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Nella Gdo italiana si conferma con sempre maggior
forza il trend legato alle efichette di qualita che affondano le loro radici
nel territorio. Vini di espressione locale, che prendono vita in zone vocate pill 0 meno
note al grande pubblico. Tra Doc, Docg e Igt, si sviluppa cosi un vero e proprio racconto
della storia enologica del Bel Paese. Una narrazione che si dipana attraverso referenze storiche o attori
da poco saliti alla ribalta della critica, ma sempre all’insegna degli uvaggi autoctoni. Quella che segue
vuol essere una panoramica di prodotti tipici capaci d'intercettare i nuovi e 1 vecchi consumatori.
Una carrellata di specialitd 100% made in Italy, che non possono mancare nell offerta di un punto vendita. segue

Ritaglio stampa ad wuso esclusivo del destinatario, non riproducibile.
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BANFI

CAVIRO

TORMARESCA

castellobanfi.com

Castello Banfi Brunello

di Montalcino Docg

VITIGNI

100% Sangiovese.

ZONA DI PRODUZIONE
Monlalcino (8i), Toscana,
GRADAZIONE ALCOLICA

14% Val.

NOTE ORGANOLETTICHE

Un Brunello elegante ed equilibra-
o, caratterizzato da un profumo
dolee, riceo e complesso di conlel-
tura di frutta. Vino di grande strut-
tura che viene ben bilanciata da
una huona morbidezza e acidita
finale. Esremamente persistente e

www.caviro.it

ol

1502 Da Vinci in Roimagna

Rocea di Cesena Romagna Doc
Sangiovese Superiore Riserva 2016
VITIGNI

85% Sangiovese ¢ 15% alud vitigni a
bacca nera.

ZONADI PRODUZIONE

Terreni collinari ben esposti in Emilia
Romagna.

GRADAZIONE ALCOLICA

14% Vol.

NOTE ORGANOLETTICHE

Vino di colorerosso rubinoinlensa (en-
detite al granato. Al naso, i toni fruttati
di ciliegia ¢ mora amivano all'apertura
per poi lasciare il passo a note wstate

: Tavernello Collezione White Gold

Pinot Bianco Famoso Rubicone Igt
VITIGNI

80% Pinot bianco ¢ 20% Famoso.
ZONA DI PRODUZIONE

Emilia Romagna.

GRADAZIONE ALCOLICA

12% Vol

NOTE ORGANOLETTICHE

Bianeo dal colore giallo paglicrine
con toni tendent al verde, questo
vino delicatamente aromatico spri-
giona un prolumo intenso con note
florcali dolei di frutta csotica cd es-
siccala.

ABBINAMENTI E TEMPERATURA

www.tormaresca.it
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Chardonnay Igt Sal Pr Igt Sal
VITIGNI VITIGNI

100% Chardonnay. . 100% Primitivo.
ZONADIPRODUZIONE . ZONA DI PRODUZIONE
Puglia. © Puglia.

GRADAZIONE ALCOLICA | GRADAZIONE ALCOLICA
13% Vol. L 14% Vol

NOTE ORGANOLETTICHE : NOTE ORGANOLETTICHE

Colore: gallo lenue con riflessi |

verdolini. Profumo: nate di pesca
gialla, fiori di arancio, camomilla.
Sapore: vino morbido e lresco, con
retrogusto sapido e fruttato.
ABBINAMENTI E TEMPERATURA
DI SERVIZIO

Servire a temperatura di 10-12°C.

Colore: rosso Tubine. Profumo:
note fruttate di amarena e piccoli
fruli rossi, con lievi sentod di li-
quirizia. Sapore: ingresso morbido,
equilibrato, buon corpo e huona

. persistenza.

ABBINAMENTI E TEMPERATURA
DISERVIZIO

conottimo potenziale di invecchia- | e speziate sul finale. La sua hilanciata . DI SERVIZIO BOTTIGLIE PRODOTTE . Servire a temperatura di 18°C.
mento. acidiia, combinala allamorbidezzadei | Tresco e rallinalo risulta lideale | 40mila BOTTIGLIE PRODOTTE
ABBINAMENTI E TEMPERATURA | tannini evoluti dallaffinamentoedalla . come aperitivo e in abbinamento | FORMATO 300mila
DISERVIZIO maturita della bacca, esaltano la persi- = con affetla, formaggi ¢ primi pia(- | 0,751 | FORMATC
Si abbina particolarmente bene a | stenvaecompleterzaal palatodurante © ti leggeri. Temperatura di servizio: 0,751t
piatti ricchi ¢ saporiti come car- | ladegustazione. 10-12°C
ne rossa alla brace, cacciagione in | ABBINAMENTI E TEMPERATURA @ BOTTIGLIE PRODOTTE
umido, formaggi stagionati. Servire | DISERVIZIO 200mila
116-18°C. Paste molto condite, cartie, cacciagio- = FORMATO
BOTTIGLIE PRODOTTE neeformaggi stagionat dalgustoforte. | Brik da 0,5 I
450mila Servirea 16-18°C.
FORMATO BOTTIGLIE PRODOTTE
0,375 075 1,5 3 4lt 30omila

FORMATO

0,751

MONTELVINI UGGIANO CASAVINICOLA SARTORI

Raboso IgtVeneto Linea Edizione

VITIGNI

Raboso.

ZONADIPRODUZIONE

Veneto Urientale.

GRADAZIONE ALCOLICA

10,5% Vol

NOTE ORGANOLETTICHE

Vina rasso rubino brillante con sen-
tori di marasca ¢ frutti di bosco, in
bocea si presenta brioso ed abboe-
cato. Palato fresco ed equilibrato in
giusta contrapposizione alla dolee
nota gradevole.

ABBINAMENTI E TEMPERATURA
DISERVIZIO

Servire a 8-10°C. Aprire appena pri-
ma del consumo, Si accosta bene a
carne di maiale, legumi ed altetlad.
BOTTIGLIE PRODOTTE

55mila

FORMATO

0,751t

www.montelvini.it

Asolo Prosecco Superiore Docg
Extra Dry Collezione Plmage
VITIGNI

100% Glera.
ZONADIPRODUZIONE

Area della Docg Asolo, Veneto.
GRADAZIONE ALCOLICA

12% Val.

NOTE ORGANOLETTICHE

Di un bel colore giallo paglicrino,
esprime una spuma gioiosa, fine ¢
persistente che ne esalta la morbi-
da ¢ giovanc fragranza. 1l profumo,
dalle caralteristiche ed aromatiche
sensazioni, ¢ molto ampio ¢ com-
plesso, bilanciato tra frullalo ¢ fo-
reale. Tl gusto & morhido, vellulato
¢ al tempo stesso asciutto grazie
all'equilibrala mota acida. La sor-
prendente freschezza, che solletica
alungo, rende questo vino adalto ¢
gradilo a tutle le oceasioni.
ABBINAMENTI E TEMPERATURA
DISERVIZIO

www.uggiano.it

Chianti Riserva Docg Fagiano
VITIGNI

90% Sangiovese ¢ 10% Canaiolo

nero.
ZONA DI PRODUZIONE

Arca del Chianti Fiorentino, Tosca
na.

GRADAZIONE ALCOLICA

13,5% Vol.

NOTE ORGANOLETTICHE

Bel colore rosso bordean:. Bouquet

complesso con note di amarena, L
. sistente che ricorda la ciliegia e le
accompagnate da decisi richiami .

frutti di bosco e viala mammola,

di vaniglia. Ottima consistenza e

rotonditi con retrogusto gradevol-

mente tannico.

ABBINAMENTI E TEMPERATURA
{ ABBINAMENTI E TEMPERATURA

DI SERVIZIO
Ideale con pici al ragl, pappardelle
ai funghi poreini, carne alla griglia,

trippa ¢ lampredotto alla fiorenti-
na, cacciagione in umido, Tempe- i
. pizza rossa. lemperatura di sovi-

ratura di servizio: 18°C.

firere=

Mentesperso

Sangiovese di Toscana Igt
VITIGNI

100% Sangiovese.

ZONA DI PRODUZIONE

| ‘Area del Chianti Fiorentino, Tosca-
| na
GRADAZIONE ALCOLICA
i 12,5% Vol
! NOTE ORGANOLETTICHE

Colore rosso rubino con riflessi
violacei. Prolumo gradevole e per-

note floreali in cud prevale la vio-
la mammola. Al palato & asciutto,
morbido ed equilibrato. Armonico
il finale, che lascia un sapore molto
finee lungo.

DISERVIZIO

Si abbina ad affettati mist toscani,
zuppe di legumi, bolliti ¢ carni alla
griglia, Da provare anche con la

www.sartorinet.com

Kay Corvina Veronese Igt
VITIGNI

100% Corvina.

ZONA DIPRODUZIONE

Vigneti delle colline a Nord di Vero-
na, Venelo.

GRADAZIONE ALCOLICA

12% Vol

NOTE ORGANOLETTICHE

Vino rosso brillante con profumo
fruttato, sapore asciutto e persi-
slente con aroma di marasca.
ABBINAMENTI E TEMPERATURA
DISERVIZIO

Si accompagna ai primi piatti sapo-
riti, agli arrosti, alle grigliate miste,
ai formaggi freschi. Servire a tem-
peratura di 14-16°C.

BOTTIGLIE PRODOTTE

32mila

FORMATO

0,751

Ottimo come aperitivo e in abbi- | BOTTIGLIE PRODOTTE |z 18°C.

namento con crostacei, servire a | 60mila BOTTIGLIE PRODOTTE

4-6°C. FORMATO 300mila

BOTTIGLIE PRODOTTE 0,75 1,5 (Magnum in cassetta di - FORMATO

10mila legno) — 3 (Jeroboam in cassecta di | 0,751t

FORMATO legno)— 51 (Jerohoam con versato-

0,751t reinlegno)

seglie

Ritaglio stampa ad wuso esclusivo del destinatario, non riproducibile.

079804



[\*
i

Bimestrale

fruite
com

Data 1 2-201 9
Pagna  13/22
Foglio 3 / 6

18 | novembre/dicembre 2019 | vini & cansumi

Guida buyer

BORTOLOMIOL CANTINE RIUNITE & CIV CECCHI
www.bortolomiol.com www.riunite.it www.famigliacecchi.it
|
B - Bortolomiol Valdobbiad B—Bartolomtiol Valdobbiad Lthrusm Emilin Igt Pignoletto Doc Senzatenipo Cecchi Valore
Prosecco Superiore Docg Prosecco Superiore Docg Vino Frizzante Metodo Ancestrale . Vino Frizzante Metodo Ancestrale | (i Famiglia Chianti Classico
Brut Millesimato Extra Dry Millesimato VITIGNI VITIGNI Gran Selezione Docg 2015
VITIGNI VITIGNI Tambrusco Salamino. Grechetto Gentile. VITIGNI
Glera. Cléra. ZONA DI PRODUZIONE ZONA DI PRODUZIONE 100% Sangiovese.
ZONA DI PRODUZIONE ZONA DI PRODUZIONE Selezionali vigneti della provincia | Accuratascelte delle uve praveniente | ZONA DI PRODUZIONE
Colline di Valdobbiadene, Veneto, Colline di Valdobbiadene, Veneto. di Reggio Emilia, Emilia Romagna. dalle 7one pit vocate della Doc Pi- | Castellina in Chianli (i), Toscana.
GRADAZIONE ALCOLICA GRADAZIONE ALCOLICA GRADAZIONE ALCOLICA snoled(o, Emilia Romagna. GRADAZIONE ALCOLICA
11,5 % Vol. 11,5% Vel. 11% Vol. GRADAZIONE ALCOLICA 13,5% Vol.
NOTE ORGANOLETTICHE NOTE ORGANOLETTICHE NOTEORGANOLETTICHE 11,3% Vol. NOTE ORGANOLEITICHE
Colore: giallo paglierino. Perlage: | Colore: giallo pagliering con ritles- | 31 presenta con una spuma di buo- . NOTE ORGANOLETTICHE Colore rosso rubino tenue, molto

fine e persistente. Bouquet: deli-
cato, frultato ¢ aromatico, Sapore:
vellutalo, [rullate e aromatico.
ABBINAMENTI E TEMPERATURA
DI SERVIZIO

Si accompagna a lrulli i mare e ri-
sotti. Servire a 6-8°C

si verdi. Perlage: fine e persistente.
Bouquet: delicato, [rutlato ¢ aro-
matico. Sapore: lresco, carallerisii-
co, armonico ¢ vellutato.
ABBINAMENTI E TEMPERATURA
DI SERVIZIO

Delizioso come aperitivo, & un ec-

na consislenza ¢, al naso, si caralle-
rizza per senlori evolull, derivati dal
lievito, che lasciano rapidamente il
passo alla fruttuosita della ciliegia o
del mirtillo, seguili da nole floreali,
Ta presenza del “fonido’ sul bicchie-
re pub condizionare la variabilita

Ta struttura & complessa ed elegante,
can la natwrale freschezza, attenuata
da un retrogusio leggermente ama-
rognolo, lipico del viligno, ma meno
accentuato grazie alla morbidezza
conlerita dai lieviti. 11 vino si presen-
ta di colore giallo paglierino pili o

delicato. Ingresso in bocca velluta-
Lo, che si sviluppa in un’ampia av-
volgenza. La progressione & lineare,
con una leggera sapidita che ¢ il
preludio di un finale hingo ¢ persi-
stente.

ABBINAMENTI E TEMPERATURA

BOTTIGLIE PRODOTTE cellente vino da conversazione. | delle sensazioni che divengono pit | meno intenso, ha un profumao spic- | DI SERVIZIO
50mila Servire a 6-8°C. 5 catamente fruttato di mela, peva ¢ | Sposa arrosti, cacciagione e for-
FORMATO BOTTIGLIE PRODOTTE dlbicoeea, con senlore carallerislico | mapgi stagionati. Temperatura di
0,751t A0mila della crosta di pane dovuto al lievito | servizio: 16-18°C.
FORMATO DI SERVIZIO naturale presente in bottiglia. BOTTIGLIE PRODOTTE
0,75 It Ottimo per accompagnare piat- | ABBINAMENTI E TEMPERATURA | 13mila
G tipici della (radizione cmiliana, : DISERVIZIO FORMATO
cappelle(ti in brodo, Parmigiano © Perfetto per accompagnare zuppe di | 0,751t
Reggiano e pasta ripiena. Servire a | legumi, primi piatd con sughi legge-
xi e ditosti di carni bianche, Servire a
10-12°C,
BOTTIGLIE PRODOTTE
N/A
FORMATO
0,751
ZORZETTIG MEZZACORONA CASAVINICOLA NATALE VERGA VALDO SPUMANTI
www.zorzettigvini.it Www.mezzacorona.it www.verga.it www.valdo.com

IAZETG

FCO Cunfins 2015

VITIGNI

Refosco ¢ Pignolo.

ZONA DI PRODUZIONE

Friuli Colli Orientali.
GRADAZIONE ALCOLICA

13,50% Vol.

NOTE ORGANOLETTICHE

Naso ¢ gusto picno, ricco ed ampio.
Sentori difrulla rossa, Conletture di
more.

ABBINAMENTI E TEMPERATURA
DI SERVIZIO

Sposa carni rosse, selvaggina, for-
maggi saporiti. Ottimo anche con la
salsiccia [riulana alla brace, Servire
atemperatura di 18°C.

BOTTIGLIE PRODOTTE

Smila

FORMATO

0,751t

FCO Donzel 2018

VITIGNL

Triulano, Chardonnay e Sauvignon.
ZONA DI PRODUZIONE

Triuli Colli Orientali.
GRADAZIONE ALCOLICA

13,00% Vol.

NOTE ORGANGLETTICHE

Inlenso ed eleganlemenie armo-
nico in bocea, frutta gialla matura.
Mango ¢ salvia.

ABBINAMENTI E TEMPERATURA
DISERVIZIO

Sposa antipasti di pesce, minestre ¢
risotli alle erbe. Ollimo anche con
oizotto al figomoro e Montasio.
Servire a temperatura di 10°C.
BOTTIGLIE PRODOTTE

3mila

FORMATO

0,751

Teroldego Rotaliano Doc
VITIGNIT

Teroldego Rotaliano.

ZONA DI PRODUZIONE

Piana Rowliana, Trentino Alto Adi-

ge.

GRADAZIONE ALCOLICA

12,5% Vol.

NOTE ORGANOLETTICHE
Principe dei vini (renlini, dal colo-
re rosso rubino e il gusto vellutato,
con note di frutti di hosco.
ABBINAMENTI E TEMPERATURA
DI SERVIZIO

Ottimo accompagnamento ad arro-
sti, grigliate ¢ formaggi slagionati.
Servire a (emperalura di 16-18°C.
BOTTIGLIE PRODOTTE

N/A

Nero d'Avola Terve Siciliane Igt
vine biologico

VITIGNI

100% Nero d'Avola.

ZONADI PRODUZIONE

Sicilia.

GRADAZIONE ALCOLICA

13,5% Vol.

NOTE ORGANOLETTICHE

Colore Tusso rubing, dal profumo
speziato. Sapore tipico, sapido e di
grande struttura.

ABBINAMENTI E TEMPERATURA
DISERVIZIO

Ottimo con piatti di carne rossa.
Temperatura di servizio consigliata
16-18°C.

BOTTIGLIE PRODOTTE

N/A

FORMATO

0,751t

Marca Oro Valdobbiadene
Prosecco Superiore Docg Extra Dry
VITIGNI

100% Glera.

ZONA DI PRODUZIONE
Valdobbiadene, Veneto.
GRADAZIONE ALCOLICA

11% Vol.

NOTE ORGANOLETTICHE

Colore: giallo paglierino chiaro con
riflessi dorali. Bouguet; inconfon-
dibile profumo fruttato con sentori
di mela selvatica, Golden, di fiori
d'acacia ¢ di micle. Sapore: snello ¢
gentile, di moderato corpo, con una
leggera amabilita residua e il perla-
ge a grana finissima e persisiente.
ABBINAMENTI E TEMPERATURA
DI SERVIZIO

Lecellente aperitivo, si adatta per-
fettamente a twite le oceasioni
conviviali. Pud essere consumato
a tutto pasto accompagnando cibi
delicati, soprattucto a base di pesce.
Per apprezzarne appieno il prodot-
o, la flGre & il bicchiere pill adatto
e la (emperalura di mescita ideale @
6-7°C.

BOTTIGLIE PRODOTTE

N/A

FORMATO

0,375 - 0,75 - 1,5 (Magnum) — 3 It
(Jeroboam)

segue

Ritaglio

stampa

ad uso

esclusivo

del destinatario,

non

riproducibile.
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BOTTEGA CA MAIOL CANTINA DI SDAVE CANTINA MESA CANTINA ORSOGNA 1964
www.bottegaspa.com www.camaiol.it www.cantinasoave.it www.cantinamesa.com www.zeropuro.bio
i
| J—
u v
e .
oy 7
Casa Bottega Prosecco Doc Lugana Dop Cadis Amarone Primo Biarco Zeropuro Mineralice
Spumuinte Brut VITIGNI dellaValpolicella Docg Ver ino di Sardegna Doc pulciane d’Abruzzo
VITIGNI 100% Turbiana. VITIGNI VITIGNI VITIGNI
Glera. ZONADIPRODUZIONE Corvina, Rondinella e Molinara. 100% Vermentino. Montepulciano d’Abruzzo.
ZONA DI PRODUZIONE Tee viti si estendono nellentroterra | ZONA DI PRODUZIONE ZONA DI PRODUZIONE ZONA DI PRODUZIONE
Provineia di Treviso, Venclo. compreso (ra Desenzano (Bs), Sir- | Vallate dell’ st veronese, Venelo. Le vili si eslendono nel Suleis Igle- | Orsogna (Ch), Abruzzo.
GRADAZIONE ALCOLICA mione (Bs), parle del comune di | GRADAZIONE ALCOLICA siente, nell’estremita sud-ovest del- | GRADAZIONE ALCOLICA
11% Vol. Pozzolengo (Bs) e Peschiera (Vr). 14,5% Vol, la Sardegna. 13,5% Val.
NOTE ORGANOLETTICHE GRADAZIONE ALCOLICA NOTE ORGANOLETTICHE GRADAZIONE ALCOLICA NOTE ORGANOLETTICHE
Treseo, delicato, equilibrato con | 18% Vol. Vino intenso che presenta unriceo | 13% Vol. L'impencirabile colore rosso ru-
note fruttate che richiamano la | NOTE ORGANOLETTICHE aroma di ciliegiamaturae di piccoli | NOTE ORGANOLETTICHE bino con sfumatwra porpora vor-

mela, la pesca bianca ¢ gli agrumi;
chiude con lievi sentori florcali di
acacia e glicine.

ABBINAMENTI E TEMPERATURA
DI SERVIZIO

OUlimo come aperilivo e per la pre-
parazione di cocktail, & un vino da
tutto pasto che si abbina perfetra-

Colare giallo paglicrino con riflessi
verdognoli, all'olfallo si dispicga
con sentori di mandorla bianca e
mela, rivelatdosi delicato, seceo
e fresco. Al palato il gusto sapido,
fresco e delicalo rimanda alla man-
dorla bianca e alla mela.

ABBINAMENTI E TEMPERATURA

frutti rossi; con una nota finale di
cioceolato, Si presenta ampio ed
equilibrato.

ABBINAMENTI E TEMPERATURA
DISERVIZIO

Perfetto per accompagnare carni
alla grighia, anosti, selvaggina e for-
maggi stagionati. Sexvire a 168°C.

Colore giallo paglierino brillante
cati leggeri riflessi verdi, all'olfatto
si dispicga con intensita con note
decise di frutla a polpa bianca e ac-
cenni floreali. Al palato & armonio-
so ¢ vibratite, con la freschiezza ¢ la
sapidita a donare ritmo gustativo ¢
a sostenere il finale di agrumi e di

rebbe nascondere ¢id che al naso
arriva inlensament(e: amarena sotlo
spirito e in confettura, cuoio e man-
dorla. Al gusto ¢ caldo, pieno, giu-
slamenic¢ lannico ¢ sapido.
ABBINAMENTI E TEMPERATURA
DISERVIZIO

Ideale dai primi piatti fino alle car-

menle con pasta, risolli, pizza, ver- | DISERVIZIO BOTTIGLIE PRODOTTE crbe aromatiche. ne rossi e selvaggina cucinate alla
dure e secondi piatii a base pesce | ldeale in accompagnamento a cro- | N/A ABBINAMENTI E TEMPERATURA | griglia o al forno. Servire a tempera-
¢ a base carne. Va preferibilmente | stacei ¢ frutti di mare; anche se uti- | FORMATO DISERVIZIO tura di 16-18"C.
servilo a una temperatura di4-5°C. | lizzati come condimenti per pasta¢ | 0,751t Ideale come accompagnamento | BOTTIGLIE PRODOTTE
BOTTIGLIE PRODOTTE risotti. Interessante anche in affiafi- a pesci al sale, antipasti di mare ¢ | 13mila/anno
76mila camento a pesci bolliti a tendenza formaggi cremosi. Temperatura di | FGRMATO
FORMATO grassa, (ipici del Lago di Garda. servizio: in estate, 8-10°C, I inver- | 0,751t
0,75-1,51 Temperatura di servizio: 10-12°C 1o, 12'C.,
BOTTIGLIE PRODOTTE BOTTIGLIE PRODOTTE
100mila N/A
FORMATO FORMATO
0,75 It 0,751
FANTINI GROUP F&PWINE GROUP LAMOLE DI LAMOLE MIONETTO

www.farnesevini.it

Leggenda Gold Series Primitivo
di Manduria Doc

VITIGNI

100% Primilivo.

ZONA DI PRODUZIONE

Salento, Puglia.

GRADAZIONE ALCOLICA

15% Vol.

NOTE ORGANOLETTICHE

Colore Tusso rubino intenso con
vene di porpora; profumo inten-
so con presenza di confettura di
cilie-gia ¢ more, intrise di tabaceo
mentoso, leggermente speziato. Al
gusto in evidenza la doleezza della
componente speziata, conun finale
che regala note di cacao e caffé. Ben
persistente, evolverd ulte-riormen-
(e per i prossimi 10 anni. Scrvire a
18°CL

www. fpwinegroup.it
ilpoggiarello.fpwinegroup.it/

]

Il Poggiarello Ortrugo
dei Colli Piacentini Doc
Frizzante Gli Spaghi

VITIGNI

Ortrugo.

ZONA DI PRODUZIONE

Colli Piacentini, Emilia Romagna,
GRADAZIONE ALCOLICA

12% Vol.

NOTE ORGANOLETTICHE

Color giallo paglicrine con riflessi
verdognoli. Al naso sensazioni di
melissa, gardenia e sambuco con
note di pesea e fiucto della passio-
ne. Senlori di menluecia [resca.
ABBINAMENTI E TEMPERATURA
DISERVIZIO

Ideale con antipasti a base di sa-
lumi e primi piatt a base di pesce.
Ottimo anche con rartare di pesce

www.lamole.com

Chianli Classico Docg

VITIGNI

90% Sangiovese e 10% Canaiolo nero.
ZONADIPRODUZIONE

Chianti Classico.

GRADAZIONE ALCOLICA

13,5% Vol.

NOTE ORGANOLETTICHE

Colare rubino intensoe vivace, all’alfattasi
dispiega un beuquet deliziose di fiori viola
¢ dzznrt, Jampone ¢ melagrana, con qual-
che prezinsismo speziato a far da sfondo.
Al palato & freseo, delicato nella frizione
tannica ¢ convintamente sapido in fondo.
Iinsieme comunica una spontaneitd ga-
gliarda, eppue a suo modo ricercata.
ABBINAMENTI E TEMPERATURA DI
SERVIZIO

Ideale con i piatti della cucina toscana
pittverace: la pappa al pomodoro ¢ gli

it.mionetto.com

Prestige Cotlection Prosecco Doc
Bio Extra Dry

VITIGNI

100% Glera.
ZONADIPRODUZIONE

Arca della Doc Prosccco,
GRADAZIONE ALCOLICA

11% Vol.

NOTE ORGANCLETTICHE
Spumante dal perlage persistente
e cremoso, che mescola profumi di
fiori di acacia con generose note di
mcla Golden, ananas ¢ arancia.
ABBINAMENTI E TEMPERATURA
DI SERVIZIO

Delizioso come aperitivo ed eccel-
lente in abhinamento con le carni
bianche, pesce fresco e risotta.
Temperatura di servizio ottimale:
6-8°C.

MO Collection Prosecco Doc
Treviso Extra Dry

VITIGNI

100% Glera.

ZONA DIPRODUZIONE

Area del Prosecco Doc Treviso.
GRADAZIONE ALCOLICA

11% Vol.

NOTE ORGANOLETTICHE
Otenuto da uve provenienti da
una zona sloricamente vocala alla
praduzione di Prosecco, accurata-
mente spumantizzato affinché pos-
sa csprimere al meglio le propric
dofi, si esprime atfraverso cremose
e persistenti bollicine e generose
note fruttate di mela, acacia, agru-
mi e mandorla, tipiche del vitigna
di provenienza.

ABBINAMENTI E TEMPERATURA

ABBINAMENTI E TEMPERATURA | ¢ pizza. Da scrvire rigorosamente | gnudi di ricotta e verdure. Se servito | BOTTIGLIE PRODOTTE DISERVIZIO
DI SERVIZIO fresco. fresco, accompagna petfettamente | N/A Ottimo come aperitivo, coh antipa-
Tdeale in accompagnaments alla | BOTTIGLIE PRODOTTE tagliert di salumi rustici e agliati, car- | FORMATO sti di pesce, molluschi e crostacei,
grande cucina pugliese con i suoi | 35mila pacci e tartare di carne cruda, testa- | 0,75 It hen si abbina alla cucina primave-
piatti di carne. FORMATO rali al pesto di basilico e il cacciucen. rile a base di erbe spontanee come
Otutimo anche con selvaggina e for- | 0,751t ‘Temperatura di servizio: 14-16°C. risotti e torte salate. Pud accompa-
maggi di pecora stagionati. BOTTIGLIE PRODOTTE gnare anche la paslicceria mode-
BOTTIGLIE PRODOTTE 133mila ratamente dolce. Temperatura di
N/A FORMATO servizio ottimale: 6-8°C.
FORMATO 0,375-0,751t BOTTIGLIE PRODOTTE
0,751t N/A
FORMATO
S 0,751
Ritaglio stampa ad wuso esclusivo del destinatario, non riproducibile.
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CANTINA
VALPOLICELLA NEGRAR

CANTINA DI CARPI
E SORBARA

www.cantinanegrat.it

Cantina di Negrar Corvina

Rosso Veronese Igt

VITIGNI

100% Corvina.

ZONA DIPRODUZIONE
Valpolicella, Veneta.
GRADAZIONE ALCOLICA

12,50% Vol.

NOTE ORGANOLETTICHE

Colore: Tosso rubing con rillessi
granati. Profumao; speziato con note
di vaniglia ¢ scntori di cilicgia od
amarena. Sapore: morbido e roton-
do con tannini dolci che si fondono
bene con la tessitura del vino. In
finale & lungo disposto su toni spe-
ziati.

ABBINAMENTI E TEMPERATURA

www.cantinadicarpiesorbara.it

Pignoletto Doc

Bianco Secco Frizzante

VITIGNI

100% Grechello bianco

ZONA DI PRODUZIONE

Comuni di Nonantola e Castelfran-
co (Mo), provincia di Bologna, Emi-
lia Romagna.

GRADAZIONE ALCOLICA

11% Vol

NOTE ORGANOLETTICHE

Vino frizzante con profumo frutta-
to. Presenta un sapore vivace, sapi-
do e pulito, Colore bianco paglieri-
no. Spuma persistente,
ABBINAMENTI E TEMPERATURA
DI SERVIZIO

Vino ideale per accompagnare an-

CAVIT

CONTE GUICCIARDINI

ENOITALIA

www.cavit.it

preE=m

esiaogt i

B

Teroldego Rotaliano Doc
MastriVernacoli

VITIGNI

Esclusivamente uva leroldego.
ZONADIPRODUZIONE

L'area del Campo Rotaliano, alla
confluenza del torrente Noce con il
fiume Adige, nei comuni di Mezzo-
Tombardo, Mezzocorona e la (razio-
ne di Grumo di San Michele all’ Adi-
go {I'n), Irentino Alto Adige.
GRADAZIONE ALCOLICA

12,50% Vol.

NOTE ORGANCLETTICHE

Colore rosso rubing vivo e brillan-
te. L'invecchiamento fa compari-
re delle caralleristiche sfumature
aranciate. Profumo netto, con nota
tipicamente fruttata (sentore di
lampone e di banana) da giovane,

www.conteguicciardini.it

LeViste Chianti

Colli Fiorentini Docg

VITIGNI

#5% Sangiovese, 15% Canaiolo e
Colorino.

ZONADIPRODUZIONE

Colli fiorentini, Toscana.
GRADAZIONE ALCOLICA

13 13,6% Vol.

NOTE ORGANOLETTICHE

Colar rubino con riflessi porpora,
aromi tipici che si aprono a sentori
frurcad, equilibrie fra componenti
tanniche ed alcodliche. Finale lun-
goed elegante,

ABBINAMENTI E TEMPERATURA
DISERVIZIO

Temperatura di servizio consiglia-
@ 16°C. Si presta ad accompagnare
diversi tipi di piatti, tra cui salumi,

www.enoitalia.it

N

DalVulcano Aglianico

delVielture Doc

VITIGNI

Aglianico.

ZONA DI PRODUZIONE

Provincia di Polenza, Basilicata,
GRADAZIONE ALCOLICA

13,5% Vol.

NOTE ORGANOLETTICHE

Intenso con aromi di confettura di
mirtilli ¢ sentori di spezie. Guastlo:
huona strutlura con tannini maturi
e un finale lungo.

ABBINAMENTI E TEMPERATURA
DISERVIZIO

Si abbina molte bene a piatti im-
partant a base di carne e a pielanze
con condimenti saporiti, come sal-
sa barbecue e spezie. Temperatura
di servizio: 18-20°C.

oi, con l'invecchiamento, si fa pitt imi saporiti o sccondi a base di
DI SERVIZIO tipast ¢ aperitivi, ma anche i primi lcjumposlo 5065, SHBORD Smizu) S;r:;lr;:%:gm o secondi a base di ?}%{TIGLIE PRODOTTE
Si abblqa a carne rossa alla btacc' piatti dclla tradizione %ta.l!ana COMC | piacevolmente strutturato, di gar- | BOTTIGLLE PRODOTTE FORMATO
@ brasati. Servire a lemperatura di | (ortellini in brodo e il risollo allo | b0 ed clegante cquilibrio. N/A 0751t
16-18°C, zafferano. Inoltre, con il suo sapore | ARBINAMENTI E TEMPERATURA FORM ATO i
BOTTIGLIE PRODOTTE vivace ¢ in grado di esaliare il gusto | p1spRVIZIO 0751
30mila dipiatli\a base di pesce e carnibian- | g; accompagna bene con bollit, ’
FORMATO che. Pud CSSCIC SCIVILO A UNa W= | aepasti i carni rosse, grigliate e far-
075 3t peratura di 10-12°C. maggi stagionati. Servire a 16-18°C.
BOTTIGLIE PRODOTTE BOTTIGLIE PRODOTTE
S0mila N/A
FORMATO FORMATO
075Nt 0,751t
LEONE DE CASTRIS TENUTE DEL CERRO CANTINA TOLLO TOSO CANTINA TRAMIN
www.leonedecastris.com www.tenutedelcetro.it www.cantinatollo.it www. toso.it www.cantinatramin.it

Five Roses Rosato Igt Salento 2018
VITIGNI

90% Negroamaro e 10% Malvasia
Nera di Lecce.

ZONA DI PRODUZIONE

Salice Salentitio (Te), Puglia.
GRADAZIONE ALCOLICA

12,5% Vol

NOTE ORGANOLETTICHE
Conquista al primo sguardo con il
caratteristico rosa cerasuolo cristal-
linio e ti rapisce con i senitori fruttati
di cilicgia ¢ fragolina di bosco. In
hocea e fresco, morbido e piaceval-
mente persistente.

ABBINAMENTI E TEMPERATURA
DISERVIZIO

Si consiglia di abbinarlo a risot-
1, bollili e pialli a base di pesce e

Fattoria del Cerro Vino Nobile

di Montepulciano Docg

VITIGNT

Prevalentemente Prugnolo Genlile.
ZONA DI PRODUZIONE
Montepulciano (Si), Toscana.
GRADAZIONE ALCOLICA

13,5% Vol.

NOTE ORGANOLETTICHE

La percezione dei frutti neri e del-
la ciliegia al naso accompagna il
palato con fini note speziate, gusto
equilibrato con evidente ma discre-
Td cOMPONCNTe tannica.
ABBINAMENTI E TEMPERATURA
DISERVIZIO

Ottimo abbinato ad antipasti, primi
piali condili con sughi di carne,
paste ripicne, secondi di carni rosse

Colle Secro Cococciola

Terre di Chieti Igp

VITIGNI

100% Cococciola.

ZONA DI PRODUZIONE

Provincia di Chicti, Abruzzo.
GRADAZIONE ALCOLICA

13% Val.

NOTE ORGANOLETTICHE

Colore giallo paglicrino con tenui
riflessi verdolini. Odore Iuato,
con senlori di pesca e pera, fini
note minerali ed cleganti nuances
Horeali di ginesira. Sapore [resco e
sapida, di buon equilibrio e finale
mandorlato.

ABBINAMENTI E TEMPERATURA
DISERVIZIO

Oflimo con tutla la cucina marinara

Piemonte Doc Barbera Fri; Freising hia

FioccodiVite Stidtirol Afto Adige Doc

VITIGNI VITIGNI

Barbera. Schiava.

ZONA DIPRODUZIONE ZONA DI PRODUZIONE

Province di Cuneo, Asti, Alessan- | Sidtirol —Allo Adige.

dria, Piemonte. GRADAZIONE ALCOLICA
GRADAZIONE ALCOLICA 13,0 % Vol.

12% Vol. NOTE ORGANOLETTICHE

NOTE ORGANOLETTICHE Profumi: houquet fresco e fruttato

Di colore rossa rubino, & un vino
fruttato, vinoso, con note di ciliegia
¢ frutti rossi. In bocea ¢ asciutto, di
huon corpa ed equilibrato.
ABBINAMENTI E TEMPERATURA
DISERVIZIO

Fecellente in abbinamento a carni
rossc, sclvaggina ¢ formaggi stagio-
nali.

dalle piacevoli note di frutta a bac-
ca rossa. Sapori: di lrutta fresca e da
delicate note di mandarla amara.
Struttura tannica leggera. Vino leg-
gero, estremamente piacevole.
ABBINAMENTI E TEMPERATURA
DISERVIZIO

Ideale con pasta, pizza, verdure e
piatti a base di pesce. Ottimo anche

carni bianche. Ottimo con la frisa | alla griglia 0 in casseruola. Servire | dell’Adriatico e can pietanze delica- | BOTTIGLIE PRODOTTE con la luganega, non pud mancare
salenlina. Scrvire a (emperatura di | in bicchieri di vino di dimensioni | te a base di carni bianche. Servirea | 130mila / anno con la tipica merenda altoatesina
10-12°C. mediea 16-18°C. temperatura di 8-10°C. FORMATO di speck, Kaminwinzen (salamini
BOTTIGLIE PRODOTTE BOTTIGLIE PRODOTTE FORMATO 0,751t alfumicati lipici dell’Alto Adige) e
160mila 300mila 0,751t formaggi.
FORMATO FORMATO BOTTIGLIE PRODOTTE
0,751 0,751t 13mila circa (0,75 1t] e 400 Magnum

1,51

FORMATO

0,75 - 1,5 (Magnum) It

seglie
Ritaglio stampa ad wuso esclusivo del destinatario, non riproducibile.
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BULICHELLA
www.bulichella.it

Tuscanio Bianco Igt

Costa Toscana

VITIGNI

Vermentino.

ZONA DI PRODUZIONE

Suverelo (Li), Toscana.
GRADAZIONE ALCOLICA

13% Vol.

NOTE ORGANOLETTICHE

Colore giallo paglicrino. Nolte spic-
cate di frutta a polpa gialla ed eso-
tica. Piacevole sapidita ¢ freschezza
con un buon equilibrio ¢ persisicn-
za.

ABBINAMENTI E TEMPERATURA

CANTINA VALPANTENA
VERONA

www.cantinavalpantena.it

Amarone della Valpolicellu Docg
Brolo dei Girsti 2011

VITIGNI

80% Corvina Veronese, 10% Corvinotie
e10% Rondinella.

ZONA DI PRODUZIONE

Verona, Vengto.

GRADAZIONE ALCOLICA

15,90% Vol.

NOTE ORGANOLETTICHE

1 vino veste un rosso fitto e hrillante,
che laseia inwuire le grandi polenzalita
d'invecchiamento.

Raftinati sentori di cacan e spezie dolci
avvolgono l'olfalo, lasciando poi spa-

CARRANCO

CIELO ETERRA

FANTINEL

www.carranco.it

Eina Biarico Doc

Villadei Baroni 2018

VITIGNI

100% Carricante.

ZONA DI PRODUZIONE

Contrada Carranco, Castiglione i Sici-
lia (C), Sicilia.

GRADAZIONE ALCOLICA

12,5% Vol.

NOTE ORGANOLETTICHE

Un colore giallo paglicrine, con sento-
1i frattati di mela verde ¢ pompelmo,
ma anche di pesca hianca matura. A
quest aromi §i accompagnano note
di erbe aromatiche, L'acidita, sapidita

it.casadefra.com

Casa Defrdt Barbarano

Colli Berici Doc

VITIGNI

100% 'ai Rosso.

ZONA DI PRODUZIONE

Colli Berici, Venelo.

GRADAZIONE ALCOLICA

13,5% Vol.

NOTE ORGANOCLETTICHE
Profumo di frutti rossi maturi, larpo-
ne, mirtilli, bacchierosse, ciliegia.
ABBINAMENTI E TEMPERATURA
DISERVIZIO

Otimo con carni rosse ¢ formagyd sta-
yionali. Scrvire a 17°C.

www.fantinel.com

Santa Caterina Ribolla Gialla Igt
Venezin Giulia

VITIGNI

Ribolla gialla.

ZONA DI PRODUZIONE

Jrea del Collin, a Vened, Dolegna del
Collio (Go), Priuli Venezia Giulia.
GRADAZIONE ALCOLICA

12,5% Vol.

NOTE ORGANOLETTICHE

Dai selezionat vigneti della Tenuta
Fantinel nel Collio, nasce un bianco
dall'essenza fine ¢ ricercala. Un antico
vitigno autoctone dal carattere auten-
tice, sempre modeino c adatto ad ogni

DISERVIZIO o aricordi di piccoli rutlirossi e scuri | e lespiccate note minerali donano fre- | BOTTIGLIE PRODOTTE oceasione, Colore: giallo paglicrino
Anlipasti, primi piati delicali e | macerati. Ampio, potente e caldo, al | schezza e poteniza ad un vino sicwra- | Ny carico. Profumo: sottile ed elegante.
piatti a base di pesce. palato il vino si dimostra tanto esplosi- | mente vocato per unlungo invecchia- | porMATO Sapore: fresco, vivace, di corpo.
BOTTIGLIE PRODOTTE vo quanto delicato, con tannini levigad | mento inboltiglia. 0,751t ABBINAMENTI E TEMPERATURA
12mila ma ben presenti che ne conlermano | ABBINAMENTI E TEMPERATURA DI SERVIZIO
FORMATO corpo, persistenza e ratondita. DISERVIZIO Ideale come aperitivo, perfetto conan-
0,751t ABBINAMENTI E TEMPERATURA | Un classico abbinamento © il pesce, tipasti freddi, con pesci bollit, magari

DISERVIZIO mail suo profilo intenso di erbe aroma- d'acqua dolce, tma anche con ostriche

Servire a 18-20°C in calice Bourgogne. | tiche e il palato avvolgente lo rendono etartufidi niare. lemperatura ideale di

Si consiglia I'apertura almeno un'ora | Paperitivo pitt piacevole e ideale anche servizio: 10-12°C.

prima del consumo. A tavola siabbina | con anlipas, primi e formagyi. Servire BOTTIGLIE PRODOTTE

con piatti dai sapori decisi della tradi- | atemperatura di10-12°C. 30mila

zione veneta, quali pasta ¢ fagioli o se- | BOTTIGLIE PRODOTTE FORMATO

condi di carne arrosto. N/A 0751

BOTTIGLIE PRODOTTE FORMATO

N/ 0,751t

FORMATO

0,75kt
PODERI LUIGI EINAUDI POGGIO CAGNANO TENIMENTI CIVA TENUTA MAZZOLINO CANTINE VOLPI

www.poderieinaudi.com www.poggiocagnano.it www.tenimenticiva.com tenuta-mazzolino.com www.cantinevolpi.it

Barolo Docg Cannubi

VITIGNI

Nebbiolo.

ZONA DI PRODUZIONE

Sowozona Cannubi del comune di Ba-
rolo (Cn), Picmonle.

GRADAZIONE ALCOLICA

14,5% Vol.

NOTE ORGANOLETTICHE

Vino di gran classe che esprime l'ele-
ganza propria del territorio, di un bril-
Tante colore 10850 granaro cui il tempo
donalievi lonaliti ambrate, esuberanie
niei profumi di frutio e spezie, di gratide
strureura, sapote picno ¢ vellutato, con
Tungo finale di goudron e spezic.
ABBINAMENTI E TEMPERATURA
DI SERVIZIO

Altaripa Sangiovese Doc
Maremma Toscana Rosso 2016
VITIGNI

Sangiovese.

ZONADI PRODUZIONE

Manciana (Gr), Maremma, Toscana.
GRADAZIONE ALCOLICA

11% Vol.

NOTE ORGANOLETTICHE
UnSangiovesein purczza che aun'alti-
tudine di 450 m trova un habitat ideale
per esprimere le sue caralleristiche pitt
eleganti. Naso eleganie, consensazioni
di piccoli frutti rossi, crbe officinali, pic-
cole spee e pietra locaia. Una trama
tannica setosa portaal finale profondo
¢ persistente.

ABBINAMENTI E TEMPERATURA

b 3

Refosco dal Peduncolo Rosso
Biele Zoe Cuvée 851 15 Doc

Frindi Colli Orientali

VITIGNI

Refasco dal Pedunenlo Rosso.
ZONADIPRODUZIONE

Friuli Colli Oricntali.

GRADAZIONE ALCOLICA

13% Vol ca.

NOTE ORGANOLETTICHE

Colore: rosso violaceo. Profinmo di mora
selvarica, sottnbosco, marasca, viola e la
tipica nota speziata di chiodo di garo-
fano. Gusto: & tra i grandi vini rossi del
Friuli Venezia Giulia. Vivace in gioventu,
con l'invecchiamento incrementa la sua
camplessita. Struttiirato senza csscre ce-
cessivo, ha una beva che invita al sorso

Bonardna Oltrepo Pavese Doc
VITIGNI

100% Croatina.

ZONA DI PRODUZIONE

Oltrept Pavese, Tombardia.
GRADAZIONE ALCOLICA

13% Vol.

NOTE ORGANOLETTICHE

Olfatto: vinoso, carateristico del vi-
tigno, con in evidenza la marasca, il
mirtillo e leggeri cenni lloreali e pepadi.
Palato: attacen fruttato e saporite, ritor-
nanoitoni vinosi di marasca e mirtillo,
acidita moderala, (anmino schiello e
vivo caratteristico del vitigno.
ABBINAMENTI E TEMPERATURA
DISERVIZIO

Dail meglio di sé coni piatti della gran-

Colli Tortonesi Doc Timorasso
Cascina La Zerba diVolpedo 2017
VITIGNI

100% Timorassn.

ZONA DI PRODUZIONE
Colli'lortonesi, Plemonte.
GRADAZIONE ALCOLICA

18% Vol.

NOTE ORGANOLETTICHE

Colore: giallo paglicrino intenso, Profu-
mo: caralleristico ¢ armonico. Sapore:
dibuonastruttura, fresco e armonico.
ABBINAMENTI E TEMPERATURA
DISERVIZIO

Sposa antipasti, primi piatti come riso
e pasta, piatti a base di pesce sia di
mare sia di acqua dolce. Si consiglia
unatemperatura di servizio di 6-8°C.

Sposa carne rossa, arrosli ¢ brasali, scl- | DI SERVIZIO SUCCESSIVO. de wadizione lombarda, picmontese | BOTTIGLIE PRODOTTE
vaggina o formaggi di media stagiona- | Dai primi piatd fino alle carnc vossi ¢ | ABBINAMENTI E TEMPERATURA | ¢d emiliana — carrello ded bolliti mist, | 7.800
tura. lemperawira di servizio: 16-18°C. | sclvaggina cucinale alla grighia o al for- | DISERVIZIO brasati, coteching, lumache e con | FORMATO
BOTTIGLIE PRODOTTE no, servire a temperatura di 18°C. I Refosco dal Peduncolo Rossosisposa | 1 grandi salumi dellOluepo Pavese, | 0,751
12mila BOTTIGLIE PRODOTTE bene cotila selvaggina e le camni grasse | salame di Vard in (esla. Da servire a
FORMATO 2mila per dar piacere e pulire il palato. 8i pud | 16 18°C.
0,751t FORMATO accostare a un formaggio, Montasio o | BOTTIGLIE PRODOTTE
0,751 Asiago, purché a pasta matura e ancor | 8mila
maorbida. Possiamo abbinarlo anche a | FORMATO
una frittata di uova, pancetta e pepero- | 0,751t
ni. Temperatura di servizio: 15°C.
BOTTIGLIE PRODOTTE
S0mila
FORMATO
0,751t
Ritaglio stampa ad uso esclusivo del destinatario, non riproducibile.

079804



