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&W o % 0661 LA NOSTRA AZLENDA E DL SEDLCL EVTARL DT (UL DIECL

COLTIVATL A VIGNETO DIVIST IN DUE CORPT DISTANTL TRA LORO,
DA NEGRAR A SANT'AMBROGIO NELLA MERAVIGLIOSA VALPOLICELLA
CLASSTCA, LA PERGOLAE LA SPALLTERA ST FONDOND IN UN'UNTCA
MISSTONE, PRODURRE UVE DT ECCELLENZA PER DARE AT NOSTRI VINT

DOPD ALCUNE ESPERTENZE L'INCONFONDIBILE CARATTERE £ TIPTCITA CHE TANTO (T //' O\ T et et
DT LAYORD NEL MONDD VITLCOLD £D ENOLOGICD, CONTRADDISTINGUE ( O
INSTEME A MTA MOGLLE MIRTAM HO INTZIATO

UNANUOVA AVVENTURA

IL MLO NOME £ GABRTELE

£ LA MIA STORTA INTZTA DALLA TERRA,
DALL"AMORE PER COLTIVARE TL VIGNETO £
PER PRODURRE 1L VIND.

LA'MTA AVVENTURA PARTE DA LONTANOD,
GLLSTUDT NEL SETTORE E LA LAUREA
ALL'UNTVERSTTA DT PADOVA IN AGRARLA,
HANNO TRACCLATO PER ME UN PERCORSO
RICCO DT EMOZTONT £ SODDTSFAZIONT.

LANOSTRA PASSTONE E DEDIZIONE PER IL TERRITORIO
(LHAPORTATO A FARE SCELTE SEMPRE PTU NATURALL,
AMIAMO TUTTO QUELLO CHE (T CIRCONDA £ LO
VOGLLAMO PRESERVARE PER IL FUTURD £ PER T NOSTRI
FIGLL, DUNQUE LA SCELTA QUALCHE ANND FA DT
PRODURRE SECONDO METODO BIOLOGICO.

0661 T NOSTRI VINT (1 DANNO GRANDT

LANOSTEA CANTINA S TROVA A NEGRAR, IN UNA POSLZIONE IDEALE SODDISFAZLONL. T RICONOSCIMENTL CHE RLCEVOND
PERCHE L ORTENTAMENTO NORD-SUD PERMETTE 1L PASSAG610 OTTIMALE SONO PER NOT MOTLYO DI ORGOGLLO F SPINTA PER
DELL’ARTA TRA LE UVE A RIPOSD PER TL LUNGO APPASSIMENTO, TUTTT CONTINUARE A MLGLIORARE. MA SOPRATIUTTO
SLAMO LA PRIMA GENERAZIONE DI VIGNATOLL DELLA GLL SPAZL SONO STATL STUDLATL £ PENSATL PER AVERE LUOGHT IDEALL RACCONTAND QUELLD CHE STAMO € DA DOVE VENTAMO,
NOSTRA FAMIGLIA, CON ENTUSTASMO £ DETERMINAZIONE PER LA VINTFLCAZIONE E L AFFINAMENTO DI GRANDT VINT COME 1L RACCONTAND UNA STORTA VERA £ RLCCA DI PASSTONE
(1 STAMO AFFACCTATL AL MONDO DEL VINO COME NOSTRD PREZTOS0 AMARONE. LA NOSTRA STORTA!
= PRODUTTORT. IL GRANDE SUPPORTO DI GIAMPLETRD, MIO

SUDCERD, CHE PER PRIMO HA CREDUTO NEL NOSTRD
PROGETTO E DT TUTTA LA NOSTRA FAMIGLIA (T KA
PERMESSO DT REALTZZARE QUESTO SOGNO.




AMARONE B10 VALPOLICELLA B10 RECIOTO B10

CARATTERTSTICHE: \/INO PIU SINCERO DELLA VALPOLLCELLA, DOVE NESSUNA TECNTCA STFRAPPONE
TRA LUVA DEL VIGNETO £ TL VINO SULLA TAVOLA. PRONTO GLA NELL RIMA\/ ERA SUCCESSTVA ALLA
VENDEMMTA, STESALTA SULLA TAVOLA DT TUTTL T GLORNT.

UN VINO QUOTIDTAND DI GRANDE QUALTTA PER NON RINUNCLARE ALL'ELEGANZA E ALLA PTACEVOLEZZA
(HE LE NOSTRE TERRE SANND DARE.

(AKAH[KISH[HE L RE DELNOSTRT VINT, TN E5S0 ST RACCHIUDE LA TRADTZTONE DELL ARTE DI
“FARE VNO IN \/A POLICELLA. UN VINO DOLCE, DALLE CARATTERISTLCHE UNTCHE, S [IA )
(HE A IOVAUOMINIEDONN[,UN NETTARE COST CONCENTRATO E DENSO CHE LASCTA LA SUA

IMP ON\A EL CUORE DI CHIUNQUE LO ASSAPORT.

CARATTERISTICHE: TL ROSSO SECCO DA UVE APPASSTTE CHE HA FATTO GRANDE LA VALPOLLCELLA, UN CONCENTRATO DI
AROMT £ SAPORT. DA SOLE UVE RACCOLTE NEL VIGNETL CON PTU DT 20 ANNT NASCE LA NOSTRA SINGOLARE
INTERPRETAZLONE DELL AMARONE DOVE L'ELEGANZA DOMA LA GRANDE POTENZA £ LA LONGEVITA'E CARATTERISTICA
ESSENZIALE.

i

VALPOLICE |
UVE, VINIFLCAZLONE, AFFINAMENTO: SOLO T GRAPPOLT PTU SPARGOLT, MATURL £ MEGLIO £ OHA SOLE DELLE g

UVE, VINIFLCAZIONE, AFFINAMENTO: CORVINA 15%, CORVINONE 10%, RONDINELLA 5%

EL CORSO DEGLT ANNT ABBTAMO INDIVIDUATO, ALL'INTERNO DELLA NOSTRA AZTE dDA AGRLCOLA,
DELLE PORZIONT DT APPEZZAMENTL IN CUT LE UVE RIESCOND A RAGGLUNGERE UNA
[UN[ENY\MWION £ ZUCCHE INA ELEY AwA PUR MANTENE NDO UNACTDITA SWAO DINARTA. SOLO
QUESTE UVE VENGOND RACCOLTE £ MESSE A RIPOSO PER LA PRODUZIONE DEL RECTOTO.

LAPP ASSIM NTO ST PROTRAE HNU ALP PIMI DI MAF 0D0P ODMH U\ VENGUNU PIGIATE £
UNA FERME \HA TONE MOLTO LENTA A BASSA TEMPER URA ORMARE IN ALCOL SOLO
UNA PARTE ILU[(HEKI,LAS(IANDOM\»’INODUL [IOTOA INA R CIRCA L ANND IN

UVE, VINTFICAZIONE, AFFINAM[NTUZ LA RA[[OHA DELLE UVE AUTOHONE VIENE EFFETTUATA
ESCLUSTVAMENTE A MANO, DA FINE SETTEMBRE ALLA META DT OTTOBRE. 1L PLGIATO FERMENTA IN
SERBATOL DT ACCTATO R(IK[A 1y GIURNI A\/ORNIONI SOND MOL TOD LICATE ALFINE DI

ESERVARE LA FRAGRANZA £ TL FRUTTO TIPLCT DT QUESTO VINO. AFFINA IN SERBATOL DT ACCIALO PER
CTRCA & MEST, TRASCORST T QUALT VIENE TMBOTTIGLIATO E DIMORA TN CANTINA PER (TRCA ) MEST
PRIMA DELLA COMMERCIALLZZAZIONE.

NOSTRE UVE CORVINA T0%, CORVINONE 10%, RONDINELLA 15%E MOLINARA 5%, VENGONO SELEZLONATL E POSTI
IN CASSETTE DA 6 KG, TN FRUTTAT NATURALL, ADA PASSTRE PER CIRCA 10D GTORNT. A GENNATO, QUANDO TUTTT
GLT AROMT ST SONO CONCENTRATL, AVVIENE LA PLGTATURA, PARTE IN TINT DI A[(IAIU PARTE IN LEGNO. LA
MACERAZTONE DEL PLGTATO E LUNGHTSSTMA, INO A30/40 66, DOPO T QUALT AVVIENE LA MATURAZTONE IN
LEGNT GRANDT PER 36 MEST; TL VINO AFFINA POTIN BOTTLGLIA PER ALMEND 1 ANNO PRIMA DELLA
COMMERCLALLZZAZTONE.

LADAMA

TEMPERATURA DT SERVIZI0: 1§ - 20°( TEMPERATURA DT SERVIZIO: 16 - 18 C LEGND GRANDE EPER 6 MEST IN BOTTIGLIA.
Y
K **f**ﬂ *tfr**ﬂ
ot A Sl
7810 009 17510 009 17810 009
AGRICOLTURA TTALTA ’ AGRICOLTURA TTALTA 5 AGRICOLTURA TTALTA
(A" BEST B10 DUE META B10 VALPOLICELLA BI0
CARATTERTSTICHE: VINO PENSATO E CREATO DALLA NOSTRA ESPERTENZA, DOVE VENGONO UNTTE LA TRADTZTONE CARATTERTSTICHE: UN VIND NATO DALLA VOLONTA DT SPE KIM NTARE, TL VINO CHE (T PERMET CARATTERTSTICHE: 1L VINO PLU AMATO DALLE FOLLE, PER LE SUE CARATTERL SHUED GRANDE
DELLA VALPOLTCELLA DT APPASSTRE LE UVE £ LA FRESCHEZZA {RAGRANEADH\/INIOHENUHDAUV[PIGIAIEAM DL GUARDARE LA VALPOLTCELLA DA UN PUNTO DT VISTA INESPLORATO. META UVE BIANCHE £ MEA PTACEVOLEZZA, APPASSTONA ANCHE T BEVITORT OCCASTONALL UWINO ([ ESTUPEFACEN
RACCOLTA. Qut M[OMBINA TONE DA ORIGI NEAUNVINUDIGRANDE\(ON[ENTRAHUNEED ELEGANZA, DOVE LA UVEROSSE MACERAND ASSTEME PER DAR VITA AD UN VINO FUORT DAGLT SCHEMI. TLSUO FRUTTO INTENSO £ NTTIDO, CHE NON PUD LASCIARE INDTFFEREN
FRESCHEZZA SORPR RLAPERSTSTENZA £ PER LA GRANDE LONGEVITA CHE DONA AL VINO. SENZA SOLFITT AGGIUNTI
UVE, VINIFICAZIONE, AFFINAME NIO LEUVE CORVINA 50% € [OVVINUNHD%,RONDINHLA%%,
UVE, VINTFICAZIONE, AFFINAMENTO: CORVINA §0%, RONDINELLA 20%. LA RACCOLTA AVVIENE TN DUE FAST, UVE, VINIFI[AZIUN[,AFFINAM[N\TU: CORVINA 25% £ RONDINELLA 25% FERNANDA 50% MOLINARA 5% VE NGONO RACCOLTE NELLA PRIMA DECADE DT OTTOBRE £ DELICATAMENTE PIGTATE,
NELLA PRIMA T GRAPPOLL SONO POSTL TN CASSETTE DA § KG, TN FRUTTATO, PER CIRCA 30-40 GTORNT AD APPASSIRE, VERSO FINE AGOSTO LA FERNANDA £ POSTA AD APPASSIRE MENTRE PROSEGUE LA MATURAZTONE OUINDHNI AL IMAFEPMEN\A [ONE CHE MTRA A PRESERVARE E(AMHEPS TCHE DELL'UVA CON
i NELLA SECONDA FASE LE UVE VENGONO PTGTATE TMMEDTATAMENTE IN TINT DT ACCIATO £ FERMENTATE PER 10-15 ELLA CORVINA £ DELLA RONDINELLA. UA RAGRAN! A[DELEGANLA.A INE FEBBRATO IL VINO VIENE RTPASSATO SUL AVINA ((TA
A &IORNI.L’AFF}NAMENTOAVVIENEINBUHIGRANDI DOVE ST ELEVA PER 24 MEST. APPENA RAGGTUNTO TL GIUSTO GRADO DT MATURAZIONE LE UVE ROSSE VENGONO RACCOLTE £ POSTE L"AMARONE, ON[UINI‘IAUNANUOVAHRMENMZIONE EH“GGDUR ELA QUALE
ANOVEMBRE L'UVA APPASSTTA VIENE PLGTATA TN BARRIQUE APERTE; LA FERMENTAZIONE RICHLEDE 15-20 66 IN'UN TINO DT CEMENTO, SENZA ESSERE IGIM SOTTOPOSTE A MACERAZTONE (ARBUNI[A LE A(QUISTA(A ATTERE, MORB ECOMPLESSITA. LA MATURAZIONE AVVIENE II E(JNO ER QUAST ]

DURANTE T QUALT IL CAPPELLO DT VINACCE VIENE LAVORATO MANUALMENTE. FINTTA LA FERMENTAZLONE, LE
1A DAMA BARRIQUE VENGOND RICHTUSE £ ADAGTATE NELLA BOTTATA. DOPO J ANNT AVVIENE L"ASSEMBLAGGTO DEL VINT £
L'IMBOTTIGLIAMENTO.

UVE BTANCHE APPASSITE VENGONO UNTTE ALLE ROSSE £D IN ASSENZA DT OSSTGENO ST ASSTSTE AD
UNAF fME NWION INTERNA ALL” ACIND. DO 0 CIRCA LD GTORNT LE UVE VENGOND

DELLCATAMENTE PRESSATE £ LA FERMENTAZIONE ST ESAURTSCE A BASSA TEMPERATURA TN ASSENZA
DL BUCCIA. VIEN IMBOHIG TATO A PRIMAVERA.

ANNTE ALMEND § MESTIN BUHIGHA PRIMA DELL'TMMISSTONE AL CONSUMD.

TEMPERATURA DT SERVIZL0: 13°(
TEMPERATURA DT SERVIZL0: 11 - J0°(

TEMPERATURA DT SERVIZIO: 1] - 1h(



TL NOSTRO APPROCCTO ALLA VITLCOLTURA PREVEDE L'USO DT SOLT PRODOTTL DI ORTGINE NATURALE,
DALLA VENDEMMIA J015 T VIGNETT E LA CANTINA SONO CERTLFICATT PER LA PRODUZLONE DT VIND
BIOLOGLCO. TRASFORMTAMO SOLO UVE AUTOCTONE, RACCOLTE A MANO NELLA NOSTRA AZTENDA
AGRTCOLA DT 16 ETTART, DI CUT 10 A VIGNETO SUDDTVIST IN DUE CORPT, IN DUE DIVERST COMUNT
DELLA VALPOLTCELLA CLASSTCA: NEGRAR E SANT AMBROGLO DT VALPOLLCELLA
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GRAPPA DT AMARONE DELLA VALPOLTCELLA | BI0

EPRODOTTA DALLE VINACCE DELLE UVE DT CORVINA, CORVINONE, RONDINELLA £ MOLINARA,
SCRUPOLOSAMENTE SELEZLONATE £ APPASSTTE PER CTRCA 10/120 GLORNT, PRESSO 1L FRUTTATO DELLA
NOSTRA CANTINA.

DOPO AVER VINIFICATO L” AMARONE LE VINACCE VENGONO SEPARATE, POSTE TN APPOSTTL CONTENTTORT
CHLUST £ SUBLTO DESTINATE ALLA DISTLLLAZIONE.

IN QUESTO MODO VENGONO PRESERVATL QUALTTA, PROFUML E L" AROMA TIPLCO DELL" AMARONE.
LADISTILLAZIONE AVVIENE IN PTCCOLL ALAMBICCHI DT RAME, NEL RISPETTO DELLA TRADTZIONE £
RIGOROSAMENTE CON IL STSTEMA DISCONTINUO A BAGNOMARLA. UNA VOLTA DISTILLATA, LA GRAPPA

LA DAMA

LEPORTE DELLA NOSTRA AZLENDA SONO SEMPRE
RIPOSA £ ST AFFINA PER ALCUNT MEST, IMPREZLOSENDOST DT ELEGANZA, MORBIDEZZA £ ARMONIA. I-E f?\ 3 APERTE PER CHI VUOLE CONDIVIDERE LA NOSTRA
\d_ PASSTONE, SCOPRIRE T NOSTRL LUOGHT £
IMMERGERST TN UN'ESPERTENZA MERAVIGLIOSA.

TEMPERATURA DT SERVIZI0: 10 - 1) C

VEDERE, CONOSCERE, SCOPRIRE € DEGUSTARE T NOSTRI
VINT, FA PARTE DI UN PERCORSO EMOZIONALE CHE
LASCLA UN RICORDO TNDELEBILE DT TUTTO QUELLD
(HE STAMO £ CHE CT CIRCONDA.

6 IN QUESTA TENUTA SORGE LA NOSTRA CANTINA, AL

- 3 CENTRO DELLA VALLE, IN UN LUOGO ASCLUTTO £
jBMUA VENTLLATO DOVE L’ APPASSTMENTO DELLE UVE, NET

NOSTRT FRUTTAT, AVVIENE IN MODO NATURALE
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