
OLTREPÒ PAVESE

Alberto Fiori-Valdamonte

Le Stelle · Valdamonte, 2017 (Oltrepò Pavese) 
12.5% vol.

Metodo Classico da uve Pinot Nero

La vinificazione inizia con la pressatura soffice delle uve intere. Il mosto fiore che ne deriva è

fatto fermentare in vasche di acciaio alla temperatura di 16 °C . Nella Primavera del 2018, è

avvenuto il tiraggio, momento in cui il vino viene imbottigliato con i lieviti e fatto riposare

36 mesi.

28 €

347 Bianco · Alberto Fiori-Valdamonte, 2020 (Oltrepò Pavese) 
13.0% vol.

Vino Bianco fermo da uve Riesling Renano

Le uve sono vinificate in acciaio. Dopo un affinamento di alcuni mesi, il vino è imbottigliato

in primavera.

17 €

Novecento · Alberto Fiori-Valdamonte, 2020 (Oltrepò Pavese) 
13.5% vol.

Vino Rosso vivace da uve Croatina

La Bonarda Novecento fa parte del progetto Bonarda sviluppato dal Distretto del Vino di

Qualità dell’Oltrepò Pavese.

Nasce da croatina in purezza raccolta a piena maturità in un vigneto posto sul crinale della

collina che sovrasta l’azienda e coltivato con rese limitate.

Dopo una macerazione di 20 giorni, il mosto riposa in tini di acciaio per alcuni mesi. A

inizio primavera avviene la presa di spuma in autoclave.

15,5 €

347 Rosso · Alberto Fiori-Valdamonte, 2020 (Oltrepò Pavese) 
14.0% vol.

Vino Rosso fermo da uve Barbera (80%) e Croatina (20%)

e uve sono raccolte a piena maturazione e vinificate in acciaio con una macerazione sulle

bucce di circa 20 giorni. Il mosto che ne deriva riposa alcuni mesi nelle vasche di cemento

prima dell’imbottigliamento.

12,5 €



Alessio Brandolini

Luogo d'Agosto · Alessio Brandolini (Oltrepò Pavese) 
12.5% vol.

Metodo Classico da uve Pinot Nero. 

Il “Luogo d’Agosto” viene prodotto da vigneti di Pinot Nero situati nei comuni di San

Damiano al Colle e Montù Beccaria. I vigneti si trovano su colline esposte al sole ad

un’altezza di 300 metri s.l.m. Allevamento: guyot. Vinificazione: Prodotto esclusivamente in

annate favorevoli. Le uve, 100% Pinot nero, vengono raccolte in cassetta da 18 kg e viene

tenuta solo la prima spremitura. Il vino rimane sulle fecce fino al momento del tiraggio.

23 €

Note d'Agosto · Alessio Brandolini (Oltrepò Pavese) 
12.5% vol.

Metodo Classico rosé da uve Pinot Nero. 

“Note d‘ Agosto” viene prodotto dal vigneto che si trova su colline esposte al sole ad

un‘altezza di 300 s.l.m. Allevamento: guyot. Vinificazione: Prodotto esclusivamente in

annate favorevoli. Le uve, 100% Pinot nero, vengono raccolte in cassetta da 18 kg e viene

tenuta solo la prima spremitura. Viene fatta una breve macerazione di 3/4 ore sulle bucce in

modo da avere il colore rosato tipico. Il vino rimane sulle feccie fino al momento del

tiraggio.

23,5 €

Il Bardughino · Alessio Brandolini, 2020 (Oltrepò Pavese) 
13.0% vol.

Vino Bianco fermo da uve Malvasia. 

Il “Bardughino” viene prodotto in un vigneto nel comune di San Damiano al Colle. Il

vigneto si trova su colline esposte al sole ad un‘altezza compresa tra 250 e 300 s.l.m.

Allevamento: guyot. Vinificazione: Prodotto esclusivamente in annate favorevoli. Le uve,

Malvasia di Candia 100%, vengono raccolte in cassetta e fermentate a bassissima

temperatura in riduzione.

13,5 €

Il Beneficio · Alessio Brandolini, 2016 (Oltrepò Pavese) 
13.5% vol.

Vino Rosso fermo da uve Croatina e Barbera. 

“Il Beneficio” viene prodotto da un vigneto di uve Croatina e Barbera nel comune di San

Damiano al Colle. Il vigneto si trova su colline esposte al sole ad un’altezza compresa tra 250 e

300 s.l.m. Vinificazione: Prodotto esclusivamente in annate favorevoli. Una volta pigiate le

uve vengono fatte fermentare a contatto con le bucce per diversi giorni. Maturazione: Affina

in legno per diversi mesi.

18 €



Andrea Picchioni

Profilo Rosè Pas Dosè · Andrea Picchioni, 2012 (Oltrepò Pavese) 
13.0% vol.

Metodo Classico rosé da uve Pinot Nero

Zona di produzione: valle Versa (Montecalvo Versiggia). Terreno: argilloso-limoso. Vigneti:

esposti a est. Vitigni: pinot nero (100%). Vinificazione: dopo un’attenta raccolta manuale in

cassetta, le uve subiscono una pressatura soffice e restano per 4 ore a contatto con le bucce.

Il mosto fermenta quindi in acciaio a temperatura controllata. In primavera il vino base

viene imbottigliato e lasciato sui lieviti per almeno 8 anni. Le bottiglie sono infine sboccate

e colmate con vino dello stesso millesimo, senza aggiunta di zucchero. Il Metodo Classico

così ottenuto riposa in bottiglia alcuni mesi prima della commercializzazione.

35,5 €

Da Cima a Fondo · Andrea Picchioni, 2020 (Oltrepò Pavese) 
14.0% vol.

Vino Rosso vivace da uve Croatina ed Uva Rara

. 

Zona di produzione: valle Solinga (Canneto Pavese). Terreno: sabbioso-ciottoloso. Vigneti:

in forte pendenza, esposti a sud. Vinificazione: le uve sono raccolte a mano sulla cima della

collina. Dopo la pigiatura e la diraspatura, avviene la prima fermentazione, con il mosto che

rimane per alcuni giorni a contatto con le bucce. Il vino viene poi travasato in vasche di

cemento nelle quali riposa per tutto l’inverno. In aprile viene imbottigliato così com’è per

far svolgere la rifermentazione naturale in bottiglia in primavera. Le bottiglie, collocate in

piedi, restano in cantina al fresco e al buio per alcuni mesi prima di essere messe in vendita

18,5 €

Solinghino Buttafuoco · Andrea Picchioni, 2020 (Oltrepò Pavese) 
14.0% vol.

Vino Rosso fermo da uve Croatina, Barbera e Ughetta di Solinga 

Zona di produzione: valle Solinga (Canneto Pavese). Terreno: sabbioso-ciottoloso. Vigneti:

in forte pendenza, esposti a sud. Vitigni: croatina, barbera e ughetta di Solinga in

percentuali variabili secondo l’annata. Vinificazione: le uve, raccolte a mano, sono diraspate

e pigiate. Il mosto fermenta per circa 8 giorni a contatto con le bucce. Viene poi svinato e

posto in vasche di cemento per circa 6 mesi prima dell’imbottigliamento. Le bottiglie

riposano coricate per alcuni mesi prima della messa in commercio.

14,5 €

Rosso d'Asia · Andrea Picchioni, 2018 (Oltrepò Pavese) 
14.0% vol.

Vino Rosso fermo da uve Barbera

Barbera 100% da vigne di oltre 70 anni. Vendemmia manuale. Affinamento in tonneaux da

dodici a ventiquattro mesi, in base alle annate e successivamente imbottigliato e affinato

grazie a una lunga permanenza in bottiglia.

21 €



Bricco Riva Bianca Buttafuoco · Andrea Picchioni, 2017 (Oltrepò Pavese) 
14.5% vol.

Vino Rosso fermo da uve Croatina, Barbera e Ughetta di Solinga 

Zona di produzione: valle Solinga (Canneto Pavese). Terreno: sabbioso-ciottoloso. Vigneto: in

forte pendenza, esposto a sud-ovest. Vitigni: croatina, barbera e ughetta di Solinga in

percentuali variabili a seconda dell’annata. Vinificazione: vino prodotto solo nelle annate

favorevoli. Le uve sono raccolte a mano in cassette da 25 kg con accurata scelta dei grappoli.

Dopo diraspatura e pigiatura, il mosto rimane a contatto con le bucce per un minimo di 20

giorni. Dopo la svinatura, il vino si affina in botti di legno di varie misure per almeno 12 mesi.

Dopo l’imbottigliamento, le bottiglie riposano coricate al buio per almeno 6 mesi prima

della messa in commercio.

30 €

Arfena · Andrea Picchioni, 2018 (Oltrepò Pavese) 
14.0% vol.

Vino Rosso fermo da uve Pinot Nero

Vinificazione: le uve, dopo essere state raccolte a mano in cassette da 25 kg, sono pigiate e

diraspate. Il mosto rimane a macerare sulle bucce per circa 15 giorni. Viene poi svinato e

messo ad affinare in barrique esauste per 12 mesi. Dopo l’imbottigliamento, il vino riposa in

bottiglia almeno 8 mesi prima di essere messo in commercio.

21 €



Ballabio

Farfalla Extra Brut · Ballabio (Oltrepò Pavese) 
12.5% vol.

Metodo Classico da uve Pinot Nero

Raccolta uve: Tradizionale a mano in cassette da 18 kg Vinificazione: Pressatura soffice delle

uve intere per ricavare e fermentare solo il 45% del mosto fiore a temperatura controllata.

Affinamento in vasche di acciaio sino a primavera sui propri lieviti. Presa di spuma:

Assemblaggio della Cuvée utilizzando, insieme ai vini dell’annata, un buon 20% di vini di

riserva, affinati in vasche inox termocondizionate per conferire complessità ed unicità.

Tiraggio con lieviti selezionati in azienda ed affinamento in bottiglia per almeno 30 mesi.

Sboccatura ed ulteriori 2 mesi di evoluzione prima della messa in commercio.

28 €

Farfalla Zero Dosage · Ballabio (Oltrepò Pavese) 
12.5% vol.

Metodo Classico da uve Pinot Nero

Raccolta uve: Tradizionale a mano in cassette da 18 kg Vinificazione: Pressatura soffice delle

uve intere per ricavare e fermentare solo il 45% del mosto fiore a temperatura controllata.

Affinamento in vasche d’acciaio sino a primavera sui propri lieviti. Presa di spuma:

Assemblaggio della Cuvée utilizzando, insieme ai vini dell’annata, un buon 35% di vini di

riserva degli stessi vigneti per conferire complessità ed unicità. Tiraggio con lieviti selezionati

in azienda ed affinamento in bottiglia per almeno 40 mesi, sino al naturale raggiungimento

dell’equilibrio. Sboccatura senza aggiunta di liqueur d’expedition ed ulteriori 2 mesi di

evoluzione prima della messa in commercio.

30 €

Farfalla Rosè · Ballabio (Oltrepò Pavese) 
12.5% vol.

Metodo Classico da uve Pino Nero

Raccolta uve: Tradizionale a mano in cassette da 18 kg Vinificazione: Pressatura soffice delle

uve intere per ricavare e fermentare solo il 50% del mosto fiore a temperatura controllata.

Affinamento in vasche di acciaio sino a primavera sui propri lieviti. Presa di spuma:

Assemblaggio della Cuvée utilizzando, insieme ai vini dell’annata, un buon 20% di vini di

riserva affinati in vasche inox termocondizionate per conferire complessità ed unicità.

Tiraggio con lieviti selezionati in azienda ed affinamento in bottiglia per almeno 30 mesi.

Sboccatura ed ulteriori 2 mesi di evoluzione prima della messa in commercio.

29 €



Farfalla Cave Privée · Ballabio, 2013 (Oltrepò Pavese) 
12.5% vol.

Metodo Classico da uve Pinot Nero

Raccolta uve: Tradizionale a mano in cassette da 18 kg Vinificazione: Pressatura soffice delle

uve intere per ricavare e fermentare solo il 42% del mosto fiore, tenendo separate le diverse

vigne. I mosti ottenuti, dopo decantazione naturale, vengono fermentati parte in vasche inox

termocondizionate e parte in botticelle da 700 litri. Per entrambe le situazioni dopo la

fermentazione i vini rimangono a contatto con i lieviti sino a primavera impedendo con il

freddo la fermentazione malolattica. Presa di spuma: In primavera avviene la composizione

della Cuvée degustando le varie partite ed assemblando totalmente o in parte solo le botti e

le vasche migliori. Tiraggio con lieviti selezionati in azienda ed affinamento nei nostri caveau

a temperatura controllata per anni sino al naturale raggiungimento dell’equilibrio. Ulteriori 6

mesi di evoluzione in bottiglia prima della messa in commercio.

68 €



Bisi

La Grà · Bisi, 2021 (Oltrepo Pavese) 
14.0% vol.

Vino Bianco fermo da uve Riesling Renano. 

Vino ottenuto da uve riesling renano in purezza, raccolte a mano in cassetta al livello di

maturazione desiderato. 

16 €

Il Peccatore · BISI, 2021 (Oltrepò Pavese) 
13.5% vol.

Vino Bianco vivace da uve Pinot Nero 

Vino ottenuto da uve pinot nero in purezza raccolte a mano in cassetta. Viene impiegato

esclusivamente il mosto fiore di sgrondo così da evitare la cessione di colore da parte delle

bucce. La presa di spuma avviene naturalmente in autoclave, per ottenere un vino

caratterizzato da aromi primari e fruttati.

15 €

La Peccatrice · Bisi, 2021 (Oltrepò Pavese) 
14.0% vol.

Vino rosso vivace da uve Croatina 

Vino ottenuto da uve croatina in purezza, raccolte a mano al raggiungimento di un elevato

livello di maturazione. La vivacità è dovuta a una naturale rifermentazione in autoclave.

15 €

Pezzabianca · Bisi, 2019 (Oltrepò Pavese) 
14.5% vol.

Vino Rosso fermo da uve Barbera. 

Vino ottenuto da uve barbera in purezza, raccolte a mano in cassetta al raggiungimento di un

elevato livello di maturazione. Il mosto viene lasciato a fermentare con le bucce per un

periodo di 15-20 giorni a una temperatura controllata di 27-29 °C. Il vino affina in barrique

per 12 mesi.

17 €

Roncolongo · Bisi, 2018 (Oltrepò Pavese) 
15.0% vol.

Vino Rosso fermo da uve Barbera. 

Vino ottenuto da uve barbera in purezza raccolte a mano in cassetta perfettamente sane a

maturazione completa. Dopo una lunga macerazione sulle bucce, il vino viene affinato in

barrique nuove (Allier) per circa 15 mesi.

24 €



Calonga · Bisi, 2018 (Oltrepò Pavese) 
13.5% vol.

Vino Rosso fermo da uve Pinot nero. 

Vino ottenuto da uve pinot nero raccolte a mano in cassetta con attenta selezione dei

grappoli. Macerazione sulle bucce in tini di acciaio. Affinamento per 12 mesi in barrique.

24 €

SenzaAiuto · Bisi, 2018 (Oltrepò Pavese) 
14.65% vol.

Vino Rosso fermo da uve Barbera. 

Vino prodotto solo con uve raccolte a mano in cassette da 18 kg. Il terreno è condotto a

inerbimento spontaneo, non si usano diserbanti e/o disseccanti. Le pratiche agronomiche

sono state effettuate manualmente dalla potatura alla vendemmia, limitando l'uso delle

macchine ai trattamenti antiparassitari e allo stralcio dell'erba. Le uve sono state diraspate e

lasciate macerare sulle bucce per un periodo di 60 giorni. La fermentazione è spontanea e

affidata ai soli lieviti indigeni. Giornalmente sono state fatte manualmente follature soffici. Il

vino ha riposato sui propri lieviti in serbatoi di acciaio inox per un affinamento e un

illimpidimento naturale. Non ha subito nessuna pratica enologica atta a modificare le

caratteristiche originali: non è stato tolto nulla. Non è stata fatta nessuna filtrazione, nessuna

chiarifica, nessuna stabilizzazione forzata. Non è stato aggiunto nulla, non sono stati aggiunti

solfiti.

31 €



Bruno Verdi

OP Metodo Classico Vergomberra · Bruno Verdi, 2017 (Oltrepò Pavese) 
13.0% vol.

Metodo Classico da uve Pinot Nero 85%, Chardonnay 15%. 

Tipologia: 2017 DOSAGE ZERO <3 g/l zucch.ca.

Raccolta delle uve: manuale in cassette di plastica forate da 18/20 Kg. Vinificazione: l'uva nelle

cassette, dopo essere stata raffreddata in cella frigor, viene rovesciata manualmente nella

pressa ottenendo il 55% di resa uva/vino. Il mosto dopo la decantazione viene avviato alla

fermentazione controllando la temperatura. Permanenza in legno: il 10% del mosto viene

posto in barriques austriache della Stiria a fermantare. Il vino rimarrà in legno per 6 mesi sui

lieviti di fermentazione.

28 €

OP Metodo Classico Cruasè · Bruno Verdi, 2018 (Oltrepò Pavese) 
12.5% vol.

Metodo Classico rosé da uve Pinot Nero 100%

25 €

Pinot Grigio · Bruno Verdi, 2020 (Oltrepò Pavese) 
13.5% vol.

Vino Bianco fermo da uve Pinot Grigio. 

Raccolta: Manuale in cassette forate da 18/20 kg. Vinificazione: Pressatura soffice delle uve

(il 50% viene criomacerato) resa uva/vino 60%. La fermentazione avviene a temperatura

controllata. Filtrazione e imbottigliamento: Il vino dopo la stabilizzazione tartarica a-3°,

viene filtrato all’imbottigliamento.

13,5 €

Vigna Costa · 2019 Oltrepò Pavese 
12.5% vol.

Vino Bianco fermo da uve Riesling Renano. 

Vigneti: Comune di Castana, altezza da 160 a 200 m. slm. Densità media: 4500 ceppi/Ha.

Raccolta delle uve: Manuale in cassette forate da 18/20 kg. Vinificazione: Il mosto, ottenuto

dalla pressatura delicata delle uve, viene poto per 48 ore in vasca refrigerata al fine di ottenere

la giusta aromaticità. Segue fermentazione a temperatura controllata. Lieviti: Indigeni con

pied de cuve.

16 €

Campo del Marrone · Bruno Verdi, 2018 (Oltrepò Pavese) 
14.0% vol.

Vino Rosso fermo da uve Barbera. 

Vigneti: Comune di Canneto Pavese, 150/200 m. slm, allevati a Guyot. Densità media: 6000

ceppi/Ha. Raccolta delle uve: Manuale con trasporto immedato alla cantina in piccoli

contenitori di acciaio inox. Vinificazione: in tonneau aperti con follatura manuale per 20/25

giorni. Affinamento: 10 mesi in tonneau della Stiria, 10 mesi in botte grande e almeno 6

mesi in bottiglia. Lieviti: Indigeni con pied de cuve.

23,5 €



Cavariola · Bruno Verdi, 2018 (Oltrepò Pavese) 
15.5% vol.

Vino Rosso fermo da uve Croatina, Barbera, Ughetta di Canneto, Uva rara 

Vigneti: Comune di Broni allevati a Guyot. Densità media: 5500 ceppi/Ha. Raccolta delle uve:

manuale. Vinificazione: Diraspapigiatura soffice delle uve, fermentazione alcolica in tonneau

con follatura manuale per circa 25 giorni. Affinamento: 22 mesi in barrique, 8 mesi in

cemento e almeno 8 mesi in bottiglia. Lieviti: Indigeni con pied de cuve. Solfiti: la quantità

non è mai superiore a 40 mg./lt.

33 €



Ca' del Gé

Metodo Classico DOCG Brut · Ca' del Gé, 2016 (Oltrepò Pavese) 
13.0% vol.

Metodo Classico da uve Pinot Nero

Le uve dopo un’attenta selezione subiscono, immediatamente dopo la raccolta manuale,

una pressatura soffice. Il mosto così ottenuto viene lasciato decantare e successivamente

posto a fermentare a temperatura controllata (17°-18°) in botti di acciaio. In primavera il

vino base, con aggiunta di zucchero e lieviti selezionati (liqueur de tirage) viene

imbottigliato. Le bottiglie vengono disposte coricate orizzontalmente in grandi cataste in

un ambiente a temperatura costante dai 12 ai 14 gradi, dove rimarranno per almeno 36

mesi per la presa di spuma (2^ fermentazione). Successivamente le bottiglie passano alla

fase di remuage (scuotimento) con lo scopo di staccare il sedimento feccioso dalle pareti

della bottiglia e condurlo fino al tappo della bottiglia capovolta. Segue quindi la fase di

dégorgement (sboccatura), le bottiglie verranno rabboccate aggiungendo una piccola dose

di liqueur d'expédition.

20,5 €

Il Marinoni · Ca' del Gé, 2020 (Oltrepo Pavese) 
13.5% vol.

Vino Bianco da uve Riesling Renano

Questo vino è ottenuto da uve Riesling Renano provenienti dall’omonimo vigneto ed è

prodotto solo in annate eccellenti con particolare attenzione alla cernita delle uve che

vengono raccolte manualmente.

14,5 €

Frascarolo · Ca' del Gé, 2020 (Oltrepò pavese) 
15.0% vol.

Vino Bianco da uve Riesling Italico (40%), Riesling Renano (45%) e Sauvignon (15%)

Da un vigneto collocato in uno dei cru storici: la Vigna "Frascarolo" nasce questo vino bianco

aromatico di gran struttura. Raccolta manuale delle uve. Macerazione in pressa a bassa

temperatura. Stabulazione per alcune settimane e lungo affinamento sulle fecce con

batonnage settimanali fino a giugno, momento dell'imbottigliamento.

15 €



Calatroni

Pinot 64 Brut · Calatroni, 2017 (Oltrepò Pavese) 
12.5% vol.

Metodo Classico da uve Pinot Nero. 

Era il 1964 quando Luigi Calatroni decise di iniziare il suo percorso da viticoltore firmando le

bottiglie con il proprio nome. Ed è proprio da una vigna di pinot nero che prendono avvio la

sua e la nostra storia. Il Pinot 64 nasce da sole uve pinot nero raccolte ad altitudini diverse

(dai 250 ai 390 metri s.l.m.) e coltivate su terreni calcarei. La vendemmia è anticipata per

ottenere basi fresche e fragranti. Dopo la messa in bottiglia e la rifermentazione, il vino

riposa sui propri lieviti per almeno 30 mesi.

23 €

Poggio del Duca Pas Dosè · Calatroni, 2016 (Oltrepò Pavese) 
12.5% vol.

Metodo Classico da uve Pinot Nero. 

Vino ottenuto da uve pinot nero coltivate nel comune di Rocca de’ Giorgi nella vigna Il

Poggio, in passato di proprietà della famiglia Duca. La vigna, di oltre 40 anni, è la più alta

dell’azienda. Situata a un’altitudine di 540 metri s.l.m con esposizione nord, nord-ovest, è

caratterizzata da un forte dislivello e da un’ampia escursione termica fra giorno e notte. I suoi

confini sono delineati dalla storica Via degli Abati, richiamata in etichetta con la

raffigurazione stilizzata di tre abati in cammino. Il Poggio dei Duca esce dalla cantina dopo 48

mesi di affinamento sui lieviti.

28 €

Norema Rosè Extra Brut · Calatroni, 2018 (Oltrepò Pavese) 
12.5% vol.

Metodo Classico Rosé Extra Brut da pinot nero in purezza 

Trascorre sempre almeno 30 mesi sui lieviti, e che esprime al massimo la territorialità e

l’eleganza del vitigno. 

Le uve sono coltivate ad altitudini comprese tra i 300 ed i 430 metri s.l.m. in vigneti esposti a

nord/nord-est su un versante ricoperto di sassi bianchi che sale tra i comuni di Santa Maria

della Versa e Montecalvo Versiggia.Il suo colore rosa pallido tendente al buccia di cipolla è

frutto di una macerazione da sgrondatura ottenuta unicamente in pressa senza successivo

contatto tra buccia e mosto durante la fermentazione.

25 €

Inganno 572 Brut · Calatroni (Oltrepò Pavese) 
12.5% vol.

Metodo Classico da uve Riesling Italico. 

Vendemmia manuale in cassetta. Pressatura soffice (pressione: 1 bar). Fermentazione a 16 °C

per 3 settimane. Tiraggio nel maggio successivo alla vendemmia. Affinamento in bottiglia di

circa 9-12 mesi. Dopo la sboccatura affina altri 3 mesi in bottiglia.

20 €



Cuvée Rosé Pas Dosé Millesimato · Calatroni, 2013 (Oltrepò Pavese) 
12.5% vol.

Metodo Classico da uve Pinot Nero. 

Vendemmia manuale in cassetta. Macerazione da sgrondatura per ottenere un colore rosato

tenue. Affinamento in bottiglia fra i 70 e i 90 mesi con deposito in cataste a temperatura

controllata e sboccatura à la glace effettuata dalla nostra azienda.

32 €

Riesling Campo Dottore · Calatroni, 2019 (Oltrepò Pavese) 
13.0% vol.

Bianco fermo da uve Riesling Renano. 

Il vigneto, adiacente all’azienda, era chiamato “campo del dottore” perché attorno alla metà

del Novecento il proprietario era il medico del paese.Il vino nasce da una selezione di sole

uve riesling renano coltivate a un’altitudine di circa 280 metri s.l.m. e vinificate in acciaio.

Viene imbottigliato verso la fine della primavera e messo in commercio dopo circa 40 giorni.

Il Campo Dottore mantiene sempre una spiccata mineralità anche nelle annate più siccitose

grazie alla grande escursione termica di cui beneficia il vigneto e alla copiosa quantità di

calcare presente nel suolo.

16 €

Fioravanti · Calatroni, 2019 (Oltrepò Pavese) 
13.0% vol.

Vino rosso fermo da uve Pinot Nero. 

Le uve vengono raccolte nella prima decade di settembre e pigiate entro un’ora dalla raccolta.

La macerazione si protrae per circa 10 giorni (i primi 3 giorni con temperature inferiori ai 3

°C) prima che la base venga suddivisa in 2 distinte partite: la prima (circa l’80%) proseguirà il

suo percorso in acciaio, la seconda (circa il 20%) subirà un passaggio in botti di rovere. Le basi

vengono assemblate dopo 6 mesi e messe in bottiglia a luglio.

16 €



Cantina Scuropasso

Roccapietra Zero Pas Dosé · Scuropasso (Oltrepò Pavese) 
12.5% vol.

Metodo Classico da uve Pinot nero

Le uve vengono raccolte a mano in cassette da 20 kg, solitamente nell’ultima decade di

agosto. Segue la pressatura dell’uva intera con separazione del mosto fiore (resa uva/mosto:

45% circa). La prima fermentazione avviene in acciaio con lieviti indigeni a temperatura di

circa 16-18 °C. Poi si ha riposo sulle fecce fini sino alla primavera successiva quando si

procede al tiraggio. La sboccatura avviene dopo almeno 60 mesi di permanenza sui lieviti,

con rotazione annuale delle cataste. Prima della messa in commercio si lascia a riposo per

almeno 3 mesi.

26 €

Roccapietra Cruasé Brut · Scuropasso (Oltrepò Pavese) 
12.5% vol.

Metodo Classico da uve Pinot nero

Le uve vengono raccolte a mano in cassette da 20 kg, solitamente nell’ultima decade di

agosto. Segue una breve macerazione a freddo e poi la pressatura dell’uva intera con

separazione del mosto fiore (resa uva/mosto: 55% circa). La prima fermentazione avviene in

acciaio con lieviti indigeni a temperatura di circa 16-18 °C. Poi si ha riposo sulle fecce fini sino

alla primavera successiva quando si procede al tiraggio. La sboccatura avviene dopo 60 mesi

di permanenza sui lieviti, con rotazione annuale delle cataste. Prima della messa in

commercio si lascia a riposo per almeno 3 mesi.

24 €

Roccapietra Blanc de Blancs · Cantina Scuropasso, 2016 (Oltrepò Pavese) 
12.5% vol.

Metodo Classico da uve Chardonnay 

Le uve vengono raccolte a mano in cassette da 20 kg, solitamente nell’ultima decade di

agosto. Segue la pressatura dell’uva intera con separazione del mosto fiore (resa uva/mosto:

45% circa). La prima fermentazione avviene in acciaio con lieviti indigeni a temperatura di

circa 16-18 °C. Poi si ha riposo sulle fecce fini sino alla primavera successiva quando si

procede al tiraggio. La sboccatura avviene dopo almeno 42 mesi di permanenza sui lieviti,

con rotazione annuale delle cataste. Prima della messa in commercio si lascia a riposo per

almeno 3 mesi. Dosaggio Extra Brut.

26 €

Costa Borosine Buttafuoco · Cantina Scuropasso, 2017 (Oltrepò Pavese) 
13.0% vol.

Vino Rosso fermo da uve Croatina, Barbera, Uva Rara e Ughetta di Canneto. 

Le uve vengono raccolte a mano in cassette da 20 kg, solitamente nell’ultima settimana di

settembre. La vinificazione inizia con una diraspapigiatura soffice. La fermentazione alcolica

avviene in vasche di cemento con lieviti indigeni. La macerazione sulle bucce si protrae per

circa 15-20 giorni. Viene elevato in vasche di cemento per 12 mesi e affinato in bottiglia per

almeno 12 mesi.

14 €



Lunapiena Buttafuoco · Cantina Scuropasso, 2015 (OltrepòPavese) 
14.0% vol.

Vino Rosso fermo da uve Croatina, Barbera, Uva Rara e Ughetta di Canneto. 

Le uve vengono raccolte a mano in cassette da 20 kg, solitamente nell’ultima settimana di

settembre. La vinificazione inizia con una diraspapigiatura soffice. La fermentazione alcolica

avviene in vasche di cemento con lieviti indigeni. La macerazione sulle bucce si protrae per

circa 25-30 giorni. Viene elevato in tonneau di rovere francese per 24 mesi e affinato in

bottiglia per almeno 12 mesi.

21 €

Buttafuoco Storico Vigna Pianlong · Cantina Scuropasso, 2017 (Oltrepò Pavese) 
14.5% vol.

Vino Rosso fermo da uve Croatina, Barbera, Uva Rara e Ughetta di Canneto. 

Le uve vengono raccolte a mano in cassette da 20 kg, solitamente nella prima settimana di

ottobre. La vinificazione inizia con una diraspapigiatura soffice. La fermentazione alcolica

avviene in vasche di cemento con lieviti indigeni. La macerazione sulle bucce si protrae per

circa 40 giorni. Viene elevato in botti di rovere francese da 500 e 600 l e affinato in bottiglia

per almeno 6 mesi.

24,5 €



Casa Zuffada

Casa Zuffada Pas Dosé · Casa Zuffada, 2016 (Oltrepò Pavese) 
12.5% vol.

Metodo Classico da uve Pinot Nero

Vigneto di circa 7.000 piante di Pinot Nero allevate ad Alberello realizzato nel 2013-2014 con

sesto di impianto 1,2m*1,2m (antico schema Romano del quinconce). Esposizione Nord Est a

550m s.l.m. Lavoro totalmente manuale.

Produzione di circa 4.000-5.000 bottiglie annuali, solo una referenza: Metodo Classico Pas

Dosè, solo uve di Casa Zuffada (meno di una bottiglia per pianta). Fermentazione spontanea,

vinificazione in acciaio, sui lieviti almeno 30 mesi dopo tiraggio. Assenza dosaggio e

millesimato. “Ogni anno la natura definisce le caratteristiche organolettiche di Zuffada

facendo emergere integralmente i profumi e gli aromi naturali delle uve coltivate, rivelando

così la massima espressione del nostro Terroir”. No solforosa. 

Conduzione Biologica.

37 €



Finigeto

2005 Pas Dosé Millesimato · Finigeto (Oltrepò Pavese) 
12.5% vol.

Metodo Classico da uve Pinot Nero 100% 

Le uve, raccolte rigorosamente a mano in cassette da 18 kg, vengono velocemente convogliate

in azienda. Qui, dopo una pressatura soffice, solo il 45% del mosto avvierà la sua vinificazione

in bianco. Effettuata la prima fermentazione in acciaio a temperature mai superiori ai 16 °C, il

vino riposerà fino alla primavera successiva quando sarà messo in bottiglia con la liqueur de

tirage per lo svolgimento della seconda fermentazione. Le bottiglie, tappate a corona,

verranno stoccate in un ambiente alla temperatura di 14 °C. Terminata la seconda

fermentazione, l’affinamento sulle sue fecce fini continuerà per almeno 36 mesi. Terminata

questa lunga attesa, la bottiglia viene degorgiata e tappata con il sughero a fungo senza

aggiunta di liqueur d’expédition.

24 €

2005 Cruasé Extra Brut · Finigeto (Oltrepò Pavese) 
12.5% vol.

Metodo Classico Rosé da uve Pinot Nero 

Le uve, raccolte rigorosamente a mano in cassette da 18 kg, vengono velocemente convogliate

in azienda. Qui, dopo una pressatura soffice, solo il 45% del mosto avvierà la sua vinificazione

in rosa. Effettuata la prima fermentazione in acciaio a temperature mai superiori ai 16°C, il

vino riposerà fino alla primavera successiva quando sarà messo in bottiglia con la liqueur de

tirage per lo svolgimento della seconda fermentazione. Le bottiglie, tappate a corona,

verranno stoccate in un ambiente a temperature di 14 °C. Terminata la seconda

fermentazione, l’affinamento sulle fecce fini continuerà per almeno 20 mesi. Terminata

questa attesa, la bottiglia viene degorgiata e rabboccata con una liqueur d’expédition che gli

conferirà la classificazione in Extra Brut.

24 €

Lo Spavaldo · Finigeto, 2020 (Oltrepò Pavese) 
13.0% vol.

Vino bianco fermo da uve Riesling Renano. 

Alla vendemmia manuale segue una macerazione pellicolare a freddo delle uve intere e la

successiva separazione del mosto dalle vinacce mediante pressatura soffice. Il mosto così

ottenuto viene lasciato decantare e posto a fermentare in vasche di acciaio a temperatura

controllata. Al termine della fermentazione si procede al travaso del vino, alla filtrazione e

all’affinamento per 8 mesi in acciaio e 3 mesi in bottiglia.

15,5 €

Il Fermo · Finigeto, 2020 (Oltrepò Pavese) 
13.0% vol.

Vino bianco fermo da uve Chardonnay. 

I grappoli vengono raccolti manualmente alla fine di agosto. La pressatura è soffice, con una

resa massima del 70%. La fermentazione avviene in acciaio alla temperatura prestabilita di

18 °C al fine di preservare le componenti aromatiche. Completa l’affinamento una

permanenza in vasca di 8 mesi.

14,5 €



Il Caroaldo · Finigeto, 2020 (Oltrepò Pavese) 
13.0% vol.

Vino Bianco fermo da uve Chardonnay 

Produzione limitatissima per Il Caroaldo che nasce da uve chardonnay raccolte in un

piccolo vigneto storico dell’azienda su terreno argilloso-calcareo. Il vigneto viene seminato

con fiori di diverso tipo e a primavera interrato. Questo procedimento permette di

migliorare l’apporto organico al vigneto, ma nello stesso tempo apporta sostanze che

miglioreranno il corredo aromatico delle uve. 

I grappoli vengono selezionati da sapienti mani e velocemente trasportati in cantina. Qui

gli acini subiscono una macerazione pellicolare a freddo per circa 12–18 ore per poi essere

pressati. Il mosto fermenta e staziona in barrique di rovere francese per circa 12 mesi.

22,5 €

Il Baldo · Finigeto, 2019 (Oltrepò Pavese) 
14.0% vol.

Vino rosso fermo da uve Croatina (85%) e Barbera (15%). 

Una volta eseguita la raccolta manuale, le uve vengono diraspate e pigiate in una frazione

del 40% per poi essere immesse in vasca; qui, ad una temperatura compresa fra i 22 °C ed i

28 °C, subiscono una macerazione per 15-20 giorni. Una volta conclusa la successiva fase di

svinatura, il prodotto termina il suo affinamento dapprima in vasca (10 mesi) e, infine, in

bottiglia (2 mesi).

14,5 €

Il Ribaldo · Finigeto, 2019 (Oltrep Pavese) 
14.0% vol.

Vino Rosso fermo da Uve Barbera 100%. 

La raccolta avviene manualmente in ragione della ricercata, leggera, surmaturazione delle

uve. Seguono la diraspapigiatura e il convogliamento in vasca con successiva macerazione

che perdurerà per i successivi 15-20 giorni a una temperatura di 22-28 °C. Il 65% del vino è

affinato in acciaio. Per il restante 35% l’affinamento è condotto in tonneau di rovere francese

secondo il seguente taglio: 20% di vino dell’annata corrente (10 mesi) e 15% di vino prodotto

nell’annata precedente (16 mesi).

15,5 €



Giorgi Wines

Giorgi 1870 · Giorgi Wines (Oltrepò Pavese) 
12.5% vol.

Metodo Classico da uve Pinot Nero

VINIFICAZIONE: La raccolta è fatta in cassetta verso fine Agosto e ai primi di Settembre.

Viene eseguita una pressatura soffice dove si estrae solo il mosto fiore. Segue una chiarifica

statica. La fermentazione a temperatura controllata (18°C) viene avviata con l’ausilio di

lieviti selezionati e si svolge in serbatoi di acciaio inox. MATURAZIONE:

L’imbottigliamento (tirage) viene fatto nella primavera successiva e l’affinamento in bottiglia

avviene per un minimo di 36 mesi. Dalla sboccatura (degorgement) le bottiglie restano in

cantina minimo per altri 6 mesi.

25,5 €

Top Zero Nature · Giorgi Wines (Oltrepò pavese) 
12.5% vol.

Metodo Classico da uve Pinot nero

VINIFICAZIONE: Il Top Zero viene prodotto con una cuvèe ottenuta assemblando i vini delle

migliori annate derivati dai nostri migliori vigneti. La raccolta dell’uva è fatta in cassetta verso

fine agosto. La fermentazione avviene a temperatura controllata ( 15°C) in vasche inox. Una

piccola parte di mo- sto fermenta in barriques di rovere francese. Il tiraggio viene effettuato

la primavera successiva e le bottiglie rimangono in affinamento per un minimo di 80 mesi. In

fase di sboccatura viene effettuato solamente il rabbocco con lo stesso vino.

31 €

Il Bandito · Giorgi, 2020 (Oltrepò Pavese) 
13.0% vol.

Vino bianco da uve Riesling Renano. VINIFICAZIONE: Il mosto ottenuto dopo la

pigiadiraspatura rimane in contatto con le bucce per una breve macerazione. Dopo una

chiarifica statica, il mosto fermenta a temperatura controllata a circa 15°C per conservare i

profumi varietali. L’affinamento in leggero passaggio in legno.

15 €



Lefiole

Isabèl · Lefiole, 2018 (Oltrepò pavese) 
12.5% vol.

Metodo Classico da uve Pinot Nero

Dopo una pressatura soffice delle uve, la vinificazione avviene con fermentazione di circa

15-20 giorni con temperature di fermentazione di 18-20°C e un successivo affinamento

sulle fecce fini di circa 45 giorni. In primavera i vini base vengono “tirati” in bottiglia per

eseguire la rifermentazione e poi sostano in affinamento sui lieviti per almeno 24 mesi

prima della sboccatura e dell’aggiunta della personalissima liquer d’expédition,

caratterizzata da dosaggi zuccherini molto bassi.

26,5 €

Elivià · Lefiole, 2019 (Oltrepò Pavese) 
13.5% vol.

Vino Bianco da uve Pinot Grigio

La vinificazione avviene con fermentazione di circa 20 giorni a bassa temperatura, ed il vino

viene successivamente mantenuto sulle fecce fini tramite batonnages per 4-5 mesi,

acquisendo maggiore rotondità ed eleganza.

16 €

Alené · Lefiole, 2019 (Oltrepò Pavese) 
13.5% vol.

Vino Rosso da uve Pinot Nero

La vinificazione avviene con fermentazione di circa 10-14 giorni con temperature

gradualmente più elevate verso la fine degli zuccheri, e con rimontaggi giornalieri via via di

minor durata per massimizzare l’estrazione dei tannini più fini.

17 €



Manuelina

137 Brut · Manuelina, 2018 (Oltrepò Pavese) 
12.5% vol.

Metodo Classico da uve Pinot Nero

Le uve, raccolte manualmente in cassette da 18 kg alla fine di agosto nel vigneto identificato

con il numero 137 sulla mappa catastale di Santa Maria della Versa, subiscono una pressatura

soffice all'interno di una pressa a polmone. Dopo la decantazione del mosto, si avvia la

fermentazione alcolica e si completa il processo di ottenimento del vino base con successivi

travasi. Al termine dell'inverno si imbottiglia il vino che, dopo la rifermentazione in bottiglia,

diventerà Metodo Classico. Il nostro Brut riposa per almeno 36 mesi in bottiglia a

temperatura controllata. Infine, mediante le operazioni di remuage e dégorgement, il Metodo

Classico è illimpidito e pronto per la commercializzazione.

21 €

145 Rosé Brut · Manuelina, 2016 (Oltrepò Pavese) 
12.5% vol.

Metodo classico Rosé da uve Pinot nero

Le uve, raccolte manualmente in cassette da 18 kg alla fine di agosto nel vigneto identificato

con il numero 145 sulla mappa catastale di Santa Maria della Versa, subiscono una pressatura

soffice all'interno di una pressa a polmone. Le bucce restano a contatto con il mosto fiore per

una notte, cedendo quel colore che darà la tonalità rosata al vino. Dopo la pressatura, che

separa le bucce dal mosto, e la decantazione del mosto, si avvia la fermentazione alcolica e si

completa il processo di ottenimento del vino base con successivi travasi. Al termine

dell'inverno si imbottiglia il vino che, dopo la rifermentazione in bottiglia, diventerà Metodo

Classico. Il nostro Rosé riposa per almeno 36 mesi in bottiglia a temperatura controllata.

Infine, mediante le operazioni di remuage e dégorgement, il Metodo Classico è illimpidito e

pronto per la commercializzazione.

22 €



Monsupello

Monsupello Brut · Monsupello (Oltrepò Pavese) 
13.2% vol.

Metodo Classico da uve Pinot Nero e Chardonnay. 

Giacitura dei vigneti: prima Fascia Collinare dei comuni di Torricella Verzate e Oliva Gessi

Esposizione: Sud-Est Tipo di terreno: Argilloso-Calcareo Densità d'impianto: 5000 ceppi ad

Ha Sistema di allevamento: Guyot Età media dei vigneti: 15 anni Uvaggio: 90% Pinot Nero,

10% Chardonnay affinato in acciaio.

23,5 €

Monsupello Pas Dosè Nature · Monsupello (Oltrepò Pavese) 
13.2% vol.

Metodo Classico da uve Pinot Nero e Chardonnay. 

Giacitura dei vignetiI: Prima Fascia Collinare dei comuni di Torricella Verzate e Oliva Gessi

Esposizione: Sud-Est Tipo di terreno Argilloso-Calcareo Densità d'impianto: 5000 ceppi ad

Ha Sistema di allevamento: Guyot Età media dei vigneti: 15 anni Uvaggio: 90% Pinot Nero,

10% Chardonnay affinato in acciaio

23,5 €

Monsupello Brut Millesimato · Monsupello, 2014 (Oltrepò Pavese) 
13.2% vol.

Metodo Classico da uve Pinot Nero e Chardonnay. 

Giacitura dei vigneti: Prima Fascia Collinare dei comuni di Torricella Verzate e Oliva Gessi

Esposizione: Sud-Est Tipo di terreno: Argilloso-Calcareo Densità d'impianto: 5000 ceppi ad

Ha Sistema di allevamento: Guyot Età media dei vigneti: 15 anni Uvaggio: 90% Pinot Nero

dell'annata, 10% Chardonnay affinato in acciaio

28 €

Monsupello Blanc de Blancs · Monsupello (Oltrepò Pavese) 
13.5% vol.

Metodo Classico da uve Chardonnay 

Giacitura dei vigneti: Prima Fascia Collinare della vigna Montagnera sita in comune di

Torricella Verzate Esposizione: Ovest Tipo di terreno: Calcareo Densità d'impianto: 5000

ceppi ad Ha Sistema di allevamento: Guyot Età media dei vigneti: 25 anni Uvaggio: 60%

Chardonnay d’annata affinato in acciaio, 40% Chardonnay affinato in legno, di varie annate

55 €

Senso · Monsupello, 2013 (Oltrepò Pavese) 
14.5% vol.

Vino Bianco fermo da uve Chardonnay. 

Giacitura dei vigneti: Prima Fascia Collinare dei comuni di Torricella Verzate e Oliva Gessi

Esposizione: Sud-Ovest Tipo di terreno Argilloso-Calcareo-Sabbioso Densità d'impianto:

4800 ceppi ad Ha Sistema di allevamento: Guyot Età media dei vigneti: 25 anni Uvaggio:

100% Chardonnay

23,5 €



I Germogli Bianchi · Monsupello, 2020 (OltrepòPavese) 
12.0% vol.

Vino Bianco vivace da uve Pinot Nero. 

Giacitura dei vigneti: Prima Fascia Collinare dei comuni di Oliva Gessi e Torricella Verzate

Esposizione: Sud-Est Tipo di terreno: Argilloso-Calcareo Densità d'impianto: 5000 ceppi ad

Ha Sistema di allevamento: Guyot Età media dei vigneti: 15 anni Uvaggio: 88% Pinot Nero e

12% Chardonnay

13,5 €

I Germogli Rosa · Monsupello, 2020 (Oltrepò Pavese) 
12.0% vol.

Vino Rosato vivace da uve Pinot Nero 

Giacitura dei vigneti: Prima Fascia Collinare dei comuni di Torricella Verzate e Oliva Gessi

Esposizione: Sud-Est Tipo di terreno: Argilloso-Calcareo Densità d'impianto 5000 ceppi ad

Ha Sistema di allevamento: Guyot Età media dei vigneti: 15 anni Uvaggio: 88% Pinot Nero e

12% Chardonnay

13,5 €



Piccolo Bacco dei Quaroni

PBQ Cruasé · Piccolo Bacco dei Quaroni, 2016 (Oltrepò Pavese) 
12.5% vol.

Metodo Classico Rosé da uve Pinot Nero 100%

Sistema di coltura: Densità impianto 4200 ceppi per ettaro, una vigna a tralcio rinnovato,

un’ altra a cordone speronato, inerbimento naturale permanente, concimazioni organiche

In cantina nessun utilizzo di enzimi, additivi o coadiuvanti. Apporto minimo di solforosa.

Caratteristiche produttive: Elaborato dopo due anni sui lieviti senza nessuna aggiunta di

liqueur (pas dosè) residuo zuccherino pari a 2-4 mg /litro

18,5 €

Crete · 2021 Oltrepò Pavese 
12.5% vol.

Vino Bianco vivace da uve Pinot Nero

Vendemmia: A fine agosto l’ uva viene raccolta in cassette da 20 kg nelle ore fresche della

giornata e pigiata immediatamente.

Sistema di coltura: Con una densità di circa 4200 piante per ettaro, questa vigna di circa 35

anni è allevata a “cordone speronato” e con inerbimento naturale

11 €

Sire · Piccolo Bacco dei Quaroni, 2021 (Oltrepò Pavese) 
12.5% vol.

Vino Bianco fermo da uve Riesling Renano

Vendemmia: Tra la prima e la seconda decade di settembre l’ uva viene raccolta in cassette da

20 kg nelle ore fresche della giornata e sottoposta immediatamente a pigiatura e a

macerazione pellicolare.

Sistema di coltura: Densità impianto 4200 ceppi per ettaro con forma d’allevamento a tralcio

rinnovato, inerbimento naturale permanente, concimazioni organiche

15 €

Mons Acutus-Bonarda · Piccolo Bacco dei Quaroni, 2020 (Oltrepò Pavese) 
13.0% vol.

Vino Rosso vivace da uve Croatina (90%) e Barbera (10%)

Sistema di coltura:Densità impianto 4100 ceppi per ettaro, allevamento a tralcio rinnovato,

inerbimento naturale permanente, concimazioni contenute prevalentemente organiche.

11,5 €

La Posa · Piccolo Bacco dei Quaroni, 2021 (Oltrepò Pavese) 
12.5% vol.

Vino rosato Ancestrale da uve Barbera 

Vendemmia: nell’ultima decade di agosto per mantenere freschi i profumi e l’acidità naturale

dell’uva. 

Sistema di coltura: Densità impianto 5000 ceppi per ettaro, forma d’ allevamento a tralcio

rinnovato, inerbimento naturale permanente, concimazioni organiche.

13 €



Pietro Torti

Torti · Pietro Torti, 2017 (Oltrepò Pavese) 
12.5% vol.

Metodo Classico da uve Pinot Nero (85%) e Chardonnay

Comune di produzione: Montecalvo Versiggia Altimetria del vigneto: 360 m slm. Tipo di

terreno: terreno limoso e argilloso Anno di impianto: 2007 Anno di impianto: Guyot classico

Resa per ettaro: 65 quintali Epoca vendemmia: agosto Affinamento: 36 mesi sui lieviti

23 €

Torti Cruasè · Pietro Torti, 2017 (Oltrepò Pavese) 
12.5% vol.

Metodo Classico da uve Pinot Nero

La vinificazione inizia con la pressatura soffice delle uve intere. Il mosto fiore che ne deriva è

fatto fermentare in vasche di acciaio alla temperatura di 16 °C . Nella Primavera del 2018, è

avvenuto il tiraggio, momento in cui il vino viene imbottigliato con i lieviti e fatto riposare

36 mesi.

24 €

Fagù · Pietro Torti, 2020 (Oltrepò Pavese) 
13.0% vol.

Vino Bianco fermo da uve Chardonnay

Comune di produzione: Montecalvo Versiggia Altimetria del vigneto: 360 m slm. Tipo di

terreno: terreno limoso e argilloso Anno di impianto: 1994 Sistema di allevamento: Guyot

classico Resa per ettaro: 65 quintali Epoca vendemmia: agosto Durata della fermentazione:

12-15 giorni.

12 €

Italico · Pietro Torti, 2020 (Oltrep Pavese) 
13.0% vol.

Vino Bianco fermo da uve Riesling Italico

Comune di produzione: Montecalvo Versiggia Altimetria del vigneto: 310 m slm. Tipo di

terreno: terreno limoso e argilloso Sistema di allevamento: Guyot modificato Resa per ettaro:

70 quintali Durata della fermentazione: 12-15 giorni. Vino prodotto con percentuali variabili

di uve surmature e appassite

15 €

Campo Rivera · Pietro Torti, 2016 (Oltrepò Pavese) 
14.0% vol.

Vino Rosso fermo da uve Barbera

Comune di produzione: Montecalvo Versiggia Altimetria del vigneto: 320 m slm. Tipo di

terreno: terreno limoso e argilloso Anno di impianto: 2005 Sistema di allevamento: Guyot

classico Resa per ettaro: 70 quintali Epoca vendemmia: ottobre Fermentazione: 14 giorni sulle

bucce Affinamento: 12 mesi in barrique di rovere di Allier.

25 €



Mobi · Pietro Torti, 2016 (Oltrepò Pavese) 
14.0% vol.

Vino Rosso fermo da uve Pinot Nero

Comune di produzione: Montecalvo Versiggia Altimetria del vigneto: 270 m slm. Tipo di

terreno: terreno limoso e argilloso Anno di impianto: 1990 Sistema di allevamento: Guyot

classico Resa per ettaro: 50 quintali Epoca vendemmia: agosto/settembre Fermentazione:

12-14 giorni sulle bucce Affinamento: 12 mesi in barrique di rovere di Allier.

25 €

Castelrotto Rosso · Pietro Torti, 2015 (Oltrepò Pavese) 
14.0% vol.

Vino Rosso fermo da Uve Croatina

Comune di produzione: Montecalvo Versiggia Altimetria del vigneto: 320 m slm. Tipo di

terreno: terreno limoso e argilloso Sistema di allevamento: Guyot classico Anno d’impianto:

1960 Resa per ettaro: 60 quintali Epoca vendemmia: ottobre Fermentazione: 20 giorni sulle

bucce Affinamento: 24 mesi in barrique di rovere di Allier

27 €



Ruiz de Cardenas

Blanc de Blancs Extra Brut Armonia · Ruiz de Cardenas (Oltrepò Pavese) 
12.5% vol.

Metodo Classico da uve Chardonnay

Raccolta manuale delle uve con trasporto in cassette, eventuale cernita dei grappoli su

nastro trasportatore a velocità variabile, immediata pressatura dell' uva intera con pressa

pneumatica a polmone. Da qualche anno si utilizza il programma di pressatura "Cremant",

appositamente concepito per basi spumante, che riduce ad un terzo il numero di

sgretolamenti della massa pressata. Viene utilizzato solamente il mosto di prima pressatura

(cuvée) che, dopo la decantazione a freddo, viene messo in fermentazione in serbatoi inox

con lieviti selezionati e a temperatura controllata. La spumantizzazione con il Metodo

Classico della presa di spuma in bottiglia, avviene con una selezione (cuvée) di vini base di

diverse annate con l’ intento di mantenere nel tempo la fisionomia aziendale del prodotto.

24,5 €

Galanta Brut · Ruiz de Cardenas (Oltrepò Pavese) 
12.5% vol.

Metodo Classico da uve Chardonnay e Pinot Nero

La vendemmia è relativamente precoce per assicurare la corretta acidità al vino base. Le uve

vengono raccolte manualmente e trasportate in piccole cassette; se necessario si effettua la

cernita dei grappoli su nastro trasportatore a velocità regolabile. La pressa pneumatica a

polmone viene caricata con l'uva intera e da qualche anno si utilizza il programma di

pressatura "Cremant", appositamente concepito per basi spumante, che riduce ad un terzo il

numero di sgretolamenti della massa pressata. Viene utilizzato solamente il mosto di prima

pressatura (cuvée) che, dopo la decantazione a freddo, viene messo in fermentazione con

lieviti selezionati e a temperatura controllata.

26 €

Pinot Nero Vigna Miraggi · Ruiz de Cardenas, 2020 (Oltrepò Pavese) 
13.0% vol.

Vino Rosso fermo da uve Pinot Nero

La vendemmia avviene in genere nella seconda settimana di Settembre, con uve a maturità

sia zuccherina che polifenolica. Le uve vengono raccolte manualmente, trasportate in

cassette ed immediatamente ammostate con macchina diraspa-pigiatrice a bassa velocità.

La macerazione è di 6-8 giorni con numerosi rimontaggi e délestage quotidiani. Dopo la

svinatura, il vino subisce la decantazione naturale in serbatoi di acciaio inox, con gli

opportuni travasi.

15,5 €



Tenuta Belvedere

Metodo Classico "Ma non Troppo" · Tenuta Belvedere, 2015 (Oltrepò Pavese) 
13.0% vol.

Metodo Classico da uve Pinot Nero 100%

Suolo: calcareo argilloso, esposizione dei filari: nord-ovest Altitudine: 260 mt Forma di

allevamento: guyot semplice Età media delle viti: 25 anni Densità d’impianto (ceppi/ha):

4.500 Produzione per ceppo (kg/pianta): 1,6 Produzione per ettaro (q/ha): 70 Data inizio

vendemmia: metà agosto Modalità di vendemmia: manuale in cassetta da 18 kg

28 €

Lo Amo Macerato · Tenuta Belvedere, 2018 (Oltrepò Pavese) 
13.5% vol.

Vino Bianco macerato da uve Cortese (95%) e Moscato (5%) 

Modalità di diraspatura e pigiatura: diraspatura meccanica. Vinificatori in (materiale):

cemento Lieviti: indigeni Macerazione (durata e temperatura): 10/12 gg , controllo

temperatura max 27° Metodologia di stabilizzazione: a freddo Affinamento in acciaio (40%

della massa): 12 mesi Affinamento in botte o barrique (60% della massa): tonneaux di acacia

(500 lt), 12 mesi Affinamento in bottiglia: 8 mesi Resa uva/vino (%): 60%

20 €

Wai Rosato · Tenuta Belvedere, 2019 (Oltrepò Pavese) 
13.0% vol.

Vino rosato Ancestrale da Uve Pinot Nero. 

Forma di allevamento: guyot semplice Età media delle viti: 25 anni Densità d’impianto

(ceppi/ha): 4.500 Produzione per ceppo (kg/pianta): 1,8 Produzione per ettaro (q/ha): 80

Trattamenti (tipologia e frequenza): rame e zolfo – in base alle precipitazioni (6-10)

Fertilizzanti: organico prima dell’inverno Data inizio vendemmia: fine agosto Modalità di

vendemmia: manuale in cassetta da 18 kg

17,5 €

Wai Bianco · Tenuta Belvedere, 2019 (Oltrepò Pavese) 
13.0% vol.

Vino Bianco Ancestrale da uve Pinot Nero e Riesling 

Forma di allevamento: guyot semplice Età media delle viti: 25 anni Densità d’impianto

(ceppi/ha): 4.500 Produzione per ceppo (kg/pianta): 1,8 Produzione per ettaro (q/ha): 80

Trattamenti (tipologia e frequenza): rame e zolfo – in base alle precipitazioni (6-10)

Fertilizzanti: organico prima dell’inverno Data inizio vendemmia: fine agosto Modalità di

vendemmia: manuale in cassetta da 18 kg.

17,5 €



Tenuta Conte Vistarino

Cépage · Tenuta Conte Vistarino (Oltrepò Pavese) 
12.5% vol.

Metodo Classico Brut da uve Pinot Nero e Chardonnay. 

Le uve, separatamente, sono raccolte manualmente in cassette da 20 kg e stoccate a 10°C in

cella frigo prima della pressatura soffice. I mosti fiore (resa del 45%) vengono fatti fermentare

in acciaio a temperatura controllata e dopo l’assemblaggio il vino base rimane sulle fecce fini

di fermentazione fino al tiraggio effettuato la primavera successiva alla vendemmia.

Permanenza: sui lieviti almeno 30 mesi. Affinamento: almeno 6 mesi dalla sboccatura

Dosaggio: 7g/l

27 €

1865 · Tenuta Conte Vistarino (Oltrepò Pavese) 
12.5% vol.

Metodo Classico Pas Dosè da uve Pinot nero 

Le uve sono raccolte manualmente in cassette da 20 kg e stoccate a 10°C in cella frigo prima

della pressatura soffice. Il mosto fiore (resa del 45%) viene fatto fermentare in acciaio a

temperatura controllata e il vino base rimane sulle fecce fini di fermentazione fino al tiraggio

effettuato la primavera successiva alla vendemmia.

Permanenza sui lieviti: almeno 50 mesi Affinamento: almeno 6 mesi dalla sboccatura

Dosaggio: Non dosato

27 €

Saignee della Rocca · Tenuta Conte Vistarino (Oltrepò Pavese) 
12.5% vol.

Metodo Classico rosé da uve Pinot Nero. 

Le uve sono raccolte manualmente in cassette da 20 kg e stoccate a 10°C in cella frigo per 12

ore. Si esegue una breve macerazione in pressa, per estrarre il tipico colore buccia di cipolla,

ed il mosto fiore (resa del 45%) viene fatto fermentare in acciaio a temperatura controllata e il

vino base rimane sulle fecce fini di fermentazione fino al tiraggio effettuato la primavera

successiva alla vendemmia.

Permanenza sui lieviti: almeno 24 mesi Affinamento: almeno 3 mesi dalla sboccatura

Dosaggio: 7g/l

26 €

Maria Novella · Tenuta Conte Vistarino, 2021 (Oltrepò Pavese) 
12.5% vol.

Vino Rosato fermo da uve Pinot Nero 

Forma di allevamento: guyot semplice Età media delle viti: 25 anni Densità d’impianto

(ceppi/ha): 4.500 Produzione per ceppo (kg/pianta): 1,8 Produzione per ettaro (q/ha): 80

Trattamenti (tipologia e frequenza): rame e zolfo – in base alle precipitazioni (6-10)

Fertilizzanti: organico prima dell’inverno Data inizio vendemmia: fine agosto Modalità di

vendemmia: manuale in cassetta da 18 kg

14,5 €



Costa del Nero · Tenuta Conte Vistarino, 2019 (Oltrepò Pavese) 
13.0% vol.

Vino rosso fermo da uve Pinot Nero. 

Le uve vengono raccolte manualmente in cassette da 20 kg e poste per una notte in cella frigo

a 10°C. L’indomani mattina i grappoli sono diraspati, gli acini selezionati dalla cernita ottica e

successivamente pigiati delicatamente. Il pigiato viene caricato in fermentini di acciaio per

gravità, senza l’utilizzo di pompe. Dopo una macerazione a freddo (10°C) di 48 ore parte la

fermentazione alcolica con brevi rimontaggi e periodiche follature per circa 10 giorni. Il vino

in parte affina in acciaio e in parte in barriques usate fino all’imbottigliamento che avviene 10

mesi dalla vendemmia.

16 €

Bertone · Tenuta Conte Vistarino, 2017 (Oltrepò Pavese) 
13.5% vol.

Vino rosso fermo da uve Pinot nero. 

Vinificazione: Fermentazione alcolica in tini troncoconici di legno, fermentazione

mololattica in primavera in barriques

Affinamento: Un anno in barrique francesi di differente provenienza attentamente

selezionate. Successivo affinamento in bottiglia di almeno un anno.

38 €

Pernice · Tenuta Conte Vistarino, 2017 (Oltrepò Pavese) 
13.5% vol.

Vino rosso fermo da uve Pinot Nero. 

Vinificazione: Fermentazione alcolica in tini troncoconici di legno, fermentazione

mololattica in primavera in barriques

Affinamento: Un anno in barrique francesi di differente provenienza attentamente

selezionate. Successivo affinamento in bottiglia di almeno un anno.

38 €

Tavernetto · Tenuta Conte Vistarino, 2017 (Oltrepò Pavese) 
13.5% vol.

Vino rosso fermo da uve Pinot Nero. 

Raccolta manuale in cassette da 20kg, cernita manuale, macerazione a temperatura

controllata. La macerazione continua alla fine della fermentazione a temperature comprese

tra i 28 ed i 30°C. Il vino viene messo in barriques di rovere francese. La fermentazione

malolattica si svolge in barriques a primavera. Imbottigliamento e affinamento di un anno in

bottiglia.

38 €



Torti L'eleganza del vino

Gran Carisma · Torti Wines (Oltrepò Pavese) 
12.5% vol.

Metodo Classico da uve Pinot Nero

Torti Gran Carisma è la migliore espressione delle uve Pinot Nero Metodo Classico BRUT

Nature DOCG (denominazione di origine controllata e garantita) . Elaborate nel rispetto del

territorio e cultura dell’Oltrepò Pavese. Torti Gran Carisma Metodo Classico si

contraddistingue per la qualità delle uve selezionate e raccolte interamente a mano,

prodotte sulla nostra collina Borgogna, a Montecalvo Versiggia sul 45° parallelo.

31,5 €

Casaleggio Spumante Rosé · Torti wines (Oltrepò Pavese) 
12.0% vol.

Vino Spumante rosato da uve Pinot Nero

Colore rosato con brillanti riflessi; profumo gradevole, tipicamente fruttato; sapore secco,

fresco, piacevole.

16,5 €

Casaleggio Spumante Rosé · Torti wines (Oltrepò Pavese) 
12.0% vol.

Vino Spumante rosato da uve Pinot Nero

Colore rosato con brillanti riflessi; profumo gradevole, tipicamente fruttato; sapore secco,

fresco, piacevole.

16,5 €

Pinot Nero in Bianco · Torti Wines, 2019 (Oltrepò Pavese) 
12.5% vol.

Vino Bianco fermo da Uve Pinot nero

Vino di colore paglierino dorato. Profumo: armonico, elegante con tenui sfumature tostate;

sapore secco, pieno, sapido.

15 €

Croatina · Torti Wines, 2018 (Oltrepò Pavese) 
13.0% vol.

Vino Rosso fermo da uve Croatina

Vino di colore rubino carico. Profumo: vinoso, intenso. Gusto: sapore tipico, asciutto,

corposo, armonico.

14,5 €

Pinot Noir · Torti Wines, 2018 (Oltrepò Pavese) 
13.0% vol.

Vino Rosso da uve Pinot Nero

La Passione per il vino è l’espressione di questo Pinot Noir” che racconta di noi per farvi

vivere momenti unici.

17,5 €



Travaglino

Cuvèe 59 · Travaglino (Oltrepò Pavese) 
12.5% vol.

Metodo Classico da uve Pinot Nero 80%, Chardonnay 20%. 

VIGNETO Vigna del Portico e selezione di altre vigne SUOLO Suolo argilloso-calcareo, su

marne sabbiose ESPOSIZIONE Sud-Est, 250-300 m slm

VINIFICAZIONE In bianco con pressatura soffice e resa del 45 %. Fermentazione a 18°C in

acciaio. Tiraggio nel maggio successivo alla vendemmia assemblando i migliori vini base.

Affinamento in bottiglia sui lieviti per almeno 24 mesi.

23 €

Gran Cuvèe · Travaglino, 2016 (Oltrepò Pavese) 
12.5% vol.

Metodo Classico da uve Pinot Nero 100%. 

VIGNETO Vigna del Portico e selezione di altre vigne SUOLO Suolo argilloso-calcareo, su

marne sabbiose ESPOSIZIONE Sud-Est, 250-300 m slm

VINIFICAZIONE In bianco con pressatura soffice e resa del 45 %. Fermentazione a 18°C in

acciaio. Tiraggio nel maggio successivo alla vendemmia assemblando i migliori vini base e

vini di riserva. Affinamento in bottiglia sui lieviti per almeno 36 mesi.

25 €

Vincenzo Comi Riserva del Fondatore · Travaglino, 2011 (Oltrepò Pavese) 
12.5% vol.

Metodo Classico uve Pinot Nero 100 %. 

VIGNETO Vigna del Portico e selezione delle altre vigne più vecchie SUOLO Suolo

argilloso-calcareo, su marne sabbiose ESPOSIZIONE Sud-Est, 250-300 m slm

VINIFICAZIONE In bianco con pressatura soffice e resa del 45 %. Fermentazione a 18°C in

acciaio e tiraggio nel maggio successivo alla vendemmia assemblando i migliori vini base,

solo nelle migliori annate. Almeno 60 mesi sui lieviti.

49,5 €

Monteceresino Rosè · Travaglino, 2013 (Oltrepò Pavese) 
12.5% vol.

Metodo Classico rosé da uve Pinot Nero 100%. 

VIGNETO Monte Cérésino SUOLO Suolo argilloso-calcareo, su marne sabbiose

ESPOSIZIONE Sud-Est, 350 m di slm

VINIFICAZIONE In rosato con breve macerazione a freddo e pressatura soffice con resa del

45%. Fermentazione a 18° C in acciaio. Tiraggio nel maggio successivo alla vendemmia

assemblando i migliori vini base. Affinamento in bottiglia sui lieviti per almeno 24 mesi.

22 €



Campo della Fojada · Travaglino, 2020 (Oltrepò Pavese) 
13.5% vol.

Vino Bianco fermo da uve Riesling Renano 100%. 

VIGNETO Campo della Fojada SUOLO Suolo argilloso-calcareo, marne sabbiose, con

presenza di ciottoli ESPOSIZIONE Sud, 280 m slm

VINIFICAZIONE In bianco con parziale macerazione a freddo prima della fermentazione,

che avviene in acciaio a 16 - 18°C. Affinamento di 6 mesi in acciaio sulle fecce.

Imbottigliamento nell’aprile successivo alla vendemmia.

15 €

Lunano · Travaglino, 2020 (Oltrepò Pavese) 
13.0% vol.

Vino Bianco fermo da uve Pinot Grigio, Moscato, Sauvignon, Chardonnay. 

VIGNETO Lunano SUOLO Argillo-limoso, su marne sabbiose ESPOSIZIONE Sud-Est,

250-300 m slm

VINIFICAZIONE In bianco con parziale macerazione a freddo prima della fermentazione

che avviene in acciaio a 16 - 18°C. Affinamento di 6 mesi sulle fecce in vasca d’acciaio.

Imbottigliato nel marzo successivo alla vendemmia.

13,5 €

Ramato · Travaglino, 2020 (Oltrepò Pavese) 
13.0% vol.

Vino Rosato fermo da uve Pinot Grigio 

VIGNETO Cascina Molino SUOLO Argilloso-calcareo, su marne sabbiose ESPOSIZIONE

Sud-Est, 280 m slm

VINIFICAZIONE In rosato dopo una breve criomacerazione sulle bucce, fermentazione a

18°C in vasche d’acciaio termo-condizionate. Affinamento di 5 mesi sulle fecce.

Imbottigliato nel marzo successivo alla vendemmia.

13,5 €

Campo dei Ciliegi · Travaglino, 2018 (Oltrepò Pavese) 
14.0% vol.

Vino Rosso fermo da uve Barbera. 

VIGNETO Campo dei Ciliegi SUOLO Bruno, argilloso, calcareo, con presenza di sabbia e

ciottoli ESPOSIZIONE Sud-Ovest, 230 m slm

VINIFICAZIONE Diraspa-pigiatura e fermentazione termo-condizionata con macerazione in

acciaio. Affinamento 12 mesi in acciaio sulle fecce, ulteriore affinamento in bottiglia per

almeno 6 mesi.

16 €



Vigne dell'Angelo

Mun Caru Dosaggio Zero · Vigne dell'Angelo, 2018 (Oltrepò Pavese) 
12.5% vol.

Metodo Classico da uve Pinot nero

Le uve, raccolte manualmente in cassette da 18 kg alla fine di agosto nei vigneti di proprietà

dell'azienda in Santa Maria della Versa, subiscono una pressatura soffice all'interno di una

pressa a polmone. Dopo la decantazione del mosto, si avvia la fermentazione alcolica e si

completa il processo di ottenimento del vino base con successivi travasi. Al termine

dell'inverno si imbottiglia il vino che, dopo la rifermentazione in bottiglia, diventerà Metodo

Classico. Il nostro Dosaggio Zero riposa per almeno 36 mesi in bottiglia a temperatura

controllata. Infine, mediante le operazioni di remuage e dégorgement, il Metodo Classico è

illimpidito e pronto per la commercializzazione. Le bottiglie sono ricolmate con il vino-base

della stessa annata senza aggiunta di zucchero.

20 €

Puson Martinotti Rosato · Vigne dell'Angelo, 2021 (Oltrepò Pavese) 
12.0% vol.

Vino Spumante Rosato da uve Pinot nero

Le uve, raccolte manualmente nei vigneti attorno all'azienda, subiscono una pressatura

soffice. Le bucce restano a contatto con il mosto per una notte, cedendo quel colore che

darà la tonalità rosata al vino. Le bucce sono poi separate dal mosto fiore tramite pressatura.

Il mosto fiore così ottenuto riposa in una vasca di acciaio a bassa temperatura in modo da

consentire la massima estrazione di sostanze aromatiche. Al mosto sono aggiunte sostanze

chiarificanti per favorirne l’illimpidimento. La fermentazione alcolica è indotta con lieviti

selezionati e si svolge a temperatura controllata. Dopo un travaso, il vino-base è pronto per

la spumantizzazione, che avviene in autoclave a temperatura controllata, aggiungendo

mosto dolce, lieviti selezionati e sostanze nutritive. Lo spumante è infine filtrato e

imbottigliato.

12,5 €

Brenano · Vigne dell'Angelo, 2018 (Oltrepò Pavese) 
13.0% vol.

Vino Bianco fermo da uve Riesling Renano

Le uve, raccolte manualmente nei vigneti attorno all'azienda, subiscono una pressatura soffice.

Il mosto fiore così ottenuto riposa in una vasca di acciaio a bassa temperatura in modo da

consentire la massima estrazione di sostanze aromatiche. Al mosto sono aggiunte sostanze

chiarificanti per favorirne l’illimpidimento. La fermentazione alcolica è indotta con lieviti

selezionati e si svolge a temperatura controllata. Il vino è infine stabilizzato, filtrato, e

imbottigliato.

11 €



I Gatti di Laura · Vigne dell'Angelo, 2021 (Oltrepò Pavese) 
12.0% vol.

Vino Bianco vivace da uve Pinot nero

Le uve, raccolte manualmente nei vigneti attorno all'azienda, subiscono una pressatura

soffice. Il mosto fiore così ottenuto riposa in una vasca di acciaio a bassa temperatura in modo

da consentire la massima estrazione di sostanze aromatiche. Al mosto sono aggiunte sostanze

chiarificanti per favorirne l’illimpidimento. La fermentazione alcolica è indotta con lieviti

selezionati e si svolge a temperatura controllata. Il vino è poi travasato e messo in autoclave.

Qui avviene la seconda fermentazione, indotta da lieviti selezionati che danno una

frizzantezza naturale al vino. Il vino è infine filtrato, stabilizzato e imbottigliato.

10 €

Bargnif · Vigne dell'Angelo, 2021 (Oltrepò Pavese) 
5.0% vol.

Vino bianco dolce vivace da uve Moscato

Le uve, raccolte manualmente nei vigneti attorno all'azienda, subiscono una pressatura soffice.

Il mosto fiore così ottenuto riposa in una vasca di acciaio a bassa temperatura in modo da

consentire la massima estrazione di sostanze aromatiche. Al mosto sono aggiunte sostanze

chiarificanti per favorirne l’illimpidimento. La fermentazione alcolica è indotta con lieviti

selezionati e si svolge a temperatura controllata. La fermentazione è interrotta al

raggiungimento di pochi gradi alcolici per mantenere il mosto dolce. Il vino è poi travasato e

messo in autoclave. Qui avviene la seconda fermentazione, indotta da lieviti selezionati che

danno una frizzantezza naturale al vino. Il vino è infine filtrato, stabilizzato e imbottigliato.

11 €

Marcel · Vigne dell'Angelo, 2018 (Oltrepò Pavese) 
13.0% vol.

Vino rosso fermo da uve Pinot nero

Le uve, raccolte manualmente nei vigneti attorno all'azienda, subiscono una pigiadiraspatura

soffice che elimina il raspo e prepara il mosto, ricco di bucce, al processo fermentativo. La

fermentazione alcolica è indotta con l’utilizzo di lieviti selezionati e si svolge a temperatura

controllata. La macerazione del mosto con le bucce ha una durata variabile a seconda delle

annate. Le parti solide sono poi separate dal mosto tramite pressatura. Al mosto-vino sono

aggiunti tannini nobili per accentuarne la struttura e la finezza. L'affinamento avviene in

vasche di acciaio a bassa temperatura, il vino è infine filtrato, stabilizzato e imbottigliato.

11 €

Wulfario · Vigne dell'Angelo, 2021 (Oltrepò Pavese) 
12.0% vol.

Vino rosso vivace da uve Croatina

Le uve, raccolte manualmente nei vigneti attorno all'azienda, subiscono una pigiadiraspatura

soffice che elimina il raspo e prepara il mosto, ricco di bucce, al processo fermentativo. La

fermentazione alcolica è indotta con l’utilizzo di lieviti selezionati e si svolge a temperatura

controllata. La macerazione del mosto con le bucce ha una durata variabile a seconda delle

annate. Le parti solide sono poi separate dal mosto tramite pressatura. Al mosto-vino sono

aggiunti tannini nobili per accentuarne la struttura e la finezza. L'affinamento avviene in

vasche di acciaio a bassa temperatura, il vino è infine filtrato, stabilizzato e imbottigliato.

12 €



Tenuta Il Bosco

Oltrenero Cuvée Emme Brut · Tenuta Il Bosco, 2017 (Oltrepò Pavese) 
12.5% vol.

Metodo Classico da uve Pinot Meunier

Dai 2 ettari di Pinot Meunier di Oltrenero le uve, vendemmiate manualmente, vengo

pressate e vinificate in acciaio. Qui il vino fermenta per circa 12 giorni, sostando per 5-6 mesi

sulle fecce fini. Segue una seconda fermentazione in bottiglia con permanenza sui lieviti per

24 mesi. L’affinamento prosegue per circa 3 mesi in bottiglia.

36 €

Oltrenero Brut Nature · Tenuta Il Bosco, 2015 (Oltrepò Pavese) 
12.0% vol.

Metodo Classico da uve Pinot Nero

ra i 30 ha di Pinot Nero della tenuta vengono selezionate solo le uve che raggiungono la

massima qualità per la produzione di Oltrenero. Le uve sono raccolte manualmente in

piccole cassette da 16 kg. Alla pressatura soffice delle uve intere con un’estrazione del 45% di

mosto fiore segue la decantazione statica per 12 ore a 16°C. La fermentazione alcolica si svolge

per circa 12 giorni a 18°C. Al termine di questo periodo il vino matura in parte in tini di

acciaio e in parte in grandi botti di rovere sino alla primavera successiva alla vendemmia. La

seconda fermentazione e l’affinamento sur lie in bottiglia si protraggono per circa 48 mesi,

seguiti da 3 mesi dopo la sboccatura.

27 €

Oltrenero Metodo Classico Brut · Tenuta Il Bosco (Oltrepò Pavese) 
12.0% vol.

Metodo Classico da uve Pinot Nero

Le uve sono raccolte manualmente in piccole cassette da 16 kg. Alla pressatura soffice delle

uve intere con un’estrazione del 45% di mo- sto fiore segue la decantazione statica per 12 ore

a 16°C. La fermentazione alcolica si svolge per circa 12 giorni a 18°C. Al termine di questo

periodo il vino matura in tini di acciaio sino al luglio successivo alla vendemmia. La

seconda fermentazione e l’affinamento sur lie in botti- glia si protraggono per almeno 30

mesi, seguiti da 2 mesi dopo la sboccatura.

26,5 €

Oltrenero Cruasé · Tenuta il Bosco (Oltrepò Pavese) 
12.0% vol.

Metodo Classico Rosé da uve Pinot Nero

Le uve sono raccolte manualmente in picco- le cassette da 16 kg e vengono diraspate e messe

a macerare per 6-8 ore consentendo una leggera estrazione di colore dalle bucce. Dopo la

pressatura soffice delle uve intere, con un’estrazione del 50% di mosto fiore, avviene la

decantazione statica per 12 ore a 16°C. La fermentazione alcolica si svolge per circa 12 giorni a

18°C, Al termine di questo periodo il vino matura in tini di acciaio sino al luglio successivo

alla vendemmia. La secon- da fermentazione e l’affinamento sur lie in bottiglia si protraggono

per almeno 36 mesi, seguiti da 2 mesi dopo la sboccatura.

27 €



FRIULI VENEZIA GIULIA

Murva

Paladis Chardonnay · Murva, 2017 (Friuli Isonzo) 
14.5% vol.

Vino Bianco fermo da uve Chardonnay

Vigneto situato nel comune di Moraro, nei pressi del centro aziendale. La granulometria del

terreno è molto simile a Teolis, e differisce per l'assenza di scheletro e la minor profondità

dello strato limo-argilloso. Eccezionale tenuta idrica nei periodi siccitosi.

Estrazione pellicolare a freddo Fermentazione a 15°C Elevage su lievito per 11 mesi

Affinamento minimo in bottiglia di 12 mesi.

23 €

Monuments Chardonnay · Murva, 2018 (Friuli Isonzo) 
14.0% vol.

Vino Bianco fermo da uve Chardonnay

Vigneto situato nel comune di Moraro, su terreno ferretizzato rosso, composto da argille

rosse di decalcificazione dolomitica. Ottimo terreno per la coltivazione della vite, ben aerato

e caldo. Dispone una pronta partenza vegetativa primaverile ed una maturazione delle uve

integrale verso il frutto maturo.

Estrazione pellicolare a freddo Fermentazione a 15°C Elevage su lievito per 11 mesi

Affinamento minimo in bottiglia di 12 mesi.

22 €

Teolis Sauvignon · Murva, 2019 (Friuli Isonzo) 
14.5% vol.

Vino Bianco fermo da uve Sauvignon

Vigneto situato nel comune di Moraro su un terreno un po' più robusto della media della

piana isontina in quanto possiede una maggior percentuale di frazioni granulometriche fini:

limo e argilla. E' il terreno più pesante, il che conferisce una partenza vegetativa più lenta ed

una dotazione idrica intrinseca più alta.

Estrazione pellicolare a freddo Fermentazione a 15°C Elevage su lievito per 11 mesi

Affinamento minimo in bottiglia di 12 mesi.

22 €

Corvatis Sauvignon · Murva, 2020 (Friuli Isonzo) 
14.0% vol.

Vino Bianco fermo da uve Sauvignon

Vigneto situato nel comune di Mariano su terreno ferretizzato rosso, molto simile a Murellis.

Terreno sciolto e caldo. Assieme a Murellis rappresenta il sito a più bassa piovosità.

Estrazione pellicolare a freddo Fermentazione a 15°C Elevage su lievito per 11 mesi

Affinamento minimo in bottiglia di 12 mesi.

22 €



Melaris Malvasia · Murva, 2019 (Friuli Isonzo) 
12.5% vol.

Vino Bianco fermo da uve Malvasia Istriana

Vigneto situato nel comune di Moraro, su terreno a medio impasto. Si tratta di un terreno

intermedio tra i terreni di Teolis e Murellis. E' un suolo dotato di limitata capacità di tenuta

idrica, ma ottima base per la crescita della vite in quanto ben areato e ben esposto. E' il sito

più piovoso.

Estrazione pellicolare a freddo Fermentazione a 15°C Elevage su lievito per 11 mesi

Affinamento minimo in bottiglia di 12 mesi.

22 €

Viarsa Friulano · Murva, 2019 (Venezia Giulia) 
13.5% vol.

Vino Bianco fermo da uve Tocai Friulano

Nella primavera dell'anno 2017, il 24 aprile la famosa gelata di dimensioni sovra locali, ci

portò via tutti i quattro cru coltivati a refosco dal peduncolo rosso, nonché tutto il cru

Monuments, coltivato a chardonnay. Dopo alcune settimane di vera disperazione abbiamo

deciso di selezionare un vigneto in zona non colpita dalla gelata tardiva. Siamo riusciti a

trovare solamente una vigna di tocai friulano sui colli di Oleis nei colli orientali del Friuli.

Seguendo tutta la fase vegeto-produttiva abbiamo preferito produrre un vino fresco, seppur

affinandolo per i classici 11 mesi sur lies, ma senza il periodo di affinamento in bottiglia per

noi canonico.

18 €



Radovic

Malavizija · Radovic, 2019 (Vini del Carso) 
12.5% vol.

Vino Bianco fermo da uve Malvasia Istriana

Viti di oltre 40 anni su terreno roccioso calcareo e terre rosse carsiche Vinificazione

7 giorni di macerazione sulle bucce in tini di pietra carsica

Fermentazione spontanea con lieviti indigeni

Affinamento: in botti di rovere usate (min. 12 mesi), 2 mesi decantazione in acciaio,

imbottigliamento senza filtrazione, ulteriore affinamento in bottiglia (almeno 6 mesi)

Numero di bottiglie prodotte: 1152

23 €

Inkanto · Radovic, 2019 (Vini del Carso) 
12.5% vol.

Vino Bianco fermo

Blend: Malvasia Istriana (33%), Vitovska (33%), 3 varietà d'uva che non esistono sui registri

nazionali (33%)

Viti di oltre 15 anni su terreno roccioso calcareo e terre rosse carsiche

Macerazione sulle bucce per 72 ore

Fermentazione spontanea con lieviti indigeni

Affinamento: in botti di legno e piccoli contenitori d'acciaio (min. 12 mesi), segue in bottiglia

(6 mesi)

Numero di bottiglie prodotte: 870

21 €

Raro · Radovic, 2018 (Vini del Carso) 
14.0% vol.

Vino Rosso fermo da uve Terrano

Viti di oltre 20 anni su terreno roccioso calcareo e terre rosse carsiche. Macerazione

prolungata sulle bucce 

Fermentazione spontanea con lieviti indigeni

Affinamento in botti di rovere (min 12 mesi), in acciaio inox (min 12 mesi) segue in bottiglia (6

mesi).

Numero di bottiglie prodotte: 576

23 €

Extempore · Radovic, 2019 (Vini del Carso) 
12.5% vol.

Vino Rosso fermo da uve Terrano

Viti di oltre 20 anni su terreno roccioso calcareo e terre rosse carsiche

Macerazione prolungata sulle bucce

Fermentazione spontanea con lieviti indigeni

Affinamento: in botti di rovere (min. 6 mesi), in acciaio inox (min. 6 mesi) segue in bottiglia (6

mesi)

Numero di bottiglie prodotte: 312

21 €



PIEMONTE

Diego e Damiano Barale

Langhe Nebbiolo · Diego e Damiano Barale, 2018 (Langhe) 
13.5% vol.

Vino Rosso fermo da uve Nebbiolo

Invecchiamento: almeno 6 mesi in botti di rovere francese e 2-3 mesi in bottiglia

22,6 €

Barbera d'Alba Superiore · Diego e Damiano Barale, 2018 (Alba) 
14.5% vol.

Vino rosso fermo da uve Barbera. 

Vinificazione: Proveniente da San Giovanni e Monforte d’Alba. Vendemmia manuale,

fermentazione in vasche di acciaio inox per 15/20 giorni a temperatura controllata con

rimontaggi e follature frequenti per estrarre colore e profumi varietali. Il vino, completate le

fermentazioni alcolica e malolattica, viene travasato e lasciato decantare fino ad un completo

illimpidimento naturale. Affinamento: Seguirà un affinamento in tonneaux di circa 15 mesi.

Dopo l’imbottigliamento la Barbera resterà a riposo in vetro per altri 3 mesi circa prima della

commercializzazione.

21 €

Barolo · Diego e Damiano barale, 2014 (Barolo) 
14.5% vol.

Vino Rosso fermo da uve Nebbiolo 

In seguito ad un’accurata selezione delle uve provenienti dai nostri vigneti giovani e storici si

stabilisce la giusta epoca di raccolta. Le uve raccolte manualmente in cassetta sono

nuovamente controllate qualitativamente prima della diraspa pigiatura. Il mosto fermenta in

vasche di acciaio inox con rimontaggi giornalieri a temperatura controllata di 25/28 °C per 25

giorni circa. Dopo la svinatura il vino svolge la fermentazione malolattica in un locale

riscaldato a 18/20 °C. Un travaso utile a sfecciare ed illimpidire il vino precede l’affinamento

in tonneaux che durerà circa 24 mesi. Successivamente il Barolo viene imbottigliato e

lasciato riposare almeno 12 mesi in vetro prima della messa in commercio. Non subendo

processi di stabilizzazione indotta il vino potrebbe presentare un sedimento, per tanto è

consigliabile decantare.

40 €



Barolo · Diego e Damiano barale, 2016 (Barolo) 
14.5% vol.

Vino Rosso fermo da uve Nebbiolo

In seguito ad un’accurata selezione delle uve provenienti dai nostri vigneti giovani e storici si

stabilisce la giusta epoca di raccolta. Le uve raccolte manualmente in cassetta sono

nuovamente controllate qualitativamente prima della diraspa pigiatura. Il mosto fermenta in

vasche di acciaio inox con rimontaggi giornalieri a temperatura controllata di 25/28 °C per 25

giorni circa. Dopo la svinatura il vino svolge la fermentazione malolattica in un locale

riscaldato a 18/20 °C. Un travaso utile a sfecciare ed illimpidire il vino precede l’affinamento

in tonneaux che durerà circa 24 mesi. Successivamente il Barolo viene imbottigliato e lasciato

riposare almeno 12 mesi in vetro prima della messa in commercio. Non subendo processi di

stabilizzazione indotta il vino potrebbe presentare un sedimento, per tanto è consigliabile

decantare.

37 €



Sassi di San Cristoforo

Langhe Nebbiolo · Sassi di San Cristoforo, 2019 (Langhe) 
13.5% vol.

Vino Rosso fermo da uve Nebbiolo

Invecchiamento: almeno 6 mesi in botti di rovere francese e 2-3 mesi in bottiglia

23 €

Langhe Nascetta · Sassi di San Cristoforo, 2019 (Langhe) 
13.0% vol.

Vino Bianco fermo da uve Nascetta (85%) e Chardonnay (15%)

Invecchiamento: 12 mesi in barrique con batonnages settimanali.

24 €

Barbaresco DOCG · Sassi di San Cristoforo, 2017 (Barbaresco) 
13.5% vol.

Vino Rosso fermo da uve Nebbiolo

Invecchiamento: 18 mesi in botte grande e 6 mesi in bottiglia prima dell’immissione in

commercio.

30 €

Barbaresco San Cristoforo · Sassi di San Cristoforo, 2015 (Barbaresco) 
14.0% vol.

Vino Rosso fermo da uve Nebbiolo

Invecchiamento: almeno due anni in fusti di rovere, il primo in barrique ed il secondo in

botte grande. Prima dell’immissione in commercio il vino viene affinato in bottiglia per

almeno sei mesi.

49 €



Terre di Sarizzola

Derthona · Terre di sarizzola, 2018 (Colli Tortonesi Timorasso) 
13.5% vol.

Vino Bianco fermo da uve Timorasso

Vendemmia manuale in cassette. Affinamento sulle fecce nobili di fermentazione in vasche

di acciaio con temperature controllate e batonnage periodici fino all’imbottigliamento che

avviene dopo un anno e mezzo circo dopo la raccolta delle uve, a seguire un periodo di

affinamento in bottiglia per almeno 12 mesi.

22,5 €

Biancornetto Derthona · Terre di sarizzola, 2018 (Colli Tortonesi Timorasso) 
13.5% vol.

Vino Bianco fermo da uve Timorasso

Vendemmia manuale in cassette. Affinamento sulle fecce nobili di fermentazione in vasche di

acciaio con temperature controllate e batonnage periodici fino all’imbottigliamento che

avviene dopo un anno e mezzo circo dopo la raccolta delle uve, a seguire un periodo di

affinamento in bottiglia per almeno 12 mesi.

32 €

M______e Monleale · Terre di Sarizzola, 2016 (Colli Tortonesi) 
14.0% vol.

Vino Rosso fermo da uve Barbera

Barbera 100% da vigne di oltre 70 anni. Vendemmia manuale. Affinamento in tonneaux da

dodici a ventiquattro mesi, in base alle annate e successivamente imbottigliato e affinato

grazie a una lunga permanenza in bottiglia.

22,5 €



Matteo Correggia

Roero Arneis · Matteo Correggia, 2021 (Roero) 
13.0% vol.

Vino Bianco fermo da uve Arneis

Vinificazione: 70% pressatura soffice, fermentazione alcolica in inox a basse temperature,

protezione dall’ossigeno; 30% macerazione, fermentazione alcolica in inox a basse

temperature. Affinamento: almeno 4 mesi in inox sulle fecce.

18,5 €

Roero La Val dei Preti · Matteo Correggia, 2018 (Roero) 
14.0% vol.

Vino Rosso fermo da uve Nebbiolo

Bottiglie annue: 10.000 in media Terreno: sabbioso (69% sabbia fine, 4% sabbia grossa, 29%

limo, 2% argilla) Esposizione e altitudine: sud / 290-260 m s.l.m. Vendemmia: manuale, inizio

ottobre Allevamento: controspalliera Potatura: Guyot Densità dell’impianto: 5500 viti per

ettaro Resa per ettaro: 45-50 hl Vinificazione: 10-12 giorni macerazione sulle bucce in inox

Affinamento: almeno 11 mesi in botti da 30hl e in legni piccoli usati. Dieci mesi in bottiglia.

31 €



Barbera d’Alba Marun · Matteo Correggia, 2018 (Alba) 
14.0% vol.

Vino Rosso fermo da uve Barbera

Vitigno: Barbera 100% Bottiglie annue: 14.000 in media Terreno: singola vigna Marun (64%

sabbia fine, 4% sabbia grossa, 30% limo, 2% argilla) Esposizione e Altitudine: sud / 310-290 m

s.l.m. Vendemmia: manuale a fine settembre Allevamento: controspalliera Potatura: Guyot

Densità dell’impianto: 5.000-5800 viti per ettaro Resa per ettaro: 45 hl Vinificazione: 8-10

giorni di macerazione sulle bucce in acciaio Affinamento: minimo 4 mesi in botti da 30hl e

legni piccoli usati. Almeno 10 mesi in bottiglia.

33 €



ALTO ADIGE

Weingut Leya

Gewurtztraminer · Weingut Leya, 2021 (Alto Adige) 
13.5% vol.

Vino Bianco fermo da uve Gewurtztraminer (95%) e Pinot Bianco (5%)

Ubicazione vigneto: Terlano - 255 m s.l.m.

Sistema di allevamento: Guyot - 7.500 ceppi/ha

Età delle vigne: 21 anni 

Vendemmia: manuale, 24 ore di sedimentazione statica a freddo. 

Fermentazione: Pied de cuve ottenuto con lieviti indigeni selezionati dalla vigna ed in parte

spontanea. 

Vinificazione: 85% in acciaio a temperatura controllata, 10% macerazione a freddo di 7 giorni,

pressatura e fermentazione spontanea in Feuillette e 5% macerazione e fermentazione

spontanea a contatto con le bucce per 5 mesi. 

Affinamento: 90% acciaio, 10% Feuillette per 8 mesi e 2 mesi in bottiglia.

24 €



Falkenstein

Weissburgunder · Falkenstein, 2019 (A.A. Val Venosta) 
13.5% vol.

Vino Bianco fermo da uve Pinot Bianco

Terreno: terreni sabbiosi intervallati da granito, gneiss, ardesia, mica e quarzo Vinificazione:

fermentazione e successiva maturazione in grandi botti in legno di acacia (10 mesi) su lieviti

grossolani e successivo affinamento in bottiglia (12 mesi)

23,5 €

Riesling · Falkenstein, 2020 (A.A. Val Venosta) 
13.5% vol.

Vino Bianco fermo da uve Riesling

Terreno: terreni sabbiosi intervallati da granito, ardesia, gneiss, quarzo e mica. 

Vinificazione: fermentazione e successiva maturazione in grandi botti in legno di acacia (10

mesi) su lieviti grossolani, poi affinamento in bottiglia (12 mesi).

28 €



Luis

Rot Mitterberg · Luis, 2018 (Alto Adige) 
13.0% vol.

Vino Rosso fermo da uve Vernatsh e Lagrein

Vinificazione | Vendemmia manuale in 3 fasi differenti. Vinificazione tradizionale in rosso

(spontanea) in tonneaux aperti per circa 3 settimane con raspi fino al 60% . Maturazione in

tonneaux usati e in barrique fino a quando il vino non risulta pronto. Unica filtrazione finale

pre imbottigliamento.

38 €

Schalenstein Mitterberg · Luis, 2021 (Alto Adige) 
13.5% vol.

Vino Bianco fermo da uve Sauvignon

43 €



Thomas Niedermayr Hof Gandberg

Nella tenuta Hof Gandberg i vitigni PIWI occupano un posto di riguardo. Perché i PIWI?
Ci riferisce Thomas: "A partire dalla metà del XIX secolo la viticoltura europea subì una

grande crisi: le malattie fungine si diffusero in modo esponenziale attraverso le zone
vitivinicole. Grazie a degli interventi di tipo chimico sulle piante sempre più insistenti, i
vitigni e i loro frutti furono messi in salvo. Ma perché diverse varietà di viti selvatiche,

soprattutto in America e in Asia, sopravvissero a questa catastrofe senza alcun tipo di aiuto
chimico? Avevano sviluppato per milioni di anni una resistenza a tali malattie. Mediante
incroci ottenuti naturalmente alcuni pionieri della viticoltura riuscirono a trasportare la

resistenza delle viti selvatiche nelle più deboli viti coltivate." Questa è la spiegazione
scientifica con cui Thomas risponde alla domanda.

Bronner · Hof Gandberg, 2018 (Vigneti Delle Dolomiti) 
13.5% vol.

Vino Bianco fermo da uve Bronner

TERRENO E UBICAZIONE: 520/450 m s.l.m. - Appiano Monte, vicino alle buche di

ghiaccio, terreno argilloso, calcareo, profondo, con alta percentuale di roccia dolomitica

bianca e vigna ripida pendio ai piedi del Monte Gruppo di Tessa, grigio brillante gneis-scisto,

povero, sabbioso, poco profondo. Una sintesi minerale.

CANTINA: Macerazione delle uve per alcuni giorni poi pressatura delicata. Fermentazione

spontanea del mosto tramite i lieviti indigeni del vigneto. Maturazione del vino in botte di

rovere neutra e in acciaio sulla feccia grossa e poi su quella fina. Imbottigliato in agosto 2019,

non filtrato, non chiarificato.

32 €

Souvignier gris · Hof Gandberg, 2018 (Mittelberg) 
14.0% vol.

Vino Bianco fermo da uve Souvignier gris

TERRENO E UBICAZIONE: Appiano, fra 270 e 400 m s.l.m. Terreno argilloso, calcareo, in

parte molto povero, ricco di scheletro, profondo, con un’alta percentuale di roccia

dolomitica bianca.

CANTINA: Pressatura delicata delle uve intere. Fermentazione spontanea del mosto tramite

i lieviti indigeni del vigneto. 12 mesi di maturazione con le fecce in botte di rovere neutra

da 500 l e in botte di acciaio. Imbottigliato in agosto 2019, non filtrato.

28,5 €



Solaris · Hof Gandberg, 2018 (Vigneti Delle Dolomiti) 
14.0% vol.

Vino Bianco fermo da uve Solaris

TERRENO E UBICAZIONE: Appiano Monte, Putschwan e Kalterer Höhe. Fra 500 e 700 m

s.l.m. Terreno argilloso, calcareo, in parte molto povero, ricco di scheletro, profondo, con

un’alta percentuale di roccia dolomitica bianca.

IN CANTINA: Macerazione di alcune ore seguita da pressatura delicata delle uve intere.

Fermentazione spontanea del mosto tramite i lieviti indigeni del vigneto. Maturazione in

acciaio, e in botte di rovere neutra prima sulla feccia grossa poi su quella fina. Imbottigliato

in agosto 2019, non filtrato.

28,5 €

Sonnrain · Hof Gandberg, 2018 
14.0% vol.

Vino Bianco fermo da tre uve PiWi

TERRENO E UBICAZIONE: Appiano Monte, vicino alle buche di ghiaccio, Maso Hof

Gandberg, lato orientale, 520 m s.l.m. Terreno argilloso, calcareo, profondo, con un’alta

percentuale di roccia dolomitica bianca.

CANTINA: : Fermentazione spontanea con i lieviti indigeni del vigneto con una parte di

fermentazione sulle bucce. Maturazione in acciaio e in botte neutra da 500 l prima sulla

feccia grossa poi su quella fina. Imbottigliato in agosto 2019, non filtrato.

28,5 €



LIGURIA

Pellissero

Alto Mare · Pellissero, 2020 (Cinque Terre Costa da Posa) 
12.5% vol.

Vino Bianco fermo da uve Bosco 70%, Albarola 20%, Vermentino 10%.

Vendemmia manuale in cassette. Macerazione prefermentativa delle bucce con il mosto.

Fermentazione alcolica in vasche di acciaio inox a temperatura controllata per 1 mese.

Affinamento in tini di acciaio per 5 mesi.

28 €



MARCHE

Cavalieri

Gegè Verdicchio di Matelica · Cavalieri, 2018 (Matelica) 
13.0% vol.

Vino Bianco fermo da uve Verdicchio

Il Verdicchio di Matelica DOC Gegè è ottenuto dalla vinificazione delle nostre uve verdicchio

provenienti esclusivamente da uno storico vigneto impiantato da mio nonno nel 1962 in un

terreno di composizione argillo-calcarea, esposto a sud-ovest.

A seguito di un’attenta selezione manuale, i grappoli sono raccolti in cassetta a partire dalla

prima decade di ottobre. Il mosto di sgrondo fermenta in vasche di cemento, dopodiché

viene travasato in serbatoi d’acciaio situati nella nostra cantina sotterranea nei quali affina

sulle proprie fecce dai 15 ai 18 mesi.

Il vino, dopo una leggera filtrazione, viene imbottigliato senza subire alcuna chiarifica né

stabilizzazione.

18 €



PUGLIA

Masciullo

Calaprìco Riserva · Masciullo, 2016 (Salento) 
13.5% vol.

Vino Bianco fermo da uve Chardonnay

Vendemmia manuale prima decade di agosto, fermentazione in acciaio, maturazione in

tonneaux per 18 mesi, successivi 6 mesi in acciaio inox e finali 6 mesi in bottiglia prima della

commercializzazione.

29 €

Aulì Riserva · Masciullo, 2015 (Salento) 
14.0% vol.

Vino Rosso fermo da uve Negroamaro

Proveniente dal vigneto Canneto. Vendemmia manuale nelle prima decade di ottobre.

Vinificazione con cernita dei grappoli, fermentazione in acciaio inox, malolattica svolta in

tonneaux e successiva permanenza per 18 mesi. Affinamento per 6 mesi in acciaio inox e

finali 6 mesi in bottiglia prima della commercializzazione.

29 €



CALABRIA

CERAUDO

Grisara · Ceraudo, 2021 (Val Di Neto) 
13.5% vol.

Vino Bianco fermo da uve Pecorello

Zona di produzione: colline di Strongoli ad un'altitudine 60 - 100 m S.l.m. 

Esposizione: Sud-Est.

Sistema di allevamento: Spalliera a cordone speronato. 

Produzione per Ha: 50 quintali 

Vinificazione: vinificazione naturale, fermentazione a temperatura controllata. Affinamento

in acciaio.

22 €



SICILIA

Eudes

Bianco di Monte · Eudes, 2016 (Etna Bianco DOC) 
12.5% vol.

Vino Bianco fermo da uve Carricante

Terreni vulcanici di matrice sabbiosa. Vendemmia manuale. Le uve vengono diraspate,

pigiate delicatamente. La fermentazione avviene ad una temperatura di 18° / 20° C in

serbatoi di acciaio a temperatura controllata. Il vino viene travasato e separato dalle fecce

grossolane e lasciato su fecce fini per 15 mesi con batonnage a cadenza settimanale e

successivi 12 mesi di affinamento in bottiglia.

33,5 €



Meridio

Liama · Meridio, 2018 (Terre Siciliane Rosso) 
13.0% vol.

Vino Rosso fermo da uve Nero d’Avola 60% , Frappato di Vittoria 20%, Alicante 20%.

Vigneti siti a Chiaramonte Gulfi su terreni bruni ciottolosi-calcarei e substrati marnosi. La

vendemmia viene fatta la prima decade di settembre con vinificazione in acciaio e

macerazione sulle bucce per 10 giorni. Malolattica in acciaio e maturazione per circa 6 mesi.

22 €

Meridio - Arundo · Meridio, 2016 (Terre Siciliane Rosso) 
14.0% vol.

Vino Rosso fermo da uve Alicante 

Vinificazione: vigneti siti a Chiaramonte Gulfi su terreni bruni ciottolosi- calcarei e substrati

marnosi. La vendemmia viene fatta la prima decade di settembre con vinificazione in

acciaio e macerazione sulle bucce per 10 giorni. Malolattica in acciaio e maturazione per

circa 16 mesi in tonneaux di rovere francese. Affinamento. successivo affinamento in

bottiglia di 6 mesi.

29,5 €



CHAMPAGNE (FRANCE)

De La Renaissance

Brut + Blanc de Blancs Grand Cru · De La Renaissance (Côte Des Blancs) 
12.0% vol.

Champagne da uve Chardonnay

Nuova cuvée creata da Michel Bernard: selezione delle migliori uve di chardonnay nel cuore

della Cotes des Blancs, Oger e Mesnil-sur-Oger per uno chardonnay in purezza affinato per il

30% in botte piccola. Ampio ed espressivo con delicate note di gelsomino, limone, frutta

secca, pasticceria e polvere di caffè. Sorso nitido, fruttato, denso e ricco, dal finale minerale e

vivace. Dosaggio inferiore ai 3 g/l.

61 €

Sauvage Blanc de Blancs Grand Cru · De La Renaissance (Côte Des Blanc) 
12.0% vol.

Champagne da uve Chardonnay

Cuvée di grande eleganza che riflette ampiamente il carattere degli straordinari terroir di

Mesnil-sur-Oger (60%) e Oger (30%) nonché del loro prestigioso vitigno, lo chardonnay. Naso

seducente e discreto con note fruttate di albicocca fresca, fiori bianchi e caramello. Fresco,

vivo, dal finale lunghissimo e minerale. Dosaggio inferiore a 2 g/l.

60 €



Ghislain Payer et Fille

Millésime 2008 · Ghislain Payer et Fille, 2008 (Vallée De La Marne) 
12.0% vol.

Assemblaggio di 50% chardonnay, 38% pinot noir e 12% meunier della vendemmia 2008, è

vinificato in acciaio svolgendo la malolattica ed effettua 10 anni di invecchiamento sui lieviti.

L’aspetto è limpido con sfumature oro pallido. Intensa unione di note tostate, burro fresco e

tabacco biondo. Il sorso è generoso e ampio, la pesca avvolge il palato insieme a note di linfa

di pino e di eucalipto, accompagnate da quelle più toniche dell’arancio. Teso e fresco sul

finale. La produzione è di 2.000 bottiglie/anno e il dosaggio è di 5 g/l.

64 €



Guy de Forez

Brut Tradition · Guy de Forez (Côte Des Bar) 
12.0% vol.

Champagne da uve pinot noir di diverse annate vinificato senza fermentazione malolattica. 

Il dosaggio è inferiore a 8 g/l. Champagne di indubbia personalità, dal naso fresco, fruttato

con ricordi esotici. Convince grazie a una dinamica dritta, asciutta, gustosissima e un finale

saporito di agrumi, teso e freschissimo.

40 €

Brut Millésime 2014 · Guy de Forez, 2014 (Champagne) 
12.0% vol.

Champagne da uve Pinot Noir 

Con questo millesimo Francis ritorna alle origini, elaborando un 100% pinot noir frutto

delle uve di unica vendemmia, in questo caso la 2014. Effettua fermentazione in acciaio

senza svolgimento della malolattica e il dosaggio è di circa 9 g/l.

44,5 €



Victor Charlot

75-25 Brut Instinct Premier · Victor Charlot, 2016 (Moussy) 
12.5% vol.

Champagne da uve Pinot Meunier (75%) e Chardonnay (25%)

Vendemmia manuale, vinificazione separata dei vitigni in acciaio inox, svolgimento della

malolattica e successivo assemblaggio prima di essere messo in bottiglia per la presa di

spuma. Affinamento per i successivi 36 mesi e sboccatura nel mese di Luglio. Dosaggio 6 g/l.

43 €
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