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VITICOLTORI DEL
MEDITERRANEO

I Mediterraned & unarea ricca di storia e cultura,
le sue tradizioni enologiche sono tra be piu antiche
del mondo. Attornd ad esso le pratiche vitivinicole si
song sviluppate nel corso dei secoli, influenzate da
terradir locali (fattori climatici, geologici e culturali)
creando una stracrdinaria varieta di vind e stili.

Viticoltori del Mediterraneo @ wuna flotta di
produtior imbarcatisi insieme per solcare le stesse
rotte mercantili, Un'alleanza virtuosa tra piccoli
produttori @ cooperative Sociali in cui vengono
condivise cConoscende, ricerca, oOFganiziazions,
attrezzature e risorse umane, stringendo un patto
che segue una rofta comune verso lagricoltura
biologica ¢ bicdinamica certificata, con Fobiettive di
promuosers soprattutto biodiversita, sostenibilita,
inclusione e sostegno sociale.

Viticoltori del Mediterraneo é anche un distributore
che mette in rete una selezione di prodott biclogici
per un viaggio enclogico sensoriale, attento alla
tutela e walorizzazione dellintere bacino del
Mediterraneo sia dal punto di vista ambéentale che
storico-culturale,

Ogni brand ha la sia forza e la sua identitd nel
pragetto Viticolton del Mediterraneo.

Battono bandiera VITICOLTORI DEL MEDITERRAMED
alcune eccellenze vitivinicole di varie regioni &'italia
mess in rete per un viaggio enologico sensoriale,
attento alla tutela e waborizzazione dell inters bacino
del Mediterraneo sia dal punto di vista ambientale
che storico-culturale.
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I VIGNAIOLI DELLA

BRIGATA VERDE RAME

La BRIGATA VERDERAME nasce dallamicizia divignabell odinamicl uniti dalla valenta di consensane nel vino i patrimonio

del saperl contading,
La BRIGATA VERDERAME ha b comune la memaoria della magica e antica ricetta di preparazione del verderame [acqua

ramata), cosl chiamata per i oolone della miscela. Il verderame, oggl non FIIIJ in wsa, & stato per cenfnala di annl e
struments per presenvane ka vite dalla peronosporna.
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La BRIGATAVERDERAME custodsce neisupi vinilamemaoria
dei sapen contadini, un patrimonio  dallnestimabile
valore, un eredith da sabaguardare per mantenere |2
continaita witale tra passato e futuro. Lallegra ciurma,
senza capitano, ¢ figlia della “comumita contadina” da
sempre ricca di ospitalith, dove be famiglie % sostenevano
tra loro attraverso o scambio di aivto (manodopera) o di
prodotto (baratio), che dava |a forza per superare i duri
momenti di difficoltd anche agli elementi pits deboli, I
ricordo & i vissuto di quest momenti di condivisione e
& grande wmanitd ha unito ¢ cementato lo spirito della
ciurma della BRIGATA VERDERAME che, oggi come nel
pagsato, collabora e scambia ajuti in momenti come |a
potatura, la vends mmia, [a viniticazione,

Dallamicizia ¢ dalla collaborazione ¢ nata Fidea di
raccoghiene i vini sotto un marchio comune, la BRIGATA
WERDERAME. vignaioli della BRIGATA VERDERAME hanno
in comune il modo di coltivare la vigna ¢ di fare il ving:
la ciurma racconta, i nostr vini 5 fanno in vigna, poco
incide la cantina dove diamo un minimo aiuto, favorendo
i fenomeni naturali senza perd condizionark” | vini sono
legati dalfamore ¢ la manualits della coltvazione della
vigna, Fattenzione al mantenimento della fertibta dei
suioli, la biedinamica e la spensigrata convivialita,

Le loro aziende s0nd dei microoosmi arganic a ciclo chiuso
che apolicano i principi della biodinamica certificata
Demeter:

« MANTENGONG LA FERTILITA DEL SUOLO attraverso
Futilizzo del betame matwere di stalle di animali non legati
alla catena

* SEMINAND IN AUTUNNO, nel vigneto, essenze
vegetall che wengono Enterrate in tarda pemavera
{sovescho] allo scopo i miglkorare la fertilita e |a
bepdiversita del vigneta e allo stesso tempo favorine il
pascolamento invernale e gl insett! pronubd (apl).

Y1 WITHCELIGE DL MINTEREAMID

= RIPORTANO NEL SUOLO, COMPOSTATI, | RESIDUI
VEGETALI DELLA VITE: sarmenti, raspi, vinaccioli e
bucce.

- o | Ti

TERRITORIQ {semi, wecchi fruthi, witi autoctone non
chonali), ka preziosa eredita ricevuta dai nonni.

= POTAMND LA VIGNA MEI GIORNI DI LUMNA CALANTE,
quando la circolazione della linda & ridotta e la vite chiude
meglio | wvasi linfatcl & protegge la parte tagliata da
marciumi e parassitl,

= ALLEVAND AMIMALL IN AZIEMDA anche per la
produzione di materia onganica per [a fertilith dei swoli,

e Mon svvelenano la linfa con anbiparassitar sistemsc
e UTILIZAND S0L0 PRODOTTI DI COPERTURA
[(RAME E ZOLFQ) ron assarbiti dalla pianta.

Il vigneto bodinamico produce we sane, ncche o
Fewiti, in grado di fermentare & restituire al ving | sapori
autentici del territorio. | vini biodinamid della BRMGATA
VERDERAME traggono dalla genercsita delle uve mature,
momento in cui ke becte hanno un alta popolanions di
iewiti indigeni, la forza per affrontare una vinificazione
che rinuncia alfaiuto dei lieviti selezionati e degli additivi
di fermentazione. |l vino BRIGATA VERDERAME & il vino
delle campagne, biedinamico Demeter a fermentazione
spontanea senda solfit, chiar e genuina espressione della
tradizione, del territorio e dellannata dove gli eventual
“difetti” accrescono |a sua complessita @ sincerita.
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BRIGATA
I VINI DELLA VERDE RAME

BRIGATA VERDE RAME

I vignalali amici della Brigata VerdeRame
sono di varie region d'italia, per questo 'oferta degustativa abbraccla

diverse reglonl winiooke & diversi vitigni,
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Tra una botte riempita e l'altra svuotata be staglonl contadine fanno
presto ad alternarsi Negll annl di studio in citta, GIAMEBITRE ha tenuto
a mente l'arte del sud vecchi, mastrl bottal espertl di legno e bevute.
Ricalcando | loro passl sulle stradine tra le vigne, & tormate anche ki a
scandiee il tempo alla manlera contadina.

Owva doghe e cerchi per lul non hanno segreti e all'ombra della pergola o
tra le grandi botti della sua canting, ko sl pud sempre trovare, ospitale, ad
offrire un bicchiere di Passerina.

I VINI DI GIAMBITRE
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ORIGINE DEL VITIGNO

La Paztering ha orgini molto antiche e appartiene
alla famiglia dei trebbiani Il nome derha dalle piccole
dimensioni degli acini ¢ dal fatto che | passeri manifestanc
una particolane prisdienions per ke sue uve doki e gialle,
E conosciuta tra Mbnezo e e Marche anche come Uvo
d'Oro, Camnpolese, Scenciato ¢ Pogadebiti (questultimo
propno per |a sua capacita & far fare cassa con vendemimie
molio genenghe). Per molti anni sottovalutata a Gwusa della
popolarita del Trebbiano, & tornata alla ribalta per la qualith
delle sue uve nella vinificazione in purezza ¢ negli uvagg,

LONA DI COLTIVAZIONE
La presenza della vite in Abrazzo risabe all'epoca Romana e
=i da allora | wini Abruzees] sono mentionati negli soritti di

autai i ogni epoca; a partire da Polibio, che li menziond

narrando le gesta di Anndbale nedla battaglia di Canne (216
al.). La viticoltura in Abruzzo & sviluppata per i 96% in
collina e come tipo di allevamento, ancora molto diffusa &
la Pergpala, bocalmente chiamata "Capanna” .

TIFO DI AGRICOLTURA
Lariends agricola -Biodinameca & sn organismo vivente

complessa, senza input esternd, in stretta connessione con
Fambiente 3 cui & legata da complesse relazioni.
Laconcimazione, la coftvazione e Mallevamento sono attuati
con modalita che rispettano e promuovono B fertilita e [a
vitalita del terreno che andranno a mighorare be produzion
vegetali e animali. Sclo la viticoltura bcdinamica, che
porta in cantina e “sane” e microbiologicamente “wive"
& capace di affrontare la fermentazione spontanea che &
aia base ded vinl biodinamici. La fermentazione spontanea
trasmette al wino le caratteristiche uniche ded luogo, del
vitigno e dall’annata.

FORMA Dl ALLEVAMENTO

Tendone o nel dialetto locale “la capanne® Forma di
alevamento espansa tradizionale del territors che sl
caratterizzata da una bassa densita di plarte perettano (1, 100-
1600) capace di assecondare la natwrale armonia dello
pdluppo vegetatia della vite. Nella “capanne” ka racoolta e la
potatura sono eschshamente manuall, strettamente lagate

al vignalalo e alla plecola propeietd contadina,

VIMIFICAZIONE

Per millenini e fermentazioni si sone volte in mansera
ipontanca, moescate dai Best pretenti in natuora, i
codiddetti lieviti indigeni o autoctoni o sehagai, divers da
Tofa 3 20na ¢ chpaci di trasmettens al ving e caratteristiche
uniche delluogo & dallfannata. Le fermentazioni spontanee,
legate ai Bevith seleagel, sono andate in difficoltd con
la diffusione dei pesticidi, ma anche con Faggunta dei
selfit sull'uva o med most che uccide [ microllora dell’uva
[ligviti) & compromette la fermentazione, | vini biodanamec
connettono a3 loro complessith alls  fermentazione
spontanca kgandosi soprattutto alla prima fase della
fermentazions dove | et apiculati [sebeageil, eminat
nelle fermentazioni consenzional, impartiscons al ving
Fimpronta digitale del terroir ricrobico atiraverss peofil
organclettici unic,

AFFINAMENTO
Vasche di cemento e bottigha.

CARATTERISTICHE ORGANCLETTICHE

COLORE; giallo pagberino consistente.

FROFUMCO: intenso & mediamente complesso, fruttato
con riconescmenti di mela e banana & note floreal di
gelsoming su di un suadente sottofondo agnemato e con
sfumature erbaces,

GUSTD: al palato fresco, sapido e morbido, di buon conpo,
«con fini ricordi agnemati e di erbe aromatiche.
TEMPERATURA SERVIZIO COMSIGLIATA: 10-12°C.
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ORIGINE DEL VITIGNO

La prima fonte documentale sulforigine del Pecodning risale
alfanng 1536 ed ¢ contenuta negh Statuti di Morcia (Pgl.
Il vitigne nel corso del Noveoenio ¢ stato gradualmente
abbandonato per [asciare Spazio a varets pio produttive
come il Trebbiano, Lorigine del nome i confonde nelle
rebdae delle tradizioni popolari fatte di pittoresche storie
pil o meno verodmill 5 passa dalluve def peconan in
Guantoconsumata dalle genti povere come i peconal, aF v
defle pecore perche le greggi, durante la transumanza,
andavana pagze dei suoi acin gialli ¢ dolcizsami

ZONA DI COLTIVAZIONE

La presenza della vite in Abruzzo risabe all'epoca Romana e
si da allora | wini Abruzesi sond mentionati neghi soritti i
autori di ogni epota, a partire da Polibio, che | menziond
rarrando le gesta di Anndbale nella battaghia di Canne (216
al.), La viticoltura in Abruzzo @ svilippata per B 96% in
colling & come tipo di allevamento, ancoa molto diffusa &
la Pergota, localmente chiamata "Capanna®,

TIPO DI AGRICOLTURA
Lazienda agricola Biodinamica & un organismo vivente

GLy ABRUZZES)

complesso, senza input estemd, in stretta connessione con
l'ambiente 3 cul & begata da complasse relazioni.
Laconcimazione, la colthvazione e Fallevarmenta sono attuati
con madalita che rispettano e promuovono |a fertilita e la
vitalita del terreno che andranno a mighorare be produzioni
vegetali e animali. Sobko k3 viticoltura béodinamica, che
porta in canting uve “sang” e microlbiologicamente “vive™
& capace di affrontase |3 fermentazione spontanea che &
alla base ced vini biodinamici. La fermentazione spontanea
trasmette al vino le caratteristiche uniche ded luogo, del
vitigno e dall’annata.

FORMA Dl ALLEVAMENTD

Tendone o nel dialetto locale “la capanme®. Forma di
alevamento espanca tradizionale del territoro che sl
caratterizzata da una bassa densita di plante per ettaro (1. 100
1600) capace di assecondare la naturale asmonka dello
owtluppea vegetativo della wite. Mella “caparne” b raocolta e la
potatura sono esclushamente manuall, strettamente legate

al vignalolo e alla plccola propretd contadina,

VIMNIFICATIONE

Per milbenni e fermentazioni & sond Holbe in mane
spontanea, innescate dai Beviti presenti in natwea, i
codaldetti lieviti indigeni o auboctoni o sehagai, diversi da
BO6E 3 B0nG & capaci di trasmettene al vino le carttenstiche
umiche del luogo e dallannata. Le fermentasioni spontanee,
legate ai bewti sebeage, sono andate in difficolth con
la diffusione dei pesticidi, ma anche con aggiunta ded
solfiti sul'uva o nei mosti che uccide la microflora dell'vva
[liewiti] ¢ compromette L fermentazions. | vini biodinamas
connettone |3 lor complessich alla  fermentazions
spontanca begandodi soprattutta alla prima face della
fermertarione: dove | Bewviti apiculati (sebeaggi), eliminat
nelle fermentazioni convenzionali, impartiscono al ving
Fimpronta digitale del terrodr microbico attraverss profil
organclettici unic,

AFFINAMENTOD
Vasche di cemento & bottighia.

CARATTERISTICHE ORGAMNOLETTICHE

COLORE: ghalle pagliering brillante con riflessi dorati.
FROFUMOD: deciso e profondo, con sentori di arancia,
sambuco, spezie e note legnose agrumi, fena, fori secchi
& anice

GUSTD: minevale, armonico, moito persistente,
ABBINAMENT! GASTROMOMICE: primi platti elaborati,
carni bianche, piatti a base di pesce e crostacei,
TEMPERATURA SERVIZIO COMSIGLIATA: 10-12°C.
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Sotto be coste del calanchi, ka vigna di CIANITTE cl attecchisce che &
una meraviglia: guesto pure le galline ko sanno. Pasclute a pane e vino,
collaborano con le uova al"abbondanza di 5an Martino!

Chi & fuoni dall'incanto dice a Clanitte: “figlo del buglardo”™, ma un po’ per
EIDCO un po- per verita, i crede ancora alla funa & reale rende guesta
favola gua. Per la giola di wominl e polli, su un terreno da cent'anni
lavorato, una nuova capanna di Montepuldano ha innestato

I VINI DI CIANITTE
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ORIGINE DEL VITIGND

Il Mentepulcians & i vitigno pil coltivato in Abruzzo
aully cui origine ci sond diverse versioni, Gih dal Xyl
spc froviama testimonianee seritte della sua eolffvasione
nifla Valle Peligna (Aquila). Il Montepubtiang & un vitigno
in grado di crescere sia sulle zone montuose interne che
sulle colline, fino ad arrivane alle 2one costbere. 8 partire
dalfuitimo  dopoguernra, graske a quests versatilith i
adattaments dimatico, by wa colthvazions o & estesa a
tutta b Faseia collindre litoranea,

ZONA DI COLTIVAZIONE

La presenza della vite in Abrutzo risabe allepoca Romana 2
s da pllora i vini Abruzoesi sono menzionati negh scritti i
aubori di ogni epoca, a partire da Polibio, che li menziond
narrando le gesta di Anndbale nefla battaglia di Canne (216
2.0 La witicolfura in Abruzzo & wiluppata per i 6% in
colling ¢ come tipo di allevamento, ancora molto diffusa &
la Pergola, bocalmente chiamata "Capanna®

TIFD DI AGRICOLTURA

Lazienda agricola Biodinamica & un organisma wivente
complesso, senta input esternd, in stretia connessione con

I'ambiente a cui & legata da complesse relazioni,
Laconcimazione, la coftivazione e Fallevamentosono attuati
con modalita che rispettano e promuovono B fertilita e [a
vitalita del terreno che andranno a mighorare be produzioni
vegetali e animali. Solo ka witicoltura bécdinamica, che
porta in cantina uwe “sane” & microblobogicamente “wive”
& capace di affrontase la fermentazione spontanea che &
alla base ded vini biodinamici. La fermentazione spontanea
trasmette al wino le caratteristiche uniche del luogo, del
vitigno & dallannata.

FORMA Dl ALLEVAMENTO

Tendone o nel dialetto locale “la capanne”™ Forma o
dlevamento espanca tradirionale ded territoros che sl
caratterizzata da una bassa densits di plante per ettans (1. 100-
1600) capace dl asecondare la naturale armonia dello
pdluppo vegetatha della vite. Nella “capanne” ka racoolta e la
potatura sono eschishamente manuall, strettamente lagate
alvignalalo e alla plocola propeietd contadina,

VINIFICAZIOMNE

Pier millenni le fermentazioni si fong volte in mMansera
spontanea, nnescate dai Bewiti presenti in natura, i
cosidderti lievit indigeni o autectoni o sehagai, divers da
0N 3 ona @ capaci di trasmettene al ving e camttenistiche
uniche del luogs e dallannata. Le fermentazioni spontanse,
legate ai Bevith sebeagel, sono andate in difficoltd con
la diffusiane dei pesticidi, ma andhe con Faggiunta dei
Lolfit sull'uva o ned most che ueeide la micraflora dell'uva
[lisviti] & eoerpromaette L fenmentazione. | vini baodana mas
conmnettons |3 lor  complessitd  alla  fermentazions
spontanes bepandosi coprattutio alla prima fase della
fermentazione dove | Bevti apiculati (2ebagai), elminat
mille fermentazion corvensionali, impartiscona al vine
Fimpronta dagitale del terroir microbico attraverso profili
arganolettici unic,

AFFINAMENTO
Wasche di pemento, botte grande ¢ bottiglia,

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE

COLORE: rosso rubing intenso con rifbessi purpurne,
PROFURID: confettura di frutti di boscoo, speriato e aromi
di mandorla fresca.

GUSTO: phano, tannico, fresco e appagante,
ABBIMAMENT] GASTRONOMICK: formaggi a pasta molle,
tagliata di manzo e arrosticini.

TEMPERATURA SERWVIZIO COMSIGLIATA: 16-18"C.

Vieo DA UVE APPASSITE
RGSSO

VINDG DI
CLANITTE v e ae W wsarde

VITIGNO
Otterwtn  dalfpppassiments  sulla  pianta  delle v
Maontepulcians, lvitigno pid coltbvato in Abrure,

TIPO DI AGRICOLTURS

Lazienda agricola Biodinamica ¢ un organismo vivente
omplesso, senia input esternd, in stretta connessione can
Famibiente a cul & legata da comphesse nelazioni

La concimazione, lacoltivazione e Fallevarmento sono attuati
con modalita che rspettanc @ promuovono la fertilita ¢ la
vitalita del temena che andranno a migliorare be produgiond
wvegetali ¢ animali, Sodo la viticoltura bigdinamica, che
porta in cantina uve “sane” & microbiologicamente “vive”
& capace di affrantare [a fermentazione spontanea che &
alka base ded vini biodinamici. La fermentazione spontanca
trasmette al vino le caratteristiche uniche del luogo, del
vitigno e dall'annata.,

FORMA Dl ALLEVAMENTD

Terdone o ned disetto locale *la capanne”. Forma di
Al=amento espansa  tradizonale del territoric che sl
caratterizzata da una bassa densita di plante per ettang (1. 100
1.600) capace di assecondare la raturale amonia dello

GLy ABRUZZES)

sviluppo vepetative della vite, Nella “tapanne” la mooolta e la
potatiera sono esclusivamente manual, streftamente legata
al vagnaiolo e alla piccola proprieta contading.

TECNICA DI APPASSIMENTO

La produzione di wwe appassite proviene dalla tecnica
ded “taglio recke® Il tagho wene effettuato sui tralcl
fruttiferi duwrante la maturith fenolica delle wee in mada da
intennormpene il flusso dela linfa verso gl acind, Le uve restana
ad appassire nel vigneto per 7-14 g e dopo questo persado
le e Fvranno NG Maggion: concentrazione ruccheting,

VINIFICAZIOME

Per millenni le fermentationi 5i sono welte in maniera
Spontanea innescate dai lievit prosent in naturea i codiddett
[ttt ndligeni & autoctoni o sebvagei, diversi da 2ona o 2ona
capaci di trasmetiere al vino le cartteristiche uniche del
luoge o dalfannats, Le fermentasion spontance, |egate ai
[t sehvagpi, sono andate n difficalth con la diffissons
dei pesticidi ma anche dalaggmunta dei wolfiti sulluea
o nei mott che veeide la microflora dell'vaa (lievit] &
cornpromiethe b fermentasnone. | vin biodinamic egano La
lore complessitd alla fesmentazione spontanea legando
soprattiutto alla prima faie dells fermentasons dove |
it apiculati (sebeaggi), eliminati nelle fermertazion
cormensionali, impartiscont al ving limpronta digitabe del
BErroir microbico attriverss profili organaoletthel unici,

AFFINAMENTO
Vasche cemento, botte grande e bothiglia,

CARATTERISTICHE ORGAMOLETTICHE

Importante non confondere il vino passito dodce e il vino
da uve appassite. Oltre alle tecniche di appassimento,
vinificarione e affinamento la differenza & [l tenore
zucchering finale: 50 a 150 g/L nel winl passit dokcie 10 a
25 gL nel vinl dia uve appassite,

il ving da uwe appassite sl presenta corposo, sapldo,
miorbldo con tannind eleganti non astringenti e gradazione
alcolica elevata,

In bpoca ha wn impatte potente e calodiop, vellutato e
awolgente, cosa che lo rende adatto anche ad essere
considerato un wino da meditazione: ving da bere o
sorsegilare lentamente In un contesto intima e rilassante,
i grande Veronelll definisce | vind da uve appassiti: “ving
do conversazione [ abbnament] ideall sono anche un
aitimo [bng, wn sigaro, Ung persang speckala”
TEMPERATURA SERVIZI0 COMSIGLIATA: 16-187C.
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GIANCULETTE

lv coche de v drabure

Tra Fandare o il tornare pecoral e pescatori mischiano rotte e stosie:
siamo dowve il Sangro finisce e GLIANCULETTE, di mestiere cuoco, ci capisce
di sapaori. Ma Faria della marina ko tira fuor dalla cucing e sulle colling
da cui guarda il bdu si scopra anche lui legato alia terra e alla manualita
dei contadini. Sulle coste assolate impianta e cura viti di Chardonnay
Primitive @ si dice pill sareno 58, tra pignate e coppini, condivide insiemea
ai piatti anche i swod vini.

I'VINI DI GIANCULETTE

CERTIFICAZIONI

' rrm s




VING DI
GIANCULETTE Iu coche 40 by bradiure

ORIGINE DEL VITIGND

Lo Chardonnay & un vitigno di origine francese originario
defla Borgogna, da dove vengono i suoi vini pid pregiati
¢ famost. Da qui 8 & poi diffuso fing a diventare uno
dei pits witigni a bacca bianca pid colthvati al mondo,
Attuslmente  con - o Chardonnay sl producono
grandi wini nei foghi pio disparati del pianeta: Nuogva
Zelanda, Bragke, Australia, California, Cile, Argenting & non
da uitirna I'italia, Lo Chardonnay & cosi popolare che non ha
praticamente sinonimi (iranne Morillon in Stiria, Austrial
Lincredibile varietd di componenti aromatiche che o
Chardonnay dona ai vini emerge in modi diversi a seconda
dei terreni e dei dimi dove viens coltivato, rendendo quindi
Ia degustazione dei sugi vini un'esperiena sempre nuova,

ZONA DI COLTIVAZIONE

La presenza della vite in Abruzzo risabe ali'epoca Romana e
=i da allora 1 vini Abruzresi sone menzionati negli soritti di
autori di ogni epoda, a partire da Polibio, che | menziond
narmando le gesta di Annfbale nedla battaglia di Canne {216
Al La vitioodtura in Abrurzo @ sviluppata per il 96% in
colling e come tipo di allevamento, antora molto diffusa &
1o Pergola, bcalmente chiamata "Capanna”

o WTCHLTGE DEL MENTERRAMIS

TIPD DI AGRICOLTURA

Lapenda agricola Biodinamia & un organismo wivenle
COMPAESE0, SENEd input esuirni, in strefla conmissiong con
Farmbiente a cui @ legata da complesse relazioni

La concamanione, la tolthvamions ¢ Fallevamento sono atbusti
ioon modalith che rispettanc ¢ promuovono b fertilith & &
vitalita del terrend ché andranno a migliarare b produgion
vigetali ¢ animali Soho By siticoltua biodnamica, che portain
canting uwe “sane” @ microbieogicamente “whae” & Gapade di
affrontan: l fermentasion: spontanea che & alla base ded vini
biodinarmici. La fermentazione spontanea  trasmette al ving
ke carattermtiche wniche disl luogo, del vithgno & dallfannata,

FORMA Dl ALLEVAMENTO

Tendone o nel diabetto locale “la capanne™ Forma di
dllevamento espansa traditionale del territonio che s
caratterizzata da una bassa densita di plande per ettarm
(1.100-1 600) capace di assecondare ka naturale armonia dello
sviluppo vepetativo della vite. Nella “Gpanne”™ B recmltaela
potatura sono esClushamente manuall, strettamente lagate
Al vignaioko & alla picoola propeieta contadina,

VINIFICAZIONE

Per millenni ke fermentaciond si sono svolte in maniera
spontanaa, innescate dai Beviti presenti in natura, | cosiddetti
leviti indigend o autoctond o selvaggi, diversi da 2ona 3 zona
& capaci di trasmettere al ving ke caratteristiche wniche del
leogo e dalfannata. Le fermentaziond spontanes, legate al
Beviti setvappl, sono andate in dfficolta con la diffusione
dei pesticidi, ma anche con Fagglunta ded soffiti sullwea
o nei moshi che uodde |3 microflorm delfna (lieitl) e
compromette a fermentazione. [vini blodinamic connettono
la loro complessita alla fermentazione spontanea legandosi
soprattutto alla prima fase della fermentazione dowe |
beviti apiculat [sebvappil, efiminati nelle fermentazioni
comvenmionali,  Empartiscono al vino Fimpronta digitale del
termoir microbico attraserso profill organolettic unid

AFFINAMENTD
Wasche di cemento & bottigha

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE

COLORE: dal gralle pagliering al gialls dorato,

PROFUNMD: dipany profumi frecch di frutta gislla maturs
eome ananas, mela e banana

GUSTO: o palato & fresco, di grande beva, con una cometta
acidlith & un finale minerale al gusto.

ABBINAMENTI GASTROMOMICI: si presta perfettaments
A piatti i pewce tartare, mollusehi @ erostacei, ma anche
carni bianche & primi piatti leggeri,

TEMPERATURA DI SERVIZIO COMNSIGLIATA: 10412°C.

PRIFITIVE

VING [

GLANCULETTE lu cocke 4o hu deadiuee

ORIMGINE DEL VITIGND

Il Primmithey & probabilmente arrivato nelly nosira penigola
dalfalira spondy delfidristion per mano degli i, | peirmi
dacumenti risalgono alla seconda meth del 1700 quande un
worrsd di chiesa, don Francesoo Filippo indelbcati nobd che nelle
sue vigne erano presenti vitl che glungevano a maturazione
i {una nera, dolee @ pusiosa). Ulndelicati selemond questes
witi ed irmpiankd il primo vigneto monovarictale di “Primitho®
[alfepoca era chiamabo anche "Prismaticos”).

Z0ONA DI COLTIVAZIONE

La presenza della vite in Abrugao risabe allepoca Romana e
i da allora i wini Abruzpesd sono mengionati negh scritti di
aubori di ogni epoda, a partire da Polibio, che i menziond
rarmando e gesta di Anndbale nella battagha di Canne (216
a.C.). La viticoltura in Abnuizo e sviluppata per B D63 in
collina e come tipo di alkvamento, ancora molto diffusa &
la Pergola, kocalmente chiamata "Capanna”

TIPO DI AGRICOLTURA

Lazienda agricola Biodinamica & un organismo vivente
complesio, sénz input esternd, in strétta connessione con
lamblente a cul & legata da complesse relaziaoni.

GLy ABRUZZES)

Laconcimazione, lacoltivazionee Fallevamento sonoattuati
con modalita che rispettano e promuovono la fertilita e la
vitalita del terrenc che andrannc a mighorare be produzioni
vegetali @ animali. 5ol B viticoltura béodinamica, che
porta in canting e “sane” e microbiclogicamente “vive"”
& capace di affrontare |3 fermentazdione spontanea che &
alla base dei vini biodinamici. La fermentazione spontanea
trasmette al vino le caratteristiche uniche del luogo, del
vitigno e dall’annata.

FORMA Dl ALLEVAMENTD

Tendone o nel diaketto locale “la capanne™ Forma di
dlevamento espansa ftradizionale del territoric che =
caratterizzata da una bassa densita di plante per ettaro [1.100-
1600) capace di assecondare 13 naturale ssmonia delio
swilupgn vegetativo della wite. Nella “capanne” B raccolta e la
potatura sono escushvamente manuall, strettamente lagate
al vignalolo e alla picoola proprietd contadina.

VINIFICAZIONE

Per milenni le fermentaziond < sono seolte in maniera
spontanea, nnescate dal kevitl present in natura, | cosiddett
It Indigeni o autoctond o sebagpl, diversl da rona a 2ona
& capadl di trasmetters &l vino ke caratteristiche uniche del
leogo e dalfannata, Le fermentariond spontanes, legate
hevith sebaggl, sono andate in difficolts con la diffisione
del pesticidi, ma anche con Pagglunta ded solfitl sulfva
o mel st che ueckde la microflora delfina [lledtd) e
cormpromette la fermentazione. | vinl biodinamic connettono
la lore corplessita alla fermentazione spontanea legandas
soprattutto alla prima fase della fermentaziorne dowve |
eatl apiculabl (sebvappl], eliminati nelle fermertaziond
corventionali, lempartiscono al ving Fimpronts digitale del
terrolr microbico attraverso profill onganckettic unld

AFFINAMENTO
Wasche di cemento, botte grande & bottiglia,

CARATTERISTICHE ORGAMOLETTICHE

COLORE: rosso rubing con luminasi iflessi purpurei,
PROFUMO: Intensi sentori di dliegia, susing ¢ mora di
rov, intrecciati a note di viola, mirto & arancia sanguinalia
GUSTO: sorsovalumnasa eppure mirabilmente fresco, con
bella vena tannica piacevolmente integrata nella stoffa del
ving. Lungo finale intessuts di rcordi di prugna, fiorone,
erbe campestri ¢ agrumi rossi

ABBINAMENTI GASTROMNOMICI: da tutio pasto, primi
secandi conditi, carni banche ¢ rosse, saluma, torte salate,
pizze rustiche, fritture, formaggi semi stagionati.
TEMPERATLIRA SERVIZID CONSIGLIATA: 16-18 °C




FRIZZAKTE
HALVASIA
II

GIANCULETTE v coche 42l drabure

ORIGINE DEL VITIGND

Lorigine ¢ la diffusione dele Mabasia & un'avwentura
unica & meravighosa, Uespressione Malvasio deriva per
contraziong del nome della citta greca di Momemazio
[capitale della Marea), una penisola-roccafiorte situata nel
Peloponnesa e significa “una sola porta”, in quanto i porto
i oessn alla rocca avirva una 3ola entrata,

Il nome Monervasia & stato poi trasformato in Molfosio e
italianizzato in Malvasio ¢ grazie ai Veneziani, tra il 1500 el
1700, diventa il ving pil importante d' Ewropa, La Mahlasia
originaria (Malvasia di Candial, nel Mediterranes, a seguito
di incroci con vitigni locali, ha dato wita a diversi vitigni
dal nome Mahasia, Ricordiama, tra gli altri, Fistriana, ded
Lazia, di Bosa, delle Lipari.

Molti di gquesti producono wvini con caratteristiche
‘diverse dalle odiginali ¢ in mento a ¢id i Conte Giuseppe
Di Rovasenda, autore del "Saggio  sulfampelografia
universale”™ scrive;: “a mio owwise dovrebbero dirsi Malvasie
solo quelle uve profurnate the hanno i sopore speciale di
Muoscato an pa” amaragnole, Song perd trogpe e vve o
sapore semplice chiomate Malvesie [ [ nome che portang
indebitomente”,

JONA Dl COLTIVATIDNE

La presenza della vite in Abruzzo risale all'epoca Romana &
si da allora i vini Abruzzesi sono menzionati negh scoritti di
autori di ogni epoca, a partire da Polibio, che li menriong
narrando le gesta di Annibale nella battaglia di Canne (216
a.C.). La viticoltura in Abrurzo @ swiluppata per @ 96% in
colling & come tipo di allevamento, ancora malto diffusa &
la Pergoda, lacalments chiamata "Capanna® .

TIPD DI AGRICOLTURA

Lazienda agricola Biadinamica & un organisma vivente
complessa, senza input astemd, in streftta connessione con
Fambdente a cui & legata da complesse relaziond,
Laconcimazions, la coltvazione e Fallevamenta sono attuati
con madalita che rispettano & promucvono ka fertilits e |a
vitalita del tesrena che andranno a mighorare be produzioni
vegetali @ animali. Sodo L3 witicoltura bicdinamica, che
porta in cantina uve "sane” @ microbiologicamente “wive"
& capace di affrontase la fermentazione spontanea che &
alla base dei vini biodinamici. La fermantazione spontanea
trasmette al wino le caratteristiche uniche del luoge. del
vitigno e dall’annata.

FORMA DI ALLEVAMENTO

Tendone o nel dialetto locale “la capanne®™ Forma di
all=vamento espansa fradizionale del territore che sl
caratterizzata da una bassa densitd di plante perettano (1. 100
1.600) capace di sssecondare la natwrale anmonia dello
ouluppo vegetativo della vite. Mella “mapanne” l raccolta & ka
potatura sono eschishamente manuall, strettamente lagate

alvignalolo e alla pleoola proprbets contadina,

VINIFICAZIONE

Per millenni le fermentazioni si song svolte in maneera
spontanes innescate dai lieviti prasenti in natura i cosiddetts
liewiti indigeni o autoctoni o selvagg, diversi da pona a zona
capadi di trasmettere al vino le caratteristiche uniche del
luoge & dalfannata. Le fermentazioni spontanes, legate ai
ligvitt sehvaggi, sono andate in difficoltd con la diffusione
dei pesticdi ma anche dalfaggiunta dei sofiti sull'uva
o nei mosti che wotde la microflora dellinva (Beviti) &
compromette lafermentazione. | vini biodinamici legano [a
loro complessith alla fermentanone sportanea kegandosi
seprattutto slla prima fase della fermentazione dove i
lievith apiculati (sehvaggi), eliminati nelle fermentazioni
comvenzional, impartiscons al ving Fimpronta digitale del
terroir microbico attraverso profili crgancletics unici.

PRESA DI SPUMA

Rifermertazione in bothiglia con il suo masto grazie aghi
nuccheri residui naturali presenti nel ving e non prevedes
Faggiunta di saccarcsio come nal metods Charmat e
Champenoks, Il metodo ancestrale & difficile da applicare
nefle pone fredde dove le e non REEIUREOND UNA
maturazions in grada di sviluppare nella rifermentarione i
12,0-12,5 % o alcol & dove allo scopo si fcarre allaggunta
di saccarasio. COuindi da considerarsi una tecnica di
spumantizzazione delle rone calce basata sulla raccolta
di uwe mature iche hanno assorbito tanta energia dal
territoria} invece dele wee immatura degli altri metodi
[Charmat @ Champenais)

AFFINAMENTD
In battighia da tre a sl mesi.

CARATTERISTICHE ORGANCGLETTICHE

La maturazione del spumante awiene “sur-lie” owvvens sui
propr Beviti che donano al vino un aspetto un po’ velato &
opaco, in contrasto con by brillantezza e by luminosith delle
ballicing a cui siamo abituati,

COLORE: ora con forti presenze di arancio,

PROFUMO: ampso spettro di terpeni fMoreali, speriato
& note idrocarburi che aumentano nel tempo. Dotato di
Mg SPUME PIaCEVole, NOn AEEressiva, COon Aromi prirmar
g secondari che i mescolano a guelli donati i lievitl,
gurante il lungo contatto con i ving,

GUSTD; Fresco e aromatico Fassaggio, di buona lungherza
€ gradevolmente sapido.

SERVIZIO DEL FOMDO: dipende malto dal gusto personale.
Si put versare il vino nel bicchiere lentamente per non
intorbidicke oppure rimetfere in sospensione | Bevitd
capovolgendo a bottigha, Importante comungue & usare
il fondo® che & la parte che dona profonditd, spessore &
distintivith al vino (terroir & vitheno).

ARBIMAMENT! GASTRONOMICE pud esiere proposto da
sodo come aperitivo, antipasti e crudi di pesce, crostacei
ma anche da sorseggiare in abbinamento a risott o paste
delicati, primd e second piath a base di pesce,
TEMPERATURA DI SERVIZAO COMSIGLIATA: 5-B°C
Suggeriamo di conservare |a bottiglia in piedi per far
sedirmentare le parti solide,

S M ITICHLTGE! BEL MENTERRAMIG : e
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BRIGATA
VERDE RAME

SCUFIALORDA

v nddniery viddano

Stanco i misuazionl e livelle, SCURALORDA che ha studiato da
ingegnere sente nella terra wn richlamo antico e deckde dil assecondarke,
Tra sfogliature, potature e wendemmie la scufia che porta In capo, un
tempo lucente, diventa colore del campl di Sicilia. Ma ora che & insleme
mastro e contading, nelle glornate di ottobee & finalmente un placere
faticare in compagnia tra | grappoll d'oro di Grillo e fibibbo.

I VINI DI SCUFIALORDA




SICILIA

DENOMIRAZVONE D ORYGME PROTETTA

GRILLO

VING DM

SCUFIALORDA u aggeer, viddare

ORIGINE DEL VITIGND

Grilla & un vitigno a bacca blanca diffuso soprattutto nella
Sicika gccidentabe, Lorigine probabile risiede in quello che
soiiveva nel 1874 il barone Mendota: "seme di Cotarratto
bianco fecondata artificiatmente con Zibibbo nella foritura
ol 1862 nel mio vigreto Piane dei Pen presse Favorg [,
Lo stesso scriveva anche nel 1904 “ibeidad i Codaratto
comune of Sicilia [...] colle Zibibbo, per potere fabbricare
wn Marseks piv arormebice”, I Grilla trova a sua onigine
iniziabmiénte nefla rona i Marsala e poi nelle altre province
deil'iscla. Ha avuto una rapida expansione in Siciia, fino
ad otcupane, oo agh anni 30, il 60%% della superficie
vitata delfintera sola, 8 Grillo & capace di dare vini di alta
gradazione alcolica ed avendo poi la vocazione di essere
particolarmente predisposto all'imvecchiamento. Il miglior
Marsala & ottenuto vinificande # Grilla,

ZONA DI COLTIVAZIONE

Tra be wigne e ghi uliveti della Valle del Belice, sorge Salemi,
nel cuore della Valle di Mazara per secoli teatro delle
guere tra Selinunte e Segesta, | vigneti distribuiti tra i 200
- | 500 metri 5.l.m, segnano spessa il punto d'incontro tra i
-mare & le colline alte e ariosa di Sabemi. B vento che soffia

o2 % m i’m—ﬁf‘

VG o SR

forte & trasporta leggera salsedine sulbe witd e I eereno
poveno swolo calcarec-argillose, ricco di plecoll sassl, sono
alla base defla produttivitd contenuta di questa viticoliura
ma & anche la forza per la produzione di grandi vinl.

TIPO DI AGRICOLTURA

Larenda agricola Biodinarmica & un ofgansmd vivenie
COMPREss0, SENER input esterni, in Strefta connessione con
Fambiente.a cui & legata da complesse relazioni

La concimaznone, la colthanions € Fallevamento sono attuati
con modalith che repettanc & promucvond la fertilita e la
vitality del terreno che andranno & miglorare ke produzion
vegetali e animali Solo I vithooltura biodinamica, che portain
canting wwe “sane” e microbiologicamente “vive” & capace di
affrontare la fermentazione spontanea che & alla base: deivini
bicdinarnici, La fermentazions spontanea  trasrmette al ving
ke caratteristiche uniche del luogo, del vitigno e dalfannata,

FORMA DI ALLEVAMEMNTO
Alberelio @ Guyot, Densita piante ettano da 3300 a 5000

VINIFICAZIONE

Per millenni ke fermentaciond si sono swolte in maniers
spontanea, innescate dai leviti presanti in natura, | cosiddetti
Beviti indigen] o autoctoni o sedvaggi, diversi da 2ona & 2ona
& capad di trasmettere al ving ke caratteristiche wniche del
luogo & dalfannata. Le fermentazioni spontanes, bogate ai
leviti selvapgl, sono andate in difficolta con la diffusione
dei pesticidi, ma anche con Faggiunta dei solfiti sull'wsa
o el most che uodde |3 microflors deflfuva (lievitl) e
compromette la fermentazione, [vini biodinamic connettono
la loro comiplessitd alla fermentazione spontanea legandos
soprattutto alla prima fase della fermentazione dowve i
beviti aphculati [sehvaggi), efiminati nelle fermentazioni
convenzionali, impartiscono al ving Mimpronta digitale del
‘terroir microbico attraverss profill crganodattici unid,

AFFINAMENTO
Vacche di cemento & bottigha.

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE

COLORE; giaklo paghering carico.

PROFUBID; profumi fruttat e agrumati con le note Nloreali
di fiori di campo e ragara.

GUSTD: palate  fresco,  ben  strutturato con un
finale piacevole, leggarmente sapido & minerale,
ABBINAMENTI GASTRONOMIC!: s abbina ad antipasti i
pesce & molluschi, & primi pistti con condimenti di pesce &
verdure, 8 secondi di pesce & crostace,

TEMPERATURA SERVIZIO CONSIGLIATA: 10-12°C

ZIBIBRS

gRANGE
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VINDG DI
SCUFIALORDA u aggrer, viddars
ORIGINE DEL WVITIGND

Lov Zibibbo ha una sborka lunga migkais di anni: ha origini
egriane & dopa questo primo lungo sdettamento ale coste
rardafricane, ko Zbibbo fu portato in Sicike occidentale dai
Fenicl @ dai Gred, dventando una fra le varieth pil diffuse o
interessantl del Mediterraneo occidentale intorno all 800-
700 aC. Durante Flmpens Romano, la varicth fu esportats
anche nelle altre regioni del meridione d'Europa, Lo Jbibbe &
coneacivto in Sicilia principalmente con | S denominazions
araba, 2'bib, che significa semplicements “wa pasa”, La
leggends narra che lo ZTibibbo soprovisse facilmente alle
restrisioni religioss durante by dominasions araba: gh arabi
siciiani conservarono i dintte di colthvare questa varcth
principalmente per sppassirne | fruth, indspensabili alie
gustose preparazioni culirarie, ma non disdegrinang di fane
& bere ded buon vino.

ZONA DI COLTIVAZIONE

Tra bp vigne ¢ gh uliveti della Valle del Belice, sorge Salemi,
ritl cuore della Valle di Mazara per secoli teatro delle
guerre tra Selinunte ¢ Segesta, | vigneti distribyiti tra | 200
& § 500 metri 5.1 m, segnang spesso il punto d'incontro tracl
mare ¢ le colling alte ¢ ariose di Sabernid, il vento che soffia

forte & trasporta leggera sakeding sulle vitl & il terreno
povero supky calcarec-angilloso, ricoo di piccoli sassi, sono

alla base della produttivith contenuta di questa viticoltura
ma & anche la forza per la produzione di grandi vini,

TIPO DI AGRICOLTURA

Lazienda agricola Biodinamica & un organisma vivenie
complesso, Sera input estemd, in Strétta connessions con
Fambiente 3 cui & legata da complesse relarioni
Laconcirmazione, lacolthazione e Fallevarmento sonoartuat
con madalith che rispettano e promuovano | fertilits e la
vitalith del terreno che andranno a mighonare b produzoni
vegetali @ animali. Solo fa viticoliura baodinamica, che
porta in canting uve “sane” ¢ microbiologicamente “vive™
¢ capace di affrontane [a fermentagione spontanea che &
afla base ded vini biodinamici. La fermentazione spontanea
trasroette al vino le caratteristiche uniche ded luogo, dil
vitigna & dallannata,

FORMA DM ALLEVAMENTO
Afberello e Guyot. Densita piante ettano da 3300 a S000.

VINIFICAZIONE

Il vino “orange” =i ottiene dalla macerazione delle bucca
con il mosto senza controllo tenmico, senza aggiunta di
solfiti con lieviti naturall del'uva, dopo due o tre gioend
si pressano le bwcce. Durante la macerazione | tanmind
[podifenoli in genere e gl antociani) wengono estratt
conferends a guesti vinl un colore arancisto e |3 struttura
dli un ving roseo.

AFFINAMENTO
In battigha da tre a sel mesi.

CARATTERISTICHE ORGAMOLETTICHE

COLORE: aranciatd (non rasato] con poesenia & sfumature
ambrate di maggione © minore intensita a seconda della
maturazione dille uwve ¢ did tempd di maderaione con le
bucoe.

PROFUMO: prirmattor sond certd | terpeni che danna
aromi quali agrumi fior come fa rosa Selvatica poi
Eungong anche le note erbacee che stvolano sullerba
medica, GUISTD; In bocca un bilangiamento bra e doloeze
Campistni @ presenm amancanti: abboocata ¢ amanotica.
ABBINAMENTI GASTROMNOMICE la sua nota abboccata e
armaratica la fa abbinare felcemente al cibo: dal foie gras
ai crostacei ma il seo abbinamento mighore & anche quelio
con i formaggi di media stagionatura,

TEMPERATLIRA SERVIZIC COMSIGLIATA; 10-12°C




BRIGATA
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PASTURU

e e T

V bUrgisi annawiuraty

B PASTURLU il vignalolo alla zuava porta | calzond e dal suo capo pendono
2 fiori e mille nastr di tut | colorl: da Glardiniere & mascherato e sicoome
& innamorato, con la scalella ragghunge su In alto |a finestra della ragazia
pil bella. Le offre indono | grappoll nerl def vitignl antbchd dF Sakemd & con
l raro Corinto di questo colore preduce un vino che defla Siclka racchiude
il sapore.

I VINI DI PASTURL
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CORINTO HERS

VinG o

PASTURU v burgisi ancawurady
ORIGINE DEL VITIGNO

Il Corintoe nenp & un vitigno a bacca nera | Ccome suggerisce
il nome, & originario della Grecia. || suo nome indica la sua
provensenza dalka citta di Corinto e losi trova in abbondanza
propric nella sua patria d'origine e nella vicina Twrchia, pur
essends coltivato anche in altre aree europee. || Corinto
nerg @ caratteristico delle isobe Lipari, nelle guali fu
introdotto durante la colonizzacione ellenica del Wil secolo
awanti Cristo. Plinio il Vecchio aveva fatto riferimento al
Corinto nero come Uva Maring nero. In Grecia & conosciuto
come Patras Currant o Kourenti mentre in Francia viene
chiamato. Marine nole. Il Corinto Mero viene a wvolte
associato al Corinto blanco e al Corinto rasa, ma in realta
sone0 varieta similari, ma distinte.

ZONA DI COLTIVAZIONE

Tra le vigne e gh uliveti della Valle del Bellce, scrge Salemb,
nel cuore della Valle di Mazara per secoll teatro delle
guerre tra Salinunte & Segesta, | vignett distribuiti wra | 200
& § 500 metr] 5.1 m, segnano spesso il punto d' incontrotra B
mare & le colline alte e arfose di Salernl. I vento che soffia
forte & Wasporta leggera salsedineg sulle vitd e [ terreno
poveno suclo calcareo-argilloso, ricoo i ploooli sassl, sono

FeE = Ty

afla base debla produttivith contenuta di questa viticoltura
ma & anche [a forza per la produzione di grandi vini,

TIPD DI AGRICOLTURA

Lagiznda agrcola Biodinamica & un organsmo  wivenie
comphess, senza inpul esbérni, in stretta Conmessione con
Farmbiente a cui ¢ legata da complesse relaziond

La concimanioni, la colthanione ¢ Fllevamento sond atiusti
con modalits che rispettanc ¢ promuovand L fertilits ¢ ka
vitalita del terrend chi andrimng a miglorare k& produgioni
visgitali @ animali Solo ky siticoltura biodnemica, che portain
canting uwe “sane” @ microbieogicamente “wiee & Gipaie di
affrontane la fermertazions spontane che & alla base dedvini
biodinarmici, La fermentazione spontanea  trasrmette al ving
ke carpttermbiche wniche dil luogo, del vtignoe dalfannata,

FORMA DI ALLEVAMENTO
Albenelio e Guyat. Densita piante ettano da 3300 a 5000,

VINIFICAZIONE

Per millenni ke fermentaciond sl sono swolte in maniena
spontanes, innescate dal kit present bn natura, | cosiddetti
et indigend o autocton o sebvapnl, diversd da 2ona a 2ona
& capad di trasmettene al vino ke caratteristiche unkzhe del
luogo & dalfanneta. Le fermentaziond spontames, begate a
Bewitl sebvapgl, sono andate in dfficoltd con la diffusions
dei pecticidi, ma anche con Fagglunta ded solfitl sull'vsa
o pel most che vecde la microflors delluva (llevitl) &
comprormette la fermentazione, [vinl bodinamic connettono
la loro corplescitd alla fermentazione spontanes legandos
sopwattutto alla prima fase della fermentarione dove |
Bewitl apbulati [sebsapgl). efiminatl nelle fermentasion
comenzonall, Fmpartiscons al vno Fimpronta digitale del
terrolr microbico attraverso profill organcletticl unict

AFFINAMENTO
Vasche di semento, botte prande ¢ bottiglia,

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE

COLORE:; rodso scarico,

PROFUMO: deBicatamente aromatice, con profumi profondi
GUSTC: al palatorisulta spetiato ¢ legge rmente strukturato
ADBINAMENT! GASTRONDMICI |l ving da Corinto nero
¢ adatto ad essere abbinato con carnid rofse di una cerda
elaboragione,

TEMPERATLIRA SERVIZIO CONSIGLIATA; 16-18°C

MERELLO MASCALESE

VING [

PASTURU v burgisi assawuraly

ORMGINE DEL VITIGND

Il Herello mascalese & un witigno a batca nera che oresce
prenalenibesme nte wull'Etra, nedla citth retropalitana di Cytani,
¢ nella mona i Torre Farg, frazione del cormune o Messing
Viene detlo anche Megrello & Niunddu mascalisi in sciliano.
Autoctono  delle pendici  dellEtna, forigine del Nerello
Mascabess 5 perde nella motte dei fempl | Nerello
mascalese viane coltheato prevalentements fra | 350 & | 1000
g Lir., milla forma Eradizonale ad alberello, anche s ka forma
g alievamento pid attuale & il cordone speronato.

Il nome Merelin & legsto ol colore interso delle e e
mentre “madcalese” derva dal fatto che da secoli viene
coltivaten neilly Combea di Mageali su ded terrini costitut per i
gran parte da sabbie vilcaniche,

ZONA DI COLTIVAZIONE

Tra be vigne e gh uliveti della Valle del Belice, sorge Salemi,
rel cupre della Valle i Maczara per secoli teatro delle
guerre tra Selinunte & Segesta, | vigneti distribyiti tra i 200
¢ | 00 metri .1 m, segnang spesso il punto o incontro tradl
mare & le colling alte ¢ ariose di Sabemi, Il verto che soffia
forte & trasporta leggera salseding sulle witi ¢ il terreno
povero suolo calcareo-argilloso, ricco di piccoli sazsi, sono

abla baie della produttveita contenuta di questa viticoltura
mad & anchi la forza per b produzione di gramdi vini.

TIPO DI AGRICOLTURA

Lazienda agricola Biodinamica & un organsmo vivento
compless, serga ingat estorni, in stretta connessions con
Fambierbe o cui ¢ legata da complesse relagzioni

La concimanane, la colthazione ¢ Fllevamento sond attuat
con modalita che mspettanc ¢ promuoyona ba fertilita e la
vitalita del terrena che andranne a migharare bt prodizioni
vegetali ¢ animalil 5ola ka viticoltura biodinamica, che porta in
cantina uwe “sane” ¢ microbiologicamente "vive" & capacs di
affrontare la fermentazione spontanea che & alla base dei vini
biodinamici. La fermentazions spontanca trasmette al ving
le caratterisbiche wniche del luogo, ded vitign ¢ dalfannata,

FORMA DI ALLEVAMENTOD
Alberelo e Guyot. Dersita piante ettaro da 3300 a 5000

VINIFICAZIONE

Per milenni le fermentaziond sl sono swolte in maniera
spontanea, innescate dal Bevitl presentd in natura, | coskddetti
levitl indigeni o autoctond o selvaggl, diversl da zona a zona
e capad di trasmettere al ving ke caratteristiche uniche del
lwogo & dalfannata. Le fermentaziond spontanes, legate al
levitl sebvaggl, son0 andate in difficolta con la diffusione
del pesticidi, ma anche oon Fagglunta ded solfid sull'wa
o rel mostl che uocde la microfloa delfuva (llevitl] e
compromette la fermentazione. |vin blodinamic connettono
la loro complessita alla fermentazione spontanea legandosi
spprattutto alla prima fase della fermentazione dowe |
beviti apiculati (sehvaggl], eliminati nelle fermentaziond
convenzionali, Empartiscono al Wino Mmpronta digitale del
terroir microlb¥co attraverse profill organcletticl unid,

AFFINAMENTO
Yasche di cemento, botte grande & bottiglia,

CARATTERISTICHE ORGAMOLETTICHE

COLORE: rosso rubing,

PROFLIMG: dalicato, carattersticn, floraale, fine

GUSTO: armonics, fresco,

ABBINAMENTI GASTROMOMICI: primi piatt a base di
carng, portate di carne arrosto o allta grigha, formaggi i
madia stagionatura

TEMPERATLIRA SERVIZIC CONSIGLIATA: 16-18°C

i .



BRIGATA
VERDE RAME

PANARARO

e

v swazali

PANARARD di nome e di fatto, ricorda Farte della wite & guella
dellintreccio. 5e la luna lo permette, con foglie & giunchi impaglia panler
e yeste fiaschietie e mentre cammina sul terreno che oma kavora ad ognl
passo racconta una storla. Tra gl ulivi centenarl e ke péetre un tempo
chiese, col pbl famoso Mero dAvola ripropons il Perricone, wecchio vino
contadno.

I'VINI DI PANARARD




H

SICILIA

DENOMBNAZIVONE Th ORWGNE PROTETTA

#ERG DAVOLA

VINO DI
PANARARD v swaal
ORIGINE DEL VITIGND

Il nome deriva dal frutbo a “bacca nera® e dalla citth
siracusana di Avola, Il Nero davola sull'kola fu introdaotto
diversi secoli fa da colonizzatori provenienti dalla Grecia e
poi 5i & adattato perfettamente a questo nueovo ambiente
tanto da diventare il vitigne a bacca nera pid famoso e
imgeartanke della Sicika, Fing alla prima metd del XX secodo,
il vino Merg didvola veniva utilizrato, quasi esclusivamente,
come Yino da taglia, mscelao con altri vini per conderine
al prodotto finale maggiore corpo ¢ vigore, Megli ultimi
decenni | witicalbor siciliant hanng inkiate la produzione di
queito ving in purezza con risultati daveero eccellenti

ZONA DI COLTIVAZIONE

Tra be vigne & g uliveti della Valle del Belice, sorge Salemi,
nel cuore della Valle di Mazara per secali teatro delle
Buerre tra Selinunte & Segesta. | vigneti distribuiti tra | 200
& | 500 metri 5.L.m; segnanc spesso i punto o ncontrotra il
mare & |e colline alte e ariose di Sabermi Hl vento che soffia
foite & trasporta leggera saledine sulle witl € [ termend
povero seodo calcarec-argilloso, ricoo di piccoli sassl, sond
akla base della produttivits contenuta di guesta viticoltura
ma & anche la forza per la produzione di grandi vini.

FeE = Ty

TIFD DI AGRICOLTURA

Larienda agricola Bipdinarmica & un onganssms vivenie
compheiso, Serza input esterni, in stretta conmessions con
Famibieribe o cui & logata da complesse relazioni

La concimazione, la colthazione ¢ Fallevamento sona attusti
con modalith che repettan ¢ prorucvend L fertilith ¢
vitalith del tesreno che andranne & migharare ke produzion
vegetali ¢ animal Sola by vitheoltura biodinamica, che portain
carting g "wne” @ microbaologicaments “vive" & capacs di
affrartare b fermentarione spontands che & ally bage dedvini
bisdinarnici. Lo fermentations spontines trasmette al ving
le caratteritiche wnbche ded luapo, ded vitigno ¢ dalfannats,

FORMA DI ALLEVAMENTO
Alberelo & Guyot, Densita piarte ettaro da 3300 a 5000

VINIFICAZIONE

Per millenni ke fermentacioni sl sono svolte in maniera
spontanea, innescate dal beviti present] in natura, | cosiddetti
levitd Indigend 0 autoctond o sefvaggl, diversi da 2ona a zona
e capad di trasmettere al vino ke caratteristiche uniche del
luogo e dalfannata. Le fermentaziond spontanes, legate ai
lieviti sehvaggl, sono andate in difficola con la diffusione
del pesticidl, ma anche con Fagglunta ded solfit sull'wa
o nel most dhe uccde la microflora del’na (lieiti] e
compromette la fermentazione. [vinl biodinamid connettono
la loro cormplessita alla fermentazione spontanea legandas]
soprattutto alla prima fase della fermentarione dowve |
bevith apiculati [sebvaggl]. efiminatl nelle fermentazioni
comvenzionall,  Empartiscono al vino Fimpronta digitale del
terrolr microbico attraverso profili organclettic unid

AFFINAMENTO
Wasche di cemento, botte grande & bothighia.

CARATTERISTICHE ORGAMOLETTICHE

COLORE rossa rubing, pil & ména intengo.

PROEUMO: sentori di baces, di cilegia, prugna con note
speziate @ balsamiche,

GUSTD: - morbide, awolgente, vellutate, elegante e
persistinte.

ABBIMANMENT] GASTROMOMICH i abbing a carni rogse,
arrcstl & forrmaggl stagionati,

TEMPERATLIRA SERVIZIC CONSIGLIATA: 16-18°C

PERRICOHE

VINDG DI
PAMARARO v swasl;

ORIGINE DEL VATIGND

Il wvithgno  Perricone & un autoctono o bacea
nera originario della Skilia occidentale, A fine Ottocento
il Perricone era il witigno pit colthato melle prosince
di Palermo e Trapani (deve viene chiamato Pignatella) & lo
g trovang anche nelle province di Cotanizsetta ¢ Agrigento.
Il Pesricone  viene  ubilizzato per la produions
del Marsaly Ruby, prazee al guale ha trovalo indzialments
grande sviluppo!. Mella prima meth del Novecento, quandg il
e di Wil & andato progreasha mente fducendasi,
la eolthvazione del Perricone 5 & ridotta a sua volta, fino &
cubirg un abbandans prewodhd totale.

ZONA DI COLTIVAZIONE

Tra be vigne ¢ gh uliveti della Valle del Belice, sorge Salemi,
rel coore della Valle di Mazara per secoli teatro delle
guerre tra Selinunte ¢ Segesta; | vigneti distribuiti tra i 200
e i 300 mietri 5.1 m, segnano spessa il punto d'incontro trail
mare ¢ ¢ colling alte ¢ ariose di Sabemni, N vento che soffia
forte ¢ trasporta leggenr salseding sulle witi ¢ i terreno
povero suedo calcarec-argilloso, ricoo di picooli sassi, sono
alla base della produttivitd contenuta di guesta viticoltura
ma & anche |a forza per b produzione di grandi vini,

v o5 = 50y

TIPD DI AGRICOLTURA

Lapenda agricola Biodinamica @ un crgansmo viventa
complesso, senza input esterni, in stretta connessions con
lambierte a cui @ legata da complesse relazioni

La concimananeg, la colthazione ¢ Fallevamento sond attuati
con modalita che rspettanc ¢ promusvond La fertilita e la
vitalita del temena che andrarng a mighorare b produgioni
vegetali & animali 5olo b viticoltura biodinamica, che portain
cantina v “sane” @ microbiologicamanta “vive” & capace di
affrontare la fermentazione spontanaa che & alla base dei vini
bicdinamici. La fermentarions spontanea trasrmette al ving
le caratteristiche wniche del luogo, ded vitigno e dalfannata,

FORMA, DI ALLEVAMENTO
Alberela e Guyot. Dersitd piante ettaro da 3300 a 5000,

VINIFICAZIONE

Per mibennl ke fermentaziond sl sono swolte in maniera
spontanea, innescate dal bevitl present in natura, | cosiddetti
levitl indigend o autoctond o sebaggl, diversi da zona a 2ona
e capad di trasmettere & ving ke caratberistiche uniche del
luogo & dalfannata, Le fermentaziond spontames, legate ai
levitl sebvaggl, sono andate in difficoltd con la diffusione
del pesticidl, ma anche con Fagglunta dei solfitl sulf'wea
o nel most che uccide la microflora delfuva (llevitd) &
compromette la fermentazione. | vinl bodinamicl connettona
la loro cormplessitd alla fermentazione spontanea legandosi
soprattutto alla prima fase della fermentazione dove |
levitl apiculati [sebvapgl), elimdnati nelle fermentaziond
comvenzionali, mpartiscono al wino Fimpronta digitale del
terroir microbico attraverso profill onganobetticl unid,

AFFINAMENTO
Yasche di cemento, botte grande e bottiglia,

CARATTERISTICHE ORGANCLETTICHE

COLORE: rasso rubing,

PROFUMO: sentori tipici ded territonio, accompagnati da
sentori floreali di petali di rosa, aromi dati dal passaggioin
legno di vanigla & cueoin,

GLUSTD: Ampio in bocca con grado akoolico adeguato alla
struttura @ con un retrogusto mandorlato

ABBIMAMENTI  GASTROMOMICE: s accompagna
ottimamente con i formaggi stagonati, primi a base i
carne e con arnosti e stufati

TEMPERATLIRA SERVIZIO CONSIGLIATA: 16-18°C






BRIGATA
YERDE RAME

PAZZARIELL

v trulssore de lu scalill

Un professore preparatissimo in cibo e salute, complice appassionato di
insolite ricerche e ocontd di matrinmond Fellxdl 3000 annd fa_ Wit maritate
i un romantico abbraocke con ploppl, un metodo Ingegnoso e arcaloo,
che s ispira alla crescita spontanea delle witl nel boschi: sviluppandosi
in alterza, non sl oooupaa prezioso sucks, 5 lasciava terreno ad altre
colture e si creavando rudimentall; ma efficacl, morl difensivi.

I VINI DI PAZZARIELL
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ASFRIKIG

PAZZARIELL u prullssare de v sealill

L= witicoltura campana affonda le sue radic in un passato
millerario, precedente aflepoca romana, Furono gl antichi
greci & intodusre | semi della vitls vinifesa in questa fertile
regione, dando ofigine ale principall uve autoctone che
opgl caratterizzano il teritorio. Tra queste varietd, Msprinio
particolarmente  diffiso . pelle rone del Casertano e del
MNapoletano.

FORMA DI ALLEVAMENTO: LALBERATA AVERSANA
Il sisterna di allevamento dellAsprinio risale addirittura agh
Etruschi che introdussens la becnica di “rmaritane” b vith agh
albri, Falberata, codtituita da alberi i ploppo secolan che
superano i deeci et di aRerza, ai guali ¢ "maritana” le
vitl i Asprinia, Questo sEbema permette di saluppane [
colthvanions inowertice, cands ibaro | terrens per altre

cofture, in un‘efficients aganizacions dello spario agricok

SUOLO: IL TERROIR VULCANICO DELLASPRINIO
lisunla di originevulcanica, ricoo diminerali e rocce tufaces,
conferisce  alfAsprinio - caratteristiche  organolettiche
urichie. Uinterazione fra questo berreno  particolars
e il sistema i coltivazione werticale contribuisce alla
complessits e alfidentita distintiva del ving,

LA VENDEMMIA: ACROBATICA E STRATIFICATA

La raccolta delfAsprinio & affidata & “vilignator®,
yendemmiatori specalizeati che si tramandang tecniche
e conpscenie da gencragioni. Cesti abili - artigiani
defly vendemmia possedono competenze uniche che
consentono boro di laworare in sioerezza ad  altezie
considarevoli. Per mggamgene i grappoli pil o, i vilignatosi
utilizzano b “scalillo®, vng scala particolare con distania
tra | pioli calibrata in base allaltezza delloperatore, Questo
strumento permetie di arrampicarsi fine a 10 metri di
altezra per raccogliers | grappoli piu elevati. Durante |a
vendemmia viene utilizzata B “fescina” un caratteristico
cesto di vimini 2 punta ¢he viene calate a terra una
volta riempito di grappoli. Le vendemmie 2023 ¢ 2024
hanne evidenziate un fenomeno enologico affascinante:
la_significativa differenza nella materazione dell’uva in
base all'alteiza, | groppoli piu bassi (0 — 2 mt) presentano
maggiore acidita, ideale per g spurmant, montre quelli pid
alti [2-10 mt) sviluppano maggior contenuto zeccherning,
perfetto per vini fermi strutburati,

LA FERMENTAZIONE COMN | LIEVITI SELEZIOMNATI
SULLA MELA ANNURCA

| Bevith presentl naturalmente sulle bucce delfuva, sul
fiori & sulla frutta matwra repgeesentanc || patfimonio
microblologlco &l ognl temritoro, 1| cosiddetto “tesncer
microbico” che contribuisce all’ undcha & un vino. Mel'estate
2024, sul frutti di mela Annurca, varketa autoctiona campana,
song statl selezbonat] | Beviti utiizzati nella fermenazione
senta laggiunta di solfitl {tossicl sul lewitl naturalf) che ha
permesso di preservare la biodiversita microbica locale e di
ottenene un vino che esprime || carattere del territorio,

AUTENTICITA NEL GUSTO

Le wvve provenienti dalla parte alta delle alberate, con
gradazionl zuccherine peii alta e una acidita pil bassa e la
fermentazione con lievit selerionat dalla mela Annurca
permettons di esprimere nel || vigno & Fecosistema
territoriale campano. Il wino di Asprinks diventa cosi
ambasciatore di un patrimonio vitlcolo ed enologico che
merita ¢ essene preservalo e valorizzato.

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE

COLORE: giallo pagliering tenue con riflessi verdolini,
OLFATTO: profumi gradevoli e persistenti di agrumi, fiori,
santori minarali,

GUSTO: un bianco di corpo, al palato & molto fresco,
decisamente pertistents, con un gusto caratterizzato da
grande concentrazione di sali mineradi, con ritorni sul
finale dei bei sentori percepiti al naso.

VIKG SPUMANTE
ASPRIKIC

SPUMANTE EXTRA BRUT D
PAZZARIELL v prulssere de lu sealill

La witicoltura carmpana affonda le sue radici in un passato
millenario, precedente all'epoca romana. Furonogh antichi
greci a intradurre | semi della vitis vinifera in questa fertile
regione, dando origine alle principali wwe autoctone
che oppl caratterizzano il territorio. Tra queste warietd,
IAsprinks particolarmente diffuso nelle zone dal Casartano
& del Mapoletano.

FORMA DI ALLEVAMENTO: U'ALBERATA AVERSANA
Il vitigno Asprinio ha origini antichissime che lo fanra
identificare come autoctono della Campania, soprattutto
pel Casertano ¢ nel Napoletano, MoBo probabikrente
Masprinen derva dalla seleroae di antichi witgni sebaatic
addomesticati dagli Etruschs che lo hanng allesato con il
gsterma ad alberata vivac con viti maritate ad olmi o pioppd
Lanserio coltivato sopeatiutto in berrens salibaodi loha protetto
in parte dall'arione della Bllossera @ spesso ancor ogE
trevana eolthazioni di Asprinio allevate su peede franco, La
i spiccata acidith o rende adatto alla spumantizzazions,

SUOLO: IL TERROIR VULCANICO DELLASPRINIO

lsualodiorigine vulcanica, ricco di minerali e rocce tufacee,
confarisce  allAsprinio  caratterishiche  organolettiche
uniche, LUinterazione ftra guesto terrenc particolare

e il sistema di coltivazione werticale contribuisce alla
complessita e allidentita distintiva ded vino.

LA VENDEMMIA: ACROBATICA E STRATIFICATA

La raccolta delfdsprinio & affidata ai “yilignator®,
vendemmiatori specializzati che si tramandano tecniche
e conoscenze da generazioni. Owesti abili  artigiand
della vendemmia possiedono competenze uniche cha
consentono bore di lavorare in sicurezza ad  alterze
considerevoli. Per raggiungere i grappoli pid alti, | vilignatori
utilizzano ko “scalillo”, wna scala particolare con distanza
tra i pholi calibrata in base all'altezrma delfoperatore. Cuesto
strumento permette di arampicars fine a 10 metr di
aftezza per raccogliere | grappoli pid elevati. Durante |a
vendemmia viene utilizata b “fescing”, un aratteristico
cesto di viminl a punta che viene calato a terra una
volta riempito di grappolil Le vendemmie 3023 e 2024
hanno esvidenziato un fenomeno enclogico affascinante:
la significativa differenza nella maturazione delluva in
base allaltezza | grappoli pil bassi (0 = 2 mt) presentano
maggiore acidita, ideale per gl spumanti, mentre queli pil
alti [2-10 mt] sviluppana maggior contenuto 2ucchering,
perfetto per vini fermi strutturati.

LA VINIFICAZIONE
Il Terrodr Microblco, la fermentazions & rifsrmentations
fi lbevitl selezion la mela Annuecs.

| lewitl presemtl naturalmente sulle bucce dellfvva, sl
fiori e sulla frotta matwra rappresentanc | patrimonio
microbiplogico di ognl teritorio, 1l cosiddetto  “ternolr
microblce™ chie cortributsce all'unicith & un vino, Nelfestate
2024, sul frutt of mels Anmurca, varietd autoctona
campana, ond statl elecionatl | lewitl utilizzatl sla
nella fermentazione primania che pells rifermentarione
delftsprinio. Uutillzzo di quest llewitl sutoctonl, senza
Faggiunta di soMfiti (tossicl sul Bewvith naturall), permette di
presenvare la biodiersita microbica locale e di ottenere uno
spumante che esprime plenamente il carattere del territono.

AUTENTICITA NEL GUSTO

Lo Spasmante Extra Brut o Asprinia di Aversa rppreients
Fessenza di un terrtano unics, dove tradineni millenare
si fondono con pratiche enclogiche rspettose della
biodiversith. Prodotto esclusnvarments con Uwe prowenenti
dally parte bassa delle alberate, presents una spiccata
acidith & fresehezza, Lo fermentazione ¢ B rifermentazions
con lieviti selezionati dalla mela Annurca permettons
di exprimere non solo il cirattere del vitigno, ma Finbka
eoodistema  territoriale  campano, Cluesto  spumante
divents cosi ambasciaters di un patrimonio wiicolo ed
enalogica che merits di e5sere preseniato & valorizzate,
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MONTECHIARO
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cwella 'a doveans

Agronomo ed agricodtore, campano di originl ed esperto in agricofiura
bésdogica & bhodinarmica, non sobs in ambito vitivinicolo, Ciodilo approda
nelle splendide colline Toscane dove mette il cuore nel produrre | suoi
wini.

I VINI DI MONTECHIARO
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MOMTECHIARD cxcille v doscane

ORMGINE DEL VITIGND

La viticolura dells Toscana ha und sboria milbanaria,
profonda ¢ radicaty n tutta Ly regione: 4 narm che gid
nel 500a.C. gl antichi Etruschi producessero vino nellattuale
Tascana. Con Favwento dellimpens Bomana il ving divenng
parte integrante della dieta quotidiana di ogni ceto sociale
del tempa. | vigneti sorgevang in ogni parte della regione,
apewn all'interns delle citth @ nei monasteri grazie agh
ardini benedetting & vallambrosani.

ZONA DI COLTIVAZIONE

ll'ving Toscana IGP Rosso (un IGP una regione] & una delle
tipologie di vino previste dalla denominazione Toscana IGP
.| vitigni che rientrang nella composizione del vino Toscana
IGP Rosso song Vitigni @ bacca nera autorizzati per la
regione Toscana,

TIPO DI AGRICOLTURA

Latienda agricoda  Biodinamica & un  ofganmo  vivenie
complessn, wenia input esterni, in stretta connessione con
Fambsente a cuf & legata da complesse relazioni.

La contimazione, b colthadone e Fallevamento sono attuati
o0 modalta che rispettano e promuoyono la fertilits e la

vitalita del terrens che andranno 2 miglorare ke produziond
vegetall e animall Solo ka viticoltura bodinamica, che porta n
cantina uee “sane” e microbiciogicamente “vihe™ & apaca di
affrontare la fermentadione spontanea che & alla base ded vinl
biodinamicl. La fermentazione spontanea trasmette al vino
le caratteristiche uniche del luogo, del witigno e dalfannata.

FORMA D ALLEVAMENTO
suyot. Densith plante ettaro da 3300 a S000.

VINIFICAZIONE

Per millenmi le fermentarion o song teolte i maniers
spontanes, inmescate dai lievih presenti in natuea, i
cosiddetth Bevitl indigeni o autocteni o sehaggl, diversi da
30RA 3 1000 & capac di travmettere al vino le caratteristic he
uniche died luogo @ dall‘annata Le fermentazioni spontanee,
legate ai liewitl sebvagg, sono andate in difficolth con la
diffusione dei pesticidi, ma anche con aggiunta dei solfiti
wilfuva o mei Mot che wecide a microflora dellfuea
[Bewiti] o compromette [ fermentazione. | vini bodinasmic
connétions |3 loro  cornplestith  alla  fermentarone
spontanen legandos soprattutte ally prima fae della
ferrmentaziond dowe | lievith apiculati (sehaggl), elimmati
nele fermentarioni comensionali, mpartiscono al ving
lirpronta degitale del terrer microbice attrverso profili
Grganoletia unici.

AFFINAMENTO
Wasche di cemento, bothe grande ¢ bottigla.

CARATTERISTICHE ORGAMOLETTICHE

COLORE: rosso rublno elegante.

PROFUMD: placevoll note di frutti ross! (prugne, more &
clliegie) e note speziate ben amalgamate.

GUSTD: Wine di buona struttura, & secco ma rotondo
al palato con un finale fruttato ed elegante, dai tamnin
b

ABBINAMENT] GASTRONOMIC: perfetto con antipast a
base di salumi, priml platti con sughl di came e secondl
di canme.

TEMPERATURA SERVIZIO CONSIGLIATA: 16 °C

CHIANTI

DEMOMINAZAONE Th OLIGTNE
CONTROLLATA « GARANTITA

VINO DI
MONTECHIARD cxcille 'o doscane

ORIGINE DEL VITHGND

Il Sangiovese & Fova 2 baces rossa pid colthata in Baka, la
maggior parte nelle regioni centrali: Toscona ed Emilia
Rosmagna in primis, poi Umbria, Marche, Abnuzeo ¢ Lazio.

Le prime notizie sul witigno denominato  Sangicvese
risalgone al XVI secolp @ le sue origing sond sveolte da un
viedo di leggendario miders. Lipotes che guarda pil lortano
rel tempo & chie by parols Sangiovese derid da “sangue di
Gipwe"®, Di sicurn le arigin del vitigno sono molto antiche: &
esnadeiuto ufficidmente dal 1500, ma molto probabiments
dobbiamo volipere ko yeuardo & ben 2000 anni fa, alfepocs
CUAUSES, in guants sembra provenine dally rona 3 nord del
Tevere ¢ a sud delfdrne, da cul pod 50 sarebbe diffuso oltre
Mppening,

ZONA DI COLTIVAZIONE

|| nome “Chianti®, rifierito al vino, appare per la prima valta
in docurmenti notanli nel 1404, ma fin dalantichitd in
guesto termitorio si colthava la vite, come ko testimoniana
reperti etreschi

[Iving prodotio su queste coline acquisto grande prestigio
riel tempo, tanto da indwerre nel 17161l Granduca di Toscana
Cosimo N a tutelame il nome,

TIPD DI AGRICOLTURA

Lagienda agricola Biodinamica ¢ un OfEANEMO vivente
compdessn, senza inpul esterni, in stretta connessione con
Fambierbi: & cui & hegata da compliesse nelaziond

La concimazione, la coltivazions & Fallsamento sond attuati
con modalit che rispettant ¢ promucyond ba fertilits ¢ la
vitalith del terrend chie andranng a migliorare b produiont
vigetali ¢ animali 50lo ka viticoltura eodinamica, che porta in
canting w “sane” & microbiclogicament “vie" & Capace i
affrortare la bermertabone spontanea che ¢ alla base di vini
biodinamici, La fermentazione spontanea  trasrette al ving
b carathermtiche wniche del luogn, dil vitigno e dalfannata,

FORMA DI ALLEVAMENTO
Guyot. Densita piante ettano da 3300 & S000.

VINIFICAZIONE

Per milenni ke fermentazioni si sono swolte in maniera
spontanea, innescate dai Seviti presanti in natura, | cosiddetti
lieviti indigeni o autoctond o selvagpi, diversi da 2o0na a 20na
e capad di trasmettere al ving ke caratberistiche wniche died
leoge & dalfannata. Le fermentazioni spontanes, begate &
lieviti sefvaggl, sono andate in difficolts con la diffusione
del pesticidi, ma anche con Paggiunta ded solfiti sullwa
o ned mosh che uocde la microflora delfuva (lieviti] e
compromette la fermentazione. | vini biodinamic connettono
la loro cormiplessita alla fermentazione spontanea legandosi
soprattutta. alla prima fase della fermentazione dove |
eviti apiculabi (sehoggi], eliminati nelle fermantaziond
convenzional,  Empartiscono al wino Fmproata digitale del
tesroir microlbco attraversa profili onganokettic unic

AFFINAMENTO
WVasche di cementa, botte grande & bottiglia.

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE

COLORE: rogso rubing,

PROFUMO; apre con note fruttate, di frutti a bacca rossa
e néra col come da spiccate note floreali & wicletia,
Laffnamento in kegno dona al Chianti, quando presente,
aromi speziati di vaniglia, Bguirizia, cannella, noce moscata e
pepe nero, oltre 3 note balsamiche o mentolo ed ewcalipto,
GLUSTCE | persistenza ¢ malto bueona, con ricondi sopratiutio
di frutta rossa quale amarena, prugna & mirtilla,
ABBINAMENT] GASTRONOMIC: ideali sono tuttii piatti della
tradizions Toscana, dalle zuppe a base di verdura (Ribolita)
alle cami rosse alla grigha ¢ al forna, Pub essere abbinate a
sehaggina da piuma ¢ da pebo [cinghiale al forno)
TEMPERATURA SERVIZIO COMNSIGLIATA: 16-18 °C
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1 DEEX 7 CAPOpg,e
W PROSETTO CHE tmey popypssion

Vasto, Gargano, Pascara, Rimini, Lampedusa, Taranto:
comunita diverse, unite per la tutela del Mediterranea.

7 DEE X 7 CA DGL & un brand delia Cantina San Michele Arcangelo di Vasto
distribuito da Viticoltori del Mediterranao.

IEE X ! Ll & un progetto sviluppato in collaborazione oon:
& Legambients

= WANF

# Centro Studi Cetacei di Pescara

& Cogacstre

s Riserva Naturale di Punta Aderci

# fissociaziona Terre di Punta Aderci

# Centro Ricerca Le Art

Abbiamo scelto di fare ving in modo diverso.

Biodogico, perché la terra e il mare sono parte dello stesso equilibrio.

Ifermi hanno sodo 9% di akool, mentreil frizzante & alcol free, perché il piacere pud essere pil legger,
pill consapevale, pid moderno.

A PODOGLI &
= Eccellenza enclogica
# |nnovarione di categoria
= Responsabilita sociale
« MNarrazione culturale.




7x 7

CAPoDOGLI

11 DRAMMA DEI (APOPogyy
PRESSO NET GRANgy DI

1943

SPIAGGIAMENTO A RIMINI

Un capodoglio muore sulla splaggia, viene abbattuto con
320 colpl di mitragliatrice dal'esercito tedesco.

1984

SPIAGGIAMENTD A SILVI MARINA

Un capadogho i arena il 1* maggio a S, viene ripomato
in raare e successivamente, il 2 maggio, viene ritrovato
maorte, spiaggiato ad Ortona. Attualmente lo schebetro &
conservato nel Museo del Mare di Fescara,

2009
SPIAGGIAMENTO A CAGNAND VARAND
Del 9 capodogli rmaschi che si arenano nelllsto tra

SABBIA

Capaojale @ Foce Varana, che si estende con una spiagaia
libera di 11 km nei territori di Rodi Garganico, Ischitella @
Cagnano Varano, nell’Ente Parco Mazienale del Gargano,
solo 2 riescono a recuperare il largo.

2014

SPIAGGTAMENTO A VASTO

T capodogli si spiaggans sul itorale di Punta Penna a
asto, nella riserva di Punta Aderci. |l salvataggio di 4 di
e55i rappresenta un episodio wnico, reso possibile grazie
a una staffetta umana coordinata dal Centro Studi
Cetacei con il coimolgimento della popatazicne kacake,
della Capitaneria di Porto, del servizio Vaterinario ASL,
del Comune di Vasto @ di alcuni armatori della fotta
peschereccia vastese.

A

IL DISORIENTAMENTO DEI CAPODDGLI

Ci song ricordi che il mare non restituises, ma trasferma,
Come quelli impressi sulla sabbia i una speageia, dove
onde, vento € dolore hanno scolpite la memoria & un
incortro indime rticabie: quello con i capodogli spiaggiat,
Mel 2009 al largo delle |sole Tremitl, in concomitanza can il
transito del cetaced, una difta ilandese ubilizzava “air gun”
perla ricerca di gas & idrocarbur. 56 ipotizza che b potenza
di quelle bormbe ad ara compressa possa aser provocato
il disorertaments ded Capodogll devastando be cellule
situate nella parte gelatinosa-nervasa della loro testa che
servonD ad inviare impulsi per immobilizzare le prede e
valutare distanye e profondita,

SAZI DEL NOSTRO DEGRADO

Dopo la marte, | tre Capodogli di Punta Adercl furono
portati a riva per essere sottopostl @ necrosoopla,
effettuata da prestigiosi entl sclentificl, Universita
e kfituto Zooprofilattico dell’ Abruzzo e Mollse, 5
evidenzid un notevele problema renale nella femmina
capobrance che era gravida € un'emulazione da parte
di tutta il branco che la segul nello splaggiamento. Tale
fenomeno & definito “sick-leader syndrome™ e non &

infrequente osservario nel casl di splaggiamento di
rnassa del Cetacel.

[ CLICKS DEI CAPODOGLI

IMPRESSI NEI GRANELLI DI SAEBIA

Le “uela” silenziose di guei Capodogh, sottoforma di
emissioni di segnali a banda larga detti dicks, viaggianono
tra le onde ded mare in burrasca e rimasers impresse ned
granelli di sabbia di quei tratti di litorale gelosamente
consenvate nelle conchiglie e nelle emozioni delle persone
che entrarcnd in contatto con loro,

I CANTICO DELLE DEE

DEI VINI 7 DEE X 7 CAPODOGLI

Dal ricordo dei drammatici eventi storici begati ai capodogh
& emersa la volonta di trasformare wna memaoria dolorosa
in un messaggio di speranza e responsabilitd trasmesso
da 7 Dee, con particolare attenzione alla protezione del
mare € alla promozione della biodiversita mediterranea.
Le Dee mppresentanc la Sapienza, FEsperienca, le Virtd
Umane e i Disagi delfanéma che “Creano Valore™ nella
vita guotidiana, in un wortice di sinergie virtuose che
voglicno raccontare come vivere inarmonda con 'Habitat
circostante. Messaggi che arrivano dalle profondita del
Mediterraneo per toccare il cuore di chi ascolta,
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UNA SCELTA DI VINI A NOVE GRADI E FRIZZANTI ALCOL FREE CHE PARLA DI FUTURD

W marchie 7 DEE X 7 CAPDDOGL unisce Innovazione enologica, etica amblentale e forte distintivita visha e sl colleca come

alternativa valoriale a scaffale, intercettando quattro macro trend di mercato:

& ALCOL FRgp

UNA SCELTA ENDLDGICA
PER UN CONSUMO RESPONSABILE

Produrre wind biclogicl a nowe gradi di alcod e bevande
alcod free richbede competenza, precisione & una profonda
conascenza delle dinamiche di maturazione dell’uva.

Il iming della vendemmia, [agestione della fermentazione,
Fequilibriy tra struttura, freschezza e aromaticivd: ogni
passaggio & studiato per garantire gualith e kdentitd
territoriale, pur con un contenuto alcolico ridotto.
Ridurre Falcol non significa ridurne || carattere, significa
interpretario in modo neovo,

L= indicazioni epidermiclogiche fanno riferimento alle
Uinita Alcoliche [UA)] per definire sogiie di consumo
glormaliero di vine a basso rischio. Uoménd: massimo 2 LA
al giorno (circa 24g di alcol).

Equivalenza pratica:

> 2 UA corrisponde a 192 ml di vino a 12,5% vol

{wino blanco standand)

> 2 UA corrisponde a 267 ml di vinge a 9,00 vol

wino blanco 7 O ¥ CAPODOG

> il Frizzante analcolicp 7 DEE X 7 FODOGL non
contribulsce al conteggio delle UA, permettendo un
consuma libero e responsabile [boflicing alcol free).

FITHDATERE [EL MIBTIIRAMI

UNA MEMORIA CHE
DIVENTA IMPEGNO CONCRETO

UNA SCELTA ETICA
www.centrostudicetaced.it

| drammatici eventi che hanng colpito | capodoghi lungo
le coste adriatiche o ricordano quanto il mane e la terna
siano parte dello stesso equilibrio,
Come produttori agricoll, siamo responsabili non solo
della gualitd del ving, ma anche dell'mpatio delle nostre
arioni sullambdente,
T Dee x 7 Capodogl rappresenta la nostra visione di
futwne: un vind bickogico a nove gradi di aleol pensato per
N CONSUMO il consapevole.
Prodotti capaci o coniugare eccellenza enologica e
responsabilith ambientake,
- Ogni  brindisi diventa un gesto
semplice che aiuta il mare,
Per guesto ogni bottiglia sostiene
il Centro Studi Cetacei di Pescara
impegnato dal 1585 nella tutela
dei cetacei e delle tartarughe nel
Mediterraneo,

UNA SCELTA SOSTENIBILE

I wieni 9% adood e i Irizzanti akool free 7 O

SON0C

] Biologici

] “egan Friendly

. A basso contenuto di solfitl

. Biodiversity Friend® - Certificati per il rispetto

della biodiversith Biodversity Friend®, il prirmo standard in
agricoltura che misura le performance aziendali in termini
di sostenibilits arnbientale, sodiale ed sconomica.

] Fermentati oon Bevitl del territorio,

Abbiamo scefto di lavorare con lieviti del territorio,
di wvalorizzare witignd  rappiesentativi  delle  terre
dabruzio & di integrare tecniche di bilanciamento che
Preservans armonia e piacevolezza, I risultato & un ving
COMEMPBOTaneo, Pl leggero, pil versatile, coenente oon le
muove abitudini di consuma.

g

4 g =
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UNA SCELTA COLLEZIONABILE

Le bottiglie presentand uno storytelling forte & wna linea
distinthra ad alta riconoscbilith grase ad una immagine
grafica coerente, avdace e identitaria che valorizza il
carattere del brand e ne amplifica impatto wisivo.

Le bottiglie, a parita di witigno, 56 presentano a scaffabe;

= con tutte e 7 le dlustrazioni delle dee,

= pon Mlustrazioni a tract acguersllati,

> con insertl in glitter oro sablato,

» con una forma che riprende la pinna caudale dei
capodogh,

E 7 DEE RAPPRESEN
Lk DEA DEGLI ABISS

| relitti che custodisoons ignoto e | segret della coscienza,
L& DEA DELLE COSTE

Laccoghienza, il porto sicur, Fapprodo che abbraccia le
onde delle emazioni.

LA DEA DELLE TEMPESTE

La libertd di trasformare le awversith in oosaggio ed
avveniura,

L& DEA DEI TRARCNTI

Il rermpo scandito dalla bellezza che illuming Fesistenza,
LA DEA DELLA NOTTE

L'escurits, il sogno che trasfonma il luturo in alba,

L& DEA DELLE ROTTE

La bussola primordiale che onenta il cuore verso origzonti
infiniti, le stelle & i mari,

LA DEA DELLE COMCHIELIE

Le armonie sonore dell’'universo ascoltate dal mane




CENTRO RICERCA
LE ARTI

\ VALORI UNIVERgy
DELLE SETTE DEp

! DEE ¥ 7 CAPODOGL & un racconto emozipnante che
fa rifleftere & conluga con grande onginalitd eccellenza
vinicola, arte e tutela amblentale.

Le ¥ Des sono, da un'idea di Silvestro Regina del Centro
Ricerca Le Amt, immagine gulda per le etichette che con
tratto fantastico si mescolano con le pinne caudall di 7
capodogli.

Clascuna dea rappresenta una virtd urmana, un'esperienza,
un valore,

La Dea della Nefte
L'oscurita, il sogno che trasforma
il futuro in alba.

La Dea delle Coste La Dea delle Conchiglic La Dea degli Abissi

L'accoglienza, il porto sicuro, lapprodo Le armonie sonore dell'universo I relitti che custodiscono ignoto

che abbraccia le onde delle emozioni, ascoltate dal mare. e i segreti della coscienza,

La Dea dei Tramonii La Dea delle Redie La Dea delle Tempesie
Il tempo scandito dalla bellezza La bussola primordiale che orienta La liberta di trasformare le avversita
che illumina l'esistenza, il cuore verso orizzonti infinit, in coraggio ed avventura,

le stelle e i mar.



CAPOPOGLI

qﬁ“ 0% ALCOL = ViNo Loy ﬁuﬂm
o ALCOL = CONSTMD pygpgc

| wini & nowe gradi di alod sono un'opportunith Sirategics
méi el enologici dowe i registra una  Crescita
significativa di questa categoria che risponde alle nuove
tendenre di consume consapevale, Questa segmento
emergente richiede un approccio techico preciso & una
comprensipns approfondita delle metodalagie produttive
apecifiche,

TECKICA DI PRODUZIONE

. IL TIMIMG DELLA VEMNDEMMIA

La produzisne di vinl 3 move gradi di aleod richiede un
attents  bilanciaments nells scelta del momento di
raccolta delle uwve. La vendernmia non deve essers
mé Wroppo anticlpata né eccesshamente tardiva per
ottepere rlsultar ottimall. Le vwe devono raggiungens una
maturazione equilibrata, evitando raccolts troppdo precod
che comporterebbent acidith elevata e scarsa presanza d
liewitl Endigend [vinl blodinamicl - Demeter), fondarmentall
per la fermentazione spontanes:

Vinl Rossl [Primitiva e Merot), § contenuts 2ucchering
ottimale & cormpreso tra 170-180 p/it, parantendo
wn eguilibra tra potenziale alcolico e caratteritiche
ofganalettiche,

Vinl Blanchi (Pecaring & Pinot Grigla), il range ideale & 160-
170 g1t di uccher, permettendo o attenene vinl freschi e
belanciat con gradazione alcalica contenuta,

. IL PROCESSO DI RIDUZIONE ALCOLICA E
BILAMCIAMENTO

La tecnlca i produtione prevede un processo di
fermentazione controllata seguite da um'operaticne di
dalcificazione strategica con mosto non fermentato. Una
pornone del mesto (circa 5% vinl biamchi & 108 vini ressi)
wiene mantenuta non fermentata e successivamente
agglumta al vino base. Questa tecnica permette di
abbassare la gradazione alcolica finale & migliosare |a
pracevolezza organalettica del prodaokio.

Esemplo di processo di Aduziome aleolica. Mel caso
dalFIGP TERRE DMBRUZIO BANCO & importante avere
wha gradazione aloobca rvinima di 10,0 % vaol,

PITHDLTER 6L MINTERRLNG

VINI9%ALCOL = VINI LOW CALORIES
VINI 9%ALCOL = CONSUMO RESPONSABILE

Mgl | Fumheiel W Blopl | Fusdbabe ALOGL
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wva | ol Kl | Kby e pareer

Wi B Soandiid 1250 50 fan | 40 Fama
Wire farc Lorw Aol 545 | 04 i | &0 ire 1%

Le indicarioni epidemiologiche fanno riferimento alle
Unith Abcoliche [UA) per definire soplie di consurmo
giornaliero di vina & basso rischio.

Ugemini: Massimeo 2 UA al giorno [circa 24 o aleol)
Equivalenza pratica:

2 UA corrispande a 192 mi diving a 12, 5% val (ving bianco
standard),

2 Uk corrisponde 3 267 mil di vino a 9,08 val, {ving bianco
a rove gradi di alool).

LA NARRAZIONE VISIVA DELLE 7 DEE
SU TUTTIT VITIGNI

Le flustrazioni delle T dee si alternano sulle bottighe o
ciasOun Vitigno, casualmente assortite nei cartoni.

La diversifficasome di 7 illustrazioni, che capitano
casualmente assortite nei cartoni, crea un impatto
straordinano sulbp scaffale. una narrazione wvisiva che
arricchisce Fesperienza del conswmatone, creando wn
legame ematieo con || prodotto ancor prima della scelta
del vitigno perché la sabbia, le onde, il dolore e la bellezza:
tuito si fonde in una narrazione visiva ed etica che rende
ogni bottighia un pezzo di Mediterraneo.

VINI A NOVE GRADI DI ALCOL A MARCHIO 7 DEE X 7 CAPODOGLI

CHARDONNAY Terre a’Abruzie

PASSERINA Terre d’Abruzzo

PECORINO Terre a'Abruzze

PINOT GRIGIO Terre d'Abruzze

PRIMITIVO Terre a*Abruzzo

MERLOT Terre a'Abruzzo

Colore: giallo paﬁlierinu con riflessi verdognoli.

Profurnae: aromi floreall e sentor di pompelma, frutto della passione e clitronella.
Sapore: agneamato,

Abbinamenti: aperithd, pesce crudo, platti di mare e formaggl freschi.

Colore: gallo pagliering.

Profums: note ficreal e odori di sambuco, pompelimo e frutta matura a polpa gialla.
Sapore: lavena acidula e ka sapidita si equiibrano con un'ottima struttura,
Abbinamenti: antipasti, cucina di mare, carnl biandhe,

Cnlm'ghlll:l paﬂlil_;-rinu- I:!riilanl:e- oan :i!le;_si d-:lmti._ o ) )
Profumi; sentor di arancia, sambuce, spegie, agrumi, fiene, fior secchi e anice,
Sapore: minerale, armonice, molts persistente, : o
Abhbinamenti; primi piatti, piatti a base di pesce e crostacei, carni bianche,
Codore: rosata,

Profurmss: fruth rossi, spene, inbengo, Slenso.

Sapore: intenso, floreale, fruttato da polpa gialla,

Abbinarments; cucing di mare, bacealh, prirsd piasti con salse chiare, carni bianche,

Codore: rosso rubing.

Profurnd: nate fruttate & foreali,

Lapore: strutturato, di corpo & caldo,

Abbinamenti; cacciagions, carmi nosse alla brace ¢ Fl&-"*ﬂ-iligi agionati,

Colare: rosso rubing intenso,

Profurm: frutti rossi, ciliegia, lamponi con sensazioni speziate,

Sapare: strutturato e persistente,

Abbinamenti; piccola selvaggina, formaggi di media o lunga stagionatura,




A BOLLICINA SEN7) Alcoy

IL FUTURO DEL ERINDISI CONSAPEVOLE

La bodicing che non 6 aspetth; un'csperienza i gusto
autentica ¢ naturade, con futta b qualita delle uve
biclogiche, Un‘innovazione enologica che risponde alle
esipenze del mencato moderno, Ideale per ogni socasion:
dallaperitive laverative ai beindisi piu speciali, s abbina
oon elegans a qualsiasi momento della giornata,
Perfetta per chi guida, per chi non puo & non vuole
bore aleol @ per chi cercad un‘alternatiia leggera sena
rinunce o gusto, Realizzata con mosto d'uva bicdinamico
selezonato, garantisoe gualith ¢ naturalezza in ogni sorss
La fabbricazione parte da wna base di mosto non
termentato di uve bianche selezionate, questoviene diluito
con acqua nelle proporzioni ottimali ¢ successivaments
gassificato mediante laggiunta controllata di anidride
carbonica, LUna volta completato il pracesso, la bevanda
analeglica viene mbottighiata con tecniche modemne che
preservang le caratteristiche di freschezza

¢ un prodotta che mantiene intatte le caratteristiche
crganalettiche del ving, ideale peril consumoresponsabile
in -I,'.EI'Ii momento della giornata,

ALCOL FREE
PER BRINDARE CON LEGGEREZZA

La bodlicing anaboolica contiene solo (1 15% delle calorie
dello spumante tradizionale. La riduzions del contenuto
alcolico comporta un vartaggio significativo in termini di
apparto calorico,

BOLLICENA STANDRRD

12% ol 13 g/t ruccherd 91,6 keal/ 100 mi

BEWVANDA ANALCDLICA FRIZZANTE
03 vol 30 gt puccheri 12,0 kealf 100 mi

Fispetio alla bolletina tradingnale riduciamo e caborie,
permetiendo di brindare con leggereza,

ALCOL FREE
PER UN CONSUMO MOLTD RESPONSABILE

L indicazioni epidemioiogichd raccomandano un oy s
massima di 2 Unith Alcoliche (UA] al goene per gh uomini,
circa 24 di aleal, equivalentt 3 200 ml & vine 13% val,

P! o
& DRIVE

Valor nutrizicnali per 100 mi
Ndtritional vadkves tov 100 mi
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Energia/Emargy 51 kJ /12 keal
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SOCIETA COOPERATIVA AGRICOLA a r. |. "SAN MICHELE ARCANGELD™

LASOCIETA" COOPERATIVA AGRICOLA a r. 1. “SAN MICHELE
ARCANGELD" & situata nefla zona Mord del Comune di
VASTO, la romana Histordum, in provincta di Chéeti, nella
parte pid meridionale della reglone ABRUZZD, nelle
immediate vicnanze della riserva naturale PUNTA ADERCI
e della splendida VA VERDE della CO5TA del TRABOCCHI
con relativa plsta ciclopedonale,

Mata il 20 rmarzo 1962 come cooperativa agromedcaniia per
la trefbbiatura del grano, Inaugura la sua attivita di cantina
mel 1972 in seguito alla forte espansione delle superficl
coltivate a vite per uve da vino nell'area del Vastese,

| circa 350 ettari di vigneto in dotazione della Cantina,
cul aderbsoono 150 sod, sono diffust sullarea collinare,
degradante verso la costa dell'incantevole mare Adriatico,
delFintere Comune di vasto e pardalmente di quelll
limitrofi.

Lamibdente pedoclimatico risulta particolarmente voato
per la vitlcoltura, La meggioranza del terrenl presenta
ottme caratteristiche alla coltivazione defla wite in
quanto calcarec-arglllosl con sufficlente presenza di
scheletro, | vignet, incltre, sono ubicatl non lontan
dalla maentagna (Mabella) & in wicinanza al mane | alcun

di essh hanno |a vista sul mare Adriatico), B che assicura
una suffickente escursione termica glornabiera durante d
periodo di maturazkone delle uve con effettl positiv sl
meccanismi fisiologhcl da cul dipende la gqualita delle uve
e guindi dei vind: aumento del grado 2ucchering, riduzione
della degradazione degll acidl, migliore composizione
fenclica delle uve e aumento delle loro caratteristiche
aromatiche. Oltre a db, | venti freschl provenlentd dal
mare mantengonoe la vegetazione asclutta, riducendo
cosl le Infezionl da Peroncspora (Masmopara viticola) e
da mufia grigia (Botrytls dnerea), | cul agentl funginl sono
faworit dall umbdita con conseguente mighoamento della
salubritd delle uve.

inaggiuntaaguantomenzionato precedentemente lantica
tradizione vitkvinicola, che affonda be sue profondissime
radic mella civiltd della Magna Grecla e In guela Etrusca,
la capacitd tecnica e la passione ded mostri vigcolvord, gl
implanti tecriologicl di recente In gran pame rinnovati, la
dedizione e la professionalitd del nostro personalke & la
dimensione medio-plceola defla canting che consente o
curare | particolart, permetbono di produsre vinl di elevato
Fvello gualitativa.

in particelane | vini ottenutidalle nostre wve Montepulclano
che costituiscono oltre PEI% delle uve lavorate, sla nella
versione Montepulclang dAbruzes DOP sha in quella di
Cerasunle dibruezo DOF, sone capacl di espressiond
di lewatura mondiale per potenza, eleganza e Intensita
offattiva. Tral vindlbsanchi, oltre al noto Trebbtano dAbruzzo,
negh ultimi amnd stanng eocogliends grandl corsenst §
Pecorino e la Passerina, ottenuti dalla vinficazione delle
omonime varietd recuperate @ rilanclate di recente.
Degni di grande attenzione sono anche gl eccellent wind
da tavela nelle tipologe rossl, rosat e blarchi,

SWOLTA VERSD LA WITHWVINICOLTURA SOSTEMIBILE:
la levitazione del costi unitasi medi di gestione non

compensata da un analoge aurmento dei prezz dl vendita
del wind prodottl & soprattutto @ desiderio di cominclare
ad applicare | principl della wansitione ecologica,
hanmp portato 0 Consigho di Ammintstrazione alla
determinazione di stipulare, In data 13 lugho 2022, wn
accordo di collaborarione con BIO CANTINA ORSOGHA,
da moitl annd leader nella produzione di vind biclogicl e
bhodinamici, alky scopo di utilizzare le sinergee esistent tra
b2 due cooperative concernenti I'ublcazione, |e tpologie di
uwe prodotte, gl irmpiant tecnologic, be competerze del
personale, be strutture e | canali commernciali,
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PECORINO
TERRE DI CHIETI IGP

DENOMINAZIONE
Pecorino IGP Terre gi Chieti

VITIGHO
Pecorino min. 853

ORIGINE E STORLA DEL VITIGNG

Lorigine del nome si confonde nelle nebbie delle tradizioni popolari: si
passa dalluvva del pecorai consumata dalle genti povere come | pecorai,
all'uva delle pecore che andavano pazze per i suoi acini gialli e dolcissimi.

ZOMNA DI COLTIVAZIONE
Abrurzo - Vasto {CH) e comuni limitrofi.

1M VIGNA

Coltivate a capanne (tendone o pergola abrurzese), la forma di
allevamento che pio di tutte restituisce alla vite il suo naturale sviluppo
vegetative, Mella capanne, su un tetto orizzentale di fili, la vite cresce in
modo armonioso e naturala e le foglie prendong vento e sole. Forma
di allevameanta non meccanizzabile & pertanto legata alla manualita
e allesperianza del vignaiolo. La coltivazione della wite nella capanna
resistera fintanto sopravvivera la picoola proprieta contadina.

I CANTINA

UNVE: wve Biologiche.

VIMIFICAZIONE: le uve sono racoelie a mano tra fine settembre e inizio
aottobre. La maturaziocne a fine fermentazione sulle buone fecce fa
acguisire toni complessi e imporkanti.

AFFIMNAPAENTO: vasche cemento e bottiglia.

CARATTERISTICHE SENSORIALI

COLORE: giallo paglierino brillante con riflessi dorati.

OLFATTO: deciso e profondo, con sentori di arancia, sambuco, speazie e
note legnose agrumi, fieno, fiori secchi & anice.

GUATO: minerale, asmonico, molto persistente.

ABBINAMENTO GASTRONOMICO
Primi piatti elaborati, carni bianche, piath a base di pesce e crostace.

TEMPERATURA SERVIZIO
Temperatura servizio: 10-12*°C.

PASSERINA
TERRE DI CHIETI IGP

DEMNOMINALIDONE
Fassenna HsF Terre d) Chieh

WITIGHN
Fasserina rmim. 83%

ORMGINE E STORLA DEL VITIGHO

Il pome Passering deriva dalle plocole dimensionl degli acini e dal famo
che | passerl manifestano una particolare predilezione per le sue uve
dola e glalle, Per moltl anm sottovalutato, tormato alla nbalta per la
gualita delle sue uve nella vinfCapone in pureiza e negh uvagg..

Z0MNA DI COLTIVAZIDMNE
Abruzzo - Vasto (CH) e comuni limitrof.

M VIGMNA

Coltivate a capanne (tendone o pergola abrurzese), la forma di
allevarmento che pid di tutte restitulzce alks vite il sus naturale sdiluppa
vepetatneo. Nella capanne, tu un tetto arzxontsle di fili, la wite eresce in
MGdo armonioss & naturale & la rﬁgh-ﬂ' prendond vento & sole, Forma
di Mllevameanto noh meccaniziabile & pertanto legata alla manualits
& allesperents del 'n'igr'lﬂif.'lnh'.“l- La colbvarone della wie nella capanne
resisterd fintanto sopravuiverh la picoola proprieth contading,

I CANTING

UVE: uve Biologiche.

VINIFICAZIONE: le uve sono raccolie a mano a meta settembre quando
'uva ha un temore ackdulo che garantisce la freschezza al wino. La
fermentazione viene condotta a temperatura controllata. La maturazione
a fine fermentazione sulle buone fecce fa acguisire tonl complessi e
importanti,

AFFINAKMENTD: vasche cemento & bothgha.

CARATTERISTICHE SENSORIALI

COLORE: giallo paglering tenue con riflessi verdognali,

OLFATTO: bouguet delicato MNoreale di lilla, caprifoghio ed acacia.
GUSTO: aromi fruttat], agrumatl, pracevolmente acsdula, oorpd snelka,

ABBINAMENTD GASTRONOMICD
Crudi di pesce, fntture, salurmi, nsof e formage d media stagionatura.

TEMPERATURA SERVIZIO
Temperatura servizio: 10-12°C.
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TREBBIANO
D ABRUZZO por

DENOMINAZIONE
Trebixang &ABmors DOP

VITIGMND
Trebbdiano dAbruzio 100%

ORIGINE E STORLA DEL VITIGNO

Trebbaano |Trebulanum) al tempo des roman era ol ving del legionan,
grazie alla importante disponibill legata alle sue alte rese produltive.
Il suo mome deriva da Trebula che significa “vino casereccio®: bere un
buon Trebblang & come tornare al sapore del ving prodotto in casa.

ZONA DI COLTIVAZIDNE
Abruzzo - Vasto (CH) e comuni limitrof.

1M VIGMA

Colthvale a capanne (tendone o pergala abruzzese], la forma di
allevarmento che pid di ootte rectitulses alla vite il sus naturale sviluppo
vegetative, Nella capanne, su un tetio onzzontale di fili, la vite cresee in
maodo armoniose & naturale ¢ le foglie prendono vento e sole. Forma
di allevamenta non meccaniizabile & pertanto legata alla manualith
@ alfesperienza del vignalolo. La coltivazione della wite nella capanne
resisterd fintanto sopraviivers la plecola propriets contadina.

1IN VIGMNA

LIVE: e Biolagiche.

VINIFICAZIDNE: b uvve sond raccolle a mand a mata seftembre quando
Fuea ha on enore acduls che parantisce Ba fretcherra al wino. La
fermentarions viene condoma a termperatura controllata. La maturazions
a fine fermentazione sulle buone fecce fa acquisire ton complass &
important

AFFINAMENTO: vazche cemento & boltigha.

CARATTERISTICHE SENSCRIALIN

COLORE: glallo pagliering,

QLFATTD: bougquet delicato Noreale con nole di Hor anchi, fume &
nOCCiola GLISTO: &l palais & agrumato, sapido, lUngo, mingrale & nesoo,

ABBINAMENTD GASTRONOMICD

Qetima con antipasti o pesce € tutta la Cucma marmana, Cami banche
forrmaggi @ media stagionatura,

TEMPERATURA SERVIZID

Temperatura servizio: 10-127°C.

CERASUOLO
D ABRUZZO por

DENDMINATIONE
Cerasucks dAbrur e DOP

VITIGHO
Montepuldiano dabruzzo B5%

ORMEINE E STORLA DEL VITIGNOD

I Cerasuolo e laliro colgre del ving delle vve Montepuldano: la sua
YErsone rosa, oftenula dalle stesse uve, ma da un contatto mosto e bucte
assal pld breve e delicato, Il nome deriva sia dall’ abruzzese Cirasce che
dal napoletano Cerasa, ma anche dal greco antico Cherasion, che stanno
& significare "Ciliegia®™ a richlamare il colore di guesto picoolo frutto.

ZOMNA DI COLTIVAZIONE
Abruzzo - Vasto (CH) e comuni limitrof.

I VEGMNA

Coltivato a capanne (tendone o pergola abruzrese], la forma di
allevarnento che pid di tutte restituises alla vite il suo naturale viluppe
vegetative. Nella capanne, du un tetto orizzontale di fill, la vite cresce in
modo armoniose @ naturale ¢ le fogle prendono vento & sole. Farma
di sllevamenta non meccanizzabile & pertanto legata alla ranualith
e all'esperients del vignalalo. La coltivarione dells wite nella capanne
resisterd fintanto sopravuiverh la picoola proprieth contading,

1IN VEGMA

UWE: we Biologiche.

VIMIFICAZIONE: raceolto a mano @ a differenza della vinificazione in rosso
& wvendemmialo alla maturta tecnologeca in mado da offenens un buon
grado rucchernno desiderato @ |a glusta acidita. Le uae vengond viniNcate
“in mance” [cloe enka contatto con le bucoe). La fermentarions viens
condatta a temperatura controllata, La maturazons a fine fermentarions
sulle buone feoce Ta acquisire tom compless) & impartann,
AFFINAMIENTD: vasche cemanto & bottiglia.

CARATTERISTICHE SENSORIALI

COLORE: rosa ciliegia intenso ¢ brillante.

QLFATTO: spiccata presentd olfattiva i frutla rosss come lamponi, ¢
melograna.,

GLSTO: tapidita ¢ Sensazioni tannics conferniscono grande vitality al vino,
Il tanning ¢ Facidita, ben integrata, rendona il vino scalpitante e fresco,

ABBINAMENTO GASTRONOMICD

Perfetlo per accompagnare antipasti, pastasciutta, formaggi delcati,
arroati purche leggen. Questo ving € perfetlo anche con piathi non
impegnativi come |a pitia.

TEMPERATURA SERVIZID
Temperaturs servizio: 10-12°C.
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MONTEPULCIANO
D’ABRUZZO por

DENORINALIONE
Montepulciano dabmizra DOP

VITIGHO
iontepulciano dAbruzzo 1005

ORIGINE E STORLA DEL VITIGNG

La Valle che diede vita al vitigno & quella Peligna, con testimonianze
scritte gia dalla metd del 1700, A partire dalfultimo dopoguerra, la
sua coltivazione si & estesa a tutta la fascia collinare litoranea, ed oggi,
costituisce il principale vitigno della regione Abruzzo. 5i tratta di una
pianta in grado di crescere sia sulle zone montucse interne che sulle
colling, fine ad arrivare alle zone costiere.

JOMNA DI COLTIVAZIONE
Abruzzo - Vasto (CH) e comuni limitrofi.

I VIEMA

Coltivate a capanne (tendone o pergola abrurzess), la forma di
allevarmanto che pid di tutte restituisce alla vite il suo naturale sviluppo
vegetativo. Mella capanne, su un tetto orizzentale di fili, la vite cresce in
modo armonioso & naturale e le foglie prendona vento e sole. Forma
di allevarnents non meccanizzabile & pertanto legats alla manualita
e allesperienza del vignaiolo. La coltivarione della wite nella capanne
resisterd fintanto sopraviiverd la picoola proprieta contadina.

1IN CANTING

UVE: uwe Biologiche.

VIMIFICAZIONE: Vendermmiato a mano nella prima decade di Ottobre,
i susi acini, wna wolta diraspati in maniera soffice, subiccona una
macerazione di 14 giorni circa. Durante guesto periado, il vino completa
anche la fermentazione alcolica ad una temperabura non superione ai
24°C, per essere poi introdotto in vasca, dove termina la fermentazions
mabalattica. Successivamente, il vino & sottoposto ad wn affinamento di
ulteriori & mesi in bottiglia.

AFFINAPAENTO: Vasche cermenio e bothglha.

CARATTERISTICHE SEN5CFRLALI

COLORE: rosso rublno intenso con rifless PUrpHUTE!.

OLFATTO: confettura di fruttl di bosco, speziato € aromi dl mandoria
Tresca.,

GLUATO: pleno, tannioo, fresco e appagante.

ABBINAMENTO GASTRONOMICO
Formaggi a pasta molle, tagliata di manzo e arrosticini.

TEMPERATURA SERVIZIO
Temperatura servirio: 16-18°C.
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PECORINO TREBBIANO
FERRE D'ABRUZZO IGP D'ABRUZZO por

DEMNOMINAZIONE DENOMINAZIOMNE

Pacoring Terre dAbruzzo IGP Trebbiano dAbrurno DOP

VITIGND VITIGNG

Pacoring min, 85% Trebbiano dabruess 100%

ORIGINE E STORIA DEL VITIGND QRIGIMNE E STORIA BEL VITIGND

Uorigine del nome si confonde nelle nebbie delbe tradizioni popolari; si Trebbiang [Trebulanum) & termpo dei romant era il vimo del legionar,
passa dalluva dei pecorai consumata dalle genti povere come | pecorai, grazee alla importante disponibila legata alle sue alte rese produfine.
all'uva delle pecore che andavano pazie peri suoi acini gialli e dolcissimi. Il suo mome derva da Trebula che agnifica “ving casersccio @ beére un

buon Trebbiano & come tornare al sapore del vino prodoito in casa.
ZOMA D1 COLTIVAZIONE

Abruzro - Vasto (CH) e comuni limitrof, TOMA DIl COLTIVAZIONE
Abruz2e - Vasto (CH) e cormuni lmitrof.

IN VIGNA

Coltvato a capanne (tendone o pergola abruzzese], la forma di IN VIGNA

allevamento che pil di tutte restituisce alla vite il suo naturale sviluppe Caltivata a capanne (tendone o pergola abrurrese), la forma o

vegetative. Nella capanne, su un tetto orizzontale di fili, la vite cresce in allevarnento che pid di tutte resttuisee alla vite il sus naturale sviluppa

modo armonioso e naturale e le foglie prendong vento e sole. Forma vegetathea, Mella capanne, su un tette orizrontale di fli, la wite eresce in

o

di allevamento non meccanizzabile e pertanto legata alla manualita modo armonioso & naturale & le foglie prendons vento ¢ sole, Forma

e allesperienza del vignaiolo. La coltivazione defla vite nella capanne di allevamento non mMeccandzabile & pertanto legata alla manualita

resisters fintanto sopravvivera la piccola proprieta contadina, @ allespenenta del vignaiolo. La colfivazions della wie nella capanme
resistera fintanta sopravinvera La picoola proprieta contading.

IN CANTIMA

LWVE: uve Biolagiche. IN CANTINA

VIMIFICAZIONE: le uve sono raccolte a mano tra fine settembre e inizio UVE: uve Biologiche

ottobre. La maturazione a fine fermentazione sulle buone fecce fa ac- VINIFICAZIONE: le uve sono raccolte 3 mana 3 meta settembre quando

quisire toni complessi e impertant, Fuva ha un enore acedulo che garantisce ka freschezza al vino. La

AEFINAMEMTO: vasche cemento & bal'l.'iglia. fermentazione viene condotta d Temperaturd controllata. La maturafions
a fine fermentazione sulle buone Tecte fa acquisire Donl complessi &

CARATTERISTICHE SENSDRIALI irmportants

COLORE: giallo pagliering brillante con riflessi dorati. | AFFINAMENTD: vasche cementa & botmiglia,

QLFATTCx: dediso e profondo, con sentori di arancia, sambuco, spezie a

= lichele note legnose agrumi, fieno, fiori secchi e anice CARATTERISTICHE SENSORIALI
. 4 GUSTO: minerale, armonico, molto persistente, COLORE: giallo paglering, s lichele

QLFATTO: Bouwguet delicato Moredle con note 0 Hon banch, Tome &
_ HFBIN:QMEHT'D E'F'HRDHGM!EG_ ’ nocoola GUSTO: al palato & agrumals, sapedo, lungo, minerale & fresco
frimi piatti elaborati, carni bianche, piath a base di pasce e crostaded. ABBINAMENTO GASTRONOMICO
- | |
RAVE
I fresy '_ IEHI]PlE_HmJR?' EE H?]_:‘.'-zl]g[ thimo con antipast di pesce & tutta [a cucina marinara, carni bianche &
== lermnperatura servizio: 10- formaggi & media stagionatura

TEMPERATURA SERVIZIO
Temperatura semazio: 10-12°C

B WITKBLTSE DEL MISTERRAMID i
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CERASUOLO
D'ABRUZZO por

DENOMINAZIOME
Cerasuolo dAbruzzo DOP

VITIGND
MMontepulciano dAbrurao 1005

ORIGINE E STORIA DEL VITIGND

Il Cerasuolo & Faltro colore del vino delle uve Montepulciano: I3 sua
vErsione rosa, oftenuta dalle stesse uve, ma da un contatto mosto e bucce
assai pil breve e delicato. Il nome deriva sia dall® abruzzese Cirasca che
dal napoletano Cerasa, ma anche dal greco antice Cherasian, che stanno
a significare "Ciliegia” a richiamare il colore di guesto picoolo frutto.

ZOMA DI COLTIVAZIONE
Abruzzo - Yasto (CH) e comuni limitrofi.

IN WIGNA

Coltvato a capanne (tendone o pergola abruzzese], la forma di
allevamento che pil di tutte restituisce alla vite il suo naturale sviluppo
vegetativo. Mella capanne, su un tetto orizzontale di fili, la vite cresce in
mgdo armonioso e naturale e le foglie prendono vento e sole. Forma
di allevamento non meccanizzabile ¢ pertanto legata alla manualita
e al'esperienza del vignaiolo, La coltivazione della vite nella capanne
resistera fintanto sopravvivera la picoola proprieta contadina.

IN CANTIMNA

UWE: uve Biologiche.

VINIFICAZIONE: raccofto a mano e a differenza della vinificazione in rosso
& vendemmiato alla maturita tecnologica in modo da ottenere wn buon
grado zuccherino desiderato e la giusta acidita. Le uve vengono vinificate
“in bianco” |cioe senza contatto con le bucce). La fermentazione viene
condotta a temperatura controllata, La maturazione a fine fermentazione
sulle buone fecce fa acquisire toni complessi e impoetanti,
AFFINAMENTO: vasche cemento e bottiglia.

CARATTERISTICHE SENSORIALI
= COLORE: rosa ciliegia intenso e brillante
-"ﬁ‘"l': hﬂlﬂ OLFATTC: spiccata presenza offattiva di frutta rossa come lamponi, e

mekngrana.

_ GUSTO: sapidita e sensazioni tannica conferiscono grande vitalita al vino,

Il tanning e Facidita, ben integrata, rendono il vino scalpitante & fresco.
TH"WIE ABBINAMENTO GASTRONOMICO

:'L:ﬂ i Perfetto per accompagnare antipasti, pastasciutta, formaggi delicaty,
arrosti purché leggeri. Questo wino & perfefto anche con piattd non

impegnativi come la pizza.

TEMPERATURA SERVIZIO
Temperatura servizio: 10-12"C.

L] PITHDLTER 6L MINTERRLNG

MONTEPULCIANO
D'ABRUZZO por

DEMNOMIMAZIONE
Montepulciano dAbruzzo DOP

VITIGHND
bdontepulciano dAbruzao 1005%

ORIGIMNE E STORIA DEL VITIGHND

La Valle che diede wvita al vitigno @ guella Peligna, con testimonianze
scritte gia dafla meta del 17 A partire dall’ultimo dopoguwerra, |a
sua coltivarione si @ estesa a tutta la fascia collinare litoranea, ed oggi,
costituisce il principabe witigno della regione Abruzzo. 5i tratta di una
pianta in grado di crescere sia sulle zone montuose interne che sulle
colling, fino ad arrivare alle zone costiere,

ZOMA DI COLTIVAZIONE
Abruz o - Yasto (CH) e comuni limitrofi.

IN VIGNA

Coltivato a capanne (tendone o pergola abruzzese), la forma di
allevamento che pid di tutte restituisce alla vite il suo naturale sviluppo
vegetativo, Nella capanne, su un betto orizzontale di fili, la wite cresce in
mado armonioso e naturale e le foglie prendono vento e sole. Forma
di allevamento non meccaniczabile e pertante legata alla manualita
e all'esperiensa del vignaiolo, La coltivazione delfla vite nella capanne
resistera fintanto sopravvivera la piccela proprieta contadina.

IN CANTINA

UVE: uve Biologiche.

VINIFICAZIONE: Vendemmiato a manc nella prima decade di Ottobre,
i sugi acini, wna wolta diraspati in maniera soffice, subiscone una
macerazione di 14 giorni circa. Durante questo periedo, il vino completa
anche la fermentazione alcolica ad una temperatura non superiore ai
24°C, per essere poi introdotto in vasca, dowve termina la fermentazione
malclattica. Successivamente, il vino & sottoposto ad un affinamento di
ulteriori & mesi in bottiglia,

AFFIMABENTO: Vasche cemento e bottiglia.

CARATTERISTICHE SENSORIALL

COLORE: rosso rubing intenso con riflessi purpure.

OLFATTO: confettura di fruth di bosco, spaziato & aromi di mandoria
fresca

GUSTO: pieno, tannico, fresco & appagante.

ABEINAMENTD GASTRONOMICO
Formaggi a pasta molle, tagliata di manzo e arresticini,

TEMPERATURA SERVIZIO
Temperatura servizio: 16-18"C.

|
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VING BIANCO 5 ¢ 20 Litri
VING ROSATOD 5 & 20 Litri
VING RO550 5 e 20 Litri

San /I l(i'helﬂ San /ﬁ(j‘hel(}
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1E VIRTU DEL
VienAIOLO BioDinAMICO

Il wignaiodo beodingmico non 5 Bmita & oolteane [ vite, ma custodisce I"intero ecosistema del vigneto,
onorando |a terra come una fonte & vita, Ama & rispetia 8 sua vigna nella consapevolezza che solo
rispertandola @ mantenendo ta fertilith del terrend potrd vivere @ €553 a lungo € potra tramandara
Teconda @ vitale ai progri g, | vignaioks biodinamico & un custode del territonio, un osservatore attento
dei ntmi cosmic e delle forze che plasmana la terra, Ogni grappolo &'uva & i frutto di questo equilibrio
delicato, un'espressions autentica del terroin, un regalo della verra, un fruto del rispetto profondo per la
vita che la permea.

PITHDLTER 6L MINTERRLNG

La biodinamica non & solo un metodo di coltivazions,
ma un‘arte di vivene in armonia con kB natura, Le aziende
biodinamiche sono dei microcosmi organici a ciclo chiuso
dove:

. La fertlita del suolo viene mantenutd attraverso
I'utilizzo del letame maturo di stalle di animali non legati alla
catena,

* In autunno sono seminale essente vegetali che
saranno interrate in tarda primavera (sovescio) allo scopo
di mighiorare la fertility & W bicdiversita del vigneto, Il cotice
erboso invernale ricuce I"erosione, favorisce il pascolamenio
& gli insett pronubi [api).

L MNel suglo vengono riportati, compostat, | residui
vegetali della vite: sarment, raspi, vinacciol @ bucce,
. Viene conservata la biodiversith del verritorio [semi,

wiecehi Trutti, viti autoctone non clonali), la preziosa eredith
ricevuta dai ngnni,

. La vigrna veene potata nei giormd di luna Calante,
guanda la arcolatione della infa ¢ ndotta € la vite chiude
meeghice i vasi linfaticl & protegge la parte taghiata da mancivmi
& parassity,

. Wengono allevati gl animali in anenda, importanti
per la produzione di matena organica € il migharamenio
della fertilivh dei suoli,

- La linfa delle pante non wieng avvelenata dagh
antiparassitan sisternio € vengono ulilizzati solo prodatt s
copertura (rame & ralfo) non aiorbiati dalla vite.

JE fims
P

UM ESPRESSIONE AUTENTICA
La spontaneild spressngg

el vini bisdinamici pud
Spiarrare & 50 & abituat a
wini con prafili internationali
legati a tecniche standard di
colthvazione della vite & di
winificatione,

1 vini bicdinamici sono unici &
mOn OMOgene, carattenzian
da un‘espressiong autentich
il Rerroir, Irutto diun
equilibno delicato tra Fugmo
& la natura,

1 wini bicsdindmidc sona
foriemente legamn alla

VIENa & al U0 Ternitorio,

Cgni botfigha racoonia una
100 UNica, un'espressions
autentica del luogo in cui

e uve 20N state coltivate,

In cantina, i vignaioli
Biodinarmici inTervengona il
mend possibile, lasciando che
la natura svalgs il suo corso,
La fermentazione spontanea,
Futilizze di hewti indigent e
Fassenza di additvi chimic
consentono i Creare ¥ini
con wi'lentita autentica,

1 wirn bicsdind g non N0
sofdo gusios, ma anche
emorananti, Trasmetiona la
passione e Pamirma dichi i ha
creati, @ 5i lasciano degustare
con wn senso di gratitudine
per la natura.

iwft&i&{m?{mﬂr
ﬁ'. /e il

I rrarchio Demeter® &

L ulterione certificaions
rispetio a quella gia prévista
dallagricoliura bislogica,
che futela e certifica a livellg
internazonale le produzioni
biodinamiche,

Le aziende Diodinamiche
000 anche bislogiche

& SEguond un iter di
certificazions specifico,
assogeettandos a regole
procedurali definite negl
“Standard di Produzione
Dermeter”, Il marchio
Demeter®, che prende il
reiorme da Demetra, dea
della tertilita ¢ della verra,

& stato pensato nel 1927 da
akcuni agricolion biodinamic
per tutelare be propree
produzicni. La Demeter®,
un énte indipendente,

1 occupa del controllo

& cernfications della
produtions, rasTiormations
& commercializEatione

dei prodotii bicdinameci,
verificando il rispetto dei
requasiti stabilits, Il marchie
Demeter® & un'ulterione
garanzia oi qualita & di
rispetho per la natura,

Il consumatong pud avere

la oerteris di @cquistane un
proghatio autentico, genuing
& ci @lta queatita,




Le ] Virtu del vignaiolo biodinaiice

Ogni grappolo ¢ un regalo della terra. || vignaialo bigdinamico trasforma quest doni in vini autentic,
ricchi di energia vitale che trasmetions 1 passone @ Fanirma di chi | ha creatl,

Ivigmasol, con la sua profandas connessiens alla terrd, possiede
und virtd innata: Nequilibrio, Uarmonia che coltiva tra la terra e |a
vite, tra Facqua @ il sobe, Tra il termpo & |3 pazienta,

Lenergia del vignaiolo pulsa dal sucka alla vendemmia & S ritrova
in ogni sorso, Ogni bottiglia di ving & un racconto, un viaggio di
passione, forza e dedizione che parte dalla curd del Vigneto per
finire nedl’ arte della vinificazione,

La vt ched vigmaiolo & wn @sempio di modesma e umilty,
un insegnamento prezioso che circorda limportanza della
semplicivh e della gratituding verso I terra & la natura,

La pazienta contading ¢ un atto di fducia nelld Lerrd € nei sua
ritrni. Mon ¢ fretta, non c'e ansia, $olo attess pariente, che si
traduce in un profondo rispetto per ld wtd @ per i suoi tempi,
Lin insegnamento preziaso ger i wvita di ogni giormao,

La generoditd di un vignaiolo € un insegnamenta che 5 tramanda
nel tempo. Ua valore radicato nelta Tamiglia, un legame
indissolubile che si manifesta nell'ospitalivh, nella condivisione del
ving e nelfamore per [a tradinone,

I regpetio & il Tondamenta della vita del vignamlo, un'emozong Un canto che susswrra segrei di storie e tradizson dove ogni
che nisce dalka profonda nconpscenza per i doni della natura, Eeneranione ha aggmnio un verse, arrcchendelo con la propria
Ogni grappodo & prefioso, un regalo della terra che il vignaioks Esperena & creando unarmonda di sagiense tramandata nelle

accogle con cura & repetio. L SW _J REnErazion,

L PITHDLTER 6L MINTERRLNG L
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VENAIOLO BIODINAMICO W .
Vrnpge 85% Pecoring - 15% Altri vitigni autoctoni
ll‘-!rr-’-ll.rﬂ-'
[."::.!I.L?” La prima fonte documentabe sulforigine del Pecoring rigale alfanno 1526 ed & contenuta negh Sttt

di Morcia (Pg), 11 vitigno nel corse del Novecento & stato gradualmente abbandonato per lasciane
SPATIo 3 varietd pil produttive come il Trebbiano. Loriging del nome 5i condonde nelle nebbie delle
vradizioni popolari fatte di pittoresche storie pid o meno verosimili. Si passa dail™uva dei pecorari™ in
AUAME COrSURIE dale gEnTi povene Come | pecodal, 3 uva delle peoome” perchd e gregg, durante
I transumanza, andavano pazze oei suoi acini gialli e dolcssimi,

fw;#:u Oitre 1500 ettari & vigna sparsi su pendii Soleggiati (432 mt s1.m.) delle one pidermomans
Fhadlnciaone diella Maiella (Abruzzo) dove L natura offre eccellent presupposti per |a produgione di vini unic
@ straondinari. La “sping dorsade” del microdima dei vigner ¢ il connubio tra la Maielia (2,793 m
s.Lm) ¢ il mare Adrigtico che insbeme onednd conditiond ottimali per |3 maturazione delle uve. Sole,
went freschi ¢ fomi escursioni termiche Ira giorno & note permettona un ottirmale stcumulo di
uccher & regalang il contenuto di acidita ¢ dei companenti aromatici dei grappali,

Suwaly 1 sucli song diversi: dai suali argillosi 5i passa a quelli cabzarei Fino a3 suol sabbicsi, Ogni sualo crea
b condirioni pedologiche ottimali sia per la produzione di uwwe per vini di alta qualith dai vind freschi
& fruttati fino a rossi strutturat da imnecchiamento,

Fohbva ali La capanna, conosciuta anche come tendone o pergola abruzzese, rappresenta la forma di

allevatnrile coltivazione defla vite plu ditfusa e tradifonale in Abruzde. Contrafamente alle moderme tednache
di eolthvazione che tendono a limitare laltezia delbe viti Mtraversd potature ageressive @ innaturali,
ka capanna rispetta la fisiologia naturale della pianta attraverso uno Spazio Jerso pit ampio per [a
chioma ¢ una maggione superficie di terréno per le radicd, In un'epoca in cui lavitcoltura mondiale
i sempre pid orientata verso la meccanizzazions intensiva dei vignetl, questa tecnica tradizionale
permetie di mantensne viva Farte secolane del vignaiodo grazie 3 una serie di laven manuali
essentiali per b wite, Un veno & groprio patrimonio culturale @ agricoko legato all'ingegno di
wignaioli,

{M*ﬁu.;uu_-ﬁ Lazienda agricola biodinamica & un organismo vivente complesso, sénta input esemi, in

J stretta connessione con Fambsente d cui ¢ legata da comphesse relagioni. La concimazione, | : i 2 : 5 ; ; } .
agticala coltivazione e Fallevamento sono attuati con modalith che rispertano e promusovono 1a fertilits e Giallo pagliering brillante con rifless! dorat WRNHN MM, ITIORD Perisaria
I vitalith el terrenc che andranno a mighorare le produzioni vegetali e animali. Solo la viticoltura Fragumas: Al cmaimaniic
bicdinamica, che porta in cantina wwe “sane” ¢ microbiologicamente “vive® & capace di affrontare Deciso & profondo, con sentori di arancia, sam- Prirni piatti elaborati, carni baanche, piatti a
la fermentazione spontanea che alka base dei vini biodinamici buo, spetie & nobe legrose agrumid, fiena, fior base di pesce ¢ erostace,
EEt"l:l"ll & AficeE, |Ir'.' * ; E -r_' 5 L g lu_l:-l-c
HI""P"‘"*F"M" 1 vini biodimamici song a fermentadione spontanga ¢ legano @ lord comphéssita propro alla
fermentazione spontaned ¢ soprattutto alla prima fase della fermentagions dove i eviti apiculati .
{sehaggi], eliminati melle fermentacioni convengdionali, impartiscona al vino limpronta digitabe del | Verdos sudde. flickelle.
verroir macrobico attraverso profili organolettici unici, Per millenni le fermentagioni 5 sono svalte
in manigra spontanea innescate dai leiti present in natura | cosiddetti lieviti indigeni o autoctoni Le VIRTU DEL VIGNAIOLD BIQDENAMKCO hanng un approccio inndvative sulla presentacions dei vini
O sehvag, diversi da ong a ona capad di trammettens o ving e caratieristiche uniche del leogo sugch scaffali; la diversificazions delle etichette per uno stesso ving, Crascun ving VIRTU DEL VIGNAIOLD
¢ dalannata, Le fermentazioni spontanse 5000 andate inditficolta con | diffusione dei pesticidi BIODINAMICD 5 presenta oon sette eticherte diverse, ogni BOItEglia con wna virtd cassalmente assortita
ma anche dalfaggivnta dei soffiti sulf'uva o nei mosti che uccide T microflor dellua (Beviti) e il Cartoni, Cheesta StrategEa non oo catherd Fastensionse del consumatone, ma offre anche unapporiunita
compromette la fermaentazions, wnica di comumicanione ¢ marketing per i distributori, Le etichethe drversificate creano un impatto wisivo
straordinanio sullo scaffale, una narrazione visiva che arricchisoe Fesperienza del consumatore, creando un
M Wasche in cemento e bottiglia, legame ermativa con il prodatio ancor prima dellaperena della bottighia
W WITICHLTSE DEL MINTERRAMIS -
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1003 Grilla

Ve Grillo & un vitigno a baoca bianca diffuso soprattutto nella Sicla occiderntale, Lorigine probabile
risiede in quelio che scriveva nel 1874 i bargne Mendola: “seme di Catarmatto bisnco fecondato
artificialmente con Zibibbo nella fiodtura del 1869 nel mio vignets Piand dei Peri poesso Favara
[l Lo stessa scriviva anche nel 1904 “ibridai il Cataratio comune di Sicilia [...] con o Zibibbo, per
poten: fabbricane un Marsala pid aromatico”, 11 Grilko trova L su origine inizialmente nella 2ona di
Marsala e poi nelle altre province delfisola. 0 Grillo ha avuto una rapida espansione in Siciiia, fino
ad oocupane, intornd agh anni *30, il 60% della superficie vitata dellintera sola. 1 Grilko ¢ capace di
dare wini di alta gradazione aloolica ed avendo poi b vocarions di essere particolaemente predisposto
all'irvecchiamento, | mighone Marsala & ottenuto vinificando i Grllo,

fm;#'-'u Tra le vigme @ gli wlivet della Valle del Belioe, sorge Sabermi, nel cuore della Valle di Mazara per secoli
. teatnd cefle guerne tra Selinunbe & Segesta, Dvigneth distribuiti trai 200 @ § S00 metri slm, segnano
F"‘”"{"“?“"‘"L’ spessa il punto d'incontng tra il mane ¢ ke colling alte ¢ ariase di Sabemi,

__.;m..r_ﬁ I ternem poveri, caltarei-argillasi, ricchi i piccoli L35, sond alk base celld produttivite conténuta
oi questa siticoltura ma & anche la forza per la produzione di grandi vini,
Forma di Albereflo ¢ Guyot. Densitd piante ¢ttaro da 3300 3 5000
allevamento
,::'! ad sl pnt Latienda agricola bisdinamica ¢ un organismo vivenie comphesio, SEnta inpul estermi, in
strgtta connessione con Fambeente a cul ¢ legata da comphesse relagioni. La concimatione, | 5 iz i . .
agticola. coltivazione e Fallevamento sono attuati con modalith che rispettano e promuovono la fertilivh ¢ (alores Giallo paglierino, piacevole, leggermente sapido e minerale.
La vitalita ded terrend chi andranno 2 mighorare le produnioni vegetali @ animali. S0k B viticoliura P"t-'ﬁa'f*'-""lﬂ-' ;’Fﬁ:ﬁ:«#w-ﬂiv
biodinamica, che porta in canting wie "sane” @ microbiologicamente “vive™ & capace di alfrontare Profumni fruttati e agrumati con be note floreali di Antipasti di pesce e molluschi, a primi piatti
la fermertazione spontanes che alla base dei vini biodinamici. ficri di carmpo & ragara, con condimenti di pesce e vendune, a secondi
e di pesce e crostaced
Vimificagione: |vini biodinamic sono a fermentazione spartanea ¢ begano |a lora complessith proprio alla Palato fresco, ben strutturato con un finalke [competatomtn: petaigio 10-12°C
fermentazione spontaned ¢ soprattutto alla prima fase della fermentagions dove i eviti apiculati '
|sEhaggi], eiminati nedle fermentacioni convendionali, impartiscons al vino limpronta digitabe del
terroir microbico attraverso profili organolettici unici, Per millenni ke fermentagioni s song svolte it or palle Flickelle.
in manitTa spontanéa innescate dai eti present in natura i cosiddetti lieviti indigeni o autoctoni '
o sehragE, diversi da pona a rona capad di trasmetters o vino le caratteristiche uniche gl leogo Le VIRTD DEL VIGNAIOLD BICDINAMICO hanng un approccio innovative sulla presentazione dei vini
& dal'annata, Le fermentagioni spontanse sano andate in difficolth con la diffusione dei pesticidi sughi scaffali; la diversificazione delle etichette per uno stesso ving, Ciascun ving VIRTU DEL VIGNAIOLO
ma anche dalFaggivnta dei sobfiti sulf'uva o nei mesti che uccide la microflona delfuva (Beviti) ¢ BICDINAMICO 5i presenta oon sette etichette diverse, ogni Bottiglia con wna virto caswalmente assortita
conmprométie la fermentadions, i cartoni, Chueesta strategsa non sobo cattura Fattentong del consumatone, ma offre anche unopportunita
wnica di comumicanione ¢ marketing per i distributori, Le etichethe drversificate creano un impatto wisivo
Wﬂmﬁw Yasche in cemento e bottiglia, straordinario sullo scaffale, una narradione visiva che arricchisce Fesperienza del consumatore, creando un
legame ermativa con il prodoatto ancor prima delapertwna della bottiglia
B FITIEBITSE DL MONTERREAMED ién
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Veoggio 100% Trebbiano

[-':'J.{f.q., Pimia il Vecchio & stata il primd 3 parlanci del Trebbiano [Trebulanum] come il ving éei egionan grazie
alle rese abbondant] che assicurava, Il sud nome deriva da "Trebula™ che Sgnifica “ving casensio”,
Baore del buon Trebbiano ¢ come tornang al sapone Gl ving prodotioin cas,

fm#;f.'.-_.- Ciltre 1500 ettari di vigna sparsi su pendil soleggiati (432 mt s1.m.) dele 2one pedermontans
ey della Maiella (Abruzo) dove Ll natura offre eccellent presupposti per |a produzione di vini unid
e stradndinari. La "spina dorsale” del microdima dei vigneti ¢ il connubio tra la Maielka (2,793 m
s.Lm) ¢ il mare Adrigtico che insbeme onednd conditiond ottimali per |3 maturazione delle uve. Sole,
wentd freschi ¢ fomd escursion termiche [ra giorno ¢ notle permettono un ottirmale accemulo di
zuccher @ regolng il contenuto di acidits ¢ dei componenti aromatici dei grappali,

Susle 1 sucli song diversi: dai suali argillosi 5i passa a quelli cabzarei Fino a3 suol sabbicsi, Ogni sualo crea
b condirioni pedologiche ottimali sia per la produzione di uwwe per vini di alta qualith dai vind freschi
& fruttati fino a rossi strutturat da imnecchiamento,

Fotatn dlis La capanna, conosciuta anche come tendone o pergola abruizese, rapprésenta la forma di

alle o coltivazione defla vite plu ditfusa e tradifonale in Abruzde. Contrafamente alle moderme tednache
di eolthvazione che tendono a limitare laltezia delbe viti Mtraversd potature ageressive @ innaturali,
ka capanna rispetta la fisiologia naturale della pianta attraverso uno Spazio Jerso pit ampio per [a
chigma ¢ una maggione superticie di terréno pér le radici, In un'epoda in cui la vitioltura mondiale
& SEMPRE piu orgntata versd 1 meccaniziadions inbendiva dei vignedl, questa tednica tradizionalke
permethe di mantenene vivae FKarte secolane del vignaiobo grazee & una serie i [veon manualki
essentioli per b wite, Un vero @ proprio patrimonio culturale & agricolo legato all'ingegno dei

vignaioli,

(omalansione, Uatienda agricola blodinamica & un organismo vivente complesso, Senza iNput estemi, in (olate A masmandis

tfh‘-—t.m"m stretta connessione con Namisente  cui ¢ legata da comphesse relazioni. La concirmazione, la Giallo pagliening con riflessi verdognoli, wivace e Antipasti ai frutti g mane, prirmi piatts comie
cofthvazione ¢ Fallevarmento sono atuati con modalits che fdipettanc @ proreoeand | bkl e orsiatiing. spaghetti alle vongole o taghatelhe burro e
ko vitalitd ded terrena chie andranno a mighorare e produgioni wegetali e animali. Solo l viticoliura .P salvia, fettuccing Al abruziese o brodetto di

bigdinamica, che porta in canting wve "sane” ¢ microbiologicamente “vive™ & capace di allrontare
ka fermentazione spontanea che alka base dei vini biodinamici

piescE, Pici di mane in genere & formagg poco
stagonati,

.nmm FeAvigia 1F1C

Sentorni di fori bianchi e frutta fresca nel naso, &
placevole e abbastanza aromatico.

Vinigicagione |vini biodinamici sono a fermentagione spontanea & begano la lora complessith proprio alla
fermentazione spontaned ¢ soprattutto alla prima fase della fermentagions dove i eviti apiculati Elegante al palato, fresco e armonico.
sehvaggi], eliminati nedle fermentacion convendonali, impartiscons o ving I'impronta digitese del ;
e 4R - EAEN S it £ Virdos sulle Blichette ]
verroir microbics attraverso profili organolettici unici, Per millenni ke fermentagioni s song svolte .

in manigra spontanea innescate dai leiti present in natura | cosiddetti lieviti indigeni o autoctoni Le VIRTD DEL VIGNAIOLD BICDINAMICO hanng un approccio innovative sulla presentazione dei vini

o sehragE, diversi da pona a ona capad di trasmetters o vino le caratieristiche uniche gl leogo sughi scaffali; la diversificazione delle etichette per uno stesso ving, Ciascun ving VIRTU DEL VIGNAIOLO

e dall'annata, Le fermentagioni spontanes sona andate in difficolvh con la diffusione dei pesticidi BICDINAMICO 5i presenta oon sette etichette diverse, ogni Bottiglia con wna virto caswalmente assortita

ma anche dalFaggiunta dei sobfiti sull'uva o nei mesti dhe uccide la microflonr delfuva (Beviti) ¢ i cartoni, Chueesta strategsa non sobo cattura Fattentong del consumatone, ma offre anche unopportunita

conmprométie la fermentadions, wnica di comumicanione ¢ marketing per i distributori, Le etichethe drversificate creano un impatto wisivo
straordinanio sullo scaffale, una narrazione visiva che arricchisoe Fesperienza del consumatore, creando un

wasche in cemento e bottiglia, legame ermativa con il prodoatto ancor prima delapertwna della bottiglia
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85% Zibibbo - 15% Alri vitigni autoctoni

Lo Zibibba ha una sboria lunga migliada di anni; ha ongini egiziang @ dopo quesio primo lungo
adattarnento alke coste nordafricane, o Zibibbo fu portats in Sicilia occidentale dai Fenici & dai Gred,
diveritands una fra le varicta po diffuse ¢ intenessant] del Mediterranso otcidentale intorna alf800-
700 a.C, Durarte Mmpeno Romana, 3 vadets fu esportata anchie nelle aftne regioni del meridions
dEuropa, Lo Jbibbo & congsciuto in Siclia principalméente con [ sea dendmina figne araba, bk,
chie significa semplicemente “uwa passa™ La leggenda nama che o Zibibbo sopravvisse facilmente
alle restritioni religiose durante b dominatione araba: gl arabi siciliani conservanona il diritto di
coltivane quEsta varietd principalmente per appassinme | frutt, indispensabil alle gustose preparanoni
culinadie, ma non disdegnavans di tare ¢ bere did buon ving,

Tra b vig v e gli wliveeti della Valle gl Befice, sorge Saberi, nel cuore dela Valle di Mazara per secoli
teatnd celle guerne tra Selinunte @ Segesta, |vignett distribuiti tra i 200 ¢ i 500 metri slm, segnano
spessa il punto dincontng tra il mane ¢ ke colling atte e ariose di Sabemi,

I terreni povedd, calcarei-angillosi, riochi di plcooli sass, sono 2k base della produttivith contenuta
i questa witicoltura ma & anche 1a forta per la produsione di grandi vini,

Albereiin @ Guyot, Densita piante ettaro da 3300 2 5000

Lazienda agricala bisdinamica & un organismo vivente complessa, Senta input estern, in

stretta connessione con Fambéente 3 ¢ui & hegata da comphesse relazioni. La concimazione, |a
coltfvazions & Fallevamento sono attuati con modalinh che fspettano ¢ promueceonda la fertlnh ¢
La vitalita ded terrend chi andranno 2 mighorare le produnioni vegetali @ animali. S0k B viticoliura
biodinarmica, che porta in canting vve “sane” ¢ microbiologicamente “vive™ & capace di affrontarne
La fermentazione spontanea che alka base dei vini biodinamici.

Il ving “orange” 5i oftiene dalky macerazions delle bucce conm il mosto senca contrpdlo termico,
sEnza agpiunta di solfiti con lievith naturali delleva, dopo due o tre Eiarni S pressana be bucce,
Durante kb macerazione i tannini [polifencli in genere ¢ gl antediani] vengono estratti conferendo a
CRpE ST wini un colone aranciato € L struttura i un vina rosss,

1 vini biodmamici song a fermentagione spontanea ¢ begano [a loro complessith proprio alla
fermentazione spontaned ¢ soprattutto alla prima fase della fermentagions dove i eviti apiculati
{sehaggil, eiminati nelle fermentationi convengionali, impartiscona al vino limpronta digitabe del
Lerngir microbioo attraverso profili organalettici unici. Per millenni le fermentagioni s song svalte
in manitTa spontanéa innescate dai eti present in natura i cosiddetti lieviti indigeni o autoctoni
o sehvag, divers da poni a pona capadi & trammetters al vino le coratteristiche uniche del heogo
¢ dall'annata, Le fermentagioni spontanee sono andate in difficoltd con la diffusione dei pesticidi
ma anche dallaggivota dei solfiti sulfuva o nei miosti che uccide [a microflora delfuva (Bevit) ¢
compramette la fermentadone,

Vasche in cemento e bottiglia,

PITHDLTER DL MIBTIRRAMI

(alate Sapete
Aranciato (non rosato) con presenza di sfumature  Inboccaun bllanciamento tra le dolcerze campestri
armbrate di maggiore o minore Intensita aseconda © PrEsendE amancantt abboocata e amanotica,

della maturazione defle uve e del tempo di Al innmesde

macerazione con le bucce. Per la nota abboocata e amarotica s abbina
F"‘ﬂf"“""‘" felicemente al fole gras al crostacel] formaggl di
Priratton sono cero | terpeni che danng aromi redia staghonatura.

guall agrumi fior come la resa sebvatica pol glungons eapetaluin jehvizio 10-12°C
anche le note erbacee chie scivolana sulferba medica, 'r

L Fl:-'lciw Jaadl ﬁ..__..-,_j;,.r_iﬁ.r..- J
Le VIRTD DEL VIGNAIOLD BIQDINAMICO hanng un approccio innovative sulla presentazione dei vini
sughi scaffali; la diversificazione delle etichette per uno stesso ving, Ciascun ving VIRTU DEL VIGNAIOLO
BIODINAMICO 5 presenta con setbe etichette diverse, ogni bottiglia con wna vintu caswalmente assortita
e cartoni, Cueesta strategia non sobo cattura Fastensdione del consumatone, ma offre anche un‘opportunita
wnica di comemicazions e marketing per i distributori, Le etichette diversificate creano un impatto visivo
straordinanio sullo scaffale, una narrazione visiva che arricchisoe Fesperienza del consumatore, creando un
begame emativa con il prodatto ancor prima delapertuna della bottiglia

]
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I'r:-iifﬂ-ﬂ" 0 Cerasuoho ¢ Faltro colone del ving delle wee Mortepulcian: [ sua versondg rasa, attenuta
chilbe SeSse Uk md dd un CONtItie mosto @ bucce 255 piu breve @ delicno. B nome deriva sid
dalfabruzpese "Cirasce™ che dal napoletana "Cerasa” ma anche dal greco antico "Cherasion”, che
stanno 3 significare “Cilegia™ a richiamare il colone di questo piccol frutto,

fvwn':f-f Qitre 1,500 ettari di vigna sparsi su pendii soleggiat (932 mt slm.) delle 2one pedemantans

Phodugione 9813 Maiella (Abruzzo) dove La natura offre eccellenti presupposti per |a produzione di vini unaci
@ straoedinari. La "spina dorsale” del microdima dei vignet ¢ i connubio tra la Maielia (2.793 m
s.Lm.) e il mare Adriatico che insieme creano condigioni ottimali per la maturazione delile uve,
Sobe, venti freschi e lort escursioni termiche tra giomo @ natte permetiond un ottimalke accumubo
di quccheri @ regolana il contenuto di acidith ¢ dei componentt aromatici dei grappali,

_5“-!:&' 1 sucli sono diversi: dal suali angillos si passa a queli cabsare fno ai suol sabbiosi, Qgni sualo crea
b condizioni pedologiche ottimali sia per la produzione di uwee per vini di alta qualits dai «ini freschi
& fruttati fino a rossi strutturat da imnecchiamento,

Fm@ La capanna, conosciuta anche come tendone o pergola abouriese, rappresenta la forma di
:.{ f coltivazione defla vite pil diffusa e tradifionale in Abruzzo, Contranamente alle mode e teonichie

di coltivazione che tendono a limitane Falteria delbe viti atraverso potatune aggressive & innaturali,
ka capanna rispetta la fisiologia naturale della pianta attraverso uno Spazio Jerso pit ampio per [a
chigma ¢ una maggione superficie di terneno per le radic, In un'epocain cui la vitcoliura mondiale
& SEMPRE piu orgntata versd 1 meccaniziadions inbendiva dei vignedl, questa tednica tradizionalke
permethe di mantenene vivae FKarte secolane del vignaiobo grazee & una serie i [veon manualki
essentioli per b wite, Un vero @ proprio patrimonio culturale & agricolo legato all'ingegno dei
wignaioli,

[':W Latienda agricola biodinarmica ¢ un organismo vivenie complesio, Senta input estermi, in
| / stretta connessions con Fambiente o cui & legata da complesse relagioni. La concimazione, [a
coltivazions ¢ Fallevarmento sono attuati con modalith che rispettano ¢ promueovono 13 fertilind ¢
ko vitalitd ded terrena chie andranno a mighorare e produgioni wegetali e animali. Solo l viticoliura
bicdinamica, che porta in cantina uve “sane” ¢ microbiologicamente “vive” & capace di affrontare
ka fermentazione spontanea che alla base dei vini biodinamici.

FMW 1 vini biodinamic song a fermentagione spontanea ¢ begano a loro complessith proprio alla
fermentazione spontaned ¢ soprattutto alla prima fase della fermentagions dove i eviti apiculati
{sehaggil, eiminati nelle fermentationi convengionali, impartiscona al vino limpronta digitabe del
vernoir microbioo attraverso profili organcabettici unici. Per millenni le fermentagioni s song svalte
in manigra spontanea innescate dai leiti present in natura | cosiddetti lieviti indigeni o autoctoni
o sehragE, diversi da pona a ona capad di trasmetters o vino le caratieristiche uniche gl leogo
e dall'annata, Le fermentagioni spontanes sona andate in difficolvh con la diffusione dei pesticidi
ma anche dalFaggiunta dei sobfiti sulf'uva o nei miesti che uccide o microflon delfuva (Beviti) ¢
conmprométie la fermentadions,

M Vasche in cemento e bottiglia,

{alate

Rosa ciliegia intenso e brillante. integrata, rendono il vino scalpitante ¢ fresco,
Spiccata presenza olfattiva di frutta rossa come perfetio per accompagnare antipasti,
lamnponi ¢ melograng, pastasciutta, formapel delcat, arrostl punchd
5 leggerl Quests wino & perfetto anche con

Sapedith ¢ sensazioni tannica conferiseons di platti non impegnativi come L pizza.

grande witalith al vine. Il tanning ¢ Pacidith, ben rmmw 10-12C

[ Vesdor sulle flickelle ]
Le VIRTU DEL VIGNAIOLD BICDENAMICO hanng un approccio innovative sulla presentazione dei vini
sughi scaffali; la diversificazione delle etichette per uno stesso vino, Ciascun vino VIRTU DEL VIGNAIOLO
BICHDHNABICD 5 presenta oom Setbe etichette diverse, ogni BoItglia con wa virtu caswsalmenie asscrtita
i carboni, Questa strategia non soko cattura Fattenzione del conurmatone, ma offre anche un'opportunita
wnica di comamicazione e marketing per i distributori, Le etichetbe diversificate creano un impatbo visio
straordinanio sulle scaffale, una narmazione visiva che arricchisoe Pssperiensa del consumatore, creando un
legamie emativo con il prodotto ancor prima delaperwea diella bottiglia
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.I:-"'M.ﬂ-.ﬂ- B5% Primitivo - 15% Altri witignd autocioni

[lll:.:nr'.f-fﬂ'.-l‘" Il Primitivd probabilmente arrivato nella nostra penisola dallaltr sponda dellAdriation pér mano
chiesgli 19, | prird docurmenti sul vitigno risalgona alla seconda meta del 1700, quando un udmd di
chiesa, don Francesco Filippd indellicatt natd che nebe weivigne, erano preésentt vith che giungevano a
raturagions prima (uva ner, doloe @ gustosa ). Uindelicati selesiong queste viti od implantd il primo
WIENET0 monovar ielade di “Primitive” [alfepocs era chiamato anche “Primaticcia’ ),

fm__.-.q'_':u Ciltre 1500 ettari di vigna sparsi su pendil soleggiati (432 mt s1.m.) dele 2one pedermontans
ooy della Maiella (Abruzo) dove Ll natura offre eccellent presupposti per |a produzione di vini unid
e e stradndinari. La "spina dorsale” del microdima dei vigneti ¢ il connubio tra la Maielka (2,793 m
s.Lm) ¢ il mare Adrigtico che insbeme onednd conditiond ottimali per |3 maturazione delle uve. Sole,
wentd freschi ¢ fomd escursion termiche [ra giorno ¢ notle permettono un ottirmale accemulo di
zuccher @ regolng il contenuto di acidits ¢ dei componenti aromatici dei grappali,

Sl 1 sucli song diversi: dai suali argillosi 5i passa a quelli cabzarei Fino a3 suol sabbicsi, Ogni sualo crea
b condirioni pedologiche ottimali sia per la produzione di uwwe per vini di alta qualith dai vind freschi
& fruttati fino a rossi strutturat da imnecchiamento,

.|"'_ PP La capanng, conasciuta anche came tendane o pergola abragzese, rappresenta la forma di
coltivazione defla vite plu ditfusa e tradifonale in Abruzde. Contrafamente alle moderme tednache

"‘F”{'!M di eolthvazione che tendono a limitare laltezia delbe viti Mtraversd potature ageressive @ innaturali,
ka capanna rispetta la fisiologia naturale della pianta attraverso uno Spazio Jerso pit ampio per [a
chigma ¢ una maggione supérficie di terreno per e radicl, In un'spoca in cui la vitcoliura mondiale
& SEMPRE piu orgntata versd 1 meccaniziadions inbendiva dei vignedl, questa tednica tradizionalke
permethe di mantenene vivae FKarte secolane del vignaiobo grazee & una serie i [veon manualki
essentioli per b wite, Un vero @ proprio patrimonio culturale & agricolo legato all'ingegno dei

wignaiali,
l.’: Lo Larenda agricoly biodinarmica & un organismo vivenie comphisso, sEnda inpul esbémi, in E:-.u-f..ﬁul-..-l.-
: stretta connessione con Fambiente a cui & legata da complesse relazioni. La concimazione, la Rersso rublno con luminas! riflessi purpurel. Lungo finale intessuto di ricordi i prugna,
""3"""*‘”"’ e coftivazions & Fallevamento sono attuati con modalivs che fspettand @ promueovons la fertilts e J2 fiorone, erbe campestri e agrumi rossi.
L vitalitay ded terrend che andrannt a migliorang le produfioni vegetali @ animali, Solo la viticaliura Immﬁ ol cllegha, susing & mora dirovo, JM
biodinarica, che porta in cantina uve “sane” ¢ microbiclogicamente “vive™ & capace di affrontare STt ol nilko & Siorieh EANER Da tutto patts, primi & secandi condit, carni
la fermentazione spontanea che alla base dei vini biodinamici ’ blanche & rotsa, saburmi, torte salate, pizze
j"‘f’ Le i Frittur ] | Sl i 1
Vimificapione |Vini biodnamic sono a fermentazione spontanea ¢ begano la loro complessita proprio alla Sorse voluminoso eppure mirabilmente fresca, ?51.“:'14.', st l:!-'rrhiﬂ.s-st ]
fermentazione spontanea ¢ soprattutio alla prima fase della fermentagione dowe i Beviti apiculati con bella vena tannica piacevolmente integrata, i *‘*“F"‘M“"h’ Feheigin 15-18°C

(sEhaggi], eiminati nefle fermentacioni convengienali, impgartisconsa af vino limpronta digitabe del

.4, TP | o i -
vernoir microbioo attraverso profili organcabettici unici. Per millenni le fermentagioni s song svalte Veidas Les [Lledesdle

in manigra spontanea innescate dai eyiti presenti in nstwe | oosiddetti lieviti indigeni o autoctani Le VIRTU DEL VIGNAIOLO BIODINAMICO hanng un approccio innovative sulla presentazione dei vini

o sehragE, diversi da pona a ona capad di trasmetters o vino le caratieristiche uniche gl leogo sughi scaffali; la diversificazione delle etichette per uno stesso ving, Ciascun ving VIRTU DEL VIGNAIOLO

¢ dallannata, Le fermentazioni spontanse sona andate indifficolta con la diffusione dei pesticidi BICDINAMICO 5i presenta oon sette etichette diverse, ogni Bottiglia con wna virto caswalmente assortita

mia anche dalfaggienta dei solfiti sulluvva o nei mosti dhe uccide la microflora dellua |Beyviti) ¢ ni cartoni, Chueesta strategia non sobo cattura Fatteniong del consurmatone, ma offre anche unopporiunita

compromethe la fermentazions, wnica di comamicaniong e marketing per i distributori, be etichetie dmersificate créana un impatbo visivo
straordinanio sullo scaffale, una narrazione visiva che arricchisoe Fesperienza del consumatore, creando un

M Vasche in cementa, batte grande e bottigha kegame emativa con il prodatto ancor prima delapertwna della bottiglia.
s WITICHLTSE DEL MINTERRAMID i
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["‘I'I:‘H"'?m WiTignd pil coltivata in Abruz sully oud arigine ci 5ono divirge Sori. s dhous questo vitigno 2
& Sviluppato ¢ quella della Valle Peligna (Adquila) dose gid dal Xyl sec. troviamo testimoniange rithe
della sua colthvazione. il Mantepulciana & un vitigno in grado di crescere sia sulle 20ne montuose inteme
chis sulbe colline, fino ad arriane alle Zone costiere, A partine dalultimd dopoguena, grazie J questa
versatiith i adartamerio climatico. ta sua colthazione 5| & estess 3 tuits b fascia collinare Moranes.

e Oitre 1500 ettari di vigna sparsi su pendii soleggiati (432 mt s1.m.) delle 2one pedemontane

phodusione: dhella Masella (Abruzzo) dove la natura offre eccellenti prisuppost per [a produgione di vini unic
s ¢ B mare Adriatico che intbeme oreano conditiond ottimali per |3 maturazione delle uve, Sole,
winti freschi o fort escursioni termiche tra giorno ¢ notle permettona un ottimale aocumulo di
rucchier @ regalan il comtenuto di acidith @ dei cormponent! aromatici del grappali.

1 suchi sono diversi: dai suoli angillosi 5i passa a quelli cabcare fino ai suol sabibicsi, Ogni suolo crea
b condizioni pedologiche ottimali sia per la produzione di uwwe per vini di alta qualith dai vini freschi
@ fruttati fino a rossi strutturati da invecchiamento,

Susls

Fotinn di La capanna, conasciuta anche come tendone o pergola abnuziese, rappresents la forma di
colthvazione della vite pii diffusa e radizionale in Abruzzo, Contrariamente alle moderne tecniche

allesaresto g onione che tendono a limitare Fatezza delle vi attraverso potature agaressive e innatural,
I3 capanna rispetta b fisciogia naturabe defla pianta MTTEeersD LN SPAso IEHCO Pil aMpio per |a
chioma & una maggion: superfice di tenmeno per be radici, Iaun’epoca in ol 1 viticoltura mondiale
& SEMpnE Pl Oricniata werso 13 meccaniziazions nbensiva Bl wignet, questa Deonica tradizionale
prrmethe di mantendne viva Farte secofane ded vignasolo gramie & una serie di lreor manyali essenali
per | wite, Un ver ¢ proprio patrirnonio culturale ¢ agricolo legato allingegno dél vigraioli,
(omalansione, Uatienda agricola blodinamica & un organismo vivente complesso, Senza iNput estemi, in (olate M mapmandis
tfh‘-—t.m"m stretta connessione con Fambbente a cui  legata da comphesse relazioni. La concimazione, | Reovsso rubing itenso con rifless] purpuned. Formaggi a pasta molle, tagliata di manso
coftivazione ¢ Fallevarmento 5ono atuati con mogdaling che fspettand @ promueseon 1 kertilind ¢ ,IP Frmasicin,
L virtalita ded terrend che andranng a migliorang le produsioni vegetali ¢ animali, Solo l viticaliura A : bt .
bicdinamica, che porta in cantina uve “sane” e microbiologicamente “vive® & capace di affrontare Confettura difrut i bosco, speriato e aromi i [eaepe e
la fermertazione spontanea che alla base dei vini biodinamici madorialies
Vinificagione |vini biodinamic sona a fermentazione spontanea ¢ kegano | ora complessith proprio alla Piena, tannico, fresco e appagante.
fermentazione spontaned ¢ soprattutto alla prima fase della fermentagions dove i eviti apiculati
(sehaggi], eiminati nelle fermentacioni convennonali, impartiscona al ving impronta digitase del e T Fi.
verrodr macrobicos attraverso profili erganolettici unici. Per millenni le fermentagioni s song svolte Vetia! julde: [Uchelin: |
in manigra spontanea innescate dai leiti present in natura | cosiddetti lieviti indigeni o autoctoni Le VIRTD DEL VIGNAIOLD BICDINAMICO hanng un approccio innovative sulla presentazione dei vini
o sehragE, diversi da pona a ona capad di trasmetters o vino le caratieristiche uniche gl leogo sughi scaffali; la diversificazione delle etichette per uno stesso ving, Ciascun ving VIRTU DEL VIGNAIOLO
e dall'annata, Le fermentagioni spontanes sona andate in difficolvh con la diffusione dei pesticidi BICDINAMICO 5i presenta oon sette etichette diverse, ogni Bottiglia con wna virto caswalmente assortita
ma anche dalFaggiunta dei sobfiti sull'uva o nei mesti dhe uccide la microflonr delfuva (Beviti) ¢ i cartoni, Chueesta strategsa non sobo cattura Fattentong del consumatone, ma offre anche unopportunita
conmprométie la fermentadions, wnica di comumicanione ¢ marketing per i distributori, Le etichethe drversificate creano un impatto wisivo
straordinanio sullo scaffale, una narrazione visiva che arricchisoe Fesperienza del consumatore, creando un
M Vasche in cementa, batte grande e bottigha hegame emativa con il prodotto ancor prima dell aperura dilla boltiglia,
1 WITICHLTSE BEL MIMNTERRAMIS 111
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i,-"ﬂﬁ..-* 100% Nero divola

[,u':_-j,_f_m B nery cheriva il Truto @ “Badca nera”, & dalla Gtta Sicscusana di Avola, B Nero dvola sull1sola fu
mtrodatto desers secodi ta da colaniziaton provensenti dalla Goecia @ poi $i & adattane perhettarmente
2 e ste nueno amibeente o da diventare il vitigno 3 Baoca nera piu Bmedo ¢ mportante della
Sigilia, Fino aila prira madta ded 200 secalo, il ving Neno dAvola veniva utiizrans, quasi esclusivarmente,
comme ving da 1aglio, miscelato con alt vini per conferine al prodotto finale mag giore conpd & vigone,
Miegh ultimi decenni § viticodtor sidliani hanno inizeato b produzions di Questo vind in purezea oon
risuitath danveeero eooelle nti,

fmf‘ti‘-’ Tra le vigne @ gli ulivet della valle del Belice, sorge Sabemi, nel cuore diella Valle di Mazara per secoli
. teatn celle guerne tra Selinunie ¢ Segesta, D vignet! distribuiti trni 200 @ i 500 metri slm, seghanc
.‘“’“"‘f"':?mi' spesso il punto d'incontro tra il mare ¢ be colling afte @ ariose di Sabemi,

__.;m..r_ﬁ I ternem poveri, caltarei-argillasi, ricchi i piccoli L35, sond alk base celld produttivite conténuta
oi questa siticoltura ma & anche la forza per la produzione di grandi vini,
Forma di Albereflo ¢ Guyot. Densitd piante ¢ttaro da 3300 3 5000
allevamento
,::'! ad sl pnt Latienda agricola bisdinamica ¢ un organismo vivenie comphesio, SEnta inpul estermi, in
: strgtta connessione con Fambeente a cul ¢ legata da comphesse relagioni. La concimatione, |
“"f't’m coltivazione ¢ Fallevarmento sono attuati con modalitg che fspettand @ promuecneond 1 fertlits ¢ Rods0 rubing, pio o mend intenso, perssiente,
L yirtalita il terrend che andrannd 8 migliorang le produsfioni vegetali ¢ animali. 5oko l viticoliura P1 / Aﬁr wrall

biodinamica, ché porta in canting uve "sane” ¢ microbiologicamente “vive™ & capacg di alfrontane

; T Sentod di bacea, di ciliegia, prugna con nobe $pe- 5l abbina a carnd nosse, armosti e formagg|
ka fermentazions spontaned ch alla bage dei vini biodinamici, t

mate & balsamichs | staghonati,
Vimificngione |vini biodinamic sono a fermentagione spontanea & begano a lora complessith proprio alla Supote [emperatota sehe bgiu 1180
fermentazione spontaned ¢ soprattutto alla prima fase della fermentagions dove i eviti apiculati Morbido, avvolgente, vellutato, elegante
|sEhaggi], eiminati nedle fermentacioni convendionali, impartiscons al vino limpronta digitabe del
verrgir migrobico attriverso profili organolettici unici. Per millénni le fermentazioni S 5000 swalte it or palle Flickelle.
in manitTa spontanéa innescate dai eti present in natura i cosiddetti lieviti indigeni o autoctoni '
o sehragE, diversi da pona a rona capad di trasmetters o vino le caratteristiche uniche gl leogo Le VIRTD DEL VIGNAIOLD BICDINAMICO hanng un approccio innovative sulla presentazione dei vini
& dal'annata, Le fermentagioni spontanse sano andate in difficolth con la diffusione dei pesticidi sughi scaffali; la diversificazione delle etichette per uno stesso ving, Ciascun ving VIRTU DEL VIGNAIOLO
ma anche dalFaggivnta dei sobfiti sulf'uva o nei mesti che uccide la microflona delfuva (Beviti) ¢ BICDINAMICO 5i presenta oon sette etichette diverse, ogni Bottiglia con wna virto caswalmente assortita
conmprométie la fermentadions, i cartoni, Chueesta strategsa non sobo cattura Fattentong del consumatone, ma offre anche unopportunita
wnica di comumicanione ¢ marketing per i distributori, Le etichethe drversificate creano un impatto wisivo
Wﬂmﬁw Vasche in cemento, botte grande & bottigla straordinario sullo scaffale, una narradione visiva che arricchisce Fesperienza del consumatore, creando un
legame emativa con il prodatto ancor prima delaperiwa diella bottiglia.
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Venggio 100% Montepulciano

[.":_L_?.m Witigro pid coltivato in Abru o sulla cui origine ¢ Sono dinrse vrsioni. Larsd Gowe queesto witignd 5
£ viluppato & quelky dells Valle Peligna (taquila) doswe gia dal vl Sec, trosiamo testimonianae scrithi
chirlla s colthatione. B Montepubtiang & un vitignd in grado dil cresoene S sulle 2one montucse inferms
i sulbe oolling, firg 24 arrhane alle zone costiens, A partine dallultimd dopoguena, grazie J quests
WErsatiEn di adattamento climatico, 1 sua colthanions 5 & estesa 3 twrta b fasca collinare Moranea,

f.pn.-;.a.ﬂ'?.r Ciltre 1500 ettari di vigna sparsi su pendil soleggiati (432 mt &1, ) dele 2one pedermontans
T I della Madelta (Abruzo) dove Ll natura offre eccellent presupposts per |a produziones di vini unid
“ e straordinari, La “spina dorsale” del microdima dei vigneti ¢ il connubio tra la Maielta (2,793 m
s.Lm) e i mare Adrigtico che insbeme onedno conditiond ottimali per |3 maturazione delle uve. Sole,
wintl freschi ¢ ford escursioni termiche [ra giorno ¢ notle permettono un ottirmale accumulo di
zuccher @ regolng il contenuta di acidits ¢ dei componenti aromatici dei grappali,

Suals 1 sucli sono diversi: dai suali argilosi 5i passa a quelli cabzarei Fino a3 suol sabbicsi, Ogni sualo crea
b condirioni pedologiche ottirmali sia per la produzione di uwe per vini di alta qualith dai vind freschi
& frumtat fino a rossi strutturat da imnecc hiamento,

Fatna ais La capanna, conasciuta anche come tendone o pergola abruziese, rappreserta |a forma di

Ll ol CONPAZIONE della vite pil diffusa ¢ tradizionale in Abruzio, Contrariamente alle moderne tecniche
di coltivazione che tendono a limitare Faltezza delle Vit attraverso potatune aggressive e innaturali,
la capanna rspetta la fisiclogia naturabe della pianta AMraverso UNG SPaTio AEneo pil ampio per la
chioma e una maggiore superficie di terrena per e radici, In un'epoca in cul la viticoltura mondiale
f sempre pid orientata verso la meccanizzazione intensiva dei vignet], questa tecnica tradizionale
permette di mantenere viva Farte secolare del vignasolo grazie a una serie di kvori manuali essenziali
per |3 vite, Un vero ¢ proprio patrimonio culturale & agricolo legato allingegno ded vignaioli,

. L. Lagienda agricola biodinarmica & un organismo vivente comphesso, SEnza input estern, in
) stretta connessione con Fambiente 3 ¢ul & begata da comphesse relazioni. La concimazione, [a

pilcain coltivazione ¢ Fallevamento sono attuati con modalith che dspettano e promsoéonn B fertilis e Calsts: ks i b ;
la vitalith del terreno che andranno a migliorace le prodution vegetali e animali. Solo la viticoltura oced iding ko, X S e
biodinramica, che parta in cantina uve “sane” e microbiclogicamente “vive® & capace di affrontare lentamente in un contesto Intime e Massante.
la fermentazione spontanea che alla base dei vini biodinamici. Fhofuais A limasmnndis

Ampio ¢ intenso con apertura di amarene e mirtilli- grande Veronelli definisce il vino da uve

Vinificagione Laprodutione di uve appassite proviene dalla tecnica del “taglio reciso” Il taglio viene effettuate cui seguona note di cacao, caffe, tabacco e cudio.  yppaccie: “vino da comversazione [...
sui tralei fruttifer durante la maturith fenalica delle uve in modo da interrompene il flesso della S D abbinament ideali sono anche un oftimo libro,
linfa wizrsg gli aind, Lz uve restang ad appassing nel vigneto per 7-14 gg ¢ dopo questo periodo le In bocea ha un impatto potente e calorico, U Sigano, una persona speciake”
i.l'-'.i.' .ﬂ.run.nu l.l.l'h.n:l maggiare mmtﬁ:rd:mrt ucchEning . . veliutato & awelgente, cosa che bo re-:'de. Ir"H / bt 15-18°C
I wini bigdinamici song a fermentazione spontansa & kegans & ro comglessitd proprio alla adatto anche ad essere considerato un vino da

fermentadions spontanes ¢ soprattutio alla prima fase dell ferme ntagione dove i lieviti apiculati

A =T . ]
{wehvaggi], eliminati nelle fermentagioni comeengionali, impartiscono al ving Fimpronta digitale del temgin Viddos suldas (licdadde |

rmiscrobico attrineeryg prodill organcdettici unici, Per millenni ke fermentazioni si song svalté in manisra Le VIRTD DEL VIGNAIOLD BICDINAMICO hanng un approccio innovative sulla presentazione dei vini

spomitars innescale dai heviti presenti in natura i cosicdde B Feviti indigeni 0 autoctoni o sEhaggi, sughi scaffali; la diversificazione delle etichette per uno stesso ving, Ciascun ving VIRTU DEL VIGNAIOLO

diviersi da 2ona a tona Gepaci di trasmetiene ol ving b caratberistiche wniche dil luogo @ dallannata, Le BICDINAMICO 5i presenta oon sette etichette diverse, ogni Bottiglia con wna virto caswalmente assortita

fermentazioni spontanee sond andate in difficoltd con b diffusione dei pesticidi ma anche dallsggienta i cartoni, Chueesta strategsa non sobo cattura Fattentong del consumatone, ma offre anche unopportunita

chei sofini sullfuva o nel mest che wccide [a microflora dell‘uva (Beviti) e compromette la fermentatione, wnica di comumicanione ¢ marketing per i distributori, Le etichethe drversificate creano un impatto wisivo
straordinanio sullo scaffale, una narrazione visiva che arricchisoe Fesperienza del consumatore, creando un

M Vache in cemento, botte grande e bottigha hegarme emativo oon il prodotio ancor prima del aperiuna della bottiglia
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VOLL SENZA CONFINI, PERCORST INVISIBILL,
LA RICERCA DI CONDIZLONI DI VITA MIGLIORI

Lemrrmmmﬁmmnmm mmmdmmmmmhmm
dela specie. Questi peroorst celesti sono moko pil di semplici roibe: SN0 namazoni vivent incise nel tesauno del cielo, stone di
detenminazions, onentaments e adattamento. La precisione con cul guest viago vennong compiuti, spessn su tistanze incredibil, fimane
un misteny affascinante, una lesimonianza della maesiria della natur e dell'nfinks sapgerra insita in ogni essene vivenie

Elmlemm'mgﬂlllam lﬂﬂlmammlmalhmud iorny peso corporen, Dgni batito 0'als & un atto di resistenza
contro b fafica e ke infempernie, un ributo 3k forza della vita che 5 rinnova ad ogni stagione. Al emmine ded lom viagpio, esausti
ma frionfant, o uccelli migraton rcompensano & loro defeminazione con 'amvo in teme ricche di nutrimenio e opporunit di
npendurione. (uesio cico etemo di partenza e rinma & un inno 313 reslienza della natura e alla maesinsih dedla vita,

--» LE COMUNITA ALATE: FORZA, UNIDNE E SAGGEZZA

Neqghi stormi migraton si manifesta una saggerza colletiiva antica quanto il volo stesso, ogni uccelio diventa parte o un orpEnisMo
pil grande, dove b sicurerza del singolo & garantita dalla vigilarza di futhi, Questa unione trascence ['stinta di sopravvivenza
indivicuzale, Creanco una rele O protezione aenea che sfida predaton @ ostacoli. La sagoezza collettiva degli stormi migraton ci
invita a nfletiere sul valore della comunita e sulls necessith di superane 'individualismo per ragiungers obietthi,

I'h;laam aiammmﬂmmm nmmz-mm-eaammalmmeale comenti d°aria in una sncronizzazions
perfietta, una sirategia di volo che ottimizza Menerpia & LA resistenza di ogni membro delio stormio. Le danre saree degli uccedli
migraiog sona un inno alts belflezra defia natura e alla sua capacith di creare opere d'arte in coninuo movimenio. Lo spettacoio
i una stormi in volo & ura coreografia naturale di ram beflezza. Ognil movimento & coordinato con precisions, creando un effetio
visivo ipnolico e affascinante. Le formazioni camibiano continuamente, adartandosi alle condiziond ambientali & alle esigenze del
gruppo, dimostranto una straondinaria capacita di adattameanto e di coordinaziong.

LanaﬂﬁdllmnatmnrmmMummmnm:HHm;ﬁ-mmmmhmwﬂahhﬂehmﬂmﬁnm
Tempo offtvana ripeso & nutrimesTio Scompaions sotto § peso dell’espansione urixana e dellagncotiura intenciva. Duesta ersions del
paesango naturaie costringe le specie migratone 3 voll piik lunghi e pericolosi, mefendo a rischio 1a lono sopravwivenza. Linguinamento
amidentale, in particolare 'vso di insetticidi, contaming ke fonti & cibo degh vcoelll migraton. Questi velend s accumutano ungo B
Catena alimentare, indebolendo e creature alate & compromettendo |3 lono capacith di compietare i viapg! migraton.

Mentre gli u-l:l:elll mm'am Imueramen're rnmmgm & marn, uumemﬂ barriere che frammentana ghi ecosisiemi, Dueste
frontiere artificiali, che siano mari, citth o vaste aree agricole, intermompond e rotie migratorie misenarie. § paradosso
delle frontiere umane ci ricorda quanto sia prezioso i dono della libertd & movimento che k& natura ha concesso alle
Creature alate. E un kvito a superare ke divisioni e 8 costruire un mondo pli aperto @ Inclusivo, in cui 1a liberta oi
movimento sia un ditto fondamentaie per tust g esserl viventi.

hrm.la la‘lﬂrmzarhmlll nn:eemhurammummimﬂwla mmm regh essen vivent. Linkoduzions
deda luce artificiale duranie la nofie ha akerato quesio deficatn equiibrio, creando un fenomend noto come INguINEMENRD UMINDSD,
Linguinamenin lumingsy pub dsonentare gh ucceli migrator, portandoll a deviase dai loro percarsl 0 a girare senza meta niomo
a soepenti lumincsz. Quesio disorientamento aumenta § rischio di colisione con velrate o edificl, causando & morte di centinaia
i miioni o uccelli ogni anno, in particotare nel Mord America. Le sorgenti luminose, come quelle dei ampioni e dede lod degll
edificl, possono attrare gl uccell, disorientandol e portandoli 3 collisioni fatall con vetrate o struthure. Studi condoiti in Genmania. in
particolare suila *Post Tower™ di Bonn, hanno dimostrato limpatio devastante dellingquinamento kumineso sugl wocelll, eviderziando
b necessia di adoftane MSUFE per mitijare quesio protlema.
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L'ETICHETTA COME MAPPA MIGRATORIA

Uelemento distintivo di questo vino risiede nella sua etichetta, un vero ¢ proprio atlante mégratono in miniatura, Mappe e percorsi
di migrarione, acouratamente realzzati, prendono vita grazie & dall provenienti dallatianke defle migrazioni, suddivisi in tre aree
geografiche crciali: Europa-Adrica, Americhe e Asia -Oceania, Cuesio dettaglio visive non & solo decorative, ma offre una comprensione
immediata della vasiith e della complessith ded viaggi inbrapresi da questi straordinarni volatik. Ogni efichetta & amicchita da ilustrazioni
che fomiscond una descrizions approfondita def’uccelio protagonista, evidenziandone le caratierisliche distintive, | suo habitat
naturale e ke sfide che affronta durante le migrazioni. Ma i vero valore aggiunto & la descrizione scientifica, redatta dal dott. Fernando
Spina, comitplogo i Bama mondiale e responsabile scentifico delatlante delle migrazioni. La sua analisi complieda e approfondita
frasfoema ogni boftiga in wn prezicso stramenin & conoscenza, rendiendo omaggio alla biodiversith del nostro planeta,

it
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LE SPECTE SULLE ETICHETTE
DELLE ROTIE EUROPA-AFRICA

(CA FACCTABTANCA - BARNACLE GOOSE

Elegantissima 0ca delie estreme [aftudini sethentrionali di Groenlandia,
kaole Svalbard e Siberia, dove nidifica nei vasti ambienti & tundra, a
teara fra marbidi Bichend o, spesso, su moece a strapiombo sul mane, per
ditendersi dale Volpi polari,

La riproduzione avwiene nel mesa di maggio, in un nido imbottito col
ialdo piuming del petto della femming.

Subito dopo la schiusa i picooli, per poler seguire i genitod versa le calme
base marine: sicure dai predatori, debbono compiens impressionanti
balzi neel vunto senza alicuna precedente esperienza o volo,

Migratrice straordinania, ke diverse popolazioni raggaungang regioni
distinie dellEuropa setientrionale superando, in voll Senza s0sia,
mighaia di chilwmetr di ooeano aperio. | giovani impaano come
migrane seguendo i genitori.

HITERE TS

RONDINE - BARN SWALLOW

Presente in tulta MEurasss @ il Mord Amenca, [a Ronding & il simbolo
steszo della migrazions. Padrona del ciel, vola utlzzando metd
defle energie richieste da altri uccelll & & alimenda di ingeth catturati
esclusivaments i aria. Mella formasone della coppia ke femming
preferscons maschi con code molts lunghe & forcule, quale segnale di
buona salute ed efficienza nella cacda.

Costruisce un 5oldo nido fatio di fango € fibre, molto spesso in colonie
@ sempre in stretia vicinanza dell'uoma,

Le rondini eyropee svemano in Africa a swd del Sahara, con viagg
anche superiori ai 10.000 Km. Prima di parire l& rondoni accumulano
grasso O riserva per sostensre voli anche & alcune centinaia o
chilometri al giomo.

" e i
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LA CICOGNA BIANCA - WHITE STORK P

La Cicogna blanca & amata e rispettata atiraverso § su0 areale
riproduttive nell'Eurapa centrale e orientale. Adattata a wivere wicing
aliwomo, costruisce midi voluminesi soprathutto su edifici o tralicci

La presenza di un nido & sempre stata considerata di buon auspicio per
la famiglia. Le grandi dimensioni richiedono alle cicogne & ulilizzane
comrenti ascendenti di ania calda per sostenere | loro voll di migala di
chilometr verso I'Africa. Siccome queste correnti non'si formang sul :
mare, per superare il Mediterranen le cicogne si concentrand In numeri | o
enormi, a Gibilterra, 5w Bosforo e sullo stretto di Messina.

La Cicogna si alimenta & pesci, anfibi, insetti & piccoli ma.mmmen in \ "
zone agricole, prat matun & paludi.

HBLLYhY WINL

FALCO PESCATORE — OSPREY

Il Falco pescatore & wno stracedinario predatore i pesci, catturati

con spettacolan tulfi in acque generalmente poco profonde.

Lunghe zampe, vista capace di calcolare la posizione del pesce
nonostante [a rifrazione dedla luce sull’acqua, piedi langhi con antigli
potenti @ scaglie per tenere saldamenie prede scivplose, ampie 2l
per niemergere dall’acqua b rendono un predatore estremamente
efficiente. In primavera la coppéa =i frova presso #nido posto su
alti alberi, 0 su rocce a strapiombo sul mare, per u:lmqn?. 2-4 uwa
tondeggianti.

In tarda estate tuble le popalazioni settentrionali migrano nell‘area
mediterranea e fino in Africa mendonale. Tano legato all'acqua fesce.
ad attraversare il Saharacon woli continuati i 40-60 ore sl mare di
Sainbea.

L TEE AT

GRUCCTONE - BEe EATER

Tra ol uccelli pil colorati d'Ewropa, & specie colonsale che nidifica
stavando funnel su pareti sabbiose vertical o anche su lemmend
planeggiant.

Hedle colonée le singole coppie vengono spesso aiutate,nell’allevamentn
ded giovani, da propri figli della precedents stagions riproduttiva ed
anche da altri individui adulti,

OQuesti gruppl deti “clan”, mantengond stretll rapporti @ spesso
migrang ingieme fino alle aree di svemamenty distribuite. atiraverso
gran parte dell’Africa e sud del Sahara

La migrazione ha luogo primariamente di gioma, ma per superare .
Sahara ed il Mediterraneo | gruppd volano anche nel cuore della notte.

B Gruccione & un efficiente predatore di insett, e ira questi sopratiutio
imenotteri, ma anche libelule, cicale e coleotteri.
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UMAZZU di Biogaia

U Mazou di Biogaia & un progetto nato dallamicizia, dalla passione per b terra ¢ dal rispento profondo per 3 natura,
In Sicilia, tra | paesaggi dorati della Valke del Belice, Giovanni, Nino ¢ Pasquale coltivano vigne con il cuong - seguendo
i ritri antichi della biodinamica oon 1 Stedsd passione per 3 berra, [ Stess curd per ogni vite, 1o stesso desidenio di
produme qualocsa di autentico,

. Gigwanni

Custode delly memoria agricoly del terrtario, porta con ¢ [ sagRerza delle génerazioni passate,

* i

Anmima creativa ¢ sperimentatrics, studia le tecniche hiodinamiche piu innovative per applicarle al sualo siciliang,
- Pasquale

Radici profonde nella tradizions contadina della valle del Belice, garante dell‘identith mnentica del progetio.

BIOGALA

Bicrs, viti Gaia, la dea protettrice della verra ¢ della fertilinh, I progetio BIOGALA trae arigine da una visione condivisa;
fare del proprio kivoro un atto & amare, Non semplic produttoni, ma custodi di wn patrimonio vive, animati dalka
cornangione che colthvare la terra nel rispetto dei suoi equilibei sia il gesto pio nobile ¢ necessarnio diel nostno tempa,
Masce sulle colling di Sakemi, Gtta medievale incadonata tra i vignet e gl ulveti dedla Valle del Belice, im prowincia d
Trapani. Cuesta terra straordinaria, baciata dal sode siciliano ¢ custode di tradizioni millenanie, & il palioscenion ideale
per un‘agricaltura chie rispetta i ritmi della natur. BIOGALS lavora Oggi per corsegnare una berra pin fertile e pid viva a
chiverrd dormani. Ogni prodotio racconta una storia di cura, di equilibrio @ di bellezes autentica - quella di wna Salia che
virpdr kasciare il mondo migliore di coma Fha trovato,

PITHDLTER DL MIBTIRRAMI

La Biodinamica

La biodinamica (dal greco bios = vita ¢ dinarmikés = movimento] & basata sui principi dell’antroposelia i cul ideatore,

il filosolo austriaco Rudolf Steiner, wn secolo B siinterrogava sul futuro dellagricoltura & dells terr & promucsea un
approceio in sintonia con B natwea, B terra e gli uormini, B dottor Rudall Steines, che non era nik agronomd, né agricoltone,
ma 5 deve 1010 2 lui s& oggi non abbiamo perso il patrimonio di conoscenme ¢he nei millenni hanne Jcoompagnato

o Sviluppo culturale @ agricolo dei popoli, Dopo & morte di Steiner Fagricoitura biodinamica moderma 4 & propodsta di
diffordene un metado agricolo applicabile ¢ eticamente rispemosa dellambiente @ capace di produrre cibi di una gualith
superiare, Infat, | prodott da agricoltura biodinamica sono dal punto i vista alimentane estremamente pie ricchiin
quanto provengana da terreni in stretta connessione con lambiente, energeticaments hanno wa valenza magEione nan
fatta di semplice compasizione chimica, ma di nelagiond pil complesse,

1l marchio Demeter™

Derneter® che prende il nome da Demetra (dea della fertiling ¢ della terra). Pensato nel 1927 da alcuni agricolton

per ttekare le proprie produzioni, Da oltre cento anni 5i occupa del controllo, della produzione, trasformations ¢
commarcializzarions dei prodort biodinamici @ werifica se i requisith vengono rispemtan, Se quanto descrito & stato
rispettato rilascia la certificarione, che potra essere riportate inethchetta, Sitratta di una certificazione uiterione rispemo a
qpueella gid prevista daltagricoltura bisdogica (be aziende biodinamiche, infatti, sono anche Biokogiche].

La Filosofia Biodinamica di BIC-GALA

1l lavono di BICGALL, Giavanni, Nindg e Pasguale, hanno sempre creduto nelllimpartanza di caltfvang [ teera in modo
naturade ¢ sostenibile, U progetto BIOGALS ¢ nato dalla long pastione per [a terra, da un ventennia coltivana |a larg
azienda secondo | principi della biodinamica certificata Demeter®. BIOGAIA 5i basa sul principio che la terra é un
Grgansmo vivente camplesso, un sistema in oul ogni elemento & interconnesso, Le long anende agricale biodinamiche
50N Un organisma vivente, dove B fertilith del vermeno @ 13 vitalitd dedle plante s sostengono a vicenda, senza bisogno
i irput esterni. Ivignesi sono coltivati senza I'uso di pesticidi, erbicidi o fertflizzanti chimici La fertilita del terreno

£ promossd attriverso Nuso di ketame, sovedcl ¢ compasti onganici, come | sarmenti delle viti, La concimagione, la
colthvazione ¢ Falleva mento sono atiuati con modalitd che rispettana ¢ promucvono la fertilith ¢ [ vitaith del terrens
& allo stess0 tempo e qualits tipiche delle specie vegetali @ animali. Un terneno ricoo i fertilits & alla base delvino
biodinamico in quanto & in grado di arricchine la vite di flora microbica che colonizza ka pianta, incluse le bacche.

1l Vina Biodinamico

Tvini U IWAZZL) soma il frutto naturale di un percorso che inizia molto prima della wendemmia. || suolo fertile, | trattamenti
antiparassitari rispettos delecosstema & Veliminazions de solfiti nei most rendono possibili ke fermentazioni spontanee
presiste dagli standard di vinificazione biodinamica Demeter®, Ogni bottiglia rcconta la storia di un teritorio, diwna
stagiorse, di tre uomini che hanno scelto di rispettane l terra, Sond vini anentic, vivi, chi cambiano nel tempo & dove L
certificazions Demeter® & il sigiflo intemazionale chi garantisce il rispetio rigoroso de principi biodinamici, dalla vigna alla
cantina

La Fermentazione Spontanea e 8 Senso del Luogo (Terroir]

La wita microbiclogica del vigneto consente fermentagioni di sucoesso sensa aggivnta di lievit selezionati, | fungicidi
conventianali, al contraria, indeboliscono e popolagioni di lieviti autoctoni, rendendo la fermentacione artificiale ¢
omalogata. Il terrgir & una combinapione unica & irriproducibile di pianta, dima, geologia @ suoka in un determinato
anna, Ggni anmata racconta condizioni di crescita diverse, una garaneia di onginalitd e identita per il consumatone, | vini
biglinarnici proteggond il microoosmd della vita anche in bottiglia. Nei vini convengionali, imece, b variazioni natural
vingong sistematicamente appiattite attraverso imlerventi sia in vigna che in cantina, Il vine bicdinamico porta con 4 La
storia di un luogoe, di un anno, di un ecosistema che ha avuta la libertd di esprimersi pienamente.
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Sicilia DOP Grillo

Lin vitigne a bacca bianca di straordinaria personalitd, nato dall'ingegnd & un barone siciliang ¢ destinato 3 conquistane
IFirtera isola La storia del Grillo & 12 storia stessa del ving siciliano, La nascita del Grillo & dotumentata oon rar
prEcisione storca grazie agh sontt del Barone Antonio Mendoka di Favara, pioniere dellfmpelogralia siciliana. Nel 1874
annatd ned suni dian: “Seme af Catarrallo biones fecondato artificialmente con Zibibho netla Foviteng del 1E69 nel rmio
wigmero Pigma del Peri presso Fovara”, Uobietthvg erd ambizioso: creare un vitlgno capace d produr e wn Marsala pid
aromatico, unendo Ly struttura del Catarrato ally generosith profumata dello Zibibbao (Moscato dnlessandria),

Live 1005 biodogiche ¢ biodinamiche Demeter, fermentazions spontanea, territono ineguaghiabile,

FORMA DALLEVAMENTOD

Dal tradizionale ad alberello, eredita milenaria debla viticoltura mediterranea, atfiancata oggi dal cordone sperananc.,

IL TERRITORID - SALEMI E LA WALLE DEL BELICE

Tra vignie @ ulivetd, un termoir unico deove il vento porta il profuma del mace, Sorge tra le colling della Valle del Belice, nel
cuare della Valle di Mazara, territorio che per secoli fu teatng delbe guenne tra Selinunte ¢ Segesta, | vignet 5 estendon
tra i 200 ¢ § 500 m &l m,, segnando il punto dincontro trail mare & e alte colling ancse, I sode caldo & aneddgente della
gicilia fllumina ogni grapoodo, trasmemendo ai fruth caratberistiche inirmitalil,

1'WiIMI D) SOLE

I vini siciliani $ond tradizionadmente chiamati “vind di sode": le uvwe maturana illuminde dai raggl & vn sole caldo ¢
penerasn, tpioo della Sicilia, & una volta vinificate danno vita a vind corpos, caratterizzat da una disting uibile masstositl.
Struttura, profondith e calone 5 fondond in Ggni S0rs0 in unarmonia che solo quest Tola straordinaria s esprimene,
ILTERRENG CHE FORGIA IL VING

I sucbo calcanec-argilosn, foco di piccodi sassi ¢ povero di sostanne nutrithe, limita la produttivita dele viti ma
concEntra al massime e loro enengie, Il vento costante rasporta una leggera salsedine marina sulle foglie, regalando

al ving una freschieiza & una sapidith inoonfondibili. 1| territonio collinane con swali calcars & tufaced, unito & condizioni
chrmatiche eccetionali, crea Fhabitat ideade per B coltivazions della vite,

LAZIENDA BIODINAMICA: UN ORGANISMO VIVENTE

Lagienda agricola biodinamica non & una semplice realta produttiva: & un organismo vivenbe Compiesso, in Stretla
connEssione con Fambiente circostante, senia nput gsterni, Concimazions, coltivazipne @ allevamenio SvweEngono con
rodalith che rspemanc @ promuovono |3 fertifith e la vitalith del sualo, Solo laviticoltura biodinamica paorta in canting
UVE “sane” & microbiologicarmnente “yvive”, capaci di affrontare la fermentazione spontanea. | lievit indigeri presenti sulle
uwe soma il weicolo autentico dei sapori del luogo. 1 leogo i manitesta imegralmente nil ving, il fondamento dei grandi
vind biodinarnici: la vita nel seolo S traduce in vita ned calios,

LA FERMENTAZIONE SPONTANEA: L'IMPRONTA DIGITALE DEL TERRDIR

Per millenini be fermentazioni si song svolte in maniera spontanea, innescate dai lievit indigeni, chiamati anche autoctoni o
sehvaggi, present in natura sulle bucce dellva @ nelaria della canting, Diversi da tona a Tona, quest microrganismi sonoi
wieri custodi delidentivh di un termitonio, La diffusione dei pesticidi e Naggiunta di solfiti sl uva o nei mosti ha decimato L
ricrofiora naturale, | selfiti uccidaon i Bevisi sehvaggi, compromettendo o eliminancda del tutto b ferrmentazions spontandea
e con essa Funicith del luogo, Nella prima fase della fermentazione spontanea entrand in gioco | cosiddett lieviti apiculati
{sebeaggil, eliminati nelle vinificazioni convenzienali, Sona leno a imprimens al ving Fimpronta digitabe del werroir microbico;
profili onganoletticl unici, irripetibile annata dopo annata, | vini biedinamici devong la koo straordinaria complessith propio
a guesta bigdreersitd microbica. Ogni bottiglia diventa cosi un documento autentico del leogo, del vitigno & dell’annata: un
raceonto chi: nisssuna tecnologia di cantina potrebbe scrivere,

IM CANTINA: CEMEMNTO E PAZIENZA

La soeita dei contenitor in cantina & una dichiarazione & flesofia; vasche in cemento, materiale paraso ¢ neutro che
prmEte micro-oasigenagiong senza cedene arommi estrane ¢ infing la bottiglia, dowe il ving completa il sud viaggio werso
il calice, Chwesta triade di conbenitor sccompagna ll ving in moda rispettoso, preservanda intatta ly vooe del vitigno

@ del territorio, senza mascherarks con note di revere o inerventi enologic invasivi, Nessuna filtrazione steribe - Solo
refrigeranione naturabe - Cermnento e bottiglia

PITHDLTER DL MIBTIRRAMI

PROFILD SENSORIALE

Colore » Giallo pagliering carico, brillante & luminosa, con riflessi dorati che evocano il sole della Sicilia,

Profume = Profumi fruttati e agrumati con eleganti note floreadi di fior di campe e zagara — il fiore d arancio tipico del
Mediterraneo,

Palatos Fresco @ ben struthurato, con un finale piacevole, leggermente sapido e minerale che richiama La pietra calcanea
i sotioswecln,

TEMPERATLIRA DY SERVIZIO

Servine a 10-12 °C per apprezzarne al meglio la fresche s aromatica & la struttura minerale,

ABBINAMENTI COMNSIGLIAT]

Il Grilla accompagna con eleganza ogni primo piatto che perta il profumo del Mediteraneo ¢ sostiene con autorevoleiza
i sapori piu intensi del pesce ¢ dei orostivoe.
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Zibibbo Terre Siciliane IGP

Loy Zibibbo porta con sé il profurmd di chlts lontane, Le sue oniging afondandg nellntios Egino, dove L vite 5i adattd per
secodi ale coste nordafricane sviluppando una straordinaria resilienza al calore @ alla siceith, Furong i Fenic ¢ | Gred,
ingormd all"800-700 a.C., a traghettane questo vitigno sulle coste della Sidlia eccidentade, rendendalo una delle variet
pil affxcinant del Mediterranea occidentale, Durante Impero Romana 3 s diffusione raggiunse le altre regioni del
rrefidione &'Ewnoga, 1| nome stesso & una traccia distoria; ko Zibibbo & congsciuto in Sicilia con la sua denominazione
araba, I'bib, che significa La Filosofia del Ving Viva, Ogni bortiglia nasoe da uve 100% biologiche @ biodinamiche
certificate Dermeter, il massima riconoscirmento nel mondo del wino naturale. La fermentazions spontaned & il cuone
pubante di questa filosofia: resien lisvito w@lefionatn, nesuna cormezione artificiale. La Fermentarions Spontanea &
affidata interamente alla forza ded territorio ¢ della vigna,

FORMA DALLEVAMENTOD

Dal tradizionale ad alberello, eredita milenaria debla viticoltura mediterranea, atfiancata oggi dal cordone sperananc.,

IL TERRITORID - SALEMI E LA WALLE DEL BELICE

Tra vignie @ ulivetd, un termoir unico deove il vento porta il profuma del mace, Sorge tra le colling della Valle del Belice, nel
cuare della Valle di Mazara, territorio che per secoli fu teatng delbe guenne tra Selinunte ¢ Segesta, | vignet 5 estendon
tra i 200 ¢ § 500 m &l m,, segnando il punto dincontro trail mare & e alte colling ancse, I sode caldo & aneddgente della
gicilia fllumina ogni grapoodo, trasmemendo ai fruth caratberistiche inirmitalil,

1'WiIMI D) SOLE

I vini siciliani $ond tradizionadmente chiamati “vind di sode": le uvwe maturana illuminde dai raggl & vn sole caldo ¢
penerasn, tpioo della Sicilia, & una volta vinificate danno vita a vind corpos, caratterizzat da una disting uibile masstositl.
Struttura, profondith e calone 5 fondond in Ggni S0rs0 in unarmonia che solo quest Tola straordinaria s esprimene,
ILTERRENG CHE FORGIA IL VING

I sucbo calcanec-argilosn, foco di piccodi sassi ¢ povero di sostanne nutrithe, limita la produttivita dele viti ma
concEntra al massime e loro enengie, Il vento costante rasporta una leggera salsedine marina sulle foglie, regalando

al ving una freschieiza & una sapidith inoonfondibili. 1| territonio collinane con swali calcars & tufaced, unito & condizioni
chrmatiche eccetionali, crea Fhabitat ideade per B coltivazions della vite,

LAZIENDA BIODINAMICA: UN ORGANISMO VIVENTE

Lagienda agricola biodinamica non & una semplice realta produttiva: & un organismo vivenbe Compiesso, in Stretla
connEssione con Fambiente circostante, senia nput gsterni, Concimazions, coltivazipne @ allevamenio SvweEngono con
rodalith che rspemanc @ promuovono |3 fertifith e la vitalith del sualo, Solo laviticoltura biodinamica paorta in canting
UVE “sane” & microbiologicarmnente “yvive”, capaci di affrontare la fermentazione spontanea. | lievit indigeri presenti sulle
uwe soma il weicolo autentico dei sapori del luogo. 1 leogo i manitesta imegralmente nil ving, il fondamento dei grandi
vind biodinarnici: la vita nel seolo S traduce in vita ned calios,

LA FERMENTAZIONE SPONTANEA: L'IMPRONTA DIGITALE DEL TERRDIR

Per millenini be fermentazioni si song svolte in maniera spontanea, innescate dai lievit indigeni, chiamati anche autoctoni o
sehvaggi, present in natura sulle bucce dellva @ nelaria della canting, Diversi da tona a Tona, quest microrganismi sonoi
wieri custodi delidentivh di un termitonio, La diffusione dei pesticidi e Naggiunta di solfiti sl uva o nei mosti ha decimato L
ricrofiora naturale, | selfiti uccidaon i Bevisi sehvaggi, compromettendo o eliminancda del tutto b ferrmentazions spontandea
e con essa Funicith del luogo, Nella prima fase della fermentazione spontanea entrand in gioco | cosiddett lieviti apiculati
{sebeaggil, eliminati nelle vinificazioni convenzienali, Sona leno a imprimens al ving Fimpronta digitabe del werroir microbico;
profili onganoletticl unici, irripetibile annata dopo annata, | vini biedinamici devong la koo straordinaria complessith propio
a guesta bigdreersitd microbica. Ogni bottiglia diventa cosi un documento autentico del leogo, del vitigno & dell’annata: un
raceonto chi: nisssuna tecnologia di cantina potrebbe scrivere,

IM CANTINA: CEMEMNTO E PAZIENZA

La soeita dei contenitor in cantina & una dichiarazione & flesofia; vasche in cemento, materiale paraso ¢ neutro che
prmEte micro-oasigenagiong senza cedene arommi estrane ¢ infing la bottiglia, dowe il ving completa il sud viaggio werso
il calice, Chwesta triade di conbenitor sccompagna ll ving in moda rispettoso, preservanda intatta ly vooe del vitigno

@ el territorsg, senza mascherarks con nobe 3 rovene o nterventi enalogicl invasivi, Nessuna filtrazione steribe - Solo
refrigeranione naturabe - Cermnento e bottiglia

TITHDLTER DL MIBTIRRAMI

A

L g e

| R e —

Zibhibbo

PROFILD SENSORIALE

Colore » Gialle pagliering carico con splendidi riflessi dorati, Al calice si presenta heminoso ¢ densa,

Profume = Grande gamma olfattivic albicooca matura, fiori delicati — in particolare acacia — e note vellutate di miele,
Un bougquet avnolgente & miditerraneg,

Falatoe Strutturato ¢ di corpa, con una dolcezza elegante bilanciata da una viviece sapeditd @ dally giusta acidita, Finabe
lungo & pesrsistente.

TEMPERATLIRA DY SERVIZIO

servine a 10-12 °C. Un calice logo permethe al bouguet di esprimers in futta b sua gengrosita.

ABBINAMENTI COMNSIGLIAT]

Lo ik bGP Sicilia esprime il meglio di s¢ in abbinamenta con i sapari del mane e dells cucina mediterranea,

E" compagno ideale per crostacei, aragoste, garm ber, scarmpi ma anche risokti alle erbe ¢ agli asparagi.
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Nerello Mascalese o Y @
Terre Siciliane IGP =

I Menelly Mascabese & un anoo vitigno 2 BaCca rossd onginario della Sicilia, greamente legato alle pendici dellEtna,
W Sudy ngme deriva dal colore sourd degli acini (“Merella™) & probabilmente dalla ona di Mascali, dove @ra storicarments
coltivato. Le sue origing non sono del tutto corte, ma S rithene che risalgano alfepoca greca o ramand, quando &
viticoltura era gid diffusa sullisola, Dopo un pericdo 0 minor diffusione nel Novecente, il Nerello Mascalese & stato
FiSCOPErto 3 partire dagh anni 80 & oggi & condiderats il vitigno simbolo della Sicilia, apprezzato per 'sleganza & o fome
ichen Tt territoriahe o SLok vini,

FORMA DALLEVAMENTO

Dal tradizionale ad alberello, eredith milenaria debla viticoltura maditerranea, affiancata oggi dal cordone speranatc,

IL TERRITORID - SALEMI E LA WALLE DEL BELICE

Tra vignie @ ulivetd, un terroir unico dove il vento porta il profumo del maee, Sorge trabe oolline della Valle del Belice, ne
cuare della Valle di Mazaca, territorio chie per secali fu teatnd delbe guenne tra Selinunte ¢ Segesta, | vignet 5 estendon
tra i 200§ 500 m 50 m,, segnandd il pumto dincontro tra il mare & le alke colling ancse, 1 sode caldo & pnvddgente della
Sicilia Muména ogni grapppdo, trasmetendo ai frutti carattensiiche inirmitalbil,

I'ViIMI D0 SOLE

I vini siciliani 2ong tradizionadmerte chiamati “vim di 200" le vve maturano illuminate dai raggi di un sole caldo ¢
penerass, tpico della Sicilia, ¢ wna volta vinificate danno vita a vini corposi, caratterizzati da una disting uibile macstositd.
Struttura, profondith e calone s fondond in Ogni $0rs0 in unarmonia che solo quest Tala straordinaria s esprimene,
ILTERREND CHE FORGIA IL VINOD

W suoko calcango-argilosn, foco di piocodi sassi @ povero di sostanne nutrithee, limita B produttivita delle viti ma
concentra al massime e loro ensngie, I vento costante rasporta una leggera salsedine marina sulle foglie, regatando
alving una frescherza e una sapiditd inconfondibili. 1| territorio collinane con swoli calcarei  tulaced, unito a condizioni
chEmatiche ecceionali, crea Fhabatat ideale per b coltivazion: della vite,

LUATIENDA BIODINAMICA: UN ORGANIZMO VIVENTE

Lazienda agricola biodinamica non & una semplice rgalta produttiva; & un organismo vivene Comphesso, in stretta
conneEssions con Fambiente circostante, senia mput ésterni, Concimazione, coltivazipne ¢ allevamento SvwEngono con
rrodalith che rispettano ¢ promuovano |3 fertilith @ [ vitalith del suolo, 5ol laviticoltura biodinamica parta in canting
UveE "sane” & microbiologicarmente “vive”, capaci di affrontare la fermentazione spontanea. | ievit indigeni presenti sulle
uwe soma il weicolo autentico dei sapori del luogo. I1leogo si manitesta integralmente nil ving, il fondamento dei grandi
viind biodinarmici: la vita nel seelo S traduce in vita ned calioe,

LA FERMENTATIONE SPONTANEA: L'IMPRONTA DIGITALE DEL TERROIR

Per millisnni be fermentazioni Si 5on0 Svalte in manien sportanisa, innescate dai lieviti indigeni, chiamati anche autoctoni o
sehvaggi, presenti in natura sulle bucce dellvn @ nellaria della cantina, Diversi da tona a Tona, quest microrganismi sona i
weri custodi delidentitd di un teritonio, La diffusione dei pesticidi @ Faggiunta di solfit sull'uva o niei most ha decimate la
ricrofiora naturale, | selfiti uccidon i Bevit sehaggi, compromettendo o eliminanda del tutto ka ferrmentazions spontsndea
@ con essa Funicith del luogo, Nella prima Fase della fermentazione spontanea entrang in gioco | cosiddett lieviti apiculati

Terre Sicillase Terre Sicillant
Nerello Mus-:ak'-i , thn.-lln Masca

lewwe Sicilzame

dmlln Masﬂli‘i:;

{sebaggil, eliminati nelle vinificazioni corvenzienali, 50na leno a impeimens al ving Fimpronta digitale del terroir microbico; PROFILCY SEMSORIALE
profili arganoletticl unici, irripetibile annata dopo annata, | vini biedinamici devong la ko straordinaria complessita propio Colore = Roaso rubing benwe che puo virare versa B granato con Pivecchiamento,
a questa bisdeersitd microbica, Ogni bottiglia divienta cosi un documento autentico diel leogo, del vitigno e dellannatac un Profume = Al naso & fine ¢ complesses emergone profurni di frutti rossi freschi, seguiti da note floreali, sfumature
raceonto ch nisssuna tecnologia di cantina potrebbe scrivere, speriate ¢ una marcata componente mingrale,
I CANTINA: CEMENTD E PAZIENTA Falatoe Elegante & Sanciato oom aciditd viva, tannini ben integrati, corps medio, mai pesante,
La sceita dei ponteniton in cantina & una dichisrazione & flesofia; vasche in cemento, materiale pareso ¢ neutro che TEMPERATLIRA [ SERVIZIC
permiete micro-oesigenazione senza Cedere aromi estrane ¢ infing la bottiglia, dowe il ving completa il suo viaggio werso serving a 16— 18°C, Un calice largo permette al bouquet di esgrimaersi in tukta la sua gengrositi.
il calice, Chuesta triache di conbenitor sccompagng il ving in moda rispettoso, preservanda intatta la vooe del vitigno ABBINAMENT) COMNSIGLIATI
& el territorsg, senza mascherarka con nabe & rovene o ntérventi enalogicl inasivi, Nessuna fiftrazione steribe - Solo 5i abbing molto béene a carmi rosse didlicate come tagli di maneo non troppo grassi, vitello o agnella, ottime anche con
refrigerasone naturabe - Cernento e bottiglia piatti chilla tradigne siciliana, come pasta al ragu & piath a base di mekanzane,
EE O FITIEBITSE DL MONTERREAMES ]
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Sicilia DOP Nero d’Avola

I witigno 3 bacea nerd pid famoso ¢ importante delly Sicilis, espressions utentica & un werritorio unice al mondg, || nome
di questo SEraordinanio vitigno nasce dalla fusione di due element identitan: il frumo 3 “bacca nera™ e | cittd sircusana
di Awoda, Il Nero diwola fu introdatto sullisola divers secoli fa da colorizzatori provenierti dalla Greda, adattandesi nel
pemgo con take perfedions al su0 nuovo ambiente da diventane il Smbolo stesso del vino Sciliang a Bacca nera, Per gran
parte delly sua storia, Tino alla prima mets del 00 secolo, questo ving veniva utilizzato quash eCius armente Come ing

da tagho - prezicso per rafforzare blend da tutta Ewropa, Soko negl ultimi decenni | viticoltos siciliani hanno cominciato a
winificarko in purezza, con risultat davero eccellenti che il mondo intend agei fcondsoe ¢ oelebr,

FORMA DALLEVAMENTOD

Dal tradizionale ad alberello, eredita milenaria debla viticoltura mediterranea, atfiancata oggi dal cordone sperananc.,

IL TERRITORID - SALEMI E LA WALLE DEL BELICE

Tra vignie @ ulivetd, un termoir unico deove il vento porta il profuma del mace, Sorge tra le colling della Valle del Belice, nel
cuorg dedla Valle di Mazara, territorio che per secoli fu teatrg delbe guenne tra Selinunte ¢ Segesta, | vignet 5 enendono
tra i 200 ¢ § 500 m &l m,, segnando il punto dincontro trail mare & e alte colling ancse, I sode caldo & aneddgente della
sacilia Muména ogni grappodd, trasmetendo ai fruth carattenspche inirnitalbil,

1'WiIMI D) SOLE

I vini siciliani 2ong tradizionadmente chiamati “vind i S0de"; le vve maturano illuminate dai raggi d un sole caldo ¢
penerass, tpico della Sicilia, @ wna wolta vinificate danno vitd a vini oorped, caratberizzati da una destinguibile macstosita,
Struttura, profondith e calone 5 fondond in Ggni S0rs0 in unarmonia che solo quest Tola straordinaria s esprimene,
ILTERRENG CHE FORGIA IL VING

1 suoko calcareo-argillosn, reco di piocodi $assi ¢ povero di sostande nutrithee, limita ka produttivita delle vit ma
concEntra al massime e loro enengie, Il vento costante rasporta una leggera salsedine marina sulle foglie, regalando
alving una freschea e una sapiditd inconfondibili. || territodio collinare con swali calcare] @ tulaced, unito & condizioni
chrmatiche eccetionali, crea Fhabitat ideade per B coltivazions della vite,

LATIENDA BIODINAMICA: UN ORGANIZMO VIVENTE

Lagienda agricola biodinamica non & una semplice realta produttiva: & un organismo vivenbe Compiesso, in Stretla
connEssione con Fambiente circostante, senia nput gsterni, Concimazions, coltivazipne @ allevamenio SvweEngono con
rodalith che rspemanc @ promuovono |3 fertifith e la vitalith del sualo, Solo laviticoltura biodinamica paorta in canting
UVE “sane” & microbiologicarmnente “yvive”, capaci di affrontare la fermentazione spontanea. | lievit indigeri presenti sulle
uwe soma il weicolo autentico dei sapori del luogo. 1 leogo i manitesta imegralmente nil ving, il fondamento dei grandi
vind biodinarnici: la vita nel seolo S traduce in vita ned calios,

LA FERMENTAZIONE SPONTANEA: L'IMPRONTA DIGITALE DEL TERRDIR

P mmillerni b fermentazioni 5 sono seolte in manier spontanea, innescate dai liewstl indigeni, chiamati anche autactoni o
sehvaggi, present in natura sulle bucce dellva @ nelaria della canting, Diversi da tona a Tona, quest microrganismi sonoi
weeri custodi delidentith di un territonio, La diffusione dei pesticidi e Faggiunta di solfit sull' uva o nei most ha decimata la
ricrofiora naturale, | selfiti uccidaon i Bevisi sehvaggi, compromettendo o eliminancda del tutto b ferrmentazions spontandea
e con essa Funicith del luogo, Nella prima fase della fermentazione spontanea entrand in gioco | cosiddett lieviti apiculati
{sebeaggil, eliminati nelle vinificazioni convenzienali, Sona leno a imprimens al ving Fimpronta digitabe del werroir microbico;
profili onganoletticl unici, irripetibile annata dopo annata, | vini biedinamici devong la koo straordinaria complessith propio
a guesta bigdreersitd microbica. Ogni bottiglia diventa cosi un documento autentico del leogo, del vitigno & dell’annata: un
raceonto chi: nisssuna tecnologia di cantina potrebbe scrivere,

IM CANTINA: CEMEMNTO E PAZIENZA

La soeita dei contenitor in cantina & una dichiarazione & flesofia; vasche in cemento, materiale paraso ¢ neutro che
prmEte micro-oasigenagiong senza cedene arommi estrane ¢ infing la bottiglia, dowe il ving completa il sud viaggio werso
il calice, Chwesta triade di conbenitor sccompagna ll ving in moda rispettoso, preservanda intatta ly vooe del vitigno

@ el territorsg, senza mascherarks con nobe 3 rovene o nterventi enalogicl invasivi, Nessuna filtrazione steribe - Solo
refrigeranione naturabe - Cermnento e bottiglia
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okllla
Mero d*Avola

PROFILD SENSORIALE

Colare » Rosso rubing, pid o meno intensa, con riflessi che evecana la ricchezza della bacca matura

Profume = Sentori di bacca nera, ciliegia e prugna, arricchiti da eleganti note speziate e balsamiche,

Falatoe Morbeda, aveodgente, vellutalo — elegante ¢ persistente, Una struttura corposa che riemipie #l palato con grazia,
TEMPERATLIRA DY SERVIZIO

servine a 1518 °C per esgrimere ol megho b cormplessita aromatica ¢ b struttura welktata del ving, 5i consigha i
stappang la bottigha almeno 30 minuti prima del servizio per permettene al vino di aprirsi @ sgeigonane tuthi | seoi anomi.
Lascia che il ving respiri; la swa anima siciliana emerge lentamente, come il profumo della terra dopeo La pioggia.
ABBINAMENTI CONSIGLIAT]

Ideale con: carni rosse alla grighia ¢ brasate, esaltate dalla strutlura tannica del vino, arrost di agnello, manoo ¢ maiale,
abbinamento classico della tradizione siciliana ¢ formagg stagionati a pasta dura, in particolare pecering siciliano DOP,
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| Wini Biodinamici Siciliani dedla Valle del Belice dove |a terra & vita,
& ogni bottiglia & un atto damaore.

Una Terra, Tre Uamin, Una Visione

Dalla Valle del Belice - cuore verde della Sicilia occidentale - nasce
un progetto di viticoltura che & prima di tutto una filecofia di vita,
Giovanni, Nino e Pasguale sono agricoltan uniti da una profonda
amicizia & da una visione condivisa: coltivare la terra con rispetto,
cura & consapewvolerza. Da oltre went'anni lavorano i lorg vigneti
secondo | principi della biodinamica certificata Demeter, convint
che il ving pil autentics nasca da un swols vivo, spettato e amato.
Il lore progetto non & semplicemente un'azienda agricela - & un
manifesto di appartenenza alla terra.

La Filosafia di BIOGAIA

Il morme BIOGALA affonda le radici nel greco antico: Bios, la vita, &
Gaia, la dea pratettrice della terra & della fertilits. Un nome che & gid
un ranifesto. La terra non @ un semplice substrato - & un erganismao
vivente, pulsante, cormplesso. Ogni elemento & interconnessa, ogni
gesto ha conseguente che $i propagano nel tempa. La biodinamica
gi fonda su una visions antroposafica del monda agricalo: 'azienda
& un microcosmo ofganics in cui la fertilita del terreno e la vitalits
delle piante si sostengond avicenda, senza bisogno di input esterni.
Gicvanni, Nino e Pasquale hanno abbracciato questa visione con
coerenza & dedirione, trasformands i lore vigneti in ecosistemi
autosufficienti, capaci di esprimera Fanima pid autentica della Sicilia.
BIOGAIA coltivai proprivigneti seguendail ritmo naturale della terra,
promucvends la biediversita e rinunciando completamente all*uso
di pesticidi, erbicidi e fertilizzanti chimici. Dalla fine dell'autunno
alla primavera, greggl di pecore pascolano tra i filari, arricchendo
il suslo di sostanza organica e favorendo la biodiversita. Sarmeni,
vinacce, raspi e vinaccicli vengono compostall e restituiti alla
terra, chivdendo il cicle vitale della vite in modo completamente
naturale. La fertilitd del terreno & promossa con letame, sowesci
& compost erganici. Un suolo ricco & wivo & la base indispensalbile
di ogni grande vino biadinamico. Al cuore della filosofia BIOGAIA
' una verita fondamentale: un suolo fertile & la radice di tutto,

Un terrena ricoo di vita microbica eolonizza |a pianta, ricale fine alle
bacche, & si trasforma - in canting - in fermentazione spontanea, in
complascity aromatica, in identitd. La flora microbica che abita un
sucdo biodinamico sano colonizza naturalmente la vite @ i suol fruth,
garantends fermentazioni spontanee autentiche e irripetibili. Ogni
intervento in vigna - dal pascolo al compostagpio - & pensato per
moltiplicare la vita nel susla, creando un ecosistema resiliente e in
costante evolurione. Uobiettive & lMautecuffickenza dell'organismo-
arienda: nessun fertilizzante chimico, nessun pecticida, nessumn
elemento estranes al ciclo naturale della terra.

Il Viro Biodinamics BIOGALR

I vini BIOGALS sona il frutto naturale di un percarso che inizia molto
prirna della vendemmia. I suolo fertile, § trattamenti antiparassitari
rispettosi delecosisterna e leliminazione dei solfif nei most
remndona possibili le fermentazioni spontanee previste dagli standard
divinificazione biodinamica Demeter. Ogni bottiglia racconta la storia
di un territorio, di una stagione, di tre uomini che hanno scelto di
ascoltare la terra. Sono vini autentici, vivi, che cambiano nel termpa
come cambiano | paesagel della Valle del Belice. Certficazione
Dermeter — il sigilla internazionale che garantisce il rispetto rigoroso
dei principi biodinarmici, dalla vigna alla cantina.

«Laterra non mente. Se la rispett, 6 restituisce qualcosa diirripetibile
- un vina che & frutto, swolo, stagione, & anima insieme:s.
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Grillo

Sicilia DOP

Vino di Denominazione di Origine Pratetta Sicilia, ottenuto da uve coltivate
con il "metodo biodinamico di agricoftura” ai sensi degli standards Demeter
i produrzione.

Zona di produzicne: entraterra colfinare defla Provincia di Trapani.

Il territario in guestione presenta un'attitudine variabile dai 350 e 450 m
slm., una giacitura collinare, che, insieme alfesposizione favorevole dei
wigneti, concorre a determinare un ambiente adeguatamente ventilato,
fuminoso e con un suoks naturalmente sgrondante dalle acgue reflee,
particolarmente vocato alla coltivazione della vite. La natura silico-calcarea,
Ia tessitura e la struttura chimico-fisica dei kerreni interagiscono in maniera
determinante con la coltwra della vite, contriceendo all'ottenimento
defle pecuiari caratteristiche fisico chimiche ed organolettiche del
wino in questione. Anche il clima dellareale di produsione tipicamente
mediterranec con predipitazioni concentrate nel periodo autunno-verning
e siccity per i restanti mesi deflanno sono tutte caratieristiche che si
prestano ad una viticoltura di gualita,

Vitigni utilizzati: Grillo 100%
Il Grilka & un vitigno a bacca bianca da mosto presente soprattuttoin Sicilia
occidentale ed in particalare nel Marsalase,

Sisterna di allevamento: Controspalliera con potatura a guyot, con circa
4500 piante per ettars ad wna produzione media di 120-130 quintalif ettaro.

Vendemmia: Dalla seconda decade di Agosto, secondo "andamento
climatico dell'annata. Le uve vengono vendemmiate nelle ore pid fresche
della giornata.

Vinificazione: Le wve raccolte e selezionate, vengono subito portate
in cantina per essere diraspate e pigiate in maniera soffice. Segue
una decantagione statica a freddo in vasche termocondizionate, e la
fermentazione a temperatura controdlata a 18 *C dirca. La maturazione
awviene in cisterne acciaio inox per circa 4 mesi a oul segue Paffinamento

i bothgha.

Come si presenta: Versato nel bicchiere mostra subito la vivacita del suo
colore giallo paglierino intenso con sfumature dorate. Cwesto wino bianco
fermo di corpo &l palato =i rivela calde, equilibrato ed armonico grazie al
SU0 gusto asciutto e leggermente tamnico.

Abbinamentl: La fragranza € laromaticita bo rendono il vino esemplare per
essere abbinato a molluschi e antipasti di pesce, ma anche primi e secondi
piatti a base di pesce e werdure.,

Temperatura di servizio: §-10 °C
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Zibibbo

IGP Terre Siciliane

Vino ad Indicazione Geografica Protetta Terre Siciliane, ottenuto da uve
coltivate con il *metodo bicdinamico di agricoltura” ai sensi degli standards
Demeter di produzions

lona di produzione: entroterra collinare della Provincia di Trapani.

Il territorio in guestione presenta un'altitudine variabile dai 350 e 450 m
s.lm., una giacitura collinare, che, insieme all'esposizione favorevole dei
vigneti, concorre a determinare un ambiente adeguatamente ventilato,
luminoso & con wn sucko natuwralmente sgrondante dalle acque reflue,
particolarmente vacato alla coltivazione della vite. La natura silico-calcarea,
la tessitura e fa struttura chimico-fisica dei terreni interagiscono in maniera
determinante con la coltura della vite, contribuendo all'otterimento
delle peculiari caratteristiche fisico chimiche ed organolettiche del
ving in guestione. Anche il clima cell’areale di produzione tipicamente
maditerranea con precipitazioni concentrate nel periodo avtunno-verning
& siccita per | restanti mesi dell’anno sono tutte caratieristiche che si
prestano ad wna viticoltura di gualita.

Withgni utilizzati: fibibbo 1005

Lo zibibbo & sia il nome di un vitigno a bacea bianca che del vine dolce che
se ne ottiene. La parola “zibibbo™ deriva dalla parola araba zabib che wuol
dire “uvetta” o “uva passita®.

Sistema di allevamento: Controspalliera con potatura a guyot, con circa
A500 piante per ettaro ed una produerione media di 120-130 quintalifettaro.

Vendemmia: Dalla prima alla seconda decade o settembre, secondo
Fandamenta climatico dell'annata. Le uve vengono vendemmiate nelle are
pid fresche della giornata,

Vinificazione: Le uve raccofte e selezionate, vengono subite portate incantina
per escere diraspate e pigiate in maniera soffice. Seguee una decartazione
statica a freddo in wvasche termocondizionate, e |3 fermentazione a
temperatura controllats a 18 °C circa. La maturazione awiene in cisterne
Acciaio inoe per circa 4 mesi 3 ol segue affinamento in bottiglia.

Come sl presenta: Colore giallo, vibrante di riflessi color oro o ambrato,
Offre al nasoun profumo immediatamente riconoscibile, incwi si mescolang
note fruttate, con predominanza di albicocca, e sentori di mandorla e fion
d'arancio. Al palate risulta corposo e doloe. || gusto & amabile, morbido
e persistente: dall’iniriale sapore dolce =i passa ad wn retrogusto fine ed
aromatico che richiama il sapore della frutta secca e del mieke.

Abbinamenti: indicato per il mom ento dellageritive, accompagna egregiaments
anche antipasti di verdure e platti a base di crostacel e frutti di mare,

Temperatura di servizio: 10- 12°C
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Nerello Mascalese

IGP Terre Siciliane

Ving ad Ingicazions EiFl:':lg_l'ﬂhCa Proteita Terre Sicliane, ofienuio da wuve
calfivate oan il “meicdo bisdinamico di agricoliura™ a1 sens degli standards
Uemetar di proguzions.

Zana di produziene: enircberra collinare della Provincia di Trapani || ferritario
in questione presenta unaiitudine variabde aa 350 & 450 m 3lm., wnad
giacitura collinare, che, insieme allesgosiziane {avarevole dei VIR MEYH, CONCOIme
& deterrmandre un ambienie adeguatamente venfilato, lumingss @ con un
sunle naturalmente sgrondante dalle acque reflie particolarmente wocato
alla colivazione della wvite, La natura silico-calcarea b tessitura & |a struttura
chamico-Fisica dei terreni ift eragisoond in manierd determmantes con la coltura
della vite, coniribuenda allfottenimento delle peculian caratberniche fisica
chamiche ed organgletfiche del ving m questione, Anche i cima dedlareale
ch produzione fipicamente mediteraned con preapilazion oncenirate nel
perdd Autunno-vsrning @ Sectd per | restantt mes dellanng song (uthe
caraterstiche che & prestang ad una witicoltura di aualith,

Vitigni wtilizzati; Merello Mascaless 100%

Sisterna di allevamenta: Controspalliera con potatura a guyol, ©on circa
4500 piante per ettaro od una produgione media di 120-130 quintalifettan;
Vendemmia: La sud maturadione ¢ tardiva, tanta che la vendemmia avviene
alla tine del masse di Settembre, seconda Nandamento dimatico dell'annata, Le
wve wengong vendemmiate nelle ore pil fresche della giornata

Vinificazions: L uwe raccolte & selesionate, vengond subito portate in cantina
R Esene diraspate @ pigiate. Sucessvamante il mosto (Costituio da sudea,
poipa, bucce & vinaooali, viene trasferita in vasi di fermentazions in acciaio
in doe avviene [a “fermentatione™ @ la “macerazione” ad una tEmperaura
costante iMornd & 20°C per un periodo vanabibe da 6-8 giornl Dopo R
rAACETArione. |3 maturaiione profegud in Merbatol dacciai indk per circa 4
rosd prirnad del suo imbottigliamente ed alnamento in bottigla,

Con 3i presenta: Grazie ad una modesta quantits di polifenoli, 1l vista appans
vrasparente, dal colore rosso rubing molta scurd ¢ dal profumd somatico
intEnso, ma delicato ed elegante. £ un vind corposo dal gusto importante,
FCCO, SIrutiurato & acdo al puntd giusto, Al palao prevalgond principalment
sentari di irutta 3 bacca rossa con inferesssantl retrogust spesati

Abbdnamenti: Morbudo, asealgente, conpats, 4 abbina perfefamente 2 primi
peatt a bage di fungha, meglio se porcing, quindi con ritoth, taghatedle o rvaoh,
o Eon Sughi  bate di carne; & un ving perietto anche pec abhinane grghate di
AR FRISTEa, Tra cui faluecia di suing, carme rosta o carme di cavablo. Lo 4 puo
LEAARE COME® Ving por Abhinament per Faperitien mgieme 2 alumi, fonmaggi
sragionath o dal Lapore intenso

Temperatura di servizio: 16- 1B
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Nero d’Avola

DOP Sicilia

Ving di Denominazions di Qngine Proteta iciha, ottenuto da uvwe oalivale
con il "melodo higdinamecodi .!,E_I'II:-:':-"ZI.II:'.'IF Jl S&nsi IﬂE'g_ll standards Demeater
di produzions,

2ona di produsione: entroberra colli nare della Provincia di Trapani. Il
terriborio in questione presenta un‘alfitudine variabde dal 350 e 450 rm s 1m.,
una glacitura collinare, che, insieme all'esposizione favorevale del vignet,
concarre a determanare un armbiente adeguatamente ventilato, lominoso e
oon un susle naturalmente sgrondante dalle acque reflue, particolarmente
wocato alla coltivapione della vite, La natura silioo-calcarea, la bassitura @ la
strufiura chimico-fisica ded terrend interagiscons in mansera determinante
con la coltura della wite, contribuendo all'attenimento delle peculiar
caratteristiche fisico chimiche ed organolettiche del wving in questicone,
Anche i chima dellareple di produzione tipicamente mediterranes con
precipitazion concentrate mnel periodo autunmo-verming & sicgita per |
restandl mesi dell®anng sono tulte caratteristiche che si prestano ad una
withoolfusra o quadifa.

Vitigni utilizzati: Mero diwvola 1005

Sisterma di allevamente: Controspallicra con potatlura a guyat, fon ¢irga
4500 piante per ettaro ed una produtione media di 120130 guintalif
eiard,

Vendemmia: Dala prima decade alla fine del mese di senemire, secondo
Fandamento climatioo dellannata, Le uve vengono vendemmiate nelle ore
pid fresche dells giornata,

Vinficazionse: L& uve ractolie @ Selezanate, WEMPD0 LUk PENTATE 1N
CANTING peer e55ang dlfa‘.ﬂ{k[l_" & pgIate, SucCEvaETente il mosio (CosTiwilo
da sucon, polpad, bucoe & vinacocli], wiene trasherito in vasi di lermentasions
in CCian indx dove vviene B “fermentanione”™ € 1 "macerationd” ad una
temperatura costante Intarno ai 20°C per un pefiodo variabile da 6-8 giormi,
Dopo la maceraone, |3 maturazions prosegue in serbalod d°3eciaio inox
pr circa 4 mesi prirma del sud imbotiglamento ed affinemento in Bottglia,

Come £i presenta: Hosso rubing dal vach riflests woleti, Venoto, DRico
della vaneta, rimanda a senton di frgth § Bacca rosea oon nole di Noni
Laerhi M-:':Ift'lll:'fa."!l__ r'll.l".'-f'llE_'F-l'lrF'_ COrpasn

Abbinament: Vino perfetto a tutto pasto, ideale con caccl agione, farmaggl
stagionat, salurni & carnl cucinate,

Temperatura di Lervizio: 16 18°C
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I."episndic- inizia in Frigia con il ritrovamento

di Sileno, precettore del die Bacco, da parte di
alcuni pastori: eglisi & distaccato dal seguito del
dio & vaga ubriaco senza meta, cosi i pastori lo
conducono presso il laro re, Mida. Questi, contento
del ritrovamento, indice in onore del mentore dei
festeggiamenti che durano dieci giorni e dieci notti,
dopodiché lo riporta dal dio che per ricompensario
dell'ospitalita riservata a Sileno gli offre la possibilita
di esprimene un desiderio. Mida stoltamente chiede
e riceve in dono il potere di trasfarmare in oro tutto
ci che tocca “Fa’ che tutto quello che tocco col mio
corpo s converta in oro fulvoe®, ma se ne pente ben
presto: il dono si rivela infatti una punizione. Da quel
momento comincia la sua pena; come desiderato
gualsiasi cosa tocchl diventa veramente org, ma

la stessa sorte spetta anche a cibi ¢ bevande, si

& condannato cosi alla fame e alla morte certa.
Rendendosi conto dell’'ermore commesso, disperato,
supplica il dio di iberarfo; Bacco, impietosito, gh
ardina di risalire sino alla sorgente il Aume Pattalo,
che scorre vicino la citta di Sardi, e di immergere il
capo in modo da lavare "insieme al corpo la colpa®.
Da allora le acque del fiume per guesto motivo sano
dorate,

{Owidio, Le Metamorfosi, Libro X)

U’l.'idic- narra che, Pan, fighio di Ermes s innamons
di Siringa, ninfa seguace di Diana. La ninfa, per
sfuggire a Pan, scappd nel pressi di una palude fing
alla sponda del fiume Ladone, dove, vedendos
raggiunta, invoco le Maiadi che la mutarono in canne
palustri. Pan, nel momento in cul pensava di aver
raggiunto fa ninfa, sl trowd davant] ad un fasclo di
canne che, mosse da vento, mandavans un suono
delicato. Allora il dio utilizzo le canne per costruire
uno strumento musicale: la siringa.

[Ovidia, Le Metamorfosi, Libra |, v, 690 e segg.)

Url."e*;tate Eneo, padre di Meleagro e re di
Calidonia, mentre faceva delle offerte agli dé,
dimenticd di sacrificare a Diana, protettrice della
regione. La dea adirata per vendicarsi mandd un
enorme cinghiale a devastare | possedimenti reali.
Meleagro parti con alcuni compagni per dare |a
caccia all'animale. La prima a colpire il cinghiale

fu la bella Atalanta, vergine cacciatrice amata da
Meleagro, che be offri 1a pelle & Ia testa dellanimale.
Gli altri cacciatori, sdegnati percha il trofeo era
stato dato ad una donna, si avventarono contro di
lei & glielo sottrassero con la violenza, Meleagro
adirato per Faccaduto uccise Plessippo & Tosseo, |
due fratelli defla madre Altea: questo provocd la sus
morte. Alla sua nascita, infatty, le Tre Parche avevano
predetto che |a sua vita non sarebbe durata pid a
lungo del tizzone che bruciava in quel momento

nel focolare. Fino & quel momento, Altea aveva
custodito il tizzone, ma quando udi della morte dei
tratelli, lo gettd di nuovo nelle famme e Meleagro

deperi a poco a poco Rno a morire,
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Terre d’Abruzzo
Indlicazione Geogralica Proleila

PECORINO
| APOLLOEISSE |
| Ovidio, Metamorfusi 1, 5-145 |

Durante la sfida contro Minerva,

per decidere chi fosse la migliore tessitrice Aracne,

figlia di Idmone di Colofone, realizzd

unatela ZZ2E. i cuiraffigurd
gliinganni orditi dagli dei per unirsia
‘delle donne mortali.

IIEustrEr. quindi, in maniera assai

realistica anche gli amori di Apollo:

quando questo assunse o quello di sparviero,

0 ancora quello di leone, per riuscire a possedere

delle fanciulle mortali.

|nﬁ:'|e, poi,

rappresentd quando §

il dio si finse pastore | | | perconquistare
la bella lsse, d )

figlia di Macareo, < E’ S
intenta a pascolare le sue pecore... _'ﬂl}

-l...l-
Yegan Bradnaiin
-*. TRy I| Pl & Clybeapli

LIBIBRO

Terre Siciliane
Indicuzione Giengralica Prodeita

ZIBIBBO

| TEOGONIA | Esiodo
11 Fatica di Fracle

Rubare i pomi d'oro ded giardino
delle Esperidi

LE' Esperidi erano tre ninfe guardiane

di uno splendido giardino. ..
che custodiva un magnifico
albero di pomi d'oro®,

DA

che donavano 'immortalita.

Insieme a loro Lad one, un drago a cento teste

che non dormiva mai e aveva
1)
il compito di sorvegliare i'athem (Qg’ﬁ'

e lo faceva arrotolandoglisi al:tr::rnc:

{' ik Nerm aveva consigliato a Eracle
I;I di non cogliere le mele con le sue mani,
,_;j ma di servirsi di Atlante .. che aveva preso

L
parte alla rivolta dei titani contro gli dei dell'Olimpo

& per punizione era stato costretto
a sostenere sulle spalle la volta del cielo. .
:-HI_"E_.l annl, dopo diversd studi, 5 & sLati portati a

eredore che ko eapendare male Jong fossers
n realtd delle arance.

@“— 1/iro Hininagcs
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SANNITICA

cantina cooperativa

CANTINA SOCIALE SANNITICA, UN COMUNITA DI VIGNAIOLI

La Canting Sociale i Candsa Sannita & unazienda vinicola
0N URA 003 ricca di passhone, tradithone ¢ rispemo per
Fambiente,

Una scelta coraggiosa: il 1963

Tumo ebbe iniio nel 1963, quando dodici vignaioli di
Canosa Sannita, stanchi di subire | prezzi impostd da
Commerciant, presero una decisions coragEiosa; unirsi
Mon per resisteng, ma per costruing qualcasa di duraturd
Quedla scefta di autonemia ¢ collaboratione dicde vita
a una coaperathva che, el oorso dei distenni, ha saputo
CResCEnE SETED mial pendent |3 propria anima. Oggi rienisce
cltre 400 sod, ognund custode di un pezio di terrtonio,
GEnuno parte di und Sofa comune chi si risorive ogni
virndemmia,

Una storia di crescita

Le orgini della Cantina Sociale Sannitica risalgond agh
anni B0, guande 12 vignasodi di Cangsa Sannita, sanchi
i subire | preel impost dad commerciant, dedmero o
unirsi @ créare una cooperativa, Lobietthvo e guells &
oEnsne un pREzio squo per il lor lavong. controflando |a
filigra produttiva dal vigneto, Questa stelta di autonomia
@ di collaborazione ha portato alla nasdita di un progetto
i SuCoess0, che ha visto negli anni sumentare il numen
diel soci @ |2 qualitd dei vini prodotti, La Cantina Sociale
Sannitkéa ¢ un punto di riedimento per 1 produzione
di wini biclogici, realizrati con uratténziong Scrupoicsa
allambiente @ alla sostenibilite, L soeta di unagricoltura
bickogica 4 traduce in un prodotto di qualits superiong,
oflenuto  gragie a  techiche colturali  rispetiose
dell’scosistema ¢ dell squilibrio naturale del territorio

La filosofia e la qualita
della Cantina Sociale

Lobietthve & queliodi produrng vini di alta qualkita, in armon
con Fambiente ¢ in grado & ractontane NFautenticits del
territonio, La scelta i uniagricoltura biologhca ¢ un SEEno
i rigpetta per Fambiente e per b generazioni fulure, La
Canting Sociale Sannitica crisde che la sostenibility sia un
vilore fondamentale, non solo per B produgione di vini
i qualita, ma anchie per il benessere diel berritario ¢ delle
cormunita local. Una cooperativa, una forsa collettiva dei
SEHCH Wi Nl Qlgnd 20<io d cus odbi diun pezod di termitorio @
pairte cli wna $1oeia commu e chi 5 rscrive agni vendEmenia,
La cooperativa non & solo un'organizazione produttiva, E
W COImAnita viva, in oul ogni signasio contribuisge con
progia terra e §l proprio saperg, ¢ ogni fmigha benelicia
del risultate opllettive, La Canting Sodiale compoasta
da aziende agricole di dimensoni ridotte, orea valarg

- - - - —
LA i . r o A

attraverso |a hessibilite del lavorg familiare. La dedizione
instancabile, unita alla conpscenza profonda di ogni palla
di terra @ O ogni pEanta, porta ned vini il reconta della
pacssian, del berritono ¢ delle swe traditioni. In ogni sorso
¢ ratchinso | valori delle compagna, dei saperi tamandati
di padre in figlia, di nonng a nipote, pir gEnerazioni.
Messuno viere lascialo solo. La forca del greppo protegge
b singole realtd familiar, garamendo stabilita, equith e una
voce comunie sul mercato, € la stessa visione che animava
gui dedic fondatori nel 1963, 1l consumatare modenno
nan ercd 0ha un buon ving, Cénda una storia vesa, un
wogo reale, pesone autentiche, ogni Soro racchiude |
walori delle campag e, | saperi tramandati di generazione
in e rerazicne ¢ by prosmessa di un futung sostenibile per
ki




Un territorio unico

Il territario dedla Canting Sogiale Sannitica ¢ caratleriziato
da un clima mite ¢ soleggiato, da terrem calcargi & da
e varigta di vitigni autoctoni, La posiziong geogratica
ai piedi della Majelta, 3 presenza di brezze fresche e il
particolare microclima generand condizioni ideali per |a
coltvazione della vive, Lescursiong termita tra il giormo
¢ la notte contribuisce a un'ottima maturazione delle
e, CON un Conseguente ammicchimento di angmi ¢ di
sostanze polifenaliche, | vignet 5i estendand su berreni
on und buona presenia di limd, che favorisce una
crescita equilibeata delle viti, e di calcare, chi conferisce
i vini una strutiura minerabe & una maggione complessith
La permeabilith dei terreni, che permetie un buon
drenaggio, contribusce a evitang ecopssivi accumull di
dcgua ¢ fvorisce un'ottimale maturazione delle uwe

-] PITHDLTER 6L MINTERRLNG

Biologico per scelta, non per moda

Produrne vind Beobogici mon & una moda, ma una
dichiaragione di vabori, La Cantina Sociale Sannitica crgde
che rispettang la terma significhl spettare il futurg. Le
tecniche cofturali adotate preservano  Pecosistema,
sEnga chimica aggressiva, in pieno equilibrio com i mtmi
naturali del werritgrio, Ogni scelta agronomica nasce da
una responsabilita condivisa; werso e comunita, verso i
consumator, verso e generazioni che verranng, La salute
del sualo &l garangia della qualita nel calice,

| valori che fondano ogni calice

Biologico per scelta

Comunita prima di tutto

Autenticita nel calice

Tecniche colturali che presenanc eCosistema, senta chimica aggressiva, in
equilityrig con i ritmi naturali del territoni,

La conperativa ¢ un modello di ctonomia solidale; ogni socio contribuisce, ogni
socio beneficia, nessuno viene [psciato solo.

I vitigni autoctoni raccentans Nidentita del iogo, Ogni ving & un 3o di fedelta
alla verra o Cui nasce
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OEGANIC WINE VIMD BIDLOGICD BI0 WEIN

PECORINO TERRE DI CHIETI IGP
TREBBIANO D'ABRUZZ0 DOP
GRILLO SICILIA DOP

CERASUOLO D'ABRUZZO DOP
PRIMITIVO PUGLIA IGP

MERLOT TERRE DI CHIETI IGP
NERO D'AVOLA SICILIA DOP
MONTEPULCIANO D'ABRUZZ0 DOP
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ORGANIC WINE VIND BIDLOGICOBIO WEIN

PECORING =

IGP TERRE DI CHIET!

CERTIFICAIIDMI
Ving Bialogico

TERRITORIO
Calline di Chieti - Pendici della baiella, 3 150-350 ms.l.m.
Sunlo medio impasto e calcareo.

VITHEMNI

Pecaring minimo 35%

Vitgna di originl incerte, oggetto di attenzione da parte delle
pecare, da cul forse origing il nome. Molto diffuso B tta la
regione Abruzeo prima della fillessera era stato gradualmente
abbandonato per lasciare spazio a varieta pll produttive come
il Trebblano,

SISTENA DI ALLEVABRAENTD
Pergola abruzzese su vigeti di 15-20 annd,

WEMDERM MILA
Manuale

VINIFICALICHNE

Le uve sono raccolte @ manod tra la metd seftembre e inizio
ottobre. La fermentazione con lievid blologicl certificatl &
condotta a temperatura controllata, La maturazione a fine
fermentazione sulle buone fecce fa acquisire tonl complessi e

impartant.
PECERING IEP TEARS [ felD

MR WL VI LSEEC) Y LAC R IN DEGUSTAZIONE:

Colare: glallo paglering teaue.

Olfatto: adar di frutta fredes con sentore di pera.

Gusto: dotato di una buona wena acidula che 21 bilancia con una

importante drutburs, |1 tutts B equilibdio per creare una giuss

raarbiderza.

AREINARENTE
Crudi di pesce, salumi, risoth, animali da cortile e formaggi di
rmedia stagionatura.

TEMPERATURA DI SERVIZHD: 9-11 °C

Arive

ORGANIC WINE VINO BIOLOGICOBIO WEIN

TREBBIANO
DABRUZZO DOP

CERTIFICAZIONI
Ving Biologico

TERRITORID
Colline di Chiet - Pendic della Maiella, a 130-330 m s.Lm. Suslo
medio impasto e calcaren,

VITHGHMI

Trehbiana 100%

Vitsgno di ongni antiche, pa presente al tempo dell’lmgera
Romang Un witigno generaio ¢ tradisionale, largamente diffuso
in Abrugio ¢ molto apprezzato per Lo sua semplicita.

SISTERAA DI ALLEVAMENTO
Pergola abruzzese suwvigebi di 1520 anm,

VENDEMMEA
Wanuale

VINIFICAZIOMNE

Le uve song raccolte a mano tra la metd settembre e inizio
oftobre. La fermentazione con leviti biclogici certificati &
condotta a temperatura controllata. La maturazione a fine
fermentazsone sulle buone fecoe fa acguisire tom comgless &
impartant.

IN DEGUSTAZIOMNE:

Colore: giallo pagliermo intenso, con levi riflessi verdognodi.
Difatta: odori di frutta fresca con sentore di pera.

Gusto: dotato di una buona vena acidula che 51 bilancia con una
importante struttura, |l tutto in equilibreo per creare una giusta
morbideiza,

ABBINAMENTI:
Antipasti @ primd platti di pesce o formaggi freschi,

TEMPERATURA DI SERVIZIO: 9-11°C
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RGAMIC WINE VINO BIOLDGICO BIO WEIN

GRILLO

SICILA DOC

CERTIFICAZIOMNI
Ving Blologico

TERRITORID

Collme sicilame a 590-150 m sl sucla media tedsitura -

caleareo,

WVITHsMN

Grillo 100%

Vingno autoctono sicillano presente anche nel sud Italia. Vit-
gno tradizionale melto apprezzato per | sucl sapori tipkcl e la
sua elevata vigorla, viene coftivato anche per la produzions di
altrl grandi wind siciliani,

SISTERLA DI ALLEVAMENTO
Alberello Marsalese

VENDEMMILA
Manuale

VINIFICAZIOMNE

Le uwe wengono raccolte mella seconda metd di settembre,
La fermentazione & spontanea e condofla a temperatura
controllata. La maturazione a fine fermentazione sulle fecce
buane fa acquisire tond compless] ed iImportant,

IN DEGUSTALIOME:

Colore: glallo pagliering chiara,

Oifatto: sapard di agrumi e frutta tropicale,

Gusto: ha wna buons sapidith, mineralith & una strutiura
importante ben equilibrata con la freschezza,

ABREINAKMENTI:
Dagl antigast ai fruttd di mare, primi plath di mare o formaggi
fresehl.

TEMPERATURA DI SERVIZIO: 9-11 *C

Arive

ORGANIC WINE VINO BIOLOGICOBIO WEIN

CERASUOLO e

D'ABRUZZ0 DOP

CERTIFICAZIONI
Ving Blologico

TERRITO®RIO
Codllene di Chiemn - Pemdic della Maiella, a 1530-350 m s.Lm. Sualo
rmedio Impasio @ calcanea,

VITIGMI

Montepulciana minimo 8%

La storea i gquesto vibgno rizale alka fine del XX secolo quando
la wite iealmente attraverso ¢ “Gole”™ di Popoli e scese dalle
ang di alta colling per REggiungens & panure vicing al mare tra
il 1950-540,

SISTERA DI ALLEVAMENTOD
Pergols abruzrese su viget di 15-20 annd,

VENDEBRMIA
M anuale

VENDEMMIA

Le uve sona racoalte a mano nella seconda meta di settembre,
La fermentazione & spontanea con lieviti bologicl certificati ed
& condotta a termperatura controflata, La maturaziane a fine
fermentazione sulle buone fecce fa acquisice toni complessi e
impartant.

IN DEGUSTAZIOME:

Colore: rosso cilkegia.

Difatto: aroma di frutta fresca con sentore di fruth rossi,

Gusto: dotato di una buona vena acidula che 41 bilancia con una
importante struttura. || tutto in equilibreo per ereare una glusta
rmorbidezza.

ABSINAKMENTI:
Antipasti e piatth di pesce, pitza, primi piatti e carni ianche,

TEMPERATURA DI SERVIZIO: 10-12 °C

164
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ORGANIC WINE VIND BIOLOGICORIO WEIN

MONTEPULCIANO

D'ABRUZZ0 DOP

CERTIFICAZION
Ving Biologico

TERRITORID
Collme di Chieti - Pendicl dedla Maoella, a 150-350 m £.0.m.
Sualo medid impasio & calcarso,

VITIGN

Montepulciana 100%

Vitignoe autodtono particolarmente diffuso nelle Marche e in
Abruzzg. La sua terra nativa sembra eisere Torme de” Passeri
[Pescara), A bestimonianza di Gio sono diversi dooumenti risalent
al 1700

CISTERAS DI ALLEVAMENTD
Pergola abruzzese suvigeti di 20-25 anni

VENDEMMEA
Mamuale

VINIFICAZIOMNE

La raccalta avwiene rella prima decade di Ottobre ¢ le uve, una
wolta diraspate in maniera soffice, subiscono una maceraione
di 14 giorni circa, Durante gquesta peredo il vine completa anche
la fermentaziong alcolica a mon piu di 25°C e successvamente
wiene introdotto in barngques, dove termina la fermentagione
malolattica, Successivamente & sottoposto ad un affinamento
ultersore di & mes in bofte,

I DEGUSTAZIOME:

Colore: giallo pagliering con lievi nfless verdading,

Ciifattos odari di frutta fresca con sentore di pera,

Gusto: datato di una buona vena acidula cha 51 bilancia con una
impartante struttura, || tutto m equilibrio par creare una giusta
morbideiia,

ABEINAKMENTD
Predilige bollit, brasatl, arrosti, pollame nobile ¢ formagg 2
Pasty STagionata,

TEMPERATURA DI SERVIZIO: 16 -18 *C

Arive

ORGANIC WINE VIND BIOLOGICOBID WEIN

MERLOT Ead
IGP TERRE DI CHIET]

Ne,

CERTIFICAZIONI
Ving Biologioo

TERRITCORIO
Colleme di Chief - Pemsdic dellas Madella, a 1530-3250 m s.Lm. Sualo
medio Impasio @ calcansa,

VITIGHN

heberleat B5%

Vitgno i antica origine francese orgineio della fona di
Bordeaux, £ presente in Italia fin dal 1800 ¢ ben diffuso in
Abruzio gratie alle condizioni climatiche favorewoli,

SISTERAA DI ALLEVAMENTO
Pergola abruziese suvigeti di 20-25 annd,

VENDERMEAK
M anuale

VINIFICAZIOMNE

Raccalte nel mese di settembre, le uve, una volta diraspate
sofficemente, subiscono wuna macerazione di circa 10 giorni,
Durante questo periodo | ving compléta la fermentaiioneg
alcalica ad una temperatura non supenorg ai 23°C, pér esseng
pai introdotta in vasche di acciaio inox, dove termina la
fermentazsone malolattica, Succeisivameante viene sotioposto
ad un glteriore affinamento in bothiglea,

IM DEGUSTAZIOME:

Colore: rosso rubing intensa con e niflessi violacel @ tendenza
al granato con I'invecchamanto,

Qifatte: sentora di fruthh rossi, intenso, fori di viola,

Gusta: pieno, asciuthte, armonico, abbastania tannico.

ABBINAMENTIH:
Carmi bollite, brasate, arrost, pollame nobile & formaggi
stagionati,

TEMPERATLRA DI SERVIZID: 16 -18 *C
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OREANIC WINE YINO BIOLOGICO BID 'WEIN

PRIMITIVO F

PUGLIA IGP

CERTIFICATION
Vino Biologion

TERRITOR IO
Coallirve litorange della Puglia a 50-130 m 5.1m,
su berrend ricchi d schebelro calcares,

VITHGI

Prirriitive 1005

Vidgno della tradizione pugliese conosciuto oltrecceana
comue “Finfandel”, “Primativus” sgnifica precoce, infatt le we
raturano ad agosto & sono tra le prime ad essere racoolte.

SISTERA DI ALLEVAMENTO
G

VENDEMMEA
Manuale

VIMIFICAZIOME

La durata della macerazione con le bucce & di circa 10 giorni.,
Durarte questo pefioda il vino completa la fermentazions
aleolica ad una temperatura non superiore & 29°C. Viene
pad Introdotte in cerbatol di acciale inex dove terming |3
fermentazione malolatfica. Succeidvamente, & toflaposto ad
ur affinamento di ulterion & med in batt,

IN DEGUSTAZIOMNE:
Colore; rosso rubdng intenso,

Cifamto: note fruttate @ fNoneak,
Gustcy In boccs & strutturato, i cofpo e caldo,

ABRINAMENTI:
Ideale con cacciaggione, carmi rosse alla brace e
farmaggi stagiconat.

GRADD ALODOLICO: 13,5% vol.;

TEMPERATUERA [ SERVIZD: 14 -16 °C

Arive

DRGANIC WINE VINO BIOLOGICOEBIO WEIN

NERO D'AVOLA ]
SICILIA DOC

CERTIFICAFIONI
Ving Bialogioo

TERRITORID
Collane sicaliane a 30-150 m 5.l.m,
Terreno a medic impasio.

VITHsMNI

Mero difvvola 10003

Quests vitigno fu portata i Sicilla da colonizzatos prec
diversl secoll fa, ma & talmente adattato al clima e al suolo
siciliane al punto da ettere considerato un vitigno autactons.

SISTERA DN ALLEVAMENTO
Pergola Abruzzese su viget di 13-20 anm,

VENDEMMIA
Manuale

VM FICALICHNE

La macerazione delle fecoe dura circa 10 giornl. Durante questo
perodo il ving completa la tua fermentazione alealics ad una
temperatura non superone & 24°C Viene quindi introdotto in
vasche di acciaio dove avviene la malolattica e dove termina la
fermentazione. Successivamente & softoposto ad un ullerione
affinarmento in battglia,

IN DEGUSTAZIOME:

Colore; Colore rosso rubing intenso con tendentd al granato
con invecchiamento,

Qifatta: Sentore di fruthi rossi con alcune Tipiche note Speziate
che si accentuana con lirmecchiamento,

Guesto: Piend, asciutto, tannico ¢ molto ben equilibrato,

ABZINAMEMNTI:
Perfetto con carmi arrasto ¢ formagg stagionati,

TEMPERATURA DI SERVIZIO: 16 -20°C
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Rituate & l progetto & un gruppo di produttor] phonden che
voglono guidare || cambiamento attraverso Pagricoliura e
il ving.

Lagricoltura tradizionale contribuisce fino al 25% delle
emissionl con un iImpatto devastante sullamidente e sul
clirna.

Lagricoltura biclogica sta imitands | dannd ma non basta.
Crediarmo che una nuova agricoliura sla possibéle, dowe
pomo & natura bvoring i armonia creando prodott
autentici con un imipatto positivo sullambiente,

Attraverso Fagricofura biologica rigenerativa possiamo
ricostruire suoli sani, riportare carbons nel terreno e
mantenere sano il nastro planeta,

Rituale produce viml autenticd che wvogliong essers

unespressione naturale del loro terncer & avere un impatto
positivn sull'ambiente,

P FITHCOATOE DL MINTIRRAMID

Rituale deriva dall'tdea che il contading svolgenda |l sua
dellcato cormpito a contatto con Madre Natura, sia solito
rispettane ded ritl che si tramandano nella tradizione di cla-
sEum luogo.

Il cicla di wita della matura scandisce (I lvoro dell'uoma,
fatto di tanti picooll pest, ognuno del quall racchiude Falo-
ne di milsticitd di wn rito.

Il rito accomuna le Reglonl d'italia & ogni luoge ha le sue
usanze. Le etichette della Hrea s ispirarano proprio alle
tradizioni contadine tiplche di ognd 20na,

Il ving & espresshone del terroir &d & coltivate con metedo
beologico & biodinarmico,

SAFURY & dedicato agli inconfondibili sapori della
Sicilia e I'immagine della donna richiama il famoso
vaso Testa di Moro.

I‘E EEE. ovvero “capriccio” in dialetto Abruzese,
ritrae una giovane donna che indassa il vestito della
tradizione contadina.

Lifi '1£ & il richiamo dei paston Abruzzes per le
pecore, accompagnato dal sugno dell immancabile
Lampogna,

fllhﬂ' E & dedicata al Pastore Abruzzese, un'ecce-
rlgnale razza che difende i pazton o il gregge dad lupi.
Qe splendidi ecemplar, sono fedell compagnd ded
pastor & micidiall aversar di gualiac pericala per il
Eregi.

Le AMEUANE sono delle creature acquatiche
femminili, delle ninfe che popalano i fossl delle storie
di falklore veronese, Gicvani donne attraenti in grado
di sedurre gli usmini, appaiono come esseri per meta
ragazze e per meta rettile o pesce,

Il Papa del &M 0l0 s principale maschera del
carmevale di Werona. Gl gnocchi sono un piatto tipico
del Carvenale.

T"'b“ deriva dal lavoro a maghia che le donne venate
filavano d'inverna nelle stalke. Si rivnivanc durante

le fredde sere d'invermo, per stare al caldo, & mentre
svaigevano qualche utile lavaro a mano si aggiornava-
na sulle novita del pagse & si raccontavano storie,

1"1 M "-1' in dialetto veronese significa Tuth matt.
Dal famose detto "Veronesi Tuth Math®

Fololo derva dalla tradizione legata alla festa di
san Marco: la Festa del Béoolo consiste nelFusanza

di regalare un baceiolo di raca al proprio amato o La
propria amata nel giormo di San Marea.

SFUMA & dedicato ad un plastro della cultura
veneta. “El vecio con capel” (il wecchio con il cappello)
che si sorseggia il suo bicchiere di bianco al bar del

paese.

1]
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ANGUANE

AMAROMNE DELLA VALPOLICELLA DOCG

Le “Anguane” sond delle crepture acquatiche fernminili, delle minfe che
popolano i fossi delle storie di folkbare veronese. Giovani donne attraentin
grada di sedurre gl uomini, appaiono come esseri per metd ragaize & per
mieth rettile o pesce,

UVE: Corvina, Corvinone, Romndinedla
ALCOL: 16,5 % Val

FORMATO: 750 mil

SUOLO: Suolo argilloss & calcarea,

VINIFICAZIONE E AFFINAMMENTO: Le uve sono lasciale in piccole casse o
begno a riposo nel fruttaio per un periodo dai dngue a sei mesi, in seguite
i procede con la pigistura, La fermentazione 5i seolge in vinche d'accisio
per una durata che varia dai 25 ai 35 ge. Al termineg, il ving viene passatoin
boiti di rovere, dove rimane ad affinare per un lungo periodo di minimo o
24 Mg,

1IN DEGUSTAZIDONE

Colore: Vivace colore rosso con riflessi vielace,

Profurne: Prugne matune, more, sciroppo & cilegia & spesie cannella @
chiadi di garofans,

Gusta: Il ving & corpase, tannico, Finale lungo ¢ persistente,

ABHINAMENTE: Cuesto ving 3 Jccompagna béné Con Clni nosse,

sehagaing da pelo o da pluma, farmage dtagonat. Ottimeo sche come fine
pasto abbinato a bicoott & pasticoedia seoea o base di mandarie,

%

Gholo

VALPOLICELLA RIPASS0O DOC

Il Papd del “Gnoco” & la principale rmaschera del carnevale di Verona,
Gli grocchi sono un piatio tpéco del Carvenale.

UVE: Corsna, Corvinone, Rondinella
ALCOL: 14,5% by vol,

FORMATO: 750 il

SUOLO: Pergola Corte Veronese

VINIFICAZIOME E AFFINAMEMTO: A fine Febbraio il vino viene fatlo
rifermen- tare & confatto con le vinaccedell' Amarone per circa 15 giorni,
Durante quests fermentazions aggiungiamo uye appassite per dase pid conpa
¢ complessith al ving. Il vino affing in botti di roverne per circa 16-24 mesi, Dopo
I'imbottigliaments, il vino subirh un vlterdone affinamento in bottigha per altri
i T,

IN DEGUSTAZIONE

Colore: Rogso rubing & vivo, inkenso,

Prodfurno: Ciliegia sotto spirito, con nate di frutta di sottebosco ¢ wna beggera
ecovanighata.

Gugto: Maorbido & vellutate al palate, con richiami di frutts rodsa. Ha un'obtima
strutiurs @ Un relreguslo persistente.

ABBIMAMENTI: 5 accompagna bene a carni rosse alla brace, arrost,
sehvagging da piuma ¢ formaggl stagionati,
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filo

VALPOLICELLA DOC

“Filly" deriva dal lavoro 2 maglia che le donne venete filavano dinverno nelle
stalle 5i riunivano durante le fredde sere dlinverng, per stare al caldo, &
mentre svolgevans gualche utile l[awons a mano si agrioonavana sulle novitd
dal paese & 3i raccontians storie,

UWVE: Corvina, Corvinone, Rondineila
ALCOL: 13 % Val

FORMATD: 750 mi

SISTEMA D ALLEVAMEMNTO: Pergola

VINIFICATIOME E AFFINAMENTO: Parte delbs uve viere posta in casie per
un leggero appassimento di 15-20 giorni. Una parte viene pigiats subito dopo
ka raccolta, Le fermentazioni pvvengond separatamente: Fuva non appassita
wiene fatta fermentare in vasche d'accipio, mentre guelle appassite in botti
di begng. Dopo 10-12 mesi, si procede con la messa in battiglia delvino dove
rimarrh ad affinare per 5-6 rmesi,

1IN DEGUSTAZIDONE

Codore: Resso rubing & vivo, compatio.

Profurnie: Frutta rodsh & confettura di piceod fruth rodsi, con un'eco Sperinta
Guste: Larmonia fra la corposith di tannini ¢ acidith 3i unisee al sapore
chella frutta maturs, aggiungends un toccs di morbidersa finale. Al gusto
presents aciutho, vellutae, di buona strutfura, armanico.

ABBINAMENTE: Primi piatti saporiti con sughi 3 base di sehagging &fa
furighi, card rosse alla brace ¢ qualche formaggio di media stagionatura,

TuTimAT

SOAVE DOC

“Tutimaki® in dialettoveronese significa Tuth matti, Dal famoso detto "Veronesi
Tusths Makki™.

UVE: Garganega 100%
ALCOL: 12% I:rlr Wil

FORMATO: 750 mil

SUOLO: Pergala corta veronese, guyak.

VINIFICAZIOMNE E AFFINAMEMNTO: Spremitura soffice in assenza di raspi.
Macerazione pellicolare freddo per 10-15 ore a 6-B°C. La fermentazione
aaviene invasche di accipio inox & temperatura controllata per 10 giormi cinea,
IM DEGUSTAZIOMNE

Colore: Lumingsa giallo paghering.

Prodfurno: Fruttato @ floreale, con note finali anomatiche @ saline.

Gusto: Sapore pieno ed armonics, buonequilibrio corpo-acidith, Piscevalmente
fresco con lieve retrogusto di mandorla amarg. Buona persistenzs in bocea a
fine degustazions,

ABBINAMERNTI: Antipacti & prirmi piotti di pesce, ruppe, formagel giovani,
Ideale came aperith,
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pocolo

PINOT GRIGIO DELLE VENEZIE DOC

“Bheolo™ derva dalla traditione legata alla festa di San Marco: [a Festa del
Boeobo consivte nell’usanea di regalare un boeciolo di rosa al proprio amate
o la propria amata nel giomo di San Marco,

UVE: Pinot Grigeo 1005

ALCOL: 12 5% Val

FORMATD: 750 rmi

SISTEMA D ALLEVAMEMNTO: Guyot

VINIFICAZIOME E AFFINAMEMNTO: La vinificazione in bianco prevede la
separazions tra buccs ¢ raspo dal mosto, seguita da pressaturs soffice. La
fermentazione avviene a temperatura controllata per 15-20 giomi, con
affinaments in 3ociaio.

1IN DEGUSTAZIONE

Colore: Giallo pagliering chiaro,

Profuma: Fine bouquet di agrumi con note di fori bianchi, di pompelmo @
dananas,

Gusto: Equilibrio tra ackdith e corpositd, che lo rende pieno e pacevolmente
frecen. || finale & leggermente ammandarlate ¢ bacia il palato pulita.

ABBINAMEMNTI: Griglate di pesce, pasta con condimenti leggeri, Tuppe,
carni bianche. Meale corme aperitive, accompagnato da antipasti leggeri &

Larting.

SPUMA

PROSECCO SPUMANTE DOC

"Spuma” & dedicato ad un pilastro della cultura veneta, “El vecio con capel”
che 5i sorsepeia il suo bicchiere di bianco al bar del paese,

UVE: Glera 1005%
ALCOL: 12, 5% by vol,
FORMATO: 750 il
SUOLD: Guyst.

VINIFICAZIOME E AFFINAMEMNTO: Dopo la diraspatura Fuva subisee una
presiatura soffice ed i mosto viene fermentato in vasche d'acciaio ad una
ternperatura controllata di 12°-15°C per 10-12 giorni. La raccolta anticipata
permette di otbenere un masto con ur'acidith ideale atta 2 conservane Melevata
frescherza necessaria dorarte b secanda fase di fermentazione che mniene in
autoclave per una durata di circa 3-4 maesi,

IN DEGUSTAZIOMNE

Colore: Giallo paghering,

Profurno: | fiori bianchi come il gelsoming e Facacia, Aroma: White flowers
such & jasmine and acacia,.

Gusto: Pedage lungs, fine & persistente che asalty [ frescherza snlupgata al
palats. |l finale predenta note di mandara & frutta seoes,

ABBIMAMENTI: Formaggi ¢ fritture. Dttirma come Jperitho ¢ 3 tulto pasto.
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LA CANTINA (SOCIALE) VAL PELIGHA

Urnia Carting Sociale ael cuore della peavineia dell'guila, in
Abrursg, la regiong werde d'Eurapa, tra i panchi aaturali ¢ §
barghi storic della regione.

m— LA CANTIMA SOCIALE
Erail 1936 quanda un piccolo gruppo divignaiod locali & uni
Con un sognd condiviso: preservane 3 tradisione vinigola
della valle Peligna. La Cantina garantl sopravvivenza e
BECEso 3 rRorse afrimenti inaccessibil per le piccale
ariende vititobe locali, winificazione ¢ vendita comuwni,
mighor aocesso al credito ¢ imvestimenti su langa scala
diventano possibili insieme,

Dsetra ogni bottiglia della Cantina Sociabe Val Peligna
& sono famighe, stonie, sacnfc @ passioni tramandat
@i padrie in figlio, di norno a nipate, per generanoni £
quiesta la vera forza & una canting sociabe: la fNlessibilith e
la dedizione del lvars Familiare, b conoscenza profonda
di pgni rolla di terra ¢ di ogni singola pianta. Ogni gesto
in Vigna ports con Sé secoli di RLerVazIone & COnDSEnEa
[0 lerrnwiq, impnss.:‘bde da imitare, Le aziends agri:nle
di piccole dimensioni garantiscons cura maniacale del
dettaglio @ attenzione personalizzata ad ogmi panta. In
ogni sorss & racchiuse il racoonto delle campagne, della
paisione @ & una cultura contading che resiste al tempa
Wiviama in un'epoca in cui il consumatone nan cerca salo
un prodotio - cerca un'ssperienzs autentica, un contatto
dirptto con e persone ¢ i luoghi che danno vita a cib che
porta in tavala, La Cantina Sociale Val Peligna risponde a
QuUESTa BiBEnza con trasparenta ¢ identit,

e LA\ VALLE PELIGNA
Il begame tra questa valle @ i suoi vini & indissalubile:
ogni bicchiere racconta la storia di uno shalio termico,

di un suely antica, di una cvilth contading tenace. Un
ecosisterna unica nelfAppenning abrumese, dove la
prografia plagma Fanima del ving. La Valle Peligna non &
salo un lusgo geografico: & un Gibema Yhenbe i cul ogni
elements - altituding, dima, suols - concorre a plasmare
il carattere del ving. Poche aree in Malia offrone una
eombinazions cosi rara di fatten naturali, wat ofentat
werso 3 qualith enologica, Le giormate calde accelerana la
maturazione delke e, mentre le rott gelide rallentano
i processi ossidativi @ trattengons gli arormi priman nel
frutto. Cluesta alternanza quotidiana & il rmotere irmisibile
della complessith aromatica: un dono della geografia
chi nessuna tecnica enologica pud replicane. Lorgine
alluvienale dei suali della valle Peligna ha creato una
straordimana varietd pedologica. Le argille delle rone
basse offrong corpo @ struttura i vini, mentre | ciottol
delle anee pil elevate garantiicono drenaggio perfetto &
accurmuby di calore, Condizioni ideali per wini di grande
personalith ¢ longevith,

s LA CULLA DEL MONTEPULCIAND
Progria in Valle Peligna ebbe orgne il witigno
Montepulciane che da qui 4 & diffuso nel resto della
regione, Un primato che racconta gquanto questo
territorio 5ia vocats alla grande viticoltura, Ma be radici &
quista terea vaana ben pid in profordith. La valle, nella
provincia delfAguila, fu teatro di colthvazione della vite
sin dalFantichith - come testimaniang i doli in terracotta
e e villae rusticae romane rirenute nel territonio, Gtata
persing da Ovidia & Plinia il Vecehio,

a— COATIVATIONE
I vigneti diella Cantina Sodale Valpeligna sono Certificati
BIODIVERSITY FRIEND, standard internarionale per la

tutela degh ecosisterni agricoli di proprieta WBA onlus,
che riconcice leccplbenza nelle pratiche di conservazions
& valorizzazione della biodiversith nei contesti agricali.
Promowio da WEA anlus, il marchio attesta un impegno
concneto, midurabde ¢ verificato da enti terzi indipendenti.
La certificazions & concessa solo dopo verifica rigorosa da
parte di Bpetion qualificati sul campe. Premia aziende che
adattans comportamenti agricali a beneficie dellintera
beodivarsith locale, La certificarens BIODIVERSITY FRIEND
nan & un punte di arrive, M UR EMPEINO. permanente
verso unagricoltura pio respansabibe, Canting Val Peligna
dimastra che tradizione & iNovazion POSSOnG coesisters
arfmonigaments, producends vini di alta qualith nel
peena rispetto dellambiente ¢ del terftorio abnuzese,

s DAL VIGNETD ALLA BOTTIGLIA: LA TRACCIARILITA
BLOCKCHAIN

Dialla vendemmia 2025, i| pereorso che vadalla raceolta alla
sinificarione dell'uva dei vignet dedla Cantina Val Pelgna &
traceiato, Un registro immutabile ¢ trasparente garantisce
Favtenticith del vimo, legandolo mdesolubilmente a6
wignieti della Valle Peligna, alle pendici del Morrane,

La blackehain non irventa questo legame: lo certifica, lo
protegge ¢ 1o mcconts a chivngue, cvungue nel mands.
Dalla Valle Peligna, alle pendic del Marrond, ogni bottiglia
porta con S una storia vers - immutabile guanto L roccia
della montagna che la ospita, Il territorio & i cuone di ogni
Erance ving.

La Geolaealizzariong

Prima ancora che Puva venga raccolta, il vigneto & gia
registrato ¢ peolocalizzate mappato con  coondinate
geografiche esatte, definendo con precisions |a fona di
origing del prodotto. Caratteristiche warietali, pratiche
agronamiche, certificazioni DOP: tutto entra a far parte di

un profilo digitabe preciso, unico e verificabile da chivngue,
H Percorso Completo, Regetraio Passo dopo Passo

Dally vendemmia alfetichetta, ogni momento delly vita
del ving wiene immorialaie nells blockehain, creands
una cranobogia autentica ¢ verificabile dell'intera filiera
produttiva, La blockehain & un registro digitale distribuite:
ogni informazione inderita & permanente, condiviza
¢ impossbile da alterare. Messun intermedianio pueb
modificare | dati registrati, garartends una traspanenz
assaluts lurgo tutta la fAkera,

QR Code

Scangionando il OR code sulfetichetta con gualsiasi
smartphane, il consumaters sccede immediatamente
alfintere percorss del vino: dal vigneto di origing, con
b sua posivione pgeografica nella Valle Peligna, fino
alfimbattigharments ¢ alla distribunone. Tradparens
imimidiata, in pochi second,

Il registro immutabile protegee i marchio ¢ garantisce
che ogni bottigha provenga effettivamente dalla zona
dichiarata, contrastands fradi @ imitasion, | consumatone
i3 esattaments oda sta bevendo: ongine, metodo di
produzione, certificazioni. [nformanone chiara  che
rnighora la fiducia ¢ la fidelizzazione al marchio,

s | VINI DELLA VALLE

Le condizioni uniche della Valle Peligna danno vita 2 una
gamimia di vini che eqprimons oon fedeltd lanima del
Rerritorio, Dad rossi da invecchiamento alle espressioni pia
fresche @ vivaci, ogni bottigha racconta una stoda di suali,
di ehimia & di mani Lapient,

= Bianes - Trebbiano ddbruzzs DOP
& Razats - Ceradualo dibruzes DOP
* Rasso - Mentepulciane dAbruzze DOP
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TREBEIANO
D'ABRUZZO

CEMNOMIMAFIONE O DRIGIME PROTETTA
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WICHETI NON IRRIGATI
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IL VIND CASERECCIO CHE ATTRAVERSA | SECOLI

I Trebbiane affonda le sue radici nelfantichith pil profonda.
Concdciite dai Remani come Trebiulanum, ofa il ving
per ecctllenza dei legionadi dellimpers, seelto non folo
per |3 sua piacevolerza al palate, ma sopratiutto per ka
straordinaria disponibilith garankita dalle sue ale rese
produttive, B nome steso racoonta B sua esenes; derva
da Trebuls, che in latine antios significa “ving casenscco™
Bere un buon Trebbiano & come compiene un viaggio nel
tempa, rrovands il wapore genuing ¢ autentico del ving
prodofio in caia, oon sapienea @ traditione framandate di
BEABFATONE it BEAGFATNE,

VINIFICAZIOMNE
Il Trebbiang & vinificate & affinato n vasche di cemento, un
eortenitone che rappresenta la perfetta sntesi tratradirione
g tecnica moderna, |1 cemento, materiale naturale ¢
traspirante, conserva |3 freschesza e la witalith del ving,
presenvandone Fintegrith aromatica senza cedere sentor
estrangd, Questa soplta affinathva esalta b naturalesza del
witigno, mantend ndo intatta [) sua espressions minerale @ il
caratters autention dil terrair. Il ving fposa pai in bottiglia,
completands il sus affinaments prima di arrivace in tivala,

PROFILO ORGANOLETTICD
COLORE

Gially paghering impido @ lurringse, con rifless dorati che
evocand b luee del sole sulle spighe matune.

BOUCLIET

Dedicate @ Aloreale, con note & fod bianchi, senton fumé
eleganti ¢ un raffinats toceo di noccola,

AL PALATO

I Trebbiano rivela 3 palato una personalith sorprendents &
ben definita, Lingresso & vivace & agrumata, seguita dawna
piacevole sapidith che invita al soro succetsivg, L struttura
B Aostenuta da una spiccata mineralith, segno sloquents
di un terroir fcco ¢ caratiericho, La irmhﬁm o ursd s
tratti duintivi di questo ving: viveie & persistente, regaka
una beva fluida & appagante. 0 finale & ungo, pulito, con un
retrogusto che kascia una piacevole sensarione di leggerezra
tmmphﬁ-:rna.

ABEINAMENT] GASTRONOMIC
Ealta  orucli, carpacei @ frtfure  leggere o e,
accompagnandn oon eleganz ogni slurmatiens del pradatto
ittico frisco, Compagno ideake di Tuppe di pesoe, risott

agh scampi ¢ inguine alle vongole; esalta i sapon del mang
senga coprirli, 5i abbina armonicsaments a pallo, tacching
¢ vitelo, valgrizzando preparagioni delicate alla griglia o al
forna, Perfetto con formaggi 2 media stagionatura, b cui
complessita trova nel Trebbiano un equilibrio gustativo
raffinato.

TEMPERETLIRA O SERVIZICK

I-12°C ¢ la temperatura ideale per csaltare la
freschézza aromatica e la vivace mineralita del Trebbiana,
Un raffreddamento  eccessive  comprometterchbe la
complessita del bouquet, mentre una ternperatura troppo
alta spegnerchbe la sua caratteristica verve agrumata.

CERTIFICATD BLOCECHAIN PER

KON IRRIGATIDME

Le viti sono coltvate senta irrigagiong, in un prodondo
rigpetto della risorsa piu preziosa; Facqua. Lasciate seguing
i ritmi matwrali della terra @ del dima, oresoano in equilibrio
con Fambiente, dandd vita 3 un ving che nasce dauna scelta
conga pewole e sostenibila,

RACCOLTA A MAND

L& v sond raccolte eclusivamente a mano nel momenta
in cui esprimona il long equilibrio migliore. Un gesto antico
@ attento, cha preserva Fintegrita del frutto, racconta la cura
dedicata a ogni singole grappolo ¢ sahaguardia dell’antica
arte del vignaiala,

FERMENTAZIONE SPONTANEA

La fermentazione awviene in modo sportanes, grazie 3 un
piede di fermentanione ottenuto dalle uve del territaria,
che custodisce e valorizza | lieviti autoctoni. £ cosi che il vino
conserva Fimpronta autentica della rona della Val Peligna.ai
piedi della Maialla del vitigno @ delfannata, lascianda che il
territonio 5i esprima sen@ mediazioni,
GEQOLDCALIZTAZIOMNE

Tuthi | vigneti da cui provengono be wae sond geolocalizzati
riellz 20 na del Marrore ai piedi della Maiella. La certificazions
della Blockchain & ks garangia chiara e verificabile del legame
unic kra il wing @ il paesaggio che lo genera,

“VALPELIGHAS
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CERASUOLO
D'ABRUZZO

CEMOMIMATIONE O ORIGIHME PROTETTA
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ILCOLORE D UBA CILIEGLA, LANIMA D1 UN TERRITORID

Il Ceragunlo & la versions rosata del grande Montepulcianse
dbruzza un ving di carattere, freschesza ¢ identith
profonda. || nome di guesto vine affonda le radici in tre
tradizioni nguistiche, tuthe comvergenti wirso un unico,
poetheo significato: la ciegia

Dalfabruzsese Ciresee, dal napoletans Cerasa @ dal grece
anticn Cheragian, tre parole, un solo colore intenso e
briflarde che racconta Fessenza di questo vino gid nel suo
namae,

VINIFICAZIOMNE
A differenza della vinificarione in resso, le uve destinate al
Cieraspobo vengono wendemmiate a mano al maments delly
rFraturitic il momento precso in cui i aggungs Pequilibrie
ideale tra grada recchening ¢ acdith. [ cwone del metada &
la vinificazione in bianco: lé uve vengono pressate con un
contatta ira mosto & bucoe 24530 breve ¢ delicata, quarto
basta perestrarne il caratteristica colore cliegia senza ceders
strutture tanniriche eoceisnar. La maturazione finale sulle
fecce nobili in vaschi di cemento conferison complessit e
PErSISENTa aromatica,

PROFILO ORAGANOLETTICO
COLORE

Aosa cilisgia mtenso & brllarte, di straoedinasia vivacita
crormatica, Il colore evoea immeditaments b frutta fresca
& la vitalith ded ving,

BOUGQUET

Spaccata prosenta olfattva di frutta rossa: [amponi,
mglagrara, aliegia fresca. Un bouguet viace, netto ¢ di
grande personalith.

AL PALATO

Il tanning & Facidith, ben ntegrati, rendona il vk
scalpitante, fresco @ henghissima nel Srale.

ABBINAMENT] GASTRONOMIC
La frescherza e la struttura del Cerasuolo dibruzmo o
rendona un ving di straordinaria versatility 2 tivela; capace
di accompagnane con eleganza tanto | pasti corviviali
quanta quelli pil ricercati

TEMPERATLIRA [ SERVEDID
10=125C, il marmaerta in o il ving esprame il Sud matiema
patenziake aromatios & guslatie.

CERTIFICATD BLOCECHAIN PER

MOM IRRIGAZIOMNE

Le viti sono coltvale senta irrigagione, in un prodondo
rigpetto della risorsa pio preziosa; Facqua. Lasciabe seguing
i ritmil maturali della terra ¢ del dima, oresoono in equilibrio
con Fambiente, dandd vita 3 un ving che naste dauna scelta
consa pevole e sostenibile,

RACCOLTA A MAND

L woe $ond racoolte eclushamente 3 mano nel momenta
in cui esprimona il long equilibrio migliore. Un gesto antico
¢ attento, che preserva Fintegrita del frutto, racconta la cura
dedicata a ogni singole grappolo ¢ sahaguardia dellantica
arte del vignaiola,

FERMENTAZIONE SPONTANEA

La fermentazione awviene in modo sportanes, grazie a un
piede di fermentazione ottenuto dalle uve del territaria,
che custodisce e valorizza | hieviti autoctoni. £ cosi che il vino
conserva Fimpronta autentica della rona della Val Peligna ai
piedi della Maiella del vitigno & deffannata, lasciando che il
termitonio 5i esprima senm mediagioni,
GEQLDCALIZTAZIOMNE

Tuthi i vigneti da cui provengono be wae sono geolocalizzati
ritlla zona del Marrane ai piedi della Maiella, Lacertificazions
della Blockchain & ka garanzia chiara e verificabile del legame
unicd kra il ving @ il paesaggio che lo genera,
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MONTEPULCIAND
D'ABRUZZO
DEMNOMIMNAZIONE DI DRIGIME PROTETTA
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FERMEMNTAIFINE SPONTANEA

GEDLOCALITIATIONE

IL VING PID COLTIVATD IN ABRUZZ0

Simbole di una terra ricca di storia vitivinicola millenaria,
capace di esprimers caratiere, eleganza ¢ profonda identith
territoriale, Le ongini del Montépulciano sond swolte da
divierse ipotesi, ma le prime testimonianse scritte della
gua coltivazione risalgons al XVl secalo, neltarea della
vale Peligna, in prosincia dellAquila. | wini abruzzesi sono
citati da autorni & egni tempa: lo storico greco Polibio ne
fa mentione narrands e gesta di Annibale nella celebre
battaglia oi Canng del 216 a.C, a testimonianzs i una
tradhizione vinicala di straordinaria bongevith.

VINIFICAZIOME
Un peroorso iraditionale che valorizes [a stretiura naturale
del vitigno, rispettandone Fidentith terroriale e Fautenticita
delle arigeni abruznesi Ogni fase della lavorazions & pentata
per esaltare le caratteristiche intrinseche del Montepulciane
dbruzia, dal vignete alla bottiglia. La macerarione
rappresenta il cuene pulante della vindficazione del
Mortepulciang dbrurm, Le bucce wengona lasciate in
contatte con i mosto all'internd di fermenting tradizionali,
contenitori di knga memoria enologica abruzzese, che
favariscono un'estracions benta @ rispetiosa diei polifenal,
degli anfociani @ degli aromi wvarietali, La durata della
maceraione non & K viene modulata attentaments
in furzone della matunith delle vwe raccolte, della lare
eoncertranions & del profilo erganclettico che il produtiore
intdnde costruing, Vendemmie tardive con uwe di grande
raturity possono nchieders tempe pid lunghi, meatre
andnate pa fresche SUBeriseann Materasioni pil contenute,
per presenare [ vivacitd aromatica. Dopo b pressatura delle
winatie, | mosio awia la propria trasformasione alcolica
alfirteme di vasche di cements, un materiale tornato
prepotentemente 3 centro  dellattenzione  enclogica
l.‘l:ll'l'l'ﬁ'l'.‘:ﬂ:u“.'lflt."l. 11 o P pﬂ!’.i.i['dr ura l_‘;’lp.'hl,‘:i'l‘.i TBrmaca
naturale che permetie di manteners temperatune sabili
@ ostanti senza Fawsiio di tecnologie o refripesanone
ifvakivie, Qusesta stabilith termica protegee | profumi priman
el Mantepulciang, preservandone L frescherss aromatica
[ I'Hpr-l'"l:".:i'.ri'l‘.i warietake che I:I:II'ITI'.'iﬂ-ﬂ.i'!.HI‘IE,I.IE i rniglnn:i Wi
dabruzse, L'ultima fase dil percorss & il rposo in battiglia,
un marments di quiete indepensabile per i oormpletamieribo
del profilo organalettico del Montepultiano dbruzso.

E in queesta fase silennosa che | diversd component disl
wing trovana [ propeia armaonia, Lalfinamento in bottiglia
favorisoe Fintegranone del’seemblages fnale, donando

al ving una complessith che nessuna tecnica di canting
pud sastituing: & i tempa 18550 3 costruing il caratteng pid
prefonds del Montepulciane, trasformande by potenza
naturale del vitigne in elegansa & placevalerza al palato,

PROFILD ORGANCLETTICO
COLORE

Rodsa rubing intendo con afacinanti riflessi purpuret. La
prefondith del colore & indice di una buccia ricea & antaciani
& di uma vinificaziong attenta all'estrazione

BOUQUET

Bowquet ricen ¢ awolgente: confetiura & fruthi di boseo,
note speziate slegant ¢ delicati aromi di mandoria fresca,
Un nase complessa che invita allassaggio,

AL PALATD

Al palate 4 rivela pieno, tannico, fredeo & appagame. La
struttura robusta & belanciats d3 una vivace 3odts che
garantisoe ngevith @ un finale perastents ¢ minerale,

ABBIMNAMENTI GASTRONOMICI
Il Monrtepukians dabruzng & un ving da tivala generoso,
perfetto campagno deldle grandi tradisieni culinarie regionali
& non ol Pecoring fresco, wamorza & catiorncotta
abruzzese creans un connubio irresistibile, La struttura
tarinica del ving 5i spesa perfettamente oon @ carni rosse
grighiate. | matrirmenio pil abruzzese che edista: spiedini di
pecora & Maatepuleiang, un classice inframontabibe.

TEMPERATLIRA Dl SERVIZIO
S conigha di aprire | bottigha almens 30 minuti prima del
Lerizio, o ubilzzane un decanter pair eLaltarne prnﬁumi [
SEFVInE 3 URa LEMparyura compnesa tra: 16-18°C,

CERTIFICATD BLOCKCHAIN PER
KON IRRIGATIONE

Le viti somo coltivale senta irfigacions, in un profondo
rigpetto della risorsa pil preziosa: Facqua. Lasciate seguine
i e maburali diella terra @ del dima, ereseono in equilibria
con Fambiente, dandsvita 3 un ving che nasce dauna selta
Conspevele & sostenibile,

RACCOLTA A MAND

Lt wrt s0ond racoolte esclushaments a mang nel moments
in i esprirmona il lore equilibrio migliore. Un gesto antico
& attento, chi preserva Fintegrna del frutto, raccenta la cura
dedicata 3 ogni singobo grappalo & sahaguardia dell’antica
arte del vignaiol,

FERME NTAZIONE SPONTANES

La fermentaione swiene in modo sportanes, grazie 3 un
piede di fermentanions oftenuto dalle uve del territorio,
char cumtodistoe & walorired | lievit ulocton F{'l:r'!.i chi 1l ving
CONSeME !'inwnnu autentica dedla mooa diella Val Pﬁlig,n:ui
piedi della Maiella del vitigno @ delfannata, [asciands che il
B rrihoea Si H.pl'ir'l'i.l e n mediaroni,
GEDLOCALIFTATIONE

Turtth | wigriefi da o provengons e i sond peolacalizzati
il o del Marrare ai Fll?ﬂi chisfla A aER L, Lacershe s ion
diella Blockchain & La garanzia chiara @ werificabile del legame
wniee Bra i vandg @ il pacsaggio chis o genera,
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Trebbiano

VIO SPLUMAMNTE EX THA EELIT

UMA BOLLIONA IMMORTALE, I CONTINUA EVOLUZIONE,
OGNl BOTTIGUA E UNICA: GIORNO DOPO GRORNO
BAATURA, i ESALTA E 51 ESPRIME COMN LA VOCE AUTENTICA
DEL TERRITORIO,

Il Trebbiano affonda ke sue radic nelantichita pil profonda.
Conoscluto dail Romanl come Trebulanum, era | vino
per eccellenza dei legionan dellimpero, scelio nen sole
per |a sua placevolerra al palato, ma sopratiutto per la
straordinaria disponibilith garanbita dallz swe alte rese
produttive. B nome stesso racconta la sua essanza: deriva
da Trebula, che in lating antico significa *wino casereccio®
Bere un buon Trebblano & come complere un viaggio nel
tempo, ritrovanda il sapore genuing e autentico del vine
prodotte In casa, con saplenza e tradizhone tramandate di
generazione in generazione.

WAL PELIGMA: LN TERROIR LINICO

Incormiciata dalla Malella, laVal Peligna & un territorio di rara
bellerza & vocarione vitivinkcola. Ualdtudine, le escursion
termhche tra gloono e notte e | suoll angilleso-caleared creano
be condiziond iealt per wna maturazione lenta e completa
dizl Trebbéamo. Le estati fresche preservano Faclditl natwrale
dizll'weva,

LA PRESA DM SPUNA SENZA SACCAROSIO

La rifermentazione e la conseguente foemazione delle
bollicine awvengono escheshvamente grazie agll zwccherd
reshdul naturall presentd nel vino, sanea adouna aggiunta di
saccarasio. Questa tecnica & possibde sols nelle zone calde,
o & uve Faggiumpons uns maturazions tale dasvluppare
spontaneameante aleol durante la rifermentadione. Nelle
zone fredde, dove le uve maturano mend, & irvecs
nepessarie ricorere allapgiunta di wocchero esterno wha
necessitd gul del tutto assente. Questo spurmante non
prevede Fagphenta di saccarosks né durante |3 presa di
spma né nella fase fnale, dove normalmente viens
apgiunto il ligueur d'expédition. Un approdel o radicalmenta
diversa dal Pas Dosé, Brut Natwe e Dosapgpia Zero, dove
la rifermentaione seviene COMUMGUE COR SACCARO4M0
apgiuntn. Rifermentato con il proprio mosto, questo wing
nasoe da un'vva che ha gla butto cid & oul ha blsogna, Ogni
balla & figlia della terra, del sole & dell'annata.

MATURAZIONE SUR-LIE [N AUTOCOLAVE

La rraturazone dello spumante avdene in autaclave sur-le
— pvweno 8 contatto diretto con | propei Bevit, Questo lungo
riposo regala &l vine una spuma placeveds & non aggressha,
arormi primarl e secondari che s intrecciano con le note
cedute dal Bewiti in un dialogo lenio e predoso.

IL TERRITOARD 1IN OGHI ANNATA

Ognl annata & una fotografia unica e irripetibile del territorio.
Il suala, H rdcroclirna e la maturita delle uve si fondona inun
vino che non potrd mal essere replicato identico.

PROFILO ORGANOLETTICO

COLORE

Giallo paghering brillante dal perlage fine e persistente.
Una cascata continua ed elegante che sale sema sosta,
mantznendo viva la spuma fing alfulimo istante nel calice,
La corona di schiuma =i mantiene compatta ed clegante,
promessa di freschorza e vivacitd prima ancora del prima
ASSARR.

BOUQUET

Sentor avvolgent di erosta di pane, ribes bianco e La delicata
frescherza ded fiori Blanchi. Un bouguet che racconta la
terra calda e |l sole doll'annata con discrezione e precisions
aramatica,

AL PALATO

Piacewolmente acidulo, sapldo e fresco, con un persistente
ritorne arcmatico che & manchio i fabbrica del vidgno.
La beva é wiva, dimamica, con una hengherza gustathe che
profunga il pacerns sorse dopo Sorso.

ABBINAMENTI GASTROMOMIC

Ideale come aperithae dButore o in abbinamento oon
antipasti di rare, crudités e forrmapgl frecchi 3 pasta
marbida.

TEMPERATLIRA D0 SERMIZICH

La tesmperatura bdeale di 6-8"C preserva integrith delle
bolicine & amplifica la frescherza aromatica del Trebblana.
Viersare lentamente lungo la parete del calice per preserans
il perage. Scapliene un Adte streta o un calice twlipans per
concenrare gl aromi foreall & la vivacith del perlage.
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Pinot Nero

VINQ SPUMARNTE EXTRA BRUT

I Pirt Mers & uno dei pil antichi & prestigios vitigni 2 bagea
nera, ariginarie della Borgogna, dove & coltivato da oltre
duemila anni, £ considerate uno dei progeniter di numerese
altre vareth @ possieds una base genethea particolanmente
ingtabile, mothe per cui ha dato ofiging 2 un AMPIo AUMERD
di clomi & mutaticni (Pinet Banos, Pinat Grigio, Pinot
Blewfier). Lo jua sbaria & legata in mods indissalubile alks
Chte d'0r, alle abbane cntercendi & bensdettice ¢ alla
selesione weoolare portata nanti nel vigneti borgognon,

E oggi uno dei vitigni simbolo dell'alta viticoltura mondiale,
apprarzato per ba finerza @ o complessth dei Swo vini

LELEGAMNZA DEL PINOT MERD DALLA VAL PELIGNS

Dal territorio sbrurnese della val Peligna il Pinat Ners rivela
k3 S anima spumeggiante,

Il Pinat Mers & und dei witigni piu nobili & complessi al
monda, celebrato per e sue shomature eleganti @ 3 sua
straordinaria capacith espressiva, Tradizionalmente vocato
a grandi vini fermi, 0 questo progetto rivela un’anima
ingspetiata ¢ aftascinante; quella delle bollizing,

WAL PELIGEA: LIN TERROIR LNSCO

Ingormiciata dalla Maiella, [aVal Peligna & un tenrtonio dirara
bellerza ¢ vocarione vitivinicola, Laltituding, ke escursioni
termiche ira giorns & notte & suoli argilloto-calcars creano
be condirion ideali per una maturazions lena @ completa
del Pined Mero, Le estati fresche  proservano Facdits
naturale dell'vva,

LARTE DELLA SPURAANTIZZAZIONE:

PLIREZZA E INNOVAZIOMNE

Il Pinot Mero & [a mighor base per la produzions dello
spwimarthe, B pil wiata per gli spemanti a metods daszico
{per esempio ko Champagne), a cui da corpe, complessith &
anche una natevols longevith, E un vitigno estremaments
sengibile Al terroir, per cui 4 otteagons EferpReRazioni
molio diverse a seconda deda rona di produzione, Per
coltivazione mirata alla produrions di spumanti il Pinat
Mero trova 1 wua collocarione mighone sui rilievi di media
alterra (almeno 400 m sbm) dove pub meantaggian delle
ampie escursioni fermiche tra il giormo & k sotte, || Pinat
Mero @ ingitre il respondabile dellafascinante oolone degli
spuwmanti rosat,

LA RIFERMEN TATIONE CON IL BAOSTO - LA PRESA DI SPUBA
SENIA SACTARDSI0

La riferrmantarione - & [ conseguente formazions delle
ballicing - aviene esclesivamente grazie agh nsccheri
risidui naturali presenti nel ving, senca Alound aggiunta di

saccangdio, Questa tecnica & possibile solo nelle rone calde, den & uvié Faggiungond una maturazions tale da siluppare
partaneamsnte dleol durame [ rfermentatione. Melle sone fredde, dove le v MAtUIIRG MEnG, & IFECE MBCELLERO
ricorrere all'aggienta di succhero esterno. La rifermentazions con il mosto & dungue una tecnica fondata sulla raceolta di
i pisnamente maluee, cariche delfenergia socurmulata dal terrtons nel corso delfannata, Queto tpumante non phineda
Faggiunta di saccarediond durante la rifermentasions (presa dispumal né nedla fase finale, dove normalmente viends aggamto
il Byuewr d'expldition. Us spproccio radicalmente divierio dal Pas Dedd, Brot Nature ¢ Dosaggio Zeco, dowe [ rifermenta Hone
IR COSNGLE 000 S30tIR04I0 apgiunts. Rifermentato con il propis matts, una detinsione londamentale: noa & 4ola
bechich ria anche flatafics: queito ipumants fasee da un’vva de ha geb tutts cib & cui ha bEcano. Ogni bolla & figla della
terra, diel sole & delfanmata ¢ ogni annata & una fetografia unica del terrtorio. (| suele, il microdima, la wita microbica del
vigriets biodinamics ¢ L maturth delle vwe o fordana in un ving che non patrd mad estere replicato identioo.

PROFILD ORGANOLETTICO

Lin wines che seduce prema ancora di siiene asiaggiate.

COLORE

Ui affascinamte rosa dalle sfumature salmane, dal carattere sasolgente @& misterions. La torbidith naturale in bottigha lo
rende impenetrabile alla luce, conferendagli una profondith cromatics intensa @ autentica. Segno inconfendibile di un
viri intiegre, fedele alka propria essenzs; un vine ché non &i nasconde, ma 5 wela con orgogho nella swa forma pid pura,
LA BOLLICIMNA

Lina eadeata continua ed elegante che tale tenza sedta, mantenends viva 3 tpema fing alullimo stante nel afice. Le
bolicine minusoobe @ serrate nascons da una fermentanone lenta ¢ controllata, espressions diretta della quakts della
materia prima & della mactiria del produttone. || perlage non si armende: ogni bolla racconta [a paciensa del tempa & ka
cura did metado, prolungands il piacene vitive @ sentonale sorso dopa soro, L conmona d schiuma s mantiene elegants @
compatta, promeiss di frecchersa @ vivacith che articipana il carattens del ving gil prima del primo asiaggo.

BOLMLIET

Il bt 4 apre con genersth ¢ ipentaneith, diesgnands un pastaggio olfattive di grande perwanalith. Un mtrecco delicato
chir pvaca il boseo al matting, con la rugisda ancora fresca sui frutti sebvatica, || sertore dominante, fresco @ spontanss,
Evoca [a deleerea sobeatica dei frutti picooli racoodt tra i bodchy, con una purerss arematica mkasta & vibrante. Nobe vaaci di
piceali frutt rossi che aggiungona vivacitd @ slancio al profile olfattive, regalands una punta & acidith fresea & piacevolmente
guzzeante. Un fonds souro & mitterioto che dena profondith @ complesitd al bougquet, srrotendands Findermne con un
toten di ebiganza fruttata & boschida,

AL PALATOD

La presierra carbanica & volutamente discreta, quasi sussureata Non iromge, ma accompagna: solletica il palato con una
finezza rara, rendendo ogni oo marbido, coinvolgents ¢ incredibilmente piacevole, La testure mnvolgente ¢ [a freschezza
frittata ¢i fondoas in un squilBrs armaonion chie irvita al $0050 ucttttiog, tenth maisancane, Un vino chi £ commans con
il palato, non dominards. La carbonazione discreta & una soelta stilistica preciss; valorieza La materia peema sensa sovrastarks,
lasciando che dana i frutt o la mineralith a conduwrne il racconts,

ABRIMAMENTI GASTROMOMIC]
La wersatilith e una dielle wirtd pit apprezrate di questo ving, La freschez za fruttata e 1l bolla discreta lo nendand un oo pagno
ideale per una vasta gamma di preparazion), dalfaperitivo al secondo partbo, Aperitivi d pesoe, onedies di mare, ostrche,
tartane @ carpacei; b bofla netta e |3 freccherza aromatica edaltano [ delicatersa dei sapori marini wnza sovrastarli La
bolicing ¢legante sgrasuia il palato in modo impeccabile, rendenda questo vinao abbinamento perferto per frithune di pece,
fritta FEI0 & Tempune craccant

TEMPERATURA DI SERVIZIO

Servire bin freson, tra & & B°C, per e<altare Lo frescherss fruftata, preservare [ Bneres delie bolicine & garantine il massimo
pincene al palats, Un vind wndto alla termpeaturs ideale dorigiona tutto il suo potensiale aromatico: | frth di botco
BOEEONa con nitiderza, I bolly 5 mantiene elegante @ i soro risulta iredstibilmente piacevole, Soegliene un flite stretto
aun cabice tulipano per concentrane gli aromi flareali & L vivacits dol perdage,
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GIUSEPPINA COLLINA

GIUSEPPINA COLLINA CONDUCE PERSONALMENTE CON TENACIA,
COSTANZA E PASSIONE | VIGNETI DI FAMIGLIA DISLOCAT! AL CONFINE
TRA LE MARCHE E LABRUZZO, SULLD STORICO CROCEVIA TRA LO STATO
PONTIFICIO ED IL REGNO DELLE DUE SICILIE.

IL SUQ IMPEGNO E LA SUA ENERGIA, LA CONOSCENZA DEL TERROIR,
IL GRANDE LAVORO IN VIGNA E IN CANTINA SONO GARANZIA DI UNA
PRODUZIONE D'ECCELLENZA VOLTA A TUTELARE AL MASSIMO LA QUALITA
DEL PRODOTTO E L'INTEGRITA DEL TERRITORIO.

PITHDLTER DL MIBTIRRAMI

FENUMINALILINE
VITIHaMNL
ORIGINE

TIFOLOGR
ZOMA D PRODUZIONE

TIFDLOGEA DEL TERREND
SISTEMA D1 ALLEVAMENTO
COLTIVAZIONE

ALTITUDIME [8 5,00,
ESFUGIEICIMNE

Pasierina IGF Marche

Passering minimo 35%

Il suo nome ¢ dowuio al fato che | passern 31 cbano
malio wolentien del suoi aCind  estremamenie
polpos & piccoli che regalang un vino in purezia di
grande gualita che fing agh anni 60 e riconoscilo
& prodotio da molt vincoltor & agricolvor,

Wing bianco fermd

PFiceno, nei comuni di Ascoli Piceno, Spanetoli, Offida
& Ripatransone

Medio impasto tendente allargilloso

Cordone Spergonato - 4,000 prante eftarg

Biologica certificata

65-100

Sud, Sud-Crhvest

ETA MEDLA DELLE WITI [ANNI} 15-20

PRODUZMOME [Q.L8|

EPLGA RELLA VENLEMBIA
WINIFILACILDNE
AFFINAMENTC

ESAME VISIWO
DLFATTIVD

GLUSTATIVO

(CL0i) 10eD

Fine settembre - inizio ottobre

In biantd, a temperatura controdlata df 16°C in
recipeenti di acciao inox,

La maturapiong arviende in serbaton di acciaio per 3
s ad una temperatura di 10°C,

Calore giallo verdaling

Al naso specca la sua mineralits accompagnata da
senlarn agrurmati.

Gusto sapedo e fresco, D media struttura

TEMPERATL AL DI SERVIZIO  9-11°C

ARBINAMENTI
GAG TRLMOMIC

Crudhi di pesce, fnitture, salumi, rsgttie formagg i
méchia stageonatura,

Ly pretenr




GIUSEPPINA COLLINA

DENCRINALICMNE
WITHaMNL
DHIGINE

TIPRLDG)A
LUMNA N FRODILLIICENE

TEFLQLLGIA DEL TERRENG
SISTEMA LM ALLEVAMENTL
COLTIVAZILIME

ALTITUDINE {81 5, 1.04.]
ESFLLIEIME

ETA MEDIA DELLE WIT1 [

PRODUZIONE [CLLI)
EFOCA DELLA VENDEMMES
VINIFICATIONE

AFFINAMENTLY

ERAME WISIVL
CILFATTIVL)

GUSTATIVG

TEMFPERATURA L2 SERWVILIC
ABBINAMERNTI
GASTROINCRICT

Pinot Grigio 1GP Marche

Pinot Grigio minimo 5%

Il vitigno Pinot Grigio &, con tutta probabilita, una
mutaziong genetica del Pmol Nerg, Appartiens al
gruppa di vitligni cosideti "intéernazionali”, di origing
francese ed ampiamente ooltivati in tutto il mondo.,
Vind ramatg-rosato fermo

Ficeno, ne comuni di Ascoli Peoeno, 5panetodi, Oifida
& Ripatransong

bdedio impasto tendente all’argilloso

Cordone Speronato - 4,000 piante etarg

Biologica certificata

65-100

aud, Sud-Chest

10-15

100

Firvg agosto

In biancd, & emperatura controdlata di 16°C in
recipeent di acOaio ino,

La maturazione avviens in serlatol di acciaio per 3
mesi ad una temperatura oi 10°C,

Ao corallo tenue oon sfumature ramate.

Fresco ed elegante, presenta psacewvolt  senfos
fruttalh i pesca ed albicocca, una delicata sfumatura
agrumata di pormpelma &, in chivjura, note Moreali
che ncordanc il fore di pesco,

i bueona struttura, placevolments  persolente,
aciutlo, & caratterizzato da un'ackdivh bilanciata e da
wna delicata nota minérale nel finale,

8-10°C

a3 accompagna particolarmente bene con piatt a
base di pesce, risotto, pollame & formagg frescha,
Perfetto anche come aperitiva,

[MENCIMNINALILINE
WITICaMC
LIRHZINE

FPLHLOGTA
ZONA DI PRODUZIONE

TIPOLOGIA DEL TERREND
SIHTERA DI ALLEYAREMN T
COLTINAIIONE
ALTITUDMME [M 5.LM.
EaFLISEILNE

ETA ME DA DELLE WITI (ANKNI

PRODUZIONE (CLLI)
EFQLADELLA VENDEMMIA
VIRIFICADILNE

AFFINAMENTD

ESARIE WL

LILFAT TIVC

LIS TATIYE

TEMPERATLIRA LH SERVILD

ADBINANMENTI
GASTRONOMIC

Sangioveie IGF Marche

SANEIoVesE minimo 85%

Ha origini moalto antche: alcuni stwdiosi ntengono
che fosse noto gid & tempi degli Etruschi, Lorigine
del nomE rimane Comunque incerta,

Wino rosso fenmo

Piceno, nei comuni di Ascoli Ficeng, Spinetoli, Orida
& Ripatransone

Medio impasto tendente allargilloso

Cordong Speronato - 4,000 piante eltany

Bigdogica certificata

100-200

S, Sud-Orvest

15-30

100

Fing settembre

Le uve vengond macerate per E-10 giorni ad una
temperaturadi 24-26°C,

La maturagione aniens in serbatol di acciaio
per 2 mesi 3d und temperatura & 1000, Segue un
affinamento in bothigha per 4 mesi,

Fosso con riflesss violace:,

Il profurno & inténso con eleganti note di fruth ross
&d erbe aromatiche,

Al palato & giovane & vivaoe, con tannini mosbidi &
Bentili,

14-167C

Formaggi, carmi arrgsto & cami bianche,
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TIEOLOGIA DEL TERRENG
SISTEMA [N ALLEVAMENT
COLTIWATIONE

ALTITUDINE {8 518,
ESPOSIZIONE

ETA MEDIA DELLE WITI [AMMNI)
FRODUZIOMNE (L

EPOCA DELLA VENDEMMIA
VINIFICATIOME

AFFINAMENTCY

ESAME WISV
QLFATTIVE

GUSTATIVG

TEMFPERATURA M SERVILIC
ABBINAMERNTI
GASTRLONOICT

Rosso Piceno DOP

sdngiowvese - Montepulciand [S05-50%)

sangiovese: ha ongini molto antiche: alowni studiodi
rtengone che foise noto gia ai tempi degli Etruschi,
Lorigine del nome rirmane comungue incerta
Montegulciang: 3 valle che diede frutto @ vita al vitigna
Montegulciang ¢ la Peligna ¢ B sud a2 batca ner
risulta essere Comune alle altre tipodogie di vitigni
rredierrans,

Wirg rogsd fermo

Ficeno, nello specifico nel comuni di Spinetali, Oftida
& Ripatransong

Medio impasto tendente all’argilloso

Cordoneg Speranato - 4.000 piante ettaro

Biclopca certificata

100020

Sud, Sud-Chest

13-20

1000

D fine semtembne alls prima decade di ottobre,

L e vEREonG macerate per 12-14 giorni ad una
temperdtura di 24-26°C,

La rmaturatione avviene parte i serbatol di acoaio
peir 4 rmesi & wnd parte prosegue con alfindmento
i mltersoni & mes in Barregque di secondo passagEo,
Segue un affinamento in bottigha per 2 mesi.

Rosso rubing cpn prafondi rifless violace.

Argami i conlettura di prugne € susing, sentor di
erbe aromatiche ¢ spelie,

Al palato ¢ intenso ed armanico,

16-18"C

Formaggi stagionati, arosti € griglhate di cami rosse,

[RENLININALILINE
WITICaMC
LIRHZINE

T TP LHLCIG A
CONA L PRODULIDNE

TNPLLOGIA DEL TERRERLD
SISTERA DI ALLEYABEMN VO
COLTINAIIONE

ALTITUDINE [A 50N
EaFLISEILNE

ETA MEDIA DELLE VITI{ANNI)
EFDLA DELLA WENDEMMIA
WiINIFICALILNE

AFFINAMENTD

ESARE IRV

LILEAT TIVCY

GUSTATIVE

TEMPERATLIRA DI SERVILND
ATBIMNAMENT

Rosso Picend Superiong DOP

Sangiovess - Montepulciano | 15%-E5%]
SANgiovesE ha origing molto antiche, alcuni stwediosi
ritengono che fosse noto gia ai tempi degl Etruschi
Loriging del nome rimans comuanque incerta,
hMontepulciana: 13 valke che disde frutto @ vita al vitigno
hontepulciana & L Pelignd @ b sud uva a baot nera risulta
essene comune a8e altre tipodoge o vtigni mediterraned
Wing ross0 fermo

Ficeno, nello specilico nei comuni di Spinetol, Ofida
€ Ripatransone

Medio impasto tendente allargilloso

Cordone Speronato - 4,000 paante eflang

Biplogica certificata

100- 200

S, Sud-Orvest

1510

Da fine settembre alla prima decade di ottobre

Le uve vEngono macerate per 12-14 giorni ad una
temperatura di 24-26°C

La maturaZione avvieng m serbatol di acoiaio per 4
meidl @ profegue con aifmamento di ulterion B mes in
Barrigpee di secondo pEssaga, Segue un alfinamento
in bottigha per 4 mes, Prende b denominanione di
“SUPETIONE™ GO0 un anng 0 maluraziane,

Rassa rubang scurg

Impatto fresco e diretto, molte chiagre, gocato
su onobe Noreali, con demature wegetali di alloro
centrati sulle note di Fruth di bosco rassi,

Intenso & pieno, can una buona struttura data da
tannini setos & dolc,

16-18°C

Formaggi stagiconati, armosti @ grighate di carmi rosse
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Terre d'Abruzzo IGP
Pecaring (B5%) ed altre varietd autorizzate provenienti da
vignet di etd media allevati a guyot su terreni scialti,

| grapgoli intesi vengona inviat alt'internc i presoe
preumatiche ad il mosto viene messo a fermentane 3 bassa
temperatura (12/14°C),

Iry vasche o Acciaio, & Seguire in Dottigle

Colore giallo pagliering, cristalling & vivace, al naso sentori
di fhori bianchi, frutta a polpa bianca, sentosi eterei. In booca
fresco, di corpo, & con un finale di mandorla amara.

Carrd bianche, cucing di mare, formagei, vendure.
B-10°C

frimnd




| Forimi

Pasgerina

Passerina

Terre d'Abruzzo IGP

1 WIGNA

Passering (85%) ed altré varieta autorizzate coltivale su ternend
collinearni con bueona esposizions tra | 400 &d | 450 metri 5.0.m.
con la forma di allevamento classica della pergola abruzzese.
| CAPTIMNA

| grappol intérn véngond Sooposi @ pressatura soffice,

il mosto viens fermentalo in vasche di acCiaio inox

ad una temperabura ra | 13/16°C,

AFFINAMENTO

In vasche di acciaio, a seguire in bottighia,

CARATTERISTICHE SEMNSORIALI

Cotore giallo paghierng, cristalling & vivace, 3l nasd sentor di

fiori iancha @ frutta tropicale, In bocca mesco & dal giusio corpo.

ABBINAKMENT

Primi piath delicatl, cucing di mane.

TEMPERATURA M SERVIZIC
B-107C
CERTIFICAZION
[y
B9 ©@
irbhgmd

s

Irebbiano d’Abruzzo

Denominazione dt E’Jn;{a'm' Progeita

Trebbiano dAbmurso colfivato su Terméni collinari con buona
esposizions tra | 00 ed | 450 metri 5.1.m. con la classica forma
di allevaments della pergola abruziese,

| grapeoli inten vengono sottopostl 3 pressatura soffice, il masto
viene fermentaie in vasche di Sccidio inog ad una temperatura
trail3 edil6°C.

I vigche o Accigio, a Seguire in Bottighs

Colore gialio paglering, cristalling & vniace, al naso sentorn di
for Deanchl & frutta fresca.
In bocca Tresco & dal giusto corpa,

Prime peatti delicat, cucina i mare.

§-10°C
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Denominazione di Origine Protetta

sglerions di uve della variets montepulciang provenientl da
Wignen con allevamento nella caratteristica forma della pergola
abruzzese su terreni collinari con buona esposizione tra | 400 ed
1 4340 metr 5.1.m.

Pressaturg soffice cercando di impedire il padsaggio del
colare delle bucoe presenvand nel contempo Nestrasons
dei polifenall. Trashenirmenlo in vasche di acciaio inox per la
fermentazions & temperatura controllata [16/18%C).

In vasche di acciaio, a seguire in bottiglia,

Colore rosso ciliegea, cristalling e vivace, 3l naso € intenso,
fMoreale, fruttato (ciliegia e fragola); in bocca & fresco, caldo, dal
finale ammandoriato.

Primi piatti delicali, carni bianche, salumi, cucing o marne, pizza,

12-14°C

Montepulciano d’Abruzzo

Denominazione dt E’Jn:![{im' Progeita

It VIGMA

Selerione di uve dela varietd montepulCiang provenient da
vignen con allevamento nella caratterisica forma della pergola
abruzzese posti su terreni collinar con buona esposizione tra |
400 ed i A50 meetrs 5.0m.

I CANTINA

Le wve, dopo urattents selezione, vengono diraspate & pgiate, il
Mo con be bucce viene |asciato in lermentazione in vasche di
Acciaio inox per 10015 giornd ad una temperatura rai 25/28°C.

AFFINAMENTO
Parte in vasche di acciaio, parte in botte di rovere per almeno
quattro mesi, segue affinamento in botriglia,

CARATTERISTICHE SENSORIALI

Colore rosso rubing con lievi sfumature violacee, al naso

& intenso, Noreale, fruttato (amarena), con una leggera
speziatura; in bocca & giustamente tannico, di corpo, equilibrato
& con un finale ammandarlato,

ABRBINAMENTI
Prima peatti strutfucah, carm rosse, selvagginag.

TEMPERATLIRA D SERVIZIC
16-18°C

CERTIFRCAZIICHNI

Montepulciane
d'Abruzzs o
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