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Lombardia
Azienda Agricola Francesco Maccaboni — Rezzato (BS)

Francesco Maccaboni ha ereditato la passione per la terra e per la vite dal nonno e dal papa, i quali si
occupavano del lavoro in vigna solo per hobby e destinavano il consumo del vino solo ad amici e
conoscenti.

La produzione di vini professionale inizia nel 2006, quando Francesco, con un diploma di perito
agrario in tasca, si lancia in questa avventura che lo . \
portera a valorizzare in maniera esponenziale le

potenzialita del territorio e la qualita dei vini
prodotti.

L’azienda conta pil di sette ettari vitati e la cura
estrema della vigna permette al giovane Francesco
di raggiungere ottimi risultati nelle coltivazioni di
Barbera, Sangiovese, Schiava gentile e Marzemino.

Botticino Doc Piccoli Sorsi

Vitigno: Barbera, Sangiovese, Marzemino
Vinificazione: Vendemmia manuale, pigiatura sof-
fice, macerazione sulle bucce per 15/20 giorni.
Affinamento: In acciaio per 12/18 mesi, in bottiglia per 6 mesi

Al naso risulta fruttato e speziato, con note di piccoli frutti rossi e cacao. In bocca € morbido, con una
buona persistenza e una trama tannica equilibrata.

Botticino Doc Riserva Don Piero

Vitigno: Barbera, Sangiovese, Marzemino

Affinamento: In botti di legno da 10 hl per 36 mesi, in bottiglia per 6 mesi

Colore rosso rubino carico. Vino di notevole complessita ed eleganza sia al gusto che all’olfatto.

Botticino Doc Riserva Donna Virginia
Vitigno: Barbera, Sangiovese, Marzemino
leggermente appassito in cassetta.

Un vino strutturato, corposo ed elegante. Il
leggero appassimento dell’'uva marzemino
dona complessita e morbidezza al gusto e
all’olfatto. Un perfetto vino da medita-
zione.

IGT Ronchi Piccoli Sorsi bianco
Vitigno: Erbaluce, chardonnay, altri vitigni
bianchi.

Elegante e ben strutturato, con un bouquet
di fiori e frutta estiva. Si abbina a piatti di
pesce e crostacei, ma anche ad antipasti e
primi piatti.

Santo Gabana bianco

Vitigno: Erbaluce

Vino ottenuto da vecchie viti di erbaluce
piantate negli anni ’50. Criomacerazione
delle bucce, fermentazione del mosto in
barrique di acacia e successivo affinamento
per sei mesi nelle stesse. Un vino unico nel
suo genere, con profumi di frutta tropicale
e fiori di tiglio. Gusto morbido, delicato,
una buona sapidita.
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Azienda Agricola Bugno Martino — San Benedetto Po (MN)

L'agricoltura prima di tutto. La Natura ¢ la padrona. Fare agri-
coltura biologica e biodinamica, nel rispetto del territorio, ri-
chiede necessariamente un cambio di mentalita rispetto al
ruolo dell’agricoltore e del suo modo di lavorare. Un ambiente
sano favorisce la crescita di piante in salute, che possono espri-
mersi con frutti migliori.

Sono stati eliminati tutti i prodotti chimici e di sintesi ed & stata
abbracciata la produzione biologica su tutti i 70 ettari
dell’azienda.

L'intervento in cantina & limitato allo stretto necessario per
non alterare I'essenza profonda di quanto nasce in vigna.

Assecondiamo I'uva nella sua trasformazione mantenendo le
caratteristiche dell’annata, cogliendo la sua personalita e la sua
struttura.

Lavoriamo principalmente con 2 tipi di fermentazioni: fermen- ‘ ; :
tazione naturale in bottiglia e metodo charmat. Il metodo char- B S
mat € una tecnica moderna che viene utilizzata per ottenere vini frizzanti e piacevoli in tempi brevi.

La nostra idea & quella di mantenere il valore del metodo charmat, ovvero la
valorizzazione dei profumi freschi e fruttati tipici dei nostri vini, ma di farlo
con delle fermentazioni molto lunghe, dai 4 ai 10 mesi a seconda del vino.

Questo ci regala una bolla estremamente fine e persistente.

Rosso Matilde Lambrusco Mantovano IGP BIO

Densita per ettaro: 3.500 piante/ 80 quintali per ettaro

Tipo di coltivazione: certificazione biologica — agricoltura biodinamica
Vitigno: Lambrusco Salamino e Ancellotta

Macerazione: 1 fermentazione 12 giorni sulle bucce con lieviti indigeni
Fermentazione: charmat. 4 mesi in autoclave. Presa di spuma con mosto.
Gradazione alcolica: 12% Vol - Residuo zuccherino: 11 gr/I

Essentia Lambrusco Mantovano IGP BIO

Resa per ettaro: 3.500 plante/ 80 quintali per ettaro

Tipo di agricoltura: Biologica certificata - agricoltura biodinamica

Vitigno: Lambrusco Salamino in purezza

vendemmia: 1 settimana di ottobre

metodo di raccolta: a mano

Macerazione: 15 giorni sulle bucce

Fermentazione: rifermentazione in bottiglia con lieviti indigeni. Affinamento
in bottiglia di 12 mesi

Grado alcolico: 12% Vol - Residuo zuccherino: 1 gr/I

MASO Spumante Metodo Classico Rosé BIO

Resa per ettaro: 3.500 plante/ 80 quintali per ettaro

Tipo di agricoltura: Biologica non certificata

Vitigno: Lambrusco Salamino in purezza

vendemmia: 1 settimana di settembre

Vinificazione: vinificazione in bianco. Uva intera direttamente in pressa,
estrazione del 50% del mosto fiore

Fermentazione: affinamento in bottiglia 24 mesi sui lieviti

Grado alcolico: 12% Vol

Residuo zuccherino: 2 gr/I
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Azienda Agricola Pietta — Muscoline (BS)

L’azienda agricola, nata negli anni '60, si estende su una
superficie di 33 ettari e comprende sia zone coltivate che
zone boschive. La sua posizione, sulle colline moreniche,
la rende particolarmente adatta alla coltivazione di
cereali, ulivi e soprattutto di uve da vino. L’azienda
produce olio extravergine di oliva di qualita superiore,
ottimi vini da tavola bianchi, rossi e rosati, spumanti,
grappe e passiti.

L'azienda e situata nel comune di Muscoline, con 20 ettari
di seminativi, 7 ettari di vigneti e 6 ettari di bosco. La resa
per ettaro dei vigneti & di 70/88 Q.li. La produzione annua di olio é di circa 300Kg

Bianco Chardonnay

Nome: Chardonnay

Vitigno: 100% Chardonnay

Colore: Giallo paglierino

Profumo: profumi fruttati

Sapore: corposo, sapido, ben equilibrato Abbinamenti: Si accosta bene a piatti di pe-
sce e carni bianche Gradazione: 14%

Bianco Rismen

Nome: Bianco "Rismen"

Vitigno: 90% Riesling Renano, 10% Incrocio Manzoni

Colore: Giallo paglierino

Profumo: profumi speziati

Sapore: corposo, sapido, ben equilibrato Abbinamenti: Si accosta bene a piatti di pe-
sce e carni bianche Gradazione: 12,5%

Chiaretto

Denominazione: Valténesi DOC

Vitigno: Sangiovese, Groppello, Marzemino e Barbera
Zona Produzione: Valténesi

Colore: rosa tenue.

Profumo: floreale e fruttato.

Sapore: fresco e salino.

Abbinamenti: si accompagna a primi e secondi piatti estivi, con verdure fresche e pe-
sce anche crudo.

Servizio: Servire a 12°C.

Gradazione: 12,5% vol

Groppello

Denominazione: Valténesi DOC

Vitigno: Groppello, Sangiovese e Barbera

Zona Produzione: Valténesi

Abbinamenti: Manzo, Vitello, Maiale, Cacciagione (cervo, camoscio), Cibi speziati,
Formaggio a pasta dura e stagionato, Pollame, Formaggio dolce e a pasta molle
Servizio: Servire a 12°C.

Gradazione: 14% vol
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Azienda Agricola Marangona — Pozzolengo (BS)

| trentaquattro ettari di terreno di cui & composta I’Azienda Agricola Marangona vedono I'alleva-

g
dell’azienda: la qualita & al centro di tutta la filiera produttivaeilmodo pMARANGONA'
migliore per esprimerla & una produzione vitivinicola eccellente.

mento con doppio archetto della Turbiana, un vitigno autoctono, i cui
esemplari hanno tra i dieci e i quarant’anni di eta.

In questo luogo le vigne esprimono la tradizione e la filosofia

La particolare vocazione del territorio e la passione con la quale vengono curate le vigne ha per-
messo di ottenere grappoli dalla qualita superiore che conferiscono al vino profumi e sapori unici.

Lugana Marangona Bio

Ottenuto unicamente dalla fermentazione di uva Autoctona Turbiana. | grappoli derivano dai vigneti
aziendali di circa 20 anni di eta. La raccolta € manuale in cassette da circa 12 Kg. L'uva viene lavorata
intera per preservare al massimo gli aromi e la tipicita.

Vitigno: TURBIANA in purezza

Conduzione: Basso impatto ambientale

Forma di Allevamento: Doppio archetto

Eta dei vigneti: Da venti a trent” anni

Vendemmia: Manuale in casse da 12 Kg circa

Pressatura: Soffice

Fermentazione: In acciaio a bassa temperatura (15°C)

Affinamento: In acciaio su fecce fini mantenute in sospensione

Bottiglie Prodotte: 10.000 circa

Lugana tre campane Bio

Prodotto unicamente con uva Autoctona Turbiana. Ottenuto dalla
selezione delle migliori uve provenienti dai vigneti di circa 30 anni
dell’azienda. E il frutto dell’unione di una piccola parte di vino derivante
da uva raccolta precoce (meta settembre) con una parte pilu consistente
di vino prodotto con uve a piena maturazione.

Vitigno: TURBIANA

Conduzione: Basso Impatto Ambientale

Eta dei vigneti: Trent’Anni

Vendemmia: Manuale in Casse da 12 Kg circa

Pressatura: Soffice

Fermentazione: In Acciaio a Bassa Temperatura

Affinamento: In acciaio su fecce fini mantenute in sospensione per 6 mesi
Bottiglie Prodotte: 7.000 circa

CAMPANE
L

Lugana Cemento Bio

Prodotto unicamente con uva Autoctona Turbiana. Ottenuto dalla selezione delle migliori uve
provenienti dai vigneti di oltre 40 anni dell’azienda

Vitigno: TURBIANA in purezza

Eta dei vigneti: Quaranta anni

Vendemmia: dopo leggera surmaturazione in pianta, Manuale in

Casse da 12 Kg circa

Pressatura: Uva non pressata, solo mosto fiore per caduta

Fermentazione: Con le bucce, in serbatoio tronco conico in cemento.

Affinamento: 10 mesi in Acciaio su Fecce Fini mantenute in sospensione
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Lantieri de Paratico — Capriolo (BS)

Il complesso aziendale comprende la struttura storica, della quale fanno parte le vecchie cantine dai
volti seicenteschi, e quella moderna, caratterizzata da ambienti di costruzione pil recente, dove
hanno luogo le fasi della vinificazione, secondo le attuali ed avanzate tecnologie. | vigneti si esten-
dono in parte intorno alla cantina e in parte :
alle pendici del Monte Alto. | terreni di natura
silicio argillosa, particolarmente ricchi di
breccia e materia calcarea esprimono la mas-
sima vocazione nella coltivazione della vite
praticata dalla Cantina Lantieri sugli stessi fin
dal XVI secolo. | Franciacorta vengono pro-

dotti esclusivamente mediante I'utilizzo delle
uve raccolte manualmente provenienti dai vigneti di proprieta dell’azienda, che vengono gestiti con
grande cura ed attenzione al fine di ottenere frutti sani, condotti a perfetta maturazione.

Franciacorta Brut

Uvaggio: Chardonnay 80% - Pinot Bianco 10%- Pinot Nero 10% Vinificazione: Soffice pressatura delle
uve, fermentazione in tini d’acciaio e in piccole botti di rovere a temperatura controllata. Dopo la
fermentazione il vino viene mantenuto a contatto con i lieviti attraverso un’operazione di batonage.
Successivamente il Franciacorta viene preparato per il tiraggio con cui ha inizio la rifermentazione in
bottiglia e I'affinamento sui lieviti in media per 24 mesi.

Permanenza in bottiglia a contatto sui lieviti: Almeno 24 mesi. Zuccheri: g/I 5,5

Franciacorta Extra-Brut

Uvaggio: Chardonnay 85% - Pinot Nero 15% Vinificazione: Soffice pressatura del
mosto, fermentazione in tini d’acciaio e in piccole botti di rovere a temperatura
controllata. Successivamente il vino viene introdotto in bottiglia dove dopo la
seconda e lenta fermentazione naturale in vetro rimane a contatto prolungato
con i lieviti.

Permanenza in bottiglia a contatto sui lieviti: Almeno 24 mesi. Zuccheri: g/l 3,5

Franciacorta Satén

Uvaggio: Chardonnay 100 % Vinificazione: Soffice pressatura delle uve, fermen-
tazione in tini d’acciaio a temperatura controllata. Dopo la fermentazione il
vino viene mantenuto a contatto con i lieviti attraverso un’operazione di batonage per altri 6 mesi.
Successivamente il Franciacorta viene preparato per il tiraggio con cui ha inizio la rifermentazione in
bottiglia e I'affinamento sui lieviti mediamente per 30 mesi.

Permanenza in bottiglia a contatto sui lieviti: 30 mesi. Zuccheri: g/ 6.

Franciacorta Rosé

Uvaggio: Pinot Nero 75%, Chardonnay 25% Vinificazione: Soffice pressatura delle uve, fermentazione
in tini d’acciaio e in piccole botti di rovere a temperatura controllata. Dopo la fermentazione il vino
viene mantenuto a contatto con i lieviti attraverso un’operazione di batonage. Successivamente il
Franciacorta viene preparato per il tiraggio con cui ha inizio la rifermentazione in bottiglia e I'affina-
mento sui lieviti per almeno 30 mesi.

Permanenza in bottiglia a contatto sui lieviti: 30 mesi. Zuccheri: g/l 6,5

Franciacorta Brut Arcadia

Uvaggio: Chardonnay 80 % - Pinot Nero 20% Vinificazione: Soffice pressatura delle uve, fermenta-
zione in tini d’acciaio e in piccole botti di rovere a temperatura controllata. Dopo la fermentazione il
vino viene mantenuto a contatto con i lieviti attraverso un’operazione di batonage. Successivamente
il Franciacorta viene preparato per il tiraggio con cui ha inizio la rifermentazione in bottiglia e I'affina-
mento sui lieviti per 42 mesi.

Permanenza in bottiglia a contatto sui lieviti: da 42 mesi. Zuccheri: g/1 6
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Rivetti & Lauro — Villa di Tirano (SO)

“Rivetti & Lauro” nasce da una idea ambiziosa. Le vigne della Valtellina, la pil grande area viticola
terrazzata di montagna in Italia, un luogo dove si produce il Nebbiolo, un grande vitigno per un vino
nobile e dallo straordinario valore, ci
parlano di secoli di storia e
tradizione. Da questa tradizione
partiamo per introdurre nuove
tecniche di coltivazione in armonia
con I'ambiente montano. Stiamo
coltivando nuovi vitigni, il cui frutto
possa congiungersi alla qualita ed
alla generosita del Nebbiolo
esaltandola. E con il grande lavoro in
vigna che si costruiscono i grandi vini.
“Rivetti & Lauro” effettua la
vendemmia esclusivamente a mano,
facendo la raccolta in cassetta e
selezionando i migliori grappoli per
conservare I'omogeneita del prodotto in base alle vigne di provenienza. L'uva dopo un attento lavoro
di cernita viene vinificata in piccoli contenitori ed il frutto affinato in botti, tonneaux e barriques di
rovere francese. Nel nostro vino si ritrovano i sentori e le caratteristiche del nostro territorio. “Rivetti
& Lauro” ha iniziato I'avventura imbottigliando vini dal forte carattere e carichi di modernita per
raccontare la nostra passione e la storia della nostra terra.

UI' SASSELLA 298 — Sassella Superiore DOCG

Uve: Nebbiolo 100%

Origine terreni: Sabbia e argilla, sabbioso franco

Comune: Sondrio

Sistema di allevamento: Guyot Valtellinese

Resa: 70 q.li uva/ettaro

Vinificazione: Selezione manuale delle uve, pigiadiraspatura, fermentazione in piccole vasche acciaio
inox, affinamento in botti da 30 hl, tonneaux e barriques di rovere francese di primo passaggio
Affinamento pre imbottigliamento: 24 mesi

UI' INFERNO 117 - Valtellina Superiore Inferno DOCG

Uve: Nebbiolo 100%

Origine terreni: Sabbia e argilla, sabbioso franco

Comune: Poggiridenti (SO)

Sistema di allevamento: Guyot Valtellinese

Resa: 70 q.li uva/ettaro

Vinificazione: Selezione manuale delle uve, pigiadiraspatura, fermentazione in piccole vasche acciaio
inox, affinamento in botti da 30 hl, tonneaux e barriques di rovere francese di primo passaggio.
Affinamento pre imbottigliamento: 24 mesi

SFORZATO DELL'ORCO

Uve: Nebbiolo 100%

Origine terreni: Sabbia e argilla, sabbioso franco

Comune: Bianzone (SO)

Sistema di allevamento: Guyot

Resa: 70 q.li uva/ettaro

Vinificazione: Selezione manuale delle uve, appassimento delle uve in
cassetta per 3-4 mesi, pigiadiraspatura, fermentazione in piccole vasche acciaio inox, affinamento in
tonneaux e barriques di rovere francese ed americano di primo passaggio.

Affinamento pre imbottigliamento: 30 mesi
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SUNAWI Super Natural Wines — Salo (BS)

Anni di bevute, ricerche e discussioni tra appassionati ci hanno condotto verso I'unica soluzione pos-
sibile per fare vino: quella naturale. nessuno di noi potrebbe fare altrimenti.

wﬁw y -] Accompagnlamo la natura AL MEGLIO DELLE

NOSTRE CONOSCENZE verso il miglior risultato
;‘R possibile in una determinata annata. ogni bot-
tiglia, ogni anno, ogni uva, darannno sempre
risultati unici e irripetibili specchio della salute
della vigna e del territorio che la nutre.

Proteggiamo cio' che ci circonda nella maniera
piu naturale e sostenibile che conosciamo,
sperando CHE LE NOSTRE CREATURE possano
soddisfare le vostre papille e accompagnare i
vostri migliori momenti di gioia.

Teniamo come punto di riferimento la fragilita
‘ : i delle nostre varieta cercando di proteggerle
da |nut|I| correzioni o affinamenti che andrebbero a sovrastare la loro timida identita.

TERAPIA — Rosato frizzante rifermentato

Con uve rosse classiche di questa zona abbiamo rifermentato questo vino rendendolo la soluzione
perfetta ad ogni vostro aperitivo. Il profumo suadente unito alla perfetta acidita vi faranno godere
quest'estate come mai prima.

12%vol - Additivi aggiunti: nessuno - lieviti: indigeni - Fermentazione: naturale - Controllo
temperature: no - Filtrazioni: no - Chiarifiche: no - Solforosa totale: 25 mg/I

Produzione: 2700 bottiglie

LAMPO - Vino rosso da tavola
Vino ottenuto da uva rossa locale raccolta a mano e vinificata nella maniera piu naturale possibile.
Ne & nato un liquido magico ricco di profumi officinali e balsamici. In bocca & fragrante, sapido,
goloso.

11,5%vol - Additivi aggiunti: nessuno -
lieviti: indigeni - Fermentazione: naturale -
Controllo temperature: no - Filtrazioni: no -
Chiarifiche: no - Solforosa totale: 25 mg/I
Produzione: 3700 bottiglie

ANCORA - Vino bianco da tavola

Con uva bianca di questa zona abbiamo
creato, secondo natura, un vino
dall'eleganza e dalla sapidita unica. Profumi
e sfumature sono il risultato di un semplice
lavoro da parte nostra nell'accompagnare il mosto ad arrivare aIIa sua massima espressivita.
11%vol - Additivi aggiunti: nessuno - lieviti: indigeni - Fermentazione: naturale - Controllo
temperature: no - Filtrazioni: no - Chiarifiche: no - Solforosa totale: 25 mg/I

Produzione: 1600 bottiglie
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Abruzzo

Fontefico — Vasto (CH)

C’e chi lo fa per professione, FONTEFICO lo fa per passione.

Siamo a Vasto, nella parte piu a sud della costa abruzzese, 15 ettari vitati e coltivati con metodi
biologici. Due fratelli portano avanti la tradizione dell’azienda familiare. Ma lo fanno in modo unico,
senza convezioni. Emanuele e Nicola NERL TR 0 u . :

non amano l'accettazione delle regole ) :
nuda e cruda. Amano

pensare, elaborare, testare, osare.
Cercano ogni volta la verita del
momento, la visceralita

delle emozioni, la profondita dei
messaggi che vogliono comunicare con i
loro vini. Il tutto

sintetizzato dai nomi emblematici dei
loro vini e dalle etichette, che loro
chiamano “copertine”,

disegnate dalle loro stesse mani.

Se a questo si aggiunge che ogni vino
proviene da un singolo specifico vigneto, i vini CRU di

FONTEFICO si distinguono per avere: Intensi colori (grazie alla terra), profumi vigorosi (grazie al
vento), sapori minerali (grazie al mare).

D’altronde il fico € emblema di forza, vita, luce e saggezza. Il fico, albero sacro a Dionisio (il Dio

del vino) non teme la verita. Anzi, la cerca.

La Canaglia — Pecorino Superiore — Bio

Il Pecorino Superiore “la canaglia”, € un bianco corposo con elevata mineralita e
freschezza. Il profumo ricorda la salvia, la menta e i fiori bianchi. |l sapore &
agrumato e rivela un gusto di pompelmo rosa, mentre sul finale vira sulla
mandorla amara. Questo vino proviene dalla nostra “Vigna Bianca”, una vigna
dispettosa perché, nonostante le nostre attenzioni, ha rese bassissime, come se
volesse scansare la fatica di produrre pil uva. Ma poi si fa perdonare donandoci
un vino unico, fresco e voluminoso, che non ti stancheresti mai di bere.
Appezzamento: Vignabianca

Terreno: Ferro, sabbia, argilla

Viti per Ettaro: 4000

Resa per ettaro: 45HL

Alcol: 14,5%

Fermentazione: 35 giorni

Affinamento: 6 mesi in acciaio e 6 in bottiglia.

Portarispetto — Trebbiano d’Abruzzo — Bio

Il Trebbiano d'Abruzzo Superiore "portarispetto" & una delle espressioni piu
autentiche di questo antico vitigno. Si apre con delicate note erbacee che
ricordano il peperone verde. In bocca frutta bianca, ma soprattutto tanta
mineralita. Salmastro pil che sapido. Bilanciato e lungo il finale. Il Trebbiano
d’Abruzzo ne ha viste tante nel corso della sua storia. Sa dare vini complessi e
longevi, ma troppo spesso gli & stato chiesto solo di dare tanta uva. Tuttavia, trattando i suoi grappoli
con amore e rispetto, il trebbiano stupisce e racconta la nostra terra con un fascino speciale.
Appezzamento: Vignabianca

Terreno: Ferro, sabbia, argilla

Viti per Ettaro: 4000

Resa per ettaro: 45HL

Alcol: 13,5%

Fermentazione: 31 giorni

Affinamento: 12 mesi in acciaio e 3 in bottiglia.
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Fossimatto — Cerasuolo d’Abruzzo - Bio

Il Cerasuolo d'Abruzzo Superiore “fossimatto”, con il suo colore unico, rapisce prima gli occhi e poi il
palato con un caratteristico sapore di ribes e lamponi. Il nome Cerasuolo viene dal latino cerasum,
cioeé ciliegia, con riferimento proprio al suo colore peculiare, pil vicino ad alcuni rossi che ai vini
rosati in genere. Quindi a chi ci chiede perché non ci omologhiamo alla moda di un rose scarico e
senza carattere, rispondiamo: Fossi matto!

Appezzamento: VignadelPozzo

Terreno: Scheletro, ferro,argilla

Viti per Ettaro: 1600

Resa per ettaro: 55HL

Alcol: 13,5%

Fermentazione: 24 giorni

Affinamento: 6 mesi in acciaio e 3 in bottiglia

Cocca di Casa — Montepulciano d’Abruzzo - Bio

I Montepulciano d'Abruzzo doc "cocca di casa" € un rosso morbido con
tannini piacevoli. Delicate note balsamiche, con sentori di piccoli frutti rossi e
ciliegie. Il retrogusto rilascia liquirizia e spezie. Nonostante la sua notevole
struttura, € un vino che si beve facilmente e si rivela molto flessibile negli
abbinamenti. Il Montepulciano & I'uva principale in Abruzzo, il vitigno che
amiamo di piu, il vino che beviamo con maggior piacere e in qualsiasi
circostanza. Il Montepulciano € la nostra uva privilegiata, quella che
coccoliamo di pil, per questo e la “cocca di casa” di Fontefico.
Appezzamento: Vignadelpozzo

Terreno: Ferro, sabbia, argilla

Viti per Ettaro: 4000

Resa per ettaro: 55HL

Alcol: 14%

Fermentazione: 20 giorni

Affinamento: 24 mesi in acciaio (75%), 18 in legno (25%) e 6 mesi in bottiglia.

Titinge — Montepulciano d’Abruzzo Riserva — Bio

Il Montepulciano d'Abruzzo Riserva “titinge” € un rosso morbido ed elegante, J _
con piacevole forza tannica. Delicate note balsamiche, frutti a bacca rossa e g ¢
ciliegie. Cioccolato e spezie sul retrogusto. Si distingue per il suo notevole /ruurs.ﬁcu E
equilibrio tra potenza e bevibilita. A
Appezzamento: Vignapastino

Terreno: Ferro, sabbia, argilla

Viti per Ettaro: 1600

Resa per ettaro: 50HL

Alcol: 15%

Fermentazione: 21 giorni

Affinamento: 12 mesi in acciaio, 24 in legno e 12 mesi in bottiglia.
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Campania

Torricino — Tufo (AV)

L'Azienda Agricola Torricino & armoniosamente inserita nel panorama delle colline di Tufo e ritrova la
scelta del nome dall'antica torre medievale che sovrastava il sito aziendale, |i a protezione del

castello di Tufo; su una collina esposta a mezzogiorno a destra del
fiume Sabato.

La famiglia Di Marzo arriva a Tufo alla fine del XVII secolo e si fa
subito artefice di una forte e viscerale interazione col paese. Oggi
quella della famiglia Di Marzo & una storia di uomini e donne forti
legati dall'amore per la terra, e la passione per la coltivazione della
vigna assume continuita nel percorso-progetto di Stefano Di Marzo
della Azienda Agricola Torricino.

Greco di Tufo DOCG

Vitigno: Greco di Tufo 100%.

Natura del terreno: argilloso-calcarea con consistenti venature
solfuree. Suoli ricchi di componenti calcaree argillose e minerali,
condizioni ideali per ottenere vini dalle intense note minerali.
Ubicazione Vigneti: In Irpinia nel cuore dell’areale di produzione,
nel comune di Tufo, poderi: Vignale, Ripa ai Corvi, Serrone,
Torricino. Prata P.U. podere: Maurisi

Esposizione ed altitudine vigneti: sud/est - sud/ovest dai
250/400mt s.l.m.

Eta media della vite: dai 5 ai 25 anni.

Allevamento della vite: a controspalliera orizzontale con potatura a guyot.
Densita impianto: 2500/3000 piante per ettaro.

Superficie: 5 ettari.

Resa per ettaro: 60 q.

Fiano Di Avellino DOCG

Vitigno: Fiano di Avellino 100%.

Natura del terreno: argilloso-calcarea, profondo, con elementi vulcanici.
Ubicazione Vigneti: In Irpinia, nella frazione Serra del Comune di Pratola Serra:
podere: Ventole.

Esposizione ed altitudine vigneti: sud a 350/400 mt s.l.m.

Eta media della vite: 20 anni

Allevamento della vite: a controspalliera orizzontale con potatura a guyot.
Densita d’'impianto: 3000 piante per ettaro.

Superficie: 1.5 ettari.

Resa per ettaro: 70 q.

Cevotempo Taurasi DOCG

"Cevotiempo" & un termine dialettale irpino, che indica la necessita che il
tempo trascorra perché questo vino possa esprimersi al meglio.

Vitigno: Aglianico 100%.

Natura del terreno: argillosa e calcarea.

Ubicazione Vigneti: Irpinia nel cuore dell’areale di produzione, localita
Lampenne del comune di Montemarano.

Esposizione ed altitudine vigneti: sud-est tra i 500 ed i 550 mt s.l.m.
Allevamento della vite: spalliera con potatura a cordone speronato.
Densita impianto: 3000 piante per ettaro.

Eta media della vite: 20 anni.

Resa per ettaro: 50 q. per ettaro.

Epoca di vendemmia: tardiva, inizi di novembre

Tempo di macerazione: 2— 3 settimane.

Affinamento: 24 mesi in botte di rovere da 10 hl. Almeno 12 mesi in bottiglia

JAURASI
CEVOTIEMPO
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Friuli Venezia Giulia

Fruscalzo — Dolegna del Collio (Gorizia)

Nel cuore del Collio, una delle cornici geografiche pili importanti della viticoltura italiana, la famiglia
Fruscalzo e dedita ormai da tre generazioni alla produzione di vini di alta qualita. Dal 1950, lungo lo
scorrere degli anni, la filosofia nella cura delle vigne e
rimasta invariata nel tempo: "IN ARMONIA CON LA
NATURA". Dai fondatori dell'azienda sino alle nuove
generazioni, questa filosofia si manifesta concretamente
nella vita e nella realta quotidiana.

La perseveranza nella scelta di non utilizzare diserbanti e
concimi chimici rafforza la convinzione di ottenere vini di un
alto livello qualitativo. Oggi, sia in cantina che nei vigneti,
usando i pi moderni sistemi per la produzione non
vengono tuttavia dimenticati gli antichi saperi come la vendemmia effettuata esclusivamente a mano
e I'osservanza dei tempi dettati dalle fasi lunari.

Friulano

Tocai Friulano 100 %

Tipo di vino: bianco

Etd media vigneti: 30-60 anni

Produzione media: 45 hl/ha

Forma di allevamento: Guyot, Cappuccina e Casarsa
Modalita di raccolta: manuale

Grado alcolico: 13 %vol

Acidita totale: 5,5 g/I

Ribolla Gialla

Luogo di produzione: Ruttars, Dolegna del Collio e Novali, Cormons, zona collinare "",.;;é_:
Anno del'impianto: 1986-2006 =
Produzione media: 50 hl/ha -

Forma di allevamento: Guyot e Casarsa
Modalita di raccolta: manuale

Grado alcolico: 12,5 %vol

Acidita totale: 6 g/I

Malvasia

Luogo di produzione: Novali, Cormons, zona collinare
Anno del'impianto: 2006

Produzione media: 50 hl/ha

Forma di allevamento: Guyot

Modalitd di raccolta: manuale

Grado alcolico: 12,5 %vol

Acidita totale: 5,5 g/I

Refosco

Uve di origine: Refosco 100%

Tipo di vino: rosso

Anno del'impianto: 1980
Produzione media: 40 hl/ha
Forma di allevamento: Cappuccina
Grado alcolico: 13 %vol

Acidita totale: 5,5 g/I
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Marche

Brunori - Jesi (AN)

L'azienda e situata nel Comune di San Paolo di Jesi (AN), in Contrada San Nicolo, ad un'altitudine di
200 metri sim. Il Comune si trova al centro della zona del Verdicchio dei Castelli di Jesi Classico,
un'area particolarmente vocata alla produzione di uve tanto che presenta la maggiore percentuale di

superficie vitata tra tutti i Comuni dei Castelli di Jesi.
Fondata nel 1956 da Mario Brunori, affiancato fin da subito dal figlio Giorgio, oggi
sono alla guida dell'Azienda i nipoti Carlo e Cristina che hanno ereditato dal nonno
non solo la sua grande esperienza nel campo della viticoltura, ma anche il suo
profondo interesse per la conoscenza e |'applicazione delle moderne tecniche
enologiche.
Entrambi sommelier, Carlo e Cristina hanno saputo ben calibrare tradizione e
sperimentazione, tradizionali tecniche di coltivazione e moderni strumenti di
lavorazione al servizio dell'incessante ricerca dell'eccellenza.

SAN NICOLO Verdicchio DOC Classico Superiore

Produzione: 16.000 bottiglie

Uve: 100% Verdicchio

Vinificazione: fermentazione in bianco a temperatura controllata in contenitori
d’acciaio e sosta prolungata sui lieviti; successivo affinamento e decantazione in
vasche di cemento vetrificato

Alcool: 14 % vol. - Acidita Totale: 5.28 g/l - Estratto Secco: 23.70 g/I

SAN NICOLO Verdicchio RISERVA DOCG Classico
Produzione: 1.590 bottiglie

Uve: 100% Verdicchio

Vinificazione: fermentazione in bianco a temperatura controllata in contenitori d’acciaio e sosta
prolungata sui lieviti; successivo affinamento per 12 mesi in vasche di cemento
vetrificato e di 6 mesi in bottiglia in ambiente termocondizionato

Alcool: 13 % vol. - Acidita Totale: 5.39 g/l - Estratto Secco: 21.40 g/I

TORQUIS Rosso Piceno DOC
Produzione: 6.000 bottiglie

Uve: Sangiovese - Montepulciano
Vinificazione: fermentazione con le bucce a temperatura controllata con 3
macerazione di 6/7 gg. in serbatoi d’acciaio e successivo affinamento e BRHEA
decantazione in vasche di cemento vetrificato '
Alcool: 13 % vol. - Acidita Totale: 5.60 g/l - Estratto Secco: 26.50 g/I

ROCCOLO Lacrima di Morro d'Alba DOC Superiore

Produzione: 1.300 bottiglie

Uve: 100% Lacrima

Vinificazione: Fermentazione con le bucce a temperatura controllata con
macerazione di 5/6 gg. in serbatoi d'acciaio e successivo affinamento e
decantazione in vasche di cemento vetrificato. Imbottigliamento ad un anno dalla
vendemmia senza processi di filtrazione.

Alcool: 14 % vol. - Acidita Totale: 4.52 g/| - Estratto Secco: 30.00 g/|
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Piemonte

Alario Claudio — Diano d’Alba (CN)

Lo scenario suggestivo e celebrato delle Langhe fa da sfondo alla storia e
all’attivita dell’azienda a carattere familiare, fondata nel lontano 1900.
Ci troviamo a Diano d’Alba, un piccolo paese rurale, situato su morbide
e verdeggianti colline.

Da ben tre generazioni la famiglia Alario si dedica con serieta e
dedizione alla cura e alla coltivazione della vite e alla vendita dell’uva,
ma & solo grazie a Claudio che siamo giunti alla vinificazione e quindi
all'imbottigliamento del vino. Nel 1988, il nostro giovane e ambizioso
produttore, facendo tesoro delle nozioni apprese all'Istituto Superiore di
Agraria e forte di alcuni anni di esperienza diretta nel campo, ha deciso
di trasformare i generosi prodotti delle viti in vino.

La produzione & iniziata unicamente con il Dolcetto, per proseguire poi col
Nebbiolo e la Barbera ed approdare nel 1995 anche al Barolo.

| vigneti sono situati nei comuni di Diano d’Alba, Serralunga d’Alba e Verduno
hanno un’eta che varia fra i 20 e i 50 anni e godono tutti di esposizioni privilegiate.
La filosofia dell’azienda & volta alla ricerca di un continuo e costante
miglioramento con I'obiettivo, ultimo, di raggiungere una qualita sempre
maggiore. In particolare, oggi, il nostro impegno e tutto profuso nella realizzazione
di una resa bassa in vigneto in modo da garantire al vino una qualita superiore.

Dolcetto DOCG di Diano d’Alba - Sori di Montagrillo
Vitigno: Dolcetto 100%. Eta dei vigneti: 25 anni. Vendemmia: meta Settembre.
Resa media di uva per ettaro (Ha): 60 gl . Affinamento: un anno in acciaio inox

3 )l Barbera d’Alba DOC - Valletta

meopomoows - Vitigno: Barbera 100%. Eta dei vigneti: 60 anni. Densita: 4000-5000 ceppi a ettaro
(Ha). Vendemmia: meta ottobre. Resa media di uva per ettaro (Ha): 50 gl

Affinamento: 20 mesi in barrique francesi (50% nuovo, 50% usato secondo

passaggio)

Nebbiolo d’Alba DOCG - Cascinotto

Area di produzione: Diano d’Alba (CN). Vitigno: Nebbiolo 100%. Eta dei vigneti: 40

anni. Densita: 4000-5000 ceppi a ettaro (Ha). Vendemmia: meta ottobre. Resa

media di uva per ettaro (Ha): 60 gl. Affinamento: 20 mesi in barrique francesi nuove

Barolo DOCG - Sorano

Area di produzione: Serralunga (CN). Vitigno: Nebbiolo 100%. Eta dei vigneti: 10 anni. Densita: 4000-
5000 ceppi a ettaro (Ha). Vendemmia: inizio ottobre. Resa media di uva per ettaro (Ha): 60 gl
Affinamento: 24 mesi in barrique francesi, 12 mesi in botte grande 30HI e 12 mesi in bottiglia
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Azienda Agricola Bric Cenciurio — Barolo (CN)

Situata nel cuore delle langhe, sulle colline del comune di Barolo, I'azienda prende il nome dal topo-
nimo, tanto singolare quanto antico di un lembo di collina nel comune di Castellinaldo “Bric Cenciu-
rio” ovvero: sommita della collina Cenciurio.

BRIC
Cﬁ,\ﬁ.gzs':’cﬁlo Questa realta nasce agli inizi degli anni novanta dall'idea di Franco
d‘é Pittatore e del cognato Carlo Sacchetto che decidono di unire i ter-
é reni delle rispettive famiglie, ampliarli con nuovi acquisti nel Roero e
i quindi vinificare I'uva da essi prodotta.

BaroLo - ITALIA

Da sempre |'azienda € impegnata per la
riduzione dell’'uso di sostanze chimiche di sintesi nei vigneti, mante-
nendo vive le buone pratiche agricole apprese dai genitori e dai nonni
abituati, magari, a qualche fatica in piu ma con la convinzione che il vino
e "'uva siano prodotti vivi ed in continua evoluzione e che I'ecosistema
da cui derivano vada preservato integro.

La scelta e stata quella di coltivare viti di: NEBBIOLO, ARNEIS, BARBERA,
DOLCETTO, FREISA, BRACHETTO DEL ROERO e RIESLING.

La superficie vitata aziendale e di circa 14 ettari distribuiti in tre comuni:

Barolo, Magliano Alfieri e Castellinaldo.

Langhe Riesling DOC
VITIGNO: Riesling Renano 100%. VIGNETI: Ubicati nel comune di Barolo al confine con Monforte
d’Alba nella sottozona “Coste di Rose” e Castellinaldo.

VINIFICAZIONE: Dopo un’accurata selezione manuale dei grappoli le casse di uva vengono conservate
0°c per 7 gg in cella frigorifera. Con la pressatura soffice viene ottenuto il mosto che dopo un
illimpidimento statico a bassa temperatura inizia la fermentazione in botti
grandi di rovere. Durante i 6 mesi di affinamento il vino rimane a contatto
con le fecce fini.

Roero Arneis DOCG

VITIGNO: Arneis 100%. VIGNETI: Ubicati nel comune di Castellinaldo,
regione “Bric Cenciurio”

VINIFICAZIONE: L'uva completa la maturazione sostando per 7 giorni in
celle frigorifere a 0°c.

| grappoli vengono pressati delicatamente ed il mosto cosi ottenuto
decanta per alcune ore quindi inizia la fermentazione a bassa temperatura
in botti d’acciaio. Durante I'affinamento sempre in botti d’acciaio,
riportiamo in sospensione le fecce fini per favorire importanti cessioni da
parte dei lieviti.

Roero Arneis DOCG “Sito dei Fossili”

VITIGNO: Arneis 100%. VIGNETI: Situati nel comune di Castellinaldo, in
regione “Bric Cenciurio”, questa parte di vigna & stata da noi denominata
“sito dei fossili” in quanto facendo le operazioni di scasso e sistemazione del terreno si sono ritrovati,
tra gli strati di marna, resti fossili di foglie, pesci e larve di libellula. L’anno d’impianto & il 1994.
VINIFICAZIONE: L'uva raccolta in cassette sosta per 7 giorni in celle frigo a 0°C. Qui le bucce
maturano completamente e le sostanze aromatiche defluiscono pil facilmente nel succo durante la
pressatura. Il mosto ottenuto con una soffice pressatura e fatto decantare naturalmente & pronto
per la fermentazione che si protrae per 40 giorni in botti di rovere da 2.500 litri. L’affinamento dura
circa 6 mesi, in questo periodo vengono eseguiti frequenti rimescolamenti con lo scopo di riportare
in sospensione lieviti e fecce fini.

Barbera d’Alba Superiore DOC Naunda

VITIGNO: Barbera 100%. VIGNETI: Nel comune di Magliano Alfieri troviamo i tre piccoli appezzamenti
di appena una giornata piemontese ( 3810 mq ) ciascuno. L'impianto risale agli anni 50. Naunda &
I’appellativo attribuito dagli agricoltori a questi terreni che, con il succedersi degli anni, hanno
assunto un profilo ondulato.
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VINIFICAZIONE: L'uva raccolta nelle cassette, in seguito alla pigiatura fermenta in botti d’acciaio,
dopo sette - otto giorni di macerazione il vino viene separato dalle bucce ed é travasato in botti di
rovere da 225 litri per terminare la fermentazione.

Qui inizia I'affinamento che prosegue per 12 mesi circa. Prima della commercializzazione & previsto
un ulteriore periodo di affinamento in bottiglia.

Langhe Nebbiolo DOC
VITIGNO: Nebbiolo (95%), Barbera (5%). VIGNETI: Ubicati nei comuni di Magliano Alfieri e Barolo.
VINIFICAZIONE: La fermentazione e la macerazione avvengono a temperatura controllata per 7-8
giorni in botti di acciaio. Affinamento in legno di durata variabile, dai 6 agli 8 mesi. La tipologia dei
contenitori varia notevolmente in base alle caratteristiche di ogni annata. E prevista un’ulteriore
sosta di alcuni mesi in bottiglia durante la quale emerge tutta
I’eleganza di questo vitigno.

Barolo DOCG

VITIGNO: Nebbiolo, suddiviso fra le tre diverse tipologie: Michet,
Lampia e Rosé. VIGNETI: Ubicati nei comuni di Barolo e Novello.
VINIFICAZIONE: L'uva viene raccolta in cassette da 20 kg. Dopo la
pigiatura, la fermentazione e la macerazione proseguono per 15
giorni circa. Il vino a breve distanza dalla svinatura inizia i due anni
di affinamento in fusti da 500 -700 litri e botti grandi in rovere di
Slavonia. L'ultimo periodo di invecchiamento prevede una sosta di
6 mesi in botti d'acciaio e ulteriori 10 mesi in bottiglia.

Barolo DOCG “Coste di Rose”

VITIGNO: Nebbiolo, suddiviso fra le tre diverse tipologie: Michet,
Lampia e Rosé. VIGNETI: Ubicati nel comune di Barolo al confine
con Monforte d’Alba nella sottozona “Coste di Rose”.
VINIFICAZIONE: Dopo la pigiatura I'uva rimane un giornoa 5- 7 °C,
quindi iniziera la fermentazione e macerazione che durera 30 - 40
giorni. Il vino a breve distanza dalla svinatura inizia i 2 anni di
affinamento in botti grandi di rovere di Slavonia (2.500 litri).
L'ultimo periodo di invecchiamento prevede una sosta di 6 mesi in
botti d’acciaio e ulteriori 10 mesi in bottiglia.

Barolo DOCG “Coste di Rose” RISERVA

VITIGNO: Nebbiolo, suddiviso fra le tre diverse tipologie: Michet, Lampia e Rosé. VIGNETI: Ubicati nel
comune di Barolo al confine con Monforte d’Alba nella sottozona “Coste di Rose”.

VINIFICAZIONE Questa riserva del vigneto Coste di Rose viene prodotta nelle annate in cui i grappoli
maturano in ottime condizioni climatiche e, terminato I'affinamento in legno, fanno intravedere
caratteristiche di particolare pregio mantenendo le attese della vendemmia. | grappoli vengono
raccolti in piccole casse e dopo la pigiatura fermentano con lieviti indigeni per 25-30 giorni.
L'affinamento dura 24 mesi in botti di rovere di Slavonia e termina con ulteriori 24 mesi di sosta in
bottiglia.
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Azienda Agricola Icardi s.s.a. — Castiglione Tinella (CN)

L'azienda agricola ha sede a Castiglione Tinella, in provincia di Cuneo, al confine tra la bassa Langa e
il Monferrato. Qui le colline si estendono a perdita d’occhio, facendo di Castiglione Tinella uno dei
Comuni pil vitati d'ltalia, in virtu della coltivazione a vigneto di oltre il 90% della superficie agricola.
Le rocche che scendono in direzione della valle Tinella e della valle Belbo incorniciano i filari pettinati
con cura e le macchie di bosco che interrompono la geometria delle vigne, offrendo uno scenario
unico.

Oltre a Castiglione Tinella, possiedono appezzamenti nelle aree piu vocate
di Langhe e Monferrato.

Barolo: Possedimenti in Fossati. La Morra: Possedimenti in Sant’Anna.
Serralunga d’Alba: Possedimenti a Serra. Neive: Possedimenti in
Montubert, possedimenti in Serra Capelli e possedimenti in Starderi.
Castagnole Lanze: Bricco del Sole, Possedimenti in Collina Susasco e in
Moncucco. Mombercelli: Possedimenti in Bricco Moncucco. Vinchio:
Possedimenti a Cascinotto e Fabaro. Treiso: Possedimenti in Ausario.

Barolo DOCG Parej Bio
Interpretazione di Barolo ottenuta assemblando il nebbiolo di tre comuni. ICA:;DI
Vinificazione Fermentazione in acciaio inox con temperatura controllata.

Affinamento In legno.

= F
Vista: Rosso granata deciso. m

Naso: Profumo ricco e speziato.

MONTUBERT
Bocca: Sentori di ciliegia matura, piacevole per la sua morbidezza. BARBARESED
Abbinamenti: Selvaggina, arrosti, carne di vitello e maiale, formaggi molto e

stagionati.

Barbaresco DOCG Montubert Bio

Prende il nome dall’'omonimo vigneto da cui provengono le uve di questo
elegante Barbaresco DOCG. Uve 100% nebbiolo. Vinificazione Pigiatura
soffice, fermentazione e macerazione a contatto con le bucce in acciaio
inox. Affinamento In legno.

Vista: Rosso granata intenso con toni aranciati tipici del Nebbiolo.

Naso: Complesso ed elegante, con sentori floreali e di violetta.

Bocca: Bel corpo, secco e piacevolmente tannico.

Abbinamenti: Selvaggina, carni rosse, brasati, stufati.

Barbaresco DOCG Starderi Bio

Marmellata di more, lamponi, prugne secche e una leggera nota speziata. Seguono poi note come
liquirizia e menta piperita. In bocca si presenta avvolgente con un tannino elegante e femminile, ma
importante, e una buona acidita che donano struttura ed equilibrio. Uve 100% nebbiolo.
Vinificazione Pigio-diraspatura soffice per assicurare il distaccamento dal raspo e il passaggio per lo
piu di acini interi. Affinamento in legno.

Abbinamenti: Arrosti, carne stufata, pollame, brasati, funghi porcini, tartufi bianchi.

Moscato d’Asti DOCG La rosa selvatica Bio

Un nome poetico caratterizzato dal profumo che ricorda la rosa selvatica. Ottenuto da Uve 100%
moscato. Vinificazione Pigiatura soffice, fermentazione in acciaio inox con temperatura controllata.
Affinamento Acciaio inox.

Vista: Giallo paglierino intenso, con perlage persistente. Naso: colpisce questa spremuta di frutto
d’uva con bollicine; sentore di rosa e di lavanda molto delicati. Bocca: Le sensazioni dolci sono ben
equilibrate dalla piacevole acidita e dagli aromi fruttai dell’ uva Moscato. Abbinamenti: Dolci,
biscotti, torte.

Pagina 18



Sardegna
Jankara - Sant’Antonio di Gallura (SS)

Jankara é stata fondata nel 2006 quando Renato ed Angela Spanu hanno acquistato 8 ettari di ter-
reno “vergine” nella prestigiosa “Vena di San Leonardo” situata nelle colline dell’Alta Gallura e nel
2008 hanno piantato | primi 4 ettari interamente con uva Vermentino. Nel 2013 Renato ed Angela
sono stati affiancati da due vecchi amici Chef e Ristoratore Angelo e Denise Elia, proprietari dei pre-
stigiosi ristoranti “Casa D’Angelo” in Florida negli USA, con | quali si ha I'intenzione di portare Jankara
a nuovi livelli ancora non raggiunti! Jankara e situata nell’Alta Gallura a circa 300 metri sul livello del
mare, vicino al lago Liscia tra | paesi di Sant’Antonio di Gallura e Luras, pil 0 meno a 25 minuti dalle
prestigiose spiagge della Costa Smeralda.

Vermentino di Gallura Superiore Jankara
Il Vermentino di Gallura Superiore “Jankara” e prodotto interamente da una se-

lezione di 100% Vermentino coltivate nella tenuta Jankara. Questo vino rappre-
senta interamente la passione da cui esso €’ nato, presentando un bel raggio di
sapori e di aroma che sono tipici delle zone montagnose della Gallura. Qui trove-
rete grande equilibrio tra gradazione alcolica, acidita e frutto, come aroma di
fiori bianchi, mandorle, e delle leggere note tropicali che sono persistenti ed af-
fascinanti ai vostri sensi. Le Uve sono raccolte a mano verso la fine di settembre
ed i raccolti sono 6 tonnellate per ettaro e meno. Dopo la raccolta le uve sono

JANKARA

delicatamente pressate e fermentate in vasche di acciaio inossidabile, mentre
costantemente controllando e regolando le temperature di fermentazione per

favorire di piu la formazione di intensi profumi e complessita nel vino. Dopo un
periodo di 6 mesi di invecchiamento nel il vino viene poi imbottigliato e mante-
nuto 2 mesi addizionali prima di immetterlo a consumo.

LU NIEDDU - Colli del Limbara IGT
Questo vino straordinario arriva da un vigneto piantato 85 anni fa, a quattrocento metri sul livello
del mare, tra i colli e le montagne di granito della Gallura, nel nord-est della Sar-
degna. Nato dalla combinazione di sei differenti varieta di uva tipiche della Gal-
lura, tutte piantate nella stessa vigna: Caricaggiola, Pascale, Cannonau, Dolcetto,
Barbera e Cabernet Franc. Tutte le uve sono spesso caratterizzate da una pre-
coce maturazione, appassendo leggermente in pianta prima del raccolto. Il fatto
che i grappoli siano vendemmiati assieme e la ragguardevole eta del vigneto de-
terminano rese minime, circa mezzo chilo per pianta. Dopo la fermentazione, il
vino viene quindi fatto invecchiare per dodici mesi in Barrique Francese e passa
altri sei mesi in botte prima di essere messo in vendita.

Durante il processo di vinificazione, Jankara e affiancata da Gianni Menotti, eno-
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logo di fama mondiale che si occupa della supervisione I'intero processo, dalla
vigna fino alla bottiglia.

Ogni annata vengono prodotte in media 2035 bottiglie in totale
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Sicilia

AL-Cantara - Randazzo (CT)
L’azienda prende il nome dal fiume che lambisce la Contrada Feudo Santa Anastasia a Randazzo (Ct),
presso la quale si trovano i nostri terreni. Abbiamo voluto denominarla Al-Cantara non solo per sot-
tolineare il legame con la terra siciliana, ma soprattutto perché “al-
cantara” in arabo significa “ponte”: e proprio come con un ponte, tra-

dizionale simbolo di unione, I'azienda vuole collegare arte, vino e
poesia. Il ponte, che collega un volto femminile con I'acqua fiumana,

e peraltro diventato il logo aziendale.

Occhi di Ciumi — Bianco IGT Sicilia

Vino bianco frutto di un taglio di carricante e grecanico. Le nostre uve sono prodotte da vitigni
coltivati nelle contrade etnee. La densita d’'impianto e di 6000 ceppi per Ettaro.

I mosto si lascia decantare per 24 ore; poi purificato dalle sostanze pili grossolane
viene fatto fermentare in serbatoi di acciaio con temperature di 16-17° C per circa
una settimana ed in seguito svolge la fermentazione malolattica.

Prima dell’arrivo dell’inverno viene fatto il taglio finale che affina per circa sei mesi sul
faccino nobile.

LUCI LUCI - Etna Bianco DOC
Vino bianco DOC Etna ottenuto con uve di carricante in purezza. Le uve sono
coltivate in una valle tra il vulcano e i monti Nebrodi, ad una altitudine di 650 metri
sim.

In seguito il mosto si lascia decantare per 48 ore e il mosto purificato
dalle sostanze pil grossolane viene fatto fermentare in serbatoi di
acciaio a 1292 -14° C per circa 15 giorni, quindi il nostro vino viene
travasato almeno due volte per eliminare le fecce pil grossolane e di
seguito inizia e completa la fermentazione malolattica in vasche di
acciaio dove rimane sul feccino per almeno 6 mesi.

E 1

Lu veru piaciri - Etna Rosso DOC

Il Nerello Mascalese e il Nerello Cappuccio, sono i vitigni che danno vita alla
Denominazione di Origine Controllata ETNA Rosso. Il vigneto & situato nella parte nord
del vulcano ad una altitudine di 650 metri sim. Il terreno & vulcanico ricco di minerali e
con molta struttura. |l vigneto da cui proviene ¢ allevato a controspalliera con una
densita d’impianto di 6000 ceppi per Ha.

L'uva viene raccolta manualmente in piccole ceste, e giunta in cantina, va pigiata e
separata dai raspi. Il pigiato viene raccolto in recipienti di acciaio inox dove avviene la
fermentazione in presenza delle vinacce, alla temperatura di 25°C. Dopo 5 giorni si
effettua la pressatura delle vinacce e si fa terminare la fermentazione alcolica; segue
poi la fermentazione malolattica, affinando sul feccino nobile per tre mesi in botti di rovere.

La fata galanti

Il nerello cappuccio € il vitigno che da vita a questo vino. Il vigneto ¢ situato nella parte nord del
vulcano ad un altitudine di 650 metri sim. Il terreno € vulcanico ricco di minerali e di scheletro.

Le viti, di circa 10 anni, vengono allevati a controspalliera in impianti con una densita d’impianto di
6.000 ceppi per Ha.

L'uva raccolta manualmente in cassette pigiata e diraspata viene raccolta in recipienti di acciaio inox
(vinificatori) dove dopo una breve macerazione a freddo avviene la fermentazione alcolica in
presenza delle vinacce, alla temperatura di 24-262C, avendo cura che queste siano mantenute
sempre ben umide ed effettuando ripetute follature. Al termine della fermentazione alcolica, circa 9
giorni, il vino ottenuto viene travasato in serbatoi di acciaio inox dove svolge la fermentazione
malolattica affinando sulle fecce per almeno 9 mesi.
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Toscana
Terre del Marchesato — Bolgheri

Terre del Marchesato é situata nel cuore delle campagne di Bolgheri,
un piccolo borgo tra Livorno e Grosseto ormai famoso in tutto il
mondo per la qualita dei suoi vini. Abbracciata ad est dalle colline e a
ovest dalla costa mediterranea, I'area esprime un terroir vario e di-
versificato sia per quanto riguarda la composizione geologica del
suolo che per il particolare microclima.

In passato “il vino del contadino” & stato spesso associato a una per-
cezione di scarsa qualita, e in parte era ed & tutt’ora vero. Tuttavia € necessario fare dei distinguo. Se
in molti casi infatti i contadini si sono dimostrati dei dilettanti della produzione vinicola, in altri, spe-
cialmente in alcune zone dove veniva privilegiata la qualita delle colture, le antiche conoscenze di cui
erano custodi hanno fatto crescere vigneti forti, sani e longevi che ancora oggi ci regalano grandi
vini.

Emilio Primo Bianco

Il primo vino bianco storicamente uscito dalla nuova cantina nel 2003 e dedicato al nonno di Mauri-
zio che nel lontano 1954 acquisto i terreni a Bolgheri dal Marchesa Incisa della Rocchetta.

Emilio Primo bianco & prodotto dalle autoctone uve vermentino.

Grazie alla nuova cantina viene vinificato con tecniche di fermentazione innovative e sofisticate sem-
pre con occhio attento alla tradizione. La sua freschezza esprime appieno il territorio, e la vicinanza
al mare che ne personalizza il carattere.

Papeo
Papeo, vino bianco vinificato come un grande rosso, macerando con bucce in barriques. Complesso
ed elegante emerge per la sua avvolgente cremosita.

Sempre nell’ottica di ricordare le proprie radici, Maurizio ha scelto di chiamare
questo vermentino Papeo, dall’'omonimo Poggio Papeo collocato tra Bolgheri e
Monteverdi a 400 mt sul livello del mare, dove ai tempi della sua giovinezza an-
dava a far scorte di legna per I'inverno con il nonno Emilio.

Nato nel 2006 come IGT Toscana, grazie all'invecchiamento delle vigne del Ver-
mentino, dalla vendemmia 2019 viene elevato a DOC Bolgheri.

Emilio Primo Rosso

Il primo vino storicamente uscito dalla nuova cantina nel 2003 e dedicato al
nonno di Maurizio che nel lontano 1954 acquisto i terreni a Bolgheri dal Mar-
chese Incisa della Rocchetta.

Emilio Primo Rosso & caratterizzato dal tipico blend di Bolgheri, in cui si ritrovano
le note del Cabernet Sauvignon, la rotondita del Merlot e I’eleganza del Syrah che, magicamente
amalgamate, danno vita ad un vino avvolgente equilibrato e con un spiccata personalita.

Marchesale

L'eleganza di questo territorio &€ immediatamente percepibile al primo sorso di Marchesale, il vessillo
di Terre del Marchesato. Inizialmente nasceva come Syrah in purezza, distinguendosi di anno in anno
per la sua eleganza e raffinatezza.

Dall’annata 2017 il grande passo, diventando DOC Bolgheri Superiore, per questo motivo viene as-
semblato agli altri tre vitigni rappresentativi per il territorio di Bolgheri: il Cabernet Sauvignon, il Mer-
lot e il Petit Verdot; creando un connubio perfetto che da vita ad un vino elegante ma fortemente
avvolgente ed equilibrato.

Nobilis

Il «kMuffato Bolgherese».

Vino muffato che nasce dal nostro vigneto di Vermentino in Bolgheri. Raccolto a mano a novembre
in presenza di Muffa Nobile (Botrytis cinerea), che si sviluppa sui grappoli del Vermentino, solo su
alcuni particolari filari del vigneto, grazie alle condizioni climatiche favorevoli, tipiche della zona in
autunno, guazza notturna, foschia mattutina e sole pomeridiano.
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Soc. Agricola LOSI — Castelnuovo Berardenga (SI)

La filosofia aziendale Losi si basa su due principi fondamentali: la ricerca della qualita ed il manteni-
mento della tipicita. |l segreto per vincere le sfide di mercato é rac-
chiuso nella capacita di saper combinare tradizione ed innovazione,
binomio che i Losi hanno fatto proprio elevando al massimo i livelli
qualitativi dei loro vini per emergere in un mercato sempre pil aggres-
sivo.

In questo modo i Losi producono grandi vini, di alto valore organolet-

tico, in linea con le richieste sempre pil esigenti dei consumatori, com-
pito che tutta la famiglia sta portando avanti, con passione, operando Famig]ia Losi
su due fronti, quello del rinnovo costante dei vigneti e quello del mi-

glioramento delle tecniche di vinificazione.

Il rinnovo dei vigneti avviene nel rispetto della tradizione, mettendo a dimora cloni di piante autoc-
tone, tramandate da generazioni e gelosamente custodite come patrimonio di famiglia.

Chianti Classico Querciavalle
Uve: 90% Sangiovese 10% Canaiolo. Invecchiamento: 12-18 mesi in botti di rovere da 50hl e breve
affinamento in bottiglia.

Chianti Classico Querciavalle Riserva
Uve: 95% Sangiovese 5% Canaiolo.
Invecchiamento: 24-32 mesi in botti di rovere da 20-30hl e breve affinamento in bottiglia.

W

W

Chianti Classico Gran Selezione LOSI

Uve: 90% Sangiovese 5 % Canaiolo 5% Malvasia Nera
(Prodotto solo con le uve selezionate delle migliori
annate).

Invecchiamento: minimo 36 mesi in botti di rovere da
10hl e breve affinamento in bottiglia.

San Brunone Super Tuscan

Uve: 90% Sangiovese 10 % Merlot.
Invecchiamento: 10/12 mesi in barriques francesi e
breve affinamento in bottiglia.

Bianco di Toscana IGT

Uve: 50% Trebbiano Toscano 50% Malvasia del Chianti

Caratteristiche organolettiche: All’aspetto si presenta cristallino e dal colore giallo paglierino; dal
profumo intenso con note floreali e frutta fresca. In bocca é fresco, delicato, di deliziosa morbidezza.

Vin Santo del Chianti Classico

Uve: 50% Trebbiano Toscano 50% Malvasia del Chianti

Le uve sono attentamente selezionate, prediligendo i grappoli integri in modo da equilibrare sia
I'acidita che il contenuto zuccherino in essi contenuto. Le uve raccolte sono appese a dei fili di ferro
per 'appassimento naturale all’aria e al sole. Dopo la delicata operazione di pressatura, il mosto
ottenuto viene messo a fermentare in tipiche botti di legno dette “caratelli”. La fermentazione
alcolica e lunga e lenta. L'invecchiamento nei caratelli avviene per una durata di circa 10 anni.
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Fattoria La lecciaia — Montalcino (SI)

La Lecciaia acquistata da Mauro Pacini nel 1983, trasformata e dotata delle
piu avanzate tecniche di vinificazione, € Azienda Agricola giovane ma nel
pieno rispetto delle antiche tradizioni del Brunello di Montalcino.

Situata in localita Vallafrico a confine con le pil antiche e prestigiose fattorie
di Montalcino, dove la particolare posizione, la struttura del terreno e la
bonta del microclima hanno permesso in passato il nascere del prestigioso
vino Brunello.

Si estende per 60 ettari comprendendo boschi, uliveti e 15 ettari di vigneti di
cui oltre la meta iscritti alla produzione di Brunello. | rimanenti sono dedicati
alla produzione di altri vini con struttura, carattere e sapore eccezionali.

Brunello di Montalcino DOCG

Prodotto con 100% di uve Brunello (selezione particolare di
Sangiovese)

Colore: rosso rubino intenso, tende al granato con
I'invecchiamento.

Profumo: caratteristico, intenso

Sapore: asciutto, caldo, leggermente tannico, robusto ed
armonico.

Vino di alta gradazione alcolica vocato a lungo invecchiamento,
viene posto in commercio nel quinto anno successivo alla
vendemmia, dopo aver trascorso tre anni e mezzo in grandi botti
di rovere a cui seguono almeno 4 mesi di affinamento in
bottiglia.

A tavola si sposa ottimamente con cacciagione e carne.

Ottimo con i formaggi stagionati, da solo come vino da
meditazione.

Manapetra Brunello di Montalcino DOCG

Selezione delle migliori uve di Brunello, vinificato e trattato
separatamente in tutte le fasi, dalla raccolta delle uve
all'imbottigliamento, una parte del vino viene affinato in
barrique.

Colore: rosso rubino intenso, tende al granato con
I'invecchiamento.

Profumo: caratteristico, intenso

Sapore: asciutto, caldo, leggermente tannico, robusto ed
armonico.

Vino di alta gradazione alcolica vocato a lungo invecchiamento,
viene posto in commercio nel quinto anno successivo alla
vendemmia, dopo un lungo periodo di invecchiamento in grandi
botti di rovere a cui seguono almeno 4 mesi di affinamento in
bottiglia.

A tavola si sposa ottimamente con cacciagione e carni rosse. Ottimo con i formaggi stagionati, da
solo come vino da meditazione.

Il Baccanale — Super Tuscan IGT

Ottenuto con uve Cabernet-Sauvignon e Sangiovese utilizzate in quantita equivalente, viene affinato
almeno 6 mesi in barrique dalle quali acquisisce profumi molto intensi.

Colore: rosso rubino intenso.

Profumo: intenso, fruttato.

Sapore: asciutto, caldo, robusto ed armonico.

Viene posto in commercio con almeno 3 anni di invecchiamento.

Si abbina ottimamente carni rosse ma in genere con tutta la cucina “di terra”.
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Tenuta Sant’Agata — Castagneto Carducci (LI)

Tenuta Sant’Agata e un’azienda agricola biologica a conduzione familiare sempre alla ricerca della
qualita con grande rispetto di un
territorio che amiamo.

Dal 2006 produce una limitata
quantita di vini Bolgheri DOC e di
olio extravergine di oliva.

BOLGHERI ROSSO DOC - Bio-
logico

Uvaggio: Cabernet Sauvignon
50%, Cabernet Franc 30%, Syrah
20%.

Vendemmia: seconda decade di
settembre. Raccolta eseguita
rigorosamente a mano con
selezione in vigna dei grappoli e
trasporto in cantina in piccole
casse.

Vinificazione: fermentazione in tini di acciaio inox a temperatura controllata con tempi di
macerazione lunghi.

Affinamento: barriques di rovere francese per dodici mesi e affinamento in
bottiglia per minimo sei mesi.

Temperatura di servizio: 16-18° C

Alcool: 14,0%

BOLGHERI BIANCO DOC - Biologico

Uvaggio: Vermentino 70%, Chardonnay 30%.

Vendemmia: prima decade di settembre. Raccolta eseguita rigorosamente a
mano con selezione in vigna dei grappoli e trasporto in cantina in piccole casse.
Vinificazione: fermentazione in tini di acciaio inox a temperatura controllata 15°
C con tempi di macerazione lunghi.

Affinamento: tini di acciaio inox stabilizzati a freddo.

Temperatura di servizio: 10-12° C

Alcool: 12,5%

VESPERO IGT TOSCANA ROSSO - Biologico

Uvaggio: Syrah 80%, Cabernet Sauvignon 20%.

Vendemmia: prima decade di settembre. Raccolta eseguita rigorosamente

a mano con selezione in vigna dei grappoli e trasporto in cantina in piccole
casse.

Vinificazione: fermentazione in tini di acciaio inox a temperatura controllata 28°
C con tempi di macerazione lunghi.

Affinamento: tini di acciaio inox.

Temperatura di servizio: 16-18° C

Alcool: 14,0%
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Trentino Alto Adige
Baron Widmann - Cortaccia (BZ)

La cantina vinicola Baron Widmann e ubicata in un antico edificio di famiglia al centro del paese di
Cortaccia. Ad acquisire il podere fu nel 1783 I’avo Johann Mathias
von Kager zu Mayregg und Entiklar. Il pit antico elemento
costruttivo risale al periodo gotico, poi in epoca rinascimentale
I'edificio ha assistito a un significativo ampliamento. Nel 1708 fu
edificata I'ala esposta a sud, che nel 1860 venne elevata di ulteriori
due piani.

Nel 1954 la famiglia ha acquisito dalla baronessa Salvadori il maso
Auhof, sito in localita Niclara. Da generazioni ormai si dedicano, pur
senza trascurare altre attivita agricole, principalmente alla viticoltura.
Nel 1977, in seguito a lavori di dissodamento, all'interno del nostro vigneto Nockerisch sono venuti
alla luce reperti di epoca romana.

WEISS 2021 - Vigneto delle Dolomiti IGT

Vitigno: Chardonnay 60 %, Pinot Bianco 20 % e Petit Manseng 20 %

Suolo: terreno calcareo con sabbia e argilla - Resa: 55 hl/ha

Vinificazione: La vendemmia e stata effettuata il 5 settembre (Chardonnay) e il 23 settembre (Pinot
Bianco) e il 21 ottobre (Petit Manseng). La fermentazione alcolica e I'affinamento sulla feccia per 8

mesi e avvenuta in botti di rovere per il Chardonnay e in botti di acacia per il Pinot Bianco e il Petit

Manseng. Dati analitici: Alcol: 13,7 % vol. - Zuccheri: 3,0 g/l - Acidita: 6,6 g/I

MANZONI BIANCO 2021 - Vigneto delle Dolomiti IGT

Vitigno: Manzoni bianco 100 %

Suolo: Terreno morenico sciolto, profondo e sabbioso ad elevato tenore calcareo
Resa: 50 hl/ha - Forma di allevamento: Guyot

Vinificazione: La vendemmia e stata effettuata il 13 settembre. La fermentazione
alcolica e I'affinamento sulla feccia per 8 mesi &€ avvenuta in recipienti inox.

Dati analitici: Alcol: 14,0 % vol. - Zuccheri: 0,6 g/l - Acidita: 6,5 g/I

PETIT MANSENG 2020 - Vigneto delle Dolomiti IGT

Vitigno: Petit Manseng 100 %

Suolo: Terreno morenico sciolto, profondo e sabbioso ad elevato tenore calcareo
Resa: 45 hl/ha - Forma di allevamento: Guyot

Vinificazione: La vendemmia ¢ stata effettuata il 21 ottobre. La fermentazione
alcolica e I'affinamento sulla feccia per 12 mesi & avvenuta in botti di legno.

Dati analitici: Alcol: 16,9 % vol. - Zuccheri: 5,4 g/I - Acidita: 7,3 g/I

CUVEE STAFFELFELD 2019 - Alto Adige Cabernet-Merlot DOC

Vitigno: Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc e Merlot

Suolo: Terreno morenico sciolto, profondo e sabbioso ad elevato tenore calcareo
Resa: 42 hl/ha - Forma di allevamento: Guyot e cordone speronato

Vinificazione: La vendemmia e stata effettuata il 15 ottobre (Merlot), 18 ottobre (Cabernet-Franc) e
31 ottobre (Cabernet Sauvignon). La fermentazione alcolica € avvenuta in tini di legno e inox. La
fermentazione malolattica nonché I'affinamento in barrique per 12 mesi.

Dati analitici: Alcol: 14,6 % vol. - Zuccheri: 0,4 g/| - Acidita: 4,6 g/|

AUHOF 2019 - Alto Adige Cabernet-Merlot DOC

Vitigno: Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc e Merlot

Suolo: Terreno morenico sciolto, profondo e sabbioso ad elevato tenore calcareo

Resa: 42 hl/ha - Forma di allevamento: Guyot e cordone speronato

Vinificazione: La vendemmia & stata effettuata il 15 ottobre (Merlot), 18 ottobre (Cabernet-Franc) e
31 ottobre (Cabernet Sauvignon). La fermentazione alcolica € avvenuta in tini di legno e inox. La
fermentazione malolattica nonché I'affinamento in barrique per 12 mesi.

Dati analitici: Alcol: 14,4 % vol. - Zuccheri: 0,4 g/| - Acidita: 4,7 g/|
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Josef Weger — Cornaiano (BZ)

L'impresa famigliare Weger fu fondata nel 1820 dal Signor Josef Weger 1782 — 1852, bisnonno
dell’attuale proprietario. Era uno dei pionieri nella produzione e
nel commercio vinicolo in Alto Adige. Il suo lavoro che svolse con
successo fu trasferito a sua volta al figlio Josef Weger 1809 — 1892
che continud ed espanse cio che il padre aveva costruito fino
allora.

La sua idea era quella di trasportare con le proprie carrozze il vino
prodotto dai magazzini in Svizzera e anche nei paesi imperiali
dell’Austria e dell’Ungheria. Suo Figlio, Josef Weger (1850 — 1918)
amplio e modernizzo I'azienda del padre allestendo un nuovo
edificio aziendale. Successivamente negli anni 20 il nipote Johann
Weger (1890 - 1975) fondo con caparbieta imprenditoriale a Lienz
Tirolo Est una sede secondaria per la distribuzione di vini
all'ingrosso tuttora in possesso familiare.

Gewiirztraminer Alto Adige Doc

Vitigno: Gewdrztraminer

Zona: Cornaiano — collina d’Oltradige a 435m s.l.mare ottima esposizione solare
Coltivazione: Guyot (spalliera) - Resa: 80q.li/ettaro

Vinificazione: fermentazione in serbatoi d’acciaio a temperatura controllata
Vendemmia: meta settembre

TEMPERATURA DI SERVIZIO: 14°C - GRADO ALCOLICO: 13,5%vol.

Johann Siidtiroler Blauburgunder Doc

Vitigno: Pinot nero

Zona: Cornaiano zona con terreno argilloso, sabbioso ed escursioni termiche tra il
giorno e la notte che conferiscono a questo vino un’ottima struttura.
Coltivazione: Guyot (spalliera) - Resa: 95q.li/ha

Vinificazione: fermentazione in serbatoi d’acciaio a temperatura controllata.

Stoa Lagrein Doc 2015

Vitigno: Lagrein (uva rossa nativa)

Zona: Dalla zona di coltivazione classica a Gries, in un distretto di Bolzano e dal
sud dell’Alto Adige. Il microclima caldo presente in questo particolare bacino della
valle & un mix ideale per un superbo vino Lagrein.

Coltivazione: Guyot (spalliera) - Resa: 60hl/ha (ha=2,47 acre)

Vinificazione: Il processo di fermentazione dura circa 15 giorni, utilizzando serbatoi in acciaio inox a
temperatura controllata. Durante questo processo gli ingredienti importanti delle uve vengono
estratti con cura utilizzando la propria CO2.

Vendemmia: Meta ottobre - Vinificazione: In grandi botti di rovere selezionato.

Sauvign