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La Cantina

 

Introduzione:  

La nostra òcartaó  ¯ uno strumento al servizio di  tutti i nostri ospiti per far loro 

conoscere i vini da noi selezionati . 

Al suo interno troverete divise  per regioni geografiche alcune delle aziende più 

prestigiose della nostra bella penisola, da Nord a Sud, partendo dai vini spumante 

passando dai bianchi fino ai rossi e alle note dolci dei vini da dessert.  

In una sezione dedicata poi alcune etichette sele zionatissime di vini esteri.  

Accanto ad ogni etichetta alcune caratteristiche per aiutarvi a fare una scelta più 

consapevole in virtù dei vostri gusti e del cibo che avete scelto di accompagnare con il 

vostro vino.  

Alcune caratteristiche come lõannata poi potranno subire modifiche in relazione 

allõesaurimento delle scorte, ad esigenze di cantina o semplicemente per scelte del 

produttore.  

Per risolvere ogni dubbio affidatevi al nostro Sommelier  che saprà consigliarvi al 

meglio.  

Buon appetito e soprattutto buon vino a tutti.  

Il vostro Sommelier  

Iacopo Gherardi  
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La Cantina

 

 
LõItalia ¯ lõunica nazione interamente vitata del mondo. 

 

 

Per compren dere meglio il nostro territorio  

ricordiamoci un poõ di geografia 
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La Cantina

 

 
Vino Naturale, Biologico e Biodinamico  

Breve spiegazione e alcune considerazioni  

Vino naturale . Non esiste una normativa che regolamenta questa dicitura. Abbiamo 

però in Italia due grandi organizzazioni di produttori di vino naturale (Vinnatur e 

ViniVeri) che si sono autoregolamenta te, ponendo dei limiti alle pratiche consentite in 

vigna e in cantina. I protocolli di entrambe le associazioni sono praticamente 

sovrapponibili, proibiscono lõuso di pesticidi e fertilizzanti chimici in vigna, lõuso di 

lieviti selezionati per innescare la  fermentazione, lõuso di additivi chimici e 

coadiuvanti nel mosto e nel vino. Limitano inoltre lõuso di anidride solforosa come 

antisettico e stabilizzante a valori non superiori a 80 mg/l di totale per i vini secchi e 

100 mg/l per i vini dolci, incentivan do chi sceglie di non aggiungere completamente 

anidride solforosa nel mosto -vino.  

Vino biologico .  Eõ una recente conquista, se cos³ si pu¸ definire, della comunit¨ 

europea. La normativa sul biologico fino al marzo 2012 riguardava soltanto le 

coltivazioni e non i procedimenti di vinificazione. Le coltivazioni biologiche devono 

rispettare determinate r egole, simili a quelle adottate dai produttori di vino naturale, 

che vietano i prodotti chimici di s intesi, penetranti o sistemici.  

Il problema nasce per quanto riguarda la vinificazione, momento cruciale per il 

mantenimento di una naturalità di aromi e d i espressione del vino. La nuova 

normativa sul vino biologico (il Regolamento di esecuzione UE n. 203/2012 dellõ8 

marzo 2012) lascia al produttore mani libere sullõuso di lieviti selezionati, additivi 

chimici e coadiuvanti enologici durante i processi di vinificazione e affinamento, 

demolendo cos³ qualsiasi possibile significato di ònaturalit¨ó attribuibile ai vini  

Etichett ati  come biologici.  

Il Regolamento CE n. 606/2009 , enuncia le pratiche e i trattam enti enologici 

autorizzati, che vengono quasi integralmente consentiti dalla normativa sul vino 

biologico. 

Lõelenco ¯ sinceramente inquietante, e consiglio a tutti unõattenta lettura delle 

sostanze chimiche e dei trattamenti che la legge permette.  

http://www.gustodivino.it/allegati/Regolamento%20di%20esecuzione%20UE%20N.%20203_2012_Vino%20biologico.pdf
http://www.gustodivino.it/allegati/Regolamento%20di%20esecuzione%20UE%20N.%20203_2012_Vino%20biologico.pdf
http://www.gustodivino.it/allegati/Regolamento%20CE%20n.%20606_2009.pdf
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Il vino biologico, così come la legge lo prevede, potrebbe essere naturale ma potrebbe 

anche non esserlo. Non lo sapremo mai, a meno di analizzare le bottiglie vendute come 

biologiche e scoprire cosa cõ¯ in effetti dentro. 

Vino biodinamico . Anche per il vino biodinamico non esiste una normativa di legge 

di riferimento. Però ci sono società private, come Demeter, che rivendicano la 

paternit¨, se non addirittura il copyright, sulla parola òbiodinamicoó.  

La biodinamica nasce allõinizio dello scorso secolo seguendo le ispirazioni cosmologiche 

di Rudolf Steiner.  

 Esoterista e òmago biancoó come lui stesso si definiva in contrapposizione alle sette di 

òmagia neraó e òmagia grigiaó che a quellõepoca spopolavano, Steiner aveva 

regolamentato le norme di coltivazione mescolando una sorta di corretta 

interpretazione biologica di coltivazione òpulitaó, senza uso della chimica, a ritualit¨ e 

gestualità che oggi definiremmo a dir poco ris ibili.  

Le norme di coltivazione e vinificazione òbiologicaó della  biodinamica, sono però molto 

rigide, e costituirebbero un ottimo standard di riferimento, se non fosse che la loro 

applicazione pratica consente tante di quelle eccezioni da tradire le originali buone 

intenzioni.  I protocolli Demeter  sulla produzione di vino biodinamico fanno acqua da 

tutte le parti.  

Da un lato codificano delle regole molto rigide, dallõaltro consentono ai produttori di 

eluderle.   

La certificazione Demeter prevede un obiettivo ottimale e uno standard. Lõobiettivo 

ottimale è quello più rigoroso, che il produttore certificato dichiara di volere ottenere 

nel tempo. Lo standard invece ¯ il minimo richiesto per essere certificati òbiodinamició. 

In sintesi, Lõagricoltura biodinamica si basa sullõidea della natura in equilibrio . 

Bisogna mantenere equilibrato in modo naturale il terreno con tutti i suoi organismi 

per ottenere ð nel caso del vino ð da viti sane dellõuva di alta qualit¨. Nella 

biodinamica è fondamentale la cura delle risorse  naturali  e favorire secondo 

direttive es atte i processi vitali come risultato dellõagire insieme di forze terrene e 

cosmiche. 

Nella pratica questo vuol dire che nellõagricoltura biodinamica non vengono utilizzati ð 

come neanche in quella biologica ð prodotti di sintesi chimica (concimi, fitofarm aci, 

diserbanti) e organismi geneticamente modificati. Si somministrano in dosi 

omeopatiche dei preparati  naturali  ottenuti da processi fermentativi, decotti e 

minerali , come polvere di quarzo, sempre tenendo conto delle fasi della luna  e del 

sole ; si lavo ra il terreno secondo metodi tradizionali  come arare (con il cavallo, 

non con il trattore!) e letamare ð tutto con lõobiettivo di rigenerare e rivitalizzare il 

suolo.  Così le viti riescono a radicarsi bene e profondamente per sopportare periodi di 

gran cal do o di pioggia. Come trattamento profilattico si spruzzano le piante con infusi  

di ortica, camomilla, finocchio, dente di leone, valeriana e corteccia; meglio ancora tenere tra le 

http://www.gustodivino.it/allegati/Demeter%20-%20standard%20di%20vinificazione.pdf


5 
 

viti delle querce òperché probabilmente  vi vivono più di 500 insetti che  aiutano  a tener lontani i 

parassitió, dice Gérard Gauby del Roussillon . Tutto questo significa naturalmente, sempre 

secondo Gauby, un impegno di lavoro otto volte superiore rispetto ai metodi convenzionali. Il 

calendario lunare viene seguito anche in cantina  per i travasi e lõimbottigliamento. 

 Di solito non vengono aggiunti dei lieviti ð lõenologo elabora lõuva sana e maturata 

bene e non ricorre ad interventi fisici o chimici, il mosto fermenta sui propri lieviti 

autoctoni.  

Dalla viticoltura biodinamica non necessariamente si ottengono vini migliori, dipende 

sempre dallõenologo, da che cosa riesce a creare dal potenziale dellõuva che per¸ 

sicuramente è di una qualità  molto più alta . Sembra però che i vini ottenuti da 

uve di agricoltura biodinamica siano carat terizzati da una grande vivacità e da 

un colore intenso ; ogni annata è diversa  in quanto forte espressione dellõambiente 

in cui è nata, un vino che esprime veramente il terroir . 

Osservatori più critici però fanno notare che d ando unõocchiata ai trattamenti chimici 

ed enologici consentiti dal protocollo di vinificazione biodinamica Demeter, si evince 

che  ¯ consentito lõinoculo con lieviti selezionati, ¯ consentito di aumentare il contenuto 

alcoolico del vino fino a un massimo di 1,5% in volume con   zucchero Demeter o 

concentrato di succo dõuva, ¯ consentita  

lõaggiunta di nutrimento per lieviti, ¯ consentita lõaggiunta di batteri acidolattici, ¯ 

consentita lõaggiunta di anidride solforosa nella soglia massima di 140  mg/l  per vini 

bianchi con meno di 5g/l zucchero e   di 110  mg/l per vini rossi con meno di 5g/l 

zucchero e fino a 360 mg/l per i vini dolci (!!!), è consentita la stabilizzazione tartarica, 

la chiarificazione con bentonite, la regolazione dellõacidit¨ con bicarbonato di potassio, 

carbonato di calcio e acido tartarico.  

Insomma un vino etichettato come òbiodinamicoó, alla stregua di quello biologico, 

potrebbe non essere naturale.  

Per molti la soluzione sarebbe quella di obbligare i produttori a indicare sulla 

retroeti chetta tutti i prodotti utilizzati, durante la coltivazione e durante i processi di 

vinificazione e affinamento. Lõidea ¯ condivisibile: lasciamo liberi i produttori di fare il 

vino come vogliono, ma contestualmente informiamo correttamente e lasciamo libe ro il 

consumatore di scegliere.  

Ad ogni modo le aziende da noi selezionate sono rigorose e serie ed è in contesti come 

questo che affidarsi ad un fidato e serio professionista fa la differenza. Siamo qui per 

consigliarvi al meglio.  

Il Vostro Sommelier  
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La C antina

 

VINI BIANCHI ITALIANI 
BIANCHI DEL TRENTINO ALTO ADIGE 

 

Manincor (Caldaro-Bz-) biodinamico 
Moscato Giallo (12,50%)                                                                                        Euro 32,00 
Uve: Moscato Giallo 100% Affinamento: Botti di rovere per 6 mesi 

Rèserve della Contessa (13,00%)                                                                         Euro 45,00 
Uve: Pinot Bianco 60% - Chardonnay 30% - Sauvignon Blanc 10% 
Affinamento botti di rovere per 6 mesi 

Eichorn (13,50%)                                                                                                      Euro 30,00 
Uve: Pinot Bianco 100% affinamento in botti di rovere per 6 mesi 

Tannemberg (13,50%)                                                                                            Euro 35,00 
Uve: Sauvignon Blanc 100% affinamento botti di rovere per 9 mesi 

Sophie (13,50%)                                                                                                       Euro 35,00 
Uve: Chardonnay 93% - Viognier 4% - Sauvignon Blanc 3% 
Affinamento botti di rovere per 9 mesi 

La Manina (13,50%)                                                                                                Euro 25,00 
Uve: Chardonnay 30% -  pinot Bianco 50% - Sauvignon Blanc 20% 
Affinamento solo acciaio 
 

Terlano (Terlano ςBz-) 
Pinot Bianco Vorberg Riserva D.o.c. (13,50%)  91 punti wine spectator      Euro 45,00 
Uve: Pinot Bianco 100% affinamento: Botti di rovere per 12 mesi 

Lunare Gewurtztraminer D.o.c.(15,00%)                                                            Euro 50,00 
Uve: Gewurtztraminer 100% affinamento 9 mesi sui lieviti fini, in parte in botti di legno grandi c.a.50% 
ŜŘ ƛƴ ǇŀǊǘŜ ƛƴ Ŧǳǎǘƛ Řƛ ŀŎŎƛŀƛƻ ƛƴƻȄ ƭΩŀƭǘǊƻ рл҈ 

Winkl Sauvignon D.o.c.(13,50%)                                                                          Euro 45,00 
Uve: Sauvignon Blanc 100% affinamento fusti di acciaio inox 

https://www.google.it/imgres?imgurl=http://images.tuttitalia.it/trentino-alto-adige/cartina-trentino-alto-adige.gif&imgrefurl=http://www.tuttitalia.it/trentino-alto-adige/48-mappa/&docid=0F0fdPDOfdBDNM&tbnid=HGjVYk3oB_WCFM:&w=160&h=191&ved=0ahUKEwjUjI3HgpvKAhWIVhoKHfkNDrIQxiAIAg&iact=c&ictx=1
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La Cantina

 

Hartmann Donà (Cermez ςBz-)  
Pinot Bianco D.o.c. (12,50%)                                                                                 Euro 35,00 
Uve: Pinot Bianco 100% affinamento: acciaio Inox 

Chardonnay D.o.c. (13,00%)                                                                                 Euro 35,00  
Uve: Chardonnay 100% affinamento: acciaio inox 

Gewurtztraminer D.o.c. (13,50%)                                                                        Euro 38,00 

Uve: Gewurtztraminer 100% affinamento acciaio inox  

Sauvignon Blanc D.o.c. (12,50%)                                                                          Euro 35,00 

Uve: Sauvignon Blanc 100% affinamento fusti di acciaio inox 
 

{¢Φ aƛŎƘŀŜƭ - 9ǇǇŀƴ ό¢ǊŜƴǘƻύ 
DŜǿǳǊǘȊǘǊŀƳƛƴŜǊ 5ΦƻΦŎΦ όмнΣрл҈ύ                                                                        9ǳǊƻ плΣлл 
¦ǾŜΥ DŜǿǳǊǘȊǘǊŀƳƛƴŜǊ млл҈ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ŀŎŎƛŀƛƻ                                                    

aǳƭƭŜǊ ¢ƘǳǊƎŀǳ 5ΦƻΦŎΦ όмоΣлл҈ύ                                                                           9ǳǊƻ орΣлл 
¦ǾŜΥ aǳƭƭŜǊ ¢ƘǳǊƎŀǳ млл҈ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ƛƴ ŀŎŎƛŀƛƻ 

aƻǎŎŀǘƻ Dƛŀƭƭƻ 5ΦƻΦŎΦ όмоΣрл҈ύ                                                                            9ǳǊƻ орΣлл 
¦ǾŜΥ aƻǎŎŀǘƻ Dƛŀƭƭƻ млл҈ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ !ŎŎƛŀƛƻ 

/ƘŀǊŘƻƴƴŀȅ 5ΦƻΦŎΦ όмоΣрл҈ύ                                                                                 9ǳǊƻ орΣлл 
¦ǾŜΥ /ƘŀǊŘƻƴƴŀȅ млл҈ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ŀŎŎƛŀƛƻ 

tƛƴƻǘ DǊƛƎƛƻ 5ΦƻΦŎΦ όмпΣлл҈ύ                                                                                  9ǳǊƻ орΣлл 
¦ǾŜΥ tƛƴƻǘ DǊƛƎƛƻ млл҈ ŀŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ŀŎŎƛŀƛƻ 

tƛƴƻǘ .ƛŀƴŎƻ 5ΦƻΦŎΦ όмоΣрл҈ύ                                                                                 9ǳǊƻ орΣлл 
¦ǾŜΥ tƛƴƻǘ .ƛŀƴŎƻ млл҈ ŀŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ŀŎŎƛŀƛƻ 
 

Cantina Mori Colli Zugna (Caldaro) 
Trentino Bianco D.o.c. (12,50%)                                                                           Euro 24,00 
Uve: Chardonnay 100% fermentazione in barrique e affinamento in acciaio 
Gewurtztraminer D.o.c.(12,50%)                                                                         Euro 25,00 
Uve: Gewurtztraminer 100% Affinamento acciaio 

Muller Thurgau D.o.c.(12,50%)                                                                            Euro 25,00 
Uve: Muller Thurgau 100% affinamento in acciaio 
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La Cantina

 

 

Franz Haas (Montagna-Bz-) 
Pinot Grigio I.g.t. (12,50%)                                                                                    Euro 32,00 
Uve. Pinot Grigio 100%,  fermentazione del mosto avviene per dieci giorni a temperatura controllata 
 in acciaio e in piccole botti di rovere (barrique). Successivamente il vino matura per circa quattro mesi sui lieviti. 

Lepus Pinot Bianco I.g.t. (12,50%)                                                                       Euro 36,00 
Uve: Pinot Bianco 100%, affinamento: Il mosto viene fermentato per il 70% a temperatura controllata in vasche 
ŘΩŀŎŎƛŀƛƻ Ŝ ǇŜǊ ƛƭ ǊŜǎǘŀƴǘŜ ол҈ ƛƴ ǇƛŎŎƻƭŜ ōƻǘǘƛ Řƛ ǊƻǾŜǊŜ όōŀǊǊƛǉǳŜύΦ tǊƛƳŀ ŘŜƭƭΩƛƳōƻǘǘƛƎƭƛŀƳŜƴǘƻ ƛƭ Ǿƛƴƻ ǇŜǊƳŀƴŜ ǎǳi 
lieviti per circa cinque mesi. 

Gewürztraminer I.g.t. (12,50%)                                                                            Euro 38,00 
Uve: gewurtztraminer 100%, affinamento: Il mosto dopo un breve periodo di macerazione (contatto con le bucce) viene 
ŦŜǊƳŜƴǘŀǘƻ ŀ ōŀǎǎŀ ǘŜƳǇŜǊŀǘǳǊŀ ƛƴ ǾŀǎŎƘŜ ŘΩŀŎŎƛŀƛƻΦ Lƴ ǎŜƎǳƛǘƻΣ ƛƭ Ǿƛƴƻ ƳŀǘǳǊŀ ǎǳƛ ƭƛŜǾƛǘƛ Ŏƻƴ ŦǊŜǉǳŜƴǘƛ ōŀǘǘƻƴŀƎŜ 
όƳŀƴǘŜƴƛƳŜƴǘƻ ƛƴ ǎƻǎǇŜƴǎƛƻƴŜ ŘŜƛ ƭƛŜǾƛǘƛύ ǇŜǊ ŎƛǊŎŀ ǎŜƛ ƳŜǎƛ ǇǊƛƳŀ ŘŜƭƭΩƛƳōƻǘǘƛƎƭƛŀƳŜƴǘƻ 

Sauvignon Blanc I.g.t. (12,50%)                                                                           Euro 36,00 
Uve: Sauvignon 100%, affinamento:  
 [ΩǳǾŀ ǇƛƎƛŀǘŀ ǾƛŜƴŜ ǇǊŜǎǎŀǘŀ ŘƻƭŎŜƳŜƴǘŜ ŘƻǇƻ ŀǾŜǊ ǘǊŀǎŎƻǊǎƻ ǳƴŀ ƴƻǘǘŜ Řƛ ƳŀŎŜǊŀȊƛƻƴŜ ŀ ōŀǎǎŜ ǘŜƳǇŜǊŀǘǳǊŜΦ ¦ƴŀ 
ǇŀǊǘŜ ŘŜƭ Ƴƻǎǘƻ ǾƛŜƴŜ ŦŜǊƳŜƴǘŀǘƻ ƛƴ ǾŀǎŎƘŜ ŘΩŀŎŎƛŀƛƻ ŜŘ ǳƴŀ ǇŀǊǘŜ ƛƴ ōŀǊǊƛǉǳŜΣ ŘƻǇƻŘƛŎƘŞ ƳŀǘǳǊŀ ƴŜƎƭƛ ǎǘŜǎǎƛ 
contenitori per circa otto mesi a contatto con i lieviti fini. Prima di essere imbottigliato il vino viene assemblato in 
ǾŀǎŎƘŜ ŘΩŀŎŎƛŀƛƻΦ 

Moscato Giallo I.g.t. (12,5%)                                                                                Euro 36,00 
Uve: Moscato Giallo 100%, affinamento: Dopo una brevissima macerazioƴŜ ǇŜǊ ŦŀǾƻǊƛǊŜ ƭΩŜǎǘǊŀȊƛƻƴŜ ŀǊƻƳŀǘƛŎŀΣ ƛƭ 
pigiato (uva diraspata) viene pressato. Successivamente il mosto viene fermentato a temperatura controllata con 
ƭΩǳǘƛƭƛȊȊƻ Řƛ ƭƛŜǾƛǘƛ ǎŜƭŜȊƛƻƴŀǘƛ ǇŜǊ ŜǎŀƭǘŀǊƴŜ ƛƭ ǇƻǘŜǊŜ ŀǊƻƳŀǘƛŎƻΦ tǊƛƳŀ Řƛ ŜǎǎŜǊŜ ƛƳōƻǘǘƛƎƭƛŀǘƻ ƛl vino trascorre circa 
ŎƛƴǉǳŜ ƳŜǎƛ ǎǳƛ ƭƛŜǾƛǘƛ ƛƴ ǾŀǎŎƘŜ ŘΩŀŎŎƛŀƛƻΣ ǇŜǊ Ǉƻƛ ǘǊŀǎŎƻǊǊŜǊŜ ǳƴ ōǊŜǾŜ ǇŜǊƛƻŘƻ ƛƴ ōƻǘǘƛƎƭƛŀΦ 

 

Kaltern (Caldaro )  
¢ŜǊƭŀƴŜǊ ²ŜƛǎǎōǳǊƎǳƴŘŜǊ 5ΦƻΦŎΦ нлмп όмоΣлл҈ύ                                                 9ǳǊƻофΣлл 
¦ǾŜΥ tƛƴƻǘ .ƛŀƴŎƻ рл҈Τ /ƘŀǊŘƻƴƴŀȅ рл҈  !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ŀŎŎƛŀƛƻ Ŝ Ǉƻƛ ōƻǘǘƛƎƭƛŀ 

Gewurtztraminer D.o.c.(13,00%)                                                                         Euro 39,00 
Uve: Gewurtztraminer 100% Affinamento acciaio e poi bottiglia 

Kerner D.o.c.(15,00%)                                                                                             Euro 39,00 
Uve: Kerner 100% Affinamento acciaio e poi bottiglia 

 

 

 

 

 

http://www.franz-haas.com/new/it/vini/pinot-bianco/
http://www.franz-haas.com/new/it/vini/gewurztraminer/
http://www.franz-haas.com/new/it/vini/moscato-giallo/
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La Cantina  

 

VINI BIANCHI ITALIANI 
.L!b/IL 59[[! ±![[9 5Ω!h{¢! 

 

 
Maison Vevey Albert (Morgex Aosta)  
Blanc de Morgex et de La Salle D.o.p.(12,50%)                                                Euro 26,00 
¦ǾŜΥ tǊƛŞ .ƭŀƴŎ млл҈ ŀŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ŀŎŎƛŀƛƻ ŀƭƭŜǾŀƳŜƴǘƻ ŀ мнлл ƳΦǎΦƭΦƳΦ όǾƛƴƻ ǇƛǴ ŀƭǘƻ ŘΩLǘŀƭƛŀύ  

 

Les Cretes (Aymavilles -  Aosta)  
Mon Blanc D.o.p.(12,50%)                                                                                     Euro 25,00 
Uve: Chardonnay, Prié blanc, Müller Thurgau, Pinot grigio ed altre uve a bacca Bianca,  affinamento acciaio 
Vinificazione: pressatura soffice, fermentazione di 12 gg. in acciaio inox, (temperatura controllata di 18 °C.). 
Affinamento di 1 ς н ƳŜǎƛ άǎǳǊ ƭƛŜǎέΣ bâtonnages continui. 

 

 
 

 

 

 

https://www.google.it/imgres?imgurl=http://images.tuttitalia.it/valle-d-aosta/cartina-valle-d-aosta.gif&imgrefurl=http://www.tuttitalia.it/valle-d-aosta/56-mappa/&docid=J_hwakJcAFUUmM&tbnid=pJzQj1taVbx79M:&w=160&h=191&ved=0ahUKEwjRuL-2hJvKAhUBOxoKHX1ODZ8QxiAIAg&iact=c&ictx=1
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La Cantina  

 

VINI BIANCHI ITALIANI 
BIANCHI DEL FRIULI VENEZIA GIULIA 

 

Alturis (Cividale del Friuli)  
 
¢ǊŀƳƛƴŜǊ !ǊƻƳŀǘƛŎƻ 5ΦƻΦŎΦ όмнΣрл҈ύ                                                                   9ǳǊƻ нпΣлл 
¦ǾŜΥ DŜǿǳǊǘȊǘǊŀƳƛƴŜǊ млл҈ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ŀŎŎƛŀƛƻ                                                    

aǳƭƭŜǊ ¢ƘǳǊƎŀǳ 5ΦƻΦŎΦ όмнΣрл҈ύ                                                                           9ǳǊƻ нпΣлл 
¦ǾŜΥ aǳƭƭŜǊ ¢ƘǳǊƎŀǳ млл҈ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ƛƴ ŀŎŎƛŀƛƻ 

/ƘŀǊŘƻƴƴŀȅ 5ΦƻΦŎΦ όмоΣрл҈ύ                                                                                  9ǳǊƻ нпΣлл 
¦ǾŜΥ /ƘŀǊŘƻƴƴŀȅ млл҈ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ŀŎŎƛŀƛƻ 

tƛƴƻǘ DǊƛƎƛƻ 5ΦƻΦŎΦ όмпΣлл҈ύ                                                                                  9ǳǊƻ нпΣлл 
¦ǾŜΥ tƛƴƻǘ DǊƛƎƛƻ млл҈ ŀŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ŀŎŎƛŀƛƻ 

wƛōƻƭƭŀ Dƛŀƭƭŀ 5ΦƻΦŎΦ όмнΣрл҈ύ                                                                                9ǳǊƻ нпΣлл 
¦ǾŜΥ wƛōƻƭƭŀ Dƛŀƭƭŀ млл҈ ŀŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ŀŎŎƛŀƛƻ 

{ŀǳǾƛƎƴƻƴ όмнΣрл҈ύ                                                                                                9ǳǊƻ нпΣлл 
¦ǾŜΥ {ŀǳǾƛƎƴƻƴ .ƭŀƴŎ млл҈ ŀŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ŀŎŎƛŀƛƻ 

CǊƛǳƭŀƴƻ όмнΣрл҈ύ                                                                                                    9ǳǊƻ нпΣлл 
¦ǾŜΥ CǊƛǳƭŀƴƻ ŜȄ ¢ƻŎŀƛ млл҈ ŀŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ŀŎŎƛŀƛƻ 

 

 
  

https://www.google.it/imgres?imgurl=http://images.tuttitalia.it/friuli-venezia-giulia/cartina-friuli-venezia-giulia.gif&imgrefurl=http://www.tuttitalia.it/friuli-venezia-giulia/79-province/&docid=Zbp1_J-sCQ2H5M&tbnid=pag6mlNp0H0dJM:&w=160&h=191&ved=0ahUKEwjB3YmSgpvKAhVG2xoKHUU8BKYQxiAIAg&iact=c&ictx=1
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La Cantina  

 

 
Borgo del Tiglio (Collio)  
/ƻƭƭƛƻ /ƘŀǊŘƻƴƴŀȅ 5ΦƻΦŎΦ όмпΣлл҈ύ                                                                       9ǳǊƻ прΣлл 
¦ǾŜΥ /ƘŀǊŘƻƴƴŀȅ млл҈ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ōƻǘǘƛ Řƛ ƭŜƎƴƻ ŦǊŀƴŎŜǎŜ Řŀ нрл ƭƛǘǊƛ 

/ƻƭƭƛƻ wƻƴŎƻ 5Ŝƭƭŀ /ƘƛŜǎŀ 5ΦƻΦŎΦ όмпΣлл҈ύ                                                          9ǳǊƻ трΣлл 
¦ǾŜΥ CǊƛǳƭŀƴƻ ŜȄ ¢ƻŎŀƛ млл҈ ŀŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ōƻǘǘƛ Řƛ ƭŜƎƴƻ ŦǊŀƴŎŜǎŜ нрл ƭƛǘǊƛ 
 

Bastianich (Cividale del Friuli)  
wƛōƻƭƭŀ Dƛŀƭƭŀ ±ƛƎƴŜ hǊǎƻƴŜ 5ΦƻΦŎΦ όмоΣлл҈ύ                                                      9ǳǊƻ нуΣлл 
¦ǾŜΥ wƛōƻƭƭŀ Dƛŀƭƭŀ млл҈ ŀŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ŀŎŎƛŀƛƻ 

{ŀǳǾƛƎƴƻƴ ±ƛƎƴŜ hǊǎƻƴŜ όмоΣлл҈ύ                                                                      9ǳǊƻ нуΣлл 
¦ǾŜΥ {ŀǳǾƛƎƴƻƴ .ƭŀƴŎ млл҈ ŀŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ŀŎŎƛŀƛƻ 

tƛƴƻǘ DǊƛƎƛƻ ±ƛƎƴŜ hǊǎƻƴŜ όмоΣлл҈ύ                                                                    9ǳǊƻ нуΣлл 
¦ǾŜΥ tƛƴƻǘ DǊƛƎƛƻ млл҈ ŀŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ŀŎŎƛŀƛƻ 

±ŜǎǇŀ .ƛŀƴŎƻ LΦƎΦǘΦ нлмм  όмпΣлл҈ύ                                                                       9ǳǊƻ слΣлл 
¦ǾŜΥ пр҈ /ƘŀǊŘƻƴƴŀȅΣ пр҈ {ŀǳǾƛƎƴƻƴΣ мл҈ tƛŎƻƭƛǘ ±ƛƴƛŦƛŎŀȊƛƻƴŜ Υ /ƘŀǊŘƻƴƴŀȅ Ŝ {ŀǳǾƛƎƴƻƴ ǎƻƴƻ ǾƛƴƛŦƛŎŀǘƛ 
ǎŜǇŀǊŀǘŀƳŜƴǘŜΣ ƛƭ рл҈ ƛƴ ōƻǘǘƛ Řƛ ǊƻǾŜǊŜ Řŀ пΦллл ƭƛǘǊƛΣ Ŝ ƛƭ рл҈ ƛƴ ŀŎŎƛŀƛƻ ƛƴƻǎǎƛŘŀōƛƭŜΦ Lƭ tƛŎƻƭƛǘ ŦŜǊƳŜƴǘŀ ƛƴ ǘƻƴƴŜŀǳȄ Řŀ 
рлл ƭƛǘǊƛΦ [ŀ ŦŜǊƳŜƴǘŀȊƛƻƴŜ Ƴŀƭƻ-ƭŀǘǘƛŎŀ ŝ ƭƛƳƛǘŀǘŀ ŀƭ сл҈Φ 5ƻǇƻ ƭŀ ǾƛƴƛŦƛŎŀȊƛƻƴŜΣ ƛ Ǿƛƴƛ ǊƛǇƻǎŀƴƻ ǎǳ ŦŜŎŎƛŀ ƴŜƭƭŜ ǊƛǎǇŜǘǘƛǾŜ 
ǾŀǎŎƘŜ ǇŜǊ ǉǳŀǎƛ ǳƴ ŀƴƴƻΦ vǳƛƴŘƛΣ ǎƻƴƻ ƳŜǎŎƻƭŀǘƛ Ŝ ƭŀǎŎƛŀǘƛ ƛƴ ōƻǘǘƛƎƭƛŀ ǇŜǊ ǳƴ ǳƭǘŜǊƛƻǊŜ ŀƴƴƻΦ  
 

!ǉǳƛƭŀ ŘŜƭ ¢ƻǊǊŜ όtƻǾƻƭŜǘǘƻ ς¦Ř-ύ .Lh[hDL/h 

wƛŜǎƭƛƴƎ 5ΦƻΦŎΦ /ƻƭƭƛ ƻǊƛŜƴǘŀƭƛ όмпΣлл҈ύ                                                                 9ǳǊƻ олΣлл 
¦ǾŜΥ wƛŜǎƭƛƴƎ млл҈ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ōƻǘǘƛ Řƛ ƭŜƎƴƻ ŦǊŀƴŎŜǎŜ Řŀ нрл ƭƛǘǊƛ 

tƛŎƻƭƛǘ  5ΦƻΦŎΦ /ƻƭƭƛ hǊƛŜƴǘŀƭƛ όмпΣлл҈ύ                                                                   9ǳǊƻ олΣлл 
¦ǾŜΥ tƛŎƻƭƛǘ млл҈ ŀŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ōƻǘǘƛ Řƛ ƭŜƎƴƻ ŦǊŀƴŎŜǎŜ нрл ƭƛǘǊƛ 

{ŀǳǾƛƎƴƻƴ  5ΦƻΦŎΦ /ƻƭƭƛ ƻǊƛŜƴǘŀƭƛ όмпΣлл҈ύ                                                           9ǳǊƻ олΣлл 
¦ǾŜΥ {ŀǳǾƛƎƴƻƴмлл҈ ŀŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ōƻǘǘƛ Řƛ ƭŜƎƴƻ ŦǊŀƴŎŜǎŜ нрл ƭƛǘǊƛ 

CǊƛǳƭŀƴƻ  5ΦƻΦŎΦ /ƻƭƭƛ ƻǊƛŜƴǘŀƭƛ όмпΣлл҈ύ                                                               9ǳǊƻ олΣлл 
¦ǾŜΥ CǊƛǳƭŀƴƻ ŜȄ ¢ƻŎŀƧ млл҈ ŀŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ōƻǘǘƛ Řƛ ƭŜƎƴƻ ŦǊŀƴŎŜǎŜ нрл ƭƛǘǊƛ 

 
La Tunella (Udine)  
wW Dƛŀƭƭŀ wƛōƻƭƭŀ Dƛŀƭƭŀ 5ΦƻΦŎΦ όмоΣлл҈ύ                                                               9ǳǊƻ оуΣлл 
¦ǾŜΥ wƛōƻƭƭŀ Dƛŀƭƭŀ млл҈ ŀŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ŀŎŎƛŀƛƻ Ŏƻƴ Ŏƻƴǘƛƴǳƛ ōŀǘƻƴŀƎŜ ŀ ǎŎŀƭŀǊŜ 

±ŀƭƳŀǎƛŀ aŀƭǾŀǎƛŀ LǎǘǊƛŀƴŀ όмоΣлл҈ύ                                                                 9ǳǊƻ оуΣлл 
¦ǾŜΥ a!ƭŀǾŀǎƛŀ LǎǘǊƛŀƴŀмлл҈ ŀŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ŀŎŎƛŀƛƻ Ŏƻƴ Ŏƻƴǘƛƴǳƛ ōŀǘƻƴŀƎŜ ŀ ǎŎŀƭŀǊŜ 

tƛƴƻǘ DǊƛƎƛƻ 5ΦƻΦŎΦ όмоΣлл҈ύ                                                                                  9ǳǊƻ оуΣлл 
¦ǾŜΥ tƛƴƻǘ DǊƛƎƛƻ млл҈ ŀŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ŀŎŎƛŀƛƻ Ŏƻƴ Ŏƻƴǘƛƴǳƛ ōŀǘƻƴŀƎŜ ŀ ǎŎŀƭŀǊŜ 
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La Cantina  

 

VINI BIANCHI ITALIANI 
BIANCHI DEL VENETO 

 

Inama (San Bonifacio, Verona)  
{ƻŀǾŜ 5ΦƻΦŎΦ όмнΣлл҈ύ                                                                                             9ǳǊƻ нпΣлл 
¦ǾŜΥ DŀǊƎŀƴŜƎŀ млл҈ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ŀŎŎƛŀƛƻ 

{ƻŀǾŜ {ǳǇŜǊƛƻǊŜ 5ΦƻΦŎΦ όмнΣрл҈ύ                                                                          9ǳǊƻ нсΣлл 
¦ǾŜΥ DŀǊƎŀƴŜƎŀмлл҈ ŀŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ōŀǊǊƛǉǳŜ ǾŜŎŎƘƛŜ 

±ǳƭŎŀƛŀ {ŀǳǾƛƎƴƻƴ LΦƎΦǘΦ όмоΣрл҈ύ                                                                       9ǳǊƻ нсΣлл 
¦ǾŜΥ /ƘŀǊŘƻƴƴŀȅ млл҈ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ƛƴ ŀŎŎƛŀƛƻ 

/ƘŀǊŘƻƴƴŀȅ LΦƎΦǘΦ  όмоΣрл҈ύ                                                                                   9ǳǊƻ нсΣлл 
¦ǾŜΥ /ƘŀǊŘƻƴƴŀȅмлл҈ ŀŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻƛƴ ŀŎŎƛŀƛƻƛ 

±ǳƭŎŀƛŀ CǳƳŝ {ŀǳǾƛƎƴƻƴ LΦƎΦǘΦ όмрΣлл҈ύ                                                             9ǳǊƻ рлΣлл 
¦ǾŜΥ {ŀǳǾƛƎƴƻƴ .ƭŀƴŎ млл҈ ŦŜǊƳŜƴǘŀȊƛƻƴŜ ŜŘ ŀŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ƛƴ ōŀǊǊƛǉǳŜ ƴǳƻǾŜ ŀƭ ол҈ Ŏƻƴ ǘƻǎǘŀǘǳǊŀ ŦƻǊǘŜ 

 

Sandro De Bruno (Montecchia di Crosara, Verona) BIOLOGICO 
{ƻŀǾŜ 5ΦƻΦŎΦ /ƻƭƭƛ {ŎŀƭƛƎŜǊƛ όмоΣлл҈ύ                                                                    9ǳǊƻ нпΣлл 
¦ǾŜΥ DŀǊƎŀƴŜƎŀ млл҈ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ŀŎŎƛŀƛƻ 

{ƻŀǾŜ {ǳǇŜǊƛƻǊŜ 5ΦƻΦŎΦƎ aƻƴǘŜ {ŀƴ tƛŜǊƻ όмоΣрл҈ύ                                         9ǳǊƻ нсΣлл 
¦ǾŜΥ DŀǊƎŀƴŜƎŀ млл҈ Φ ŦŜǊƳŜƴǘŀȊƛƻƴŜ ƛƴ ōƻǘǘƛ Řƛ ǊƻǾŜǊŜ ŦǊŀƴŎŜǎŜ Řŀ ол ƘƭΣ ŀŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ƛƴ ŀŎŎƛŀƛƻ 

.ƛŀƴŎƻ ±ŜƴŜǘƻ {ŜƛŎŜƴǘƻ  LΦƎΦǘΦ όмоΣлл҈ύ                                                              9ǳǊƻ олΣлл 
¦ǾŜΥ DŀǊƎŀƴŜƎŀ ς 5ǳǊŜƭƭŀ ς {ŀǳǾƛƎƴƻƴ ƛƴ ǇŀǊǘƛ ǾŀǊƛŀōƛƭƛΥ ŀŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ƛƴ ŀŎŎƛŀƛƻ 

/ƘŀǊŘƻƴƴŀȅ LΦƎΦǘΦ  όмоΣрл҈ύ                                                                                   9ǳǊƻ нсΣлл 
¦ǾŜΥ /ƘŀǊŘƻƴƴŀȅмлл҈ ŦŜǊƳŜƴǘŀȊƛƻƴŜ ƛƴ ōƻǘǘƛ Řƛ ǊƻǾŜǊŜ ŦǊŀƴŎŜǎŜ Řŀ ол ƘƭΣ ŀŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ƛƴ ŀŎŎƛŀƛƻ 

{ŀǳǾƛƎƴƻƴ LΦƎΦǘΦ ±ŜƴŜǘƻ .ƛŀƴŎƻ CǳƳƻ όмоΣрл҈ύ                                                9ǳǊƻ орΣлл 
¦ǾŜΥ {ŀǳǾƛƎƴƻƴ .ƭŀƴŎ млл҈ ŦŜǊƳŜƴǘŀȊƛƻƴŜ ŜŘ ŀŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ƛƴ ŀŎŎƛŀƛƻ 

 

 

 

 

https://www.google.it/imgres?imgurl=http://images.tuttitalia.it/veneto/cartina-veneto.gif&imgrefurl=http://www.tuttitalia.it/veneto/18-mappa/&docid=__Qgv0ieB-qRPM&tbnid=2S-d-DrPQuo98M:&w=160&h=191&ved=0ahUKEwiuhd_F-5rKAhWH7BQKHTesB84QxiAIAg&iact=c&ictx=1
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La Cantina  

 

VINI BIANCHI ITALIANI 
BIANCHI DEL PIEMONTE 

 

!ȊƛŜƴŘŀ ŀƎǊƛŎƻƭŀ .Ǌǳƴŀ DǊƛƳŀƭŘƛ ό{ŜǊǊŀƭǳƴƎŀ ŘΩ!ƭōŀύ  
[ŀƴƎƘŜ !ǊƴŜƛǎ 5ΦƻΦŎΦ όмоΣлл҈ύ                                                                             9ǳǊƻ ннΣлл 
¦ǾŜΥ !ǊƴŜƛǎ млл҈ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ŀŎŎƛŀƛƻ Ŝ Ǉƻƛ ōƻǘǘƛƎƭƛŀ 

 

Cascina La Ghersa (Moasca) momentaneamente non disponibile 
DŀǾƛ 5ΦƻΦŎΦƎΦ όмоΣлл҈ύ                                                                                            9ǳǊƻ ннΣлл 
¦ǾŜΥ /ƻǊǘŜǎŜ млл҈ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ŀŎŎƛŀƛƻ Ŝ Ǉƻƛ ōƻǘǘƛƎƭƛŀ 

Timorasso D.o.c. (13,00)                                                                                        Euro 35,00 
Uve: Timorasso 100% affinamento acciaio e poi bottiglia 

 
  
 

 

 

 

 

https://www.google.it/imgres?imgurl=http://images.tuttitalia.it/piemonte/cartina-piemonte.gif&imgrefurl=http://www.tuttitalia.it/piemonte/52-mappa/&docid=7qgkLSu3k5xzrM&tbnid=4zxKseBSrd7lAM:&w=160&h=191&ved=0ahUKEwitw-mlhJvKAhUInRoKHc1EABcQxiAIAg&iact=c&ictx=1
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La Cantina  

 

VINI BIANCHI ITALIANI 
BIANCHI DELLA LOMBARDIA 

Vini spumante:  

 
Barone Pizzini (Franciacorta-Lombardia) 
Spumante Franciacorta Brut Animante  (12,00)                                               Euro 90,00 
Uve: Chardonnay 78%,Pinot Nero18%, Pinot Bianco 4%;30 mesi sui lievit, 8 sboccature  remuage manuale 

Barone Pizzini (Franciacorta-Lombardia) 
Spumante Franciacorta Brut Satèn  (12,00)                                                      Euro 90,00 
Uve: Chardonnay 100%,fino a 40 mesi sui lievit, 8 sboccature  remuage manuale 

Barone Pizzini (Franciacorta-Lombardia) 
Spumante Franciacorta Brut Naturae 2012  (12,00)                                      Euro 100,00 
Uve: Chardonnay 70%,Pinot Nero30%,30-40 mesi sui lievit, 8 sboccature  remuage manuale 

Barone Pizzini (Franciacorta-Lombardia) 
Spumante Franciacorta Brut RiservaPas Dosè Bagnador  (12,00)              Euro 140,00 
Uve: Chardonnay 50%, Pinot Nero 50%; fino a 40 mesi sui lievit, 8 sboccature  remuage manuale 

Barone Pizzini (Franciacorta-Lombardia) 
Spumante Franciacorta Brut   (12,00)                                                                 Euro 80,00 
Uve: Chardonnay 90%,Pinot Nero 10%,30-40 mesi sui lievit, 8 sboccature  remuage manuale 

 
 

https://www.google.it/imgres?imgurl=http://images.tuttitalia.it/lombardia/cartina-lombardia.gif&imgrefurl=http://www.tuttitalia.it/lombardia/&docid=42zBOk9Mgfjt4M&tbnid=7om9KUkHyPHTVM:&w=160&h=191&ved=0ahUKEwj9zbrngpvKAhVDOBoKHY-5CrgQxiAIAg&iact=c&ictx=1
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La Cantina  

 

VINI BIANCHI ITALIANI 
BIANCHI DELLA LIGURIA 

 

 
Az. Agricola BioVio (Bastia 5Ω!ƭōŜƴƎŀ  ςSv -) Biologico 
±ŜǊƳŜƴǘƛƴƻ ά!ƛƳƻƴŜέ 5ΦƻΦŎΦ нлмо όмпΣрл҈ύ                                                      9ǳǊƻ ннΣлл 
¦ǾŜΥ ±ŜǊƳŜƴǘƛƴƻ млл҈ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ŀŎŎƛŀƛƻ Ŝ Ǉƻƛ ōƻǘǘƛƎƭƛŀ 

Pigato D.o.c. άaŀwŜƴŝέ 2014 (14,00%)                                                               Euro22,00 
Uve: Pigato 100%, affinamento acciaio 

 
Az. La Colombiera (Castelnuovo Magra  ςSp -) 
/ƻƭƭƛ 5ƛ [ǳƴƛ 5ΦƻΦŎΦ  όмоΣрл҈ύ                                                                                  9ǳǊƻ мфΣлл 
¦ǾŜΥ ±ŜǊƳŜƴǘƛƴƻ млл҈ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ŀŎŎƛŀƛƻ Ŝ Ǉƻƛ ōƻǘǘƛƎƭƛŀ 

 

 

 

 

 

 

 

https://www.google.it/imgres?imgurl=http://images.tuttitalia.it/liguria/cartina-liguria.gif&imgrefurl=http://www.tuttitalia.it/liguria/49-mappa/&docid=6Wu0F29dhje1FM&tbnid=FF3LUz2J3-A8ZM:&w=160&h=191&ved=0ahUKEwi_kvOIg5vKAhWCvBoKHT9EAVgQxiAIAg&iact=c&ictx=1


16 
 

La Cantina  

 

VINI BIANCHI ITALIANI 
.L!b/IL 59[[Ω9aL[L! wha!Db! 

 

Isola (Monte San Pietro ςBo-)  
/ƻƭƭƛ .ƻƭƻƎƴŜǎƛ tƛƎƴƻƭŜǘǘƻ {ǳǇŜǊƛƻǊŜ  5ΦƻΦŎΦƎΦ нлмп όмнΣрл҈ύ                        9ǳǊƻ нуΣлл 
¦ǾŜΥ DǊŜŎƘŜǘǘƻ DŜƴǘƛƭŜ млл҈ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ŀŎŎƛŀƛƻ Ŝ Ǉƻƛ ōƻǘǘƛƎƭƛŀ 

 

La Tosa (Vigolzone ςPc-)  
/ƻƭƭƛ tƛŀŎŜƴǘƛƴƛ aŀƭǾŀǎƛŀ {ƻǊǊƛǎƻ Řƛ /ƛŜƭƻ 5ΦƻΦŎΦ нлмп όмоΣлл҈ύ                     9ǳǊƻ олΣлл 
¦ǾŜΥ aŀƭǾŀǎƛŀ Řƛ /ŀƴŘƛŀ !ǊƻƳŀǘƛŎŀ млл҈ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ŀŎŎƛŀƛƻ Ŝ Ǉƻƛ ōƻǘǘƛƎƭƛŀ 

 
Ancarani (Faenza ςRa-)  
wƻƳŀƎƴŀ !ƭōŀƴŀ {ŜŎŎƻ {ŀƴǘŀ [ǳǎŀ 5ΦƻΦŎΦƎΦ нлмп όмпΣрл҈ύ                           9ǳǊƻ олΣлл 
¦ǾŜΥ !ƭōŀƴŀ млл҈ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ŀŎŎƛŀƛƻ Ŝ Ǉƻƛ ōƻǘǘƛƎƭƛŀ 

 
 
 
 

 

 

 

 

https://www.google.it/imgres?imgurl=http://images.tuttitalia.it/emilia-romagna/cartina-emilia-romagna.gif&imgrefurl=http://www.tuttitalia.it/emilia-romagna/83-mappa/&docid=uLG4oO10ScSloM&tbnid=bIEajedPVtTGlM:&w=160&h=191&ved=0ahUKEwigqabsgZvKAhVLiRoKHYAWBnIQxiAIAg&iact=c&ictx=1
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La Cantina  

 

VINI BIANCHI ITALIANI 
BIANCHI DELLA TOSCANA 

 

Tenute Niccolai (San Gimignano-Si-)  
±ŜǊƴŀŎŎƛŀ Řƛ {ŀƴ DƛƳƛƎƴŀƴƻ 5ΦƻΦŎΦƎΦ όмнΣрл҈ύ                                                 9ǳǊƻ нлΣлл 
¦ǾŜΥ ±ŜǊƴŀŎŎƛŀ Řƛƻ {ŀƴ DƛƳƛƎƴŀƴƻ млл҈ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ŀŎŎƛŀƛƻ Ŝ Ǉƻƛ ōƻǘǘƛƎƭƛŀ 

±ŜǊƴŀŎŎƛŀ Řƛ {ŀƴ DƛƳƛƎƴŀƴƻ wƛǎŜǊǾŀ5ΦƻΦŎΦƎΦ όмнΣрл҈ύ                                    9ǳǊƻ нрΣлл 
¦ǾŜΥ ±ŜǊƴŀŎŎƛŀ Řƛƻ {ŀƴ DƛƳƛƎƴŀƴƻ млл҈ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ŀŎŎƛŀƛƻ Ŝ Ǉƻƛ ōƻǘǘƛƎƭƛŀ 

Bibi Graetz  (Vincigliata ς Fiesole-)  
/ŀǎŀƳŀǘǘŀ .ƛŀƴŎƻ ά±Ŝƴǘƻέ LΦƎΦǘΦ όмоΣлл҈ύ                                                         9ǳǊƻ муΣлл 
¦ǾŜΥ ±ŜǊƳŜƴǘƛƴƻ млл҈ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ŀŎŎƛŀƛƻ  

/ŀǎǘŜƭƭƻ ŘŜƭ ¢ǊŜōōƛƻ όtƻƴǘŀǎǎƛŜǾŜ ςCL-ύ  
.ƛŀƴŎƻ ŘŜƭƭŀ /ƻƴƎƛǳǊŀ LΦƎΦǘΦ  όмоΣрл҈ύ                                                                 9ǳǊƻ олΣлл 
¦ǾŜΥ wƛŜǎƭƛƴƎ рр҈ - tƛƴƻǘ DǊƛƎƛƻ пр҈  
 !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ рл҈ ŘŜƭ Ǿƛƴƻ ƛƴ ōŀǊǊƛǉǳŜ ƭΩŀƭǘǊƻ рл҈ ƛƴ ŀŎŎƛŀƛƻ ŀŎŎƛŀƛƻ Ŝ Ǉƻƛ ōƻǘǘƛƎƭƛŀ 

Campo alla Sughera (Castellina Marittima ςPI-)  
!Ǌƛƻǎƻ ¢ƻǎŎŀƴŀ .ƛŀƴŎƻ LΦƎΦǘΦ όмнΣлл҈ύ                                                                 9ǳǊƻ олΣлл 
¦ǾŜΥ {ŀǳǾƛƎƴƻƴ .ƭŀƴŎ млл҈ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ŀŎŎƛŀƛƻ  

Jacopo Banti (Campiglia Marittima ςLI-)  
/ŜƴǘƻƳƛƴƛ ±ŀƭ Řƛ /ƻǊƴƛŀ .ƛŀƴŎƻ LΦƎΦǘΦ όмоΣлл҈ύ                                                  9ǳǊƻ нрΣлл 
¦ǾŜΥ /ƭŀƛǊŜǘǘŜ фл҈ !ƴǎƻƴƛŎŀ мл҈ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ŀŎŎƛŀƛƻ  

Agrisole (San Miniato ςFI-)   (BIODINAMICO) 
aŀŦŜŦŀ .ƛŀƴŎƻ LΦƎΦǘΦ нлмр όмоΣрл҈ύ                                                                     9ǳǊƻ нрΣлл 
¦ǾŜΥ ±ŜǊƳŜƴǘƛƴƻΣ DǊŜŎƘŜǘǘƻ Ŝ aŀƭǾŀǎƛŀ .ƛŀƴŎŀΣ  !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ŀŎŎƛŀƛƻ  

Fattoria di Lavacchio  (Montefiesole ςFI-)   (BIODINAMICO) 
tŀŎƘŁǊ ¢ƻǎŎŀōŀ .ƛŀƴŎƻ LΦƎΦǘΦ нлмр όмоΣрл҈ύ                                                      9ǳǊƻ орΣлл 
¦ǾŜΥ /ƘŀǊŘƻƴƴŀȅ тл҈Τ ±ƛƻƎƴŜǊ нл҈  Ŝ {ŀǳǾǳƎƴƻƴ .ƭŀƴŎ мл҈Σ  CŜǊƳŜƴǘŀȊƛƻƴŜ ƛƴ .ŀǊǊƛǉǳŜ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ Ŝ ŀŎŎƛŀƛƻ  

 

 

 

https://www.google.it/imgres?imgurl=http://images.tuttitalia.it/toscana/cartina-toscana.gif&imgrefurl=http://www.tuttitalia.it/toscana/82-mappa/&docid=qG78qI1nK_PzUM&tbnid=6pldUvmpnknRKM:&w=160&h=191&ved=0ahUKEwjgkMTagZvKAhXMORoKHWkMAxoQxiAIAg&iact=c&ictx=1
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La Cantina

 

Donna Olimpia (Bolgheri ςLI-)  
Bolgheri Bianco D.o.c. (14,00%)   90 punti james Suckling                              Euro 35,00 
Uve: Vermentino, Viognier, Petit  Manseng, affinamento in acciaio a temperatura controllata,  
ultimata questa viene effettuata una prima sfecciatura. Il vino sosta poi sulle fecce fini (lieviti) per 14 mesi subendo 
ǊƛǇŜǘǳǘƛ ǊƛƳŜǎŎƻƭŀƳŜƴǘƛΣ άōŀǘƻƴŀƎŜέŀƭ Ŧƛƴe di far depositare i lieviti esausti sul fondo 

Villa Loggio (Cortona ς AR-)  
.ƛŀƴŎƻ ¢ƻǎŎŀƴƻ LΦƎΦǘΦ  όмнΣрл҈ύ                                                                             9ǳǊƻ нуΣлл 
¦ǾŜΥ ǘǊŜōōƛŀƴƻ пл҈ - ±ŜǊƳŜƴǘƛƴƻ нр҈ - {ŀǳǾƛƎƴƻƴ .ƭŀƴŎ мп҈ - /ƘŀǊŘƻƴƴŀȅ мн҈ - ±ƛƻƎƴƛŜǊ ф҈  
 !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻΣ ƛƴ ōŀǊǊƛǉǳŜ ǇŜǊ с ƳŜǎƛ 

/ƘŀǊŘƻƴƴŀȅ ¢ƻǎŎŀƴƻ ά¢ŀƴǉǳƛƭ  LΦƎΦǘΦ  όмпΣлл҈ύ                                                 9ǳǊƻ нуΣлл 
¦ǾŜΥ /ƘŀǊŘƻƴƴŀȅ млл҈ ŀŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻΣ ƛƴ ōŀǊǊƛǉǳŜ ǇŜǊ с ƳŜǎƛ 

Fertuna (Gavorrano ςGR-)  
5ǊƻǇǇŜƭƭƻ .ƛŀƴŎƻ LΦƎΦǘΦ όмоΣлл҈ύ                                                                           9ǳǊƻ нсΣлл 
¦ǾŜΥ {ŀƴƎƛƻǾŜǎŜ млл҈ Σ ǾƛƴƛŦƛŎŀǘƻ ƛƴ ōƛŀƴŎƻΣ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ŀŎŎƛŀƛƻ  
vǳŜǎǘƻ Ǿƛƴƻ ƴŀǎŎŜ ŘŀƭƭΩƛŘŜŀ ŘŜƭ aŀǊŎƘŜǎŜ LƴŎƛǎŀ ŘŜƭƭŀ wƻŎŎƘŜǘǘŀ Řƛ ŎǊŜŀǊŜ ǳƴ ƻǘǘƛƳƻ Ǿƛƴƻ ŀŎŎŜǎǎƛōƛƭŜ ŀƭ ǇǳōōƭƛŎƻΦ  9ŎŎƻ ŎƻǎƜ ƭŀ ǇŀǊǘƴŜǊǎƘƛǇ Ŏƻƴ ƭΩŀƳƛŎƻ 
aŜǊŜƎŀƭƭƛΣ ŦŀƳƻǎƻ ŘƛǎǘǊƛōǳǘƻǊŜ Řƛ ǾƛƴƛΦ [ŀ ǇŀǊǘƛŎƻƭŀǊƛǘŁ ŝ ǇǊƻǇǊƛƻ ƭΩǳǾŀ ǳǘƛƭƛȊȊŀǘŀΣ ƛƭ {ŀƴƎƛƻǾŜǎŜ ǘƛǇƛŎŀ ōŀŎŎŀ Ǌƻǎǎŀ ŎƘŜ ƛƴ ǉǳŜǎǘŀ ǾŜǎǘŜ ǎƻǊǇǊŜƴŘŜ ǇŜǊ 

ŦǊŜǎŎƘŜȊȊŀ Ŝ ǘƛǇƛŎƛǘŁΦ                                                                      

tƭŀǘƻ .ƛŀƴŎƻ LΦƎΦǘΦ όмоΣлл҈ύ                                                                                   9ǳǊƻ нрΣлл 
¦ǾŜΥ {ŀǳǾƛƎƴƻƴΣ /ƘŀǊŘƻƴƴŀȅ Ŝ {ŀƴƎƛƻǾŜǎŜ ƛƴ ǇŀǊǘƛ ǾŀǊƛŀōƛƭƛ Σ ǾƛƴƛŦƛŎŀǘƻ ƛƴ ōƛŀƴŎƻΣ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ŀŎŎƛŀƛƻ  

Capannelle  (Gaiole in Chianti ςSi-)  
Chardonnay Toscano I.g.t.  (13,50%)                                                                  Euro 70,00 
Uve: Chardonnay 100%, affinamento in barriques 
Terre di Talamo (Talamone ςGr-)  
±ŜǊƳŜƴǘƛƴƻ ά±Ŝƴǘƻέ LΦƎΦǘΦ όмоΣлл҈ύ     фл Ǉǳƴǘƛ ƧŀƳŜǎ {ǳŎƪƭƛƴƎ                      9ǳǊƻ олΣлл 
¦ǾŜΥ ±ŜǊƳŜƴǘƛƴƻ млл҈ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ŀŎŎƛŀƛƻ  

±ŜǊƳŜƴǘƛƴƻ ά±Ŝƴǘƻ ŦƻǊǘŜέ LΦƎΦǘΦ όмпΣлл҈ύ     фл Ǉǳƴǘƛ ƧŀƳŜǎ {ǳŎƪƭƛƴƎ            9ǳǊƻ плΣлл 
¦ǾŜΥ ±ŜǊƳŜƴǘƛƴƻ млл҈ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ŀŎŎƛŀƛƻ Ŝ ŎΦŀΦ ƛƭ нл҈ ōŀǊǊƛǉǳŜ 

±ƛƻƎƴƛŜǊ  ά±Ŝƴǘƻ ¢Ŝǎƻέ LΦƎΦǘΦ (13,50%)     90 punti james Suckling                Euro 32,00 
Uve: Viognier 100% affinamento acciaio 

Castello di Ama  (Lecchi in Chianti ςSi-)  
Il Poggio Chardonnay di Toscano I.g.t.  2012 (13,00%)                                   Euro 30,00 
Uve: Chardonnay 100%, affinamento in barriques e poi bottiglia 
Petreto (Bagno a RIpoli ςFI-)   (BIODINAMICO) 
tƻŘŜǊŜ {ŀǎǎŀƛŜ .ƛŀƴŎƻ LΦƎΦǘΦ нлмн όмоΣлл҈ύ                                                       9ǳǊƻ орΣлл 
¦ǾŜΥ сл҈ {ŀǳǾƛƎƴƻƴΣ ор҈ {ŜƳƛƭƭƻƴΣ р҈ /ƘŜƴƛƴ .ƭŀƴŎ Ŝ wƛŜǎƭƛƴƎ  !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ŀŎŎƛŀƛƻ ǎǳƭƭŜ ŦŜŎŎŜ с ƳŜǎƛ  
A due passi da Firenze in un luogo estremamente suggestivo, Alessandro Fonseca produce vini impensabili per i nostri 
territori e spinge la sua visione oltre le etichette regalandoci vere espressioni di quel terroir, con uve più consone alla 
terra di Francia. 
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La Cantina  

 

VINI BIANCHI ITALIANI 
BIANCHI DELLE MARCHE 

 

 
Colle Stefano (Castelraimondo -Mc-) Biologico 
±ŜǊŘƛŎŎƘƛƻ Řƛ aŀǘŜƭƛŎŀ 5ΦƻΦŎΦ нлмп όмнΣлл҈ύ                                                     9ǳǊƻ ннΣлл 
¦ǾŜΥ ±ŜǊŘƛŎŎƘƛƻ млл҈ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ŀŎŎƛŀƛƻ Ŝ Ǉƻƛ ōƻǘǘƛƎƭƛŀ 

 

{ŀǊǘŀǊŜƭƭƛ ό WŜǎƛ ς!ƴ-ύ 
¢ǊŀƭƛǾƛƻ ±ŜǊŘƛŎŎƘƛƻ ŘŜƛ /ŀǎǘŜƭƭƛ Řƛ WŜǎƛ 5ΦƻΦŎΦ /ƭŀǎǎƛŎƻ {ǳǇŜǊƛƻǊŜ όмоΣлл҈ύ    9ǳǊƻ нпΣлл 
Uve: Verdicchio 100%. Affinamento acciaio epoi bottiglia 

 
Conventino (Monteciccardo -PU-)  
Lƭ άCŀƳƻǎƻ ƴŜƭ /ƻƴǾŜƴǘƻέ aŀǊŎƘŜ .ƛŀƴŎƻ  LΦƎΦǘΦ όмоΣлл҈ύ                              9ǳǊƻ муΣлл 
¦ǾŜΥ CŀƳƻǎƻ млл҈ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ŀŎŎƛŀƛƻ Ŝ Ǉƻƛ ōƻǘǘƛƎƭƛŀ 

ά/ƻǊƴƛŀƭŜέ aŀǊŎƘŜ .ƛŀƴŎƻ  LƴŎǊƻŎƛƻ .Ǌǳƴƛ рп LΦƎΦǘΦ όмпΣрл҈ύ                          9ǳǊƻ нпΣлл 
¦ǾŜΥ LƴŎǊƻŎƛƻ .Ǌǳƴƛ рп млл҈ όLƭ ǾƛǘƛƎƴƻ LƴŎǊƻŎƛƻ .Ǌǳƴƛ рп ŝ ǎǘŀǘƻ ŎǊŜŀǘƻ ƴŜƭ мфос ŘŀƭƭϥŀƳǇŜƭƻƎǊŀŦƻ ƳŀǊŎƘƛƎƛŀƴƻ Řƛ ŦŀƳŀ 
ƛƴǘŜǊƴŀȊƛƻƴŀƭŜ ǇǊƻŦΦ .Ǌǳƴƛ ŎƘŜ ƭŀǾƻǊƼ ǇŜǊ ƛƭ aƛƴƛǎǘŜǊƻ ŘŜƭƭΩ!ƎǊƛŎƻƭǘǳǊŀ ƴŜƭ ǇŜǊƛƻŘƻ мфол-мфрлΣ ƛƴŎƻŎƛŀƴŘƻ ƭŜ ǾŀǊƛŜǘŁ 
{ŀǳǾƛƎƴƻƴ Ŝ ±ŜǊŘƛŎŎƘƛƻΦ 9ϥ ŘƛŦŦǳǎƻ ǇǊŜǎǎƻŎƘŝ ŜǎŎƭǳǎƛǾŀƳŜƴǘŜ ƴŜƭƭŜ aŀǊŎƘŜΣ ǘǊŀ !ƴŎƻƴŀ Ŝ aŀŎŜǊŀǘŀΦ Lƭ ϦǇǊŜŎǳǊǎƻǊŜϦ 
{ŀǳǾƛƎƴƻƴ Řƻƴŀ ŀƭ Ǿƛƴƻ ŦƛƴŜȊȊŀΣ Ŏƻƴ ǳƴŀ ǇŀǊǘƛŎƻƭŀǊŜ ƴƻǘŀ ŀǊƻƳŀǘƛŎŀΣ ŦƭƻǊŜŀƭŜ ŜŘ ŀ ǾƻƭǘŜ Řƛ ŦǊǳǘǘŀ ŀŎŜǊōŀ Ŝ ǎŀƭǾƛŀύΦ 
!ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ŀŎŎƛŀƛƻ Ŝ Ǉƻƛ ōƻǘǘƛƎƭƛŀ 

ά[Ŝ CǊŀǘǘŜέ .ƛŀƴŎƘŜƭƭƻ ŘŜƭ aŜǘŀǳǊƻ 5ΦƻΦŎΦ όмоΣлл҈ύ                                        9ǳǊƻ нсΣлл 
¦ǾŜΥ .ƛŀƴŎƘŜƭƭƻ ŘŜƭ aŜǘŀǳǊƻ млл҈ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ŀŎŎƛŀƛƻ Ŝ Ǉƻƛ ōƻǘǘƛƎƭƛŀ 

 

 

 

 

http://www.quattrocalici.it/vitigni/sauvignon
http://www.quattrocalici.it/vitigni/verdicchio
https://www.google.it/imgres?imgurl=http://images.tuttitalia.it/marche/cartina-marche.gif&imgrefurl=http://www.tuttitalia.it/marche/72-mappa/&docid=XDt9rHKcklPAWM&tbnid=mwmdyKkbgR8vxM:&w=160&h=191&ved=0ahUKEwj38_qU_prKAhUBnxQKHVRsB6AQxiAIAg&iact=c&ictx=1


20 
 

La Cantina  

 

VINI BIANCHI ITALIANI 
.L!b/IL 5Ω!.w¦½½h 

 

Casal  Thaulero (Ortona -Ch-)  
tŜŎƻǊƛƴƻ ¢ŜǊǊŜ Řƛ /ƘƛŜǘƛ LΦƎΦǇΦ όмоΣлл҈ύ                                                               9ǳǊƻ нлΣлл 
¦ǾŜΥ tŜŎƻǊƛƴƻ млл҈ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ŀŎŎƛŀƛƻ Ŝ Ǉƻƛ ōƻǘǘƛƎƭƛŀ 

tŀǎǎŜǊƛƴŀ ¢ŜǊǊŜ Řƛ /ƘƛŜǘƛ LΦƎΦǇΦ όмоΣлл҈ύ                                                             9ǳǊƻ нлΣлл 
¦ǾŜΥ tŀǎǎŜǊƛƴŀ млл҈ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ŀŎŎƛŀƛƻ Ŝ Ǉƻƛ ōƻǘǘƛƎƭƛŀ 

/ƘŀǊŘƻƴƴŀȅ ¢ŜǊǊŜ Řƛ /ƘƛŜǘƛ LΦƎΦǇΦ όмоΣлл҈ύ                                                         9ǳǊƻ нлΣлл 
¦ǾŜΥ /ƘŀǊŘƻƴƴŀȅ млл҈ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ŀŎŎƛŀƛƻ Ŝ Ǉƻƛ ōƻǘǘƛƎƭƛŀ 

tƛƴƻǘ DǊƛƎƛƻ ¢ŜǊǊŜ Řƛ /ƘƛŜǘƛ LΦƎΦǇΦ όмоΣлл҈ύ                                                         9ǳǊƻ нлΣлл 
¦ǾŜΥ tƛƴƻǘ DǊƛƎƛƻ млл҈ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ŀŎŎƛŀƛƻ Ŝ Ǉƻƛ ōƻǘǘƛƎƭƛŀ 

¢ǊŜōōƛŀƴƻ ¢ŜǊǊŜ Řƛ /ƘƛŜǘƛ LΦƎΦǇΦ όмнΣлл҈ύ                                                            9ǳǊƻ нлΣлл 
¦ǾŜΥ ¢ǊŜōōƛŀƴƻ млл҈ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ŀŎŎƛŀƛƻ Ŝ Ǉƻƛ ōƻǘǘƛƎƭƛŀ 

 

Ausonia (Atri -Te-) Biodinamico 
tŜŎƻǊƛƴƻ aŀŎƘŀƻƴ 5ΦƻΦǇΦ όмоΣлл҈ύ                                                                     9ǳǊƻ нрΣлл 
¦ǾŜΥ tŜŎƻǊƛƴƻ млл҈ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ŀŎŎƛŀƛƻ Ŝ Ǉƻƛ ōƻǘǘƛƎƭƛŀ 

¢ǊŜōōƛŀƴƻ 5Ω!ōǊǳȊȊƻ 5ΦƻΦǇΦ όмоΣлл҈ύ                                                                  9ǳǊƻ нпΣлл 
¦ǾŜΥ ¢ǊŜōōƛŀƴƻ млл҈ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ŀŎŎƛŀƛƻ Ŝ Ǉƻƛ ōƻǘǘƛƎƭƛŀ 
 
 

/ŀǎŀƭ ¢ƘŀǳƭŜǊƻ ά5ǳŎŀ ¢ƘŀǳƭŜǊƻέ όhǊǘƻƴŀ ς/Ƙ-ύ 
tŜŎƻǊƛƴƻ {ǳǇŜǊƛƻǊŜ 5ΦƻΦǇΦ όмоΣлл҈ύ                                                                     9ǳǊƻ нпΣлл 
¦ǾŜΥ tŜŎƻǊƛƴƻ млл҈ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ŀŎŎƛŀƛƻ Ŝ Ǉƻƛ ōƻǘǘƛƎƭƛŀ 

tŀǎǎŜǊƛƴŀ {ǳǇŜǊƛƻǊŜ 5ΦƻΦǇΦ όмоΣлл҈ύ                                                                   9ǳǊƻ нпΣлл 
¦ǾŜΥ tŀǎǎŜǊƛƴŀ млл҈ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ŀŎŎƛŀƛƻ Ŝ Ǉƻƛ ōƻǘǘƛƎƭƛŀ 

https://www.google.it/imgres?imgurl=http://images.tuttitalia.it/abruzzo/cartina-abruzzo.gif&imgrefurl=http://www.tuttitalia.it/abruzzo/85-mappa/&docid=vIr3CcOsq-kixM&tbnid=CwXc3GSalUQnBM:&w=160&h=191&ved=0ahUKEwiUqcSqk5vKAhUMAxoKHXc8ARsQxiAIAg&iact=c&ictx=1
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La Cantina  

 

VINI BIANCHI ITALIANI 
BIANCHI DELLA CAMPANIA 

 

Feudi di San Gregorio (Sorbo Serpico ςAv-)  
{ŜǊǊƻŎƛŜƭƻ CŀƭŀƴƎƘƛƴŀ 5ΦƻΦŎΦ όмоΣлл҈ύ                                                                9ǳǊƻ нрΣлл 
¦ǾŜΥ CŀƭŀƴƎƘƛƴŀ млл҈ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ŀŎŎƛŀƛƻ Ŝ Ǉƻƛ ōƻǘǘƛƎƭƛŀ 

tƛŜǘǊŀŎŀƭŘŀ Cƛŀƴƻ Řƛ !ǾŜƭƭƛƴƻ 5ΦƻΦŎΦƎΦ όмоΣлл҈ύ                                              9ǳǊƻ нсΣлл 
¦ǾŜΥ Cƛŀƴƻ млл҈ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ŀŎŎƛŀƛƻ Ŝ Ǉƻƛ ōƻǘǘƛƎƭƛŀ 

Cutizzi Greco di Tufo D.o.c.g (13,00)                                                                   Euro 26,00 
Uve: Greco di Tufo 100% affinamento acciaio e poi bottiglia 

 
  
 

 

 

 

 

https://www.google.it/imgres?imgurl=http://images.tuttitalia.it/campania/cartina-campania.gif&imgrefurl=http://www.tuttitalia.it/campania/59-mappa/&docid=0ulbMO3bOkRfRM&tbnid=ssqdaEhGSn8smM:&w=160&h=191&ved=0ahUKEwjOsNvT_prKAhXKvxQKHTvcC7oQxiAIAg&iact=c&ictx=1
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La Cantina  

 

VINI BIANCHI ITALIANI 
BIANCHI DELLA SARDEGNA 

 

Olianas (Puruddu-CA-) Biologico 
±ŜǊƳŜƴǘƛƴƻ Řƛ {ŀǊŘŜƎƴŀ 5ΦƻΦŎΦ нлмп όмоΣлл҈ύ                                                  9ǳǊƻ нсΣлл 
¦ǾŜΥ ±ŜǊƳŜƴǘƛƴƻ ур҈ - ƴŀǎŎƻ мр҈ Σ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ŀŎŎƛŀƛƻ Ŝ Ǉƻƛ ōƻǘǘƛƎƭƛŀул҈ ƛƴ ǘƻƴƴŜŀǳ нл҈ 

 

Feudi della Medusa (Santa Margherita-Pula-) 
Alba Nora Isola dei Nuraghi I.g.t. 2007 (13,50%)                                             Euro 45,00 
Uve: Chardonnay 100% affinamentobotti grandi e poi bottiglia 

Albithia Vermentino di Sardegna D.o.c. 2014 (13,50%)                                  Euro 24,00 
Uve: Vermentino 100% affinamento acciaio e poi bottiglia 

 
 
 
 
 
 

https://www.google.it/imgres?imgurl=http://images.tuttitalia.it/sardegna/cartina-sardegna.gif&imgrefurl=http://www.tuttitalia.it/sardegna/19-mappa/&docid=81F9uqB_5unJfM&tbnid=pL6MA8Rxut9XEM:&w=160&h=191&ved=0ahUKEwjk8rSg_5rKAhUBOBQKHZiwAtoQxiAIAg&iact=c&ictx=1
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La Cantina  

 

VINI BIANCHI ITALIANI 
BIANCHI DELLA SICILIA 

 

Firriato (Cavanera Etnea; Calamoni di Favignana;Borgo Guarini ecc.) 
Biologico 
 
/ŀǾŀƴŜǊŀ ǊƛǇŀ Řƛ {ŎƻǊŎƛŀǾŀŎŎŀ 9ǘƴŀ .ƛŀƴŎƻ 5ΦƻΦŎΦ όмоΣлл҈ύ                           9ǳǊƻ ннΣлл 
¦ǾŜΥ /ŀǊǊƛŎŀƴǘŜ Ŝ /ŀǘŀǊǊŀǘǘƻΣ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ŀŎŎƛŀƛƻ Ŝ Ǉƻƛ ōƻǘǘƛƎƭƛŀ 

WŀǎƳƛƴŜ LΦƎΦǘΦ ǘŜǊǊŜ ǎƛŎƛƭƛŀƴŜ όмнΣлл҈ύ !ΦLΦ{Φ .ƛōŜƴŘŀ п ƎǊŀǇǇƻƭƛ ǾŜǊŘƛ           9ǳǊƻ ннΣлл 
¦ǾŜΥ ½ƛōƛōōƻ ǾƛǾƴƛŦƛŎŀǘƻ ƛƴ ōƛŀƴŎƻ млл҈ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ŀŎŎƛŀƛƻ Ŝ Ǉƻƛ ōƻǘǘƛƎƭƛŀ 

Altavilla della Corte Grillo D.o.c. (12,50%)                                                         Euro 22,00 
Uve: Grillo 100% affinamento acciaio e poi bottiglia 

Chiaramonte Inzolia D.o.c. (12,50%)                                                                   Euro 22,00 
Uve: Ansonica 100% affinamento acciaio e poi bottiglia              

Calaventana Alcamo Bianco  D.o.c. (12,50%)                                                    Euro 22,00 
Uve: Catarratto  100% affinamento acciaio e poi bottiglia 

Chiaramonte Chardonnay  D.o.c. (13,00%)                                                        Euro 24,00 
Uve: Chardonnay 100% affinamento acciaio e poi bottiglia              
 
 
 
 

 
 

 

 

http://www.google.it/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwiU8oS7_5rKAhUJqxoKHbBeBAoQjRwIBw&url=http://www.tuttitalia.it/sicilia/&bvm=bv.110151844,d.d2s&psig=AFQjCNE4jEDF9pP4AbOKALmUHt_-3S9GMQ&ust=1452369313785539
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La Cantina  

 

 

LE PRINCIPALI D.O.C.G. ITALIANE  
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I vitigni più diffusi in Italia  : 
 
E' il Sangiovese  il vitigno più diffuso in Italia, con oltre 70.000 ettari, copre il 10,3 % 

delle superfici ad uva da vino, con 44.000 ettari segue un vitigno siciliano il 

Catarratto Bianco  Comune  che si attesta al 6,4 %, al terzo posto il Trebbiano 

Toscano con 43.000 ettari copre il 6,3 %, seguono altri due vitigni tutti italiani, il 

Montepulciano con 30.000 ettari pari al 4,4 % delle superfici vitate ed il Barbera con 

29.000 ettari p ari al 4,2 %.  

Questi cinque importanti vitigni ricoprono da soli oltre il 30% delle coltivazioni, in 

totale ne sono stati evidenziati 355, l'ultimo tra i presenti è il Villermin con soli 13 

ettari.  

Negli ultimi dieci anni si è rilevato sul territorio nazi onale un arretramento della 

superficie vitata, si tratta di un fenomeno diffuso, che riguarda una grande quantità di 

"cultivar", e malgrado sia inequivocabile il grande successo dei vini rossi, si è 

evidenziato un decremento maggiore per le uve nere pari a l 26%, e minore per le 

bianche, le quali hanno avuto un calo del 16%.  

Tra i vitigni in calo i più diffusi, Barbera ( -39%), Catarratto ( -34%), Sangiovese (-28%), 

Trebbiano Toscano ( -27%), ma anche Moscato Bianco, Calabrese, Garganega e Negro 

Amaro. Segnano invece un aumento le varietà nazionali Cortese (+6%), Prosecco 

(+15%), Grecanico Dorato (+14%), Pignoletto (+11%), Bonarda (+22%), Fal anghina 

(+10%) e Corvina (+8%). Nota molto importante è che in questi ultimi anni l'incremento 

maggiore delle superfici vi tate si è riscontrata tra i vitigni internazionali, con 

un'espansione sensibile di Cabernet Sauvignon (+25%), Chardonnay (+45%), Cabernet 

Franc (+23%), Pinot Grigio (+46%), Syrah (+26%), Riesling (+22%), Muller Thurgau 

(+8%).  

La richiesta di vini sempre p iù votati all'eccellenza, e la maggiore apertura verso i 

mercati europei e mondiali di un più crescente numero di aziende, sono i principali 

motivi che stanno alla base dell'espansione di questi vitigni.  

Il Merlot è la varietà internazionale più coltivata in Italia, anche se in controtendenza, 

infatti la superficie che lo riguarda risulta in calo di ben oltre i l20%.  
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La Cantina  

 

VINI ROSSI ITALIANI 
ROSSI DEL TRENTINO ALTO ADIGE 

 

 
Manincor (Caldaro) biodinamico 
Cassiano  (13,50%)                                                                                                  Euro 68,00 
Uve: merlot 45 %, cabernet  franc 43 %, tempranillo 4 %, petit  verdot 4 %, cabernet  sauvignon 4 % , affinamento botti 
di rovere francese per 18 mesi ǇǊƛƳŀ ŘŜƭƭΩŀǎǎŜƳōƭŀƎƎƛƻ ŦƛƴŀƭŜ Ǉƻƛ ŀŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ƛƴ ōƻǘǘƛƎƭƛŀΦ 

Mason (13,00%)                                                                                                       Euro 60,00 
Uve: Pinot Nero 100% , Affinamento botti di rovere francese per 14 mesi 90% vecchie 

Rubatsch (12,50%)                                                                                                  Euro 40,00 
Uve: Lagrein 100% affinamento in barrique 20% nuove e 80% vecchie per 14 mesi 

Reserve del Conte  (13,00%)                                                                                  Euro 30,00 
Uve: Lagrein 35 %, Merlot 40 %, Cabernet 25 % affinamento botti di rovere per 12 mesi 

Kalterersee Keil (13,00%)                                                                                      Euro 22,00 
Uve:  Schiava da viti vecchie 100%  Affinamento botti di rovere per 5 mesi 
 

Franz Hass (Montagna ςBz-) 
tƛƴƻǘ bŜǊƻ ŘŜƭƭΩ!ƭǘƻ !ŘƛƎŜ D.o.c. 2014  (13,50%)                                             Euro 35,00 
Uve: Pinot Nero 100% affinamento: barrique per 12 mesi 

Pinot Nero Shweizer 2010 D.o.c.(13,50%)                                                          Euro 50,00 
Uve: Pinot Nero 100%  affinamento: 15 mesi in barrique 

[ŀƎǊŜƛƴ ŘŜƭƭΩ!ƭǘƻ !ŘƛƎŜ D.o.c.2014 (13,50%)                                                     Euro 30,00 
Uve: Lagrein 100% affinamento barrique 15 mesi 

 

 

https://www.google.it/imgres?imgurl=http://images.tuttitalia.it/trentino-alto-adige/cartina-trentino-alto-adige.gif&imgrefurl=http://www.tuttitalia.it/trentino-alto-adige/48-mappa/&docid=0F0fdPDOfdBDNM&tbnid=HGjVYk3oB_WCFM:&w=160&h=191&ved=0ahUKEwjUjI3HgpvKAhWIVhoKHfkNDrIQxiAIAg&iact=c&ictx=1
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La Cantina

 

VINI ROSSI ITALIANI 
ROSSI DEL TRENTINO ALTO ADIGE 

 

 
 
Hartmann Donà (Cermez ςBz-)  
Donà Noir  D.o.c. (12,50%)                                                                                    Euro 35,00 
Uve: Pinot Nero100% affinamento:i-invecchiamento in botti di legno per 23 mesi e 2 anni in bottiglia. 

Donà Rouge D.o.c. (12,00%)                                                                                 Euro 25,00  
Uve: Schiava 95%, lagrein 2%; Pinot nero 3%,  affinament-invecchiamento in botti di legno per 23 mesi e poi 2 anni in 
bottiglia. 
 

{¢Φ aƛŎƘŀŜƭ - 9ǇǇŀƴ ό¢ǊŜƴǘƻύ 
[ŀƎǊŜƛƴ нлмп όмоΣрл҈ύ                                                                                            9ǳǊƻ ннΣлл 
¦ǾŜΥ [ŀƎǊŜƛƴ млл҈Σ ŀŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ƛƴ ŀŎŎƛŀƛƻ Ŝ ōƻǘǘƛ ƎǊŀƴŘƛ ǇŜǊ с ƳŜǎƛ                                                    

.ƭŀǳōǳǊƎǳƴŘŜǊ tƛƴƻǘ ƴŜǊƻ нлмп ό моΣрл҈ύ                                                         9ǳǊƻ нуΣлл 
¦ǾŜΥ tƛƴƻǘ bŜǊƻ млл҈Σ ŀŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ƛƴ ŀŎŎƛŀƛƻ Ŝ ōƻǘǘƛ ƎǊŀƴŘƛ ǇŜǊ у ƳŜǎƛ 
{ǘΦ aŀƎŘŀƭŜƴŜǊ нлмп όмнΣрл҈ύ                                                                             9ǳǊƻ нрΣлл 
¦ǾŜΥ {ŎƘƛŀǾŀ фл҈Σ [ŀƎǊŜƛƴ мл҈Σ ŀŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ƛƴ ŀŎŎƛŀƛƻ Ŝ ōƻǘǘƛ ƎǊŀƴŘƛ ǇŜǊ у ƳŜǎƛ    
[ŀƎƻ Řƛ /ŀƭŘŀǊƻ {ŎŜƭǘƻ нлмп όмнΣрл҈ύ                                                                 9ǳǊƻ нрΣлл 
¦ǾŜΥ {ŎƘƛŀǾŀ млл҈  ŀŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ƛƴ ŀŎŎƛŀƛƻ Ŝ ōƻǘǘƛ ƎǊŀƴŘƛ ǇŜǊ у ƳŜǎƛ    

 
 

 

 

 

 

https://www.google.it/imgres?imgurl=http://images.tuttitalia.it/trentino-alto-adige/cartina-trentino-alto-adige.gif&imgrefurl=http://www.tuttitalia.it/trentino-alto-adige/48-mappa/&docid=0F0fdPDOfdBDNM&tbnid=HGjVYk3oB_WCFM:&w=160&h=191&ved=0ahUKEwjUjI3HgpvKAhWIVhoKHfkNDrIQxiAIAg&iact=c&ictx=1
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La Cantina  

 

VINI ROSSI ITALIANI 
wh{{L 59[[! ±![[9 5Ω!h{¢! 

 

 
Les Cretes Valle'e d'Aoste (Aymavilles Aosta) 
Torrete Les Toules D.o.c.(12,50%)                                                                        Euro 26,00 
Uve: Petit Rouge 70%, Uva a bacca nera 30% , Affinamento acciaio 

Pinot nero D.o.p. (12,50%)                                                                                    Euro 32,00 
Uve: Pinot Nero 100%, affinamento acciaio 
 

 

 

 

 

 

 

https://www.google.it/imgres?imgurl=http://images.tuttitalia.it/valle-d-aosta/cartina-valle-d-aosta.gif&imgrefurl=http://www.tuttitalia.it/valle-d-aosta/56-mappa/&docid=J_hwakJcAFUUmM&tbnid=pJzQj1taVbx79M:&w=160&h=191&ved=0ahUKEwjRuL-2hJvKAhUBOxoKHX1ODZ8QxiAIAg&iact=c&ictx=1
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La Cantina  

 

VINI ROSSI ITALIANI 
ROSSI DEL FRIULI VENEZIA GIULIA 

 

Alturis (Cividale del Friuli)  
aŜǊƭƻǘ 5ΦƻΦŎΦ όмнΣрл҈ύ                                                                                           9ǳǊƻ нпΣлл 
¦ǾŜΥ aŜǊƭƻǘ млл҈ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ŀŎŎƛŀƛƻ                                                    

/ŀōŜǊƴŜǘ {ŀǳǾƛƎƴƻƴ  5ΦƻΦŎΦ όмнΣрл҈ύ                                                                  9ǳǊƻ нпΣлл 
¦ǾŜΥ /ŀōŜǊƴŜǘ {ŀǳǾƛƎƴƻƴ млл҈ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ƛƴ ŀŎŎƛŀƛƻ 

 
Antonutti (Cividale del Friuli)  
tƛƴƻǘ bŜǊƻ 5ΦƻΦŎΦ нлмп όмоΣлл҈ύ                                                                          9ǳǊƻ онΣлл 
¦ǾŜΥ tƛƴƻǘ bŜǊƻ млл҈ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ŀƭŎǳƴƛ ƳŜǎƛ ƛƴ ōŀǊǊƛǉǳŜ Ǉƻƛ ŀŎŎƛŀƛƻ                                                    

/ŀōŜǊƴŜǘ {ŀǳǾƛƎƴƻƴ  5ΦƻΦŎΦ нлмп όмоΣлл҈ύ                                                        9ǳǊƻ онΣлл 
¦ǾŜΥ /ŀōŜǊƴŜǘ {ŀǳǾƛƎƴƻƴ млл҈ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ŀƭŎǳƴƛ ƳŜǎƛ ƛƴ ōŀǊǊƛǉǳŜ Ǉƻƛ ŀŎŎƛŀƛƻ 

 
La Tunella (Udine)  
tƛƎƴƻƭƻ   όмпΣрл҈ύ                                                                                                    9ǳǊƻ срΣлл 
¦ǾŜΥ tƛƎƴƻƭƻ млл҈ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ п ŀƴƴƛ ƛƴ ōƻǘǘƛ Řƛ ǊƻǾŜǊŜ ŦǊŀƴŎŜǎŜ Řŀ рлл ƭǘΦ                                                    

wŜŦƻǎŎƻ Řŀƭ ǇŜŘǳƴŎƻƭƻ Ǌƻǎǎƻ  5ΦƻΦŎΦ όмоΣлл҈ύ                                                   9ǳǊƻ нрΣлл 
¦ǾŜΥ wŜŦƻǎŎƻ млл҈  !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ƛƴ ōŀǊǊƛǉǳŜ ǇŜǊ ŀƭŎǳƴƛ ƳŜǎƛ Ŝ Ǉƻƛ ōƻǘǘƛƎƭƛŀ 

{ŎƘƛƻǇǇŜǘǘƛƴƻ  5ΦƻΦŎΦ όмоΣлл҈ύ                                                                              9ǳǊƻ орΣлл 
¦ǾŜΥ {ŎƘƛƻǇǇŜǘǘƛƴƻ млл҈  !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ƛƴ ¢ƻƴƴŜŀǳȄ Řƛ ǊƻǾŜǊŜ ŦǊŀƴŎŜǎŜ Řŀ ррл ƭǘΦ tŜǊ н ŀƴƴƛ Ŝ Ǉƻƛ ōƻǘǘƛƎƭƛŀŀ 
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La Cantina  

 

VINI ROSSI ITALIANI 
ROSSI DEL FRIULI VENEZIA GIULIA 

 

 
Borgo del Tiglio (Collio)  
/ƻƭƭƛƻ /ƘŀǊŘƻƴƴŀȅ 5ΦƻΦŎΦ όмпΣлл҈ύ                                                                       9ǳǊƻ прΣлл 
¦ǾŜΥ /ƘŀǊŘƻƴƴŀȅ млл҈ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ōƻǘǘƛ Řƛ ƭŜƎƴƻ ŦǊŀƴŎŜǎŜ Řŀ нрл ƭƛǘǊƛ 

/ƻƭƭƛƻ wƻƴŎƻ 5Ŝƭƭŀ /ƘƛŜǎŀ 5ΦƻΦŎΦ όмпΣлл҈ύ                                                          9ǳǊƻ трΣлл 
¦ǾŜΥ CǊƛǳƭŀƴƻ ŜȄ ¢ƻŎŀƛ млл҈ ŀŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ōƻǘǘƛ Řƛ ƭŜƎƴƻ ŦǊŀƴŎŜǎŜ нрл ƭƛǘǊƛ 
 

 
Bastianich (Cividale del Friuli)  
wŜŦƻǎŎƻ Řŀƭ ǇŜŘǳƴŎƻƭƻ Ǌƻǎǎƻ  5ΦƻΦŎΦ όмоΣлл҈ύ                                                   9ǳǊƻ орΣлл 
¦ǾŜΥ wŜŦƻǎŎƻ млл҈  !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ƛƴ ōŀǊǊƛǉǳŜ ǇŜǊ ŀƭŎǳƴƛ ƳŜǎƛ Ŝ Ǉƻƛ ōƻǘǘƛƎƭƛŀ 

±ŜǎǇŀ wƻǎǎƻ LΦƎΦǘΦ /ƻƭƭƛ ƻǊƛŜƴǘŀƭƛ ŘŜƭ Cwƛǳƭƛ όмоΣлл҈ύ                                        9ǳǊƻ рлΣлл 
¦ǾŜΥ рл҈ aŜǊƭƻǘΣ ол҈ wŜŦƻǎŎƻΣ мр҈ /ŀōŜǊƴŜǘ {ŀǳǾƛƎƴƻƴΣ р҈ /ŀōŜǊƴŜǘ CǊŀƴŎΣΥ CŜǊƳŜƴǘŀȊƛƻƴŜ ƛƴ¢ƻƴƴŜŀǳȄ ǎŜǇŀǊŀǘƛ Řŀ 
рлл ƭǘΦ !ǇŜǊǘƛΣ Ǉƻƛ ŀŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻƛƴ ōŀǊǊƛǉǳŜ Řƛ !ƭƭƛŜǊ ǇŜǊ му ƳŜǎƛ ǎŜǇŀǊŀǘŀƳŜƴǘŜ Ŝ ŘƻǇƻ ƭΩŀǎǎŜƳōƭŀƎƎƛƻ ǳƭǘŜǊƛƻǊŜ 
ŀŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ƛƴ ōƻǘǘƛƎƭƛŀ 
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La Cantina  

 

VINI ROSSI ITALIANI 
ROSSI DEL VENETO 

 

Inama (San Bonifacio, Verona)  
/ŀǊƳŜƴŜǊŜ ǇƛǴ нлмл 5ΦƻΦŎΦ όмнΣрл҈ύ                                                                   9ǳǊƻ нуΣлл 
¦ǾŜΥ /ŀǊƳŜƴŜǊŜ тл҈Σ aŜǊƭƻǘ ол҈Σ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ .ŀǊǊƛǉǳŜ ƴǳƻǾŜ мн ƳŜǎƛ 

 
Cantina di Custoza  (Sommacampagna ςVr-)  
L /ƭŀǎǎƛŎƛ DŀǊŘŀ aŜǊƭƻǘ 5ΦƻΦŎΦ нлмп όмнΣрл҈ύ                                                     9ǳǊƻ муΣлл 
¦ǾŜΥ aŜǊƭƻǘ млл҈ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ŀŎŎƛŀƛƻ Ŝ Ǉƻƛ ōƻǘǘƛƎƭƛŀ 

L /ƭŀǎǎƛŎƛ wƻǎǎƻ ŘŜƭ aƻƭƛƴƻ LΦƎΦǘΦ нлмп όмнΣрл҈ύ                                                9ǳǊƻ муΣлл 
¦ǾŜΥ aŜǊƭƻǘ  Ŝ/ŀōŜǊƴŜǘ {ŀǳǾƛƎƴƻƴ ƛƴ ǇŀǊǘƛ ǾŀǊƛŀōƛƭƛΣ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ мн ƳŜǎƛ ƛƴ ƭŜƎƴƻ Ŝ о ƳŜǎƛ ƛƴ ŀŎŎƛŀƛƻ Ŝ Ǉƻƛ ōƻǘǘƛƎƭƛŀ 

.ŀǊŘƻƭƛƴƻ 5ΦƻΦŎΦ нлмп όмнΣлл҈ύ                                                                            9ǳǊƻ нлΣлл 
¦ǾŜΥ /ƻǊǾƛƴŀΣ aƻƭƛƴŀǊŀ Ŝ wƻƴŘƛƴŜƭƭŀ ƛƴ ǉǳŀƴǘƛǘŁ ǾŀǊƛŀōƛƭƛΣ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ р ƳŜǎƛ ƛƴ ŀŎŎƛŀƛƻ Ŝ Ǉƻƛ ōƻǘǘƛƎƭƛŀ 

/ƻǊǾƛƴŀ ŘŜƭ DŀǊŘŀ ±ŀƭ ŘŜƛ aƻƭƛƴƛ 5ΦƻΦŎΦ нлмн όмпΣлл҈ύ                                   9ǳǊƻ нпΣлл 
¦ǾŜΥ /ƻǊǾƛƴŀ млл҈  !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ п ƳŜǎƛ ƛƴ ōŀǊǊƛǉǳŜ  Ŝ Ǉƻƛ с ƳŜǎƛ ƛƴ ŀŎŎƛŀƛƻ 

/ŀōŜǊƴŜǘ {ŀǳǾƛƎƴƻƴ 5ΦƻΦŎΦ нлмп όмоΣлл҈ύ                                                         9ǳǊƻ нсΣлл 
¦ǾŜΥ /ŀōŜǊƴŜǘ {Φ млл҈ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ рл҈ ǇŜǊ му ƳŜǎƛ ƛƴ ōŀǊǊƛǉǳŜ рл҈ ǇŜǊ му ƳŜǎƛ ƛƴ ōƻǘǘƛ Řŀ мл Ƙƭ 

±ŀƭǇƻƭƛŎŜƭƭŀ 5ΦƻΦŎΦ нлмп όмоΣрл҈ύ                                                                         9ǳǊƻ ннΣлл 
¦ǾŜΥ /ƻǊǾƛƴŀΣ aƻƭƛƴŀǊŀΣ wƻƴŘƛƴŜƭƭŀ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ мн ƳŜǎƛ ƛƴ ƭŜƎƴƻ Ŝ о ƛƴ ōƻǘǘƛƎƭƛŀ 
±ŀƭǇƻƭƛŎŜƭƭŀ wƛǇŀǎǎƻ 5ΦƻΦŎΦ нлмп όмпΣлл҈ύ                                                          9ǳǊƻ нрΣлл 
¦ǾŜΥ /ƻǊǾƛƴŀ-wƻƴŘƛƴŜƭƭŀ ǊƛǇŀǎǎŀǘŜ ǎǳƭƭŜ ōǳŎŎŜ ŘŜƭƭΩŀƳŀǊƻƴŜΣ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ !ŎŎƛŀƛƻ мн ƳŜǎƛ                                                                                                    
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La Cantina  

 

Villabella (Bardolino -Vr-)  
!ƳŀǊƻƴŜ ŘŜƭƭŀ ±ŀƭǇƻƭƛŎŜƭƭŀ нллт 5ΦƻΦŎΦ όмрΣлл҈ύ                                             9ǳǊƻ руΣлл 
¦ǾŜΥ /ƻǊǾƛƴŀΣ wƻƴŘƛƴŜƭƭŀΣ aƻƭƛƴŀǊŀΣ wƻǎǎƛƎƴƻƭŀ Ŝ bŜƎǊŀǊŀ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻΥ [Ŝ ǳǾŜ ŘƻǇƻ ŜǎǎŜǊŜ ǎǘŀǘŜ ǾŜƴŘŜƳƳƛŀǘŜ 
ǾŜƴƎƻƴƻ ŦŀǘǘŜ ŀǇǇŀǎǎƛǊŜ ǇŜǊ мнл ƎƛƻǊƴƛ ƴŜƛ άŦǊǳǘǘŀƛέ Ŝ Ǉƻƛ ŦŀǘǘŜ ƳŀǘǳǊŀǊŜ ƛƴ ōƻǘǘƛ Řƛ ǎƭŀǾƻƴƛŀΦŘŀ орл ƭǘΦ tŜǊ ол ƳŜǎƛΦ 

±ŀƭǇƻƭƛŎŜƭƭŀ Classico I Roccoli 5ƻŎ нлмо όмнΣрл҈ύ                                             9ǳǊƻ нлΣлл 
¦ǾŜΦ /ƻǊǾƛƴŀ-wƻƴŘƛƴŜƭƭŀ-/ƻǊǾƛƴƻƴŜΣ  ŀŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ŀŎŎƛŀƛƻ 

Valpolicella Ripasso Classico Superiore D.o.c. 2013 (14,00%)                       Euro 24,00   
¦ǾŜΥ /ƻǊǾƛƴŀ-wƻƴŘƛƴŜƭƭŀ ǊƛǇŀǎǎŀǘŜ ǎǳƭƭŜ ōǳŎŎŜ ŘŜƭƭΩŀƳŀǊƻƴŜΣ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ !ŎŎƛŀƛƻ                                                                                                     

Sandro de Bruno  (Sommacampagna ςVr-)  
bŜǊƻ CǳƳƻ tƛƴƻǘ bŜǊƻ LΦƎΦǘΦ ±ŜƴŜǘƻ нлмл όмоΣрл҈ύ  рул Ƴ ǎΦƭΦƳΦ                 9ǳǊƻ нуΣлл 
¦ǾŜΥ tƛƴƻǘ bŜǊƻмлл҈ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ōƻǘǘƛ Řƛ ǊƻǾŜǊŜ Řŀ ол ƘƭΦ tŜǊ му ƳŜǎƛ 

Feudi Carraresi (Conselve ςPd-)  
wŀōƻǎƻ LΦƎΦǘΦ ±ŜƴŜǘƻ нлмп όмнΣрл҈ύ                                                                     9ǳǊƻ мсΣлл 
¦ǾŜΥ wŀōƻǎƻ tƛŀǾŜ млл҈ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ŀŎŎƛŀƛƻ 

Latium  (Mezzane di Sotto ςVr-)  Fino ad esaurimento scorte 
!ƳŀǊƻƴŜ ŘŜƭƭŀ ±ŀƭǇƻƭƛŎŜƭƭŀ 5ΦƻΦŎΦ  нллу όмрΣрл҈ύ                                            9ǳǊƻ улΣлл 
¦ǾŜΥ /ƻǊǾƛƴŀ тл҈Τ ǊƻƴŘƛƴŜƭƭŀ ол҈  !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ōƻǘǘƛ Řƛ ǊƻǾŜǊŜ ŦǊŀƴŎŜǎŜ ǇŜǊ ол ƳŜǎƛ 

/ƻǊǘŜ {ŀƴǘΩ!ƭŘŀ  όaŜȊȊŀƴŜ Řƛ {ƻǘǘƻ ςVr-)  
aƛǘƘŀǎ ±ŀƭǇƻƭƛŎŜƭƭŀ {ǳǇŜǊƛƻǊŜ 5ΦƻΦŎΦ нллу όмпΣлл҈ύ                                        9ǳǊƻ нуΣлл 
¦ǾŜΥ /ƻǊǾƛƴŀ л҈Σ wƻƴŘƛƴŜƭƭŀ!ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ōƻǘǘƛ Řƛ ǊƻǾŜǊŜ Řŀ ол ƘƭΦ tŜǊ му ƳŜǎƛ 

Guerrieri-Rizzardi  (Mezzane di Sotto ςVr-)  
±ŀƭǇƻƭƛŎŜƭƭŀ /ƭŀǎǎƛŎƻ 5ΦƻΦŎΦ нлмп όмнΣлл҈ύ                                                          9ǳǊƻ ннΣлл 
¦ǾŜΥ /ƻǊǾƛƴŀ Ŝ wƻƴŘƛƴŜƭƭŀ млл҈ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ōƻǘǘƛ Řƛ ǊƻǾŜǊŜΦ tŜǊ с ƳŜǎƛ 

Bolla  (San Pietro in Cariano ςVr-)  
±ŀƭǇƻƭƛŎŜƭƭŀ {ǳǇŜǊƛƻǊŜ άwƛǇŀǎǎƻέ 5ΦƻΦŎΦ нлмп όмоΣрл҈ύ                                   9ǳǊƻ нпΣлл 
Uve:Υ /ƻǊǾƛƴŀ-wƻƴŘƛƴŜƭƭŀ ǊƛǇŀǎǎŀǘŜ ǎǳƭƭŜ ōǳŎŎŜ ŘŜƭƭΩŀƳŀǊƻƴŜΣ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ !ŎŎƛŀƛƻ                                                                                                     

aŜǊƻƴƛ ό{ŀƴǘΩ !ƳōǊƻƎƛƻ Řƛ ±!ƭǇƻƭƛŎŜƭƭŀ ςVr-)  
±ŀƭǇƻƭƛŎŜƭƭŀ /ƭŀǎǎƛŎƻ ά{ŜƴƎƛŀέ 5ΦƻΦŎΦ нлмп όмоΣлл҈ύ                                        9ǳǊƻ нпΣлл 
Uve:Υ /ƻǊǾƛƴŀ-wƻƴŘƛƴŜƭƭŀ-aƻƭƛƴŀǊŀΣ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ рл҈ ōƻǘǘƛ Řƛ ǊƻǾŜǊŜ ŦǊŀƴŎŜǎŜ Ŝ рл҈ ŀŎŎƛŀƛƻ                                                                                                     
±ŀƭǇƻƭƛŎŜƭƭŀ /ƭŀǎǎƛŎƻ {ǳǇŜǊƛƻǊŜ ά±Ŝƭƭǳǘƻέ 5ΦƻΦŎΦ нлмо όмоΣлл҈ύ                     9ǳǊƻ осΣлл 
Uve:Υ /ƻǊǾƛƴŀ-wƻƴŘƛƴŜƭƭŀ-aƻƭƛƴŀǊŀΣ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ōƻǘǘƛ Řƛ ǊƻǾŜǊŜ ŦǊŀƴŎŜǎŜ ό  Un "baby Amarone" fine ed elegante 
Il Valpolicella Classico Superiore, si caratterizza con struttura di medio corpo e rotondità posizionandosi fra il 
±ŀƭǇƻƭƛŎŜƭƭŀ Ŝ ƭΩ!ƳŀǊƻƴŜ ƎǊŀȊƛŜ ŀƭƭΩŀǇǇŀǎǎƛƳŜƴǘƻ ƴŀǘǳǊŀƭŜ ŘŜƭƭŜ ǳǾŜ Řƛ ŎƛǊŎŀ ол-35 giorni per ottenere una maggiore 
ŎƻƴŎŜƴǘǊŀȊƛƻƴŜ Řƛ ȊǳŎŎƘŜǊƛ ǇŜǊŘŜƴŘƻ ŎƛǊŎŀ ƛƭ тκмл҈ ŘŜƭ ƭƻǊƻ ƛƴƛȊƛŀƭŜ ǾƻƭǳƳŜ Ŝ ŀƭƭΩƛƴǾŜŎŎƘƛŀƳŜƴǘƻ ƛƴ ōƻǘǘŜ ǇŜǊ о ŀƴƴƛ Ŝ ǎŜƛ 
mesi circa seguito da sei mesi di affinamento in bottiglia 
I grappoli con cui viene prodotto vengono magistralmente ǊŀŎŎƻƭǘƛ ǎƛŀ Řŀƭ ǇƻŘŜǊŜ ά{ŜƴƎƛŀέ ŎƘŜ Řŀƭ ǇƻŘŜǊŜ άaŀǎƻέ 
Si presenta fine e persistente al palato con un gusto di mandorla sul finale, un "velluto" elegante adatto a cibi 
strutturati, carni rosse, arrosti e formaggi di media stagionatura 
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VINI ROSSI ITALIANI 
ROSSI DEL PIEMONTE 

 

¢Ŝƴǳǘŀ [ΩLƭƭǳƳƛƴŀǘŀ  ό[ŀ aƻǊǊŀ ςCn-)  
5ƻƭŎŜǘǘƻ 5Ω!ƭōŀ {ŀƴǾƛŎŀǘƻ 5ΦƻΦŎΦ нлмн-Ωмо-Ωмп όмнΣрл҈ύ                                 9ǳǊƻ муΣлл 
¦ǾŜΥ 5ƻƭŎŜǘǘƻ 5Ω!ƭōŀ  млл҈ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ŀŎŎƛŀƛƻ Ŝ Ǉƻƛ ōƻǘǘƛƎƭƛŀ 

[ŀƴƎƘŜ bŜōōƛƻƭƻ 5ŀƴŎŜǎǘǊƻ 5ΦƻΦŎΦ нлмл όмпΣлл҈ύ                                            9ǳǊƻ нуΣлл 
¦ǾŜΥ bŜōōƛƻƭƻ млл҈ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ с ƳŜǎƛ ƛƴ Ǿŀǎƛ ǾƛƴŀǊƛ Řƛ ǘŜǊǊŀŎƻǘǘŀ 

.ŀǊōŜǊŀ 5Ω!ƭōŀ /ƻƭōŜǊǘƛƴŀ 5ΦƻΦŎΦ нлмл όмпΣлл҈ύ                                              9ǳǊƻ орΣлл 
¦ǾŜΥ .ŀǊōŜǊŀ 5Ω!ƭōŀ млл҈ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ мн-мс ƳŜǎƛ ƛƴ ŎŀǊŀǘƛ Řƛ ǊƻǾŜǊŜ ŦǊŀƴŎŜǎŜ рл҈ ƴǳƻǾƛ Ŝ рл҈ ǾŜŎŎƘƛ 

.ŀǊƻƭƻ ¢ǊŜōŀǾƛƻ 5ΦƻΦŎΦƎΦ нлмл όмпΣлл҈ύ                                                             9ǳǊƻ рлΣлл 
¦ǾŜΥ bŜōōƛƻƭƻ млл҈ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ мн ƳŜǎƛ ƛƴ ŎŀǊŀǘƛ Řƛ ǊƻǾŜǊŜ ŦǊŀƴŎŜǎŜ рл҈ ƴǳƻǾƛ Ŝ рл҈ ǾŜŎŎƘƛΣ 
Ǉƻƛ мн ƳŜǎƛ ƛƴ ōƻǘǘƛ Řƛ ǊƻǾŜǊŜ Řƛ {ƭŀǾƻƴƛŀ Ŝ мн ƳŜǎƛ ƛƴ ōƻǘǘƛƎƭƛŀΦ 
 
 

F.lli Cavallotto  (Castiglione Falletto)  
.ŀǊƻƭƻ .ǊƛŎŎƻ .ƻǎŎƘƛǎ ±Φ 5ΦƻΦŎΦƎΦ {ŀƴ DƛǳǎŜǇǇŜ wƛǎŜǊǾŀ нлло όмпΣрл҈ύ     9ǳǊƻ мрлΣлл 
¦ǾŜΥ /ƻǊǘŜǎŜ млл҈ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ŀŎŎƛŀƛƻ Ŝ Ǉƻƛ ōƻǘǘƛƎƭƛŀ 

 
Monfalletto di CORDERO DI MONTEZEMOLO  (La Morra ς Cn-)  
5ƻƭŎŜǘǘƻ 5Ω!ƭōŀ нлмр  όмоΣрл҈ύ                                                                            9ǳǊƻ нрΣлл 
¦ǾŜΥ 5ƻƭŎŜǘǘƻ млл҈ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ōƻǘǘƛ ƎǊŀƴŘƛ Ŝ Ǉƻƛ ōƻǘǘƛƎƭƛŀ 
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34 
 

La Cantina  

 

 
Terre da Vino (La Morra ςCn-)  
5ƻƭŎŜǘǘƻ 5Ω!ƭōŀ {ŀƴǾƛŎŀǘƻ 5ΦƻΦŎΦ нлмн-Ωмо-Ωмп όмнΣрл҈ύ                                 9ǳǊƻ муΣлл 
¦ǾŜΥ 5ƻƭŎŜǘǘƻ 5Ω!ƭōŀ  млл҈ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ŀŎŎƛŀƛƻ Ŝ Ǉƻƛ ōƻǘǘƛƎƭƛŀ 

[ŀƴƎƘŜ bŜōōƛƻƭƻ 5ŀƴŎŜǎǘǊƻ 5ΦƻΦŎΦ нлмл όмпΣлл҈ύ                                            9ǳǊƻ нуΣлл 
¦ǾŜΥ bŜōōƛƻƭƻ млл҈ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ с ƳŜǎƛ ƛƴ Ǿŀǎƛ ǾƛƴŀǊƛ Řƛ ǘŜǊǊŀŎƻǘǘŀ 

.ŀǊōŜǊŀ 5Ω!ƭōŀ /ƻƭōŜǊǘƛƴŀ 5ΦƻΦŎΦ нлмл όмпΣлл҈ύ                                              9ǳǊƻ орΣлл 
¦ǾŜΥ .ŀǊōŜǊŀ 5Ω!ƭōŀ млл҈ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ мн-мс ƳŜǎƛ ƛƴ ŎŀǊŀǘƛ Řƛ ǊƻǾŜǊŜ ŦǊŀƴŎŜǎŜ рл҈ ƴǳƻǾƛ Ŝ рл҈ ǾŜŎŎƘƛ 

.ŀǊƻƭƻ ¢ǊŜōŀǾƛƻ 5ΦƻΦŎΦƎΦ нлмл όмпΣлл҈ύ                                                             9ǳǊƻ рлΣлл 
¦ǾŜΥ bŜōōƛƻƭƻ млл҈ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ мн ƳŜǎƛ ƛƴ ŎŀǊŀǘƛ Řƛ ǊƻǾŜǊŜ ŦǊŀƴŎŜǎŜ рл҈ ƴǳƻǾƛ Ŝ рл҈ ǾŜŎŎƘƛΣ 
Ǉƻƛ мн ƳŜǎƛ ƛƴ ōƻǘǘƛ Řƛ ǊƻǾŜǊŜ Řƛ {ƭŀǾƻƴƛŀ Ŝ мн ƳŜǎƛ ƛƴ ōƻǘǘƛƎƭƛŀΦ 
 
 

±ƛƭƭŀŘƻǊƛŀ  ό{ŜǊǊŀƭǳƴƎŀ 5Ω!ƭōŀ ς Cn-)  
5ƻƭŎŜǘǘƻ 5Ωŀƭōŀ CǳǊŝǘ нлмо όмнΣрл҈ύ                                                                   9ǳǊƻ муΣлл 
¦ǾŜΥ 5ƻƭŎŜǘǘƻ 5Ω!ƭōŀ млл҈ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ŀŎŎƛŀƛƻ Ŝ Ǉƻƛ ōƻǘǘƛƎƭƛŀ 

[ŀƴƎƘŜ wƻǎǎƻ !ǊǇŁǎǎ 5ΦƻΦŎΦ нлмл όмоΣлл҈ύ                                                        9ǳǊƻ нуΣлл 
¦ǾŜΥ .ŀǊōŜǊŀ рл҈Σ bŜōōƛƻƭƻ рл҈Φ [ŀ .ŀǊōŜǊŀΣ ǊŀŎŎƻƭǘŀ ƛƴ ƭŜƎƎŜǊŀ ǎƻǾǊŀƳŀǘǳǊŀȊƛƻƴŜΣ ŝ ŘƛǊŀǎǇŀǘŀ Ŝ ǇƛƎƛŀǘŀ ƛƴ ƳƻŘƻ 
ǎƻŦŦƛŎŜΦ ! ƳŜǘŁ ŦŜǊƳŜƴǘŀȊƛƻƴŜΣ ŎƘŜ ŀǾǾƛŜƴŜ ƛƴ ǾŀǎŎƘŜ Řƛ ŀŎŎƛŀƛƻ ƛƴƻȄ ŀ ǘŜƳǇŜǊŀǘǳǊŀ ŎƻƴǘǊƻƭƭŀǘŀΣ ǎƻƴƻ ŀƎƎƛǳƴǘŜ ƭŜ ǳǾŜ 
bŜōōƛƻƭƻΦ [ŀ ƳŀŎŜǊŀȊƛƻƴŜ ŘǳǊŀ ŎŀΦ ол ƎƛƻǊƴƛΦ 

.ŀǊōŜǊŀ 5Ω!ƭōŀ ¢ŀǊŘƼŎ 5ΦƻΦŎΦ нлмл όмоΣлл҈ύ                                                     9ǳǊƻ орΣлл 
¦ǾŜΥ .ŀǊōŜǊŀ 5Ω!ƭōŀ млл҈ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ мл ƳŜǎƛ ƛƴ ǾŀǎŎƘŜ ŘΩŀŎŎƛŀƛƻ 

.ŀǊōŀǊŜǎŎƻ 5ΦƻΦŎΦƎΦ нлмл όмоΣлл҈ύ                                                                      9ǳǊƻ рлΣлл 
¦ǾŜΥ bŜōōƛƻƭƻ млл҈Σ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ƛƴ ƎǊŀƴŘƛ ōƻǘǘƛ Řƛ ǊƻǾŜǊŜ Řƛ {ƭŀǾƻƴƛŀ ǇŜǊ мл ƳŜǎƛΦ 

.ŀǊƻƭƻ ¢ǊŜōŀǾƛƻ 5ΦƻΦŎΦƎΦ нлмл όмпΣлл҈ύ                                                             9ǳǊƻ слΣлл 
¦ǾŜΥ bŜōōƛƻƭƻ млл҈ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻΥ Lƭ ǇŜǊƛƻŘƻ Řƛ ŀŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ƻōōƭƛƎŀǘƻǊƛƻ ŝ Řƛ о ŀƴƴƛΤ Ŝǎǎƻ ŀǾǾƛŜƴŜ ƛƴ ƎǊŀƴŘƛ ōƻǘǘƛ Řƛ 
ǊƻǾŜǊŜ Řƛ {ƭŀǾƻƴƛŀ ǇŜǊ ŎƛǊŎŀ нл ƳŜǎƛΦ 

 
Castello di Neive (Neive ςCn-) 
aŜǎǎƻƛǊŀƴƻ 5ƻƭŎŜǘǘƻ 5Ω!ƭōŀ нлмп  όмоΣлл҈ύ                                                     9ǳǊƻ нрΣлл 
¦ǾŜΥ 5ƻƭŎŜǘǘƻ млл҈ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ŀŎŎƛŀƛƻ Ŝ Ǉƻƛ ōƻǘǘƛƎƭƛŀ 
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Terre da Vino Cantine in Barolo (Barolo ςCn-)  
5ƻƭŎŜǘǘƻ 5Ω hǾŀŘŀ 5ΦƻΦŎΦ нлмо όмнΣлл҈ύ                                                             9ǳǊƻ нлΣлл 
¦ǾŜΥ 5ƻƭŎŜǘǘƻ млл҈ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ŀŎŎƛŀƛƻ Ŝ Ǉƻƛ ōƻǘǘƛƎƭƛŀ 

5ƻƭŎŜǘǘƻ 5Ωŀƭōŀ 5ΦƻΦŎΦ нлмо όмнΣрл҈ύ                                                                  9ǳǊƻ нлΣлл 
¦ǾŜΥ 5ƻƭŎŜǘǘƻ 5Ω!ƭōŀ млл҈ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ŀŎŎƛŀƛƻ Ŝ Ǉƻƛ ōƻǘǘƛƎƭƛŀ 

DǊƛƎƴƻƭƛƴƻ 5Ω!ǎǘƛ 5ΦƻΦŎΦ нлмп όмнΣлл҈ύ                                                               9ǳǊƻ нлΣлл 
¦ǾŜΥ DǊƛƎƴƻƭƛƴƻ млл҈ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ŀŎŎƛŀƛƻ Ŝ Ǉƻƛ ōƻǘǘƛƎƭƛŀ 

.ŀǊōŜǊŀ 5Ω!ƭōŀ 5ΦƻΦŎΦ нлмо όмнΣрл҈ύ                                                                  9ǳǊƻ орΣлл 
¦ǾŜΥ .ŀǊōŜǊŀ 5Ω!ƭōŀ млл҈ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻΣ ŀŎŎƛŀƛƻ Ŝ Ǉƻƛ ōƻǘǘƛƎƭƛŀ 

.ŀǊōŜǊŀ 5Ω!ǎǘƛ 5ΦƻΦŎΦ нлмо όмнΣрл҈ύ                                                                    9ǳǊƻ орΣлл 
¦ǾŜΥ .ŀǊōŜǊŀмлл҈ !Ŧ ŦƛƴŀƳŜƴǘƻΣ ŀŎŎƛŀƛƻ Ŝ Ǉƻƛ ōƻǘǘƛƎƭƛŀ 

bŜōōƛƻƭƻ 5Ωŀƭōŀ 5ΦƻΦŎΦƎΦ нлмл όмоΣрл҈ύ                                                             9ǳǊƻ плΣлл 
¦ǾŜΥ bŜōōƛƻƭƻ млл҈ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻΥ [ŀ ǾƛƴƛŦƛŎŀȊƛƻƴŜ ŝ Řƛ ǘƛǇƻ ǘǊŀŘƛȊƛƻƴŀƭŜ Ŏƻƴ ǳƴŀ ƳŀŎŜǊŀȊƛƻƴŜ Řƛ мр ƎƛƻǊƴƛΦ  
{ŜƎǳŜ ƭŀ ŦŜǊƳŜƴǘŀȊƛƻƴŜ ƳŀƭƻƭŀǘǘƛŎŀ ŜŘ ǳƴ ŀŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ƛƴ ōƻǘǘƛ ƛƴ ǊƻǾŜǊŜ ǇŜǊ ŎƛǊŎŀ мн ƳŜǎƛΦ 

.ŀǊōŀǊŜǎŎƻ 5ΦƻΦŎΦƎΦ нлмл όмоΣрл҈ύ                                                                      9ǳǊƻ рлΣлл 
¦ǾŜΥ bŜōōƛƻƭƻ млл҈Σ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻΥ нп ƳŜǎƛ Řƛ Ŏǳƛ мн ƛƴ ōƻǘǘƛ Řƛ ǊƻǾŜǊŜ ŦǊŀƴŎŜǎŜ 

.ŀǊƻƭƻ 5ΦƻΦŎΦƎΦ нлмл όмпΣлл҈ύ                                                                              9ǳǊƻ улΣлл 
¦ǾŜΥ bŜōōƛƻƭƻ млл҈Σ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻΥ a seguito di una vinificazione di tipo tradizionale questo Barolo si arricchisce 

del tannino e degli estratti necessari per formare la sua struttura nobile e longeva sostando in affinamento per 2 
anni in botti di rovere. 

.ŀǊƻƭƻ  wƛǎŜǊǾŀ 5ΦƻΦŎΦƎΦ нлмл όмпΣлл҈ύ                                                             9ǳǊƻ молΣлл 
¦ǾŜΥ bŜōōƛƻƭƻ млл҈Σ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻΥ ŀ  ǎŜƎǳƛǘƻ Řƛ ǳƴŀ ǾƛƴƛŦƛŎŀȊƛƻƴŜ Řƛ ǘƛǇƻ ǘǊŀŘƛȊƛƻƴŀƭŜ Ŏƻƴ ŦŜǊƳŜƴǘŀȊƛƻƴŜ Řƛ ŎƛǊŎŀ нл 
ƎƛƻǊƴƛΣ ƛƭ Ǿƛƴƻ ƛƴǾŜŎŎƘƛŀ ǇŜǊ ŀƭƳŜƴƻ р ŀƴƴƛΣ ǇŜǊ ŀŦŦƛƴŀǊŜ ƭŀ ǎǳŀ ƎǊŀƴŘŜ ǎǘǊǳǘǘǳǊŀΦ 
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ROSSI DELLA LOMBARDIA 

 

Le Cantorie Franciacorta (Gussago -Bs-)  
/ǳǊǘŜŦǊŀƴŎŀ wƻǎǎƻ 5ΦƻΦŎΦ нлмп όмнΣрл҈ύ                                                             9ǳǊƻ онΣлл 
¦ǾŜΥ /ŀōŜǊƴŜǘ CǊŀƴŎΣ aŜǊƭƻǘΣ .ŀǊōŜǊŀΣ bŜōōƛƻƭƻΣ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ōƻǘǘƛ Řƛ ǊƻǾŜǊŜ Řŀ рлл ƭǘΦ 

.ŀƭŜƴŎ LΦƎΦǘΦ нллф  όмпΣрл҈ύ                                                                                   9ǳǊƻ прΣлл 
¦ǾŜΥ /ŀōŜǊƴŜǘ CǊŀƴŎΣ aŜǊƭƻǘΣ /ŀōŜǊƴŜǘ {ŀǳǾƛƎƴƻƴΣ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ōƻǘǘƛ Řƛ ǊƻǾŜǊŜ ǇƛŎŎƻƭŜ нп ƳŜǎƛ 

Rosso Giulia Cellatica Superiore D.o.c.2009  (14,00)                                       Euro 30,00 
Uve: Barbera, Marzemino, Terezi, Schiava Gentile, affinamento botti di rovere 500 lt.  
 

Poderi Riccagioia (Torrazza Coste ς Pv-) 
.ƻƴŀǊŘŀ ŘŜƭƭΩhƭǘǊŜǇƼ tŀǾŜǊǎŜ CǊƛȊȊŀƴǘŜ 5ΦƻΦǇΦ όмнΣрл҈ύ                                9ǳǊƻ мсΣлл 
¦ǾŜΥ /Ǌƻŀǘƛƴŀ ƻ .ƻƴŀǊŘŀ млл҈ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ŀŎŎƛŀƛƻ Ŝ Ǉƻƛ ōƻǘǘƛƎƭƛŀ 

 

Nino Negri (Chiuro ςSondrio-) 
±ŀƭǘŜƭƭƛƴŀ {ǳǇŜǊƛƻǊŜ нлмн 5ΦƻΦŎΦƎΦ όмоΣлл҈ύ                                                      9ǳǊƻ олΣлл 
¦ǾŜΥ /ƘƛŀǾŜƴƴŀǎŎŀ ό bŜōōƛƻƭƻύ млл҈ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ .ƻǘǘƛ Ŝ Ǉƻƛ ōƻǘǘƛƎƭƛŀ 
{ŦǳǊǎŀǘ нлмм 5ΦƻΦŎΦƎΦ όмрΣлл҈ύ                                                                           9ǳǊƻ мллΣлл 
¦ǾŜΥ /ƘƛŀǾŜƴƴŀǎŎŀ ό bŜōōƛƻƭƻύ млл҈ [ŀ ǾƛƴƛŦƛŎŀȊƛƻƴŜΥ ƛ ƎǊŀǇǇƻƭƛΣ ǎŜƭŜȊƛƻƴŀǘƛ ǘǊŀ ƛ ǇƛǴ ǎŀƴƛ Ŝ ǎǇŀǊƎƻƭƛΣ ǎƻƴƻ ǎǘŀǘƛ ǊŀŎŎƻƭǘƛ ŀ 
Ƴŀƴƻ Ŝ Ǉƻǎǘƛ ƛƴ ŎŀǎǎŜǘǘŜ Řŀ пΦр ŎƘƛƭƛΤ Ǉƻƛ ƭŀǎŎƛŀǘƛ ŀŘ ŀǇǇŀǎǎƛǊŜ ƴŀǘǳǊŀƭƳŜƴǘŜ ǇŜǊ ǘǊŜ ƳŜǎƛΣ ƛƴ ƳƻŘƻ Řŀ ŦŀǊ ŎƻƴŎŜƴǘǊŀǊŜ ƛ 
ǎǳŎŎƘƛ ŘŜƭƭϥŀŎƛƴƻ ǇŜǊ ŘƛǎƛŘǊŀǘŀȊƛƻƴŜΦ [ϥǳǾŀ ŀǇǇŀǎǎƛǘŀ ŝ ǎǘŀǘŀ ǉǳƛƴŘƛ  ǇƛƎƛŀǘŀ Ŝ ǾƛƴƛŦƛŎŀǘŀ ǘǊŀŘƛȊƛƻƴŀƭƳŜƴǘŜ Ϧƛƴ ǊƻǎǎƻϦ Ŏƻƴ 
ǇǊƻƭǳƴƎŀǘŀ ƳŀŎŜǊŀȊƛƻƴŜ όмр ƎƛƻǊƴƛύΦ   
[ŀ ƳŀǘǳǊŀȊƛƻƴŜΥ ŘƻǇƻ ǳƴŀ ǎƻǎǘŀ ƛƴ ŀŎŎƛŀƛƻΣ ƛƭ Ǿƛƴƻ ŝ ǎǘŀǘƻ  Ǉƻǎǘƻ ƛƴ ǇŀǊǘŜ ǇŜǊ нл ƳŜǎƛ ƛƴ ōƻǘǘƛ Řƛ ǊƻǾŜǊŜ Řƛ {ƭŀǾƻƴƛŀ Řŀ ул 
Ƙƭ Ŝ ǇŀǊǘŜ ƛƴ ōƻǘǘƛ Řƛ ǊƻǾŜǊŜ ŦǊŀƴŎŜǎŜ Řŀ он Ŝ ро ƘƭΦ {ŜƎǳŜ ǳƴ ŎƻƴƎǊǳƻ ŀŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ƛƴ ōƻǘǘƛƎƭƛŀ ǇǊƛƳŀ ŘŜƭƭŀ 
ŎƻƳƳŜǊŎƛŀƭƛȊȊŀȊƛƻƴŜΦ   
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La Cantina  

 

VINI ROSSI ITALIANI 
ROSSI DELLA LIGURIA 

 

 
!ȊΦ !ƎǊƛŎƻƭŀ .ƛƻ±ƛƻ ό.ŀǎǘƛŀ 5Ω!ƭōŜƴƎŀ  ςSv -) Biologico 
wƻǎǎŜǎŜ ά¦ .ŀǎǘƛƻέ 5ΦƻΦŎΦ ά!ƛƳƻƴŜέ 5ΦƻΦŎΦ нлмо όмоΣлл҈ύ                             9ǳǊƻ ннΣлл 
¦ǾŜΥ wƻǎǎŜǎŜ млл҈ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ŀŎŎƛŀƛƻ Ŝ Ǉƻƛ ōƻǘǘƛƎƭƛŀ 

DǊŀƴŀŎŎƛŀ άDƛƎƼέ 5ΦƻΦŎΦ нлмп όмо,00%)                                                               Euro25,00 
Uve: Granaccia 100%, affinamento acciaio 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

https://www.google.it/imgres?imgurl=http://images.tuttitalia.it/liguria/cartina-liguria.gif&imgrefurl=http://www.tuttitalia.it/liguria/49-mappa/&docid=6Wu0F29dhje1FM&tbnid=FF3LUz2J3-A8ZM:&w=160&h=191&ved=0ahUKEwi_kvOIg5vKAhWCvBoKHT9EAVgQxiAIAg&iact=c&ictx=1
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VINI ROSSI ITALIANI 
wh{{L 59[[Ω9aL[L! wha!Db! 

 

wƛƴŀƭŘƛƴƛ ό/ŀƭŜǊƴƻ Řƛ {ŀƴǘΩ LƭŀǊƛƻ 5Ω9ƴȊŀ-RE-) 
[ŀƳōǊǳǎŎƻ ±ŜŎŎƘƛƻ aƻǊƻ LΦƎΦǘΦ όмнΣлл҈ύ                                                            9ǳǊƻ нрΣлл 
¦ǾŜΥ [ŀƳōǊǳǎŎƻ DǊŀǎǇŀǊƻǎǎŀ ур҈Σ !ƴŎŜƭƭƻǘǘŀ мл҈Σ aŀǊȊŜƳƛƴƻ р҈ 

[ŀƳōǊǳǎŎƻ !ƳŀōƛƭŜ LΦƎΦǘΦ όуΣрл҈ύ                                                                        9ǳǊƻ нрΣлл 
¦ǾŜΥ [ŀƳōǊǳǎŎƻ ǎŀƭŀƳƛƴƻ пр҈Σ [ŀƳōǊǳǎŎƻ aŀŜǎǘŜǊƛ пл҈Σ !ƴŎŜƭƭƻǘǘŀ мр҈Σ  

 
 
 

 

 

 

 

 

https://www.google.it/imgres?imgurl=http://images.tuttitalia.it/emilia-romagna/cartina-emilia-romagna.gif&imgrefurl=http://www.tuttitalia.it/emilia-romagna/83-mappa/&docid=uLG4oO10ScSloM&tbnid=bIEajedPVtTGlM:&w=160&h=191&ved=0ahUKEwigqabsgZvKAhVLiRoKHYAWBnIQxiAIAg&iact=c&ictx=1
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VINI ROSSI ITALIANI 
ROSSI DELLA TOSCANA D.O.C. E  D.O.C.G. 

 

N.B. in nero le D.o.c ed in rosso le D.o.c.g. 

 

 

http://www.google.it/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwjdzYyS1NnKAhVE1RQKHaarDxsQjRwIBw&url=http://fabiodellamarta.com/2013/11/27/toscana-vini-e-vitigni/&psig=AFQjCNG6ffa_esGTylytZyoePYzvef476w&ust=1454522294912615
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La Cantina  

 

VINI ROSSI ITALIANI 
ROSSI DELLA TOSCANA CHIANTI TERRITORIALI D.O.C.G.  

 
¢ŜƴǳǘŜ bƛŎŎƻƭŀƛ ό{ŀƴ DƛƳƛƎƴŀƴƻ ς{ƛ-ύ  
/Ƙƛŀƴǘƛ /ƻƭƭƛ {ŜƴŜǎƛ 5ΦƻΦŎΦƎΦ нлмп όмпΣлл҈ύ                                                        9ǳǊƻ мсΣлл 
¦ǾŜΥ {ŀƴƎƛƻǾŜǎŜΣ /ƻƭƻǊƛƴƻΣ aŜǊƭƻǘΣ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ƛƴ ōƻǘǘƛ ƎǊŀƴŘƛ ол Ƙƭ ǇŜǊ о ƳŜǎƛ Ǉƻƛ ōƻǘǘƛƎƭƛŀ      

/Ƙƛŀƴǘƛ /ƻƭƭƛ {ŜƴŜǎƛ wƛǎŜǊǾŀ 5ΦƻΦŎΦƎΦ нлмн όмоΣрл҈ύ                                          9ǳǊƻ нсΣлл 
¦ǾŜΥ {ŀƴƎƛƻǾŜǎŜΣ aŜǊƭƻǘΣ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ƛƴ ōƻǘǘƛ Řƛ ǊƻǾŜǊŜ Řŀ  мл Ƙƭ ǇŜǊ с ƳŜǎƛ Ǉƻƛ ōƻǘǘƛƎƭƛŀ                                                                                                                                                                                  
 
.ŀƛƻŎŎƘƛ όaƻƴǘŜǇǳƭŎƛŀƴƻ -{ƛ-ύ  
/Ƙƛŀƴǘƛ /ƻƭƭƛ {ŜƴŜǎƛ 5ΦƻΦŎΦƎΦ нлмп όмпΣлл҈ύ                                                        9ǳǊƻ нпΣлл 
¦ǾŜΥ {ŀƴƎƛƻǾŜǎŜΣ ŎƻƭƻǊƛƴƻΣ ŎŀƴŀƛƻƭƻΣ ŎƛƭƛŜƎƛƻƭƻΣ Ŝ ƳŀƳƳƻƭƻΣ ŀŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ƛƴ ōƻǘǘƛ ƎǊŀƴŘƛ Ŝ Ǉƻƛ ōƻǘǘƛƎƭƛŀ                                                                                               
 

¢ŜƴǳǘŜ {ŀƴ DƛƻǊƎƛƻ όaƻƴǘŀƭŎƛƴƻ ς{ƛ-ύ  
/Ƙƛŀƴǘƛ /ƻƭƭƛ {ŜƴŜǎƛ 5ΦƻΦŎΦƎΦ нлмп όмоΣлл҈ύ                                                        9ǳǊƻ ннΣлл 
¦ǾŜΥ {ŀƴƎƛƻǾŜǎŜΣ /ƻƭƻǊƛƴƻΣ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ƛƴ ǘƛƴƛ ƎǊŀƴŘƛ ǇŜǊ о ƳŜǎƛ Ǉƻƛ ōƻǘǘƛƎƭƛŀ      

 
[Ŝ DƛƴŜǎǘǊŜ ό -{ƛ-ύ  
/Ƙƛŀƴǘƛ /ƻƭƭƛ {ŜƴŜǎƛ 5ΦƻΦŎΦƎΦ нлмр όмнΣрл҈ύ                                                        9ǳǊƻ муΣлл 
¦ǾŜΥ {ŀƴƎƛƻǾŜǎŜΣ ŎƻƭƻǊƛƴƻΣ ŎŀƴŀƛƻƭƻΣ ŎƛƭƛŜƎƛƻƭƻΣ Ŝ ƳŀƳƳƻƭƻΣ ŀŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ŎŜƳŜƴǘƻ Ŝ Ǉƻƛ ōƻǘǘƛƎƭƛŀ                                                                                               

 
/ƻƴǘƛ ±ŀƴƴƛŎŜƭƭƛ /ŀǎƻƴƛ όtƻȊȊƻƭŀǘƛŎƻ -Cƛ-ύ  
/Ƙƛŀƴǘƛ /ƻƭƭƛ CƛƻǊŜƴǘƛƴƛ 5ΦƻΦŎΦƎΦ нлмп όмоΣлл҈ύ                                                  9ǳǊƻ нтΣлл 
¦ǾŜΥ {ŀƴƎƛƻǾŜǎŜΣ /ƻƭƻǊƛƴƻΣ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ƛƴ ŀŎŎƛŀƛƻ Ǉƻƛ ōƻǘǘƛƎƭƛŀ      

 
CŀǘǘƻǊƛŀ Řƛ [ŀǾŀŎŎƘƛƻ όtƻƴǘŀǎǎƛŜǾŜ -Cƛ-ύ .ƛƻƭƻƎƛŎƻ 
άtǳǊƻέ /Ƙƛŀƴǘƛ /ƻƭƭƛ CƛƻǊŜƴǘƛƴƛ 5ΦƻΦŎΦƎΦ нлмп όмоΣлл҈ύ {ŜƴȊŀ {ƻƭŦƛǘƛ ŀƎƎƛǳƴǘƛ        9ǳǊƻ нрΣлл 
¦ǾŜΥ {ŀƴƎƛƻǾŜǎŜ млл҈ aŀŎŜǊŀȊƛƻƴŜ ŀŘ ŀȊƻǘƻΣ  !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ƛƴ ŀŎŎƛŀƛƻ Ǉƻƛ ōƻǘǘƛƎƭƛŀ      

 

https://www.google.it/imgres?imgurl=http://images.tuttitalia.it/toscana/cartina-toscana.gif&imgrefurl=http://www.tuttitalia.it/toscana/82-mappa/&docid=qG78qI1nK_PzUM&tbnid=6pldUvmpnknRKM:&w=160&h=191&ved=0ahUKEwjgkMTagZvKAhXMORoKHWkMAxoQxiAIAg&iact=c&ictx=1
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VINI ROSSI ITALIANI 

ROSSI DELLA TOSCANA CHIANTI RUFINA D.O.C.G.  

 

 
/ŀǎǘŜƭƭƻ ŘŜƭ ¢ǊŜōōƛƻ όtƻƴǘŀǎǎƛŜǾŜΣ CLύ 
/Ƙƛŀƴǘƛ wǳŦƛƴŀ 5ΦƻΦŎΦƎΦ  нлмл όмоΣрл҈ύ                                                               9ǳǊƻ нрΣлл 
¦ǾŜΥ {ŀƴƎƛƻǾŜǎŜ ур҈ - /ŀƴŀƛƻƭƻ мр҈Σ  !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ                               

/Ƙƛŀƴǘƛ wǳŦƛƴŀ wƛǎŜǊǾŀ 5ΦƻΦŎΦƎΦ  нллф ά[ŀǎǘǊƛŎŀǘƻέ   ό мпΣлл҈ύ                       9ǳǊƻ плΣлл 
¦ǾŜΥ млл҈ {ŀƴƎƛƻǾŜǎŜΣ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ƛƴ .ŀǊǊƛǉǳŜ   
 

L ±ŜǊƻƴƛ όtƻƴǘŀǎǎƛŜǾŜΣ CLύ 
/Ƙƛŀƴǘƛ wǳŦƛƴŀ 5ΦƻΦŎΦƎΦ  нлмн όмоΣрл҈ύ                                                               9ǳǊƻ нпΣлл 
¦ǾŜΥ {ŀƴƎƛƻǾŜǎŜ фл҈ - /ŀƴŀƛƻƭƻ ƴŜǊƻ Ŝ ŎƻƭƻǊƛƴƻ  мл҈Σ  !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ƛƴ ōƻǘǘƛ Řƛ ǎƭŀǾƻƴƛŀ мн ƳŜǎƛ Ŝ Ǉƻƛ ōƻǘǘƛƎƭƛŀ                              

/Ƙƛŀƴǘƛ wǳŦƛƴŀ wƛǎŜǊǾŀ 5ΦƻΦŎΦƎΦ  нлмл  ό мпΣлл҈ύ                                               9ǳǊƻ оуΣлл 
¦ǾŜΥ млл҈ {ŀƴƎƛƻǾŜǎŜΣ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ƛƴ Ŧǳǎǘƛ Řƛ ǊƻǾŜǊŜ ŦǊŀƴŎŜǎŜ рлл ƭǘΦ 9 Ǉƻƛ ōƻǘǘƛƎƭƛŀ   
 

CŀǘǘƻǊƛŀ Řƛ [ŀǾŀŎŎƘƛƻ όtƻƴǘŀǎǎƛŜǾŜΣ CLύ .ƛƻƭƻƎƛŎƻ 
/Ƙƛŀƴǘƛ wǳŦƛƴŀ ά/ŜŘǊƻέ 5ΦƻΦŎΦƎΦ  нлмо όмоΣрл҈ύ                                                9ǳǊƻ ноΣлл 
¦ǾŜΥ {ŀƴƎƛƻǾŜǎŜ фл҈ - /ŀƴŀƛƻƭƻ ƴŜǊƻ р҈Σ ŎƛƭƛŜƎƛƻƭƻ р҈  !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ƛƴ ōƻǘǘƛ Řƛ ǊƻǾŜǊŜ ŦǊŀƴŎŜǎŜ орл [ǘΦ нп ƳŜǎƛ Ŝ Ǉƻƛ 
ōƻǘǘƛƎƭƛŀ с ƳŜǎƛ                            

/Ƙƛŀƴǘƛ wǳŦƛƴŀ ά/ŜŘǊƻέ wƛǎŜǊǾŀ 5ΦƻΦŎΦƎΦ  нлмл  ό мпΣлл҈ύ                                9ǳǊƻ нуΣлл 
¦ǾŜΥ фл҈ {ŀƴƎƛƻǾŜǎŜΣ ƳŜǊƭƻǘ мл҈  LƴǾŜŎŎƘƛŀƳŜƴǘƻ му ƳŜǎƛ ƛƴ ōŀǊǊƛǉǳŜ Ŝ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ƛƴ ǘƻƴƴŜŀȄ му ƳŜǎƛ  орл ƭǘΦ  Ǉƻƛ 
ōƻǘǘƛƎƭƛŀ   

https://www.google.it/imgres?imgurl=http://images.tuttitalia.it/toscana/cartina-toscana.gif&imgrefurl=http://www.tuttitalia.it/toscana/82-mappa/&docid=qG78qI1nK_PzUM&tbnid=6pldUvmpnknRKM:&w=160&h=191&ved=0ahUKEwjgkMTagZvKAhXMORoKHWkMAxoQxiAIAg&iact=c&ictx=1
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CHIANTI CLASSICO D.O.C.G. GALLO NERO   

 
Nel 2016 il Chianti Classico celebra i suoi trecento anni di storia da quel 24 settembre 

мтмсΣ ǉǳŀƴŘƻ ƛƭ DǊŀƴŘǳŎŀ /ƻǎƛƳƻ LLL ŘŜΩ aŜŘƛŎƛ ŘŜŎƛǎŜ Řƛ ŘŜƭƛƳƛǘŀǊŜ Ŏƻƴ ǳƴ ōŀƴŘƻΣ 

per la prima volta nella storia, alcuni territori particolarmente vocati per la 

produzione di vini di alta qualità. 

Lƭ .ŀƴŘƻ ǎΩƛƴǘƛǘƻƭŀǾŀ ά{ƻǇǊŀ ƭŀ 5ƛŎƘƛŀǊŀȊƛƻƴŜ ŘŜΩ /ƻƴŦƛƴƛ ŘŜƭƭŜ ǉǳŀǘǘǊƻ ǊŜƎƛƻƴƛ /ƘƛŀƴǘƛΣ 

Pomino, Carmignano e Val ŘΩ!Ǌƴƻ Řƛ {ƻǇǊŀέΣ ƛƴ Ŏǳƛ ƭΩŀǊŜŀ ǇƛǴ ŜǎǘŜǎŀ ŜǊŀ 

rappresentata proprio da quel territorio compreso tra le città di Firenze e Siena in cui 

ƴŀǎŎŜǾŀ ƭΩƻƳƻƴƛƳƻ Ǿƛƴƻ /Ƙƛŀƴǘƛ όƻƎƎƛ /Ƙƛŀƴǘƛ /ƭŀǎǎƛŎƻύΦ ¦ƴ ǘŜǊǊƛǘƻǊƛƻ ŎƘŜ ƎƛŁ ŀƭƭƻǊŀ 

riscuoteva un grande successo, tanto da far nascere, nella mente del lungimirante 

DǊŀƴŘǳŎŀΣ ƭΩƛŘŜŀ Řƛ ǇǊƻǘŜƎƎŜǊƭƻ Ŝ ǘǳǘŜƭŀǊƭƻΦ 

Consapevole ŘŜƭƭΩƛƳǇƻǊǘŀƴȊŀ Řƛ ǉǳŜǎǘƻ ǘǊŀƎǳŀǊŘƻΣ ƛƭ /Ƙƛŀƴǘƛ /ƭŀǎǎƛŎƻΣ ǇŜǊ ŎŜƭŜōǊŀǊŜ 

quello che potremmo definire il suo trecentesimo compleanno, ha in programma un 

cartellone di iniziative ed eventi che si svolgeranno nel corso di tutto il 2016. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

https://it.wikipedia.org/wiki/File:Logo_chianticlassico.jpg
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VINI ROSSI ITALIANI 

ROSSI DELLA TOSCANA CHIANTI CLASSICO D.O.C.G.  

 

 
wŜƴȊƻ aŀǊƛƴŀƛ  όtŀƴȊŀƴƻ ƛƴ /Ƙƛŀƴǘƛ ς CL-ύ .ƛƻƭƻƎƛŎƻ 
/Ƙƛŀƴǘƛ /ƭŀǎǎƛŎƻ 5ΦƻΦŎΦƎΦ  нлмн όмпΣлл҈ύ                                                             9ǳǊƻ онΣлл 
¦ǾŜΥ {ŀƴƎƛƻǾŜǎŜ фл҈ - /ŀōΦ {ŀǳǾΦ мл҈Σ !ŦŦƛƴŀƳƴŜǘƻΦ Lƴ .ŀǊǊƛǉǳŜ 

/Ƙƛŀƴǘƛ /ƭŀǎǎƛŎƻ wƛǎŜǊǾŀ 5ΦƻΦŎΦƎΦ нлмл όмпΣлл҈ύ                                                9ǳǊƻ слΣлл 
¦ǾŜΥ {ŀƴƎƛƻǾŜǎŜ фл҈ - /ŀōΦ {ŀǳǾΦ мл҈Σ ŀŦŦΦ .ŀǊǊƛǉǳŜ                                                                                                    

                                                                                                                                         

{ŀƴ 5ƻƴŀǘƛƴƻ ό/ŀǎǘŜƭƭƛƴŀ ƛƴ /Ƙƛŀƴǘƛ ς{L-ύ 
/Ƙƛŀƴǘƛ /ƭŀǎǎƛŎƻ 5ΦƻΦŎΦƎΦ нлмл όмоΣрл҈ύ                                                              9ǳǊƻ нрΣлл 
¦ǾŜΥ {ŀƴƎƛƻǾŜǎŜ млл҈ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻΣ ŀŎŎƛŀƛƻ мн ƳŜǎƛύ                       
 

/ŀǎǘŜƭƭƻ Řƛ .ƻǎǎƛ  ό/ŀǎǘŜƭƴǳƻǾƻ .ŜǊŀǊŘŜƴƎŀ ς{L-ύ 
/Ƙƛŀƴǘƛ /ƭŀǎǎƛŎƻ 5ΦƻΦŎΦƎΦ  нлмл όмпΣлл҈ύ                                                             9ǳǊƻ олΣлл 
¦ǾŜΥ {ŀƴƎƛƻǾŜǎŜ млл҈Σ  !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻΣ  !ŎŎƛŀƛƻ Ŝ ōŀǊǊƛǉǳŜ му ƳŜǎƛ      

/Ƙƛŀƴǘƛ /ƭŀǎǎƛŎƻ wƛǎŜǊǾŀ 5ƻŎƎ нллф ά.ŜǊŀǊŘƻέ όмпΣлл҈ύ                                 9ǳǊƻ ррΣлл 
¦ǾŜΥ {ŀƴƎƛƻǾŜǎŜ млл҈Σ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ .ŀǊǊƛǉǳŜ му ƳŜǎƛ                                                                                                        

 
/ŀǎǘŜƭƭƻ Řƛ !Ƴŀ ό/ŀǎǘŜƭƭƛƴŀ ƛƴ /Ƙƛŀƴǘƛύ .ƛƻŘƛƴŀƳƛŎƻ 
/Ƙƛŀƴǘƛ /ƭŀǎǎƛŎƻ 5ƻŎƎ нлмл-нлмм όмпΣлл҈ύ                                                        9ǳǊƻ прΣлл 
¦ǾŜΥ {ŀƴƎƛƻǾŜǎŜ ул҈Σ aŜǊƭƻǘ мр҈Σ aŀƭǾŀǎƛŀ bŜǊŀ р҈Σ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ мл ƳŜǎƛ ƛƴ .ŀǊǊƛǉǳŜ ǳǎŀǘŜ  

/Ƙƛŀƴǘƛ /ƭŀǎǎƛŎƻ wƛǎŜǊǾŀ 5ƻŎƎ нллф όмпΣлл҈ύ                                                    9ǳǊƻ слΣлл 
¦ǾŜΥ {ŀƴƎƛƻǾŜǎŜ ул҈Σ aŜǊƭƻǘ мр҈Σ aŀƭǾŀǎƛŀ bŜǊŀ р҈Σ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ мн ƳŜǎƛ ƛƴ .ŀǊǊƛǉǳŜ ǳǎŀǘŜ  
    

 

https://it.wikipedia.org/wiki/File:Logo_chianticlassico.jpg
https://www.google.it/imgres?imgurl=http://images.tuttitalia.it/toscana/cartina-toscana.gif&imgrefurl=http://www.tuttitalia.it/toscana/82-mappa/&docid=qG78qI1nK_PzUM&tbnid=6pldUvmpnknRKM:&w=160&h=191&ved=0ahUKEwjgkMTagZvKAhXMORoKHWkMAxoQxiAIAg&iact=c&ictx=1
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aƻƴǘŜōŜǊƴŀǊŘƛ όtŀƴȊŀƴƻ ƛƴ /Ƙƛŀƴǘƛύ .ƛƻŘƛƴŀƳƛŎƻ 
/Ƙƛŀƴǘƛ /ƭŀǎǎƛŎƻ 5ƻŎƎ нлмл άwŜǘǊƻƳŀǊŎƛŀέ όмпΣлл҈ύ                                       9ǳǊƻ нрΣлл 
¦ǾŜΥ {ŀƴƎƛƻǾŜǎŜ фр҈Σ aŜǊƭƻǘ о҈Σ /ŀƴŀƛƻƭƻ н҈Σ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ мн ƳŜǎƛ ƛƴ .ŀǊǊƛǉǳŜ Řƛ мϲ Ŝ нϲ ǇŀǎǎŀƎƎƛƻ Ǉƻƛ ¢ƻƴƴŜŀǳȄ 

/Ƙƛŀƴǘƛ /ƭŀǎǎƛŎƻ wƛǎŜǊǾŀ 5ƻŎƎ нллф άaƻƴǘŜōŜǊƴŀǊŘƛέ  όмпΣлл҈ύ                   9ǳǊƻ орΣлл 
¦ǾŜΥ {ŀƴƎƛƻǾŜǎŜ фр҈Σ /ŀƴŀƛƻƭƻ р҈Σ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ нп ƳŜǎƛ ƛƴ .ŀǊǊƛǉǳŜ   
    

/ŀǎǘŜƭƭƻ Řƛ [ǳŎƛƎƴŀƴƻ όDŀƛƻƭŜ ƛƴ /Ƙƛŀƴǘƛύ 
/Ƙƛŀƴǘƛ /ƭŀǎǎƛŎƻ 5ƻŎƎ нлмл-нлмм όмпΣлл҈ύ                                                        9ǳǊƻ нтΣлл 
¦ǾŜΥ {ŀƴƎƛƻǾŜǎŜ фр҈Σ /ŀƴŀƛƻƭƻ р҈Σ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ф ƳŜǎƛ ƛƴ .ŀǊǊƛǉǳŜ ǳǎŀǘŜ Ŝ Ǉƻƛ ōƻǘǘƛ ƎǊŀƴŘƛ  

/Ƙƛŀƴǘƛ /ƭŀǎǎƛŎƻ wƛǎŜǊǾŀ 5ƻŎƎ нллф όмпΣлл҈ύ                                                    9ǳǊƻ плΣлл 
¦ǾŜΥ {ŀƴƎƛƻǾŜǎŜ млл҈Σ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ 20 mesi in botti di rovere di 15 hl e 6 mesi in barriques francese    

    

¢Ŝƴǳǘŀ !ǊŎŜƴƻ ό/ŀǎǘŜƭƴǳƻǾƻ .ŜǊŀǊŘŜƴƎŀΣ {ƛύ 
/Ƙƛŀƴǘƛ /ƭŀǎǎƛŎƻ 5ƻŎƎ нлмл-нлмм όмпΣлл҈ύ                                                        9ǳǊƻ нуΣлл 
¦ǾŜΥ {ŀƴƎƛƻǾŜǎŜ ул҈Σ aŜǊƭƻǘ му҈Σ /ŀōŜǊƴŜǘ {ŀǳǾƛƎƴƻƴ н҈Σ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ с ƳŜǎƛ ƛƴ .ƻǘǘƛ Řƛ ǊƻǾŜǊŜ  

/Ƙƛŀƴǘƛ /ƭŀǎǎƛŎƻ wƛǎŜǊǾŀ 5ƻŎƎ нллф όмпΣлл҈ύ                                                    9ǳǊƻ слΣлл 
¦ǾŜΥ {ŀƴƎƛƻǾŜǎŜ ул҈Σ aŜǊƭƻǘ му҈Σ /ŀōŜǊƴŜǘ {ŀǳǾƛƎƴƻƴ н҈Σ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ му ƳŜǎƛ ƛƴ .ŀǊǊƛǉǳŜ  
    

/ŀǎǘŜƭƭΩƛƴ ±ƛƭƭŀ ό/ŀǎǘŜƭƴǳƻǾƻ .ŜǊŀǊŘŜƴƎŀΣ {ƛύ 
/Ƙƛŀƴǘƛ /ƭŀǎǎƛŎƻ 5ƻŎƎ нлмл  όмпΣлл҈ύ                                                                  9ǳǊƻ орΣлл 
¦ǾŜΥ {ŀƴƎƛƻǾŜǎŜ млл҈ΣΣ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ мн ƳŜǎƛ ƛƴ ōƻǘǘƛ ƎǊŀƴŘƛ  

/Ƙƛŀƴǘƛ /ƭŀǎǎƛŎƻ wƛǎŜǊǾŀ 5ƻŎƎ нллп  όмоΣрл҈ύ                                                   9ǳǊƻ срΣлл 
¦ǾŜΥ {ŀƴƎƛƻǾŜǎŜ ул҈Σ aŜǊƭƻǘ мр҈Σ aŀƭǾŀǎƛŀ bŜǊŀ р҈Σ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ мн ƳŜǎƛ ƛƴ .ŀǊǊƛǉǳŜ ǳǎŀǘŜ  
    

/ŀǎǘŜƭƭƻ Řƛ Dŀōōƛŀƴƻ όaŜǊŎŀǘŀƭŜ ±ŀƭ Řƛ tŜǎŀΣ Cƛύ 
/Ƙƛŀƴǘƛ /ƭŀǎǎƛŎƻ 5ƻŎƎ нлмл-нлмм όмпΣлл҈ύ                                                        9ǳǊƻ орΣлл 
¦ǾŜΥ {ŀƴƎƛƻǾŜǎŜ фл҈Σ aŜǊƭƻǘ мр҈Σ  !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ мл ƳŜǎƛ ƛƴ .ŀǊǊƛǉǳŜ   

/Ƙƛŀƴǘƛ /ƭŀǎǎƛŎƻ wƛǎŜǊǾŀ 5ƻŎƎ нллф όмпΣлл҈ύ                                                    9ǳǊƻ ррΣлл 
¦ǾŜΥ {ŀƴƎƛƻǾŜǎŜ фр҈Σ aŜǊƭƻǘ р҈Σ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ мсκму ƳŜǎƛ ƛƴ .ŀǊǊƛǉǳŜ 

 

{ŀƴǘƻ {ǘŜŦŀƴƻ όDǊŜǾŜ ƛƴ /Ƙƛŀƴǘƛ-Cƛύ 
/Ƙƛŀƴǘƛ /ƭŀǎǎƛŎƻ 5ƻŎƎ нлмп όмоΣулύ                                                                      9ǳǊƻ нпΣлл 
¦ǾŜΥ {ŀƴƎƛƻǾŜǎŜ млл҈ Σ ŀŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ƛƴ ǾŀǎŎƘŜ Řƛ ŎŜƳŜƴǘƻ Ŝ Ǉƻƛ ƛƴ ōƻǘǘƛ Řƛ ƎǊŀƴŘƛ ŘƛƳŜƴǎƛƻƴƛ 

/Ƙƛŀƴǘƛ /ƭŀǎǎƛŎƻ wƛǎŜǊǾŀ 5ƻŎƎ нлмп όмпΣулύ                                                       9ǳǊƻ опΣлл 
¦ǾŜΥ {ŀƴƎƛƻǾŜǎŜ фл҈Σ мл҈ ƳŜǊƭƻǘ Ŝ /ŀōŜǊƴŜǘ {ŀǳǾƛƎƴƻƴ Σ ŀŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ  ƛƴ ōƻǘǘƛ Řŀ сл Ƙƭ ǇŜǊ с ƳŜǎƛ 
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!ȊƛŜƴŘŀ ǎǘƻǊƛŎŀ /ŀǎǘŜƭƭƛƴǳȊȊŀ όDǊŜǾŜ ƛƴ /ƘƛŀƴǘƛΣ CLύ 
/Ƙƛŀƴǘƛ /ƭŀǎǎƛŎƻ  5ƻŎƎ нлмм-мн-мо όмоΣрл҈ύ                                                      9ǳǊƻ нпΣлл  
¦ǾŜΥ {ŀƴƎƛƻǾŜǎŜ млл҈ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ±ŀǎŎƘŜ Řƛ ŎŜƳŜƴǘƻ у ƳŜǎƛΣ Ǉƻƛ  ōƻǘǘƛƎƭƛŀ                                                                                                     

/Ƙƛŀƴǘƛ /ƭŀǎǎƛŎƻ wƛǎŜǊǾŀ 5ƻŎƎ нллф όмоΣрл҈ύ                                                    9ǳǊƻ орΣлл  
¦ǾŜΥ {ŀƴƎƛƻǾŜǎŜ млл҈ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ±ŀǎŎƘŜ Řƛ ŎŜƳŜƴǘƻ нп ƳŜǎƛΣ ōƻǘǘƛƎƭƛŀ ŀƭƳŜƴƻ с ΣƳŜǎƛ                                                                                                      
 

CƻƴǘŜǊǳǘƻƭƛ aŀȊȊŜƛ ό/ŀǎǘŜƭƭƛƴŀ ƛƴ /ƘƛŀƴǘƛΣ CLύ 
CƻƴǘŜǊǳǘƻƭƛ /Ƙƛŀƴǘƛ /ƭŀǎǎƛŎƻ  5ƻŎƎ нлмо όмоΣрл҈ύ                                             9ǳǊƻ опΣлл  
¦ǾŜΥ {ŀƴƎƛƻǾŜǎŜ фл҈Τ aŀƭǾŀǎƛŀ ƴŜǊŀΣ ŎƻƭƻǊƛƴƻ Ŝ ƳŜǊƭƻǘ мл҈ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ƛƴ .ŀǊǊƛǉǳŜ мн ƳŜǎƛΣ Ǉƻƛ  ōƻǘǘƛƎƭƛŀ                                                                                                     

/ŀǎǘŜƭƭƻ Řƛ CƻƴǘŜǊǳǘƻƭƛ /Ƙƛŀƴǘƛ /ƭŀǎǎƛŎƻ wƛǎŜǊǾŀ 5ƻŎƎ нлмм όмоΣрл҈ύ           9ǳǊƻ ррΣлл  
¦ǾŜΥ {ŀƴƎƛƻǾŜǎŜ фн҈Τ aŀƭǾŀǎƛŀ ƴŜǊŀ Ŝ ŎƻƭƻǊƛƴƻ у҈  !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ƛƴ .ŀǊǊƛǉǳŜ нл ƳŜǎƛΣ Ǉƻƛ ōƻǘǘƛƎƭƛŀΦ                                                                                                      

{ŜǊ [ŀǇƻ /Ƙƛŀƴǘƛ /ƭŀǎǎƛŎƻ wƛǎŜǊǾŀ 5ƻŎƎ нлмм όмоΣрл҈ύ                                    9ǳǊƻ слΣлл  
¦ǾŜΥ {ŀƴƎƛƻǾŜǎŜ фл҈Τ aŜǊƭƻǘ мл҈  !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ƛƴ .ŀǊǊƛǉǳŜ мн ƳŜǎƛΣ Ǉƻƛ ōƻǘǘƛƎƭƛŀΦ                                                                                                      

{ŜǊ [ŀǇƻ /Ƙƛŀƴǘƛ /ƭŀǎǎƛŎƻ wƛǎŜǊǾŀ tǊƛǾŀǘŀ 5ƻŎƎ нлмм όмоΣрл҈ύ                     9ǳǊƻ улΣлл  
¦ǾŜΥ {ŀƴƎƛƻǾŜǎŜ ур҈Τ aŜǊƭƻǘ мл҈Σ ŎŀōΦ {ŀǳǾƛƎƴƻƴр҈Σ  !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ƛƴ .ŀǊǊƛǉǳŜ мр ƳŜǎƛΣ Ǉƻƛ ōƻǘǘƛƎƭƛŀΦ                                                                                                      
 

/ŀǎǘŜƭƭƻ Řƛ {ŜƭǾƻƭŜ ό/ŀǎǘŜƭƴǳƻǾƻ .ŜǊŀǊŘŜƴƎŀΣ {Lύ 
/Ƙƛŀƴǘƛ /ƭŀǎǎƛŎƻ  5ƻŎƎ нлмр όмоΣрл҈ύ                                                                  9ǳǊƻ нпΣлл  
¦ǾŜΥ {ŀƴƎƛƻǾŜǎŜ млл҈ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ .ŀǊǊƛǉǳŜ т ƳŜǎƛΣ Ǉƻƛ  ōƻǘǘƛƎƭƛŀ                                                                                                     

 

tƻŘŜǊƛ /ŀǎǘŜƭƭŀǊŜ  ό/ŀǎǘŜƭƭƛƴŀ  ƛƴ /ƘƛŀƴǘƛΣ CLύ 
/Ƙƛŀƴǘƛ /ƭŀǎǎƛŎƻ  /ŀǎǘŜƭƭŀǊŜ Řƛ /ŀǎǘŜƭƭƛƴŀ 5ƻŎƎ нлмп όмоΣрл҈ύ                       9ǳǊƻ нуΣлл  
¦ǾŜΥ {ŀƴƎƛƻǾŜǎŜ млл҈ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ŀŎŎƛŀƛƻ у ƳŜǎƛΣ Ǉƻƛ  ōƻǘǘƛƎƭƛŀ                                                                                                     

 

.ŀǊƻƴŜ wƛŎŀǎƻƭƛ όDŀƛƻƭŜ ƛƴ /ƘƛŀƴǘƛΣ {Lύ 
/Ƙƛŀƴǘƛ /ƭŀǎǎƛŎƻ  .Ǌƻƭƛƻ 5ƻŎƎ нлмо όмоΣлл҈ύ                                                      9ǳǊƻ олΣлл  
¦ǾŜΥ {ŀƴƎƛƻǾŜǎŜ ул҈Τ aŜǊƭƻǘ мр҈Τ /ŀōΦ {ŀǳǾΦ р҈Τ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ф ƳŜǎƛ ƛƴ .ŀǊǊƛǉǳŜ Ŝ ǘƻƴƴŜŀǳȄΣ Ǉƻƛ  ōƻǘǘƛƎƭƛŀΦ                                                                                                     

/Ƙƛŀƴǘƛ /ƭŀǎǎƛŎƻ DǊŀƴ {ŜƭŜȊƛƻƴŜ 5ƻŎƎ нлмн όмпΣрл҈ύ                                       9ǳǊƻ улΣлл  
¦ǾŜΥ {ŀƴƎƛƻǾŜǎŜ фл҈Τ tŜǘƛǘ ±ŜǊŘƻǘ р҈Τ /ŀōΦ {ŀǳǾΦ р҈Τ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ōŀǊǊƛǉǳŜ Ŝ ǘƻƴƴŜŀǳȄ ŦǊŀƴŎŜǎƛ  нм ƳŜǎƛΦ                                                                                                      
 

/ŀǎǘŜƭƭƻ Řƛ ±ƻƭǇŀƛŀ όDŀƛƻƭŜ ƛƴ /ƘƛŀƴǘƛΣ {Lύ 
/Ƙƛŀƴǘƛ /ƭŀǎǎƛŎƻ  ±ƻƭǇŀƛŀ  5ΦƻΦŎΦƎΦ нлмп όмпΣлл҈ύ                                              9ǳǊƻнуΣлл  
¦ǾŜΥ {ŀƴƎƛƻǾŜǎŜ млл҈Τ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ мп ƳŜǎƛ ƛƴ .ƻǘǘƛ Řƛ ǊƻǾŜǊŜ Řƛ {ƭŀǾƻƴƛŀ Řŀ мр Iƭ Ŝ ор IƭΣ Ǉƻƛ  ōƻǘǘƛƎƭƛŀΦ                                                                                                     
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       ROSSI DELLA TOSCANA MONTEPULCIANO D.O.C.G.                     

 
 

±ŀƭ Řƛ tƛŀǘǘŀ όaƻƴǘŜǇǳƭŎƛŀƴƻύ 
wƻǎǎƻ Řƛ aƻƴǘŜǇǳƭŎƛŀƴƻ 5ƻŎ нлмн όмпΣлл҈ύ                                                      9ǳǊƻ нлΣлл 
¦ǾŜΥ tǊǳƎƴƻƭƻ ƎŜƴǘƛƭŜ ул҈Σ Ŏŀƴŀƛƻƭƻ ƴŜǊƻ мр҈Σ ƳŀƳƳƻƭƻ р҈                                                                                                                                                                 

±ƛƴƻ bƻōƛƭŜ Řƛ aƻƴǘŜǇǳƭŎƛŀƴƻ 5ƻŎƎ нлмл όмпΣлл҈ύ                                         9ǳǊƻ плΣлл 
¦ǾŜΥ tǊǳƎƴƻƭƻ ƎŜƴǘƛƭŜ ур҈Σ Ŏŀƴŀƛƻƭƻ ƴŜǊƻ мр҈  ŀŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ .ŀǊǊƛǉǳŜ Ŝ Ǉƻƛ ōƻǘǘƛ ƎǊŀƴŘƛ                                                                                              
 

[ŀ .ǊŀŎŎŜǎŎŀ !ƴǘƛƴƻǊƛ όaƻƴǘŜǇǳƭŎƛŀƴƻύ 
±ƛƴƻ bƻōƛƭŜ Řƛ aƻƴǘŜǇǳƭŎƛŀƴƻ 5ƻŎƎ нлмо όмоΣрл҈ύ                                         9ǳǊƻ офΣлл 
¦ǾŜΥ tǊǳƎƴƻƭƻ ƎŜƴǘƛƭŜ фл҈Σ aŜǊƭƻǘ мл҈  ŀŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ .ŀǊǊƛǉǳŜ Ŝ Ǉƻƛ ōƻǘǘƛ ƎǊŀƴŘƛ мн ƳŜǎƛ ǇƛǴ мн ƳŜǎƛ     

[Ŝ .ŝǊƴŜ όaƻƴǘŜǇǳƭŎƛŀƴƻύ 
wƻǎǎƻ Řƛ aƻƴǘŜǇǳƭŎƛŀƴƻ 5ƻŎ нлмн όмпΣлл҈ύ                                                      9ǳǊƻ нлΣлл 
¦ǾŜΥ tǊǳƎƴƻƭƻ ƎŜƴǘƛƭŜ млл҈Σ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ о ƳŜǎƛ ƛƴ ōƻǘǘƛ ƎǊŀƴŘƛ Ŝ Ǉƻƛ ōƻǘǘƛƎƭƛŀ                                                                                                                                                                 

±ƛƴƻ bƻōƛƭŜ Řƛ aƻƴǘŜǇǳƭŎƛŀƴƻ 5ƻŎƎ нлмл όмпΣлл҈ύ                                         9ǳǊƻ плΣлл 
¦ǾŜΥ tǊǳƎƴƻƭƻ ƎŜƴǘƛƭŜ млл҈Σ ƛƴǾŜŎŎƘƛŀƳŜƴǘƻ ōƻǘǘƛ ƎǊŀƴŘƛ сл҈ Ŝ ōŀǊǊƛǉǳŜ пл҈ ŀƭƳŜƴƻнп ƳŜǎƛΣ  
ŀŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ōƻǘǘƛƎƭƛŀ с ƳŜǎƛ                                                                                              
±ƛƴƻ bƻōƛƭŜ Řƛ aƻƴǘŜǇǳƭŎƛŀƴƻ wƛǎŜǊǾŀ 5ƻŎƎ нлмм όмрΣлл҈ύ                          9ǳǊƻ слΣлл 
¦ǾŜΥ tǊǳƎƴƻƭƻ ƎŜƴǘƛƭŜ фл҈Σ ŎƻƭƻǊƛƴƻ мл҈Σ 36 mesi in legno 40% in rovere di Slavonia da 25hl, 60% in piccoli fusti di 
rovere francese, Affinamento in bottiglia: 8 mesi minimo    
 

/ŀǇƻǾŜǊǎƻ όaƻƴǘŜǇǳƭŎƛŀƴƻύ 
wƻǎǎƻ Řƛ aƻƴǘŜǇǳƭŎƛŀƴƻ 5ƻŎ нлмн όмпΣлл҈ύ                                                      9ǳǊƻ нлΣлл 
¦ǾŜΥ tǊǳƎƴƻƭƻ ƎŜƴǘƛƭŜ фр҈Σ Ŏŀƴŀƛƻƭƻ ƴŜǊƻ р҈Σ ŀŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ŀŎŎƛŀƛƻ                                                                                                                                                                 

±ƛƴƻ bƻōƛƭŜ Řƛ aƻƴǘŜǇǳƭŎƛŀƴƻ 5ƻŎƎ нлмл όмпΣлл҈ύ                                         9ǳǊƻ плΣлл 
¦ǾŜΥ tǊǳƎƴƻƭƻ ƎŜƴǘƛƭŜ фл҈Σ ƳŜǊƭƻǘ мл҈  ƛƴǾŜŎŎƘƛŀƳŜƴǘƻ мнκмс ƳŜǎƛ ōƻǘǘƛ Řŀ рлл [ǘΦ ŀŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ōƻǘǘƛƎƭƛŀ                                                                                                 
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!ȊƛŜƴŘŀ CŀƴŜǘǘƛ όaƻƴǘŜǇǳƭŎƛŀƴƻύ 
 ±ƛƴƻ bƻōƛƭŜ Řƛ aƻƴǘŜǇǳƭŎƛŀƴƻ ά ¢Ŝƴǳǘŀ {Φ !ƎƴŜǎŜέ 5ƻŎƎ нлмн όмпΣлл҈ύ   9ǳǊƻ онΣлл 
¦ǾŜΥ tǊǳƎƴƻƭƻ ƎŜƴǘƛƭŜ фл҈Σ Ŏŀƴŀƛƻƭƻ мл҈  ŀŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ōƻǘǘƛ ƎǊŀƴŘƛ нп ƳŜǎƛ     

DŀǘǘŀǾŜŎŎƘƛ όaƻƴǘŜǇǳƭŎƛŀƴƻύ 
wƻǎǎƻ Řƛ aƻƴǘŜǇǳƭŎƛŀƴƻ 5ƻŎ нлмн όмпΣлл҈ύ                                                      9ǳǊƻ нпΣлл 
¦ǾŜΥ tǊǳƎƴƻƭƻ ƎŜƴǘƛƭŜ фл҈Σ ŀƭǘǊŜ ǳǾŜ ŀ ōŀŎŎŀ ƴŜǊŀ мл҈Σ ŀŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ с-у ƳŜǎƛ ƛƴ ƭŜƎƴƛ ƎǊŀƴŘƛ                                                                                                                                                                 

±ƛƴƻ bƻōƛƭŜ Řƛ aƻƴǘŜǇǳƭŎƛŀƴƻ 5ƻŎƎ нлмл όмпΣлл҈ύ                                         9ǳǊƻ пуΣлл 
¦ǾŜΥ tǊǳƎƴƻƭƻ ƎŜƴǘƛƭŜ фл҈Σ ŀƭǘǊŜ ǳǾŜ ŀ ōŀŎŎŀ ƴŜǊŀ мл҈  affinamento di due anni avviene in botti di rovere di Slavonia di 
media capacità e in piccoli fusti di rovere francese. Segue un ulteriore affinamento in bottiglia di 6 ς 8 mesi.   
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VINI ROSSI ITALIANI 

ROSSI DELLA TOSCANA MONTALCINO D.O.C.G     

 

 

¢Ŝƴǳǘŀ {ŀƴ DƛƻǊƎƛƻ όaƻƴǘŀƭŎƛƴƻΣ {ƛύ 
wƻǎǎƻ Řƛ aƻƴǘŀƭŎƛƴƻ ά/ƛŀƳǇƻƭŜǘƻέ 5ΦƻΦŎΦ нлмн όмпΣлл҈ύ                               9ǳǊƻ олΣлл 
¦ǾŜΥ {ŀƴƎƛƻǾŜǎŜ DǊƻǎǎƻ млл҈Σ ŀŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻΥ пκс ƳŜǎƛ ƛƴ ŎŀǊŀǘƛ Řƛ ǊƻǾŜǊŜ ŦǊŀƴŎŜǎŜ Řƛ Ŏǳƛ рл҈Σ ŀƭǘǊƛ с ƳŜǎƛ ƛƴ ōƻǘǘƛ Řƛ 
ǊƻǾŜǊŜ Řƛ {ƭŀǾƻƴƛŀ Řŀ рл IƭΦ                                                                                                                                                                 

.ǊǳƴŜƭƭƻ Řƛ aƻƴǘŀƭŎƛƴƻ  5ΦƻΦŎΦƎΦ нллт-нллу  όмпΣлл҈ύ                                    9ǳǊƻ тлΣлл 
¦ǾŜΥ {ŀƴƎƛƻǾŜǎŜ ƎǊƻǎǎƻ млл҈Σ ŀŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻΥ мн ƳŜǎƛ ƛƴ ŎŀǊŀǘƛ Řƛ ǊƻǾŜǊŜ ŦǊŀƴŎŜǎŜ Řƛ Ŏǳƛ ƛƭ рл҈ ƴǳƻǾƛΣ ŀƭǘǊƛ нп ƳŜǎƛ ƛƴ ōƻǘǘƛ 
Řƛ ǊƻǾŜǊŜ Řƛ {ƭŀǾƻƴƛŀ Řŀ рл IƭΣ Ǉƻƛ ōƻǘǘƛƎƭƛŀΦ  
 
¦ŎŎŜƭƭƛŜǊŀ όaƻƴǘŀƭŎƛƴƻΣ {ƛύ 
wƻǎǎƻ Řƛ aƻƴǘŀƭŎƛƴƻ 5ΦƻΦŎΦ нлмн όмоΣрл҈ύ                                                         9ǳǊƻ нрΣлл 
¦ǾŜΥ {ŀƴƎƛƻǾŜǎŜ DǊƻǎǎƻ млл҈Σ ŀŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻΥ у ƳŜǎƛ ƛƴ ōƻǘǘƛ Řƛ ǊƻǾŜǊŜ Řƛ {ƭŀǾƻƴƛŀ Řŀ рл IƭΦ                                                                                                                                                                 

.ǊǳƴŜƭƭƻ Řƛ aƻƴǘŀƭŎƛƴƻ  5ΦƻΦŎΦƎΦ нллт-нллу-нллф-нлмл  όмпΣлл҈ύ                9ǳǊƻ тлΣлл 
¦ǾŜΥ {ŀƴƎƛƻǾŜǎŜ ƎǊƻǎǎƻ млл҈Σ ŀŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻΥ нп ƳŜǎƛ ƛƴ ōƻǘǘƛ Řƛ ǊƻǾŜǊŜ Řƛ {ƭŀǾƻƴƛŀ Řŀ рл IƭΦ tƻƛ ōƻǘǘƛƎƭƛŀ Φ                                                                                               
Brunello di Montalcino Riserva D.o.c.g. 2008 (14,50%)                                Euro 120,00 
¦ǾŜΥ {ŀƴƎƛƻǾŜǎŜ ƎǊƻǎǎƻ млл҈Σ ŀŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻΥ пн ƳŜǎƛ ƛƴ ōƻǘǘƛ Řƛ ǊƻǾŜǊŜ Řƛ {ƭŀǾƻƴƛŀ Řŀ рл IƭΦ tƻƛ ōƻǘǘƛƎƭƛŀ Φ 
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[ŀ [ŜŎŎƛŀƛŀ όaƻƴǘŀƭŎƛƴƻΣ {ƛύ 
wƻǎǎƻ Řƛ aƻƴǘŀƭŎƛƴƻ 5ΦƻΦŎΦ нлмн όмпΣлл҈ύ                                                         9ǳǊƻ нрΣлл 
¦ǾŜΥ {ŀƴƎƛƻǾŜǎŜ DǊƻǎǎƻ млл҈Σ ŀŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻΥ пκс ƳŜǎƛ ƛƴ ŎŀǊŀǘƛ Řƛ ǊƻǾŜǊŜ ŦǊŀƴŎŜǎŜ Řƛ Ŏǳƛ рл҈Σ ŀƭǘǊƛ с ƳŜǎƛ ƛƴ ōƻǘǘƛ Řƛ 
ǊƻǾŜǊŜ Řƛ {ƭŀǾƻƴƛŀ Řŀ рл IƭΦ                                                                                                                                                                 

.ǊǳƴŜƭƭƻ Řƛ aƻƴǘŀƭŎƛƴƻ  5ΦƻΦŎΦƎΦ нллт-нллу  όмпΣлл҈ύ                                    9ǳǊƻ тлΣлл 
¦ǾŜΥ {ŀƴƎƛƻǾŜǎŜ ƎǊƻǎǎƻ млл҈Σ ŀŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻΥ мн ƳŜǎƛ ƛƴ ŎŀǊŀǘƛ Řƛ ǊƻǾŜǊŜ ŦǊŀƴŎŜǎŜ Řƛ Ŏǳƛ ƛƭ рл҈ ƴǳƻǾƛΣ ŀƭǘǊƛ нп ƳŜǎƛ ƛƴ ōƻǘǘƛ 
Řƛ ǊƻǾŜǊŜ Řƛ {ƭŀǾƻƴƛŀ Řŀ рл IƭΣ Ǉƻƛ ōƻǘǘƛƎƭƛŀΦ  
 
±Ŝƴǘƻƭŀƛƻ όaƻƴǘŀƭŎƛƴƻΣ {ƛύ 
wƻǎǎƻ Řƛ aƻƴǘŀƭŎƛƴƻ ά/ƛŀƳǇƻƭŜǘƻέ 5ΦƻΦŎΦ нлмн όмпΣлл҈ύ                               9ǳǊƻ нрΣлл 
¦ǾŜΥ {ŀƴƎƛƻǾŜǎŜ DǊƻǎǎƻ млл҈Σ ŀŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻΥ пκс ƳŜǎƛ ƛƴ ŎŀǊŀǘƛ Řƛ ǊƻǾŜǊŜ ŦǊŀƴŎŜǎŜ Řƛ Ŏǳƛ рл҈Σ ŀƭǘǊƛ с ƳŜǎƛ ƛƴ ōƻǘǘƛ Řƛ 
ǊƻǾŜǊŜ Řƛ {ƭŀǾƻƴƛŀ Řŀ рл IƭΦ                                                                                                                                                                 

.ǊǳƴŜƭƭƻ Řƛ aƻƴǘŀƭŎƛƴƻ  5ΦƻΦŎΦƎΦ нллт-нллу  όмпΣлл҈ύ                                    9ǳǊƻ тлΣлл 
¦ǾŜΥ {ŀƴƎƛƻǾŜǎŜ ƎǊƻǎǎƻ млл҈Σ ŀŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻΥ мн ƳŜǎƛ ƛƴ ŎŀǊŀǘƛ Řƛ ǊƻǾŜǊŜ ŦǊŀƴŎŜǎŜ Řƛ Ŏǳƛ ƛƭ рл҈ ƴǳƻǾƛΣ ŀƭǘǊƛ нп ƳŜǎƛ ƛƴ ōƻǘǘƛ 
Řƛ ǊƻǾŜǊŜ Řƛ {ƭŀǾƻƴƛŀ Řŀ рл IƭΣ Ǉƻƛ ōƻǘǘƛƎƭƛŀΦ  
 
¢ŜƴǳǘŜ bƛŎŎƻƭŀƛ όaƻƴǘŀƭŎƛƴƻΣ {ƛύ 
wƻǎǎƻ Řƛ aƻƴǘŀƭŎƛƴƻ ά/ƛŀƳǇƻƭŜǘƻέ 5ΦƻΦŎΦ нлмн όмпΣлл҈ύ                               9ǳǊƻ нрΣлл 
¦ǾŜΥ {ŀƴƎƛƻǾŜǎŜ DǊƻǎǎƻ млл҈Σ ŀŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻΥ пκс ƳŜǎƛ ƛƴ ŎŀǊŀǘƛ Řƛ ǊƻǾŜǊŜ ŦǊŀƴŎŜǎŜ Řƛ Ŏǳƛ рл҈Σ ŀƭǘǊƛ с ƳŜǎƛ ƛƴ ōƻǘǘƛ Řƛ 
ǊƻǾŜǊŜ Řƛ {ƭŀǾƻƴƛŀ Řŀ рл IƭΦ                                                                                                                                                                 

.ǊǳƴŜƭƭƻ Řƛ aƻƴǘŀƭŎƛƴƻ  5ΦƻΦŎΦƎΦ нллт-нллу  όмпΣлл҈ύ                                    9ǳǊƻ тлΣлл 
¦ǾŜΥ {ŀƴƎƛƻǾŜǎŜ ƎǊƻǎǎƻ млл҈Σ ŀŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻΥ мн ƳŜǎƛ ƛƴ ŎŀǊŀǘƛ Řƛ ǊƻǾŜǊŜ ŦǊŀƴŎŜǎŜ Řƛ Ŏǳƛ ƛƭ рл҈ ƴǳƻǾƛΣ ŀƭǘǊƛ нп ƳŜǎƛ ƛƴ ōƻǘǘƛ 
Řƛ ǊƻǾŜǊŜ Řƛ {ƭŀǾƻƴƛŀ Řŀ рл IƭΣ Ǉƻƛ ōƻǘǘƛƎƭƛŀΦ  
 
wŜƴƛŜǊƛ όaƻƴǘŀƭŎƛƴƻΣ {ƛύ 
wƻǎǎƻ Řƛ aƻƴǘŀƭŎƛƴƻ ά/ƛŀƳǇƻƭŜǘƻέ 5ΦƻΦŎΦ нлмн όмпΣлл҈ύ                               9ǳǊƻ нрΣлл 
¦ǾŜΥ {ŀƴƎƛƻǾŜǎŜ DǊƻǎǎƻ млл҈Σ ŀŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻΥ пκс ƳŜǎƛ ƛƴ ŎŀǊŀǘƛ Řƛ ǊƻǾŜǊŜ ŦǊŀƴŎŜǎŜ Řƛ Ŏǳƛ рл҈Σ ŀƭǘǊƛ с ƳŜǎƛ ƛƴ ōƻǘǘƛ Řƛ 
ǊƻǾŜǊŜ Řƛ {ƭŀǾƻƴƛŀ Řŀ рл IƭΦ                                                                                                                                                                 

.ǊǳƴŜƭƭƻ Řƛ aƻƴǘŀƭŎƛƴƻ  5ΦƻΦŎΦƎΦ нллт-нллу  όмпΣлл҈ύ                                    9ǳǊƻ тлΣлл 
¦ǾŜΥ {ŀƴƎƛƻǾŜǎŜ ƎǊƻǎǎƻ млл҈Σ ŀŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻΥ мн ƳŜǎƛ ƛƴ ŎŀǊŀǘƛ Řƛ ǊƻǾŜǊŜ ŦǊŀƴŎŜǎŜ Řƛ Ŏǳƛ ƛƭ рл҈ ƴǳƻǾƛΣ ŀƭǘǊƛ нп ƳŜǎƛ ƛƴ ōƻǘǘƛ 
Řƛ ǊƻǾŜǊŜ Řƛ {ƭŀǾƻƴƛŀ Řŀ рл IƭΣ Ǉƻƛ ōƻǘǘƛƎƭƛŀΦ  
 
DƛŀƴŦǊŀƴŎƻ {ƻƭŘŜǊŀ όaƻƴǘŀƭŎƛƴƻΣ {ƛύ 
.ǊǳƴŜƭƭƻ Řƛ aƻƴǘŀƭŎƛƴƻ  5ΦƻΦŎΦƎΦ нллт-нллу  όмпΣлл҈ύ                                  9ǳǊƻ фулΣлл 
¦ǾŜΥ {ŀƴƎƛƻǾŜǎŜ ƎǊƻǎǎƻ млл҈Σ ŀŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻΥ мн ƳŜǎƛ ƛƴ ŎŀǊŀǘƛ Řƛ ǊƻǾŜǊŜ ŦǊŀƴŎŜǎŜ Řƛ Ŏǳƛ ƛƭ рл҈ ƴǳƻǾƛΣ ŀƭǘǊƛ нп ƳŜǎƛ ƛƴ ōƻǘǘƛ 
Řƛ ǊƻǾŜǊŜ Řƛ {ƭŀǾƻƴƛŀ Řŀ рл IƭΣ Ǉƻƛ ōƻǘǘƛƎƭƛŀΦ  
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{ŀƴǘŀ Dƛǳƭƛŀ όaƻƴǘŀƭŎƛƴƻΣ {ƛύ 
wƻǎǎƻ Řƛ aƻƴǘŀƭŎƛƴƻ ά/ƛŀƳǇƻƭŜǘƻέ 5ΦƻΦŎΦ нлмн όмпΣлл҈ύ                               9ǳǊƻ нрΣлл 
¦ǾŜΥ {ŀƴƎƛƻǾŜǎŜ DǊƻǎǎƻ млл҈Σ ŀŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻΥ пκс ƳŜǎƛ ƛƴ ŎŀǊŀǘƛ Řƛ ǊƻǾŜǊŜ ŦǊŀƴŎŜǎŜ Řƛ Ŏǳƛ рл҈Σ ŀƭǘǊƛ с ƳŜǎƛ ƛƴ ōƻǘǘƛ Řƛ 
ǊƻǾŜǊŜ Řƛ {ƭŀǾƻƴƛŀ Řŀ рл IƭΦ                                                                                                                                                                 

.ǊǳƴŜƭƭƻ Řƛ aƻƴǘŀƭŎƛƴƻ  5ΦƻΦŎΦƎΦ нллт-нллу  όмпΣлл҈ύ                                    9ǳǊƻ тлΣлл 
¦ǾŜΥ {ŀƴƎƛƻǾŜǎŜ ƎǊƻǎǎƻ млл҈Σ ŀŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻΥ мн ƳŜǎƛ ƛƴ ŎŀǊŀǘƛ Řƛ ǊƻǾŜǊŜ ŦǊŀƴŎŜǎŜ Řƛ Ŏǳƛ ƛƭ рл҈ ƴǳƻǾƛΣ ŀƭǘǊƛ нп ƳŜǎƛ ƛƴ ōƻǘǘƛ 
Řƛ ǊƻǾŜǊŜ Řƛ {ƭŀǾƻƴƛŀ Řŀ рл IƭΣ Ǉƻƛ ōƻǘǘƛƎƭƛŀΦ  
 
aŀǊŎƘŜǎŀǘƻ ŘŜƎƭƛ !ƭŜǊŀƳƛŎƛ όaƻƴǘŀƭŎƛƴƻΣ {ƛύ 
wƻǎǎƻ Řƛ aƻƴǘŀƭŎƛƴƻ ά/ƛŀƳǇƻƭŜǘƻέ 5ΦƻΦŎΦ нлмн όмпΣлл҈ύ                               9ǳǊƻ нрΣлл 
¦ǾŜΥ {ŀƴƎƛƻǾŜǎŜ DǊƻǎǎƻ млл҈Σ ŀŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻΥ пκс ƳŜǎƛ ƛƴ ŎŀǊŀǘƛ Řƛ ǊƻǾŜǊŜ ŦǊŀƴŎŜǎŜ Řƛ Ŏǳƛ рл҈Σ ŀƭǘǊƛ с ƳŜǎƛ ƛƴ ōƻǘǘƛ Řƛ 
ǊƻǾŜǊŜ Řƛ {ƭŀǾƻƴƛŀ Řŀ рл IƭΦ                                                                                                                                                                 

.ǊǳƴŜƭƭƻ Řƛ aƻƴǘŀƭŎƛƴƻ  5ΦƻΦŎΦƎΦ нллт-нллу  όмпΣлл҈ύ                                    9ǳǊƻ тлΣлл 
¦ǾŜΥ {ŀƴƎƛƻǾŜǎŜ ƎǊƻǎǎƻ млл҈Σ ŀŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻΥ мн ƳŜǎƛ ƛƴ ŎŀǊŀǘƛ Řƛ ǊƻǾŜǊŜ ŦǊŀƴŎŜǎŜ Řƛ Ŏǳƛ ƛƭ рл҈ ƴǳƻǾƛΣ ŀƭǘǊƛ нп ƳŜǎƛ ƛƴ ōƻǘǘƛ 
Řƛ ǊƻǾŜǊŜ Řƛ {ƭŀǾƻƴƛŀ Řŀ рл IƭΣ Ǉƻƛ ōƻǘǘƛƎƭƛŀΦ  
 
.ŀǊƛŎŎƛ όaƻƴǘŀƭŎƛƴƻΣ {ƛύ 
wƻǎǎƻ Řƛ aƻƴǘŀƭŎƛƴƻ ά/ƛŀƳǇƻƭŜǘƻέ 5ΦƻΦŎΦ нлмн όмпΣлл҈ύ                               9ǳǊƻ нрΣлл 
¦ǾŜΥ {ŀƴƎƛƻǾŜǎŜ DǊƻǎǎƻ млл҈Σ ŀŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻΥ пκс ƳŜǎƛ ƛƴ ŎŀǊŀǘƛ Řƛ ǊƻǾŜǊŜ ŦǊŀƴŎŜǎŜ Řƛ Ŏǳƛ рл҈Σ ŀƭǘǊƛ с ƳŜǎƛ ƛƴ ōƻǘǘƛ Řƛ 
ǊƻǾŜǊŜ Řƛ {ƭŀǾƻƴƛŀ Řŀ рл IƭΦ                                                                                                                                                                 

.ǊǳƴŜƭƭƻ Řƛ aƻƴǘŀƭŎƛƴƻ  5ΦƻΦŎΦƎΦ нллт-нллу  όмпΣлл҈ύ                                    9ǳǊƻ тлΣлл 
¦ǾŜΥ {ŀƴƎƛƻǾŜǎŜ ƎǊƻǎǎƻ млл҈Σ ŀŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻΥ мн ƳŜǎƛ ƛƴ ŎŀǊŀǘƛ Řƛ ǊƻǾŜǊŜ ŦǊŀƴŎŜǎŜ Řƛ Ŏǳƛ ƛƭ рл҈ ƴǳƻǾƛΣ ŀƭǘǊƛ нп ƳŜǎƛ ƛƴ ōƻǘǘƛ 
Řƛ ǊƻǾŜǊŜ Řƛ {ƭŀǾƻƴƛŀ Řŀ рл IƭΣ Ǉƻƛ ōƻǘǘƛƎƭƛŀΦ  
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VINI ROSSI ITALIANI 

ROSSI DELLA TOSCANA SCANSANO D.O.C.G.    

 

CŀǘǘƻǊƛŀ Řƛ aŀƎƭƛŀƴƻ ό{Ŏŀƴǎŀƴƻ ς DǊ-ύ 
aƻǊŜƭƭƛƴƻ Řƛ {Ŏŀƴǎŀƴƻ 5ƻŎƎ нлмо όмоΣлл҈ύ                                                       9ǳǊƻ нпΣлл 
¦ǾŜΥ {ŀƴƎƛƻǾŜǎŜ фр҈- {ƛǊŀƘ р҈ ŀŦŦΦŎŜƳŜƴǘƻ ƴƻƴ ǾŜǘǊƛŦƛŎŀǘƻ с ƳŜǎƛΣ ōƻǘǘƛƎƭƛŀ с ƳŜǎƛ                                                                                                              

 
 

¢ŜǊǊŜ Řƛ ¢ŀƭŀƳƻ ό¢ŀƭŀƳƻƴŜ Ŝ {Ŏŀƴǎŀƴƻ-DǊ-ύ 
aƻǊŜƭƭƛƴƻ Řƛ {Ŏŀƴǎŀƴƻ ά¢ŜƳǇƻέ 5ƻŎƎ нлмо όмпΣлл҈ύ флκмлл WŀƳŜǎ {ǳƪƭƛƴƎ         9ǳǊƻ нпΣлл 
¦ǾŜΥ {ŀƴƎƛƻǾŜǎŜ млл҈- ŀŦŦΦŎŜƳŜƴǘƻ ŀŎŎƛŀƛƻ ŜΣ ōƻǘǘƛƎƭƛŀ                                                                                                              

aƻǊŜƭƭƛƴƻ Řƛ {Φ ά¢ŜƳǇƻέ wƛǎŜǊǾŀ 5ƻŎƎ нлмл όмпΣлл҈ύ флκмлл WŀƳŜǎ {ǳƪƭƛƴƎ        9ǳǊƻ осΣлл 
¦ǾŜΥ {ŀƴƎƛƻǾŜǎŜ ур҈Τ ŀƭƛŎŀƴǘŜ мл҈ Τ /ŀōŜǊƴŜǘ р҈ Τ  ŀŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ с ƳŜǎƛ ƛƴ ōŀǊǊƛǉǳŜ                                                                                                              
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VINI ROSSI ITALIANI 

ROSSI DELLA TOSCANA ά.h[DI9wLέ 9 ά{¦t9w¢¦{/!bέ   

 

!ȊƛŜƴŘŀ ǾƛǘƛǾƛƴƛŎƻƭŀ ά.ƛōƛ DǊŀŜǘȊέ όCƛŜǎƻƭŜ -CL-ύ 
/ŀǎŀƳŀǘǘŀ wƻǎǎƻ ¢ƻǎŎŀƴŀ LΦƎΦǘΦ όмнΣрл҈ύ                                                          9ǳǊƻ мсΣлл 
¦ǾŜΥ млл҈ {ŀƴƎƛƻǾŜǎŜΣ ŀŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻΣ  !ŎŎƛŀƛƻ             

[ŀ /ƛŎŀƭŀ ¢ƻǎŎŀƴŀ wƻǎǎƻ LƎǘ нлмн όмнΣрл҈ύ                                                        9ǳǊƻ муΣлл 
¦ǾŜΥ тл҈ {ŀƴƎƛƻǾŜǎŜ ς ол҈ aƻƴǘŜǇǳƭŎƛŀƴƻ 

{ƻŦŦƻŎƻƴŜ Řƛ ±ƛƴŎƛƎƭƛŀǘŀ ¢ƻǎŎŀƴŀ wƻǎǎƻ LΦƎΦǘΦ нлмм όмпΣлл҈ύ                         9ǳǊƻ рлΣлл 
¦ǾŜΥ фл҈ {ŀƴƎƛƻǾŜǎŜ ς т҈ /ŀƴŀƛƻƭƻ ς ор /ƻƭƻǊƛƴƻΣ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ƛƴ  !ŎŎƛŀƛƻ                                                                                                                   
 

aƻǎŎƛŀƴƻ ό{ŎŀƴŘƛŎŎƛ ς Cƛ-ύ 
aƻǎŎƛŀƴƻ wƻǎǎƻ LΦƎΦǘΦ  нлмп όмоΣрл҈ύ                                                                  9ǳǊƻ муΣлл 
¦ǾŜΥ {ŀƴƎƛƻǾŜǎŜ млл҈ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ŀŎŎƛŀƛƻ                               

tƻȊȊƛƴƻ wƻǎǎƻ  LΦƎΦǘΦ нлмн  όмоΣрл҈ύ                                                                     9ǳǊƻ муΣлл 
¦ǾŜΥ /ŀōŜǊƴŜǘ {ŀǳǾƛƎƴƻƴ млл҈Σ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ƛƴ ŀŎŎƛŀƛƻ 
 

/ŀǎŀŘŜƛ  ό{ǳǾŜǊŜǘƻ-[L-ύ 
!ǊƳƻƴƛŀ  LΦƎΦǘΦ όмоΣлл҈ύ                                                                                         9ǳǊƻ нсΣлл 
¦ǾŜΥ aŜǊƭƻǘΣ {ƛǊŀƘΣ !ƭƛŎŀƴǘŜΣ {ŀƴƎƛƻǾŜǎŜΣ ŀŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻΣ  !ŎŎƛŀƛƻ             

 
CŀǘǘƻǊƛŀ /ŀǎŀ Řƛ ¢ŜǊǊŀ ό.ƻƭƎƘŜǊƛΣ[ƛύ 
aƻǊŜŎŎƛƻ 5ƻŎ нлмм όмпΣлл҈ύ                                                                                9ǳǊƻ орΣлл 
¦ǾŜΥ /ŀōΦ {ŀǳǾΦ пл҈ -  aŜǊƭƻǘ ол҈ - {ƛǊŀƘол҈  !ŦŦΦ !ŎŎƛŀƛƻ Ŝ Ǉƻƛ ōŀǊǊƛǉǳŜ Řƛ нϲ Ŝ оϲ ǇŀǎǎŀƎƎƛƻ ²ƛƴŜ !ŘǾƻŎŀǘŜ уф ǇΦ                                                                                

aƻǎŀƛŎƻ .ƻƭƎƘŜǊƛ 5ƻŎ нлмл όмпΣрл҈ύ                                                                  9ǳǊƻ ррΣлл 
¦ǾŜΥ aŜǊƭƻǘ рл҈ ς /ŀōΦ CǊŀƴŎΦ ор҈  - tŜǘƛǘ ǾŜǊŘƻǘ мр҈ ŀŦŦΦ .ŀǊǊƛǉǳŜ мн ƳŜǎƛ нϲ Ŝ оϲ ǇŀǎǎŀƎƎƛƻ ǿƛƴŜ {ǇŜŎǘŀǘƻǊ фо ǇΦ                                                              
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5ƻƴƴŀ hƭƛƳǇƛŀ ό.ƻƭƎƘŜǊƛ Σ[ƛύ 
5ƻƴƴŀ hƭƛƳǇƛŀ муфу .ƻƭƎƘŜǊƛ ά¢ŀƎŜǘƻέ LΦƎΦǘΦ нлмо όмпΣлл҈ύ                        9ǳǊƻ онΣлл 
¦ǾŜΥ /ŀōŜǊƴŜǘ CǊŀƴŎΣ /ŀōŜǊƴŜǘ {ŀǳǾƛƎƴƻƴΣ aŜǊƭƻǘΣ tŜǘƛǘ ±ŜǊŘƻǘΣ  
!ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ƛƴ Σ ŎŀǊŀǘƛ ǊƻǾŜǊŜ ŦǊŀƴŎŜǎŜ пκс ƳŜǎƛΣ рл҈ ǾŜŎŎƘƛŜ ōƻǘǘƛƎƭƛŀ с ƳŜǎƛ όWŀƳŜǎ {ǳŎƪƭƛƴƎ фнκмллύ 

5ƻƴƴŀ hƭƛƳǇƛŀ муфу .ƻƭƎƘŜǊƛ 5ƻŎ нлмн όмпΣлл҈ύ                                            9ǳǊƻ оуΣлл 
¦ǾŜΥ /ŀōŜǊƴŜǘ CǊŀƴŎΣ /ŀōŜǊƴŜǘ {ŀǳǾƛƎƴƻƴΣ aŜǊƭƻǘΣ tŜǘƛǘ ±ŜǊŘƻǘΣ  
!ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ƛƴ Σ ŎŀǊŀǘƛ ǊƻǾŜǊŜ ŦǊŀƴŎŜǎŜ мп ƳŜǎƛΣ ōƻǘǘƛƎƭƛŀ с ƳŜǎƛ όWŀƳŜǎ {ǳŎƪƭƛƴƎ флκмлл 

5ƻƴƴŀ hƭƛƳǇƛŀ муфу άaƛƭƭŜǇŀǎǎƛέ .ƻƭƎƘŜǊƛ {ǳǇŜǊƛƻǊŜ  5ƻŎ нллф όмпΣлл҈ύ 9ǳǊƻ улΣлл 
¦ǾŜΥ /ŀōŜǊƴŜǘ {ŀǳǾƛƎƴƻƴΣ aŜǊƭƻǘΣ tŜǘƛǘ ±ŜǊŘƻǘΣ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ƛƴ Σ ŎŀǊŀǘƛ ǊƻǾŜǊŜ ŦǊŀƴŎŜǎŜ рл҈ ƴǳƻǾƛ Ŝ  
рл҈ ǾŜŎŎƘƛ Řƛ ǳƴ ŀƴƴƻ нп ƳŜǎƛ ΣǇƻƛ  ōƻǘǘƛƎƭƛŀ  
 

¢Ŝƴǳǘŀ !ǊƎŜƴǘƛŜǊŀ ό.ƻƭƎƘŜǊƛΣ[ƛύ 
tƻƎƎƛƻ ŀƛ DƛƴŜǇǊƛ 5ƻŎ нлмо όмпΣлл҈ύ wƻōŜǊǘ tŀǊƪŜǊ-²ƛƴŜ ŀŘǾƻŎŀǘŜ фл ǇΦ                    9ǳǊƻ нуΣлл 
¦ǾŜΥ /ŀōΦ {ŀǳǾΦ рл҈ -  aŜǊƭƻǘ нл҈ - {ƛǊŀƘнр҈ - {ƛǊŀƘ р҈  !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ рл҈ ƛƴ .ŀǊǊƛǉǳŜ Ŝ рл҈ ƛƴ ŀŎŎƛŀƛƻ 
 

DŀƧŀ ό.ƻƭƎƘŜǊƛΣ[ƛύ 
/ŀΩ aŀǊŎŀƴŘŀ tǊƻƳƛǎ 5ƻŎ нллф όмоΣрл҈ύ ²ƛƴŜ {ǇŜŎǘŀǘƻǊ  флκмллΦ                          9ǳǊƻ слΣлл 
¦ǾŜΥ aŜǊƭƻǘ рр҈ - {ƛǊŀƘор҈ - {ŀƴƎƛƻǾŜǎŜ мл҈  !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ му ƳŜǎƛ ƛƴ .ŀǊǊƛǉǳŜ 

/ŀΩ aŀǊŎŀƴŘŀ aŀƎŀǊƛ 5ƻŎ нллу όмпΣрл҈ύ ²ƛƴŜ {ǇŜŎǘŀǘƻǊ  флκмллΦ                         9ǳǊƻ улΣлл 
¦ǾŜΥ aŜǊƭƻǘ рл҈ - /ŀōŜǊƴŜǘ {ŀǳǾƛƎƴƻƴ нр҈ - /ŀōŜǊƴŜǘ CǊŀƴŎ нр҈   !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ му ƳŜǎƛ ƛƴ .ŀǊǊƛǉǳŜ 

/ŀΩ aŀǊŎŀƴŘŀ .ƻƭƎƘŜǊƛ wƻǎǎƻ  5ƻŎ нллф όмпΣлл҈ύ ²ƛƴŜ {ǇŜŎǘŀǘƻǊ  фнκмллΦ         9ǳǊƻ мслΣлл 
¦ǾŜΥ aŜǊƭƻǘ рл҈ - /ŀōŜǊƴŜǘ {ŀǳǾƛƎƴƻƴ пл҈  - /ŀōŜǊƴŜǘ CǊŀƴŎ мл҈  !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ му ƳŜǎƛ ƛƴ .ŀǊǊƛǉǳŜ 
 

±ƛƭƭŀ [ƻƎƎƛƻ ό/ƻǊǘƻƴŀ - !ǊŜȊȊƻύ 
tƛƴƻǘ bŜǊƻ Řƛ ¢ƻǎŎŀƴŀ ά!Ǉƭǳέ LƎǘ нллф όмпΣрл҈ύ                                               9ǳǊƻ орΣлл 
¦ǾŜΥ tƛƴƻǘ bŜǊƻ млл҈Σ ŀŦŦΦ .ŀǊǊƛǉǳŜύ             

aŜǊƭƻǘ Řƛ ¢ƻǎŎŀƴŀ LƎǘ нллт όмпΣрл҈ύ                                                                   9ǳǊƻ оуΣлл 
¦ǾŜΥ aŜǊƭƻǘ фл҈ - ŀƭƛŎŀƴǘŜ мл҈Σ ŀŦŦΣ .ŀǊǊƛǉǳŜ 
 

CŀǘǘƻǊƛŀ Řƛ aŀƎƭƛŀƴƻ ό{Ŏŀƴǎŀƴƻ-DǊ-ύ 
aŀǊŜƳƳŀ ¢ƻǎŎŀƴŀ 5ƻŎ нлмн όмоΣлл҈ύ                                                              9ǳǊƻ нпΣлл 
¦ǾŜΥ {ŀƴƎƛƻǾŜǎŜ млл҈ ŀŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ  /ŜƳŜƴǘƻ с ƳŜǎƛΣ ōƻǘǘƛƎƭƛŀ с ƳŜǎƛ                                                                                                    
 

aƻƴǘŜǎŎǳŘŀƛƻ όtƻƳŀƛŀƛΣtƛύ 
{ŀǘƻǊ άaƻƴǘŜǎŎǳǎŀƛƻέ  5ƻŎ нлмм όмпΣлл҈ύ усκмлл ²ƛƴŜ {ǇŜŎǘŀǘƻǊ                                    9ǳǊƻ нсΣлл 
¦ǾŜΥ {ŀƴƎƛƻǾŜǎŜ ур҈ -   ¢ŜǊƻƭŘŜƎƻ мр҈  !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ тл҈ ƛƴ !ŎŎƛŀƛƻ ол҈ ƛƴ ōŀǊǊƛǉǳŜ Řƛ нϲ Ŝ оϲ ǇŀǎǎŀƎƎƛƻ  
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/ŀǎǘŜƭƭƻ ŘŜƭ ¢ŜǊǊƛŎŎƛƻ ό/ŀǎǘŜƭƭƛƴŀ aŀǊƛǘǘƛƳŀΣtƛύ 
¢ŀǎǎƛƴŀƛŀ LƎǘ нллт όмоΣрл҈ύ                                                                                   9ǳǊƻ руΣлл 
¦ǾŜΥ aŜǊƭƻǘΣ {ŀƴƎƛƻǾŜǎŜΣ /ŀōΦ {ŀǳǾƛƎƴƻƴ  !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ƛƴ  ōŀǊǊƛǉǳŜ мп ƳŜǎƛΦ                                                                                

/ŀǎǘŜƭƭƻ ŘŜƭ ¢ŜǊǊƛŎŎƛƻ LƎǘ  нллс  όмпΣрл҈ύ                                                             9ǳǊƻ урΣлл 
¦ǾŜΥ {ƛǊŀƘ рл҈Σ tŜǘƛǘ ±ŜǊŘƻǘ нр҈Σ ŀƭǘǊŜ ǳǾŜ ŀ ōŀŎŎŀ ǊƻǎǎŀΣ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ му ƳŜǎƛ ƛƴ ōŀǊǊƛǉǳŜ                                                       
 

/ŀǇƻǾŜǊǎƻ ό/ƻǊǘƻƴŀΣ!Ǌύ 
/ƻǊǘƻƴŀ {ƛǊŀƘ 5ƻŎ нлмо όмоΣрл҈ύ                                                                        9ǳǊƻ нрΣлл 
¦ǾŜΥ {ƛǊŀƘ млл҈  !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ !ŎŎƛŀƛƻ                                                                                 
 

¢ŜƴƛƳŜƴǘƛ [ǳƛƎƛ 5Ω!ƭŜǎǎŀƴŘǊƻ ό/ƻǊǘƻƴŀΣ!Ǌύ Cƛƴƻ ŀŘ ŜǎŀǳǊƛƳŜƴǘƻ ǎŎƻǊǘŜ 

.ƻǊƎƻ {ƛǊŀƘ 5ƻŎ нлмл όмоΣрл҈ύ                                                                            9ǳǊƻ нуΣлл 
¦ǾŜΥ {ƛǊŀƘ млл҈  !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ !ŎŎƛŀƛƻ                                                                                

.ƻǊƎƻ {ƛǊŀƘ ±ŜŎŎƘƛŜ ±ƛƎƴŜ 5ƻŎ нлмл όмпΣллύ                                                     9ǳǊƻ оуΣлл 
¦ǾŜΥ {ƛǊŀƘ млл҈  !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ōƻǘǘƛ Řƛ ǊƻǾŜǊŜ                                                                            
 

!ƴǘƛƴƻǊƛ όaƻƴǘŜŦƛǊƛŘƻƭŦƛΣCƛύ  
¢ƛƎƴŀƴŜƭƭƻ LΦƎΦǘΦ нлмо όмоΣрл҈ύ ²ƛƴŜ ŀŘǾƻŎŀǘŜ фнκмлл                                                              9ǳǊƻ молΣлл 
¦ǾŜΥ {ŀƴƎƛƻǾŜǎŜ  ур҈Σ /ŀōŜǊƴŜǘ {ŀǳǾƛƎƴƻƴ мл҈Σ /ŀōŜǊƴŜǘ CǊŀƴŎ р҈Σ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ мн ƳŜǎƛ ǘǊŀ Ŧǳǎǘƛ Řƛ ǊƻǾŜǊŜ CǊŀƴŎŜǎŜ 
ŜŘ ¦ƴƎƘŜǊŜǎŜ ǾŜŎŎƘƛ Ŝ ƴǳƻǾƛ                                                                                

DǳŀŘƻ ŀƭ ¢ŀǎǎƻ .ƻƭƎƘŜǊƛ ǎǳǇŜǊƛƻǊŜ 5ΦƻΦŎ Φнлмо όмпΣлл҈ύ                                         9ǳǊƻ мнрΣлл 
¦ǾŜΥ /ŀōŜǊƴŜǘ {ŀǳǾƛƎƴƻƴ рр҈Σ aŜǊƭƻǘ нр҈Σ /ŀōŜǊƴŜǘ CǊŀƴŎ му҈Σ tŜǘƛǘ ±ŜǊŘƻǘ н҈Σ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ му ƳŜǎƛ ƛƴ .ŀǊǊƛǉǳŜ                                   

Lƭ .ǊǳŎƛŀǘƻ .ƻƭƎƘŜǊƛ 5ΦƻΦŎ нлмо όмпΣлл҈ύ                                                            9ǳǊƻ рлΣлл 
¦ǾŜΥ /ŀōŜǊƴŜǘ {ŀǳǾƛƎƴƻƴ рр҈Τ aŜǊƭƻǘ ол҈Τ {ƛǊŀƘ мр҈Τ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ōŀǊǊƛǉǳŜ т ƳŜǎƛΣ Ǉƻƛ п ƳŜǎƛ ōƻǘǘƛƎƭƛŀΦ 

¢ŜƴǳǘŜ ŘŜƭƭΩhǊƴŜƭƭŀƛŀ ό.ƻƭƎƘŜǊƛΣ[ƛύ  
hǊƴŜƭƭŀƛŀ .ƻƭƎƘŜǊƛ 5ƻŎ нллу όмпΣлл҈ύ ²ƛƴŜ ŀŘǾƻŎŀǘŜ фтκмлл                                             9ǳǊƻ нллΣлл 
¦ǾŜΥ /ŀōŜǊƴŜǘ {ŀǳǾƛƎƴƻƴ рп҈Σ aŜǊƭƻǘ нт҈Σ  /ŀōŜǊƴŜǘ CǊŀƴŎ мс҈Σ tŜǘƛǘ ±ŜǊŘƻǘ о҈Σ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ нл ƳŜǎƛƛƴ .ŀǊǊƛǉǳŜ Řƛ 
Ŏǳƛ тл҈ ƴǳƻǾŜ Ŝ ол҈ ǾŜŎŎƘƛŜ ŘƻǇƻ ƭΩŀǎǎŜƳōƭŀƎƎƛƻ ŀƴŎƻǊŀ у ƳŜǎƛ ƛƴ .ŀǊǊƛǉǳŜΦ                                                                               

[Ŝ {ŜǊǊŜ bǳƻǾŜ .ƻƭƎƘŜǊƛ  5ƻŎ нлмо  όмпΣлл҈ύ  ²ƛƴŜ !ŘǾƻŎŀǘŜ фнκмлл                    9ǳǊƻ флΣлл 
¦ǾŜΥ /ŀōŜǊƴŜǘ {ŀǳǾƛƎƴƻƴ ом҈Σ aŜǊƭƻǘ рп҈Σ /ŀōŜǊƴŜǘ CǊŀƴŎ р҈Σ tŜǘƛǘ ±ŜǊŘƻǘ мл҈Σ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ мр ƳŜǎƛ ƛƴ .ŀǊǊƛǉǳŜ Řƛ 
Ŏǳƛ нр҈ Ŝ тр҈ Řƛ ǇǊƛƳƻ ǇŀǎǎŀƎƎƛƻ Σ ŘƻǇƻ ƭΩŀǎǎŜƳōƭŀƎƎƛƻ о ƳŜǎƛ ōŀǊǊƛǉǳŜΦ                                                            
 

¢Ŝƴǳǘŀ {ŀƴ DǳƛŘƻ ό.ƻƭƎƘŜǊƛΣ[ƛύ  
{ŀǎǎƛŎŀƛŀƛ 5ƻŎ нллу όмпΣлл҈ύ ²ƛƴŜ {ǇŜŎǘŀǘƻǊ  фсκмлл                                                                 9ǳǊƻ нмлΣлл 
¦ǾŜΥ /ŀōŜǊƴŜǘ {ŀǳǾƛƎƴƻƴ ур҈Σ /ŀōŜǊƴŜǘ CǊŀƴŎ мр҈Σ  !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ нп ƳŜǎƛ ƛƴ .ŀǊǊƛǉǳŜ                                                                             

DǳƛŘŀƭōŜǊǘƻ LƎǘ  нлмо  όмнΣрл҈ύ  ²ƛƴŜ !ŘǾƻŎŀǘŜ фнκмлл                                            9ǳǊƻ улΣлл 
¦ǾŜΥ /ŀōŜǊƴŜǘ {ŀǳǾƛƎƴƻƴ сл҈Σ aŜǊƭƻǘ пл҈ΣΣ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ мр ƳŜǎƛ ƛƴ .ŀǊǊƛǉǳŜ Řƛ ǘŜǊȊƻ ǇŀǎǎŀƎƎƛƻ                          

[Ŝ 5ƛŦŜǎŜ  LƎǘ  нллф ς нлмл  όмпΣлл҈ύ {ƻƴƻƳŀ ²ƛƴŜ WƻǳǊƴŀƭ фоκмлл                                       9ǳǊƻ опΣлл 

¦ǾŜΥ /ŀōŜǊƴŜǘ {ŀǳǾƛƎƴƻƴ тл҈Σ {ŀƴƎƛƻǾŜǎŜ ол҈Σ  !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ мн ƳŜǎƛ ƛƴ .ŀǊǊƛǉǳŜ Řƛ ǊƻǾŜǊŜ ŦǊŀƴŎŜǎŜ ŜŘ ŀƳŜǊƛŎŀƴƻ                                                                             
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tƻŘŜǊŜ /ŀǊƴŀǎŎƛŀƭŜ  όaŜǊŎŀǘŀƭŜ ±ŀƭŘŀǊƴƻΣ !Ǌύ {ƻƭƻ aŀƎƴǳƳ 
/ŀōŜǊƭƻǘ LƎǘ ¢ƻǎŎŀƴƻ  нлмл όмпΣлл҈ύ                                                                                          9ǳǊƻ нрлΣлл 
¦ǾŜΥ /ŀōŜǊƭƻǘ млл҈Σ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ нн ƳŜǎƛ ƛƴ .ŀǊǊƛǉǳŜ                                                                             

 

/ƻƭƻƳōŀƛƻƭƻ όwŀŘƛŎƻƴŘƻƭƛΣ {ƛύ.ƛƻƭƻƎƛŎƻ 
9Ǉƛōƛƻǎ LƎǘ нлмл όмпΣлл҈ύ                                                                                                                         9ǳǊƻ орΣлл 
¦ǾŜΥ {ŀƴƎƛƻǾŜǎŜ пл҈Σ /ŀōΦ {ŀǳǾƛƎƴƻƴ ол҈Σ aŜǊƭƻǘ ол҈Σ  !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ с ƳŜǎƛ ƛƴ .ŀǊǊƛǉǳŜ                                                                             

 

/ŀǎǘŜƭƭƻ Řƛ .ƻǎǎƛ ό/ŀǎǘŜƭƴǳƻǾƻ .ŜǊŀǊŘŜƴƎŀ Σ{ƛύ 
DƛǊƻƭŀƳƻ LƎǘ нллу όмпΣлл҈ύ                                                                                  9ǳǊƻ суΣлл 
¦ǾŜΥ aŜǊƭƻǘ млл҈  !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ нп ƳŜǎƛ ƛƴ ōŀǊǊƛǉǳŜ                                                                          

/ƻǊōŀƛŀ LƎǘ нллу όмпΣлл҈ύ                                                                                     9ǳǊƻ суΣлл 
¦ǾŜΥ {ŀƴƎƛƻǾŜǎŜ тл҈Σ /ŀōŜǊƴŜǘ ол҈Σ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻнп ƳŜǎƛ ƛƴ ōŀǊǊƛǉǳŜ                                                                             
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VINI ROSSI ITALIANI 
ROSSI DELLA MARCHE 

 

Fattoria Le Terrazze (Numana ς An-) 
wƻǎǎƻ ŘŜƭ /ƻƴŜǊƻ 5ΦƻΦŎΦ нллф ς нлмл όмпΣрл҈ύ                                                  9ǳǊƻ ннΣлл 
¦ǾŜΥ aƻƴǘŜǇǳƭŎƛŀƴƻ млл҈ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ŀŎŎƛŀƛƻ Ŝ Ǉƻƛ ōƻǘǘŜ ƎǊŜƴŘŜ ǇŜǊ мр-му ƳŜǎƛ 

Rosso del Conero Sassi Neri D.o.c.g. Riserva 2011 (14,50%)                          Euro 30,00 
¦ǾŜΥ aƻƴǘŜǇǳƭŎƛŀƴƻ млл҈ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ŀŎŎƛŀƛƻ Ŝ Ǉƻƛ ōƻǊǊƛǉǳŜ ǇŜǊ мр ƳŜǎƛ 

 
Colonnara (Cupramontana ςAn-)  
bŜǊƻ ŘŜƛ 5ƻǊƛ wƻǎǎƻ ŘŜƭ /ƻƴŜǊƻ 5ΦƻΦŎΦ нллу όмоΣрл҈ύ  Ŧƛƴƻ ŀŘ ŜǎŀǳǊƛƳŜƴǘƻ          9ǳǊƻ нсΣлл 
¦ǾŜΥ aƻƴǘŜǇǳƭŎƛŀƴƻ млл҈ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ŀŎŎƛŀƛƻ Ŝ Ǉƻƛ ōƻǊǊƛǉǳŜ 

[ŀŎǊƛƳŀ Řƛ aƻǊǊƻ 5Ω!ƭōŀ D.o.c. 2014 (13,00)                                                    Euro 20,00 
Uve: Lacrima 100% affinamento acciaio e poi bottiglia 

 
  
 

 

 

 

 

 

https://www.google.it/imgres?imgurl=http://images.tuttitalia.it/marche/cartina-marche.gif&imgrefurl=http://www.tuttitalia.it/marche/72-mappa/&docid=XDt9rHKcklPAWM&tbnid=mwmdyKkbgR8vxM:&w=160&h=191&ved=0ahUKEwj38_qU_prKAhUBnxQKHVRsB6AQxiAIAg&iact=c&ictx=1
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VINI ROSSI ITALIANI 
wh{{L 5Ω!.w¦½½h 

 

Casal  Thaulero (Ortona -Ch-)  
aƻƴǘŜǇǳƭŎƛŀƴƻ 5Ω !ōǊǳȊȊƻ 5ΦƻΦǇΦ όмоΣлл҈ύ                                                       9ǳǊƻ нпΣлл 
¦ǾŜΥ aƻƴǘŜǇǳƭŎƛŀƴƻ ŘΩ!ōǊǳȊȊƻ млл҈ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ŀŎŎƛŀƛƻ Ŝ Ǉƻƛ ōƻǘǘƛƎƭƛŀ 

aŜǊƭƻǘ ¢ŜǊǊŜ Řƛ /ƘƛŜǘƛ LΦƎΦǇΦ όмоΣлл҈ύ                                                                  9ǳǊƻ нрΣлл 
¦ǾŜΥ aŜǊƭƻǘ млл҈ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ŀŎŎƛŀƛƻ Ŝ Ǉƻƛ ōƻǘǘƛƎƭƛŀ 

 

{ŎŀǊǇŜǘǘŀ Řƛ ±ŜƴŜǊŜ όhǊǘƻƴŀ ς/Ƙ-ύ .ƛƻǾŜƎŀƴ 
aƻƴǘŜǇǳƭŎƛŀƴƻ 5Ω !ōǊǳȊȊƻ 5ΦƻΦǇΦ όмоΣлл҈ύ                                                       9ǳǊƻ нтΣлл 
¦ǾŜΥ aƻƴǘŜǇǳƭŎƛŀƴƻ ŘΩ!ōǊǳȊȊƻ млл҈ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ŀŎŎƛŀƛƻ Ŝ Ǉƻƛ ōƻǘǘƛƎƭƛŀ 

 

 

 

 

 

 

 

https://www.google.it/imgres?imgurl=http://images.tuttitalia.it/abruzzo/cartina-abruzzo.gif&imgrefurl=http://www.tuttitalia.it/abruzzo/85-mappa/&docid=vIr3CcOsq-kixM&tbnid=CwXc3GSalUQnBM:&w=160&h=191&ved=0ahUKEwiUqcSqk5vKAhUMAxoKHXc8ARsQxiAIAg&iact=c&ictx=1
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La Cantina  

 

VINI ROSSI ITALIANI 
ROSSI DEL LAZIO 

 

 
Cantina di Piglio (Piglio -Fr-)  
/ŜǎŀƴŜǎŜ ŘŜƭ tƛƎƭƛƻ 5ΦƻΦŎΦƎΦ нлмо όмоΣлл҈ύ                                                        9ǳǊƻ ннΣлл 
¦ǾŜΥ /ŜǎŀƴŜǎŜ млл҈ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ŀŎŎƛŀƛƻ Ŝ Ǉƻƛ ōƻǘǘƛƎƭƛŀ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

https://www.google.it/imgres?imgurl=http://images.tuttitalia.it/lazio/cartina-lazio.gif&imgrefurl=http://www.tuttitalia.it/lazio/12-mappa/&docid=7ieNM32h7T_yiM&tbnid=Fa78w4jKZ40HKM:&w=160&h=191&ved=0ahUKEwiYnbye_JrKAhVMuxQKHQdhA8AQxiAIAg&iact=c&ictx=1
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La Cantina  

 

VINI ROSSI ITALIANI 
ROSSI DELLA CAMPANIA 

 

Feudi di San Gregorio (Sorbo Serpico ςAv-)  
{ŜǊǊƻŎƛŜƭƻ CŀƭŀƴƎƘƛƴŀ 5ΦƻΦŎΦ όмоΣлл҈ύ                                                                9ǳǊƻ нрΣлл 
¦ǾŜΥ CŀƭŀƴƎƘƛƴŀ млл҈ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ŀŎŎƛŀƛƻ Ŝ Ǉƻƛ ōƻǘǘƛƎƭƛŀ 

tƛŜǘǊŀŎŀƭŘŀ Cƛŀƴƻ Řƛ !ǾŜƭƭƛƴƻ 5ΦƻΦŎΦƎΦ όмоΣлл҈ύ                                                9ǳǊƻ нсΣлл 
¦ǾŜΥ Cƛŀƴƻ млл҈ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ŀŎŎƛŀƛƻ Ŝ Ǉƻƛ ōƻǘǘƛƎƭƛŀ 

Cutizzi Greco di Tufo D.o.c.g (13,00)                                                                   Euro 26,00 
Uve: Greco di Tufo 100% affinamento acciaio e poi bottiglia 

 
  
 

 

 

 

 

 

 

 

https://www.google.it/imgres?imgurl=http://images.tuttitalia.it/campania/cartina-campania.gif&imgrefurl=http://www.tuttitalia.it/campania/59-mappa/&docid=0ulbMO3bOkRfRM&tbnid=ssqdaEhGSn8smM:&w=160&h=191&ved=0ahUKEwjOsNvT_prKAhXKvxQKHTvcC7oQxiAIAg&iact=c&ictx=1
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La Cantina  

 

VINI ROSSI ITALIANI 
ROSSI DELLA SARDEGNA 

 

Calalonga (Calasetta ς Carbonia Iglesias-)  
/ŀǊƛƎƴŀƴƻ ŘŜƭ {ǳƭŎƛǎ 5ΦƻΦŎΦ όмоΣрл҈ύ                                                                   9ǳǊƻ ннΣлл 
¦ǾŜΥ /ŀǊƛƎƴŀƴƻ млл҈ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ŀŎŎƛŀƛƻ Ŝ Ǉƻƛ ōƻǘǘƛƎƭƛŀ 

 

Agricola Punica (Santadi ς Carbonia Iglesias)  
Barrua Isola dei Nuraghi I.g.t. 2007 (14,50%)                                                   Euro 60,00 
Uve: Carignano 85%, Cabernet Sauvignon10%, Merlot 5%, affinamento in barrique nuove 18 mesi e poi bottiglia. 

Montessu I.g.t. 2013 (13,00%)                                                                              Euro 
38,00Uve: Carignano 60%, Cab. Sauv. 10%, Merlot 10%, Cab. Franc 10%, Sirah 10%,, affinamento botti piccolo per 12 

mesi 

Feudi della Medusa (Vari territori)  
.ƛŘŘŀǎ Lǎƻƭŀ ŘŜƛ bǳǊŀƎƘƛ LΦƎΦǘΦ нлмп όмоΣлл҈ύ                                                   9ǳǊƻ нрΣлл 
¦ǾŜΥ /ŀǊƴƴƻƴŀǳ рл҈Σ ōƻǾŀƭŜ {ŀǊŘƻ нр҈Σ /ŀƎƴǳƭŀǊƛ нр҈Σ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ŀŎŎƛŀƛƻ Ŝ Ǉƻƛ ōƻǘǘƛƎƭƛŀ 

/ŀƴƴƻƴŀǳ Lǎƻƭŀ ŘŜƛ bǳǊŀƎƘƛ 5ΦƻΦŎΦ нлмп όмпΣлл҈ύ                                           9ǳǊƻ нрΣлл 
¦ǾŜΥ /ŀƴƴƻƴŀǳ млл҈ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ŀŎŎƛŀƛƻ Ŝ Ǉƻƛ ōƻǘǘƛƎƭƛŀ 

Caggnulari Isola dei Nuraghi I.g.t. 2014  (13,00)                                              Euro 25,00 
Uve: Cagnulari  100% affinamento acciaio e poi bottiglia 

 

 

https://www.google.it/imgres?imgurl=http://images.tuttitalia.it/sardegna/cartina-sardegna.gif&imgrefurl=http://www.tuttitalia.it/sardegna/19-mappa/&docid=81F9uqB_5unJfM&tbnid=pL6MA8Rxut9XEM:&w=160&h=191&ved=0ahUKEwjk8rSg_5rKAhUBOBQKHZiwAtoQxiAIAg&iact=c&ictx=1
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La Cantina  

 

VINI ROSSI ITALIANI 
ROSSI DELLA SICILIA 

 

Firriato (Vari territori)  
/ŀǾŀƴŜǊŀ ǊƛǇŀ Řƛ {ŎƻǊŎƛŀǾŀŎŎŀ 9ǘƴŀ .ƛŀƴŎƻ 5ΦƻΦŎΦ όмоΣлл҈ύ                           9ǳǊƻ ннΣлл 
¦ǾŜΥ /ŀǊǊƛŎŀƴǘŜ Ŝ /ŀǘŀǊǊŀǘǘƻΣ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ŀŎŎƛŀƛƻ Ŝ Ǉƻƛ ōƻǘǘƛƎƭƛŀ 

WŀǎƳƛƴŜ LΦƎΦǘΦ ǘŜǊǊŜ ǎƛŎƛƭƛŀƴŜ όмнΣлл҈ύ !ΦLΦ{Φ .ƛōŜƴŘŀ п ƎǊŀǇǇƻƭƛ ǾŜǊŘƛ           9ǳǊƻ ннΣлл 
¦ǾŜΥ ½ƛōƛōōƻ ǾƛǾƴƛŦƛŎŀǘƻ ƛƴ ōƛŀƴŎƻ млл҈ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ŀŎŎƛŀƛƻ Ŝ Ǉƻƛ ōƻǘǘƛƎƭƛŀ 

Altavilla della Corte Grillo D.o.c. (12,50)                                                            Euro 22,00 
Uve: Timorasso 100% affinamento acciaio e poi bottiglia 

 
  
 

 

 

 
 
 
 
 
 
 

http://www.google.it/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwiU8oS7_5rKAhUJqxoKHbBeBAoQjRwIBw&url=http://www.tuttitalia.it/sicilia/&bvm=bv.110151844,d.d2s&psig=AFQjCNE4jEDF9pP4AbOKALmUHt_-3S9GMQ&ust=1452369313785539
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VINI ROSATI ITALIANI 

 

Terre di Talamo (Talamone - Toscana)  
tƛŀƴƻ tƛŀƴƻ LΦƎΦǘΦ όмоΣлл҈ύ                                                                                    9ǳǊƻ осΣлл 
¦ǾŜΥ {ŀƴƎƛƻǾŜǎŜ рл҈Τ /ŀōŜǊƴŜǘ рл҈Σ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ŀŎŎƛŀƛƻ Ŝ Ǉƻƛ ōƻǘǘƛƎƭƛŀ 

Casa di Terra (Bolgheri - Toscana)  
!ƭƭŜƎǊŀ wƻǎŀǘƻ 5ΦƻΦŎΦ  όмоΣрл҈ύ                                                                            9ǳǊƻ осΣлл 
¦ǾŜΥ aŜǊƭƻǘ рл҈Τ {ƛǊŀƘ рл҈Σ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ŀŎŎƛŀƛƻ Ŝ Ǉƻƛ ōƻǘǘƛƎƭƛŀ 

Tenuta Guado al Tasso (Bolgheri - Toscana)  
{ŎŀƭŀƳōǊƻƴŜ нлмр 5ΦƻΦŎΦ  όмнΣрл҈ύ                                                                     9ǳǊƻ нуΣлл 
¦ǾŜΥ /ŀōŜǊƴŜǘ {ŀǳǾƛƎƴƻƴ пл҈Τ aŜǊƭƻǘ ол҈Τ {ƛǊŀƘ ол҈Σ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ŀŎŎƛŀƛƻ Ŝ Ǉƻƛ ōƻǘǘƛƎƭƛŀ . Il vigneto prende il nome 

dal bandito "Scalabrone" vissuto in questa zona nei primi del 1800, un Robin Hood nostrano che attaccava le navi 

nell'antico portocanale di Bolgheri. 

Manincor (Caldaro ς Trentino Alto Adige)  
La Rosa di Manincor 2015 I.g.t. (13,00%)                                                           Euro 42,00 
¦ǾŜΥ  [ŀƎǊŜƛƴΣ aŜǊƭƻǘΣ /ŀōŜǊƴŜǘΣ tƛƴƻǘ bŜǊƻΣ tŜǘƛǘ ±ŜǊŘƻǘΣ ¢ŜƳǇǊŀƴƛƭƭƻΣ {ȅǊŀƘ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ [ŀ ŦŜǊƳŜƴǘŀȊƛƻƴŜ ŝ ŀǾǾŜƴǳǘŀ 
ƛƴ ōƻǘǘƛ Řƛ ƭŜƎƴƻΣ ƛƴ ƳƻŘƻ ǇŀǊȊƛŀƭƳŜƴǘŜ ǎǇƻƴǘŀƴŜƻ ƎǊŀȊƛŜ ŀƛ ƭƛŜǾƛǘƛ ƛƴŘƛƎŜƴƛΦ 5ǳǊŀƴǘŜ ƛ ŎƛƴǉǳŜ ƳŜǎƛ ŘŜƭƭϥŀŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ Ŏƻƴ ƛ 
ƭƛŜǾƛǘƛ ǎƛ ǎƻƴƻ Ŝǎŀƭǘŀǘƛ ŀǊƻƳŀ Ŝ ƎǳǎǘƻΦ 

Casal Thaulero (Ortona - Abruzzo)  
/ŜǊŀǎǳƻƭƻ 5Ω!ōǊǳȊȊƻ  5ΦƻΦǇΦ όмоΣлл҈ύ                                                                 9ǳǊƻ нпΣлл 
¦ǾŜΥ /ŜǊŀǎǳƻƭƻ млл҈Σ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ŀŎŎƛŀƛƻ Ŝ Ǉƻƛ ōƻǘǘƛƎƭƛŀ 

Cantine di Custoza  (Sommacampagna - Veneto)  
.ŀǊŘƻƭƛƴƻ /ƘƛŀǊŜǘǘƻ 5ΦƻΦŎΦ όмнΣрл҈ύ                                                                    9ǳǊƻ нсΣлл 
¦ǾŜΥ .ŀǊŘƻƭƛƴƻ млл҈Σ !ŦŦƛƴŀƳŜƴǘƻ ŀŎŎƛŀƛƻ Ŝ Ǉƻƛ ōƻǘǘƛƎƭƛŀ 
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La Cantina  

 

BOLLICINE 

Il metodo Champenoise o Metodo Classico 

Il metodo classico (o méthode champenoise che prende nome dalla regione francese dello 
Champagne) è un processo di produzione di vino spumante, che consiste nell'indurre la 
rifermentazione in bottiglia dei vini attraverso l'introduzione di zuccheri e lieviti selezionati 
(liqueur de tirage). 

Tramite la rifermentazione avvenuta in bottiglia il vino acquisisce la tradizionale pressione (visibile 
sotto forma di bollicine), garantita dall'anidride carbonica prodotta dalla seconda fermentazione 
(presa di spuma) che rimane intrappolata nel liquido (essendo il recipiente chiuso). 

Dopo un periodo di riposo avviene la fase del remuage: le bottiglie sono disposte su appositi 
cavalletti (pupitres), che tengono il collo più in basso rispetto al fondo della bottiglia; la continua 
rotazione della stessa fa depositare le fecce dei lieviti esausti (che sono stati prodotti dalla 
fermentazione in bottiglia) sul tappo. 

L'ultima fase della lavorazione (dégorgement) consiste nel congelare il vino contenuto nel collo 
della bottiglia (-25°) e nel togliere il tappo, in modo che il deposito fuoriesca, spinto dalla 
pressione. A questo punto il vino viene rabboccato con uno sciroppo di vino (a volte invecchiato) e 
zucchero (liqueur d'expedition). La quantità di zucchero del composto determina le caratteristiche 
dello spumante, da demi-sec[2] a extra-brut. Qualora la liqueur d'expedition sia priva di zucchero, si 
ha uno spumante pas dosé, molto secco. Da notare che nella liquer alcuni aggiungono del distillato 
per caratterizzare alcuni prodotti importanti, spesso riserve: in questi casi la nota è molto 
riconoscibile, quasi "ossidativa". 

Lo spumante viene chiuso con il tradizionale tappo a fungo e con una gabbietta metallica, la quale 
evita che il tappo fuoriesca. Lo sviluppo di anidride carbonica, dovuto alla fermentazione, produce 
una pressione interna alla bottiglia, che può variare da un minimo di 3 fino a un massimo di 6,5 
bar. 

Terminologia italiana e francese 

Esiste una terminologia francese (Metodo Champenois e Metodo Charmat) e una italiana (Metodo 
Classico e Metodo Martinotti) queste sono di fatto terminologie  interscambiabili. La particolare 
ŘƛŦŦŜǊŜƴȊŀ ǎǘŀ ƴŜƭ Ŧŀǘǘƻ ŎƘŜ ƛ  ŦǊŀƴŎŜǎƛ ƎƛŁ ƴŜƭ Ψслл ǎŀǇŜǾŀƴƻ ŦŀǊŜ ƳŀǊƪŜǘƛƴƎΗ 

https://it.wikipedia.org/wiki/Champagne
https://it.wikipedia.org/wiki/Vino_spumante
https://it.wikipedia.org/wiki/Fermentazione
https://it.wikipedia.org/wiki/Vino
https://it.wikipedia.org/wiki/Tappo
https://it.wikipedia.org/wiki/Metodo_classico#cite_note-2
https://it.wikipedia.org/wiki/Distillato
https://it.wikipedia.org/wiki/Bar_(unit%C3%A0_di_misura)
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9Ω ƛƴŦŀǘǘƛ ƎǊŀȊƛŜ a un accordo internazionale del 1670 che fu stabilito che solo i vini prodotti nella 
regione della Champagne (precisamente nelle zone di Reims e Epernay a nord-est di Parigi) 
secondo il metodo Řƛ ǎǇǳƳŀƴǘƛȊȊŀȊƛƻƴŜ ƳŜǎǎƻ ŀ Ǉǳƴǘƻ ŘŀƭƭΩŀōŀǘŜ 5ƻƳ tŜǊƛƎƴƻƴ potessero 
definirsi Champagne.  

Ma testi storici confermano che già prima di Dom Perignon i frati benedettini nelle Marche e 
nel Bresciano avessero sperimentato il metodo di spumantizzazione successivamente brevettato 
dai francesi.  

Sta di fatto che oggi lo Champagne è un marchio di cui possono fregiarsi solo i francesi, anche se 
con lo stesso metodo classico in Italia vengono prodotte delle eccellenti bollicine.  

{ǘŜǎǎŀ Ŏƻǎŀ ǇǳƼ ŘƛǊǎƛ ǇŜǊ ƭΩŀƭǘǊƻ ǇǊƻŎŜŘƛƳŜƴǘƻ Řƛ ǎǇǳƳŀƴǘƛȊȊŀȊƛƻƴŜΥ ŝ ŀǎǎƻŘŀǘƻ ŎƘŜ ƭΩƛƴǾŜƴǘƻǊŜ ŘŜƭ 
ƳŜǘƻŘƻ ǎƛŀ ǎǘŀǘƻ ƭΩƛǘŀƭƛŀƴƻ CŜŘŜǊƛŎƻ Martinotti, ma chi ha perfezionato e registrato il brevetto è 
stato il ŦǊŀƴŎŜǎŜ 9ǳƎŝƴŜ /ƘŀǊƳŀǘΧAltre terminologie equivalenti per il metodo classico sono: 
metodo tradizionale e metodo della rifermentazione in bottiglia. 

L'altro metodo per ottenere spumanti naturali, dicevamo è lo Charmat, in cui la rifermentazione 
avviene in autoclave. 

Vini base: Poiché questi vanno ad incidere in modo diretto sulla qualità del prodotto finale, per la 
loro preparazione è necessaria una particolare cura: si adopera infatti una vendemmia anticipata 
delle uve, cosicché queste, oltre a possedere un'acidità maggiore (necessaria poiché conferirà in 
seguito freschezza al vino), manterranno inalterati molti degli aromi varietali propri del vitigno. 
Queste uve saranno in seguito adagiate in cassette basse e non eccessivamente ricolme e 
trasportate velocemente in cantina, dove il mosto fiore, ottenuto da una pressatura soffice ad 
opera di presse a membrana intera, verrà in seguito posto in serbatoi in acciaio inox, dove alla 
temperatura di circa 4 °C, dopo l'aggiunta di opportuni enzimi pectolitici, decanterà per un tempo 
che può variare dalle 16 alle 24 ore. Durante quest'iniziale fase di "illimpidimento" le particelle 
solide contenute nel mosto precipiteranno sul fondo del serbatoio, affinché il vino possa 
beneficiare di tutti gli aromi primari; terminata tale fase, il vino verrà nuovamente travasato è 
portato ad una temperatura minima di 16 °C; ad esso verranno aggiunti dei lieviti selezionati per 
innescare la fermentazione alcolica dell'intera massa, che terminerà dopo un periodo di circa 10-
15 giorni, quando saranno terminati gli zuccheri fermentescibili ed essa avrà un titolo 
alcolometrico da 9% a 12%. Segue una fase di affinamento e stabilizzazione in vasca. Il vino così 
ottenuto risulterà pronto per la successiva rifermentazione secondo il metodo Champenoise. 

Assemblaggio di vini-base 

Detto anche cuvée, l'assemblaggio è una sapiente miscela di vini (spesso prodotti a partire da uve 
provenienti da vigne/parcelle diverse) di varie annate a disposizione, che alla fine caratterizzano lo 
stile dell'azienda di produzione. Se la cuvée è composta di uve almeno per l'85% della stessa 
annata, allora lo spumante merita la denominazione di "millesimato" e può essere riportata 
l'annata in etichetta; diversamente, si ha un sans année. Il primo riposa in cantina per 4-5 anni o 
più, il secondo generalmente 2-3. 

Nel gergo di cantina, la cuvée è detta (vino) base, che sarà successivamente "tirata". 

https://it.wikipedia.org/wiki/Metodo_Martinotti
https://it.wikipedia.org/wiki/Cuv%C3%A9e
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La parola "cuvée", che spesso compare su alcune etichette, non ha alcun significato 
qualitativo/normativo: che uno spumante sia il frutto di una cuvée è la normalità e il termine 
significa solo "miscela", o "blend". Anche nel caso di un millesimato, la cuvée può essere di vini di 
appezzamenti diversi e spesso è proprio così, dato che ciascuno di essi fornirà alla cuvée la propria 
caratterizzazione organolettica, specifica del terroir di provenienza. Oltretutto, le grandi aziende 
vinificano per la gran parte uve conferite da piccoli produttori e/o proprietari: pertanto, il concetto 
di cuveé è "automatico". All'estremo opposto si può trovare un metodo classico con un vino base 
monovitigno, prodotto con uve di una sola piccola parcella, interamente di proprietà dell'azienda, 
di una sola annata; l'eccezionalità di questi prodotti è motivo di promozione pubblicitaria per 
l'azienda e debitamente segnalata sulla controetichetta. 

La cuvée viene generalmente realizzata in primavera (o fine inverno), così la rifermentazione potrà 
partire subito, appena le temperature si faranno più miti. 

Tiraggio: Lo sciroppo di tiraggio (liqueur de tirage) è una miscela di vino con una precisa quantità 
di zucchero, lieviti e sostanze minerali atte a facilitare la compattazione delle fecce. Sono 
generalmente aggiunti anche degli additivi enologici per favorire il metabolismo dei lieviti. Lo 
zucchero addizionato è generalmente di 24 g/l, generando così una sovrapressione di 6 atm (da 4 g 
di zucchero si ottiene una atmosfera). Nei Satèn lo zucchero è di 18 g/l; la pressione finale sarà 
quindi di sole 4,5 atm. 

I lieviti, Saccharomyces, sono selezionati ed i più impiegati sono Saccharomyces cerevisiae e il 
Saccharomyces bayanus, che riescono a contenere la produzione di acido acetico, ma soprattutto 
riescono a fermentare bene anche con livelli di etanolo moderatamente alti (10-12% vol.). Oltre a 
formare la spuma, tali lieviti devono formare dei depositi che non si attacchino alle pareti interne 
della bottiglia, favorendo così la loro eliminazione. I lieviti per la rifermentazione in bottiglia 
devono quindi possedere capacità flocculanti particolarmente marcate, per agevolare il processo 
tecnologico; a questo scopo, a volte, nella fase di tiraggio vengono aggiunte anche piccole dosi di 
bentonite. 

La liqueur è quindi unita alla cuvée per avviare il tiraggio. 

Imbottigliamento 

Dopo aver inserito lo sciroppo di tiraggio, il vino viene imbottigliato nelle champagnotte, sigillate 
con il tappo a corona; sotto il tappo si trova il bidule, un cilindro di plastica dove si faranno 
accumulare le fecce. 

Su alcune bottiglie viene installato l'afrometro per monitorare il decorso della fermentazione. 

Presa di spuma 

 
Bottiglie accatastate durante la presa di spuma 

La presa di spuma ((FR) prise de mousse) è il procedimento che porta il vino a diventare spumante. 
Le bottiglie vengono così accatastate orizzontali (sur lattes), in cantine dove umidità e temperatura 

https://it.wikipedia.org/wiki/Terroir
https://it.wikipedia.org/wiki/Millesimo_(vino)
https://it.wikipedia.org/wiki/Sat%C3%A8n
https://it.wikipedia.org/wiki/Saccharomyces
https://it.wikipedia.org/wiki/Saccharomyces_cerevisiae
https://it.wikipedia.org/wiki/Saccharomyces_bayanus
https://it.wikipedia.org/wiki/Acido_acetico
https://it.wikipedia.org/wiki/Flocculazione
https://it.wikipedia.org/wiki/Bentonite
https://it.wikipedia.org/wiki/Sciampagnotta
https://it.wikipedia.org/wiki/Tappo_a_corona
https://it.wikipedia.org/wiki/Afrometro
https://it.wikipedia.org/wiki/Presa_di_spuma
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sono costanti e vi è assenza di vibrazioni, rumori e odori, oltre ad una luce scarsa; la luce, infatti, 
potrebbe provocare l'ossidazione del vino: per questo il vetro delle bottiglie è scuro. 

I lieviti trasformano gli zuccheri in alcol etilico ed anidride carbonica, che questa volta, non 
potendo fuoriuscire, si discioglie nel vino; inoltre i lieviti arricchiscono il vino di aromi e sapori. La 
presa di spuma coincide, in pratica, con la seconda fermentazione (sviluppo di altro alcol e di 
anidride carbonica). 

Affinamento sui lieviti 

Nelle prime due settimane dopo l'imbottigliamento, lo zucchero fermentescibile è già stato 
trasformato in etanolo e anidride carbonica. Nel periodo a seguire, il lievito inizierà a soffrire e 
lentamente consumerà tutte le scorte, degradando componenti cellulari e sostanze di riserva, fino 
a quando, intorno ai 90 giorni, inizieranno i processi autolitici. Durante questa fase prosegue 
l'attività degli enzimi del lievito, ma non è più rilevabile nessuna traccia di lievito vitale. Gli enzimi 
idrolitici continueranno a lavorare (anche per anni), degradando a poco a poco tutte le 
componenti cellulari, tranne la parete; la parete cellulare, infatti, subirà un terribile stress, ne 
aumenteranno i pori, ma essa non verrà rotta. Le pareti cellulari, o meglio, i ß-Glucani che le 
compongono aderiranno, andando a formare dei corpi flocculanti. Le molecole possono 
combinarsi tra di loro e dare un profilo sensoriale più complesso. 

Per ottenere ciò l'affinamento deve essere lungo e lento, in modo da formare bollicine persistenti, 
numerose e dalla grana fine. Infatti, molti disciplinari di produzione prevedono periodi di 
affinamento dai 18 mesi per i non millesimati fino ai 33 dei millesimati (mille giorni) e molti 
produttori allungano tali tempi di affinamento per poter creare un prodotto qualitativamente 
migliore, arrivando anche a svariati anni. La durata dell'evoluzione sui lieviti, per un metodo 
classico, equivale all'invecchiamento di un vino tranquillo (ovviamente adatto all'invecchiamento): 
maggiore è il periodo maggiore è l'esclusività e soprattutto, la complessità dello spumante; in una 
sola parola: la qualità. Sono in commercio svariati metodo classico delle più grandi denominazioni 
con affinamenti persino di 15-20 anni, a volte anche di più. Chiaramente i prezzi di queste bottiglie 
non sono propriamente popolari e, solitamente, sono degustate da intenditori e appassionati. 

Durante questo periodo le bottiglie subiscono una o due volte il coup de poignée, che consiste nel 
dare una scossa alla bottiglia per evitare che la feccia, cioè il residuo dei lieviti morti, si attacchi 
sulle pareti del vetro. Un'altra tecnica, piuttosto onerosa e quindi svolta solo per prodotti di lungo 
affinamento sui lieviti, è quella dello "sbancamento", che consiste nello smontare la catasta di 
bottiglie e ricomporla: questo consente di rimettere energicamente le fecce fini in sospensione e 
quindi favorire l'ulteriore sviluppo di caratteristiche organolettiche evolutive. 

Messa in punta 

 
Le Remueur: incisione del 1889 raffigurante la persona addetta all'impegnativa attività quotidiana 
di ruotare ciascuna bottiglia posta su un pupitre 

Finito l'affinamento sui lieviti, le bottiglie vengono prese dalle cataste di maturazione e, dopo aver 
staccato il deposito tramite scuotimento, poste su appositi cavalletti (i pupitres). Qui viene 
effettuato il remuage: le bottiglie sono ruotate giornalmente di 1/8 di giro e inclinate 

https://it.wikipedia.org/wiki/Etanolo
https://it.wikipedia.org/wiki/Anidride_carbonica
https://it.wikipedia.org/w/index.php?title=Remueur&action=edit&redlink=1
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periodicamente per veicolare le fecce verso il collo della bottiglia entro 1-2 mesi; alla fine di 
questo periodo, le bottiglie si troveranno in posizione quasi verticale. 

Questa operazione di rotazione (remuage) viene praticata da operai specializzati (remueurs), che 
ruotano circa 15.000/20.000 bottiglie al giorno. Oggi questa operazione può essere automatizzata 
e viene effettuata dalle giropalette, che sono grandi ceste rotanti, contenenti le bottiglie. Le 
giropalette sono state introdotte dai produttori spagnoli di Cava. 

Sboccatura 

Arriva per lo spumante il momento di essere messo in commercio; a questo scopo viene effettuata 
la sboccatura, o dégorgement. 

Quando non vi erano ancora i moderni macchinari, il tecnico di cantina effettuava il dégorgement 
à la volée, ovvero stappava la bottiglia da dove, per effetto della sovrapressione, schizzava fuori il 
residuo in fecce formatosi sotto il tappo; poi prontamente ritappava la bottiglia. 

Oggi esistono i "congelatori di colli", macchinari che immergono il collo della bottiglia in una 
soluzione di acqua e glicole propilenico (atossico) ad una temperatura di -25/-30 °C per 12-15 
minuti, in modo tale da ghiacciare lo spumante contenuto nel solo collo della bottiglia, che ingloba 
anche le fecce. Una volta aperta la bottiglia, sempre per effetto della pressione, il cilindretto di 
ghiaccio con le fecce viene espulso. 

Ultimamente è in uso riportare sulla controetichetta l'anno di sboccatura (in alcuni casi, lodevoli, 
anche un dato più preciso, come trimestre, settimana, mese, giorno), informazione importante per 
il consumatore, perché indice di freschezza. I "metodo classico" dovrebbero essere consumati in 
media entro tre-cinque anni dalla sboccatura, anche se grandi prodotti (in particolare, quelli con 
molti anni di affinamento sui lieviti) possono conservarsi ottimamente anche di più (addirittura, 
per pregevoli e prestigiose bottiglie, si assiste ad un'evoluzione positiva in bottiglia dopo il 
dégorgement). D'altro canto, devono passare almeno 3 mesi dalla sboccatura, onde far stabilizzare 
il vino dopo lo shock subito. 

L'indicazione temporale, in etichetta, dell'esecuzione del dégorgement non va confusa con 
l'eventuale millesimo specificato, in quanto questo ha a che fare unicamente con il vino base. 

Dosaggio 

Dopo la sboccatura bisogna rincalzare la bottiglia con ulteriore liquido, la liqueur d'expédition o 
"sciroppo di dosaggio", la cui ricetta varia da produttore a produttore; ciascuno di essi ne 
custodisce gelosamente il segreto (sebbene si sia romanzato troppo sulla liqueur, tenuto conto che 
lo scopo principale è quello di ottenere le diverse versioni zuccherine).  

Tale sciroppo di dosaggio è costituito essenzialmente da vino e zucchero, molto raramente 
distillato, e spesso vino invecchiato in barrique. Con tale passaggio l'azienda produttrice dà una 
caratteristica "impronta" al proprio spumante, il quale possiederà un gusto e un bouquet diverso 
da tutti gli altri spumanti e comunque potrà migliorare negli anni. Nel caso in cui si rabboccasse 
con una liqueur d'expédition a cui non è stato aggiunto zucchero, avremo un prodotto denominato 
pas dosé (o "dosaggio zero"). 

https://it.wikipedia.org/wiki/Cava_(vino)
https://it.wikipedia.org/wiki/Millesimo_(vino)
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Denominazione 
Residuo  

zuccherino (g/l) 

¶ Pas dosé 
¶ Extra brut 
¶ Brut 
¶ Extra dry 
¶ Dry o Sec 
¶ Demi sec 
¶ Dolce o Doux 

¶ < 3 

¶ Җ с 
¶ < 12 
¶ 12-17 
¶ 17-32 
¶ 32-50 
¶ > 50 

Spumante e classificazione rispetto al residuo zuccherino [regolamento (ce) n. 607/2009, allegato 
XIV] 

Tappatura 

Dopo le operazioni suddette, la bottiglia viene tappata con un tappo di sughero di ottima qualità, 
che garantisca elasticità oltre alla robustezza. Per poter stappare la bottiglia, il tappo deve essere 
torto. Il tappo all'origine è cilindrico ed assume la caratteristica forma a fungo dopo la 
compressione che subisce nel collo della bottiglia. 

Sul tappo viene applicata la gabbietta metallica per evitare che esso, per l'elevata pressione, 
fuoriesca. 

Confezionamento 

Le bottiglie vengono fatte ruotare su sé stesse per far sì che lo sciroppo di dosaggio si amalgami 
bene col resto del prodotto, dopodiché vengono lavate e vestite di etichetta, controetichetta, 
collarino e capsulone. Le bottiglie rimangono per un periodo a riposo in cantina a temperatura 
controllata. 

Lo spumante, avendo come caratteristiche gustative principali l'effervescenza e l'acidità, si 
contrappone bene a tutte quelle preparazioni/cibi con "tendenza dolce" e "grassezza". La 
tendenza dolce non è da confondere con la dolcezza: p. es. la panna è dolce, l'amido delle patate o 
della pasta è a tendenza dolce. 

 

 

 

 

https://it.wikipedia.org/wiki/Tappo_di_sughero
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BOLLICINE 

Il metodo Martinotti o Metodo Charmat 

Il metodo Martinotti  (o Charmat) è un procedimento atto a produrre vino spumante, mediante la 
rifermentazione in un grande recipiente chiuso chiamato autoclave. 

Fu il casalese (o villanovese) Federico Martinotti, direttore per l'Istituto Sperimentale per 
l'Enologia di Asti, a inventare e brevettare nel 1895 il metodo di rifermentazione controllata in 
grandi recipienti, poi adottato dal francese Charmat. 

Infatti, il francese Eugène Charmat intorno al 1910 costruì e brevettò[3] tale attrezzatura; da qui il 
doppio nome, metodo Martinotti-Charmat. In sostanza il metodo prevede una seconda 
fermentazione del vino in grandi contenitori, di solito in acciaio, pressurizzati, dette appunto 
autoclavi. 

La spumantizzazione mediante il metodo Charmat permette di ottenere vini, spesso dolci, dalle 
caratteristiche note fruttate, per mezzo di recipienti a tenuta stagna tipo autoclave. Questo 
metodo ha trovato larga diffusione in quanto più idoneo alla produzione di "bollicine" utilizzando 
vitigni aromatici o fruttati. Infatti la lunga sosta su lievito tipica del metodo champenoise 
nuocerebbe all'espressione del profumo dei vini derivati dai suddetti vitigni. 

Sia per la relativa facilità produttiva rispetto al metodo classico sia per la maggior fruibilità e 
immediatezza dei prodotti, è un fatto noto che sia in Italia sia nel resto del mondo, la stragrande 
maggioranza di bottiglie di spumante è di tipo Martinotti. Comunque, l'enorme successo 
commerciale, i prezzi decisamente minori e la massiccia preferenza "popolare" non devono far 
dimenticare che esistono grandissime espressioni di spumanti Charmat. 

Le uve utilizzate possono essere quelle del metodo classico (le varietà cosiddette "neutre") ma 
visto che il metodo ottiene colori più tenui, paglierino con vena verdolina, sapori più freschi e 
meno strutturati, profumi meno intensi, le uve più apprezzate sono il Moscato, la Glera, la 
Malvasia e non per ultima il Brachetto . I due spumanti italiani più diffusi e famosi nel mondo sono 
realizzati, storicamente e pressoché unicamente, con il metodo Martinotti: l'Asti e il Prosecco. 
Senza dimenticare che tutti i Lambrusco, sia i frizzanti sia gli spumanti, sono prodotti in autoclave. 

Il metodo Martinotti, oltre che Charmat, è anche detto metodo della rifermentazione in 
autoclave e, spesso nelle trattazioni straniere, viene citato come metodo italiano (questo è 
dovuto non solo alla genesi ma soprattutto per la grandissima diffusione di Prosecco, Asti, e 
Lambrusco nel mondo). 

https://it.wikipedia.org/wiki/Vino_spumante
https://it.wikipedia.org/wiki/Autoclave
https://it.wikipedia.org/wiki/Casale_Monferrato
https://it.wikipedia.org/wiki/Villanova_Monferrato
https://it.wikipedia.org/wiki/Federico_Martinotti
https://it.wikipedia.org/wiki/Asti
https://it.wikipedia.org/wiki/1895
https://it.wikipedia.org/wiki/1910
https://it.wikipedia.org/wiki/Metodo_Martinotti#cite_note-3
https://it.wikipedia.org/wiki/Autoclave
https://it.wikipedia.org/wiki/Moscato
https://it.wikipedia.org/wiki/Glera
https://it.wikipedia.org/wiki/Malvasia
https://it.wikipedia.org/wiki/Brachetto
https://it.wikipedia.org/wiki/Asti_spumante
https://it.wikipedia.org/wiki/Prosecco_(vino)
https://it.wikipedia.org/wiki/Lambrusco
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L'altro metodo per produrre spumanti naturali è il metodo classico in cui la rifermentazione viene 
effettuata in bottiglia. 

La produzione 

Come per il metodo classico l'enologo stabilisce un assemblaggio con i vini a disposizione, il vino 
viene chiarificato, travasato e filtrato ed è pronto per essere messo nelle autoclavi dove è stata 
preparata la base dei lieviti selezionati con aggiunta di zuccheri e di sali minerali per favorirne 
l'attività. 

La fermentazione che si svolge è molto rapida, in genere intorno ai 15-20 giorni (anche meno se 
l'autoclave è dotata di agitatori); una qualità migliore si ottiene prolungando tale periodo di 
permanenza sui lieviti. Lo spumante viene poi passato in un'altra autoclave tramite filtrazione in 
ambiente iperbarico, cioè in sovrapressione per evitare perdite di anidride carbonica. 

Lo spumante viene sottoposto a una temperatura di refrigerazione bassa che provoca la 
precipitazione dell'acido tartarico, quindi viene nuovamente filtrato sempre in condizioni di 
temperatura costante e ambiente iperbarico, e sempre in tale maniera viene imbottigliato e 
tappato. I tappi usati possono essere, oltre ai prestigiosi tappi di sughero come il metodo classico, 
anche dei tappi di plastica in quanto il prodotto viene consumato in breve tempo. 

La tecnologia produttiva permette di ottenere, a seconda delle diverse combinazioni di processo, 
vini secchi, vini amabili, vini dolci, comunque sempre caratterizzati da sentori fruttati e freschi 
tipici dei vitigni di partenza. 

A seconda di quanto residuo zuccherino è rimasto dopo la presa di spuma (ovviamente lo si 
definisce precedentemente a seconda della tipologia che si vuole ottenere), anche gli spumanti 
Martinotti si differenziano per "versione". La classificazione è la consueta, normata per legge. 

Denominazione 
Residuo  

zuccherino (g/L) 

¶ Pas dosé o Dosaggio zero 
¶ Extra brut 
¶ Brut 
¶ Extra dry 
¶ Dry o Sec 
¶ Demi sec 
¶ Dolce o Doux 

¶ < 3 
¶ Җ с 
¶ < 12 
¶ 12-17 
¶ 17-32 
¶ 32-50 
¶ > 50 

Spumante e classificazione rispetto al residuo zuccherino [Regolamento (CE) n. 607/2009 

Metodo Marone-Cinzano 

https://it.wikipedia.org/wiki/Metodo_classico
https://it.wikipedia.org/wiki/Metodo_classico
https://it.wikipedia.org/wiki/Autoclave
https://it.wikipedia.org/wiki/Anidride_carbonica
https://it.wikipedia.org/wiki/Acido_tartarico
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tale metodo non più in uso prevede la prima parte della spumantizzazione come il metodo 
classico, la seconda poi come il metodo Martinotti; il risparmio dei costi non è sensibile come la 
qualità che è decisamente inferiore. 

Altre applicazioni 

Oltre che per produrre spumante, il metodo Charmat è quello che si utilizza (a parte pochissimi 
casi per prodotti unici) per realizzare il vino frizzante. Naturalmente, per questo tipo di 
applicazione il processo è regolato in maniera diversa ovvero i tempi di ottenimento sono molto 
più brevi dato che la sovrappressione da raggiungere, in questo caso, è molto più bassa. 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

https://it.wikipedia.org/wiki/Metodo_classico
https://it.wikipedia.org/wiki/Metodo_classico
https://it.wikipedia.org/wiki/Vino_frizzante
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BOLLICINE ITALIANE METODO CLASSICO E METODO CHARMAT  

 

 

FRANCIACORTA ς LOMBARDIA      
 
Barone Pizzini (Franciacorta-Lombardia) 
Spumante Franciacorta Brut Animante  (12,00)                                               Euro 90,00 
Uve: Chardonnay 78%,Pinot Nero18%, Pinot Bianco 4%;30 mesi sui lievit, 8 sboccature  remuage manuale 

Barone Pizzini (Franciacorta-Lombardia) 
Spumante Franciacorta Brut Satèn  (12,00)                                                      Euro 90,00 
Uve: Chardonnay 100%,fino a 40 mesi sui lievit, 8 sboccature  remuage manuale 

Barone Pizzini (Franciacorta-Lombardia) 
Spumante Franciacorta Brut Naturae 2012  (12,00)                                      Euro 100,00 
Uve: Chardonnay 70%,Pinot Nero30%,30-40 mesi sui lievit, 8 sboccature  remuage manuale 

Barone Pizzini (Franciacorta-Lombardia) 
Spumante Franciacorta Rosè  (12,00)                                                                 Euro 90,00 
Uve: Pinot Nero 100% ;30 mesi sui lievit, 8 sboccature  remuage manuale 

Barone Pizzini (Franciacorta-Lombardia) 
Spumante Franciacorta Brut RiservaPas Dosè Bagnador  (12,00)              Euro 140,00 
Uve: Chardonnay 50%, Pinot Nero 50%; fino a 40 mesi sui lievit, 8 sboccature  remuage manuale 

Barone Pizzini (Franciacorta-Lombardia) 
Spumante Franciacorta Brut   (12,00)                                                                 Euro 80,00 
Uve: Chardonnay 90%,Pinot Nero 10%,30-40 mesi sui lievit, 8 sboccature  remuage manuale 
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FRANCIACORTA ς LOMBARDIA      
 
Le Cantorie (Franciacorta-Lombardia) 
Franciacorta DΦƻΦŎΦƎΦ Ǉŀǎ Řƻǎŝ ǊƛǎŜǊǾŀ нллу ά!ǊƳƻƴƛŀέ (12,00)                   Euro 90,00 
Uve: Chardonnay 100%; 60 mesi sui lieviti remuage manuale 

Barone Pizzini (Franciacorta-Lombardia) 
CǊŀƴŎƛŀŎƻǊǘŀ 5ΦƻΦŎΦƎΦ Ǌƻǎŝ άwƻǎƛ ŘŜƭƭŜ aŀǊƎƘŜǊƛǘŜέ (12,00)                           Euro 90,00 
Uve: Pinot Nero 100%; fino a 24 mesi sui lieviti  remuage manuale 

Barone Pizzini (Franciacorta-Lombardia) 
CǊŀƴŎƛŀŎƻǊǘŀ 5ΦƻΦŎΦƎΦ {ŀǘŝƴ ά!ǊƳƻƴƛŀέ  (12,00)                                               Euro 80,00 
Uve: Chardonnay 100%, 30-40 mesi sui lieviti remuage manuale  

Le Cantorie (Franciacorta-Lombardia) 
Brut s.a. - Franciacorta D.o.c.g. (12,00)                                                               Euro 90,00 
Uve: Chardonnay 80%;Pinot Nero 20%; 30 mesi sui lieviti remuage manuale 

Le Cantorie (Franciacorta-Lombardia) 
CǊŀƴŎƛŀŎƻǊǘŀ 5ΦƻΦŎΦƎΦ wƻǎŝ άǊƻǎƛ ŘŜƭƭŜ ƳŀǊƎƘŜǊƛǘŜέ (12,00)                            Euro 60,00 
Uve: Pinot Nero 100%;  24 mesi sui lieviti remuage manuale 

Le Cantorie (Franciacorta-Lombardia) 
Franciacorta D.o.c.g. Satén ά!ǊƳƻƴƛŀέ(12,00)                                                   Euro 60,00 
Uve: Chardonnay 100%;  30 mesi sui lieviti remuage manuale 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

http://www.lecantorie.it/ita/vini-det.php?prodottiId=4
http://www.lecantorie.it/ita/vini-det.php?prodottiId=3
http://www.lecantorie.it/ita/vini-det.php?prodottiId=2
http://www.lecantorie.it/ita/vini-det.php?prodottiId=1
http://www.lecantorie.it/ita/vini-det.php?prodottiId=3
http://www.lecantorie.it/ita/vini-det.php?prodottiId=3
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VINI DI FRANCIA 

 

 
 

 

 

 Se c'è un paese vitivinicolo al mondo che ha avuto, e continua ad avere, una forte influenza su tutti gli altri e che 
quasi tutti cercano in qualche modo di imitarne il modello e lo stile di produzione, questo è senza dubbio la Francia. 
Questa nazione ha compreso, prima di chiunque altro al mondo, che la qualità del vino era uno dei principali e 
determinanti fattori per il successo. Oggi la gran parte della produzione enologica di qualità si basa in larga parte 
sul modello Francese. Ogni zona vitivinicola della Francia viene, in qualche modo, considerata come modello da 
seguire per determinate tipologie di vino: Bordeaux, la Borgogna e la Valle del Rodano per i vini rossi, la Borgogna, 
la Valle della Loira e l'Alsazia per i vini bianchi; la Champagne per i vini spumanti. Il segreto del successo Francese, 
oltre alla vocazione del suo territorio, è stata dettata in gran parte dall'attenzione che è stata posta da sempre 
sulla qualità dell'uva e delle tecniche enologiche, non da ultimo, da un'efficace strategia commerciale facilitata da 
un prodotto eccellente.  

https://www.google.it/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwi279funcjKAhVCRxoKHYrxDtUQjRwIBw&url=https://www.etsy.com/it/listing/115218369/regioni-vinicole-della-francia-8-x-10&bvm=bv.112454388,d.ZWU&psig=AFQjCNGVXUGSBbDjREWApG980nsnRUQlVA&ust=1453923644956652
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 Come l'Italia, anche la Francia vanta un'antichissima 
tradizione enologica la cui storia si perde nella notte dei tempi. 
Le prime testimonianze sulla presenza e la coltura della vite in 
Francia risalgono al 600 A.C. circa, quando i Greci fondarono 
Massalia, l'attuale Marsiglia, e introdussero la vite. Tuttavia, 
come per altri paesi vitivinicoli Europei, si ritiene che anche in 
Francia la vite fosse già presente allo stato selvatico prima 
dell'arrivo dei Greci. Il forte sviluppo dell'enologia e della 
viticoltura Francese ebbe inizio con l'arrivo dei Romani, alla fine 
del secondo secolo A.C., i quali, già forti consumatori di vino, 
preziosa bevanda delle truppe militari, avevano l'abitudine di 
introdurre le proprie tradizioni e prodotti ovunque andassero a 
conquistare nuove terre per l'Impero. Prima di questo periodo, i 
Galli, la locale popolazione, consumava ingenti quantità di vino 
Italiano che in quell'epoca era ben più famoso e pregiato di 
quello Francese. Perfino gli Etruschi esportavano vino in Francia 
e anfore di vino ritrovate nell'attuale Borgogna ne sono la 
conferma. Plinio Il Vecchio, nella sua monumentale Naturalis 
Historia, ci racconta che a Vienna, l'attuale Vienne, nella Valle 
ŘŜƭ wƻŘŀƴƻΣ ǎƛ ǇǊƻŘǳŎŜǾŀ ǳƴ Ǿƛƴƻ άǊŜǎƛƴŀǘƻέ Ŝ ŎƘŜ ǾŜƴƛǾŀ 
venduto a prezzi elevati. In effetti è proprio la Valle del Rodano 

che si può considerare la prima e vera zona vitivinicola di qualità di tutta la Francia. Fu proprio in questa zona che i 
Romani fondarono Narbo, ovvero Gallia Narbonensis, l'attuale Narbonne, cioè la città che a quei tempi era 
considerata come la più importante per la produzione e la qualità dei vini di tutta la Francia. La diffusione della vite 
e del vino a Narbo fu considerevole e la viticoltura era diffusa ovunque. La storia commerciale del vino Francese 
ebbe inizio poco dopo, quando la città di Burdigala, l'attuale Bordeaux, si affermò, grazie alla sua posizione vicino 
all'oceano Atlantico, come vera potenza commerciale e mercantile. Si ritiene che nello stesso periodo ebbe inizio la 
produzione e la commercializzazione del vino di Bordeaux.  

 Già nel sesto secolo la viticoltura era ben radicata e diffusa praticamente in tutto il territorio Francese, 
prevalentemente ad opera di monaci che coltivavano ampiamente la vite nei loro monasteri in quanto necessaria a 
produrre vino per officiare le liturgie. Un particolare merito va riconosciuto proprio all'opera svolta dai monaci per 
l'enologia; il loro prezioso contributo ha portato allo sviluppo e il perfezionamento delle tecniche enologiche, la 
stessa enologia moderna si basa in larga parte sul loro lavoro.  

 La viticoltura in Francia è attualmente diffusa in quasi tutto il territorio nazionale, 
solo la Spagna e l'Italia hanno una superficie coltivata a vite maggiore, tuttavia le zone di 
produzione di qualità sono circa una decina e sono tutte ben circoscritte in determinate zone geografiche. Le 
varietà di uve coltivate sono diffuse e ricorrenti in tutto il territorio e, ovviamente, fra queste ci sono varietà che 
meglio si adattano in determinate zone piuttosto che in altre, diventando, per altro, l'emblema enologico della 
zona. Per esempio, la Borgogna è famosa per il Pinot Nero e lo Chardonnay, Bordeaux per il suo famoso uvaggio 
bordolese, cioè Merlot, Cabernet Franc e Cabernet Sauvignon, la Valle della Loira per il Sauvignon Blanc e l'Alsazia 
per il Riesling e il Gewürztraminer. Le principali varietà di uve bianche coltivate in Francia sono: Chardonnay, 
Sauvignon Blanc, Riesling, Chenin Blanc, Sémillon, Pinot Bianco, Silvaner, Moscato bianco, Muscadet e Ugni Blanc. 
Le principali uve rosse sono: Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc, Merlot, Pinot Nero, Syrah, Grenache, Gamay e 
Carignano.  

 Queste uve si sono diffuse dalla Francia a praticamente tutti gli altri paesi vitivinicoli del mondo che, sulla scia 
del successo Francese, tentano di emulare la qualità e lo stile come se l'unico segreto per fare un buon vino sia da 
ricercarsi prevalentemente o esclusivamente sulle varietà di uva utilizzata. In realtà il successo dei vini Francesi non 

 

 

La Francia 
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è dettato solamente dalle uve utilizzate: il territorio e il clima sono altri fattori fondamentali del suo successo che, 
uniti ad una secolare esperienza orientata alla qualità delle materie e delle procedure, hanno contribuito al 
successo dell'enologia Francese.  

  

Il Sistema di Qualità Francese 

 L'esigenza di costituire un sistema di produzione di qualità dei vini in Francia, sorse nei primi anni del 1920, 
quando, principalmente a causa delle devastazioni della fillossera, la produzione di vini ordinari era piuttosto alta 
tanto da offuscare il prestigio dell'enologia Francese e la disponibilità di vini di qualità era piuttosto rara e limitata. 
A questo si aggiunsero numerosi frodi e adulterazioni, all'epoca molto diffuse, ad onore del vero, non solo in 
Francia. Il sistema di qualità Francese prese consistenza all'inizio degli anni 1930 e prese il nome di Appellation 
d'Origine Contrôlée (Denominazione di Origine Controllata), abbreviato con AOC o, in breve, Appellation Contrôlée 
la cui sigla è AC. Si creò di fatto il sistema di controllo di qualità enologica più imitato del mondo sui cui principi si 
basano, per esempio, l'AVA (American Viticultural Areas) adottato negli Stati Uniti d'America, la DOC 
(Denominazione di Origine Controllata) in Italia, la DO (Denominación de Origen) in Spagna e la DOC 
(Denominação de Origem Controlada) in Portogallo, sicuramente senza avere lo stesso successo e la stessa 
efficacia.  

 I principi fondamentali su cui si basa il sistema di qualità Francese derivano in larga parte dal lavoro svolto 
nel 1923 dal Barone Le Roy, un influente e importante produttore di Châteauneuf-du-Pape, che adottò rigide regole 
per la produzione dei propri vini. Queste comprendevano la definizione della zona geografica, le varietà di uve 
permesse, le metodologie di coltivazione e di potatura e il grado alcolico minimo del vino. Nel 1935 fu fondato 
l'INAO (Institut National des Appelations d'Origine, Istituto Nazionale delle Denominazioni di Origine), con 
l'espresso scopo di definire, stabilire e rafforzare i disciplinari di produzione delle singole AOC, e che riprendevano 
in larga parte il modello stabilito dal Barone Le Roy.  

 La maggior parte dei disciplinari di produzione dei vini più famosi di Francia sono stati definiti nel periodo 
subito dopo la fondazione dell'INAO, tuttavia sono stati rivisti e perfezionati continuamente nel corso del tempo. Fu 
solo nel 1949 che l'INAO introdusse la categoria VDQS (Vin Délimité de Qualité Supérieure, Vino Delimitato di 
Qualità Superiore) di livello inferiore all'AOC. Il sistema di qualità Francese non è certamente perfetto, anche se 
non può garantire la qualità del vino di uno specifico produttore, sicuramente introduce e definisce rigidi criteri che 
influiscono e determinano profondamente la produzione.  

 I principali criteri che consentono ad un vino di fregiarsi della categoria AOC sono sette e precisamente:  

  

¶ Territorio - l'area dei vigneti viene definita in modo esatto attraverso testimonianze storiche sia 
sull'ubicazione che sull'uso nei secoli. Si valuta inoltre il tipo di terreno, posizione e altitudine  

¶ Uve - le uve consentite per la produzione di vino in ogni zona vengono stabilite in accordo alla tradizione 
storica del luogo, basandosi anche alla resa e la qualità di produzione in funzione al luogo e al clima  

¶ Pratiche colturali - definiscono il numero massimo di viti per ettaro, le modalità di potatura e metodi di 
fertilizzazione  

¶ Resa - ogni AOC definisce la quantità massima di vino che può essere raccolta e prodotta da un 
determinato vigneto, il valore è espresso in ettolitri per ettaro  

¶ Grado alcolico - ogni AOC stabilisce il titolo alcolico minimo che il vino deve avere  
¶ Tecniche enologiche - ogni AOC stabilisce tecniche e procedure enologiche, solitamente basate sulla 

tradizione della zona, che nel corso degli anni hanno consentito di ottenere i migliori risultati  
¶ Controlli organolettici - dal 1979 tutti i vini candidati alle AOC vengono valutati da un'apposita 
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commissione  

 le categorie previste dal sistema di qualità Francese prevedono quattro livelli e precisamente, dal livello più 
alto a quello più basso:  

  

¶ Appellation d'Origine Contrôlée, AOC - è il livello di qualità più alto e rigoroso del sistema. Una AOC può 
comprendere anche delle sottozone  

¶ Vin Délimité de Qualité Supérieure, VDQS - prevede delle regole simili a quelle dell'AOC anche se meno 
rigide. Questa è la categoria meno utilizzata di tutto il sistema di qualità. Circa il 2% dell'intera produzione 
Francese appartiene alla VDQS. I vini di questa categoria sono solitamente in attesa di essere riconosciuti 
come AOC  

¶ Vin de Pays - prevede regole come per le categorie precedenti, tuttavia sono meno onerose e rigide, 
consentono, per esempio, rese più alte e titoli alcolici minimi più bassi. I vini appartenenti a questa 
categoria vengono solitamente prodotti in zone molto più estese rispetto alle AOC  

¶ Vin de Table - è la categoria riservata a tutti quei vini che non rientrano, per mancanza o insufficienza di 
requisiti, nelle categorie superiori  

 Nelle etichette dei vini Francesi vengono inoltre utilizzate delle diciture che in determinati casi hanno un 
legame, anche se a volte vago e motivo di confusione, con la qualità. Le indicazioni più frequenti che si possono 
trovare nelle etichette di vini Francesi è riportato di seguito.  

  

¶ Château - ƴƻƴƻǎǘŀƴǘŜ ƛƭ ǎǳƻ ǎƛƎƴƛŦƛŎŀǘƻ ƛƴ CǊŀƴŎŜǎŜ ǎƛŀ άŎŀǎǘŜƭƭƻέΣ ǉǳŀƴŘƻ ǳǘƛƭƛȊȊŀǘƻ ƴŜƭ Ǿƛƴƻ ƴƻƴ Ƙŀ ƴŜǎǎǳƴ 
legame con le suggestive e imponenti costruzioni medievali. Uno Château è un'azienda vitivinicola che 
produce vino ed è prevalentemente utilizzato nella zona di Bordeaux. Il termine è sempre seguito dal nome 
specifico dell'azienda  

¶ Clos - il significato FranceǎŜ Řƛ ǉǳŜǎǘŀ ǇŀǊƻƭŀ ŝ άŎƘƛǳǎƻέ ƻ άǊŀŎŎƘƛǳǎƻέΣ Ƴŀ ƴŜƭƭŀ ǘŜǊƳƛƴƻƭƻƎƛŀ ŜƴƻƭƻƎƛŎŀ 
indica un vigneto o una proprietà recintata e delimitata. Il termine viene utilizzato prevalentemente nella 
Borgogna e solo le aziende che possiedono un vigneto e che producono e imbottigliano il proprio vino 
possono utilizzarlo nell'etichetta. Il termine è sempre completato da altre indicazioni che identificano il 
vigneto o la proprietà  

¶ Domaine - ƛƭ ǎƛƎƴƛŦƛŎŀǘƻ ƭŜǘǘŜǊŀƭŜ ŝ άǇǊƻǇǊƛŜǘŁέ ŜŘ ŝ ǳǘƛƭƛȊȊŀǘƻ ǇǊŜǾŀƭŜƴǘŜƳŜƴǘŜ ƴŜƭƭŀ .ƻǊƎƻƎna. Indica una 
proprietà, appartenente ad una singola azienda, composta da un singolo o più vigneti, anche collocati in 
zone diverse  

¶ Côte - άŎƻǎǘŀέ ƛƴ LǘŀƭƛŀƴƻΣ ƛƴǘŜǎƻ ŎƻƳŜ ƭŀǘƻ ƻ ǇŀǊŜǘŜ Řƛ ǳƴŀ Ŏƻƭƭƛƴŀ ƻ Řƛ ǳƴ ǇŜƴŘƛƻΣ ƛƴŘƛŎŀ ǳƴŀ Ȋƻƴŀ ŘŜƭƛƳƛǘŀǘŀ 
di produzione di qualità, principalmente della Borgogna  

¶ Cru - ǎŜōōŜƴŜ ƛƭ ǎǳƻ ǎƛƎƴƛŦƛŎŀǘƻ ƛƴ ƛǘŀƭƛŀƴƻ ǎƛŀ άŎǊŜǎŎƛǳǘƻέΣ ƴŜƭƭŀ ǘŜǊƳƛƴƻƭƻƎƛŀ ŜƴƻƭƻƎƛŎŀ CǊŀƴŎŜǎŜ ƛƴŘƛŎŀ ǳƴŀ 
determinata zona, spesso un singolo vigneto o una piccola località, che grazie alle sue specifiche 
caratteristiche climatiche, geologiche e ambientali, produce vini di qualità e di caratteristiche superiori o 
comunque uniche e identificabili.  

¶ Grand Cru - questo termine è utilizzato in Borgogna e indica un vino prodotto in un vigneto di qualità 
superiore ed è il riconoscimento di qualità più alto che può essere attribuito ad un vino. Lo stesso significato 
viene attribuito anche nella Champagne e nell'Alsazia. Nella zona di Bordeaux il termine non ha la stessa 
importanza che ha nelle altre zone e viene riconosciuto ad alcuni Château, in particolare a quelli di Saint-
Émilion  

¶ Grand Cru Classé - Il termine è utilizzato prevalentemente nei vini di Bordeaux. Nella zona di Saint-Émilion 
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indica il secondo livello di classificazione, mentre nella zone di Médoc e Sauternes indica un vino che 
appartiene ad una categoria di classificazione compresa fra la seconda e la quinta  

¶ Premier Cru (1er Cru) - nella zona di Bordeaux, con l'eccezione di Sauternes e Barsac, indica un vino 
appartenente alla più alta categoria di classificazione. Attualmente solo cinque Château possono fregiarsi 
di questo riconoscimento. Nella zona di Sauternes indica invece la seconda categoria di classificazione. 
Nella Borgogna indica il secondo livello di classificazione, al di sotto di Grand Cru  

¶ Premier Grand Cru (1er Grand Cru) - nella zona di Sauternes indica il livello più alto di classificazione. 
Attualmente, solo uno Château appartiene a questa categoria. Viene anche indicato come Premier Cru 
Supérieur  

¶ Premier Grand Cru Classé (1er Grand Cru Classé) - nella zona di Saint-Émilion indica la categoria di 
classificazione più alta attribuibile ad un vino. La dicitura può essere riportata anche nelle etichette dei vini 
ŘŜƭ aŞŘƻŎ Ŝ Řƛ {ŀǳǘŜǊƴŜǎ ǇŜǊ ƛƴŘƛŎŀǊŜ ǳƴ Ǿƛƴƻ Řƛ ŎŀǘŜƎƻǊƛŀ άtǊŜƳƛŜǊ DǊŀƴŘ /Ǌǳέ  

¶ Cru Classé - indica principalmente il nome attribuito alla famosa classificazione del 1855 per i vini del 
Médoc, nel Bordolese. Il sistema prevede cinque categorie, dalla prima alla quinta (Premier Cru, Deuxième 
Cru, Troisième Cru, Quatrième Cru, Cinquième Cru). Nella stessa classificazione, i vini di Sauternes/Barsac 
furono classificati in due sole categorie (Premier Cru, Deuxième Cru). Il termine è anche utilizzato per la 
classificazione dei vini delle Graves, sempre a Bordeaux, e non prevede suddivisioni, pertanto tutti i vini di 
ǉǳŀƭƛǘŁ ŘŜƭƭŜ DǊŀǾŜǎΣ ǎƛŀ ōƛŀƴŎƘƛ ŎƘŜ ǊƻǎǎƛΣ ǾŜƴƎƻƴƻ ŘŜŦƛƴƛǘƛ ά/Ǌǳ /ƭŀǎǎŞέΦ !ƴŎƘŜ ƭŀ ŎƭŀǎǎƛŦƛŎŀȊƛƻƴŜ ŘŜƛ Ǿƛƴƛ Řƛ 
Saint-;Ƴƛƭƛƻƴ ǇǊŜƴŘŜ ƛƭ ƴƻƳŜ Řƛ ά/Ǌǳ /ƭŀǎǎŞέ  

¶ Cru Bourgeois - categoria di classificazione per i vini del bordolese, considerati in qualità inferiori al sistema 
ά/Ǌǳ /ƭŀǎǎŞέΦ Lƭ ƭƛǾŜƭƭƻ ǇƛǴ ŀƭǘƻ Řƛ ǉǳŜǎǘŀ ŎƭŀǎǎƛŦƛŎŀȊƛƻƴŜ ŝ ƛƭ Cru Bourgeois Supérieurs Exceptionnel, spesso 
indicato semplicemente come Cru Bourgeois Exceptionnel o Cru Exceptionnel. La seconda categoria prende 
il nome di Cru Bourgeois Supérieurs o Cru Grand Bourgeois, seguita da una terza e ultima che prende il 
nome di Cru Bourgeois  

¶ Supérieur - Il termine indica prevalentemente un vino il cui grado alcolico è più alto rispetto alla tipologia di 
appartenenza. Talvolta indica, oltre al grado alcolico superiore, anche una resa del raccolto inferiore 
rispetto agli standard definiti per la tipologia. 

Zone di produzione 

 La produzione di vino della Francia è, per quantità, la seconda del mondo, solo l'Italia ha una produzione 
maggiore. Da punto di vista climatico e geografico, la Francia può essere suddivisa in tre regioni. Al nord, dove si 
trovano le aree della Champagne, della Borgogna e dell'Alsazia, sono caratterizzate da un clima continentale, con 
inverni rigidi e freddi e autunni piovosi. Al sud, dove il clima è tipicamente mediterraneo, le uve giungono a piena 
maturazione, si producono vini corposi e pieni. Infine, la zona occidentale, dove si trova l'area di Bordeaux e la 
Valle della Loira occidentale, l'influsso dell'oceano Atlantico da luogo ad un clima tipicamente marittimo, umido e 
piovoso, che viene temperato dalle correnti d'aria del golfo.  

 La varietà principali delle uve utilizzate per la produzione di vino in Francia è di poco inferiore a quaranta, 
tuttavia la varietà del territorio e delle caratteristiche di ogni zona, consentono la produzione di vini molto diversi 
fra loro: dai bianchi delicati e fini ai vini spumanti di innegabile raffinatezza, dai piacevoli e interessanti vini rosati 
ai corposi e potenti vini rossi.  

 Le zone di produzione di qualità che comprendono le AOC della Francia sono dieci, di cui solo circa la metà di 
queste ha contribuito effettivamente e principalmente a rendere famosi i vini di Francia nel mondo.  
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Alsazia 

 Questa regione, che si trova nella parte nord-orientale della Francia, al confine con la Germania, produce 
principalmente vini bianchi di cui il più rappresentativo e celebre è senz'altro quello prodotto con uve 
Gewürztraminer. L'Alsazia costituisce di fatto un'eccezione all'interno del sistema di qualità Francese perché è 
l'unica zona dove è consentita l'indicazione nell'etichetta, per motivi tradizionali, del nome dell'uva con cui si 
producono i vini. La produzione di vini rossi e rosati è scarsa, circa l'otto percento della produzione totale. Un 
prodotto piuttosto noto dell'Alsazia è il Crémant d'Alsace, un vino spumante prodotto con il metodo classico della 
rifermentazione in bottiglia.  

 La zona produce anche degli eccellenti vini prodotti da vendemmie tardive (Vendanges Tardives) e i celebri 
Sélection de Grains Nobles, vini dolci, complessi, concentrati e aromatici prodotti da rigorose selezioni di uve, 
spesso raccolte chicco per chicco, attaccate dalla muffa nobile (Botrytis Cinerea). Le uve bianche principali 
utilizzate nell'Alsazia sono il Riesling, il Gewürztraminer, il Pinot Grigio e il Moscato bianco, e sono le uniche uve 
che possono essere utilizzate per l'AOC Alsace Grand Cru. Le altre uve bianche coltivate nella zona sono il Silvaner e 
il Pinot Bianco. Le uve rosse principali dell'Alsazia sono il Pinot Nero e il Gamay. Una menzione particolare spetta ai 
vini della Mosella e Les Côtes de Toul, entrambi prodotti nella Lorena, e il cosiddetto Edelzwicker, un vino prodotto 
con l'assemblaggio di più uve i cui nomi non vengono riportati in etichetta.  

  

 AOC: bianchi: Alsace, Alsace Grand Cru (Riesling, Gewürztraminer, Pinot Grigio, Moscato bianco) spumanti: 
Crémant d'Alsace (Pinot bianco, Riesling, Pinot grigio, Pinot nero, Chardonnay)  

   

Bordeaux 

 Bordeaux costituisce la zona di denominazione di origine più vasta della Francia oltre ad essere fra le più 
famose. La zona si trova nella parte occidentale della Francia e gode di un particolare clima temperato prodotto 
dalla vicinanza con l'oceano Atlantico e dall'estuario della Gironda, le cui rive sono riccamente coltivate a vigneti. 
La zona di Bordeaux prevede oltre 50 AOC, comprese fra AOC regionali e comunali. Il Médoc, situato fra l'oceano 
Atlantico e la Gironda, prevede due AOC regionali, il Médoc e Haut-Médoc che a sua volta comprende sei AOC 
comunali (Saint-Estèphe, Pauillac, Saint-Julien, Listrac-Médoc, Moulis en Médoc e Margaux). I vini prodotti nel 
Médoc e nell'Haut-Médoc sono tutti rossi e sono i più celebri di tutta la zona, ma certamente non sono gli unici. La 
zona delle Graves produce sia vini bianchi che rossi e si trova a sud, subito dopo il Médoc. Da qualche anno, la zona 
nord-orientale delle Graves è stata riconosciuta con una denominazione propria: Pessac-Léognan.  

 Un'altra celebre e importante zona di denominazione di Bordeaux è Sauternes/Barsac, famosa per i suoi vini 
dolci e complessi prodotti con uve attaccate dalla muffa nobile (Botrytis Cinerea). Altre zone che producono vini 
simili sono Cérons, Cadillac, Loupiac, e Sainte-Croix-du-Mont. Nella zona di Entre-Deux-Mers, situata fra i fiumi 
Garonna e Dordogna, si producono vini bianchi da uve Sémillon e Sauvignon Blanc. Un'altra zona di sicuro interesse 
di Bordeaux è il Libournais che comprende le zone di Saint-Émilion, Pomerol e Fronsac.  

 Il vino principale prodotto a Bordeaux è quello rosso ottenuto in genere da uve Cabernet Sauvignon, Cabernet 
Franc e Merlot, in proporzioni diverse a seconda della zona. Le uve bianche di questa zona sono il Sémillon, 
Sauvignon Blanc, Muscadelle, Colombard e Ugni Blanc. Le uve rosse che hanno reso celebre la zona e hanno dato 
luogo al cosiddetto uvaggio bordolese, sono il Merlot, Cabernet Franc e Cabernet Sauvignon. Altre uve rosse 
coltivate nella zona sono il Malbec o Côt, Petit Verdot e Carmenère, divenuto oramai piuttosto raro.  

  

 Principali AOC: bianchi: Sauternes et Barsac (Sémillon, Sauvignon Blanc, Muscadelle), Cérons, Cadillac, 
Loupiac, Sainte-Croix-de-Mont(stesse uve del Sauternes) Entre-Deux-Mers (Sémillon, Sauvignon Blanc) rossi: 
Médoc, Haut-Médoc (sottozone: Saint-Estèphe, Pauillac, Saint-Julien, Listrac-Médoc, Moulis en Médoc, Margaux) 
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Graves, Pessac-Léognan, Libournais (sottozone: Saint-Émilion, Pomerol, Fronsac et Canon-Fronsac) (Cabernet 
Franc, Cabernet Sauvignon, Merlot, Petit Verdot, Malbec in proporzioni diverse)  

   

Borgogna 

 In questa zona, che si trova nella parte centrale della Francia, si producono sia vini bianchi che vini rossi, 
entrambi molto raffinati e celebri. La Borgogna è suddivisa in cinque zone di produzione principali: Chablis, Côte 
d'Or, Côte Chalonnaise, Macônnais e Beaujolais che prevedono complessivamente più di cento AOC. La produzione 
è praticamente divisa in modo equo fra bianchi e rossi e le uve coltivate nella zona sono, per le uve bianche, lo 
Chardonnay e l'Aligoté, per le uve rosse, il Pinot Nero e il Gamay.  

 L'area più a nord della Borgogna, staccata dal resto della zona principale, è Chablis, la cui produzione è 
incentrata esclusivamente sui vini bianchi ottenuti da Chardonnay. I vini di Chablis, classificati in ordine crescente 
di qualità come Petit Chablis, Chablis, Chablis Premier Cru e Chablis Grand Cru, sono molto eleganti e raffinati e 
costituiscono di fatto un modello di enologia imitato da molti produttori nel mondo.  

 La parte nord della zona principale della Borgogna è occupata dalla celebre Côte d'Or, suddivisa a sua volta in 
due zone, di cui quella più a nord, prende il nome di Côte de Nuits, mentre quella più a sud, prende il nome di Côte 
de Beaune. Entrambe le zone prevedono due sottozone che prendono rispettivamente il nome di Hautes Côte de 
Nuits e Hautes Côte de Beaune. Nella Côte d'Or si producono sia vini bianchi che vini rossi ed è senz'altro la zona 
più rinomata e ricercata, vero riferimento di qualità dell'enologia Borgognona. Nella Côte de Nuits si producono 
quasi esclusivamente vini da uve Pinot nero, i vini rossi di Borgogna più pregiati e longevi. Da questa zona 
provengono i celebri Gevrey-Chambertin, Vosne-Romanée e Nuits Saint-Georges. Nella Côte de Beaune si 
producono prevalentemente vini bianchi da uve Chardonnay, tuttavia troviamo anche eccellenti esempi di vini rossi 
da Pinot nero come il Corton e certi Pommard. I vini bianchi più celebri e rappresentativi dell'enologia di Borgogna 
sono quelli di Corton, Meursault, Puligny-Montrachet e Chassagne-Montrachet.  

 Più a sud della Côte d'Or, troviamo la Côte Chalonnaise, dove si producono vini sia bianchi che rossi. I 
riferimenti di questa zona per i vini rossi sono certamente Mercurey seguita da Givry, per i vini bianchi Montagny e 
Rully. Scendendo ancora più a sud troviamo la zona di Mâconnais celebre per i vini bianchi da uve Chardonnay fra i 
quali si ricordano Pouilly-Fuissé e Saint-Véran. In questa zona troviamo inoltre una modesta produzione di vini rossi 
prodotti da Pinot nero e Gamay.  

 La parte più a sud della Borgogna è occupata dall'area di Beaujolais, principalmente famosa per i suoi 
Beaujolais nouveau, pronti e messi in commercio il terzo giovedì del mese di novembre. L'uva principale e regina 
della zona è il Gamay, tuttavia si producono, seppure in scarse quantità, vini bianchi da uve Chardonnay. Le aree di 
riferimento di questa zona producono tutte vini rossi di cui la più nota è Beaujolais-Villages.  

  

 Principali AOC: bianchi: Chablis, Puligny-Montrachet, Chassagne-Montrachet, Aloxe-Corton, Pouilly-Fuissé, 
Saint-Véran, Montagny, Rully (tutti da uve Chardonnay) Bourgogne Aligoté Bouzeron (Aligoté) rossi: Gevrey-
Chambertin, Vosne-Romanée, Nuits Saint-Georges, Aloxe-Corton, Pommard, Santenay, Mercurey, Givry, Rully (Tutti 
da uve Pinot nero), Beaujolais, Beaujolais-Villages, Fleurie, Brouilly, Moulin-à-Vent (Gamay)  

   

 

 

 

 




