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BRIGATA VERDE RAME

BRIBATA

VITIGNO

Grillo & un vitigno a bacca bianca diffuso soprattutto nella Sicilia occidentale. Lorigine
probabile risiede in quello che scriveva nel 1874 il barone Mendola: “seme di Catarratto
bianco fecondato artificialmente con Zibibbo nella fioritura del 1869 nel mio vigneto Piana
dei Peri presso Favara [...]. Lo stesso scriveva anche nel 1904 “ibridai il Cataratto comune di
Sicilia [...] collo Zibibbo, per potere fabbricare un Marsala piti aromatico”. Il Grillo trova la sua
origine inizialmente nella zona di Marsala e poi nelle altre province dell'isola. Ha avuto una
rapida espansione in Sicilia, fino ad occupare, intorno agli anni ‘30, il 60% della superficie
vitata dell'intera isola. Il Grillo & capace di dare vini di alta gradazione alcolica ed avendo poi
la vocazione di essere particolarmente predisposto all'invecchiamento. Il miglior Marsala e
ottenuto vinificando il Grillo.

ZONA DI COLTIVAZIONE

Tra le vigne e gli uliveti della Valle del Belice, sorge Salemi, nel cuore della Valle di Mazara
per secoli teatro delle guerre tra Selinunte e Segesta. | vigneti distribuiti tra i 200 e i 500
metri s..m, segnano spesso il punto d'incontro tra il mare e le colline alte e ariose di Salemi.
Il vento che soffia forte e trasporta leggera salsedine sulle viti e il terreno povero suolo
calcareo-argilloso, ricco di piccoli sassi, sono alla base della produttivita contenuta di questa
viticoltura ma & anche la forza per la produzione di grandi vini.

IN VIGNA

l'azienda agricola Biodinamica & un organismo vivente complesso, senza input esterni, in
stretta connessione con I'ambiente a cui & legata da complesse relazioni.

La concimazione, la coltivazione e l'allevamento sono attuati con modalita che rispettano
e promuovono la fertilitd e la vitalita del terreno che andranno a migliorare le produzioni
vegetali e animali. Solo la viticoltura biodinamica, che porta in cantina uve “sane” e
microbiologicamente “vive” & capace di affrontare la fermentazione spontanea che € alla
base dei vini biodinamici. La fermentazione spontanea trasmette al vino le caratteristiche
uniche del luogo, del vitigno e dall'annata.

FORMA DI ALLEVAMENTO
Alberello e Guyot. Densita piante ettaro da 3300 a 5000.

VINIFICAZIONE

Per millenni le fermentazioni si sono svolte in maniera spontanea, innescate dai lieviti
presenti in natura, i cosiddetti lieviti indigeni o autoctoni o selvaggi, diversi da zona a zona e
capaci di trasmettere al vino le caratteristiche uniche del luogo e dall'annata. Le fermentazioni
spontanee, legate ai lieviti selvaggi, sono andate in difficolta con la diffusione dei pesticidi,
ma anche con l'aggiunta dei solffiti sull'uva o nei mosti che uccide la microflora dell'uva
(lieviti) e compromette la fermentazione. | vini biodinamici connettono la loro complessita
alla fermentazione spontanea legandosi soprattutto alla prima fase della fermentazione dove
i lieviti apiculati (selvaggi), eliminati nelle fermentazioni convenzionali, impartiscono al vino
I'impronta digitale del terroir microbico attraverso profili organolettici unici;

AFFINAMENTO

Vasche di cemento e bottiglia;

CARATTERISTICHE SENSORIALI

COLORE: giallo paglierino carico;

PROFUMO: profumi fruttati e agrumati con le note floreali di fiori di campo e zagara;
GUSTO: palato fresco, ben strutturato con un finale piacevole, leggermente sapido e minerale ;

ABBINAMENTO GASTRONOMICO
Si abbina ad antipasti di pesce e molluschi, a primi piatti con condimenti di pesce e verdure,
a secondi di pesce e crostacei ;

TEMPERATURA SERVIZIO

Temperatura servizio: 10-12°C.

VITICOLTORI DEL
MEDIIERRANEO :
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BRIGATA YERDE RAME

ZIBIBRG CRANE
VITIGNO

Lo Zibibbo ha una storia lunga migliaia di anni: ha origini egiziane e dopo questo primo lungo
adattamento alle coste nordafricane, lo Zibibbo fu portato in Sicilia occidentale dai Fenici e
dai Greci, diventando una fra le varieta pit diffuse e interessanti del Mediterraneo occidentale
intorno all'800-700 a.C. Durante 'Tmpero Romano, la varieta fu esportata anche nelle altre
regioni del meridione d'Europa. Lo Zibibbo & conosciuto in Sicilia principalmente con la sua
denominazione araba, Z'b b, che significa semplicemente “uva passa”. La leggenda narra che
lo Zibibbo soprawvisse facilmente alle restrizioni religiose durante la dominazione araba: gli
arabi siciliani conservarono il diritto di coltivare questa varieta principalmente per appassirne
i frutti, indispensabili alle gustose preparazioni culinarie, ma non disdegnavano di fare e bere
del buon vino.

ZONA DI COLTIVAZIONE

Tra le vigne e gli uliveti della Valle del Belice, sorge Salemi, nel cuore della Valle di Mazara
per secoli teatro delle guerre tra Selinunte e Segesta. | vigneti distribuiti tra i 200 e i 500
metri s..m, segnano spesso il punto d'incontro tra il mare e le colline alte e ariose di Salemi.
Il vento che soffia forte e trasporta leggera salsedine sulle viti e il terreno povero suolo
calcareo-argilloso, ricco di piccoli sassi, sono alla base della produttivita contenuta di questa
viticoltura ma & anche la forza per la produzione di grandi vini.

IN VIGNA

L'azienda agricola Biodinamica € un organismo vivente complesso, senza input esterni, in
stretta connessione con l'ambiente a cui & legata da complesse relazioni. La concimazione,
la coltivazione e l'allevamento sono attuati con modalita che rispettano e promuovono la
fertilita e la vitalita del terreno che andranno a migliorare le produzioni vegetali e animali.
Solo la viticoltura biodinamica, che porta in cantina uve “sane” e microbiologicamente “vive”
& capace di affrontare la fermentazione spontanea che ¢ alla base dei vini biodinamici. La
fermentazione spontanea trasmette al vino le caratteristiche uniche del luogo, del vitigno e
dall'annata;

FORMA DI ALLEVAMENTO
Alberello e Guyot. Densita piante ettaro da 3300 a 5000.

VINIFICAZIONE

Il vino “orange” si ottiene dalla macerazione delle bucce con il mosto senza controllo termico,
senza aggiunta di soffiti con lieviti naturali dell'uva, dopo due o tre giomi si pressano le
bucce. Durante la macerazione i tannini (polifenoli in genere e gli antociani) vengono estratti
conferendo a questi vini un colore aranciato e la struttura di un vino rosso;

AFFINAMENTO
In bottiglia da tre a sei mesi.

CARATTERISTICHE SENSORIALI

COLORE: aranciato (non rosato) con presenza di sfumature ambrate di maggiore o minore
intensita a seconda della maturazione delle uve e del tempo di macerazione con le bucce.
PROFUMO: primattori sono certo i terpeni che danno aromi quali agrumi fiori come la rosa
Selvatica poi giungono anche le note erbacee che scivolano sull'erba medica. ;

GUSTO: In bocca un bilanciamento tra le dolcezze campestri e presenze amaricanti:
abboccata e amarotica.

ABBINAMENTO GASTRONOMICO
la'sua nota abboccata e amarotica la fa abbinare felicemente al cibo: dal foie gras ai crostacei
ma il suo abbinamento migliore € anche quello con i formaggi di media stagionatura.

TEMPERATURA SERVIZIO

Temperatura servizio: 10-12°C

VITICOLTORI DEL
MEDITERRANEO
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BRIGATA VERDE RAME

LERIKTS HERG ——

VITIGNO

Il Corinto nero € un vitigno a bacca nera , come suggerisce il nome, & originario della Grecia.
Il suo nome indica la sua provenienza dalla citta di Corinto e lo si trova in abbondanza
proprio nella sua patria d'origine e nella vicina Turchia, pur essendo coltivato anche in
altre aree europee. Il Corinto nero & caratteristico delle isole Lipari, nelle quali fu introdotto
durante la colonizzazione ellenica del VII secolo avanti Cristo. Plinio il Vecchio aveva fatto
riferimento al Corinto nero come Uva Marina nera. In Grecia & conosciuto come Patras
Currant o Kourenti mentre in Francia viene chiamato Marine noir. Il Corinto Nero viene a volte
associato al Corinto bianco e al Corinto rosa, ma in realta sono varieta similari, ma distinte.;

ZONA DI COLTIVAZIONE

Tra le vigne e gli uliveti della Valle del Belice, sorge Salemi, nel cuore della Valle di Mazara
per secali teatro delle guerre tra Selinunte e Segesta. | vigneti distribuiti tra i 200 e i 500
metri s..m, segnano spesso il punto d'incontro tra il mare e le colline alte e ariose di Salemi.
Il vento che soffia forte e trasporta leggera salsedine sulle viti e il terreno povero suolo
calcareo-argilloso, ricco di piccoli sassi, sono alla base della produttivita contenuta di questa
viticoltura ma & anche la forza per la produzione di grandi vini.

IN VIGNA

L'azienda agricola Biodinamica € un organismo vivente complesso, senza input esterni, in
stretta connessione con |'ambiente a cui € legata da complesse relazioni. La concimazione,
la coltivazione e I'allevamento sono attuati con modalita che rispettano e promuovono la
fertilita e la vitalita del terreno che andranno a migliorare le produzioni vegetali e animali.
Solo la viticoltura biodinamica, che porta in cantina uve “sane” e microbiologicamente “vive”
& capace di affrontare la fermentazione spontanea che ¢ alla base dei vini biodinamici. La
fermentazione spontanea trasmette al vino le caratteristiche uniche del luogo, del vitigno e
dall'annata;

FORMA DI ALLEVAMENTO
Alberello e Guyot. Densita piante ettaro da 3300 a 5000.;

VINIFICAZIONE

Per millenni le fermentazioni si sono svolte in maniera spontanea, innescate dai lieviti
presenti in natura, i cosiddetti lieviti indigeni o autoctoni o selvaggi, diversi da zona a zona e
capaci di trasmettere al vino le caratteristiche uniche del luogo e dall'annata. Le fermentazioni
spontanee sono andate in difficolta con la diffusione dei pesticidi, ma anche con I'aggiunta
dei solffiti sull'uva o nei mosti che uccide la microflora dell'uva (lieviti) e compromette
la fermentazione. | vini biodinamici connettono la loro complessita alla fermentazione
spontanea legandosi soprattutto alla prima fase della fermentazione dove i lieviti apiculati
(selvaggi), impartiscono al vino limpronta digitale del terroir microbico attraverso profili
organolettici unici;

AFFINAMENTO

Vasche di cemento, botte grande e bottiglia.

CARATTERISTICHE SENSORIALI

COLORE: rosso scarico.

PROFUMO: delicatamente aromatico, con profumi profondi.
GUSTO: al palato risulta speziato e leggermente strutturato.

ABBINAMENTO GASTRONOMICO

Il'vino da Corinto nero & adatto ad essere abbinato con carni rosse di una certa elaborazione.

TEMPERATURA SERVIZIO

Temperatura servizio: 16 -18°C.

VITICOLTORI DEL
MEDITERRANEO
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BRIGATA VERDE RAME

MERELLG MASCALESE demeter

VITIGNO

Il Nerello mascalese & un vitigno a bacca nera che cresce prevalentemente sull'Etna, nella
citta metropolitana di Catania, e nella zona di Torre Faro, frazione del comune di Messina.
Viene detto anche Negrello e Niuriddu mascalisi in siciliano. Autoctono delle pendici dell‘Etna,
I'origine del Nerello Mascalese si perde nella notte dei tempi. Il Nerello mascalese viene
coltivato prevalentemente fra i 350 e i 1000 s..m., nella forma tradizionale ad alberello,
anche se la forma di allevamento piti attuale ¢ il cordone speronato.

Il nome Nerello & legato al colore intenso delle sue uve, mentre “mascalese” deriva dal fatto
che da secoli viene coltivato nella Contea di Mascali su dei terreni costituiti per la gran parte
da sabbie vulcaniche.

ZONA DI COLTIVAZIONE

Tra le vigne e gli uliveti della Valle del Belice, sorge Salemi, nel cuore della Valle di Mazara
per secoli teatro delle guerre tra Selinunte e Segesta. | vigneti distribuiti tra i 200 e i 500
metri s..m, segnano spesso il punto d'incontro tra il mare e le colline alte e ariose di Salemi.
Il'vento che soffia forte e trasporta leggera salsedine sulle viti e il terreno povero suolo
calcareo-argilloso, ricco di piccoli sassi, sono alla base della produttivita contenuta di questa
viticoltura ma & anche la forza per la produzione di grandi vini.

IN VIGNA

L'azienda agricola Biodinamica € un organismo vivente complesso, senza input esterni, in
stretta connessione con 'ambiente a cui ¢ legata da complesse relazioni. La concimazione,
la coltivazione e I'allevamento sono attuati con modalita che rispettano e promuovono la
fertilita e la vitalita del terreno che andranno a migliorare le produzioni vegetali e animali.
Solo la viticoltura biodinamica, che porta in cantina uve “sane” e microbiologicamente “vive”
& capace di affrontare la fermentazione spontanea che ¢é alla base dei vini biodinamici. La
fermentazione spontanea trasmette al vino le caratteristiche uniche del luogo, del vitigno e
dall'annata;

FORMA DI ALLEVAMENTO
Alberello e Guyot. Densita piante ettaro da 3300 a 5000.;

VINIFICAZIONE

Per millenni le fermentazioni si sono svolte in maniera spontanea, innescate dai lieviti
presenti in natura, i cosiddetti lieviti indigeni o autoctoni o selvaggi, diversi da zona a zona e
capaci di trasmettere al vino le caratteristiche uniche del luogo e dall'annata. Le fermentazioni
spontanee sono andate in difficolta con la diffusione dei pesticidi, ma anche con I'aggiunta
dei solffiti sull'uva o nei mosti che uccide la microflora dell'uva (lieviti) e compromette
la fermentazione. | vini biodinamici connettono la loro complessita alla fermentazione
spontanea legandosi soprattutto alla prima fase della fermentazione dove i lieviti apiculati
(selvaggi), impartiscono al vino l'impronta digitale del terroir microbico attraverso profili
organolettici unici;

AFFINAMENTO

Vasche di cemento e bottiglia;

CARATTERISTICHE SENSORIALI
COLORE: rosso rubino.

PROFUMO: delicato, caratteristico, floreale, fine.
GUSTO: armonico, fresco.

ABBINAMENTO GASTRONOMICO
primi piatti a base di carne, portate di carne arrosto o alla griglia, formaggi di-media
stagionatura.

TEMPERATURA SERVIZIO

Temperatura servizio: 16-18°C.

VITICOLTORI DEL
MEDITERRANEO
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MERG DravelA SICILIA

DENOMINAZIONE D\ ORIGNE PROTETTA —
VITIGNO

Il nome deriva dal frutto a “bacca nera”, e dalla citta siracusana di Avola. Il Nero d’Avola
sull'lsola fu introdotto diversi secoli fa da colonizzatori provenienti dalla Grecia e poi si &
adattato perfettamente a questo nuovo ambiente tanto da diventare il vitigno a bacca nera
piti famoso e importante della Sicilia. Fino alla prima meta del XX secolo, il vino Nero d’Avola
veniva utilizzato, quasi esclusivamente, come vino da taglio, miscelato con altri vini per
conferire al prodotto finale maggiore corpo e vigore. Negli ultimi decenni i viticoltori siciliani
hanno iniziato la produzione di questo vino in purezza con risultati davvero eccellenti.

ZONA DI COLTIVAZIONE

Tra le vigne e gli uliveti della Valle del Belice, sorge Salemi, nel cuore della Valle di Mazara
per secoli teatro delle guerre tra Selinunte e Segesta. | vigneti distribuiti tra i 200 e i 500
metri s..m, segnano spesso il punto d'incontro tra il mare e le colline alte e ariose di Salemi.
II'vento che soffia forte e trasporta leggera salsedine sulle viti e il terreno povero suolo
calcareo-argilloso, ricco di piccoli sassi, sono alla base della produttivita contenuta di questa
viticoltura ma & anche la forza per la produzione di grandi vini.

IN VIGNA

l'azienda agricola Biodinamica € un organismo vivente complesso, senza input esterni, in
stretta connessione con l'ambiente a cui € legata da complesse relazioni. La concimazione,
la coltivazione e l'allevamento sono attuati con modalita che rispettano e promuovono la
fertilita e la vitalita del terreno che andranno a migliorare le produzioni vegetali e animali.
Solo la viticoltura biodinamica, che porta in cantina uve “sane” e microbiologicamente “vive”
& capace di affrontare la fermentazione spontanea che & alla base dei vini biodinamici. La
fermentazione spontanea trasmette al vino le caratteristiche uniche del luogo, del vitigno e
dall'annata;

FORMA DI ALLEVAMENTO
Alberello e Guyot. Densita piante ettaro da 3300 a 5000.;

VINIFICAZIONE

Per millenni le fermentazioni si sono svolte in maniera spontanea, innescate dai lieviti
presenti in natura, i cosiddetti lieviti indigeni o autoctoni o selvaggi, diversi da zona a zona e
capaci di trasmettere al vino le caratteristiche uniche del luogo e dall'annata. Le fermentazioni
spontanee sono andate in difficolta con la diffusione dei pesticidi, ma anche con l'aggiunta
dei soffiti sull'uva o nei mosti che uccide la microflora dell'uva (lieviti) e compromette
la fermentazione. | vini biodinamici connettono la loro. complessita alla fermentazione
spontanea legandosi soprattutto alla prima fase della fermentazione dove i lieviti apiculati
(selvaggi), impartiscono al vino limpronta digitale del terroir microbico attraverso profili
organolettici unici;

AFFINAMENTO

Vasche di cemento e bottiglia;

CARATTERISTICHE SENSORIALI

COLORE: rosso rubino, piti 0 meno intenso.
PROFUMO: sentori di bacca, di ciliegia, prugna con note speziate e balsamiche.
GUSTO: morbido. avvolgente, vellutato, elegante e persistente.

ABBINAMENTO GASTRONOMICO

Si-abbina a carni rosse, arrosti e formaggi stagionati

TEMPERATURA SERVIZIO

Temperatura servizio: 16-18°C.

VITICOLTORI DEL
MEDITERRANEO -
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PERRICOKE demeter

VITIGNO

Il vitigno Perricone & un autoctono a bacca nera originario della Sicilia occidentale. A fine
Ottocento il Perricone era il vitigno piti coltivato nelle province di Palermo e Trapani (dove
viene chiamato Pignatello) e lo si trovava anche nelle province di Caltanissetta e Agrigento.
Il Perricone viene utilizzato per la produzione del Marsala Ruby, grazie al quale ha trovato
inizialmente grande sviluppo. Nella prima meta del Novecento, quando il consumo
di Marsala & andato progressivamente riducendosi, la coltivazione del Perricone si & ridotta a
sua volta, fino a subire un abbandono pressoché totale.

ZONA DI COLTIVAZIONE

Tra le vigne e gli uliveti della Valle del Belice, sorge Salemi, nel cuore della Valle di Mazara
per secoli teatro delle guerre tra Selinunte e Segesta. | vigneti distribuiti tra i 200 e i 500
metri s.l.m, segnano spesso il punto d'incontro tra il mare e le colline alte e ariose di Salemi.
Il vento che soffia forte e trasporta leggera salsedine sulle viti e il terreno povero suolo
calcareo-argilloso, ricco di piccoli sassi, sono alla base della produttivita contenuta di questa
viticoltura ma & anche la forza per la produzione di grandi vini.

IN VIGNA

L'azienda agricola Biodinamica € un organismo vivente complesso, senza input esterni, in
stretta connessione con |'ambiente a cui € legata da complesse relazioni. La concimazione,
la coltivazione e I'allevamento sono attuati con modalita che rispettano e promuovono la
fertilita e la vitalitd del terreno che andranno a migliorare le produzioni vegetali e animali.
Solo la viticoltura biodinamica, che porta in cantina uve “sane” e microbiologicamente “vive”
& capace di affrontare la fermentazione spontanea che ¢é alla base dei vini biodinamici. La
fermentazione spontanea trasmette al vino le caratteristiche uniche del luogo, del vitigno e
dall'annata;

FORMA DI ALLEVAMENTO
Alberello e Guyot. Densita piante ettaro da 3300 a 5000,

VINIFICAZIONE

Per millenni le fermentazioni si sono svolte in maniera spontanea, innescate dai lieviti
presenti in natura, i cosiddetti lieviti indigeni o autoctoni o selvaggi, diversi da zona a zona e
capaci di trasmettere al vino le caratteristiche uniche del luogo e dall'annata. Le fermentazioni
spontanee sono andate in difficolta con la diffusione dei pesticidi, ma anche con l'aggiunta
dei solffiti sull'uva o nei mosti che uccide la microflora dell'uva (lieviti) e compromette
la fermentazione. | vini biodinamici connettono la loro complessita alla fermentazione
spontanea legandosi soprattutto alla prima fase della fermentazione dove i lieviti apiculati
(selvaggi), impartiscono al vino I'impronta digitale del terroir microbico attraverso profili
organolettici unici;

AFFINAMENTO

Vasche di cemento e bottiglia;

CARATTERISTICHE SENSORIALI

COLORE: rosso rubino.

PROFUMO: sentori tipici del territorio, accompagnati da sentori floreali di petali di rosa, aromi
dati dal passaggio in legno di vaniglia e cuoio.

GUSTO: Ampio in bocca con grado alcolico adeguato alla struttura e con un retrogusto
mandorlato.

ABBINAMENTO GASTRONOMICO
Si accompagna ottimamente con i formaggi stagionati, primi a base di carne e con arrosti €
stufati.

TEMPERATURA SERVIZIO

Temperatura servizio: 16-18°C.

VITICOLTORI DEL
MEDITERRANEO
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VITIGNO CARATTERISTICHE SENSORIALI

Il vitigno Asprinio, ha origini antichissime che fanno identificare come autoctono della COLORE: paglierino, pili 0 meno carico.

Campania, soprattutto nel Casertano e nel Napoletano. Molto probabilmente [I'Asprinio PROFUMO: intenso, fruttato, caratteristico.

deriva dalla selezione di antichi vitigni selvatici addomesticati dagli Etruschi che lo hanno GUSTO: secco, fresco, caratteristico.

con il sistema di allevamento, ad alberata viva con viti maritate ad olmi o pioppi. La sua

caratteristica di essere stato coltivato soprattutto in terreni sabbiosi lo ha protetto in parte ABBINAMENTO GASTRONOMICO o

dallazione della fillossera e spesso ancor oggi si trovano coltivazioni di Asprinio allevate Insalate di mare, frutti di mare, specie se crudi, fritture di scoglio e crostacei, soufflé di

su piede franco. La sua spiccata acidita lo rende adatto alla spumantizzazione. verdure e la tradizionale I'abbinamento con prosciutto e mozzarelle di Aversa; PAZZ ARIELL
ZONA DI COLTIVAZIONE TEMPERATURA SERVIZIO

La viticoltura in Campania & un viaggio attraverso secoli di dedizione, innovazione e passione Temperatura servizio: 10 -12°C. v prufssore de U scalill

per il vino. Dall'epoca romana, quando i suoi vini erano celebrati in tutto I'lmpero, fino ai
giorni nostri, con la riscoperta e valorizzazione dei vitigni autoctoni. La tradizione vitivinicola
campana ha origini molto antiche, precedenti all'epoca Romana ed inizid presumibilmente
con l'arrivo degli antichi Greci. Furono infatti proprio i Greci a introdurre i semi della vitis
vinifera in Campania: le principali uve autoctone della regione, come Aglianico, Greco, Fiano,
Falanghina, Biancolella e Piedirosso sono infatti di origine greca.

IN VIGNA
l'azienda agricola Biodinamica € un organismo vivente complesso, senza input esterni, in
stretta connessione con |'ambiente a cui € legata da complesse relazioni. La concimazione,
: la coltivazione e I'allevamento sono attuati con modalita che rispettano e promuovono la
/ 3 fertilita e la vitalita del terreno che andranno a migliorare le produzioni vegetali e animali.
b Solo la viticoltura biodinamica, che porta in cantina uve “sane” e microbiologicamente "vive"
5 & capace di affrontare la fermentazione spontanea che ¢ alla base dei vini biodinamici. La
fermentazione spontanea trasmette al vino le caratteristiche uniche del luogo, del vitigno e

dall'annata;

\ FORMA DI ALLEVAMENTO

| l'alberata &€ un sistema di coltivazione della vite che ha caratterizzato il paesaggio della zona
tra Napoli e Caserta per centinaia di anni. Alberi di pioppo secolari che arrivano a superare
i dieci metri di altezza maritate alle viti che creano un muro di rami, foglie e grappoli. La
tradizione di maritare le viti con i pioppi risale addirittura agli Etruschi. Questa soluzione
permette di non occupare il suolo, ma di sviluppare la coltivazione in altezza e lasciare il
terreno per altre colture. Caratteristica del territorio & il suolo di origine vulcanica, ricco di
minerali e di rocce tufacee. Le viti, sorrette da pioppi, raggiungono i 10 metri di altezza
e richiedono, per la potatura e la vendemmia, notevoli abilita acrobatiche e competenze
tramandate da generazioni. “Dichiarata gia Patrimonio Culturale Immateriale della Regione
Campania” nel 2019, da qualche anno ['Alberata Aversana ha awviato il suo iter per una
possibile candidatura all'Unesco”.

VINIFICAZIONE

Per millenni le fermentazioni si sono svolte in maniera spontanea, innescate dai lieviti
presenti in natura, i cosiddetti lieviti indigeni o autoctoni o selvaggi, diversi da zona a zona e
capaci di trasmettere al vino le caratteristiche uniche del luogo e dall'annata. Le fermentazioni
spontanee sono andate in difficolta con la diffusione dei pesticidi, ma anche con |'aggiunta
dei soffiti sull'uva o nei mosti che uccide la microflora dell'uva  (lievit)) e compromette
la fermentazione. | vini biodinamici connettono la loro complessita alla fermentazione
spontanea legandosi soprattutto alla prima fase della fermentazione dove i lieviti apiculati
(selvaggi), impartiscono al vino I'impronta digitale del terroir microbico attraverso profili
organolettici unici;

AFFINAMENTO
Vasche di cemento e bottiglia.

VITICOLTORI DEL
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VITIGNO

La viticoltura della Toscana ha una storia millenaria, profonda e radicata in tutta la regione:
si narra che gia nel 500 a.C. gli antichi Etruschi producessero vino nell'attuale Toscana. Con
I'avento dell'lmpero Romano il vino divenne parte integrante della dieta quotidiana di ogni
ceto sociale del tempo. | vigneti sorgevano in ogni parte della regione, spesso all'interno delle
citta e nei monasteri grazie agli ordini benedettini e vallombrosani.

ZONA DI COLTIVAZIONE

Il 'vino Toscana IGP Rosso (un IGP una regione) € una delle tipologie di vino previste dalla
denominazione Toscana IGP . | vitigni che rientrano nella composizione del vino Toscana IGP
Rosso sono Vitigni a bacca nera autorizzati per la regione Toscana.

IN VIGNA

l'azienda agricola Biodinamica € un organismo vivente complesso, senza input esterni, in
stretta connessione con |'ambiente a cui & legata da complesse relazioni. La concimazione,
la coltivazione e I'allevamento sono attuati con modalita che rispettano e promuovono la
fertilita e la vitalita del terreno che andranno a migliorare le produzioni vegetali e animali.
Solo la viticoltura biodinamica, che porta in cantina uve “sane” e microbiologicamente “vive”
& capace di affrontare la fermentazione spontanea che ¢é alla base dei vini biodinamici. La
fermentazione spontanea trasmette al vino le caratteristiche uniche del luogo, del vitigno e
dall'annata;

FORMA DI ALLEVAMENTO
Guyot. Densita piante ettaro da 3300 a 5000.

VINIFICAZIONE

Per millenni le fermentazioni si sono svolte in maniera spontanea, innescate dai lieviti
presenti in natura, i cosiddetti lieviti indigeni o autoctoni o selvaggi, diversi da zona a zona e
capaci di trasmettere al vino le caratteristiche uniche del luogo e dall'annata. Le fermentazioni
spontanee sono andate in difficolta con la diffusione dei pesticidi, ma anche con I'aggiunta
dei solffiti sull'uva o nei mosti che uccide la microflora dell'uva (lieviti) e compromette
la fermentazione. | vini biodinamici connettono la loro complessita alla fermentazione
spontanea legandosi soprattutto alla prima fase della fermentazione dove i lieviti apiculati
(selvaggi), impartiscono al vino limpronta digitale del terroir microbico attraverso profili
organolettici unici;

AFFINAMENTO

Vasche di cemento, botte grande e bottiglia;

CARATTERISTICHE SENSORIALI

COLORE: rosso rubino elegante.

PROFUMO: piacevoli note di frutti rossi (prugne, more e ciliegie) e note speziate ben
amalgamate.

GUSTO: Vino di buona struttura, & secco ma rotondo al palato con un finale fruttato ed
elegante, dai tannini morbidi.

ABBINAMENTO GASTRONOMICO

Perfetto con antipasti a base di salumi, primi piatti con sughi di carne e secondi di carne.

TEMPERATURA SERVIZIO

Temperatura servizio: 16°C.

VITICOLTORI DEL
MEDITERRANEO
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CHIAKTI

DENOMINAZIONE D\ OR\GINE CONTROLLATA e GARANTITA —
VITIGNO

Il Sangiovese € 'uva a bacca rossa piti coltivata in ltalia, la maggior parte nelle regioni centrali:
Toscana ed Emilia Romagna in primis, poi Umbria, Marche, Abruzzo e Lazio.

Le prime notizie sul vitigno denominato Sangiovese risalgono al XVII secolo e le sue origini
sono awolte da un velo di leggendario mistero. Lipotesi che guarda piti lontano nel tempo
& che la parola Sangiovese derivi da “sangue di Giove". Di sicuro le origini del vitigno sono
molto antiche: & conosciuto ufficialmente dal 1500, ma molto probabilmente dobbiamo
volgere lo sguardo a ben 2000 anni fa, all'epoca etrusca, in quanto sembra provenire dalla
zona a nord del Tevere e a sud dellAmo, da cui poi si sarebbe diffuso oltre I'Appenino.

ZONA DI COLTIVAZIONE

Il nome “Chianti”, riferito al vino, appare per la prima volta in documenti notarili nel 1404, ma
fin dall'antichita in questo territorio si coltivava la vite, come lo testimoniano reperti-etruschi.
Il vino prodotto su queste colline acquistd grande prestigio nel tempo, tanto da indurre nel
1716 il Granduca di Toscana Cosimo Il a tutelarne il nome.

IN VIGNA

L'azienda agricola Biodinamica & un organismo vivente complesso, senza input esterni, in
stretta connessione con I'ambiente a cui € legata da complesse relazioni. La concimazione, la
coltivazione e I'allevamento sono attuati con modalita che rispettano e promuovono la fertilita
e la vitalita del terreno che andranno a migliorare le produzioni vegetali e animali. Solo la
viticoltura biodinamica, che porta in cantina uve “sane” e microbiologicamente “vive” € capace
di affrontare la fermentazione spontanea che ¢ alla base dei vini biodinamici. La fermentazione
spontanea trasmette al vino le caratteristiche uniche del luogo, del vitigno e dall'annata;

FORMA DI ALLEVAMENTO
Guyot. Densita piante ettaro da 3300 a 5000.

VINIFICAZIONE

Per millenni le fermentazioni si sono svolte in maniera spontanea, innescate dai lieviti
presenti in natura, i cosiddetti lieviti indigeni o autoctoni o selvaggi, diversi da zona a zona e
capaci di trasmettere al vino le caratteristiche uniche del luogo e dall'annata. Le fermentazioni
spontanee sono andate in difficolta con la diffusione dei pesticidi, ma anche con l'aggiunta
dei solffiti sull'uva o nei mosti che uccide la microflora dell'uva (lieviti) e compromette
la fermentazione. | vini biodinamici connettono la loro complessita alla fermentazione
spontanea legandosi soprattutto alla prima fase della fermentazione dove i lieviti apiculati
(selvaggi), impartiscono al vino I'impronta digitale del terroir microbico attraverso profili
organolettici unici;

AFFINAMENTO

Vasche di cemento, botte grande e bottiglia;

CARATTERISTICHE SENSORIALI

COLORE: rosso rubino.

PROFUMO: apre con note fruttate, di frutti a bacca rossa e nera cosi come da spiccate note
floreali di violetta. L'affinamento in legno dona al Chianti, quando presente, aromi speziati di
vaniglia, liquirizia, cannella, noce moscata e pepe nero, oltre a note balsamiche di mentolo
ed eucalipto.

GUSTO: la persistenza € molto buona, con ricordi soprattutto di frutta rossa quale amarena,
prugna e mirtillo.

ABBINAMENTO GASTRONOMICO

ideali sono tutti i piatti della tradizione Toscana, dalle zuppe a base di verdura (Ribollita)
alle carni rosse alla griglia e al forno. Puo essere abbinate a selvaggina da piuma e da pelo
(cinghiale al forno). :

TEMPERATURA SERVIZIO

Temperatura servizio: 16-18°C.

VITICOLTORI DEL
MEDITERRANEO




