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Fondata nel 1882, a gestione familiare da 5 generazioni, produce vini della zona del Beau-
jolais. Con sede a Belleville-sur-Saône, nel cuore della area a denominazione di origine con-
trollata Beaujolais, è ben conosciuta in Francia per la capacità di esaltare al meglio i singoli 
cru. Come il caso di questo Morgon, prodotto ad ovest di Villié-Morgon in direzione di Rég-
nié-Durette; il cru Le Charmes unisce la frazione di Morgon a quella di Saint-Joseph, ai lati 
della strada romana che collegava Lione ad Autun. Esposto a sud, sud-est, si caratterizza per i 
suoli granitici, filtranti e poveri, con venature di scisto e manganese. 
Morgon è una denominazione che si esprime con fermezza e carattere, i vini Morgon vengono 
prodotti solo in 6 rinomati lieux-dits nella regione del Beaujolais tra cui appunto Les Charmes, 
che Domaine Ferraud realizza proponendo una versione dalla grande levatura, ampio e di 
buona capacità di invecchiamento, dal sorso carnoso, denso, potente.
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Distilleria Romano Levi
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Fondata da Serafino Levi, dal 1945 è stata gestita da suo figlio Romano, noto come il Il grappa-
iolo Angelico, con gli anni e l’esperienza, la simbiosi tra il distillatore, l’alambicco e le botti si 
affinò e si perfezionò: l’alta qualità della grappa, le raffinate e poetiche etichette e la piccolis-
sima produzione, hanno reso molto ricercate le produzioni di Romano Levi, che mise a punto 
un sistema di lavorazione che viene tuttora scrupolosamente seguito dalle medesime perso-
ne che collaboravano con lui; si utilizza lo stesso metodo di “concia” delle vinacce e lo stesso 
alambicco discontinuo in rame, uno dei pochissimi ancora attivi a fuoco diretto.
Tuttora le etichette utilizzate sono copia di quelle disegnate da Romano Levi e tutte riporta-
no l’anno di distillazione e quello dell’imbottigliamento. Le vinaccia per l’elaborazione della 
grappa al Barolo provengono da Serralunga, La Morra, Grinzane Cavour e Barolo. Affina per 38 
mesi in botti classiche piemontesi da circa 700 litri, in legno di rovere, conservate in locale con 
giusta umidità ed a temperatura costante tra 14 e 19 gradi C°.G
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Specializzata nella produzione di vini aromatizzati, liquori e distillati tradizionali del Piemon-
te, Antica Torino realizza i propri prodotti a partire da nuove ed inedite ricette, ispirate a quelle 
tradizionali, dopo approfondite ricerche e studi della storia liquoristica italiana.
Il vino chinato è realizzato partendo dall’uva nebbiolo raccolta nel 2018, nelle Langhe che 
assieme a zucchero, alcool, sostanze aromatizzanti (infusione di erbe e spezie), nel bicchiere 
profuma di rosa, noce moscata ed erbe aromatiche. Avvolgente, leggermente amaricante, la 
dolce presa tannica al palato coinvolge al primo sorso.
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SAGNA
Querciabella
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Un grande vino rosso, frutto della selezione delle migliori parcelle di Ruffoli e Greve in Chianti, 
dove l’azienda Querciabella è proprietaria di una settantina di ettari gestiti in biodinamica.
Le rese, bassissime, alla borgognona, intorno ai 30 hl/h concorrono alla raccolta di uve concen-
trate, ricche, provenienti da suoli ricchi di galestro e rocce arenarie a 500 metri slm. Il risultato? 
Un Sangiovese di grande profondità ed equilibrio, dotato di una brillante acidità. 
La Gran Selezione per Querciabella è un’idea che parte da lontano, prima della possibilità 
inserita nel disciplinare di produzione nel 2014. La gerarchizzazione dei vigneti, volta all’a-
nalisi delle caratteristiche pedoclimatiche, è finalizzata a una produzione atta all’esaltazione 
delle migliori esposizioni di un territorio poliforme come quello del Chianti che con un lungo 
affinamento (18 mesi in barrique e tonneaux di rovere francese, 30 mesi in botti grandi e 
quasi due anni in bottiglia) conferiscono al vino una timbrica unica, composta da una struttura 
impattante, costituita da una precisione tannica e una grande purezza del frutto. Elegante e 
potente, dal lungo potenziale di invecchiamento.
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SAGNA
Louis Roederer
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Fondata a Reims nel 1776, la Casa Louis Roederer è rimasta negli anni di proprietà stretta-
mente familiare: tutt’oggi appartiene infatti ai discendenti di Louis Roederer. La Casa vanta 
una proprietà di oltre 243 ettari di vigna, che sono classificati tra il 95% ed il 100% nella scala 
qualitativa dei cru e che garantiscono la quasi totalità del fabbisogno d’uve. Questo fatto, ol-
tre a spiegare il meritato appellativo di “Champagne de propriétaire” consente all’azienda di 
mantenere, come obiettivo costante,  la ricerca del miglior risultato qualitativo. Cristal, fiore 
all’occhiello della Maison Louis Roederer creata nel 1876 per lo Zar II di Russia, in questo 
millesimo riunisce le uve provenienti da 39 diverse zone delle 45 selezionate dalla Casa per 
l’elaborazione di questo vero proprio mito. Che continua a mantenere lo stesso uvaggio, 60% 
Pinot noir, 40% Chardonnay, di cui il 32% vinificati in legno; con un dosaggio pari a 7 gr/l si 
presenta dorato, luminoso e brillante. Effervescenza dinamica a cui segue un bouquet inten-
so, profumato e di grande purezza. Gli agrumi e i canditi si uniscono a note di mietitura e di 
mandorle tostate. Al palato la texture serica, è amplificata da una delicata effervescenza perfet-
tamente integrata e deliziosamente elegante. Persistente e salace nel finale.
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SAGNA
Ramos Pinto
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Fondata da Adriano Ramos Pinto nel 1880 grazie all’eccellente qualità dei suoi vini ben presto 
cominciò ad essere stimata nella regione. Tutti i 187 ettari di vigneti si trovano nelle zone 
dell’Alto Corgo e del Douro superiore. Diventa ancor più famosa grazie alle intuizioni grafiche, 
le splendide etichette e campagne pubblicitarie realizzate in stile Art Noveau. Duas Quintas 
prende nome dal fatto che è composto dall’assemblaggio dei vini provenienti da due Quintas 
(proprietà) di Ramos Pinto: la Quinta dos Bons Ares e la Quinta de Ervamoira. Prodotto con 
Touriga Nacional (55 %) Touriga Francesa (38 %) e Tinta da Barca (7 %) al naso è intenso, limpi-
do e brillante, con una predominanza di frutta matura come fico e amarena. Le note speziate 
di curcuma e cannella, evidenziano la complessità e l’eleganza del sorso contraddistinto da 
una buona struttura e tannini dolci.
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Cognac Delamain 
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Una delle Case più antiche del Cognac, che grazie alle sue profonde radici nella Grande Cham-
pagne, a sempre curato con estrema attenzione tutto il ciclo produttivo.Tutti i distillati matura-
no almeno 20 anni prima di essere messi in commercio e perfino l’acqua distillata che viene 
utilizzata è soggetta a cure meticolose. Essa viene mescolata alle “Vieilles faibles” (vecchissimi 
distillati che hanno perso molta della loro gradazione originaria) molti mesi prima dell’utiliz-
zo, per permettere un perfetto “mariage” tra i due componenti. Il progetto Pléiade include una 
serie pregiatissimi millesimati, di oltre 40 anni, prodotti in pochissimi esemplari. Nel caso di 
Malaville (460 bottiglie prodotte), le uve di Ugni Blanc provengono da 20 ettari del vigneto 
“Bellevigne”; gli eaux-de-vie, distillati in un piccolo alambicco, secondo un metodo partico-
lare dal flusso molto lento, che conferisce ricche note fruttate, dopo un lunghissimo periodo 
di affinamento presso la Maison du Prieur de Jarnac - cantina perfetta rivolta a sud, con poca 
luce e molta umidità - al naso sprigiona note di vaniglia e ciliegia matura, uva moscato e mela 
cotogna, fichi e spezie. La complessità del palato è data da pepe macinato e note boisé armo-
nicamente fuse in un sorso elegante e naturalmente dolce e più grasso nel finale.R
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Caratteristiche organolettiche
Colore giallo paglierino con riflessi verdi. Il naso esprime sentori di ginestra e tiglio completati da nuance 
agrumate. All’assaggio ritorna il sentore agrumato che esalta una bocca sapida e di grande persistenza.

Abbinamenti gastronomici
Ben si abbina ad un tutto pasto di piatti a base di pesce e verdure. Sublime con la mozzarella di bufala 
campana e con formaggi a pasta molle.

I vini fermi della linea Anima Lavica sono prodotti da vigneti coltivati sugli affioramenti di rocce vulcaniche arri-
vate in Appennino da lontano: si tratta del tufo grigio eruttato dai vulcani flegrei più di trentamila anni fa, nella 
tremenda eruzione dell’ignimbrite campana. Le nubi ardenti risalirono le valli per un centinaio di chilometri, depo-
sitandosi tra le dolci colline della Valle del Calore. è sorprendente la presenza in Valle Telesina di un terroir in tutto 
e per tutto vulcanico fatto di pianori e conche sospese, con suoli sabbiosi, vetrosi, che crepitano al calpestio, d’una 
caratteristica colorazione grigio scura, friabili e facili da lavorare, estremamente permeabili, in un contesto ambien-
tale temperato, evidentemente assai diverso da quello dei vulcani costieri d’origine, caratterizzato dai contrasti 
del clima mediterraneo. Il complesso mineralogico di questi suoli conferisce loro particolari qualità nutrizionali in 
un’interazione con la vite del tutto unica. Il risultato è che i vini sono un’assoluta sorpresa ai sensi, un concentrato 
di sapidità e freschezza. La complessità che questo singolare terroir conferisce si riflette in modo evidente nella 
mineralità dei vini e nella loro elegante aromaticità.
www.laguardiense.it - info@laguardiense.it
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Janare - Linea Anima Lavica



b
u

b
b

le
’s

 C
O

N
S

IG
L

IA

Sp
um

an
te

 B
ru

t d
i F

al
an

gh
in

a 
M

et
od

o 
M

ar
tin

ot
ti

Caratteristiche organolettiche
Colore giallo paglierino con riflessi verdi. Il naso esprime sentori floreali di zagara completati da nuance 
di pietra focaia e lieviti. Al gusto è elegante, sapido, morbido e molto persistente a conferma dei sentori 
olfattivi da ricordo agrumato.

Abbinamenti gastronomici
Aperitivo per eccellenza. Ottimo da utilizzare a tutto pasto, si abbina ad antipasti e primi di mare, accom-
pagna molto bene pesce grigliato o fritto, crostacei e anche carni bianche e verdure.

I vini fermi della linea Anima Lavica sono prodotti da vigneti coltivati sugli affioramenti di rocce vulcaniche arri-
vate in Appennino da lontano: si tratta del tufo grigio eruttato dai vulcani flegrei più di trentamila anni fa, nella 
tremenda eruzione dell’ignimbrite campana. Le nubi ardenti risalirono le valli per un centinaio di chilometri, depo-
sitandosi tra le dolci colline della Valle del Calore. è sorprendente la presenza in Valle Telesina di un terroir in tutto 
e per tutto vulcanico fatto di pianori e conche sospese, con suoli sabbiosi, vetrosi, che crepitano al calpestio, d’una 
caratteristica colorazione grigio scura, friabili e facili da lavorare, estremamente permeabili, in un contesto ambien-
tale temperato, evidentemente assai diverso da quello dei vulcani costieri d’origine, caratterizzato dai contrasti 
del clima mediterraneo. Il complesso mineralogico di questi suoli conferisce loro particolari qualità nutrizionali in 
un’interazione con la vite del tutto unica. Il risultato è che i vini sono un’assoluta sorpresa ai sensi, un concentrato 
di sapidità e freschezza. La complessità che questo singolare terroir conferisce si riflette in modo evidente nella 
mineralità dei vini e nella loro elegante aromaticità.
www.laguardiense.it - info@laguardiense.it

LA GUARDIENSE
Janare - Linea Anima Lavica
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Aspetto: Paglierino con qualche riflesso un po’ più carico. Perlage lineare e piccolo.
Naso: Dolce nelle sensazioni sia al naso che al palato. Fiori bianchi e mandorla, qualche 
accenno alla frutta fresca e matura.
Palato: Note di mandorla, albicocca anche al palato; finale pulito piacevolmente dolce ma 
non troppo.
Giudizio complessivo: Dalle sensazioni dolci e di frutta matura ma perferramente equilibra-
to nel gusto. Un sorso davvero molto piacevole.
Degustato da: Sissi Baratella
Bottiglie prodotte: 16000

BORTOLOMIOL - Via Garibaldi, 142 - 31049 Valdobbiadene (TV)
La cantina Bortolomiol ha sede a Valdobbiadene, nel cuore della denominazione Conegliano 
Valdobbiadene Prosecco Superiore DOCG. L’azienda è stata fondata da Giuliano Bortolomiol 
negli anni ‘40, anche se la tradizione di famiglia si tramanda fin dal 1760. Giuliano, diplomato 
alla scuola enologica di Conegliano, fu il primo a realizzare il Prosecco in versione brut.
Oggi la cantina è guidata dalle sorelle Elvira, Maria Elena, Giuliana e Luisa Bortolomiol che con 
impegno e passione curano la tradizione di famiglia, dai continui investimenti tecnologici al 
controllo dell’intero processo produttivo.

www.bortolomiol.com

BORTOLOMIOL
Valdobbiadene Prosecco Superiore DOCG



ADAMI
Valdobbiadene Docg Rive di Colbertaldo
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Aspetto: Giallo paglierino, con un bel perlage lineare e continuo.
Naso: Naso vivace con note vegetali oltre a sentori di frutta croccante.
Palato: Bocca perfettamente bilanciata con note tostate di mandorla, ma ancora
pera bianca matura.
Giudizio complessivo: Sempre un ottimo bere, da solo o in abbinamento.
Degustato da: Sissi Baratella
Bottiglie prodotte: 40000

ADAMI Via Rovede 27 – Colbertaldo di Vidor - 31020 Vidor (Treviso)
Datiamo l’azienda dal 1933, anno in cui Abele Adami presenta alla 1^ Mostra Mercato dei 
Vini Tipici d’Italia a Siena il suo Riva Giardino Asciutto, vino da un vigneto singolo acqui-
stato nel 1920. Nasce così la storia di un Vigneto, nei pressi di Valdobbiadene, che oggi è 
iscritto all’Albo Regionale delle Vigne. Dagli anni ‘50 Adriano Adami continua il lavoro del 
padre e inizia la commercializzazione in Regione. I figli Armando e Franco, enologi, dagli 
anni ‘80 rendono internazionale l’azienda che oggi, oltre che a tutta l’Italia, esporta in 29 
Paesi nel mondo. Oltre metà della produzione, che si aggira intorno alle 700-800 mila bot-
tiglie annue, prende oggi la via dell’estero. 

www.adamispumanti.it - info@adamispumanti.it
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t Aspetto: Giallo dorato, tenue. perlage presente.
Naso: Al naso di carattere, un po’ scorbutico. Con note materiche, frutta gialla mista
a pietra focaia.
Palato: Al palato stupisce con la sua acidità. Rimangono sensazioni verticali a lungo.
Giudizio complessivo: Prodotto di grande personalità, va conosciuto e esplorato ulterior-
mente. Non è facilissimo, ma conquista con la sua unicità.
Degustato da: Sissi Baratella
Bottiglie prodotte: 6000

MOSSI 1558 Località Albareto 80 - 29010 Ziano Piacentino (PC)
La Cantina Mossi vanta secoli di storia: produce vino almeno dal 1558. Sulle colline della 
Val Tidone, a 240 metri sul livello del mare, nei 75 ettari di proprietà coltiva le varietà tradi-
zionali del territorio, tra cui Barbera e Croatina per i vini rossi, Ortrugo e Malvasia di Candia 
Aromatica per i vini bianchi. Negli ultimi decenni si è presa cura della Malvasia Rosa, una 
varietà molto rara prodotta soltanto da tre cantine in tutto il mondo. Vanta numerosi premi 
e riconoscimenti ricevuti sia a livello nazionale che internazionale.

www.mossi1558.com - info@mossi1558.com
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MOSSI 1558
Ortrugo dei Colli Piacentini DOC
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1 CLETO CHIARLI
Lambrusco Grasparossa di Castelvetro 

Aspetto: Rosso intenso e dalla spuma cremosa.
Naso: Al naso regala sensazioni dolci di frutta rossa fresca e in confettura.
Palato: Secco nel gusto, ben bilanciato, con una componente tannica croccante e presente.
Giudizio complessivo: Un must have capace di far ricredere anche chi il Lambrusco non lo beve.
Degustato da: Sissi Baratella
Bottiglie prodotte: 70000

CLETO CHIARLI  Tenute Agricole Via D. Manin, 15 - 41122 Modena
La storia non si ripete, si rinnova. Accade a chi, come la famiglia Chiarli di Modena, sappia 
conservare lo spirito del fondatore e ne aggiorni la visione: produrre e commercializzare 
Lambrusco di una qualità sempre migliore.
Un risultato, sottolineato dalla critica enologica, possibile solo se al senso della durata si af-
fianchi anche la capacità di cambiare. Ma non basta, perché per lasciare un segno, per poter 
essere veramente leader, bisogna misurarsi con la doppia dimensione della qualità e della 
quantità. Solo allora, si può affermare che la storia continua a rinnovarsi, seguendo il solco 
tracciato più di un secolo e mezzo fa.

www.chiarli.it - italia@chiarli.it
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Aspetto: Giallo paglia intenso, perlage ben presente.
Naso: Al naso note di frutta gialla, anche candita. Albicocca, nespola, un po’ di zenzero. Tutto ingentilito da note dolci flore-
ali. Sensazioni tostate, evolutive molto eleganti.
Palato: Al palato il gusto è intenso e secco. Il perlage accarezza piacevolmente il palato.
Giudizio complessivo: Il gusto secco e agrumato lo rendono di grande beva. Ottima espressione di un vitigno poliedrico.
Degustato da: Sissi Baratella
Bottiglie prodotte: Non dichiarato

EUGENIO COLLAVINI VITICOLTORI Via Forum Julii 2 - 33040 Corno di Rosazzo (UD)
La Collavini è una storica azienda Friulana situata a Corno di Rosazzo, tra le colline delle zone DOC Collio e DOC Friuli Colli 
Orientali. La storia dei Collavini inizia a Rivignano nel 1896. Eugenio, il fondatore, era fornitore di vini delle famiglie nobili 
di Udine e delle botteghe. La guida poi passa a Giovanni, che attraversò ben due guerre alla fine delle quali i commerci 
ebbero, come sappiamo, una veloce accelerazione, mentre si affermava l’enologia, dando ai vini una qualità fino ad allora 
sconosciuta. Sarebbe stato Manlio, figlio di Giovanni, a cogliere quei primi segnali di forte cambiamento, quasi anticipan-
doli. Fu tra i primissimi a portare i vini friulani nel mondo. Da Rivignano, nel 1966, trasferisce le cantine a Corno di Rosazzo, 
dove acquista il castello Zucco-Cuccanea (1560). Fu uno dei primissimi a credere nel Pinot grigio vinificato in bianco (era 
il 1969) e nel 1971 crea Il Grigio, spumante che fece tendenza. L’azienda offre un ventaglio di prodotti realizzati sia con 
vitigni autoctoni che internazionali, ma è la Ribolla Gialla la varietà che maggiormente rappresenta l’identità aziendale. 
Quarant’anni fa, dopo anni di sperimentazioni, Manlio Collavini “inventa” la Ribolla Gialla Spumante individuando un 
metodo di spumantizzazione originale, che unisce al Martinotti- Charmat tempi e tecniche riservate al Metodo Classico. 
Questo metodo è ora conosciuto come “Metodo Collavini”.
www.collavini.it - collavini@collavini.it

EUGENIO COLLAVINI
VITICOLTORI

Vsq Ribolla Giallo Dosaggio Zero 2015
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Aspetto: Paglierino con riflessi più carichi, perlage verticale.
Naso: Al naso è verticale, con note di panificazione e tocchi di scorza di limone candita e salata. Pre-
valgono le sensazioni di freschezza.
Palato: Anche al palato alterna sapidità e freschezza.
Giudizio complessivo: La spuma è cremosa e il vino un piacere da bere fino all’ultima goccia, non 
serve un motivo preciso per stapparla.
Degustato da: Sissi Baratella
Bottiglie prodotte: 10000

JAKO WINE Strada Corte Garofolo 73 - 37135 VERONA
Il progetto Jako Wine nasce nel 2009, dalla produzione di uno spumante metodo classico, condiviso 
agli inizi esclusivamente per gli amici: poche bottiglie degustate in compagnia durante le occasioni 
di incontro e di festa. Gli apprezzamenti sempre maggiori, soprattutto da parte di un pubblico pro-
fessionista, ci ha portato alla decisione di ampliare la gamma e iniziare a commercializzare i vini. 
Ad oggi sono 8 gli ettari vitati che, in varie zone d’Italia, sono stati selezionati per produrre i vini 
Jako. La produzione totale è di circa 32.000 bottiglie, apprezzate nei mercati di Italia, USA, Canada 
e Danimarca.

www.jakowine.it - info@jakowine.it
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JAKO WINE
Jako Pas Dosè 2017
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DRAGONE
Spumante Metodo Classico Brut Rosè
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Aspetto: Rosa scarico, molto "provenzale", perlage ben distribuito e verticale.
Naso: Naso super candy, dolce nel profumi di frutta rossa dolce e matura. Dalla amarena alla fragola, 
con note floreali.
Palato: Elegantissimo anche al palato dove emerge la parte nervosa di questo vino. Buona acidità, 
aromi dal melograno all'arancia rossa.
Giudizio complessivo: Eseguito perfettamente incanta con i suoi profumi e si fa bere con il suo 
equlibrio al palato.
Degustato da: Sissi Baratella

Bottiglie prodotte: 10000

AZ. AGR. F.LLI DRAGONE MATERA Contrada Pietrapenta sn - 75100 Matera (MT)
Prima azienda del sud Italia ad avere una (anzi 2) DOP dedicate a spumanti metodo classico.
Anno di fondazione 1882. L’azienda si trova a un’altezza di circa 265 metri sul livello del mare.

Ettari vitati: 23,00
Bottiglie di spumante prodotte: 15.000

www.dragonevini.com - info@dragonevini.com

PER 
UN NATALE
DA BERE

E
go

 S
vm

 2
01

8



GUALBERTO RICCI CURBASTRO 
& FIGLI

Franciacorta Docg Dosaggio Zero
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Aspetto: Giallo intenso, perlage costante.
Naso: Al naso note di burro, mandorla e nocciola tostate. Albicocca secca. Sentori di fiori secchi che donano apertura.
Palato: Corrispondente al palato, dove la parte tannica gioca con quella sapida. Sale e astringenza si alternano 
accerchiata dall’acidità.
Giudizio complessivo: Ogni volta che si assaggia regala qualcosa di diverso. Sorprendete la freschezza e ancora gli 
aromi fruttati presenti. L’evoluzione sta andando nella direzione giusta, ancora in salita.
Degustato da: Sissi Baratella
Bottiglie prodotte: 6000

AZ. AGR. GUALBERTO RICCI CURBASTRO & FIGLI Via Adro 37 - 25031 Capriolo (BS)
Azienda Agricola Ricci Curbastro – Viticoltori da 18 generazioni di tradizione agricola fin dal XIII° secolo, la fami-
glia Ricci Curbastro conduce aziende a Rontana di Brisighella (RA) e l’omonima azienda agricola di Capriolo in 
Franciacorta (BS). Dei 33 ettari di superficie aziendale 30 sono investiti a vigneti secondo i rigorosi indirizzi della 
moderna viticoltura e del Consorzio Vini Franciacorta cui l’azienda aderisce fin dalla fondazione. Nel secolare par-
co è la cantina ipogea in cui vengono effettuate le fermentazioni e la lenta maturazione dei Franciacorta DOCG. 
La vinificazione è seguita dagli enologi, Annalisa Massetti, Riccardo Ricci Curbastro e Andrea Rudelli; un mix di 
esperienze per vini destinati ai palati sempre più esigenti dei consumatori di tutto il mondo. All’interno dei rustici 
dell’Azienda Agricola Ricci Curbastro ha sede il Museo Agricolo e del Vino, una realtà unica in Franciacorta che 
conserva migliaia di oggetti testimoni del lavoro agricolo d’altri tempi.

www.riccicurbastro.it - info@riccicurbastro.it
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CASTELLO BONOMI
Franciacorta Brut Docg

Aspetto: Giallo paglia intenso, perlage sottile, veloce.
Naso: Al naso note dolci di acacia, intensità che preannuncia cremosità.
Palato: Palato freschissimo, salato. Leggera frutta gialla e prevalenza di note agrumate e materi-
che, a tratti gessose. Spesso nella consistenza, piacevole nella persistenza.
Giudizio complessivo: Un grande classico che non delude, questo millesimo stupisce per legge-
rezza, non eccessivamente impegnativo e mai banale.
Degustato da: Sissi Baratella
Bottiglie prodotte: 3000

Castello Bonomi Via San Pietro, 46 - 25030 Coccaglio (BS)
Meraviglioso microcosmo nel microcosmo di eccellenza della Franciacorta, le tenute di Castello 
Bonomi sono il nuovo baluardo della viticoltura ragionata di Casa Paladin. L’eccezionale terreno di 
calcare e di gesso sulle pendici del Monte Orfano, accarezzato dalle tiepide correnti che ascendono 
dalla pianura, è l’ingrediente magico e peculiare di questo lembo di Franciacorta, dove le viti pe-
scano in profondità i ricchi sali della terra. Repentine variazioni climatiche e pedologiche creano 
in pochi ettari un mosaico di microzone, che l’azienda sfrutta con sapienza, anche attraverso il 
restauro di vigne dimenticate, come il CruPerdu. Negli anni Castello Bonomi è stato protagonista 
di scelte visionarie e coraggiose, in anticipo sui tempi: dalla creazione del primo Franciacorta rosé 
con uve di Pinot Nero al 100%, alla proposta di bollicine d’annata, fino all’introduzione del primo 
Franciacorta con Erbamat. 28 ettari con una produzione di 200.000 bottiglie.

www.castellobonomi.it - tour@castellobonomi.it



DAL CERO
Lessini Durello Doc Riserva
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Aspetto: Giallo intenso perlage veloce.
Naso: Al naso note evolute, tostate e idrocarburiche a tratti.
Tanto agrume verde.
Palato: Al palato la freschezza è sferzante, persistente. 
Agrumato oltremodo. Lunghissimo e elegante. Di grande complessità.
Giudizio complessivo: A tratti estremo è cremoso, fresco, appagante,
persistente. Lungo e delizioso.
Degustato da: Sissi Baratella
Bottiglie prodotte: Non dichiarato

DAL CERO TENUTA CORTE GIACOBBE - Via Moschina 11 37030 Roncà (VR)
Azienda a conduzione familiare da 3 generazioni. Tenuta Corte Giacobbe si trova a Roncà con una 
produzione principalmente di Soave e Lessini Durello.

www.dalcerofamily.it - info@dalcerofamily.it
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Aspetto: Rosa salmone. Perlage attivo e verticale.
Naso: Al naso note dolci di frutta rossa e fiori. Tanta confettura di fragole.
Palato: Bocca corrispondente al naso, si confermano frutta rossa e anche gialla. 
Gusto pulito, finale secco.
Giudizio complessivo: Piacevole sia al naso che in bocca. Molto elegante nel colore.
Degustato da: Sissi Baratella
Bottiglie prodotte: Non dichiarato

LUNGAROTTI Viale Giorgio Lungarotti 2 - 06089 Torgiano (PG)
Lungarotti è un’azienda vitivinicola storica dell’Umbria, fondata a Torgiano da Giorgio Lungarotti e 
oggi guidata dalle figlie Chiara e Teresa, coadiuvate dalla madre Maria Grazia e dai nipoti France-
sco e Gemma. Oggi conta in tutto 250 ettari di vigneti, dislocati tra la Tenuta di Torgiano (230 ha, 
certificata VIVA dal 2018) e quella di Montefalco (20 ha, a conduzione biologica dal 2010), dove si 
pratica una viticoltura attenta alla sostenibilità e alla biodiversità, oltre che alla valorizzazione dei 
vitigni autoctoni intervallati da qualità internazionali.

www.lungarotti.it - lungarotti@lungarotti.it
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LUNGAROTTI
Lungarotti Brut Rosé 
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ENRICO SERAFINO
Alta Langa DOCG 

Aspetto: Giallo paglierino con perlage veloce e verticale, di media grandezza.
Naso: Al naso si presenta teso con note di agrume verde. Qualche accenno alla tostatura e alla 
frutta secca.
Palato: Al palato entra con un gusto secco e piacevolmente amaricante, il gusto è lungo e materi-
co. Finale di lime e aroma di bergamotto. Chiude pulito.
Giudizio complessivo: Persistente e elegante, dalle sensazioni leggermente liquorose e dalla 
complessità crescente sorso dopo sorso.
Degustato da: Sissi Baratella
Bottiglie prodotte: 24000

ENRICO SERAFINO Corso Asti 5 - 12043 Canale (CN)
Enrico Serafino dal 1878 produce Metodo Classico nelle originarie cantine sotterranee. Attual-
mente la produzione è focalizzata sull’Alta Langa DOCG proveniente da circa 35 ettari di vigneto 
suddiviso in 56 parcelle. Alla vinificazione parcellare segue l’assemblaggio che dà origine a 12 
Cuvée delle quali sette sono in commercio.
Prima azienda nella denominazione a produrre una Cuvée Pas Dosé, Enrico Serafino è anche il 
produttore del più affinato Alta Langa in commercio, lo Zero 140 mesi.

www.enricoserafino.it - info@enricoserafino.it



GANCIA
Asti DOCG Metodo Classico Dolce Cuvée
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Aspetto: Giallo paglierino intenso, perlage presente ma non esuberante.
Naso: Al naso profumi molto varietali, tipici e dolci. Fiori di acacia, gelsomino, ma anche frutta 
gialla matura e a tratti tropicale. Albicocca secca appassita.
Palato: Al palato è una celebrazione della frutta secca appassita e del miele millefiori. Delizioso.
Giudizio complessivo: Perlage fine e piacevolissimo, piuttosto dolce ma accattivante. Una vera 
delizia.
Degustato da: Sissi Baratella
Bottiglie prodotte: Non dichiarato

GANCIA Corso Libertà 66 - 14053 Canelli (AT)
Gancia, marchio storico della realtà vitivinicola italiana, è da considerarsi un’eccellenza del Made 
in Italy. Carlo Gancia, fondatore dell’azienda nel 1850, ha trasferito la sua energia ed il suo interes-
se nella ricerca e nella sperimentazione in Gancia, che nei suoi oltre 170 anni di attività, è sempre 
stata una delle aziende italiane più innovative.
Le tappe principali della storia Gancia sono: la creazione del primo Spumante Metodo Classico Ita-
liano a base uva moscato nel 1865 e del primo Vermouth Bianco a fine 800. Nel 1980 Gancia crea 
il primo spumante da vitigno “Pinot di Pinot”, a base di uve Pinot Bianco, Nero e Grigio. Nel 2014 
le cantine storiche Gancia sono state riconosciute Patrimonio Mondiale dell’Umanità. L’acquisizio-
ne di Gancia da parte di Russian Standard nel 2011 ha inoltre permesso di rafforzare la presenza 
di Gancia a livello internazionale, ponendosi come obiettivo il raggiungimento della leadership, 
sia negli Spumanti che negli Aperitivi, e di diventare la più autentica “beverage company”.
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Aspetto: Giallo paglierino, perlage attivo e sottile.
Naso: Al naso profumi spiccatamente floreali. Fiori bianchi e agrume giallo e arancione. Tra il fresco 
e il salato.
Palato: Al palato entra intenso e sapido. Sensazioni cremose. Finale scorza candita di agrume, finale 
salato.
Giudizio complessivo: Persistente, ottimo da solo ma merita un abbinamento che gli renda giustizia.
Degustato da: Sissi Baratella
Bottiglie prodotte: 10000

CESARINI SFORZA SPUMANTI Via Stella 9 - 38123 Trento
Cesarini Sforza è tra una delle più note case spumantistiche trentine e una delle aziende che hanno 
contribuito alla nascita e all’affermazione di Trentodoc, la denominazione oggi simbolo delle miglio-
ri bollicine di montagna.
Fondata a Trento nel 1974 da Lamberto Cesarini Sforza assieme a un ristretto gruppo di amici, l’o-
monima azienda vinicola produce spumanti Metodo Classico che sono lo specchio fedele di un ter-
ritorio vocato e di una viticoltura di qualità, uniti a un’attenta filosofia produttiva, fatta di storia, 
tradizione e innovazione.

www.cesarinisforza.it - info@cesarinisforza.com
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TrentoDOC Cesarini Sforza 1673



ARUNDA
Pierre Ferraud et Fils
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Aspetto: Giallo camomilla. Perlage verticale e velocissimo.
Naso: Al naso note di miele, infuso di camomilla, delicato e floreale ma al contempo molto pulito e 
deciso.
Palato: Palato similare al naso, con una persistenza lunghissima. Risulta goloso con queste note 
floreali supportate da struttura.
Giudizio complessivo: Un colpo da maestro.
Degustato da: Sissi Baratella
Bottiglie prodotte: 8000

ARUNDA SRL Via Prof. Josef Schwarz 18 - 39010 Meltina (BZ)
Quindici chilometri a nord del noto centro vinicolo di Terlano, e solo a una ventina da Bolzano e da 
Merano, con i suoi 1200 metri d’altezza, Meltina è adagiata su un tranquillo altipiano e ha conserva-
to la pace dei piccoli paesi alpini. È proprio in questo scenario idilliaco di boschi e montagne ancora 
incontaminato, dove l’aria è limpida e pura che si trovano le condizioni ideali per una maturazione 
ottimale dei vini. E qui, nel 1979, è nata Arunda, la più alta cantina di metodo classico d’Europa. 
Ogni anno la cantina Metodo Classico Arunda produce 130.000 bottiglie di finissimi spumanti di 
montagna. Per la qualità dei loro 13 Metodo Classico, la famiglia Reiterer non risparmia sul tem-
po. Josef Reiterer, in particolare, è in stretto contatto con i viticoltori e i capi cantina il cui lavoro si 
specchia nella qualità delle uve e dei vini base selezionati. Come uno chef di cucina, Reiterer sceglie 
personalmente la materia prima per trasformarla con esperienza, intuizione e creatività, in seducen-
ti vini effervescenti.
www.arundavivaldi.it - info@arundavivaldi.it 
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Aspetto: Color oro antico, perlage fine
Naso: Naso con note eleganti e liquorose. Fiori secchi. Leggere note speziate tostate.
Palato: Palato fresco, agrumato, perfettamente bilanciato.
Giudizio complessivo: Scorre elegante mente sul palato lasciando traccia del suo passaggio invitan-
do a un’altra corsa.
Degustato da: Sissi Baratella
Bottiglie prodotte: 10000

PRIME ALTURE WINE RESORT Via Torino 39 - 27045 Casteggio (PV)
10 ettari vitati, coltivati a Pinot Nero, Chardonnay, Moscato e Merlot.
L’azienda è condotta in regime di agricoltura Biologica, e produce annualmente circa 50.000 botti-
glie. Alla produzione di vino è abbinata anche l’attività ricettiva, con camere di charme e ristorazione.

www.primealture.it - info@primealture.it

PRIME ALTURE
Lambrusco di Modena DOC



ORSOLANI
Caluso Spumante Metodo Classico DOCG 
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Aspetto: Giallo paglia perlage sottile.
Naso: Naso dai sentori verticali. Materici.
Palato: Al palato cremosissimo, di una beva che conquista. Tra il floreale e la frutta gialla cremosa.
Giudizio complessivo: Ottimo equilibrio e beva che conquista, grandissimo equilibrio. 
Grande versatilità.
Degustato da: Sissi Baratella
Bottiglie prodotte: 15000

ORSOLANI Via Michele Chiesa 12 - 10090 San Giorgio Canavese (TO)
La Cantina vinifica principalmente in vitigno Erbaluce, declinato in tutte le differenti tipologie: bian-
co secco, spumante metodo clssico e passito. La superficie vitata di proprietà è di circa 20 ettari e la 
produzione si attesta intorno alle 15.0000 bottiglie annue.

www.orsolani.it - info@orsolani.it
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Aspetto: Giallo intenso, riflessi preziosi, perlage veloce.
Naso: Naso con sentori freschi sia floreali che di frutta. Pesca tabacchiera, un po’ di albicocca. 
tutto molto estivo e fresco.
Palato: Bocca elegantissima, entra delicato con un perlage morbido e finisce deciso, fresco, aci-
do e salato.
Giudizio complessivo: Esperienza sempre unica e degna di nota. Eseguito alla perfezione nella 
tecnica appaga per emozione.
Degustato da: Sissi Baratella
Bottiglie prodotte: Non dichiarato

NEGRO ANGELO Fraz. Sant’Anna 1 - 12040 Monteu Roero (Cuneo)
La famiglia Negro, capitanata da papà Giovanni, ma ben rappresentata dai figli Angelo, Emanuela, 
Gabriele e Giuseppe in questi ultimi anni si è sempre più espansa, con vigneti non solo nella zona 
di origine, il Roero, ma anche nelle Langhe. Dalla data di fondazione, nel 1670, ad oggi, la famiglia 
ha raggiunto i sessanta ettari, con una produzione di circa 350.000 bottiglie.

www.angelonegro.it - negro@negroangelo.it

NEGRO ANGELO
Roero Arneis DOCG
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Aspetto: rosa provenzale. Perlage ben distribuito.
Naso: Naso con sensazioni dolci di fragola e vaniglia.
Poi sentori più freschi e aperti.
Palato: Al palato corrisponde con qualche sentore di rosa. Perlage molto delicato e piacevole.
Giudizio complessivo: Fruttato e impreziosito da qualche nobile nota più ossidativa. Agilissimo al 
palato, piace per la sua bollicina ben educata.
Degustato da: Sissi Baratella
Bottiglie prodotte: 6000

IL BOTOLO AZIENDA AGRICOLA Strada Colombaro 11 - 14049 Nizza Monferrato (AT)
“Il Botolo” nasce dalla tradizione e dalla passione, con un focus sull’ambiente. La Tenuta, fondata da 
Roberto de Silva, unisce l’amore per le colline del Monferrato e il sogno e la passione di creare vini 
di alta qualità. Oggi la moglie Diana de Silva Bracco, imprenditrice e filantropa, continua con im-
pegno e amore a guidare questa preziosa realtà verso l’eccellenza nei prodotti e nella produzione.
Due aree ben distinte, con il Bricco di Nizza e Mantilera, per 15 ettari di vigneti.

www.ilbotolo.com - info@ilbotolo.comV
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IL BOTOLO
Rosé 2021 Brut
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Aspetto: Oro intenso, perlage ben presente.
Naso: Note di mandorla molto intensa, quasi amaretto. Complesso e profondo, da perderci il naso.
Palato: Beva impegnativa, note tostate e evolute, croccanti. Alleggerite da una acidità ben presen-
te al palato.
Giudizio complessivo: Sorso lungo e complessità mai banale. Un prodotto fuori dal comune e 
memorabile.
Degustato da: Sissi Baratella
Bottiglie prodotte: 2744

AZ. AGR. BULGARINI FAUSTO Località Vaibò 1 - 25010 Pozzolengo (BS)
Immersa nel verde di vasti vigneti a pochi minuti dal lago di Garda, la Cantina Bulgarini da tre 
generazioni lavora con passione, tradizione ed innovazione, dando vita a vini ricercati come 
il prezioso Lugana DOC, sua maestà l´Amarone della Valpolicella DOCG e ricerche enologiche 
come il Brut Metodo Classico 60 mesi di Lugana DOC, vera sfida che ci proietta nel prestigioso 
mondo delle bollicine di prima classe.

www.vini-bulgarini.com - info@vini-bulgarini.com
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BULGARINI FAUSTO
Lugana Doc 60 Mesi 2015 Brut 



CORDERO
Pinot Nero
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Il nostro Pinot Nero prende il nome da un drago mitologico della tradizione Babilonese dal cui 
corpo vennero creati il Cielo e la Terra.
Le uve provengono da una selezione di 9 parcelle dei nostri vigneti siti in Santa Giuletta. Ciascu-
na di esse viene vinificata separatamente al fine di esaltare le caratteristiche dei diversi terroirs.
Vino che affina per circa 9 mesi tra barriques e acciaio e circa 8 mesi in bottiglia prima della com-
mercializzazione.
Si caratterizza per un rosso rubino chiaro e per sentori di piccoli frutti rossi, note di sottobosco e 
spezie.
In bocca è fresco e sapido, con ottima persistenza.

CORDERO S.S.A. Tenuta San Giorgio, 1 - 27046 Santa Giuletta (PV)  
www.corderosangiorgio.wine - info@corderosangiorgio.wine 
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EREDI LEGONZIANO
Metodo Classico Brut 2019

TERRITORIO: Vigneti dislocati sulle colline Frentane sui comuni di Lanciano e Castel Frentano a 30 
km dal monte Maiella (m 2795) e la costa dei Trabocchi (15 km)

VITIGNI: Passerina

ALCOL: 12,50%

RESIDUO ZUCCHERINO: 7

BOLLICINE: Perlage sottile e persistente

VIGNETO: Pergola abruzzese, medio impasto, 350 m s.l.d.m.

VENDEMMIA: Manuale, prima decade di settembre

FERMENTAZIONE E AFFINAMENTO: Prima fermentazione del mosto, fiore in acciaio, presa di spuma 
e lungo affinmento in bottiglia (dal tiraggio alla data di sboccatura) con i lieviti di fermentazione, 
all’interno della bottaia a temperatura costante. Due mesi di remuage e sboccatura alla volée, senza 
congelamento del collo, dosaggio zero

ABBINAMENTI: Crostacei, pesce crudo o al forno, carni, formaggi mediamente stagionati, salumi.

EREDI LEGONZIANO Via Nasuti, 169 - 66034 Lanciano (CH) 
www.eredilegonziano.it - info@eredilegonziano.it
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TERRITORIO: Vigneti dislocati sulle colline Frentane sui comuni di Lanciano e Castel Frentano a 30 
km dal monte Maiella (m 2795) e la costa dei Trabocchi (15 km)

VITIGNI: Pecorino, Passerina

ALCOL: 11,50%

RESIDUO ZUCCHERINO: 8

BOLLICINE: Perlage sottile e persistente

VIGNETO: Terreno medio impasto, pergola abruzzese, altitudine 350 m

VENDEMMIA: Manuale, prima decade di settembre

MATURAZIONE: Prima fermentazione del mosto, fiore in acciaio, presa di spuma in autoclave, a tem-
peratura controllata, affinamento minimo di 3 mesi con lieviti di fermentazione

ABBINAMENTI: Antipasti di pesce, carni bianche, formaggi freschi.

EREDI LEGONZIANO Via Nasuti, 169 - 66034 Lanciano (CH) 
www.eredilegonziano.it - info@eredilegonziano.it
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EREDI LEGONZIANO

Abruzzo DOC Brut



ASTORIA
Valdobbiadene Prosecco Superiore DOCG

Extra Dry Millesimato 
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La zona di produzione si trova nella tenuta Astoria su terreni collinari a circa 150 m s.l.m.. nei vigneti 
denominati Cosata del Sol – Il vino si presenta con un perlage a grana sottilissima, continuo. Di co-
lore: giallo paglierino scarico ha riflessi verdognoli. Al naso è intenso, fruttato con sentori di pesca e 
melone, tipico. In bocca è morbido, pieno, armonico, aromatico per tipicità.

ALCOLE EFFETTIVO: % vol. 11.00 – 12.00

ZUCCHERI: g/l 15.00 – 16.00

ACIDITÀ TOTALE: g/l 5.00 – 6.00

ASTORIA WINES Viale Antonini, 9 - 31035 Crocetta del Montello  (TV)
www.astoriawineshop.com - info@astoria.it
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La zona di produzione si trova nella tenuta Astoria su terreni collinari a circa 150 m. s.l.m.
Il vino si presenta con un perlage fine, elegante e persistente e con un colore giallo paglierino 
scarico con riflessi verdognoli.
Al naso risulta intenso, netto, fruttato, di tipico aroma varietale, mentre in bocca è asciutto, pieno, 
sapido, armonico.

ALCOLE EFFETTIVO: % vol. 11.00 – 12.00

ZUCCHERI: g/l 8.00 – 10.00

ACIDITÀ TOTALE: g/l 5.50 – 6.50

ASTORIA WINES Viale Antonini, 9 - 31035 Crocetta del Montello  (TV)
www.astoriawineshop.com - info@astoria.it
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ESAME VISIVO: Colore giallo paglierino non troppo intenso, tendente al color malva.

ESAME OLFATTIVO: Profumo delicatamente aromatico e caratteristico, ricorda i fiori d'acacia, il 
glicine, la pesca e l'albicocca.

ESAME GUSTATIVO: Gusto dolce, non stucchevole, porta con sé l'uva di origine.

UVAGGIO: Moscato Bianco di Canelli.

VINIFICAZIONE: Il mosto di moscato, proveniente da una pressatura soffice, viene fatto fermen-
tare in vasche a temperatura controllata fino al raggiungimento di sei gradi alcolici, successiva-
mente avviene la preparazione della cuvée, il tiraggio e la presa di spuma.

METODO DI SPUMANTIZZAZIONE: È il Metodo Tradizionale Classico, con durata della fermentazio-
ne in bottiglia di almeno 40 giorni e successiva permanenza sui lieviti di almeno 24 mesi nelle 
fresche cantine di Casa Gancia a temperatura controllata.

GRADAZIONE: 7% vol

RESIDUO ZUCCHERINO: 150 g/l

ABBINAMENTO: Ideale per accompagnare perfettamente i dessert a  fine pasto, eccelle in abbi-
namento alla pasticceria secca.

TEMPERATURA DI SERVIZIO: 8-10° C.

F.LLI GANCIA & C. SpA - Canelli (AT)

GANCIA
Cuvée Asti 24 Mesi Metodo Classico
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ESAME VISIVO: Colore giallo oro chiaro con riflessi verdognoli e sfumature di maggiore complessità che si rilevano 
solo con grande attenzione.

ESAME OLFATTIVO: Profumo molto piacevole, esprime un insieme di sentori intensi come la vaniglia, il lievito e la 
frutta matura.

ESAME GUSTATIVO: Gusto intenso, con buona fragranza, un equilibrio di tutti i sensi in bocca ed un finale molto 
lungo, ricco e persistente.

UVAGGIO: Pinot Nero e Chardonnay.

VINIFICAZIONE: Il mosto per singola pressata e partita viene fatto fermentare sia in barriques che in vasche di 
acciaio a temperatura controllata fino al momento della preparazione della cuvée ed al successivo tiraggio per la 
seconda fermentazione, con inoculo di lieviti selezionati dai maestri cantinieri di Casa Gancia.

METODO DI SPUMANTIZZAZIONE: È il Metodo Tradizionale Classico, con durata della fermentazione in bottiglia 
di almeno 40 giorni e successiva permanenza sui lieviti di almeno 36 mesi nelle fresche cantine di Casa Gancia a 
temperatura controllata.

GRADAZIONE: 12% vol

RESIDUO ZUCCHERINO: 6 g/l

ABBINAMENTO: Ideale come aperitivo ma anche per accompagnare perfettamente gli antipasti, i primi di pasta, i 
risotti e le carni bianche.

TEMPERATURA DI SERVIZIO: 8-10° C.
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Alta Langa Brut
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ESAME VISIVO: Caratteristico colore rosa antico, con delicati riflessi più intensi.

ESAME OLFATTIVO: All'olfatto si presenta pulito e armonioso, con sentori di agrumi e piccoli frutti rossi, lievito e 
leggera crosta di pane.

ESAME GUSTATIVO: Il gusto è equilibrato, gradevolmente sapido, complesso e fresco, di spiccata mineralità.

UVAGGIO: Pinot Nero.

VINIFICAZIONE: Una parte dell'uva pinot nero viene pigiata e lasciata a contatto con le bucce, dopodiché avviene 
la regolare pressatura soffice. Il mosto per singola pressata e partita viene fatto fermentare sia in barriques che in 
vasche di acciaio a temperatura controllata fino al momento della preparazione della cuvée ed al successivo tiraggio 
per la seconda fermentazione in bottiglia, nel rispetto delle più rigorose regole dello Spumante Metodo Classico, 
con inoculo di lieviti selezionati dai maestri cantinieri di Casa Gancia.

METODO DI SPUMANTIZZAZIONE: È il Metodo Tradizionale Classico, con durata della fermentazione in bottiglia di 
almeno 40 giorni e successiva permanenza sui lieviti di almeno 36 mesi a temperatura controllata.

GRADAZIONE: 12% vol

RESIDUO ZUCCHERINO: 8 g/l

ABBINAMENTO: Si consiglia come aperitivo ed in accompagniamento ad ideale come aperitivo ma anche per ac-
compagnare piatti a base di pesce: zuppe, guazzetti, tartare e tagliate di tonno, trovano nel Cuvée Gancia 36 Mesi 
Rosé il compagno d'avventura perfetto per struttura,  profondità e persistenza. Senza dimenticare la possibilità di 
abbinamento con taglieri di salumi misti e carni.

TEMPERATURA DI SERVIZIO 8-10° C.

GANCIA
Alta Langa Rosé
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ESAME VISIVO: Colore giallo oro, con sfumature complesse. 

ESAME OLFATTIVO: Il profumo è intenso, con sentori di vaniglia, lievito e frutta matura.

ESAME GUSTATIVO:  Il gusto è complesso, asciutto ed equilibrato. Finale lungo, ricco e persistente.

UVAGGIO Pinot Nero e Chardonnay.

VINIFICAZIONE: Tutte le varie frazioni dell'uva pressata vengono fatte fermentare in barriques e in acciaio 
a temperatura controllata. Rimangono per oltre sei mesi sui propri lieviti prima di formare la grande cu-
vée che verrà fatta fermentare con l'aggiunta di lieviti selezionati da Casa Gancia.

METODO DI SPUMANTIZZAZIONE: È il Metodo Tradizionale Classico, in cui la fermentazione dura circa 40 
giorni e successivamente lo spumante riposa per almeno 60 mesi nelle fresche cantine di Casa Gancia a 
temperatura controllata.

GRADAZIONE: 12,5 % vol

RESIDUO ZUCCHERINO: 6 g/l

ABBINAMENTO: Si consiglia come aperitivo ed in accompagnamento ad antipasti, risotti e carni bianche.

TEMPERATURA DI SERVIZIO: 8-10° C.

F.LLI GANCIA & C. SpA - Canelli (AT)
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GANCIA
Alta Langa Brut Riserva
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Metodo Classico
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VINI BASE: Terlano, Salorno - Pochi

TERRENO: porfido, calcareo

CUVÉE: 40% Chardonnay, 40% Pinot Bianco, 20% Pinot Nero

VINIFICAZIONE E VENDEMMIA:  65% 6 annate di Riserva, 35% annata 2017, Pinot Nero vinificato 
in bianco

RIMANENZA SUI LIEVITI: 48 mesi

INVECCHIAMENTO: Fino a 5 anni dopo la sboccatura

TEMPERATURA DI SERVIZIO: 6-8° C

PRIMO IMPATTO: Arunda Perpetuum unico nel suo genere, riflessi d'oro chiaro brillante con un 
perlage fine e persistente. Un bouquet particolarmente profondo e delicato di brioche fresca, 
mela cotta, albicocca e cera d'api. Al palato cremoso e rotondo, scorre tranquillamente con lunga 
persistenza.

ABBINAMENTO GOURMET: Gastronomico e a tutto pasto per menù di pesce e carne bianca

DATI ANALITICI: ALCOL 12,5% vol, ACIDITÀ 6,0 gr/l, ESTRATTO SECCO 20,0 gr/l, DOSAGGIO 2,0 gr/l

ARUNDA METODO CLASSICO 39010 Meltina (Bz) 
www.arundavivaldi.it - info@arundavivaldi.it
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Un progetto ambizioso.
Bollinger è stato il nostro principale riferimento.

Con la cuvée '97-'98 mettiamo da parte 300 bottiglie e così per ogni assemblaggio successivo.
A febbraio 2018 facciamo la sboccatura di tre cuvée '97/'98 – '99/'00 – '01/'02 e travasiamo in 
atmosfera controllata le bottiglie nel serbatoio n. 34.
Queste ultime rappresentano circa il 25% della cuvée che sta per nascere.

Un altro 25% è ancora un vino di riserva delle vendemmie 2015 e 2016.
L’ultimo 50% sono le basi dell’ultima vendemmia 2017.
Questa operazione, la composizione della cuvée è senza dubbio la fase più delicata e affascinante, 
richiede massima attenzione e tempo.

AZ. AGRICOLA POJER E SANDRI  Via Molini, 4 - San Michele a/a, Faedo 38098 Trento
info@pojeresandri.it - www.pojeresandri.it
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34 POJER e SANDRI
Nature


