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Note   di Vino



Teniamo alle nostre terre

negrar e sant’ambrogio di valpolicella
  

in questa tenuta sorge la nostra cantina, al 

nostri fruttai, avviene in modo naturale

“Come le note
 su uno spartito

creano una melodia,
 così i nostri 

vini raccontano
la nostra storia”

coltivati a vigneto divisi in due corpi distanti tra loro, 

contraddistingue.

la nostra passione e dedizione per il territorio 

vogliamo preservare per il futuro e per i nostri 
figli, dunque la scelta qualche anno fa di 
produrre secondo metodo biologico.  
oggi i nostri vini ci danno grandi 
soddisfazioni, i riconoscimenti che ricevono 
sono per noi motivo di orgoglio e spinta per 
continuare a migliorare, ma soprattutto  

raccontano una storia vera e ricca di passione 
…la nostra storia!

la nostra cantina si trova a negrar, in una posizione ideale 

gli spazi sono stati studiati e pensati per avere luoghi ideali 

nostro prezioso amarone.

Anni

Cà Besi
Negrar
45° 30’ 49” N; 10° 55’ 51” E ; 61000 m2; 180 mslm; argille poste
su detriti alluvionali; forma allevamento pergola;
densità viti 3500 p.te/ettaro:
qui siamo alle origini dell’Amarone e del Recioto della Valpolicella,
i vigneti ci riportano alla tradizione e alla storia di questa vallata 
dove la coltivazione della vite è sempre avvenuta.
Qui si trovano i nostri vigneti storici, con più di 40 anni di età Domani

per produrre il vino.
la mia avventura parte da lontano, 
gli studi nel settore e la laurea 

hanno tracciato per me un percorso 
ricco di emozioni e soddisfazioni.

dopo alcune esperienze
di lavoro nel mondo viticolo ed enologico,
insieme a mia moglie miriam ho iniziato
una nuova avventura

LA DAMA.

aperte per chi vuole condividere  la nostra 
passione,  scoprire i nostri luoghi e 

vedere, conoscere, scoprire e degustare i nostri 
vini , fa parte di un percorso emozionale che 

che siamo e che ci circonda.

Colombarino
Sant’Ambrogio di Valpolicella
45° 53’ 87” N; 10° 83’ 01” E 39000 m2; 350 mslm;
esposizione ovest; terreno calcareo, argilloso ricco di scisti;
forma allevamento guyot, densità viti 5000 p.te/ettaro 

Immergersi nel nostro
Mondo

nostra famiglia, con entusiasmo e determinazione 
ci siamo affacciati al mondo del vino come 
produttori. il grande supporto di giampietro, mio 
suocero, che per primo ha creduto nel nostro 
progetto e di tutta la nostra famiglia ci ha 
permesso di realizzare questo sogno.

Stralci di Vitae

Ieri Oggi
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amarone della valpolicella classico  |  docg  |  bio

caratteristiche:  il rosso secco da uve appassite che ha fatto grande la valpolicella, un concentrato di 
aromi e sapori. da sole uve raccolte nei vigneti con più di 20 anni nasce la nostra singolare 
interpretazione dell’amarone dove l’eleganza doma la grande potenza e la longevità è caratteristica 
essenziale.

uve, vinificazione, affinamento:  solo i grappoli più spargoli, maturi e meglio esposti al sole  delle 
nostre uve corvina 70%, corvinone 10%, rondinella 15%e molinara 5%, vengono selezionati e posti 
in cassette da 6 kg, in fruttai naturali, ad appassire per circa 100 giorni. a gennaio, quando tutti 
gli aromi si sono concentrati, avviene la pigiatura, parte in tini di acciaio e parte in legno. la 
macerazione del pigiato è lunghissima, fino a 30/40 gg, dopo i quali avviene la maturazione in 
legni grandi per 36 mesi; il vino affina poi in bottiglia per almeno 1 anno prima della 
commercializzazione.

temperatura di servizio:  18 - 20°c

ca’ besi valpolicella superiore classico   |  doc  |  bio

caratteristiche:  vino pensato e creato dalla nostra esperienza, dove vengono unite la tradizione 
della valpolicella di appassire le uve e la freschezza e fragranza dei vini ottenuti da uve pigiate alla 
raccolta. questa combinazione dà origine a un vino di grande concentrazione ed eleganza, dove la 
freschezza sorprende per la persistenza e per la grande longevità che dona al vino. 

uve, vinificazione, affinamento: corvina 80%, rondinella 20%. la raccolta avviene in due fasi, 
nella prima i grappoli sono posti in cassette da 6 kg, in fruttaio, per circa 30-40 giorni ad appassire, 
nella seconda fase  le uve vengono pigiate immediatamente in tini di acciaio e fermentate per 10-15 
giorni. l’affinamento avviene in botti grandi dove si eleva per 24 mesi. 
a novembre l’uva appassita viene pigiata in barrique aperte; la fermentazione richiede 15-20 gg 
durante i quali il cappello di vinacce viene lavorato manualmente. finita la fermentazione, le 
barrique vengono richiuse e adagiate nella bottaia. dopo 2 anni avviene l’assemblaggio dei vini e 
l’imbottigliamento.

temperatura di servizio:  18 - 20°c

due metà  |  rosato verona igt  |  bio

caratteristiche:  un vino nato dalla volontà di sperimentare, il vino che ci permette 
di guardare la valpolicella da un punto di vista inesplorato. metà uve bianche e metà 
uve rosse macerano assieme per dar vita ad un vino fuori dagli schemi.
senza solfiti aggiunti

uve, vinificazione, affinamento:  corvina 25% e rondinella 25% fernanda 50%
verso fine agosto la fernanda è posta ad appassire mentre prosegue la maturazione 
della corvina e della rondinella. 
appena raggiunto il giusto grado di maturazione le uve rosse vengono raccolte e poste 
in un  tino di cemento, senza essere pigiate e sottoposte a  macerazione carbonica. le 
uve bianche appassite vengono unite alle rosse ed in assenza di ossigeno si assiste ad 
una fermentazione interna all’acino. dopo circa 10 giorni le uve vengono 
delicatamente pressate e la fermentazione si esaurisce a bassa temperatura in assenza 
di buccia. viene imbottigliato a primavera.

temperatura di servizio:  12 - 14°c

valpolicella classico  |  doc  |  bio 

caratteristiche:  il vino più sincero della valpolicella, dove nessuna tecnica si frappone 
tra l’uva del vigneto e il vino sulla tavola. pronto già nella primavera successiva alla 
vendemmia, si esalta sulla tavola di tutti i giorni.
un vino quotidiano di grande qualità per non rinunciare all’eleganza e alla piacevolezza 
che le nostre terre sanno dare.

uve, vinificazione, affinamento:  la raccolta delle uve autoctone viene effettuata 
esclusivamente a mano, da fine settembre alla metà di ottobre. il pigiato fermenta in 
serbatoi di acciaio per circa 15 giorni, le lavorazioni sono molto delicate al fine di 
preservare la fragranza e il frutto tipici di questo vino. affina in serbatoi di acciaio per 
circa 6 mesi, trascorsi i quali viene imbottigliato e dimora in cantina per circa 2 mesi 
prima della commercializzazione.

temperatura di servizio:  16 - 18°c

recioto della valpolicella classico  |  docg  |  bio

caratteristiche:  è  il re dei nostri vini, in esso si racchiude la tradizione dell’arte di 
“fare il vino” in valpolicella. un vino dolce, dalle caratteristiche uniche, speciali, 
che appassiona uomini e donne, un nettare così concentrato e denso che lascia la sua 
impronta nel cuore di chiunque lo assapori.

uve, vinificazione, affinamento:  corvina 85%, corvinone 10%, rondinella 5%. 
nel corso degli anni abbiamo individuato, all’interno della nostra azienda agricola, 
delle porzioni di appezzamenti in cui le uve riescono a raggiungere una 
concentrazione zuccherina elevata pur mantenendo un’acidità straordinaria. solo 
queste uve vengono raccolte e messe a riposo per la produzione del recioto. 
l’appassimento si protrae fino ai primi di marzo dopodiché le uve vengono pigiate e 
una fermentazione molto lenta a bassa temperatura riesce a trasformare in alcol solo 
una parte degli zuccheri, lasciando il vino dolce. il recioto affina per circa 1 anno in 
legno grande e per 6 mesi in bottiglia.

valpolicella ripasso superiore classico  |  doc  |  bio

caratteristiche:  il vino più amato dalle folle, per le sue caratteristiche di grande 
piacevolezza, appassiona anche i bevitori occasionali. un vino eccellente e stupefacente per 
il suo frutto intenso e nitido, che non può lasciare indifferenti.
 
uve, vinificazione, affinamento:  le uve corvina 50% e corvinone 20%, rondinella 25%, 
molinara 5% vengono raccolte nella prima decade di ottobre e delicatamente pigiate, 
quindi inizia la prima fermentazione che mira a preservare le caratteristiche dell’uva con 
la sua fragranza ed eleganza. a fine febbraio il vino viene ripassato sulla vinaccia 
dell’amarone, con cui inizia una nuova fermentazione di 8-10 gg durante la quale 
acquista carattere, morbidezza e complessità. la maturazione avviene in legno per quasi 2 
anni e almeno 6 mesi in bottiglia prima dell’immissione al consumo.

temperatura di servizio:  18°c



il mio nome è gabriele
e la mia storia inizia dalla terra, 
dall’amore per coltivare il vigneto e 
per produrre il vino.
la mia avventura parte da lontano, 
gli studi nel settore e la laurea 
all’università di padova in agraria, 
hanno tracciato per me un percorso 
ricco di emozioni e soddisfazioni.

dopo alcune esperienze
di lavoro nel mondo viticolo ed enologico,
insieme a mia moglie miriam ho iniziato
una nuova avventura

LA DAMA.

le porte della nostra azienda sono sempre 
aperte per chi vuole condividere  la nostra 
passione,  scoprire i nostri luoghi e 
immergersi in un’esperienza meravigliosa.

vedere, conoscere, scoprire e degustare i nostri 
vini , fa parte di un percorso emozionale che 
lascia un ricordo indelebile di tutto quello 
che siamo e che ci circonda.

Colombarino
Sant’Ambrogio di Valpolicella
45° 53’ 87” N; 10° 83’ 01” E 39000 m2; 350 mslm;
esposizione ovest; terreno calcareo, argilloso ricco di scisti;
forma allevamento guyot, densità viti 5000 p.te/ettaro 

Immergersi nel nostro
Mondo

siamo la prima generazione di vignaioli della 
nostra famiglia, con entusiasmo e determinazione 
ci siamo affacciati al mondo del vino come 
produttori. il grande supporto di giampietro, mio 
suocero, che per primo ha creduto nel nostro 
progetto e di tutta la nostra famiglia ci ha 
permesso di realizzare questo sogno.

Stralci di Vitae

Ieri Oggi

it bio 009 
agricoltura italia

Teniamo alle nostre terre
il nostro approccio alla viticoltura prevede l’uso di soli prodotti di origine naturale, 
dalla vendemmia 2015 i vigneti e la cantina sono certificati per la produzione di vino 
biologico. trasformiamo solo uve autoctone, raccolte a mano nella nostra azienda 
agricola di 16 ettari, di cui 10 a vigneto suddivisi in due corpi, in due diversi comuni 
della valpolicella classica: negrar e sant’ambrogio di valpolicella
  

grappa di amarone della valpolicella  |  bio

è prodotta dalle vinacce delle uve di corvina, corvinone, rondinella e molinara, 
scrupolosamente selezionate e appassite per circa 90/120 giorni, presso il fruttaio della 
nostra cantina.
dopo aver vinificato l’ amarone le vinacce vengono separate, poste in appositi contenitori 
chiusi e subito destinate alla distillazione.
in questo modo vengono preservati qualità, profumi e l'aroma tipico dell'amarone.
la distillazione avviene in piccoli alambicchi di rame, nel rispetto della tradizione e 
rigorosamente con il sistema discontinuo a bagnomaria. una volta distillata, la grappa 
riposa e si affina per alcuni mesi, impreziosendosi di eleganza, morbidezza e armonia .

temperatura di servizio:  10 - 12°c

in questa tenuta sorge la nostra cantina, al 
centro della valle, in un luogo asciutto e 
ventilato dove l’appassimento delle uve, nei 
nostri fruttai, avviene in modo naturale

“Come le note
 su uno spartito

creano una melodia,
 così i nostri 

vini raccontano
la nostra storia”

oggi la nostra azienda è di sedici ettari di cui dieci 
coltivati a vigneto divisi in due corpi distanti tra loro, 
da negrar a sant’ambrogio nella meravigliosa valpolicella 
classica, la pergola e la spalliera si fondono in un’unica 
missione, produrre uve di eccellenza per dare ai nostri vini 
l’inconfondibile carattere e tipicità che tanto ci 
contraddistingue.

la nostra passione e dedizione per il territorio 
ci ha portato a fare scelte sempre più naturali, 
amiamo tutto quello che ci circonda e lo 
vogliamo preservare per il futuro e per i nostri 
figli, dunque la scelta qualche anno fa di 
produrre secondo metodo biologico. 
oggi i nostri vini ci danno grandi 
soddisfazioni, i riconoscimenti che ricevono 
sono per noi motivo di orgoglio e spinta per 
continuare a migliorare, ma soprattutto  
raccontano quello che siamo e da dove veniamo, 
raccontano una storia vera e ricca di passione 
…la nostra storia!

la nostra cantina si trova a negrar, in una posizione ideale 
perchè l’orientamento nord-sud permette il passaggio ottimale 
dell’aria tra le uve a riposo per il lungo appassimento, tutti 
gli spazi sono stati studiati e pensati per avere luoghi ideali 
per la vinificazione e l’affinamento di grandi vini come il 
nostro prezioso amarone.

Anni

Cà Besi
Negrar
45° 30’ 49” N; 10° 55’ 51” E ; 61000 m2; 180 mslm; argille poste
su detriti alluvionali; forma allevamento pergola;
densità viti 3500 p.te/ettaro:
qui siamo alle origini dell’Amarone e del Recioto della Valpolicella,
i vigneti ci riportano alla tradizione e alla storia di questa vallata 
dove la coltivazione della vite è sempre avvenuta.
Qui si trovano i nostri vigneti storici, con più di 40 anni di età Domani
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