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GUTTURNID D.0.C. Frizzante

Composizione Ampelografica: Barbera 60% Croatina [Bonarda) 10%

Narura del Terreno - Medio impasto, argille rosse di anfica origine

Esposizione: Sud - Est

Sesfi di impianto: 4500 Pianre/Hs

Gesrione della vire : Guyor per [ Croatina, cordone speronafo per Ia Barbera

fesa uva - 73 {.li/Ha

Tecnologia di produzione: Nopo pigiadiraspatura soffice, macerazione in vasche acciaio di 4-6
giorni con 2 rimontaggi al giorno, femperatura controllata a 26-28°C. Breve affinamento sulle
Fecce in vasche d'acciaio. Jeconda lenra fermenrazione in auroclave secondo mefodo Charmar.
Carafteristiche organoleftiche: Rlosso rubino brillanre di media infensira. Profumo fresco
Fruttato con senfori di frurta rossa. Sapore avvolgente e complero, Fresco e vivace.
Abbinamenti gastranomici - Salame coffo e bolliti in genere, carni rosse. formaggi di media
skagionarura.

Temperatura di servizio : 12-13°C

Gradi alcolici: 12.5% vol

Hurriglia:
Borgognotra apeciale 8,75

ORTRUGO D.0.C. Frizzante

Composizione Ampelografica: Orrrugo 100%

Nafura del Terreno - Medio impasto, srqille rosse di anfica origine

Esposizione: Sud - Est

Sesti di impianto: 4500 Piante/Hs

Gestione della vire : Gugor

fesa uva : 70 §.li/Ha

Tecnologia di produzione: Pressatura soffice uve e separazione primo fiore per sgrondo. Fermentazione
in vasche acciaio a 11°C per circa | mese. AFinamento sulle fecce in vasche d"acciaio. Seconda lenfa
Fermentazione in aufoclave secondo mefodo Charmat

Caratteristiche organoleftiche: Giallo paglierino, profumi di fiori bianchi e pesca melba. In bocea
Fresco e complesso, bevibile.

Abbinamenti gastranomici - Salumi. Friffi, pasta con verdure, pesce bianco al forno.
Temperatura di servizio - 6-8°C

Gradi alcolici: 12% vol

Hnrriglia:

Borgognotta apeciale 8.75



Bokriglle:
Jorgogaorta Speclale .75
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MALYASIA Dolce Frizzante 1.6.T.

Composiziene Ampelografic: Malvasts (8%

Natura del Terreno : Importante companente argillosa

Esposizione: Sud - Esr

Sesti dI Implanto: 4880 Fiante/Ha

iestlne della vire : Guyot

Resa ura : 30 0.I1/Hs

Teenolagla dI produzione: Pigiadirasparura delicats, separazione del succo dalle bucce in pressa
pneumalica a bassa pressiane allo scopo di risperrare il prodorto Decantazione stafica del mosto
Parzlale Permentazione con lleviri selezionatl n vasche di acclaio a remperarura controllate,
seconds Fermentazlone In aufocleye con lievltl selezionati.

Caratteristiche organolertiche: Il vino i presenra di colore giallo intenso Al naso sentori di pelal
i rosa & fiori bianchi Al palaro, Iz nore dolci e Fragranti sono bilanciare da una buona acidird che
rende placevole g beve. Vino pieno & succoso, di notevole persisrenza gustativa.

Abbixameati gastranamiel : Dolci lievirar e al cucchlalo, pasriccerls secca, dolci @ pasre olls
crema.

Temperatura 41 servizie - 5-6°C - Gradi aleoliel: 4% vol



Bortiglia:
Champagnorta 8,75 e 13 lifri
Mathusalem 6 lirri.
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“IL PIGRO
JPUMANTE

Composizione Ampelografica:

Pinor Nero 78%. Chardonnay 30%

Narura del Terreno

Medio argilloso

Esposizione:

Jud

Jesti di impianto:

4500 Pianre/Ha

Gestione della vire :

Cordone speronaro

fResa uva -

T5 Q.1i/Ha

Tecnologia di produzione:

Vinificazione in bianco in acciaio e fermenrazione a freddo a femperafura
confrollara, rifermentazione in boftiglia secondo il mefodo classico con
aggiunta di lieviti selezionali.

Cararteristiche organolettiche:

Colore giallo paglierino con volute di perle soffili e persisrenti. Profumo
con Fipico senrore di crosta di pane e in particolare la presenza del
giacinto. Al palafo elegante con carafrere deciso ma aristocrarico. Acidia
eccelsa ma non dominante. Nore di nocciola Fosrara con chiusura salina e
cremosa, il furfo veicolaro da un perlage nobile e di grande charme.
Abbinamenti gastronomici -

Aperitivi, cochrails. anfipasti e sfuzzicherie.

Temperarura di servizio :

10°C

Gradi alcolici :

12,5% vol
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“IL PIGRO™ dosaggio zero

Bortiglia:
Champagnotta 8.73

JPUMANTE

Composizione AmpelograFica:

Pinor Nero 78%. Chardonnay 30%

Natura del Terreno

Medio argilloso con presenza di limo

Esposizione:

sud-Esr

Jesfi di impianto:

4500 Pianre/Ha

Gestione della vite -

Cordone speronafo

Resa uva

75 Q.1i/Ha

Tecnologia di produzione:

Raccolta manuale in casserre alla marurazione dell’vva idonea per la chiarifica
starica a freddo. Temperarura di fermentazione confrollara, inforno ai 14-16°C.
Durara della fermenrazione pari a [o-20 giorni. Successiva rifermentazione in
bortiglia secondo il Merodo Classico, con aggiunta di lieviti selezionai.
AFFinamento di 36 mesi. Al momento della sboccarura, non viene urilizzara
alcuna liquer ¢ il volume delle bortiglie dopo la fuorivscita dei lieviti congelati
viene ripristinato con il medesimo vino shoccao.

Cararteristiche organolettiche:

Colore giallo paglierino scarico. Perlage fine ma persistente. Al naso senfore di lieviti,
ben infegrari con note minerali. In bocca acidir sostenura da salinira, lunghezza
qusrariva e refronasale. Spuma cremosa ed accartivante. Senfori gustarivi puliti e nifidi
Abbinamenti gastronomici :

Aperitivi, cochrails, antipasfi e sfuzzicherie.

Temperatura di servizio :

3-1°C

Gradi alcolici -

12.9% vol



Tupe of botte:
High Bordeaux 8.75 liters.
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R0990 EMILIA 1.6.T.

Grape variefy: Croarina, Barbera and Merlor blend

aructure of the ground: Red clay of ancienr origin, wirh sedimenrs of iron
and other mineral elements

Exposure: South-East

Trees disposal: 4000 Planrs/Ha

Pruning: Guyor for the Croafina, Spurred cordon for Barbera and Merlof
Production: 60 §.1i/Ha

Winemaking: Manual harvest in separare boxes for each variefy. A part of rhe
grapes of Croafina, abour 28%. is picked up late in order fo ensure o the
grapes a superior sugary and aromaric concenfrarion, thar is narurally
reached on the plants with ours lare aurumn remperarures. Afrer the manual
harvest there is a soft crush and with a maceration of the skins of 8
horr-rime [5-6 days) af & conrrolled remperarure [ 28-30°C) wirh three
replacements per day, conducted with fhe aim fo respect the characrerisrics
of each variefy of fruit. Individual wines are then aged for fwelve months in
French oak barriques, using new wood for the secrion of wine made from
overripe grapes. Afrer the refinement. wines will be seffing up in sfeel rank.
Followed by the bortling conducted with the aim of preserving the wine’s
characreristics of fragrant Fruit

Taste and flavour- Ruby red color, brilliant and lively. The nose appreciates
crisp red Fruifs, lively cherry wirh the raste of rightly foasred wood and
cherry liqueur as final Fasre. Ar tasting the wine is lively, fresh, with a good
sour thorn, pleasantly rannic flavor, with a moderare sugary residual, that
ensure an enjoyable drink and a significant long-lasting flavour.

Gastranomic Suggestions: First course of mear or mushrooms sauce, second
course of mear and wild game. aged cheeses.

aerving remperature: 16-20°C

Alcoholic strenghr: 13,5% vol
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BIANCO EMILIA 1.6.T.

Tupe of botte:
High Bordeaux 8.75 liters.

Grape variery: Malvasia of aromaric Candia

Sructure of the ground: Red clays of ancienr origin, with sedimenrs of iron and
other mineral elements

Exposure: South and Sourh-East

Trees disposal: 4300 Plants/Ha

Pruning: Renewable shoof Guyor

Production: /5 §.li/Ha

Winemaking: Manual harvest in boxes. A part of the grapes. abour 28%. is picked
Up lafe in order fo ensure fo the bunches a superior sugary and aromaric
concenrrarion, thar is narurally reach on the plants with ours lafe aurumn
temperarures. After the manual harvest there is a soff crush and also a soft
pressure. The Fermenrarion skarted afrer an appropriare static clarify of musts
and then is bringing ar a controlled femperature of abour 16°C . for a period of
around one month. Afrer the Fermentation, the wine made from overripe grapes
is aged For fwelve months in French oak barriques of second and fhird passage.
Instead the remaining wine will be refining in sreel. I is rhen achieved af the
assembly work in the fank . which is Followed by bortling.

Taste and Flavour: Yellow infense color, with straw-yellow hint. The smell of
whire Flowers allows fo idenrify immediately the vine variery Malvasia. which has
in Fhis variery a fresh and infense expression. with hints of exotic fruir and
whire pulp. The wine-rasring give a good sharpness marched wirh a peculiar
minerality. which makes Fhe wine unique with sure Flavor length. The residval
sugary, thar characterize if. ensure a pleasing fasre

Gastronomic duggestions: Dishes of raw fish, first course with light vegerables
and fish sauces, second course of white mear and baked fish.

Jerving remperature: 6-8°C

Alcoholic strenght: 13% vol
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COLTO VITATO “DELLA FILANDA”

Bortiglia -
Bordolese Impero 8751

Composizione Ampelografica:

Orrugo 100%

Natura del Terreno

Jub-alcalino, leggermente calcareo

Esposizione:

Est

Jesti di impianto:

4000 pianre/ha

Gestione della vire :

Cordone speranaro

Resa uva

ol §.1i/Ha

Tecnologia di produzione:

Peculiare crio-macerazione pellicolare per 48 ore. Fermentazione con lievifi
selezionafi a temperafura di 16-18°C. Il vino & stafo affinafo in serbaroi di
acciaio inox. Dopo ['affinamento, assemblaggio del vino, leggera chiarifica e
filfrazione finale.

Cararteristiche organolettiche:

Vino giallo paglierino con riflessi verdognoli molfo concentrafo e persistente
con note floreali e selvariche. La fragranza consistenre rivela la solida
strurfura ed il frufro che si infreccia alle nore minerali

Abbinamenti gastronomici:

Anfipasti, pasre asciutte saporire e pesce.

Temperafura di servizio -

1°C

Gradi alcolici:

13% vol



Bottiglia -
Bordolese Impero 8,751
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N0 GUPERIORE DOC

TATO DELLA BELLA

—

Composizione Ampelografica:

60% Barbers 40% Croarina (Bonardal

Natura del Terreno

Argilla rossa di anfica origine

Esposizione:

sud - kst

Jesti di impianto:

1500 Pianre/Ha

Gestione della vite :

Guyor per Ia Croatina, cordone speronafo per |a Barbera

Resa uva

T3 Q.1i/Ha

Tecnologia di produzione:

Dopo la pigiatura, macerazione per 3 giorni con rimonfaggi giornalieri.
Fermenrazione con lieviti selezionari a remperatura di 28-30°C.
Elevazione in acciaio, assemblaggio. leggera chiarifica e filirazione Finale.
Cararteristiche organolettiche:

Colore rosso rubino infenso, sapore consiskente e ricco di fruffa, la porenza
alcolica si fonde nel Finale di spezie e liquirizia.

Abbinamenti gastronomici -

Luppe saporife. carni rosse e Formaggi di media stagionarura.
Temperatura di servizio :

1§°C

Gradi alcolici:

13% vol
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GUTTURNIO D.0.C. Frizzante

Composizione Ampelografica: 0% Barbera - 40% Bonarda

Natura del Terreno : Medio impasto, argille rosse di anfica origine con presenza di limo

Esposizione: Sud-Est

Sesti di impianro: 4500 Pianre/Ha

Gestione della vire - Cordone speronafo per [a Barbera, Guyor per I3 Croafing

Resa uva : 30 0.1/

Tecnologia di produzione: Dopo la pigiatura, macerazione i & giorni sulle bucce con rimonfaggi giornalieri.
Fermentazione con lieviri selezionafi in vasche di acciaio a una remperatura di 18° C. Il vino viene poi
sposfato in aufoclave dove svolge una lenta rifermentazione.

Caratteristiche organolertiche:

Colore rosso rubino brillante di buona infensitd. profumo floreale e Fruffaro con sensazioni di bacche
rosse, sapore nirido e deciso.

Abbinamenti gastronomici - Corechini e bollifi, salumi, minestre, carni rosse.

Temperarura di servizio - [4-16°C

Gradi alcolici: 12% vol

Bottiglia:
Bordolese Alra 8,75

GUTTURNIO Superiore D.0.C.

Composizione Ampelografica: % Barbera - 40% Bonarda

Nafura del Terreno - Medio impasro. argille rosse di anica origine con presenza di limo
Esposiziane: Sud

Sesti di impianto: 4300 Pianre/Ha

Gestione della vite : Cordone speronato

Resa uva - 30 0.1/

Tecnologia di produzione: Dopo Ia pigiadirasparura il mosto ha sostaro 10 giorni sulle bucce. Ha Faro
sequiro [a svinarura, il vino ha finifo [a Fermenrazione con lieviti selezionati in vasche di acciaio,
Carafteristiche organolettiche: Colore rosso rubino infenso con sfondo granara. 1 profumo richiama I
nore di frorra a bacca rossa. Chiusura olfarfiva con rabacco e cannella. Sapore frutrato e vinoso,
elegante.

Abbinamenti gastronomici - Minestre, zuppe. carni rosse e formaggi di media stagionafura.
Temperatura di servizio : 4-16°C

Gradi alcolici: 13% vol

Bortiglia:
Bordolese Alra 8,75



Bortiglia:
Bordolese Alra 8,75

Boriglia:
Bordolese Alfa 8,79
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BONARDA D.0.C. Frizzante

Composizione Ampelografica: 100% Bonarda

Natura del Terreno - Medio impasto, argille rosse di anfica origine con presenza di limo

Esposizione: Sud

3esti di impianto:300 Pianre/Ha

Gestione della vire : Cordone speranafo

Resa uva : 30 §.1i/a

Tecnologia di produzione: Dopo la pigiarura, macerazione di 6 giorni sulle bucce con rimontaggi giornalieri.
Fermenrazione con lievifi selezionafi in vasche di acciaio a una remperafura di 18°C. Il vino viene po
spostafo in aufoclave dove svolge una lenta rifermentazione.

Caratteristiche organoletiche: Rosso rubino con riflessi porporini. profumo frurrafo e delicaramente
aromarico con senfori di frurta rossa. Al palafo note di ciliegia e bacche rosse.

Abbinamenti gastronomici -

Anripasti caldi di rerra, salumi generosi, agnolotti al Plin e zuppe di legumi. Ortimo con Formaggi bleu non
sragionali eccessivamente.

Temperatura di servizio - 14-16°C

Gradi alcolici: 12% vol

ORTRUGO D.0.C. Frizzante

Composizione Ampelografica: 100% Ortrugo

Natura del Terreno : Medio impasto. argille rosse di anrica origine con presenza di limo

Esposizione: Sud - Est

Sesti di impianto: 4000-1500 Pianre/Ha

Gestione della vire : Cordone speronaro e GG

Resa uva - 35 §.1i/a

Tecnologia di produzione: Criomacerazione pellicolare per 24 ore sequira da fermenrazione con ligviri
selezionari 8 15° [ di remperatura, successiva lenra rifermentazione in afoclave secondo il mefodo
Charmar o [raliano con aggiunra di lieviri selezionafi.

Caratteristiche organolettiche:

Giallo paglierino fenve con profumi Floreali e leggermente erbacei, al palafo Fresco. semplice & scorrevole.
Abbinamenti gastronomici : Salumi, frifti, risoffi con verdure. pesci al forno.

Temperarura di servizio - 8-10°C

Gradi alcolici: 1% vol



