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DLLAVORO N

LADAMA.

1L MI0 NOME E GABRL
£ LA MIASTORIA INTZ IA DALLATERRA,
DAL AMORE PER COLTLVARE LL VIGNETO £
R PRODURRE IL VIND.
LA'MIA AVVENTURA PARTE DA LONTANO,
LSTUDT NEL SETTORE € LA LAUREA
ALL'UNTVERSTTA DT PADOVA TN AGRARTA,
HANNO TRACCLATO PER ME UN PERCORSO
RICCO DT EMOZTONT £ SODDISFAZIONT.

SUOCERD, CHEP

NOSTRA FAMIGLIA, CON ENTUSTASMO £ DETE
(T STAMO AFFACCIATT AL MONDO DEL VINO (OME
PRODUTTORL. 1L (JRAND SUPPORTO DT GIAMPIETRO, MIO

PERIENIE
EL MONDO VITLCOLO ED ENOLOGLLO,
STEME A MLA MOGLLE MIRIAM HO INTZTATO
UNANUOVA AVVENTURA

STAMO LA PRIMA GENERAZIONE DT VIGNATOLT DELLA

IMUHA[ DUTUN NOSTRO

PROGETTO E DI \UNA LANOSTRA FAMIGLIA (T KA

PERMESSO DT RE

ALLIZARE QUES \0 0GNO.

AMINAZIONE

0GGT LA NOSTRA AZTENDA E DT SEDTCT ETTART DT (UT DIECT

COLTIVATL A VIGNETO DIVISTIN DUE CORPT DISTANTL TRA L ORO

DA NEGRAR A SANT AMBROGTO NE LA MERAVIGLIOSA VALPOLTCELL

CLASSTCA, LA PERGOLA £ LA SPALLTER I FONDOND TN UN’ UNI(A

MISSTONE, PRODURRE UVE DT ECCELLENZA PER DARE AT NOSTRI VINI
L'INCONFONDIBTLE CARATTERE E TIPLCITA CHE TANTO (T =
(ONTRADDISTINGUE. (

NOST M (ANHNA ST TROVA A NEGRAR, TN UNA POSTZIONE IDEALE
RCHE L'ORTENTAMENTO NORD-SUD P KM TTEILPASSAGGLO OTTIMALE
LA I/H LE UVE A RIPOSO PER TL LUNGD APPASSTMENTO, TUTTI

LSPAl ISONO STATL STUDTATL £ PENSATL PER AVERE LUOGHT IDEALL
R LA VINTFICAZIONE £ LAFFINAMENTO DT GRANDT VINT COME 1L

NOSTRO PREZIOSO AMARONE.

LA NOSTRA PASSTONE £ DEDIZLONE PER TL TERRITORIO
(L HA PORTATO A FARE SCELTE SEMPRE PLU NATURALL,
AMIAMOYUUOQU OEH (1a [ONDA 10
VOGLLAMO PRESERVARE PER TL FUTURD £ PER T NOSTRI
FIGLT, DUNQUE LA ELTA QUALCHE ANNOFADI
PRODURRE SECONDO METODO BIOLOG1CO.

0661 T NOSTRT VINT (T DANNO GRANDI
SODDISFAZLONT, T RLCONOSCIMENTI CHE RLCEVOND
SOND PER NOT MOTIVO DI OR60GLIO  SPINTA PER
(ONTINUARE A MIGLLORARE, MA SOPRATTUTTO
RACCONTAND QUELLD CHE STAMO E DA DOVE VENTAMO,
RACCONTANO UNA STORTA VERA E RICCA DI PASSTONE
LA NOSTRA STORTA!



AMARONE B10 VALPOLICELLA BI0 VIGNETO CA” BEST B10
(AKAHERISH(HE: TLR0SS0 S uomuv SSTTE CHE A TATTO GRANDE LA VALPOLTCELLA, UN CONCENTRATO DI CARATTERTSTICHE: L VINU PLU SINCERD DELLA VALPOLLCEILA, DOVE NESSUNA TECNTCA ST FRAPPONE CARATTERTSTLCHE: 1L VIGNETO CA’ BEST ST TROVA AL CENTRO DELLA VALLE DT NEGRAR DOVE TL TERRENO, POSTO SV
AROMI E SAPDRT. DA LE UVE RACCOLT I\/IGN T1CON P10 DI TRENT’ ANNINA[ ANO TRA SINGOLARE IRA L'UVA DEL VIGNE W 1L VIND SULLA TAVOLA PONW“AN “MAV RA SUCCESSIVA ALLA UND STRATO DT DETRITT ALLUVIONALL, PRESENTA UNA TESSTTURA ARGTILOSA CON RTCCHT DEPOSTTT CALCAREL.
INTER RIA TONE D AMAKDN DO\/ ELEGANZA DOMA LA GRANDE POTENZAE LA LONGEVITA E CARATTERISTICA VENDEMMTA, ST ESALT UUHAVOADIWIIGIORNI.UNVINOQUWDMNUNAWDAM QUESTE PECULTARITA DONAND ALLA CORVINA UNA GRANDE COMPLESSTTA DT AROMI £ PROFUML, £ PERMETTONO DT
ESSENZTALE. NOSTRA CONTINUA RTCERCA DELLA QUALTTA, TN CUT T SENTOR I DT CTLTEGTA £ L'INCONFONDTBILE PEPE OTTENERE UN VINO DT IMPORTANTE STRUTTURA. PERSTSTENZA F LONGEVITA.

NERO SONO TN GRADO DT ESPRIMERE APPTENO L'ELEGANZA £ LA PTACEVOLEZZA CHE LE NOSTRE TERRE ’
UVE: CORVINA 10%, CORVINONE 10%, RONDINE(LA 1]%, MOLINARA 3% SANNO DARE. UVE: CORVINA 95%, RONDINELLA 5%
VINTFICAZIONE, AFFINAMENTO: SOLD T GRAPPOLT PTU SPARGOLT, MATURT £ MEGLTO ESPOSTT AL SOLE VENGONO l UVE: CORVINA £0%, CORVINONE 10%, RONDINELLA 25%, MOLINARA 5%

VINTFICAZLONE, AFFINAMENTO: A META SETTEMBRE T GRAPPOLT PTU SPARGOLT DEL VIGNETO CA” BEST VENGOND
RACCOLTL £ POSTL TN CASSETTE DA 6 K6. QUESTE UVE RIMARRANNO TN FRUTTATO PER 30 GIORNT AD APPASSTRE, £
SCLUSTVAMENTE A MANO, DA FINE SETTEMBRE ALLA META DT OTTOBRE. IL PTGTATO FERMENTA IN SUCCESSTVAMENTE PIGIATE £ FATTEF RM ENTARE. T GRAPPOLT RESTANTL IN VIGNETO VENGOND RACCOLTI T
”NID“EMENW”“WMW ENT, LELAVORAZIONT UNUMU% DELTCATE AL FINE DI PIGTATL IMMEDTATAMENTE, E ANCHE PER LORD TNTZTA LA FERME NWIONAALI[RMIN[D[LLHEKM[NTAZIONISI

ELEZTONATL £ POSTL IN CASSETTE DA 6 KG AD APPASSTRE TN FRUTTAL NATUM PER CTRCA CENTO GLORNT. A
GENNALO, QUANDO TUTTT GLT AROMI ST SONO CONCENTRATL, AVVIEN IGIMUKA [N TINT DT CEMENTO. L
MACERAZLONE DEL PTGTATO E LUNGHTSSIMA, FINO A 30/40 GIORNT, DO 0 L QUALT AVVIENE LA MMUM 1ONET
LEGNT GRANDT PER 36 MEST; TL VINO AFFINA POT IN BOTTIGLIA PER ALMEND 1 ANNO PRIMA DELL

VINIFICAZIONE, AFFINAMENTO: LA RACCOLTA DELLE UVE AUTOCTONE VIENE EFFETTUATA

[
10
NA PER CLRCA | MEST, TRASCORS1 OTTENGOND DUE VINI,[HEMATURANOS EPARATI IN BOTTE PER 18 M

(OMMERCLALTZZAZTONE . PRESERVARE LA FRAGRANZAE 1L FRUTIO TIP mmou £ST0 VIND. AFF
LOUALL VIENE IMBOTTICLIATD EDIMORA TN CANTINA FER CIRCA I MEST PRIMA DELLA TERMINATO L' AFFLNAMENTO VENGOND ASSEMBLATL, B1L AN[IANDU Amewsmunumnvwommvm
TEMPERATURA DT SERVIZIO: 1} - J0°( (OMMERCLALTZZAZIONE. DAT GRAPPOLT APPASSITL £ LA FRAGRANZA DTTENUTA DALLE UVE PLGTATE FRESCHE IL VINO VIENE AFFINATO
e — ) ALMENO ALTRT § MEST TN BOTTIGLTA PRIMA DELLA COMMERCTALTZZAZIONE.
/**, KRR TEMPERATURA DT SERVIZIO: 15 - 13°( }
* % *x* ****
— RECTOTO 10 - — TEMPERATURA DI SERVLIIO: 1) - J0°(

AGRICOLTURA ITALIA AGRICOLTURA TTALTA AGRICOLTURA TTALIA

(AKAUEKISH(H[ LREDEL NOSTRI VINT, IN £SSO ST RACCHIUDE LA TRADLZ IONE E L"ARTE DT VALPOLICELLA 10
)

E
T E wwo I VAL POLICELLA. UN VINO DOLCE, DALLE CARATTERTSTLCHE UNTCHE, SPECTALT 2
(e A IUMUOM N E DONNE, UN HAP\E[DS CONCENTRATO E DENSO CHE A[IA LA SUA %M
et om L CUDEE DT CRLINDUE LD ASSAFORL CARATTERTSTICHE: PER LA SUA GRANDE VERSATILITA £ MORBID mwm | GRADO DI
APPASSLONARE ”‘m N VIND ECCELLENTE E STUPEFACENTE P m 0 FRUTTO INTENSD £ NTTIDD, NEGRAR DL VALPOLICELLA CoRatteRistine dei vigneti

UVE [OR\HNA ?)'j%) [0 \JDN / RD\JDIN / [HENONF U A[IAE \JD”HHN\I ql') 30 H N 1700 [J[) [}51 61000 MZ,HU MSI.M: IVNJNHI [H[ H{UVIAMO QUI SONO “HTI

e e 0 0 WIS LT ILSOSL BBV 0 CARATTERTZZATL DA UN TERRENO RLCCO DI MGILLE
VINTFLCAZLONE, AFFINAMENTO: NEL CORSO DEGLL ANNT ABBLAMO LNDIVIDUATD, AILTNTERND UVE: CORVINA 50%, CORVINONE 20%, RONDINELLA 25%, MOLINARA 5% VIGNETL STORLCL, ALCUNT CON PLU DT 10 ANNL DT POSTE SUDETRLTL ALLUVIONALL. L VITL SONO

DELLA NOST AA TENDA AGRLCOLA, DELLE PORZIONT DL APPEZZAMENTL LN CUL LE UVE RIESCONO A ETA- TRA QUESTL FLLARL ST RESPLRA LA TRADIZIONE £ LA ]
AGCLINGERE UNA CONCENTRAZLONE ZUCCHERINA ELEVATA PUR MANTENENDO N ACTDLTA VINIFI(AZIUN[ AFFINAMENTO: LE UVE VENGOND RACCOLTE NELLA PRIM E[ADEDIO\ ORRE £ STORLA DELLA VALLATA DI NEGRAR DL VALPDLLCELLA, DA é‘%[@vlfﬂmmigMMXM%g%%g?@ﬁ%%ﬁﬁ”ﬁ{&
sw.omww..&moou E UVE VENGOND RACCOLTE £ MESSE A RLPOSO PER LA PRODUZIONE DEL F MIR
AECLUT0. UARPASSIMENTO SLPEOTRAE FINO AL PRLML GLONL DL EBE 410, DOPODICHE
E I6ONO PLGIATE £ UNA EAME N\A‘IONEMD 01 wma 1554 TEMPERATURA RLESCE A
ND DOLCE. 11 RECLOTO
RESERVARNE LA SUA

1
DELTCATAMENT NJMH QUINDL INTZTA LA PRIMA FERMENTAZIONE CHE ERVARE LE SEMPRE LEGATA ALLA VITICOLTURA. £ QUT CHE SORGE LA ] 7
CARATTER M[H LL'UVA CON LAS UA FRAGRANZA ED ELEGANZA. A FINE FEBD MOI HNU LENE NOSTRA CANTINA: Al CENTRO DELLA VALL[, IN UN H?EHPIESKS[II&[S[I]IIQIJOP[%[L\,HGEKI\?(?PIDEIDDIO[S\JUAAR[(IIX%\NSBPERIUR[:
RIPASSATO SULLE Y W\[( EDT AMARONE ERECTOTO, CON CUT INTZTA UNA NUOVA FERMENTAZTONE DI LUOGD ASCIUTTO E VENTILATO, DOVE L"APPASSIMENTO QUESTE SOND LE UVE CHE APPASSLAMO NEL NOSTRL
3-10 G108 M DURANTE T QUAL IA(OUI M CARATTERE, MORBIDEZZA £ COMPLESSTTA. M MATURAZIONE DELLE UVE NET NOSTRL fKUHAIAV\/I IN MODO FUTTAL
AVVIENE I GNO RQUAST 2 ANNT E ALMENO b MEST TN BOTTIGLTA PRIMA DELL'TMMISSTONE AL NATURALE. QUESTT VIGNETT §1 NDUNU SUUNA '
(ONSUMO. SUPERFLCTE DT (IRCA b F UAKI, £ PROPRIO QUT CHE

SSEGGLAMO CON T NOSTRI OSPITT DURANTE LE VISTTE

TEMPERATURA DT SERVIZIO: 11°( GUIDATE.

LE UVE

RASFORMARE TN ALCOL § UNA TE DEGLT ZUCCHERT, LASCIANDO 1L
MHNA ER CLRCA DUE A RTEII EGUO[FM El HEME NT0, PER
NATURALE FRESCHEZZA .AFF Mu TERTORT § MEST TN BOTTIGLLA.

VI
P

TEMPERATURA DT SERVIZIO: 14 - 117 (
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BREZZA CHE SOFFLA DALLA VAL D ADIGE
TERMICHE £ LA LUCE RIFLESSA DAL LAGO DT GARDA CREANO UN MICROCLMA UNTCD DOVE T
SUA MASSTMA ESPRESSTONE. IL SUOLO DELLE COLLINE SU CUT SORGE T
COLOMBARINO, A MATRICE CALCAREA CON PREVALENZA DT SCAGLTA ROSSA, CONFERISCE A
ELEGANZA £ PROFONDITA.

CARATTERTSTICHE: [A

DELLA CORVINA TROVA LA

FERMENTARE. DURANTE

VIGNETO COLOMBARINO

UVE: CORVINA 15%, RONDINELLA 5%

VINTFICAZIONE, AFFINAMENTO: ALLA FINE DT SETTEMBRE, T MIGLLORT GRAPPOLL
COLOMBARINO VENGONO RACCOLTL E PORTATL IN CANTINA, DOVE VENGONO PTGIATL DELTCATAMENTE £
LA FERMENTAZIONE, TUTTE LE ATTENZIONT SONO RIVOLTE AL

PROFUME PTU FRESCHL E DELTCATL, CHE CONFERZRANNO LA PARTICOLARE PROFONDITA TIPTCA DI QUESTO VINO.
- [L VINO MATURA PER 12 MEST IN BOTTE GRANDE, PER ESALTARE LE NOTE DI FRUTTL ROSSI ¢
L'TMBOTTIGLIAMENTO, UN ALTRO ANNO DI RTPOSO IN BOTTIGLIAE
GANTE VINO.

17810001 TEMPERATURA DI SERVIZIO: 1] °(

AGRICOLTURA TTALTA

SANTAMBROG10 DT VALPOLICELLA
§5°32° 207 N; 100 49" k5.4 £ 35000 M2; 350 MSLM;
[L MICROCLTMA CHE ST CREA NEL VIGNETO
COLOMBARIND £ UNTCO NEL SUD GENERE: LE VLTI
SOND S06GETTE AD IMPORTANTI ESCURSTONT
TERMICHE, E VENGOND SEMPR VNHAI DALLA
BREZZA CHE SOFFIA DALLA VAL D' ADTGE E DAL MON
BALDO. L' APPEIZAMENTO, INOLTRE, 51 WUVA SULL
PENDI[IUV ST DELLA (0L LINA IV OCCIDENTALE D
VALPOLTCELLA CLASSTCA, £S5 SUBTSCE QUINDI
L’INFUNA osmvm A LUCE RIFLESSA DAL LAGO
D GARDA. TUTTL QUESTL FAHOKI FANND IN MODO
CHE LA CORVINA QUT COLTIVATA ST ESPRIMA AL
MASSIMOD LE SUE POTENZIALLTA: LA VIBRANTE
NESCHEZZA DET SUOT PROFUM E LA GRANDE

NTE
LLE
DELLA

CONCENTRAZIONE DEGLT AROML. QUESTL VIGNETT
COPRONO & ETTARL DT TERRENO, CIRCONDATL DA
ULTERTORT 6 ETTART DT BOSCHI, SEMPRE DT P RO RLETA
DELLA NOSTRA AZTENDA AGRICOLA. TRA QUEST

PLANTE, ANIMALT £ MOLTISSIMI PICCOLT INSEHI
PROSPERAND, ATUTANDOCT A MANTENERE IN
EQUILIBRIO L Af ORA'E LA FAUNA CHE FORMANOD
L'INTERO ECOSTSTEMA DT QUESTO APPEZZAMENTO.

COROFeRisHNe dei \/igNd—i

L"INTERD APPEZZAMENTO HA UN'ESPOSTZIONE AD
OVEST. IL TERRENO £ CALCARED £ RLCCO DT SCISTL. Lt
VITL SONO ALLEVATE A 6UYOT CON UNA DENSITA DI
5000 P.TE/ETTARD.

E DAL MONTE BALDO, LE

NECESSARLO PER ESAL

IMPORTANTL ESCURSTONT
L CARATTERE SPE

L VIGNETO
L VIND UNA RARA

PROVENTENTL DAL VIGNETO

LA MASSIMA ESTRAZTONE DEL

LA STRUTTURA DI

COLOWBYRIN

ILNOSTRO APPROCCIO ALLA VITICOLTURA PREVEDE L'USO DT SOL1 PRODOUI DT ORTGINE NATURALE
DALLA VENDEMMIA J015 T VIGNETT E LA CANTINA SONO CERTLFICATT PER LA PRODUZTONE DI \/INU
BLOLOGLCD. TRAS FORMIAMD 0LO UYE AUTOCTONE, TUTTE RACCOLT AMANO NEL NOSTRI

PPEZZAMENTL IN VALPOLTCELLA CLASSTCA. T VIGNETT DELLA NOSTRA AZTENDA SONO SUDDTVIST IN DUE

CORPT DISTINTL, SITLIN DU DIVERST COMUNT DELLA VALPOLTCELLA CLASSTCA: T VIGNETL CA” BEST A
NEGRAR DT VALPD AETVIGNETT COLOMBARING A SANT AMBROGLO DT VALPOLTCELLA.

;) = AMAROUE

=
<

U ARTE DT APP LEUVEE DA SEMPRE UNA TRADLZIONE LEGATA AL TERRITORIO DELLA VALPOD A E GRAZIE AD UN LUNGD
ASSIMENTUA ARIA (HE OHIA DA NORD, CHE [ON[ NTRIAMO GLL ZUCCHERT £ LE 509 MN AROMAH(H [L'TNTERNO DEGLL
ACINT. DA QUESTL GRAPPOLL NASCERANNO T VINT PASSTTL CHE HANNO FATTO GRANDE LA VALPO U AMARONEE TL RECTOTO,

L"APPASSTMENTO ST PROTRAE FINO A FEBBRATO DELL"ANND SUCCESSTVO ALLA RACCOLTA, £ AVVIENE SOLAMENTE GRAZLE ALLE
CORRENTL D" ARTA CHE SCENDOND DALLA LESSINTA.

T nel srostro
Drmegens

LE PORTE DELLA NOSTRA AZLENDA SONO SEMPRE APERTE PER CHI VUOLE CONDTVIDERE LA NOSTRA PASSTONE, SCOPRIRE T NOSTRI
LUOGHT £ TMMERGERST IN UN'ESPERTENZA MERAVIGLIOSA.

VEDERE, CONOSCERE, SCOPRTRE £ DEGUSTARE T NOSTRL VINT, FA PARTE DT UN PERCORSO EMOZTONALE CHE LASCIA UN RTCORDO
INDELEBTLE DNUUUQU LO CHE IAMOEDEHERKNOKIO(HE[HIR(ONDA ER QUESTO PROPONTAMO DIVERSE ESPERTENZE DI
DEGUSTAZIONE STA TN CANTINA CHE NET NOSTRT VIGNETL. DEGUSTAZIONT IN BOTTATA, ABBINAMENTL CON SALUMI E FORMAGGI
TIPICT DEL NOSTRO TERRLTORIO, DIR TTAMENTE RODUUI DA A’I NDE AGRICOLE O ARTIGIANT DEL GUSTO, PASSEGGIATE TN
VIGNETO, PTC-NTCE MOLTT EVENTL, SOND LE DI\/ £ PROPOSTE CHE CT PTACE CONDIVIDERE CON TUTTL GLL APPASSTONATL DI
QUESTO MONDO MERAVIGLLOSO: TL MONDO DEL NO
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