al forno, pasticci di carr
& Naso roccioso, severo ma poi declinato graziosam:
in punte floreali e minerali ritmatissime; misurato, so
saporito, lavorato a bulino, chiusura in lenta dissolven:
¥ |l respiro della montagna.

Carema #atli» DOC

#° Nebbiolo D0%clone picotener

¥ 50anni

@ Pigiadiraspaturaotale; fermentazione spontanea
cemento esta sullebucce per un mese; malolattic
spontanea in tonneaux esausto dosestaper 16 mesi
pochi mesi di acciaidnbottigliato a settembre 2022

ik 64Q

- 30anni.

=€ Arrosto, brasati, primi di terra e cacciagione

& Carema d'identitacoeso e disponibile. Materia ricc:
al contempo tornita, ricamata nel tannino gia finissil
con una saporita spinta aciekapida a slanciare un sor:
pieno e voluttuoso.

¥ Pienezza senza peso

@ Vendemmia corselezione manuale a meta ottobr
Pigiadiraspaturaotale; fermentazione spontanea in ino;
contatto e 2 mesi e mezzsu bucce 6 mesi in tonneau
barrique esausti; malolattica spontanea; tappato ¢
gommalacca; no filtrazione né chiarifiche.

ik 600c.a.

- 10-15anni.

=€ Tonno di coniglio, sedani ripieni alla pratese.

# Immediato e gioviale, qui il nebbiolo, stemperato di
altri vitigni localidiventa un inno alla bevibilita pit golo:
fatta di freschezza, sale alpino, tannino fitto e persiste
¥ La freschezza.

Carema Riserva» DOC

#° Nebbiolo 100% clone picotener

¥ 50 anni

@ Pigiadiraspatura totale; fermentazione spontanea
cemento esta sullebucce per circa due mesi; malolatti
spontanea in tonneaux e barrique esausti dove soste
20 mesi Ibottigliato a settembre 2@2

i 1.220c.a.

&~ 40 anni

=€ Arrosti, brasati, piatti importanti di terra

# Potenza e materia di prim'ordine calibrate
equilibrio e dinamica caremese, ovvero l'eleganza
vestito sartoriale dei tannini maturi e setosi, del succo ¢
sale. Guanto di velluto per un futuro radioso

¥ |rripetibile profondita



Esclusiva Italia
Senza esclusiva AL

e AT
WAV LI i 18.000
@ 2 ha:Barbera, Croatina, Nebbiol
@ 2 ha: Timorasso
g ‘» Coltura Biologica
Alessands Davicaon i fiéli
205 «Piccolo DerthonaVino Bianco (Timorasso) Bianco Secco tappo Diampuantita limitata
2024 «Diletto » Colli Tortonesi DOC Bianco Secco tappo Diam; quantita limitata
2021 «Grue»Colli Tortonesi DOC Bianco Secco tappo Diam; quantita limitata
205 «Cherubino » Vino Rosso (Barbera) Rosso Secco tappo Diamdisponibile nel 2027
LA NATURALEZZA
G+ y2adNt T ASYRE § &A (iddgF Qi (BAdi dzFOA yaRaokHaNstyiaR yiiaM Si digamol Argsénd SibterritoRb tortoneseltréare

generazioni.

La filosofia aziendale € la produzione di uve, nel rispetto dei principvitiesétura biologicaescludendo tassativamente diserbanti, pesticidi, concimi chimici a favore di
LINER2GGA yFGdzNFEA S RA O2yOAYA RQ2NAIAYS | yAYLl { Saprodutione liSitaia maldi altOidlitd. A @+ G A

In cantina lavinificazioneavviene in moddradizional& | FFA L y Ol yR2 f QSALISNASY i FO0OdzydzAf il yS3tA Fyya
Y2aGA S RA LAOO2tS o020iGA RA NROSNBioDfind t QAYFISOOKAL YSyid2 S QI FFAYlIYSydz2

éQui si praticaina coltivazione biologica attenta e pazighte 02y f Q206 ASGGA @2 RA LINBAaSNDI NB (dkGulfalfofv Wind 2028 S £

@S Ay dzy @GAy2 &A @dz2t FI NI

ASYGANB Af 3Fdza G2 R SMebshndrd &G Davicy di Seddn& e moipurd’ fzdth
YSGGSNB At ylL&az2z ySA ¢AY2Nl aaz2zx f

Q S 00 1a strada ¢ giudta-Silica 816 \ire 2821 A YIF Sad2a2 DNHzS
G yQlTASYRE Fyd2 rhkitévded adttenBone Anargs Syadzi, || \dzlo yeli2Alt, dic 2014

dViticoltura bio certificata, solo uve autoctone, passione e cura; il gioco®fatto2 (1 RA YSNA G2 LISNJ A ¢ A Y2 NBuda RYDugniildvihi 3
2012

aL GAYA LINB
0

Syl Az 2G0SydziA RI F 3INAO2¢ (i dSidespitaiueders@di @riitarialith Pgltd SpiEcato, Goh mieRayitd
profondalJS NJ A 'y OKA

a
A S FTNHziG2 aLISTAFG2 LISNI A NBAaADd -Guidd GambheoRBsso2@1fi | RA Y SNA
«Diletto»Colli Tortonesi DOC

& Timorasso 100%

“¥ 10 anni

e Affinamento sui lieviti per nove mesi in acciaio.

ik 3.000

- 57 anni

=€ Petto di pollo al tartufo bianco, formaggio Montehc
tagliolini ai funghi porcini.

& Tiglio, pesca, erbe aromatiche su inestinguil
tappeto minerale;bocca mutevole, psichedelica con
morso dolcemente acidulo di una croccante mela rene
Baci e abbracci con un finale toccante per profondil
poderoso carattere, soffuso di venature minerali.

¥ Laricchezza minerale.

«PiccoloDerthona»Vino Bianco

& Timorasso 100%

" 10anni

e Affinamento sui lieviti per otto mesi in acciaio.

i 2.000

- 2-4 anni

=€ Aperitivo,funghi fritti, fiori di zucca ripieni. Il perfe
accompagnamento per un pettegolezzo estivo.

# 2AEGJ9KKG <9DDAAFL=JHJ
cristallina. Non chiede concentrazione, impegno, vt
solo che vi abbandoniate alla sua beva. Un gioioso fe!
estivo.

¥ 1=FLAJDG KMKKMJJ9J=5 a:

« Cherubino » Vino Rosso

# Barbera 90%, Croatina 10%

“wMF9 NA?F9 x 9FFAJ/J DA9DI
@ Raccolta a mano, pigiadiraspatura, fermentazis
spontanea (senza aggiunta di lieviti) in acciaio per circ
giorni; svinatura e affinamento in acciaio e bottiglia.
ik 4000

- 35 anni

=€ Da tutto pasto, salumi, agnolotti, carni rosse.

# Sbarazzino, festoso, disincantato: mica sem
servono vini seri o seriosi!!

¥ Allegriaaaaal!!!

«Grue»Colli Tortonesi DOC

#* Timorasso 100%

10 anni

W Affinamento sui lieviti per nove mesi in acciaio.
it 1.000

- 5-7 anni

=€ Capretto al Timorasso, se invecchiato trippa.

& Un vino che gioca con garbo inconsueto con
; GEHGF=FL= 9; A<9 <=D NAL
Equilibrio magico, armonia, e notevole raffinatezza.
¥ La persistenza.
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Esclusiva Italia

i 35000
@ 4,1 ha:Barbera, Dolcetto
@ 6,5ha: Cortese, Timorasso

Coltura Biologica

d&wz}m %ﬂft:/?

DI ODDOKE DAKIELE

Daniele Oddone

22425 «Confine»Gavi DOCG Bianco  Secco tappo a vite 2025 a esaurimento 2024
2022 «Derthona»Colli Tortonesi Timorasso DOC Bianco  Secco tappoa vite

2019 «Cascina GentileMebdo Classico/SQ Bianco  Brut tappo in sughero

2018 «Barbabianca>Mebdo Classico VSQ Rosato  Brut tappo in sughero

2022 «Tre Passi AvantOvada DOCG (Dolcetto) Rosso Secco tappo Nomacorc

201819 «Le Parole Servon TantoOvada Ris. DOCG (Dolcetto) Rosso Secco tappo Nomacorc¢ 2019 a esaurimento 201¢
2021 «Mat» Piemont®arbera DOC Roso0 Secco tappo Nomacorc

2018 «Barberrique» Barbera del Monferrato DOC Roso Secco

_«Spess » Vino da Uve appasgig879 ~Ambrato Dolce _tappo Diam

VIGNAIOLI DA TRE GENERAZIONI 7 CONTADINI DA SEMPRE

{Addz GF Ay LINPGAYOAF RA ! fS8SaalyRNAFIS GNI fF T2yl @GRSt OBDt 8B S/ RENA Dl BAR
Ol al GAGABAYAO2t L &/ +Fa0OAYl DSy itefghérazinevhi adendmirazioneRidodyihe corfirdilala tipidi delfubgoSA 3y S G A

oDaniele coltiva vigneti in tre zone diverse, ognuna con una storia geologica unica: il Gaviese con terreni bianch chaalaaigeali pet cortese, che qui regala vini
minerali, freschi ed elegafiit £ Qh g RS&S 02y &dz2t A | ilNBldettoicl Svlluppd Bttt tanrini setdsiSeNiN garatterelfudtifo $na faffinatb):
infine i colli Tortonesi con terre ricche di fossili e marne e terre rosseil dioverasso esprime complessita e longevita, e la barbera trova potenza e freschezzagibrante
- Guida Slow Wine 262

auello di Daniele Oddone & un percorso nel mondo del vino che sta raggiungendo una bellissima solidita: giovanissiempio pactato alla sua azienda, nata con

la famiglia negli anni Settanta, una dimensione davvero compiuta. Oggi, da presidéneyiél 2 NI A 2 RSt f Qh @F R 2 SALINAYS dz/l ¢
declinandola ivini che risultano sempre votati alla beva e alla schiettézgal LILINE OOA 2 Sy2ft 23A02 8§ fAYySINBY fF NAOSN
pregiudica mai la naturalezza espressiva dei vini, sempre molto godailida Slow Wine 2023
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«Confine x5avi DOCG

& Cortesel00%

¥ 5-15anni

@ P=KKO9LMJ9 <AJ=LL9 <=DD,
inox, permanenza con le fecce fini perd@esi e
successivamente imbottigliamento

it 10.000

- 3.5 anni

=€ Da aperitivo 0 a tutto pasto con pesce, crosta(
ostriche; carni bianche, pollame nobile, coniglio alla lig
& Gallo paglierino con riflessi verdognoli. Profumo pu
e intenso, delicato, con sentori di fiori, agrumi e mela ve
Gustoasciutto, fresco, fragrante

¥ La sassosita fiorita.

«Cascina GentileMebdo Classico VSQ Brut

& Cortesel00%

¥ 65anni

@ Pigiatura diretta delle uve, fermentazione in inox (8
e barriques (20%), presa di spuma ad inizio primasaae
lo stesso mosto della bas60 mesi sui lieviti.

He=: <60,

i 2.000

&~ 3-5 anni dalla shoccatura

=€ piatti di pesce, crostacei, frutti di mare, ottimo co
aperitivo e con sughi bianchi

& Giallo paglierino brillante, perlage fine e persistent
Profumo pulito e intenso, fiori e frutta matura

¥ |l carattere del birbante.

«Derthona Colli Tortonesi Timorasso DOC

& Timorassdl00%

“¥- 5-15anni

@ Diraspatura e pigiatura, macerazione per 24 or
acciaio inox, fermentazione in acciaio inox, permane
con le fecce fini per 18 mesi e 6 mesi in bottiglia.

it 8.000

&~ 5 - 10anni

=€ Tutto pasto, zuppe di pesce, formaggi saporiti.

# Ghallo paglierino carico, brillante. Profumo inten:
lungo, persistente, floreale, fruttateensazione calda
suadente in complesso morbido ed eleggntamonmilla,
albicocca

¥ |l vigore controllato.

« Barbabianca » Mo Classico VSQ Brut

& Barberd 00%

“# 5-15anni

@6 Pigiatura diretta delle uve, fermentazione in inox (8
e barriques (20%), presa di spuma ad inizio prima4ér
mesi sui lieviti.

H= <6Qr

ik 2.000

&~ 3.5 anni dalla sboccatura

=€ piatti di pesce, ostriche, crudi di pesce e crostacei.
& Sfumaturecolorbuccia di cipolla e ramato, perlage fi
e persistente. Profumo pulito e intenso, sentori di cros
pane rose e frutta matura. Gusto: pieno, asciutto, fre
ricco di gradevole acidita

¥ Come quando arriva la tramontana.



«Tre Passi Avanti » Ovdd@CG

& Dolcetto100%

“#¥ 5-10anni

@ Diraspaturg fermentazione per 7/10 gg in in®
affinamento in inox e 6 mesi in bottiglia

ik 6.000

-5 - 10anni

=€ Carni rosse, grigliate, arrosti.

& Rosso rubino, riflessi violacei. Profumo intenso
elegante, note di frutta rossa, marasca e mirdlisto
pieno e strutturato, molto persistente.

¢ 'D >9K; AFG EG<=JFG <=DIL

« Mat » Piemonte Barbera DOC

& Barberal00%

“# 10-15anni

@ Diraspatura; fermentaziondi 7 gg in ingpaffinamento
18 mesi in inox e almeno 12 in bottiglia.

i 3.000

-7 -10anni

=€ Aperitivi, pesci al forno, primi con sugo di noci.

& Rosso rubinoProfumo intenso e fragrante, netto, fir
Gusto pieno fresco con una piacevole acidita.

¥ Inconfondibile.

«Spess » Vino da Uve appassite

& Cortesel00%

“# 65anni

@ Uve raccolte e appese grappolo per grappol
appassimento naturale per 420 giorni. Pigiadiraspatul
e 34 giorni in inox, fermentazione in barriques
affinamento per almeno 36 mesi.

i 1.000

&~ 10- 15 anni

=€ Ottimo con pasticceria secca, frutta secca, cantu
ma imbattibile con foie gras e formaggi erborinati

& Giallo ambrato molto carico. Profumo molto intensc
albicocca matura, miele, nocciola tostata, vaniglia. Gi
dolce, vellutato, molto persistente, piacevoli sentori
spezie, confetturdnaspettata freschezza.

¥ Come un piumone di zucchero.

«Le Parole Servon Tanto » OvadalRB¥CG

& Dolcetto100%

“#¥ 40anni

@ Diraspatug; fermentazion® macerazione per 10 gg
inox, affinamento 24 mesi in barriques e 6 mesi in bott
ik 2500

- 5 - 10anni

=€ Carni rosse, grigliate, lasagne al pesto.

& Rosso rubino intenso, profumo intenso, elegante, r
di liquirizia, Gusto pieno, strutturato, morbido
persistente

¥ La soda ricchezza.

«Barberrique » Barbera del Monferrato DOC

& Barberal00%

“ 45anni

@ Diraspatura; fermentazione 10 gg in inox; affinami
per 36 mesi in barriques, e almeno 12 in bottiglia.

ik 2.000

&~ 10-15 anni

=€ Secondi strutturati, selvaggina, ottimo con bollito.
# Rosso rubino intenso, riflessi di porpora. ProftL
intenso, elegante, note di liquirizia. Gusto pieno, not
vaniglia e legno non invasive.

¥ La musicalita levigata.
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2025

2020

22223
22223
22122
202324
2019/20

+ GK; 9 L BOGGAankp|Bakc » Bianco
+ GK; 9 L BOGGAankp|Bakc » Bianco
"GD; =LLG AraraBto® " - ! Rosso

9J:=J9 <A KLA " -1 % Rosso
Barbera d'Asti Superiore DOCANnSsIT » Rosso
Langhe Nebbiolo DOCQCwa Rusa » Rosso
Langhe Nebbiolo DOCGA # J L @ O Rosso

9YAEL A2zISRIDAdZ AL

Dolce
Dolce
Secco
Secco
Secco
Secco
Secco

IN VIGNA CON LE IDEE CHIARE

Gb2y &A

N2 & aaA

RSttQlTASYRFS dzy 52t O0Sid2

48S3d2y2 Y2RS S OA &A

NA @2t 3S S&0f dzaAdl YSy iJS NE 2 MINE R dz NS
uve Moscato vengono e saranno in parte conferite; da alcuni anni una partg @el vidA Sy S AYo2 G GA It ALl G2
e affidabile del Moscatottenuto che non a caso si colloca ai vertici della batteria dei vini. Che la mano sia ben ispirata, lo dimostranoeguhaalile anche i due

F NI INI y i Siere @ &derénhbivafictalvint senRakfronzali, SchiéttiledriconodcibiliA ¢

Esclusiva Italia
Senza esclusiva AT, CN

ik 35.000
@ 3 ha: Dolcetto, Nebbiolo, Barber
@ 14 ha: Moscato

tappoNomacorg 2023 a esaurimento 2022
tappoNomacorg 2023 a esaurimento 2022
tappoNomacorg 2022 a esaurimento 2021
tappoNomacor¢2024 a esaurimento 2023
2020 a esaurimento 2019

o2y

dotati di una personalita benpreci8a O2y dzy Ay G SNBaal ydS NI LILR NIBiRendp@dl® A itk O2y @Sy ASy T & 5t

avdzSaiz

AOAYGALELEYydS RA
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a2 a0l (2esde dridlal daliceéiodrl SEntbF dildr@rike al limone e nettarine succose. Al palato fresco & come addentare urer pestassup
YV8ineEnthBisiast 20230 Sy 32 v 2

GdAyz

+ GK; 9 L GCamp\Biakd»DOGG

& Moscato Bianco di Canelli 100%

“# tra 35 e 45 anni

@ Raccolta manuale; pressatura; fermenta ¢
temperatura controllata in autoclave; microfiltrazione
imbottigliamento sterile.

Wi 10.000

- 2-3 anni

=€ H=JALANGJ] <=KK=JL ;J=I
@ Giallo paglierino, perlage fined eelegante, toni
aromatici di pesca e albicocca e salvia.

@ * A9JEGFA; 9 <GD; =RR9g
9J:=J9 <A KLA "-!%

& Barbera 100%

“# 40 anni

@ Raccolta manuale; fermenta a temperatura controll
di 26° con rimontaggi e delestage per circal43yiorni,
con macerazione sulle bucce; 6 mesi in vasca d'acciai
i 2.000

- 56 anni

=€ Grigliate, risotto ai porcini, bagna cauda, testin:
vitello con bagnetto, milanese impanata, stinco di mai
& Rosso rubino, riflessi violacei, rosa, ciliegia e fru
bosco. Sapore armonico, vellutato, piacevole acidita.
¥ Lafranchezza.

Langhe Nebbiolo DOCGC«a Rusa »

# Nebbiolo 100%

“¥° 3545 anni

@ Raccolto nella primdecade di ottobre
fermenta a cappello emerso con rimontaggio tradizior
in acciaio a temperatura controllata; imbottigliato
marzo.

it 3.000

- 3.5 anni

=€ Primi piatti con condimenti non invadenti, cal
bianche, formaggi semistagionati.

& Rosso rubino, vivo, riflessi violacei, sentori di lamp
rosa e viola. Gusto armonico con retrogusto persisten
¥ La gustosa compostezza.

AY YlLy2 A TA2NRODE
"GD; =LLG <A D:9 "-|
& Dolcetto 100%
“#¥ tra 35 e 45 anni

@ Raccolta manuale; fermentazione a cappello em
con sistema di rimontaggio tradizionale in vasche d'acc
a temperatura controllata; affina in acciaio.

it 5.000

- 3.5 anni

=€ Tutto pasto, primi piatti con verdure, carni delicate
& Rosso rubino, riflessi violacei, profumo intenso, cili
e prugna matura. Gusto equilibrato

@ |l sorso slanciato.

Barbera d'Asti Superiore DOC&8Ii »

& Barbera 100%

¥ 3540 anni

@ Raccolta manuale; fermentazione alcolica in ino
temperatura controllata con rimontaggi; barrique in rov
francese per 1 anno poi 1 anno in bottiglia.

ik 2.000

- 10-12 anni

=€ Bollito misto, gnocchi al ragl di agnello, forma
molto stagionati.

& Rosso rubino, speziato, note di frutta matt
Armonico, di ampia struttura, corposo e persistente

¥ |l volume.

Langhe Nebbiolo DOGA#J L @ ©

# Nebbiolo 100%

“¥ 40 anni

@ Raccolta manuale e selezione delle migliori 1
macerazione con le bucce per-3B giorni con rimontagg¢
manuali; invecchiamento per 12 mesi in piccole bott
rovere; almeno un anno in bottiglia.

i 1.200

- 20 anni

=€ Lasagne radicchio e Castelmagno, arrosto di maia
rosmarino, spalla di agnello al mirto, tagliere di formag
& Rosso rubinopote di rose secche, menta, liquiriz
spezie. Sapore elegante, tannini forti ma bilanciati.

¥ |l calore.

PEAB2 €A f
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FACCOLI

Esclusiva ltalia
agh’o (no BS, SO, MN, PR, RE, PD, R(
terraferma, IM, SP, UDT
Senza esclusivED,SV, BN, RZR

ﬂ ik 52000

® 2 ha:Pinot Noir

- L q @ 4,5 ha:Pinot Bianco, Chardonng
CIt YAGTOO02f A
Franciacorta Brut Bianco  Brut
Franciacorta Extra Brut Bianco  XBrut
Franciacorta Rosé Rosato  Brut
2020 Franciacorta Dosaggio Zero Bianco  Zero
2015/16 Franciacorta Extra Brut Riserva Dégorgement Tardif Bianco  Zero 2016 a esaurimento 2015
Franciacorta Bru¥lagnum Bianco  Brut
Franciacorta Extra Britagnum Bianco  XBrut
2019 Franciacorta Dosaggio Zekagnum Bianco  Zero
Franciacorta Extra Brderoboam Bianco  XBrut Su prenotazione; in esaurimento

~Confezione per bottiglifagnum

STAI IN CAMPANA CHAMPAGNE!

dLarimarchevole combinazione di complessita, eleganza e vigere vini proposti riescono a sintetizzare, pur mantenendo ciascuno il proprio personale linguaggi

merita il nostro enorme plauso-: Guida AlS Vite2025

dLa mia idea di Metodo Classico. Gbn sfigurerebbe affatto nella Costa dei Bianchi frarbégendrea Scanzi, il vino degli altri, set 2012

dvdzZi 2LISN} Rl NBvyphalb guentico/e fspuniaRtistd cofipetariezfeduBe, mai omologate sempre imprevedibili, al meglio esprimono un

OF N} GGSNB I NRYLFGAO2 NARO2Yy230A0-DHA RS dilINBNE2003 1A RGENF $ A& Hla™Ng £ |
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&Sin dalle origiril Franciacorta della casa ha avuto sempre bassi dosaggi, talvolta sfidando le richieste del Imeficato stilistica e nettkasciate scorrere il tempo e

scoprirete evoluzioni davvero degne di mbtEGuida Slow Win2026

Franciacorta Brut

& Chardonnay 60%, Pinot Bianco 2@®&ot Noir 20%
“i¥ 20 anni

@ Inerbimento totale; concimi organici; lieviti autocto
prima fermentazione in acciaio, seconda3 2anni in
bottiglia.

k=5 gr. litro

i 9.000

-2 anni

=€ Aperitivo, primi piatti, a tutto pasto col pesce.

# Rinfrescante e molto beverino nasconde die
DA9HH9J=FL= AEE=<A9L=RRS
dolcezza di bocca poggia su un agrume frestfipale di
bella tensione

¥ Pura beva.

Franciacorta Dosaggio Zero

& Chardonnay 60%, Pinot Bianco 2@®&ot Noir 20%
i 20 anni

@ Inerbimento totale; concimi organici; lieviti autocto
prima fermentazione in acciaio, seconda6 Sanni in
bottiglia.

b 0 gr. litro

ik 8.000

- 4 anni

=€ Meditazione, primi piatti, secondi piatti di pes
strutturati, crostacei.

# Complessita, struttura, volume ma anche estre
freschezza e levita. Allungo sicuro e grande sapidita
persistenza nel lungo finale.

¥ La complessita.

Franciacorta Extra Brut

& Chardonnay 60%, Pinot Bianco 2@®fot Noir 20%
“i¥ 20 anni

@ [nerbimento totale; concimi organici; lieviti autocto
prima fermentazione in acciaio, seconda3 2anni in
bottiglia.

k=0 gr. litro

i 25,000

-2 anni

=€ Aperitivo, antipasti, secondi di pesce e carni delic
Ottimo sul rombo arrosto.

Z Un vino che esalta il territorio, e la quasi assenz
dosaggio lo rende interessante anche per gli amanti ¢
: GDDA; AF Tutte rhira BdacteéhDaresilwaratter:
minerale, aromaticamente e al palato.

¥ La franca mineralita.

Franciacorta Rosé Brut

& Pinot Noir70%; Chardonnay 20%Pinot Bianco 10%
“# 20 anni

@ Inerbimento totale; concimi organici; lieviti autocto
prima fermentazione in acciaio, seconda3 2anni in
bottiglia.

b= 2 gr. litro

ik 8.000

-5 anni

=€ Aperitivo, secondi piatti di pesce, zuppe di me
struttura.

Z Divertente e appassionante, insiste nel mostrare
tenacia il lato minerale di queste vigne.

¥ Sobrio ma goloso!
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Esclusiva Italia
(no SO, BS, MI, BG)

U W 110.000
® 15 ha: Chiavennasca (Nebbiol

2024 Rosso di Valtellina DOC Rosso Secco *

2023 « |l Pettirosso » Valtellina Superiore DOCG Rosso Secco *

2022 Sassella « Stella Reticafaltellina Superiore DOCG Rosso Secco *

2022 Grumello « Rocca De Piro » Valtellina Superiore DOCG Rosso Secco *

2022 Inferno « Fiamme Antiche » Valtellina Superiore DOCG Rosso Secco *

2018 Sassella Riserva « Rocce Rosse » Valtellina Superiore DOCC Rosso Secco *

2018 Grumello Riserva « Buon Consiglio » Valtellina Superiore DO Rosso Secco *

2018 Sassella Riserva « Nuova Regina » Valtellina Superiore DOC Rosso Secco *

2018 Sassella Riserva « Ultimi Raggi » Valtellina Superiore DOCG Rosso Secco *

2018 %J ME=DDG OAK=JN9 & 19FLA FL(Rosso Secco *

2018 Inferno Riserva « Sesto Canto » Valtellina Superiore DOCG  Rosso Secco *

22324 Rosso di Valtellina DO&agnum Rosso Secco * 2024 a esaurimento 2023
2022123 « |l Pettirosso » Valtellina Superiore DSI@ghum Rosso Secco * 208 a esaurimento 202
2022 « Stella Retica-x Rocca De Pire ® Fiamme AnticheMagnum  Rosso  Secco *

2018 « Buon Consiglio# 1 9 F L A-« BdstG CaAtGMaghum Rosso Secco *

2018 « Rocce Rosse » Nuova Regina = Ultimi RaggiMagnum Rosso Secco *

202324 Rosso di Valtellina DQ€roboam Rosso Secco ** 2024 a esaurimento 2023
2021/22 « |l Pettirosso » Valtellina Superiore D@&Eéboam Rosso Secco ** 2022 a esaurimento 2021
2022 « Stella Retica-x Rocca De Pire ® Fiamme Anticheleroboam Rosso Secco **

2018 « Buon Consiglio# 1 9 F L A-« BdstG EaAtGleréhoam Rosso Secco *

2018 « Rocce Rosse » Nuova Regina = Ultimi RaggiJeroboam Rosso Secco **

2015/16/17 Grappa Bianca Millesimata « INVIAR.PE.PE 3,%0 Bianco Secco _ctda 6 bt (2x2015, 2x2016 e 2x2(

* =tappo NomacorcReserva ** =tappo sugherdNDTech Amorim garantito

ALTRE MAGNUNMEROBOAM SU RICHIESTA
SU RICHIESTA ANCHE VERTICALI DI ROSSO DI VALTELLINA E DI ALTRE RISERVE STORICHE

IL PREMIO DELLA LUNGA ATTESA

bDNI YRA&A&AAYI
lunghissimo invecchiamentm poche parole la Valtellina che sa valorizzare il suo Nebbiolo Chiavenbadta.R

OdzNI RSA YdNBGGA |

45002

RSA

G SNNI T T I efeBighinfatiiraziohélh degni gFrandejviniyis

954SYTAIES FA AYA

GArpepe vanta una storia ultrasecolare, fondata su un principio semplice ma fondanr@rnamettere mai di evolvemicGuida AIS Vitae 2026

6Alcuni dei vini piu penetranti ed emozionanti di questo spettacolare e impervio territapaci di dissimulare i caratteri precipui della denominazidnsale, la
mineralita, la raffinata grana dei tannini, la freschezza acida, la spiccata londjetital'apparenza di rossi leggeri, dal tatto soffuso e dal frutto rarefa®aida Espresso
RQLGI €t AL
t dz2 32

GAY A
aLy dzy

HaMM
R2@S ¢t

02 i A O IqhestpfafrigliaRgtarid al saoicia eSal pioforddaispetio pér il pidprio @eftitdrio 58 Sinstith S\dér Vita

vini tra i pitl rappresentativi della regione per autenticita, personalita ed elefjagzzada Gambero Rosso 2026

b dzy I

OF yaAylt

G2y &GNHzxSyGliAzys$

italiana" - Guida Slow Wine 2026
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Rosso di Valtellina DOC

#* Chiavennasca (Nebbiolo) 100%

“¥ 50 anni

@ Raccolta in cassettedbtt; fermentazione spontane:
106giorni di macerazione in tini troncoconici in legfic
mesi in tini e botti da 50 hl e bottiglia per oltre 12 n
complessivi.

i 59.158

&- 10-15 anni

=€ A9LLA <=DD9 LJ9<ARAGI
dolce, formaggi freschi e a breve stagionatura.

= Sapido e succoso al gusleggero, fresco e fruttatc
Tannini appena avvertibili. Una delizia fatta con stile.
@ |l piacere di bere.

« |l Pettirosso » Valtellina Superiore DOCG

#* Chiavennasca (Nebbiolo) 100%

“¥¥ 50 anni

@ Raccolta in cassetteliPott; fermentazione spontane:
48ggmacerazione in tini troncoconici in legno; 12 mes
tini e botti da 50hl e bottiglia per oltre 24 mesi comples:
Wi 19.762

==- 20-25 anni

=€ Malfatti di spinaci, arrosti, carni rosse, primi a bas
funghi. Servire intorno ai 15°.

= Sapiente fusione dell'eleganza del Sassella col
dolcezza del Grumello. Lunga macerazione e pazi
affinamento. Intenso ed elegante profumo di sottobosc
@ In punta di piedi, con grazia.

RQL

I @2 P32 §REA NRE | YISRA 515 NS AudIfonso fighaRds ditiiind 12



Sassella « Stella Retica » Valtellina Superiore DOCG
ax* Chiavennasca (Nebbiolo) 100%

“¥ 50 anni

@ Raccolta in cassette8btt; fermentazione spontane:
108 giorni di macerazione in tini troncoconici in legn®;
mesi in tini e botti da 50 hl, cemento e bottiglia per ¢
24mesi complessivi.

Wi 26.126

=~ 20-25 anni

=€ Affettati misti, primi piatti, carni bianche e rosse.
& Rigoroso, austero, affascina e conquista per la fus
tra i toni di ciliegia e violetta con il lato pit sapfdaoso
della sua anima montana; finale saporito, teso, vivo.
@ |l carattere.

Inferno « Fiamme Antiche » Valtellina Superiore DOC
#= Chiavennasca (Nebbiolo) 100%

“¥ 50 anni

@ Raccolta in cassettedbtt; fermentazione spontane:
106 giorni di macerazione in tini troncoconici in legna;
mesi in tini e botti da 50 hl, acciaio bottiglia per otfe
mesi complessivi.

i 12.893

==~ 20-25 anni

=€ Torte salate, manfrigole bitto e bresaola.

= Profilo olfattivo preciso e complessiatenso di frutti
di bosco, ciliegie, legni balsamici e incersa un frutto
molto succoso e delicatbocca di elegante freschezza.
@ La soavita.

Grumello « Buon Consiglio » Valtellina Superiore DO
2 Chiavennasca (Nebbiolo) 100%

“¥ 50 anni

e Raccolta in cassette il 61ott; fermentazione
spontanea; 38giorni di macerazione in legnd2mesi in
tini e botti da 50 hl, acciaio e bottiglia per 6 a
complessivi.

W 12.73

=- 30-50 anni

=€ Lepre in salmi, agnello in forno, gnocchi al gorgon:
& Inebriante per la sua carica aromatica, il palato ha
una viva tridimensionalita, profondo quanto genero
scalpitante di sapidita rocciosa.

@ Poliedrico.

Sassella « Ultimi Raggi » Valtellina Superiore DOCG

a* Chiavennasca (Nebbiolo) 100%

“¥ 50 anni

@ Raccolta in cassette il4Inov; Premacerazione &
freddo naturale; fermentazione spontanehi4 gg di
macerazione in tini troncoconici in leg2mesi in tini e
botti da 50 hl, cemento e bottiglia per 6 anni compless
i 6106

=- 30-50 anni

=€ Carni rosse, selvaggina, formaggi stagionati.

& Ricchezza olfattiva, frutto avvolgente, invidial
tensione; palato di grande verve, trama tannica magn
per qualita e sapore, affilato e progressione lunghissir
®» ' D NAFG <A9DLJA L=EHA}

Inferno « Sesto Canto » Valtellina Superiore DOCG
a Chiavennasca (Nebbiolo) 100%

“& 50 anni

e Raccolta in cassette ill7 ott fermentazione
spontanea;137giorni macerazione in legno da 50 4%,
mesi in tini e botti da 50 hl, acciaio e bottiglia per 6 an
ik 6.26

=- 30-50 anni

=€ Selvaggina, piuma e formaggi di meditunga
stagionatura.

= Coniuga perfettamente ricchezza olfattiva e gra
>AF=RR9H H9D9LG <A ?2J9Fc<
tempo, dotato di lunghissima persistenza.

@» * A=| MADA: JAGyH

Grumello « Rocca De Piro » Valtellina Superiore DOC(
ax Chiavennasca (Nebbiolo) 100%

“ 50 anni

@ Raccolta in cassette il 2 ott; fermentazione spontal
108 giorni di macerazione in tini troncoconici in legna;
mesi in tini e botti da 50 hl, cemento e bottiglia per @t
mesi complessivi.

M 12.893

=~ 20-25 anni

=€ Battute di carne, carpacci e salumi.

= Profumi prorompenti dalle sfumature eteree e miner
finezza, rotondita e potenzfipsco, sapido, dal tannino
bella mostra e minerale.

@ La nobilta.

Sassella « Rocce Rosse » Valtellina Superiore DOCG
a= Chiavennasca (Nebbiolo) 100%

“¥¥ 50 anni

@ Raccolta in cassette ildtt; fermentazione spontane:
133giorni di macerazione in legnd2mesi in tini e botti de
50 hl, cemento e bottiglia per 6 anni complessivi.

i 25.38

==~ 3550 anni

=€ Carni Rosse e selvaggina, conquista in abbinam
con pesce di grande struttura.

= La nitidezza di dettagli del grande rosso class
rigoroso e naturale nello sviluppo, tessitura tannica f
longilineo;profondita gustativa straordinaria.

@ |l rigore espressivo.

Sassella « Nuova Regina » Valtellina Superiore DOCG
# Chiavennasca (Nebbiolo) 100%

“ 50 anni

@ Raccolta in cassettedbott; fermentazione spontanei
131giorni di macerazione in legnd2mesi in tini e botti d¢
50 hl, cemento e bottiglia per 6 anni complessivi.

i 6.008

&~ 3050 anni

=€ Anatra, piuma e sushi.

# *M; =FL=RR9 AEE=FK9/] >A
rotondo al palatodi grande reattivita, fine per la setos
dei tannini, particolarmente profondo e persistente.

@ La trasparenza

%J ME=DDG & 19FLA FLGFAG i
as* Chiavennasca (Nebbiolo) 100%

“¥¥ 50 anni

@ Raccolta in cassette2R ott fermentazione spontanei
132giorni di macerazione in tini di legno da 5G8inesi in
tini e botti da 50 hl, acciaio e bottiglia per 6 a
complessivi.

i 6.26

=~ 30-50 anni

—€ Selvaggina, carni rosse anche alla griglia, form
erborinati e di lunga stagionatura

# | GDGJ= AFL=FKG = :JADG®!
grande sapidita e struttura al palato.

@ La sapidita

Grappa Bianca Millesimata « INVIFR.PE.PE »

a Vinacce di Chiavennasca (Nebbiolo) 100%

“¥- 50 anni

@ Vinificazione in legno; pressatura soffice; distillaz
mediante disalcolazione della vinaccia tramite impiant
vapore compressione regolabile.

i 1.500 circa

=~ Piu di 50 anni

=€ Bisciola valtellinese, panforte, cioccolato fondente.
= Una grappa pura e ricca delle caratteristic
organolettiche tipiche del Nebbiolo delle Alpi.

@ Lo stile Arpepe anche in una grappa.
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Esclusiva Italia

i 20.000
@ 3 ha: Turbiana

¥ § i \

CASCINA MADDALENA ¢ i e g g e 0 =~
[ dzOR42WR | Wl FFF St €|
2025 « Capotesta » Lugana DOC Bianco Secco tappo a vite
Verticalex Capotesta » Lugana DBt x2015 2bt x2018 2bt x2017 Bianco Secco
2021 « Clay » Lugana DOC Bianco Secco tappo a vite
VerticalexClay» Lugana DOQ@btx204/ 2bt x2016 2bt x208 Bianco Secco
« Leonardo » Metodo Tradizionale VSQu® Bianco Zero tappo Diam
2025 «Capotesta» Lugana DOMagnum Bianco Secco tappo a vite
2021 « Clay » Lugana D@@gnum Bianco Secco Su prenotazione
« Leonardo » Metodo Tradizionale W&@num Bianco Zero tappo Diam
2019  «Fuori dalla Mischia » Lugana [M2gnum ~Bianco Secco _Su prenotazione

IL SORRISO DELLA LUGANA

oCascina Maddalena in questa verticale di 19 anni, ci fa comprendere il grande valore del territorio su cui ha adagigt@ld suenix virtuoso di argille, sabbie, limo e

t2S5aa OKS yS Flyyz2
deltempsd [ QSY271 A2yS RA NARGNRQGINB 62dzjdzSd Tt 2Nt A
RSttt QlIyAYlF GSNNBylF OKS NaaltS tF tAyFlI RSttt LAIFYyGFE S aa
Mattia non fa sconto agli stili, alle mode, alle tensioni contemporanee. In ogni millesimo cerca il linguaggio dellaSuate@ OOSy (i 2
quello di colui che non si accontenta mai e che cerca in tutti i modi di preservaredA 3y 02y O2SNByi |l S NRALISGG2®

dzy &dzoadNJ G2

RSLR2&AGLE

RSt €I

ySttl
a dzl
9002

¥rialitadlingnt aSnatRSgiafidd Jorkaytells Lugana 9% Sia tapaeita 8i Eesistetelal passaf

S T Ndgibiche dpparténdno af fifo canduttore S

§ Af NRaALSGG2 RStfF ylFGdNI S RSt adz
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t

stagioni ottime solo in alcune annate e la pianta ha vissuto il suo splendore solo in quelle dove si € potuto dare llmmgiagora e alla conseguente vinificazione.

Bernardo PasquélBernardo Pasquali

6Schietti e puliti, un vero specchio del territoriali assaggi di precedenti annate di Lugana Capotesta ne conferntamgelédta e la capacita di evolvere nel temdpo

Guida Slow Wine 2023

¢

a v bBeturbiana che altro non € se non il biotipo locale del plebeo trebbirowa sulle argille di bordo lago la bellezza e la coordinazione di un cigno. E vola aktas difatt

- Castagno, Gravina e Rizzari, Vini da scofiragiscossa dei vini leggeri

&Che grandepiacere quando, bicchiere dopo bicchietiesi forma innanzi un quadmpieno di personalitd, di originalitai rendi conto di tutti i pezzetti incastrati,
minutamente, con sempliciddecisione, cura, passione, dedizione; pezzetti incastrati che diventano vini poco usuali, brillanti, spontaneamenté coowiessita.
Una di quelle magnifiche sorpressolo per te che non bazzichi tanto, sia chiarioe danno proprio un bel senso al nostr@IdN® Idiéa Santini

« Capotesta Lugana DOC

& Turbiana 100%

“#¥ 20anni

@ Vendemmia manuale, pressatura uva interg
fermentazione con lieviti seleziondi mesi in acciao
imbottigliatoin primavera

ik 16,000

- 15 anni

=€ pesce dilago e di mare, piatti tipici @Gatda, luccio in
salsa con polenta, crudité di mare carpaccio di trota.
& Florealita e freschezza, snello ma profondo; in boc
scintillante, e caldamente minerale, si allunga guizzar
K9D9LGKY 'D L=EHG HGJL9 M
¥ La sapidita.

« LeonardoMetodo Tradizionale VSQ

& Turbiana 100%

“# 15 anni

@ Vendemmia manuale, pressatura uva intéeamenta
conlieviti selezionatiresta36 mesksu fecce fini

H=0gr. litro

i 2500

-5 anni

=€ Aperitivo, formaggi a pasta molle, pesce di lago
mare.

& Solo uve Turbiana, questo vino & molto semplice
elegante, con una buona acidita clies{emeal dosaggio
molto basso) regala freschezza e molta bevibilita.

¥ Lavoglia di bere la bottiglia.
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« Clay> Lugana DOC

& Turbiana 100%

“¥ 20anni

@ Vendemmia manuale, pressatura uva intera
fermentazione con lieviti indige@anno di affinamento ir
cementosu fecce fini g@oi passal annoin bottiglia.

ik 3.000

- 15 anni

=€ pesce di lago, formaggi, piatti tipici Garda, sarde ir
saor, anguilla al forno, risotto con tinca, spiedo bresci:
# Nasointensq complesso, abbraccia e spinge anchi
bocca, dove la straordinaria sapidita accompagna tutt
bevuta. Finale di grande finezza, vasto ma dinamiciss
¥ Lugana Grand Cru!



Esclusiva Italia
(noM e PD)

i 65.000
@ 12 ha:Durella 11ha, Chardonnay 0,8 ha,
Incrocio Manzoni 0,2 ha

Coltura Biologica certif. dal 1985

Tanita Danese

202324  CoralloExtra Brut VSQ Bianco X-Brut 2024 a esaurimento 2023

2020 Viola Brut Lessini Durello Riserva Doc Bianco Brut

2020 Verde Pas Dosé Lessini Durello Riserva Doc Bianco Zero

2017 Nera Pas Dosé Lessini Durello Riserva Doc Bianco Zero

2022 CoralloExtra Brut VS;lagnum Bianco X-Brut

2018 Viola Brut Lessini Durello Riserva Blagnum Bianco Brut

2017/18 Verde Pas Doddagnum Bianco Zero 2018 a esaurimento 2017

2013/14 Nera Pas Dosé Lessini Durello Ris Nagnum Bianco Brut su prerotaziong 2014 esaurinento 2013

Confezione per bottigliMlagnum

PER DI VENTARE UN CLASS|I COé ClI VUOLE METODO

La cantina Fongaro nasce nel 1975 dadissione del suo fondatore Guerrino Fong&iotroviamo a Ronca, nella valle piu addedia provincia di Verona. | vigneti si
GNR Gl y2 Ay LI NIS | tRedbhaeideialifsBiniaeSrescaransiitiDiérren tuldaditiih riosfra storia ruota principalmente attorno a tre scommesse:
una sul vitigno, una sullo stile del vino e una sulla tipologgritioltura. La primacommessa é stata quelladédicarci esclusivamente alla coltivazione del vitigno
autoctono della Lessinia: laDurelis f f | a4 SO2 y Rl YySaste vitign8 di briginelagtigafa cadsiderato montanaro, rustieoselvatico a causa della sua
notevole acidita. Al di la delle logiafiemercato, fin dai primi passi abbiamo puntato sul vitignmostro territorio.La seconda importante scommessa € stpiglla di
RSRAOI NDA ffQS3a0f dzaiAdl LINEaRawbrésalijasio likgkande baga¥ita ¢i inviecchiddnér@or 2i styuttuladiell p@rnti attraverso un
lavoro artigianale in ogni fase gebcesso produttivolnfine, la terza scommessa é stata, gia nel 1985, decidereeditare pionieri nel panorama vitivinicolo veneto
60N OOAFIYyR2 A LINAYOALIA RStfQFINARO2f (idzNI oA 2f 23A GehionSCraigmb@@ NilsiS lgvara ghiibella ghe d;
raccontare la nostra terrai suoi prodotti. |l nostro obiettivo € far innamorare chiunque dali@lla, cosi come ce ne siamo innamorati noi.

d QL Y2NB RA ¢FyAdlF LISN t HazQ845t | RAXFTFADAGBIOINNES YISy SLILBMBY I BXYEHHS, Ay
frutto di conoscenza e ricercatezzaGuidaAlS Vitae, 202

dLa durella & una varieta tardiva, hd YA GF y2y KIF LI} dz2Nk RA | G Sy RS B®si Ehetiehe/spuihanti ih cuiditdfitto &pkotagohidfaNJF
insieme alla grande sapidita donata dal teréeifsuida Slow Win2026

de vigne si mescolano alle ampie macchie boschive e vedono protagonista assoluta |adaiei giugne a perfetta maturazione mantenendo una intensa vena acida
Tanita Danese ne ricava le basigmumanti dal carattere incisivo, che colpiscono per longevita e lunghéZzada Gambero Ros2026

&..Eun vino chenon vuole illudere al primo approccio seddisfa il palato con un sorso asciutto, sapido, diretto e senza franzolbllicina molto gentikolletica la

beva e la chiusura risuona con un riverbero che fungekiamo.™-[ § mnn YA It A2NR 62f{f A0AYyS RQLGFITAIZ {f2F C2;:

Corallo Extra Brut VSQ

= Durella75%, Incrocio Manzoni e Chardonnay 25%
¥ 25 anni

@ Raccolta manuale e pressatura soffice; pri
>=JE=FL9RAGF= AF N9K; 9
lieviti in bottigliaalmeno245mesi.

Viola Brut Lessini Durello Riserva Doc

# Durella 100%

¥ 40anni

@ Raccolta manuale e pressatura soffice; pr
>=JE=FL9RAGF= AF N9K; 9 <
sui propri lieviti in bottiglia per non meno di 36 mesi.

H=2.10r. H=5 gr.
i 12000 i 25.000
-5 anni -7 anni

=€ Ottimo da aperitivoSushi con pesce di acqua dolc
formaggi a pasta moljeecondi a base di pesce

& Mbrante,teso,note agrumate di pompelmo giallo
mandarina Lamineralita si rivela il filo conduttore.
corpo agile un assaggio appagarfalelungoe sapido.
¥ La mineralita fine e delicata

=€ Indicato sia come aperitivo, che in abbinamentt
salumi e formaggi tipici del territorio dei monti Lessini
Z Notevole equilibio fra fragranza e sapiditéeso e
tenace, carbonica sottile ed integrata, finale fresc
nervoso, di chiara matrice minerale.

¥ Purezza e carattere.

Verde Pas Dosé Lessini Durello Riserva Doc

& Durella 100%

“" 40anni

@ Raccolta manuale e pressatura soffice; pri
>=JE=FL9RAGF= AEemdhf)hsecénda
fermentazione sui propri lieviti in bottiglia per non me

Nera Pas Dosé Lessini Durello Riserva Doc

& Durella 100%

¥ 60anni

@ Raccolta manuale e pressatura soffice; pr
>=JE=FL9RAGF= ,AEmentbdekhaiqu
esauste seconda fermentazione sui propri lieviti

i

rysamaw

di 44 mesi. & bottiglia per non meno di 72 mesi.
h=11,1gr. H=-1.5 gr.

it 15.000 i 2500

&=~ 7 anni - 10 anni

=€ ndicato come aperitivo, 0 in abbinamento a piatti
pesce strutturati e crostacei.

& La magia del non dosaggio lascia emergere I'an
sapida del vino. La spuma cremosa avvolge e riequilil
tutto, esaltando la sostanza minerale.

¥ Mineralita e unicita.

=€|n abbinamento ad un risotto di pesce o con
secondo piatto di pesce al forno. Un abbiname
provocante & con i dolci, magari a base di crema Char
Z %J9F<= ;9J9LL=J= 9D ?M
:=N9 = 9;,;, GEH9?F9 AD K=1l
¥ Finezza edleganza.
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di San Esclusiva Italia
Marco

ik 150.000
@ 12ha:Glera, Bianchetta, Perera

% Y R & 3 altre uve autoctone
CtYA3IfAF CSNN} NP <
Asolo Prosecco DOCG Superiore Extra Brut Bianco XBrut
Asolo Prosecco DOCG Superiore Extra Dry Bianco XDry
2022/23 Asolo Prosecco DOCG Superiovecchie Uve » Bianco Zero 2023 a esaurimento 2022
202324 Colli Trevigiani IGT « Eahdo Agricolo » Bianco Zero 9?2AL9J= HJAE9 <=DDAMI
2021 Colli Trevigiani IGT « ColFondo Agricolo » Bianco Zero 9?2AL9J= HJAE9 <=DDAMI
2020 «Caranto»Colli TrevigianiGT Bianco Secco
Asolo Prosecco DOCG Superiore ExtrMBgyum Bianco XDry
2022 Colli Trevigiani IGT « Eahdo Agricolo>Magnum Bianco Zero 9?2AL9J= HJAE9 <=DDAMI
VerticalexColFondo Agricolo(2019/20/21/22/23/24) Bianco Zero
Verticale<Dall' Origine $2009/10/11 12/13/17) _Bianco Zero ~ColFondo
E SE LOAGGETTI VO AELEGANTEA®LLO MASBROGHCB®S| MO
aJno stileessenzialeda cui emergono frutto e fre@nza. Provate ad apprezzarli nel tendpdsuida Slow Win2024
G[ S dz#S NI 002t GS I LASYl YIFGdz2NITA2YS Téygt A OI; S OAf Jiéﬁiﬂ@(}a’eh@nesfirﬁlfcé};bl@[@ayiﬁ&tﬁ%l%
danno vita a un vino terroso e senza compromesprofiondita e intensita sapida Y| | Y OKS RA YV Rdc®i@202% FTNBHaOKSI | | d¢

dvdzSt f I RuhA stofiaSaniliareNsemplice e onelta OKS y 2y &02Y2RI (GSadS O2NRylF{iST SNBRAGL y20Al
a2y Sadlé azy2 3AtA F3IASEGAGA OKSIZ Fdz2NAR RA NBG2NROI Zdi aghidBgeReSaitdhy vesuggesstakss
coraggio, vastita di vedute e uno speciale talento manastigianale nel senso pitl qualificagteArmando Castagnof I £ SNI A OF £ S a ! NinfplEsh + v
Novembre 2021

oFragranti e ben definiti dal punto di vista aromatico, con la sapidita sempre in evéberirisultato di un lavoro fatto con coscienza e con amore vero per il tergitorio
Guida ®w Wine 2058

Asolo Prosecco DOCG SupericBruf

& Glera 100%

“# 40 anni

@ Pressatura con pressa pneumatica; decantazi
statica del mosto senza prodotti enologici; affina

Asolo Prosecco DOCG SuperioEnX

& Glera 100%

“" 25 anni

@ Pressatura con pressa pneumatica; decantazi
statica del mosto senza prodotti enologici; affina

serbatoi di acciaio per almeno 4 mesi; nhaartinotti. serbatoi di acciaio per almeno 4 mesi; nMartinotti.
H=:Residuo zuccherino 4 g/l H= Residuo zuccherino 16 g/l

i 50.000 i 50.000

-2 anni -2 anni

=€ Aperitivo, brunch di lavoro, a tutto pasto. W =€ Aperitivo, aperitivo e ancora aperitivo!

# Schietto, elegantsella linearita, asciutto, di granc
beva,viva acidita che trova compensazione nel fruttc
¥ Lapurezza

& | vinia tavoladannola svolta alla serata, spingenc
verso una sfrontata allegréatuttaviaelegante.
¥ La grande beva.

Asolo Prosecco DOCG Superidvecchie Uve »

b & Glera, Bianchetta Trevigiana, Perera
¥ 50anni
@ Pressatura con pressa pneumatica; decantazi
statica del mosto senza prodotti enologici; affina
serbatoi di acciaio per almeno 4 mesi; nh&artinotti.
H=:Residuo zuccherindg/l

Colli Trevigiani IGACoFando Agricolo»

& Glera e Bianchetta Trevigiana

“¥ 40 anni

@ Pressatura soffice; decantazione statica del m
senza utilizzo di prodotti enologici; acciaio per 7 n
senza filtrazione né aggiunte di solffiti; rifermenta
bottiglia senza sboccatura.

i 3.276 H=0gr.
&=~ 7 anni o ik 20.000
- =€ A tutto pasto g - oltre 15anni
ek U & Uve storichedalle vecchie vigneper ritrovare | =€ Pane e spressa, cicchetti veneziani, a tutto pasto.

# Coloredai KMJ DA=OAJE GISN%L L G
¥ Se non bevi il fondo &€ un godimento a metal

sapidita, eleganza e complessita.
¥ Vino gastronomico

Asolo Prosecco DOCG « ColFondo » 2017

& Glera, Bianchetta Trevigiana

i oltre 70 anni

@ Pressatura soffice; pressa pneumatica; decantaz
statica del mosto senza utilizzo di prodotti enolog

«Caranto»Colli Trevigiani IGT

& Bianchetta Trevigiana

“# 15 anni

@ 4 giorni di fermentazione sulle bucce, torchiat
manuale, affinamento in acciaio sulle fecce fini per 2 :

acciaio per 7 mesi senza filtrazione né aggiunte di s H=0Qr.
rifermenta in bottiglia senza sboccatura. . i 1433

b= 0 g/l ‘ &~ 15anni

i 10.000 oo =€ Atutto pasto.

- oltre 15 anni

=€ Pane e sopressa, cicchetti veneziani, a tutto pas
# | GDGJ= GH9; G ; GE= KA
9JAGKG ; @= JA; GJ<9 D9 a
¥ |l Prosecco non invecchia !!!

& Tannino avvolgente, aciditd e sapiditd importa
Una spremuta delle terre di Monfumo
¥ La tensione sapida
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Marano Esclusiva ltalia

ik 70.000
@ 10ha: Corvina veronese, Corvinone
Rondinella, Molinara, Croatina, Cabern
Sauvignon

<

202425 ValpolicelleClassico Rosso Secco tappo a vite 2025 a esaurimento 2024

202223  Valpolicella Classico SuperiorBersega » Rosso Secco tappo a vite no solfiti aggiunti

2024 Valpolicella Classico Superiore Ripa§s60 Rosso Secco tappo tecnico 1+1

2023 Valpolicella Classico Superiore Ripasso Rosso Secco tappo tecnico 1+1

2021/22 Amarone della Valpolicella Classiddaropio » Rosso Secco no solfiti aggiunti; 2022 a esaurim. 2021

2020 Amarone della Valpolicella Classido@ A | G9 L G ¢Rosso Secco in esaurimento; annata 2021 non prodott

2015 Amarone della Valpolicella Classigotempodi 9 A | G Rosso Secco cassa di legno da 6 bottiglie; gta limitata

2023 Recioto della Valpolicella ClassifgbQ Rosso Dolce tappo tecnico 1+1

2022/23 Valpolicella Classico Superiore Ripdsismnum Rosso Secco 2023 a esaurimento 2022

2021/22 Amarone della Valpolicella Classidderopio sMagnum Rosso Secco 2022 a esaurimento 2021

2019/20 Amarone della Valpolicella Classido @ A | Meagriufs ¢ Rosso  Secco su prenotaziong2020 a esaurimento 201!
Verticale«Moropio »%2009/10/11/12/13/15) Rosso Secco scatolalegno da 6 b su prenotazione
Verticale«! 9 A | (@098/06/10A1/12/15) Rosso Secco scatolalegno da 6 b su prenotazione

~ Cassetta di legno singola per bottigéagnum

SEMPLICEMENTE TRADIZIONE

at 2 OK Atantd anibie ek ibterritoria A RS S

~Su prenotazione

0S8y OKAl NBIZ -Glid2Videpo2ay O2y iNRGSYRSYT I of

dl carattere deciso e montanaro della terra di Marano si ritrova con coerenza nei vini, che fanno della freschezem@htoadétintivee - GuidaSow Wine 21
aVini che alla potenza prediligono la complessita e la terbiéGeida Gambero Ros2623

ValpolicelleClassico
& Corvina 35%,
Molinara 5%

“#" da 15 a 40 anni
@ Vendemmia manuale; invecchia in acciaio.
ik 4.000
- 2-3 anni
=€ Formaggi
impegnativi.
& Vino semplice ma franco, dal frutto croccar
destinato al consumo quotidiano.

¥ La schiettezza.

Corvinone 35%, Rondinella :

non stagionati, primi e pizze r

Valpolicella Classico Superiore Ripasso
#° Corvina 35%, Corvinone 35%,
Molinara 5%

“#¥ da 15 a 40 anni

@' D NAFG JA>=JE=FL9 HKna@
del Recioto. 12 mesi otti grandi di rovere e ciliegio.
i 11.000

- 4-5 anni

=€ piatti con condimenti corposi, salumi, carni rosse.
# * A=1 MADA: JAG = DA9JEGF/,
in un ripasso.

¥ La BEVIBILITA!

Rondinella :

Amarone della Valpolicella Classido@ A ! GO L G
#° Corvina 40%, Corvinone 40%, Rondinella 20%
¥ da 6 a9 anni

@ Vendemmia manuale; selezione rigorosa
appassimento nel fruttaio; invecchia botti grandi di
rovere ciliegio e castagnper circa 24 mesi.

ik 5.000

- 10-15 anni

=€cCarni rosse arrostite o alla brace, cacciagit
formaggi stagionati.

& Speziature, acidita e tannino assicurano un lui
futuro.

¥ La precisione.

Valpolicella ClassicBuperiorexPerseg®

& Corvina 40% @rvinione 40%dRondinella 20%

“¥ 7anni

@ No appassimentffermentazione spontaneaffina 12
mesi in vecchie botti di rovere

ik 6.600

- 5-7 anni

=€ Pasta e zuppe, risotti, carni bianche e rosse, forme
& Un valpolicella vecchio stile, fresco e secco, schie
sincero, buona struttura e tannino levigato, elegant
dritto, piacevolissimo alla beva.

¥ La capacita di abbinarsi ai piatti

Amarone della Valpolicella Classidderopio »

& Corvina 35%, Corvinon85%, Rondinella 259
Molinara 5%

“#" da 35 a 40 anni

@ Vendemmia manuale; selezione rigorosa
appassimento nel fruttaidjotti grandidi rovere ciliegia
castagno e gelsper circa 24 mesi.

ik 8.500

- 1015 anni

=€ Carni rosse arrosto o brace, cacciagione, form
stagionati.

H 2=F<=]J=
¥ La scorrevolezza

Recioto della Valpolicella Classico

& Corvina 35%, Corvinone 35%,
Molinara 5%

i 2540 anni

@ Vendemmiato a ottobre; appassimento; prit
pigiatura; seconda pigiatura con Corvinanfine febbraio
oltre un anno in acciaio.

i 4.000

- 57 anni

=€ Meditazione, dolci secchi, crostate, dolci al cioccol
Z# 9DK9EA; GJ] : =DDA9; A<AL'
¥ Lafragranza.

9DDA=D=?9FR9 =

Rondinella :
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Esclusiva ltalia

ik 25000
a @ 3 ha: Chardonnay, Pinot Nero

@ 2 ha:Marzemino Gentile, Schiav:

l' ‘ ® o
VITICOLTORI IN ISERA v ab ND2z thF2ftt S CAtAL

a1

2023 TrentoDoc Nature Bianco  Zero

2022 TrentoDoc Naturdagnum Bianco  Zero astuccio incluso

2019 TrentoDoc Nature Riservéae Grile> Bianco  Zero

22021 TrentoDodlanc de Noirs Bianco  Zero confezione da 3 bottigliadivisibile
202425 Schiava IGT Vigneti delle Dolomiti Rosso Secco 2025 a esaurimento 2024
202324  Trentino MarzemG " - ! 1 MH=JAGJ= Rosso Secco 2024 a esaurimento 2023

L6 MPRONTA DELLA PASSI ONE

[Q!TASYRI FANARO2fL ¢hbLbLXE ylFdalF yStf uwnmm REf &2 3 y@deskadel iumBBoHE, in Braniind.O2 f { 2 N.
Realta a conduzione famigliare, certificata biologica sin dal 2013, € oggi guidata da Marco e da Filippo, figlio eopgeaap@mdato definitivamente in azienda dopo
esperienze all'estero e in Italia, con un progetto fortemente legato alla vahioze del territorio.

| vigneti su terreni basaltici e dolomiticalcarei, circa 8 ettari, sono coltivati su terrazzamenti tra i 200 e gli 800 mt. di altitudine, in parte a "pergola imeudine a
guyo O2y O2YLISGSYT I3 Ayy20I1A2ySs it QAyasS3aytr RSt maddd ®sldomeléd oparaziani in/vigia. N
L OGAYAZ F2NISYSYydS ARSYGAGINAZ NARALISOOKAIYy2 At dhSaeN@eleNtuifa. | LILI NI Sy Sy T |

[ S LINBRdzZ A2yAY Af al NISYAy2 R20 { dzZLSNR2NB RQL &S NJI eni basaltici difjyele cailirel JA SxBiaveR\Ggheti (i
delle Dolomiti, vino dal colore rosso rubino scarico, di medio corpo dalfgessto e tannino leggero e, naturalmente, i Trento Doc nella versione Nature, 30 e 60 mesi s
lieviti, da uve chardonnay e pinot bianco.

Novita del 2025 il nuovo Trento doc Nature Blanc de Noirs, da uve 100% Pinot Nero, con 48 mesi di maturazione sui lieviti.

Ly y2YS RStffl a2a80SyAoAfAdLs fQITASYRI ¢2yAYyAsS 2t chaldiendséniinato <D fefreiiin@lta tolimaypsr

RFENBE GAGE FR dzyW2GdAYE FENAYlI Ay FAEASNI o6A2ft23A0F @
Dicono di noi:
Gl fQAYLINRY (Gl RSt QAGAO2t G2NB &adz

SGAOKSGGl = ifpodiaho akahtitandiglibldia ertusidsti Wigndrdn,
TF GNItFraOAl NB RSRATAZ2YyA aLISQaipiar |

Q
la loro piccola cantina, curando uve per il loro classico spumante TreBtod&cS y
6Sy LYILf3alLYLFG2 S Ay ZcHhbRraRoRsb, BERE BENE K20

rappresentativi dellavaried @A 2t | 0S25s @I NAS3AlI (23
dvdzSadl NBLFf it KI fardani dtiadizboeimanfeend® irQrktlo giovdinég @senieto A V A 0 dz2 YA RQLGF T Al HAHH

[+ f2NB LINBRdZ A2yS RA ¢NBy(i2R20 tINRFE BSViiSI diyor G a10&NIG | § LRSS doday REMNDON NE2 R

] Trentobc Nature TrentoDoc Nature Riserva Le Grile »
| & Chardonnay 70%, Pinot Bian88% & Chardonnay 100%
W |‘ “#¥ 25-30 anni “#¥ 25 anni
@ Uve raccolte a mano, 7 mesi in acciaio € 30 me @ Uve raccolte a mano, 7 mesi in acciaio e 60 me
bottiglia. bottiglia.
=0 gr. H=0gr.
Wi 17.000 i 2.000
-5 anni -5 anni

=€ piatti a base di pesce o carni bianche, primi pial
:9K= <A N=J<MJ=J] =< $§ .GL
# Paglierinoe luminoso, perlage fine e continuo, nas
sottile ma netto. Ntida vena agrumata, sfumature

=€ Piatti a base di carni biancherimi piatti a base d
N=J<MJ=J] =< $§ GLLAEG ; GF
# Perlage fine e continuo, naso sottimte di agrumi,
sfumature di erbe, cioccolato bianco e pesca n¢
alloro. Dinamico, aiditd ben bilanciata, freschezz Sapido, quasi salato, intrigante.Incisivo, vivace

grande equilibrio e piacevolezza articolato, di grande sapidita, ben bilanciato e profond
¥ |l dinamismo. ¥ La sapidita.
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Varzening 'lser

Trentobc NatureBlanc de Noirs

& Pinot Nero 10%

¥ 18anni

@ Uve raccolte a mano, 7 mesi in acciaid8amesi in
bottiglia.

H=0,50r.

i 1500

- 5 anni

=€ piatti a base di pesce crostaceiformaggi stagionati
antipasti raffinati, tartine e insalate gourmet.

# Paglierinodi media intensitaperlage fine e continuc
nasoben delineato. Al gusto gran dinamispacidita ben
bilanciata freschezza, grande equilibrio e piacevolezz:
¥ La struttura.

Trentino MarzemiG " - ! 1MH=JAGJ =
& Marzemino gentile 106

“#¥ 35-40 anni

@ Uve raccolte a mano, 10 mesi in acciaio, 12 me
cemento e 2 mesi in bottiglia.

i 3.500

- 34 anni

=€ salsiccia stufata servita con polent@niglio al forno
# Rosso rubino, profumo vinasedelicato con sentore
di viola mammola e frutti rossi| gusto € pieno ¢
armonico.Vino che fa della bevibilita il punto di farza
¥ Lavoglia di berlo.

Schiava IGT Vigneti delle Dolomiti

& Schiava gentile 10%

i 4550 anni

@ Uve raccolte a mano, 9 mesi in acciaio, 2 me:
bottiglia.

i 1.300

- 3-4 anni

=€ Affettati e formaggi misti, canederli trentini

Z Rosso rubino scarico con sfumature violacek
profumo é legato al frutto con sfumature di piccoli fr
rossi; gusto fresco di medio corpo con un leggero tant
@ |l dinamismo.
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Esclusiva ltalia

Bolzano W 11.000
@ 1,7 ha: Pinot nero, Sangiovese, Pe
Verdot, Merlot,Cabernet Franc,
Cabernet Sauvignon
U @ 1,2 ha Pinot Bianco, Pinot Grigio,
Sauvignon Blanc, Riesling,

ANSITZ DOLOMYTOS SACKER

B te Gewidrztraminer
. NMzyaAlf NESBY K& KR NE Q’J Coltura Biologic

ATTENZIONE: cartoni da 5 bottiglie!

21 «Dolomytos»Vino Bianco Bianco  Secco scatolaindivisibileda 5 bt

202122 «Amphora»Vino Bianco Bianco  Secco bottiglia in terracottacassa di legnimdivisibileda 5 bt
2019 «Skythos»Vino Rosso Rosso Secco aesaurimenta2018 scatolandivisibileda 5 bt

2018 «Skythos»Vino Rosso Rosso Secco scatolaindivisibileda 5 bt

2020 «Athos»Vino Rosso Rosso Secco a esaurimento 201 %catolandivisibileda 5 bt

2019 «Athos»Vino Rosso Rosso Secco scatolaindivisibileda 5 bt

UNO SCRIGNO NELLE DOLOMITI

La tenuta Sacker vanta una storia che risale al X1V secolo. Da allora si coltiva la vite in un luogo in cui posiaierieadezia@me si influenzano reciprocamente da secoli.
Nel 1998 la storica tenuta vinicola € stata riportata in vita e ha assunto I'attuale nome di Ansitz D&aokgnsGestita dal 2013 dalla famiglia Marginter, si trova & 500
Y A0f oYD | ldzyl RA {2GG2 adf wSy2yk.2fily2e {dz o= glidi$idoinia,Nacaryé poriid giteratch da una S |
gestione biothamica, da un inerbimento ricco di specie e da lavori svolti in armonia con i ritmi della natura.

Le varieta principali sono Pinot Grigio, Riesling, Pinot Bianco, Sauvignon, Merlot, Cabernet, Pinot Nero e Sangiovese.

Accanto a queste, piccole parcelle sono piantate con Gewtirztraminer, Souvignier Gris, Assyrtiko, Agiorgitiko e gisrtivaleetahe esaltano la diversita del territorio.
Ogni uva viene raccolta e lavorata separatamente, con fermentazione spontanea in piccoli recipienti e successiva preseatprassa a cestello da 500 litri.

[ FIAY L YSy(d2 | @OAZY RIA ympon2 0 MG NRBMIT NIREASNB TN yOSaS: aLJSaa2 LISNI T Aafastadte G N
G§SYLISNY GdzNy RStfl oDFffSNAI 52f2Yeii2aao

[ QAYOo2GGATT Al YSy(d2 | OBASYS aSylt FALGNITAZ2YAZ & Sawialita e®akmineralih deht@isiS S O2y  dz
Nascono cosi vini di grande carattere e precisione, con una tensione alpina e un profilo profondamente legato alla dolomia.

Dolomytos Vino Bianco

# Pinot grigio 40%, Pinot bianco 5%, Sauvigniam®
30%, Riesling 20% e altre varieta 5%

“¥ 25.50 anni

@ Pressatura a grappolo intero, fermentazic
spontanea con lieviti indigeni in cigarillos da 150, il »
rimane 23 mesi sui lieviti totali, i prirs8 Tnesi frequent

Amphora Vino Bianco

& Traminer aromatio, Souvignier gris, Pinot grigi
Sauvignon blanc, Chardonnay

¥ 20 anni

@ Fermentazione spontanea in amphora da 250 e 3¢
con bucce, lieviti indigeni, il vino rimane 8nesi sulle
bucce, in tarda primavera viene messo p& @nni in

batonnage, Cigarillos ca. 30% nuovi, resto usate. cigarillos.
it 3.500 i 1.000
- 15-20 anni - 20 anni

=€ Piatti con aromi forti, risotti, ravioli ricotta e zaffera
cucina orientale, formaggi stagionati.

& Colore gialloambrato intenso. Al nasasentori di
agrumi (arancio, litschi, pompelmo)

¥ Raggi B che balenano nel buio.

=€ Abbinamento con Risotto alle mele, speck
contadino e polvere di cardamomo.

# Colore giallo dorato intenso. Al naso emergon(
ginestra appassita e frutta di pesca, mela cotogna, |
sensazione speziata di pepe bianco. Al sorso teso.
® 'D >9K; AFG <=DDAAFQLL:=

AthosVino Rosso
#° Merlot 55%, Cabernet Franc 22%, Cabernet sav.

SkythosVino Rosso
& 50% Pinot Nero, Sangiovese 40%, Petit weids

“# 20 anni Petit verdot 3%
@ Diraspamento fermentazione spontanea in tini - 22 anni
legno aperti (tonneau o botte), lieviti indigeni2(gg, @ 35 mesi Dbarrique francesi, assemblag
follatura a mano e rimontaggi, 3 anni in barrique in p: imbottigliamento 34 mesi, invecchiamento in bottiglia
a cigarillos assemblaggio senza chiarifica e filtrazion 3 anni.

7 ik 2.500 ! ik 2.500

C e &=~ 10-15 anni ==~ 20 anni

=€ Antipasti freddi, affettati, formaggi di mec @ =€ Carni rosse, selvaggina, filetto irvo con erbe,

= stagionatura, anatra, agnello, arrosto di vitello. ATHOS guanciale di bue, arrosti.

& Colore rosso rubino intenso, naso frutti di bos
mirtilli rossi, ribes nero, more.
¥ |l tono dei caffé eleganti.

# Colorerubinointenso. Al nasfrutti di bosco,
mirtillo rosso, ribes rossal palato elegante, fresco,
persistente

¥ La misura rinascimentale.
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Esclusiva Italia

Appiano (no BZ, MI, MB, LO)

i 45.000
® 2.9 ha: Pinot Noir
@ 3,3 ha:Chardonnay, Pinot Biand@abernet
Franc, MerlotSauvignon Blanc

<

202425 Alto AdigaNeissburgunder &trahler » (Pinot Bianco) Bianco  Secco 2025 a esaurimento 2024
202425 Alto AdigeChardonnay &chwarzhaus » Bianco  Secco 2025 a esaurimento 2024
202425 Alto AdigeSauvignon &lico » Bianco  Secco no scheda vinp2025 a esaurim. 20z
2023 Alto AdigeBlauburgunder #!geno » (Pinot Nero) Rosso Secco
202122 Alto AdigePinot Nero RiservaRdttstein » Rosso Secco 2022 a esaurimento 2021
2019/21 Alto AdigeBlauburgunderRiservacSelektion Sepp Hanmi Rosso Secco 2019 in esaurimento
2021322 Alto AdigeCabernet Franc/Merlot\talbion » Rosso Secco 2022 a esaurimento 2021
2021322 Alto AdigePinot Nero RiservaRittstein sMagnum Rosso Secco 2022 a esaurimento 2021
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dLo stile aziendalealorizza il legame tra uva e territorio, esprimendo le caratteristiche uniche deldetmiida Slow Win2026 L )
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oProtagonista assoluto della produzione di caipi@ot nero, che in questa zona esprime doti di grande finezza e.agiliteida Gambero Ros2026
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A. A. WeissburgundeSBtrahler » (Pinot Bianco)

& Pinot Bianco 90%, Pinot Grigio 5%, Chardonnay &
“¥¥" da 25 a 60 anni

@ Affinato in botti di rovere da 20 hBenesi sui lieviti;
no malolattica.

i 12.000

-5 anni

=€ Ppiatti a base di verdura, antipasti leggeri, insal
pesce e frutti di mare

Z Apre su durezze che fanno carattere; trova elegat
bilanciamento in un nitidissimo richiamo alla frutta. Fin
saporito e teso, lunghissimo.
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A. A. BlauburgundeiRgeno » (Pinot Nero)

& Pinot Nero 100%

“ 12- 15anni

@ Barrique da2° a 5° passaggio per 12 mesi; 8 me
rovere da 30 hl; affina poi un semestre in bottiglia.

it 12.000

- 10 anni

=€ Carni rosse non strutturate, se bevuto giovane ar
cacciucco, formaggi semtagionati.

# Frutto maturo e pieno di succo, esprime il variel
con precisione e misura; ha garbo, un tratto fine
<=; AKGJ] MF 9F<9E=FLG JAL
¥ La serenita.

A. A. Blauburgund®&iservacSelektion Sepp Hanni»
& Pinot Nero 1006

“¥ 35anni

@ Barriques per 12 mesi. Assemblaggio e stagionam
per 5 mesi in acciaio. Due anni in bottiglia.

ik 2.000

- 20 anni

=€ Carne alla griglia, anatra arrosto

# Frutti rossi maturi, tannini fini e buonissima struttu
¥ |l migliore dello Stroblhof.
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A. A. ChardonnaySghwarzhaus »
& Chardonnay 100%
“¥ 11 anni
e Affina in rovere da 20 hl; no malolattica; 6 mesi
lieviti.
i 4.500
- 5 anni

=€ pollame e carne bianca, verdure grigliate, pesce e
di mare

Z Cremoso, elegantebuon impatto gustativo, pieno
strutturato, molto scattante e Iluminoso, croccan
sapidissimo, persistente.

¥ La bevibilita.

A. A. Blauburgund@&iserva (Pinot Nero)
& Pinot Nero 100%
¥ 35 anni

Affinato 12 mesi in barrique (30% nuove); 8 me
botti di rovere da 30 hl; 18 mesi in bottiglia.
ik 6.000 (e 330 magnum)
- 15 anni
=€ rormaggi stagionati, selvaggina piumata arrostc
umido.
& Equilibrio convincente, grazie a un variegato spe
aromatico e a una struttura gentile, signorile e serica,
lo colloca di diritto tra i migliori Pinot Nero altoatesini.
¥ La complessita.

A. A. Cabernet Franc/Merlataibion »

& Cabernet Franc 60%, Merlot 40%

“# 6anni

@ Vendemmia 21 settembre (cabernet) e 08 ottc
(merlot). Macerazione a freddo e fermentazione contro
in vasche di roverévecchial6 mesi e 1 anno in bottiglii
i 3.400

- 15 anni

=€ Carne alla griglia, primi piatti al sugo di carne, form
stagionati o piatti a base di funghi.

& Rosso con riflessi violacei, poterdgrofondo, frutti
scuri, prugna e ribes nero. Persistenbepstrutturato.

¥ La territorialita.
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