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VINI DI VALTELLINA
“IL NEBBIOLO DELLE ALPI”
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Credendo fortemente nella produzione enologica del nostro
territorio, abbiamo selezionato i migliori produttori capaci di
trasmettere le particolari sensazioni del nostro “nebbiolo delle

Alpi”.

Persone che riescono ad esaltare le peculiarita del frutto che
nasce da questi vigneti aggrappati alla roccia, sorretti da muri a
secco di straordinaria bellezza.

Artigiani che con grande impegno aiutano a salvaguardare il
nostro territorio, dando memoria della tradizione nel tempo.
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LA VALTELLINA E LE SUE SOTTOZONE
Valtellina Superiore DOCG

Fa riferimento ai vigneti meglio esposti e soleggiati dell area
compresa tra il Comune di Buglio in Monte e quello di Tirano, con
215 ettari vitati e una produzione massima di 8 tonnellate/ettaro. 11
vino prodotto qui seguendo un Disciplinare rigoroso e un rosso da
importanti invecchiamenti, austero, asciutto e giustamente tannico,
ma vellutato. Il grado alcolico minimo al consumo e del 12% con un
periodo minimo di affinamento di 24 mesi, di cui almeno 12 in botti

di rovere. In particolari annate, con 36 mesi di invecchiamento e
consentita la qualifica “Riserva”. Il Valtellina Superiore DOCG
puo avere anche le denominazioni di 5 sottozone: Maroggia,
Sassella, Grumello, Inferno e Valgella. I vini che nascono in queste
sottozone, utili per collocare geograficamente le diverse aree di
produzione risalendo la valle da ovest a est, possiedono
sostanzialmente caratteristiche peculiari e omogenee che fanno del
Valtellina Superiore una delle espressioni piu autentiche del
territorio valtellinese

SFORZATO O SFURSAT DOCG

La vinificazione dello Sforzato di Valtellina DOCG si effettua a partire da
uve sottoposte ad appassimento, la pigiatura delle uve potra essere
effettuata solo a partire dal 10 dicembre dell ’anno di raccolta. Per

lo Sforzato di Valtellina DOCG é previsto uperiodo di affinamento minimo
di venti mesi, dei quali almeno 12 in botti di legno.

s/188  www.salacereall.lt - nfo@salacereall.it
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LE SOTTOZONE DELLA VITICOLTURA VALTELLINESE

SASSELLA

La storica e forse piu famosa sottozona del Valtellina
Superiore si estende tra il Comune di Castione Andevenno e
il territorio ad ovest di Sondrio, capoluogo di provincia (114
ettari). Una zona impervia e soleggiata, il cui nome
probabilmente deriva da quello del santuario mariano
omonimo che sorge sulla scenografica rupe della Sassella.

41189 www.salacereall.it - info@salacerveall.it
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INFERNO

La sottozona, con un nome tanto singolare quanto
affascinante, trae origine con molta probabilita dall’asperita
dei piccoli terrazzamenti vitati, situati fra Poggiridenti e
Tresivio. L’Inferno e la piu piccola delle sottodenominazioni,

collocata subito ad est del Grumello ha un’estensione vitata
di 55 ettari.

S ww.salacereall.it - nfo@salacerenli.it



GRUMELLO

Viene prodotto sul versante a nord est della citta di Sondrio
(con un’estensione vitata di 78 ettari) e prende il nome dal
castello di Grumello, che domina la vallata dal XIII secolo.

Come tutti i Valtellina Superiore si presta a una lunga

conservazione.
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VALGELLA

La Valgella e la piu estesa tra le sottozone del Valtellina
Superiore ed e situata nei comuni di Teglio e Chiuro. Si
presenta come un ampio promontorio roccioso esposto a sud
sul quale si sviluppano verticalmente 137 ettari di vigne
coltivate a Nebbiolo. Il nome Valgella trae

originda “Valgel”, termine dialettale che indica i piccoli
ruscelli che dalle Alpi scendono sino al fondovalle.

/ www.salacereall.lc - nfo@salacereall.it
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MAROGGIA

E la zona di pin recente riconoscimento (2002) localizzata
nel comune di Berbenno in Valtellina. Prodotto in quantita

limitata (25 gli ettari a vigneto), il vino Maroggia e legato
alla figura di Benigno De’ Medici che nella meta del
Quattrocento trovo qui ospitalita e ristoro.

8/180  www.salacereall.lt - nfo@salacereall.it
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Tsling Supericre DOCE 2
Marogad

Nel cuore della Riserva Naturale del Plan di Spagwa, tra L'abbraccio dalle montagine ¢
Le coceole dal Lago di Como, nasce L'agriturismo Agrilu.

Un progetto nato grazie all'attivitd agricola con cul salvaguardiamo Ll territorio che
sposa L'idea di un turismo attento ¢ consapevole. Una location unica,
dove Valchiavenna, valtelling e Lago di Como st bncontrano dando vita ad un

amblente naturale wnlco.

lmpegino nel Lavoro, conoscenza della filiera agroalimentare, passione nelln
produzione e trasformazione, desiderio di esseve vicordati sono gl tngredientt
principall del Loro Lavoro,nascono anche del meravigliosi vind.

L Lovo obiettivo e guello di portare nel blcehiere vind che rispettino Lo naturale
evoluzlone del pmdotto vaccolto Ln canting, con un Lavoro semptice ma che ew{atizzi le
cavatteristiche e Le proprieta del nebbiolo - vitigno autocontono valtellinese.

Dal 2018, 0,5 ettart, 4.000 bottiglie prodotte

www.salacereali.it - info@salacereall.it
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AGRILU’ VALTELLINA SUPERIORE MAROGGIA

VITIGNO : Nebbiolo 100%

ZONA DI PRODUZIONE : Maroggia zona Pedemonte

SISTEMA DI ALLEVAMENTO : Guyot ad archetto

TERRENO : Franco sabbioso
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AGRILU’ VALTELLINA SUPERIORE GRUMELLO “LA SCALA”
VITIGNO : Nebbiolo 100%

ZONA DI PRODUZIONE : Grumello zona Dossi salati

SISTEMA DI ALLEVAMENTO : Guyot ad archetto

TERRENO : Franco sabbioso
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Stamo una famdiglia di viticoltorl che da oltre 150 annt st dedica
cown passione alla coltivazione del Nebbiolo, wun vitigwo ravo che
ha saputo nel secoll adattarsi alla valtellina: wn tervitorio unico
dove tutto viene ancorn fatto a mano. da 5 generaziont “il glusto
tempo di attesa” scandisce L vitmal delle nostre scelte ed ¢ cosl che
cevehimmo umibmente di fave wn vino che sia L'espressione plic
pura e stincera della terva e degli uomini che con dedizione La
coltivano, come ¢l ha insegnato nostro padre Arturo, senza
lasciarcl condizionare dalle wode ¢ datl gusti convenzionall.
Stamo convintl che il Nebbiolo delle Alpl, per Lla sua spiceata
originalita, merith un posto d'onore nel mercato internazionale
del vino di qualith: un riconoscimento fondamentale per rendere
econowmicamente sostentbile unattivita secolave che difficilmente
st sposa cow Le Logiche produttive moderne.

Dal 1860, 13 ettarl, 70.000 bottiglie prodotte

www.salacereali.it - info@salacereall.it
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Rosso di Valtellina

Varieta: Chiavennasca (Nebbiolo) 100%
Vigneto inerbito

Esposizione:sud/est

Altitudine: 350/400 m

Vendemmia: meta’ ottobre

Resa:55 hl/ ha

Macerazione:in tini di legno da 50 hl

Affinamento: 6 mesi in tini e botti da 50 hl,cemento,bottiglia

www.salacereall.it - tnfo@salacerenll.it
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Pettirosso

VALTELLINA SUPERIORE

IL PETTIROSS0
VENDEMBILA

%5 ARPEPE &

Varieta: Chiavennasca (Nebbiolo) 100%
Vigneto inerbito
Esposizione:sud
Altitudine: 400/550 m
Vendemmia: fine ottobre -
Resa:45 hl / ha
Macerazione:in tini di legno da50 hl

Affinamento: 12 mesi intini e botti da 50 hl,acciaio,bottiglia

www.salacereall.it - info@salacereall.it
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Rocca de Piro

YALTELLINA SUPERIORE

o

GRUMELLO
ROCEC A DE PIRO

ol

% ARPEPE &

Varieta: Chiavennasca (Nebbiolo) 100%
Vigneto inerbito

Esposizione:sud

Altitudine: 350/500 m

Vendemmia: meta’'ottobre

Resa:45 hl/ ha

Macerazione:in tini di legno da 50 hl

Affinamento: 18 mesi in tini e botti da 50 hl,cemento,bottiglia

www.salacereall.it - info@salacereall.it
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Flamme antiche

VALTELLINA SUPERIORE

INFERNO
FIAMME ANTICHE

% ARPEPE &

Varieta: Chiavennasca (Nebbiolo) 100%
Vigneto inerbito

Esposizione:sud

Altitudine: 450 m

Vendemmia: meta’ ottobre

Resa:45 hl/ ha

Macerazione:in tini di legno da 50 hl

Affinamento: 18 mesi in tini e botti da 50 hl,acciaio,bottiglia

www.salacereall.it - info@salacereall.it
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Stellaretica

VALTELLINA SUPERIORE

SELLA RETICA

% ARPEPE &

Varieta: Chiavennasca (Nebbiolo) 100%
Vigneto inerbito

Esposizione:sud/est

Altitudine: 400/600 m

Vendemmia: 22 ottobre -

Resa:45hl / ha

Macerazione: 120 gg intini di legno da 50 hl

Affinamento: 18 mesi intini e botti da 50 hl,cemento,bottiglia

www.salacereall.it - info@salacereall.it
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Sant’Antonio

Varieta: Chiavennasca (Nebbiolo) 100%
Vigneto inerbito

Esposizione:sud

Altitudine: 450/500 m

Vendemmia: fine ottobre -

Resa:40 hl/ ha

Macerazione:in tini di legno da 50 hl

Affinamento: 5 anni in tini e botti da 50 hl, acciaio,bottiglia

www.salacereall.it - tnfo@salacerenll.it
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Sesto Canto

Varieta: Chiavennasca (Nebbiolo) 100%
Vigneto inerbito

Esposizione:sud

Altitudine: 450 m

Vendemmia: meta’ ottobre

Resa:40 hl/ ha

Macerazione:49 gg in tini di legno da 50 hl

Affinamento: 5 anni in tini e botti da 50 hl,acciaio,bottiglia

www.salacereall.it - info@salacereali.it
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Buon Consiglio

§¥ VALTELLINASL nuum g

s

'//‘ Grumello %
ﬂumn wnsn@ﬁi
v’ ARPEPE (\5

Varieta: Chiavennasca (Nebbiolo) 100%
Vigneto inerbito

Esposizione sud

Altitudine: 350/400 m

Vendemmia: meta ottobre

Resa: 40 hl / ha

Macerazione: 48 gg in tini di legno da 50 hl

Affinamento: 5 anni in tini e botti da 50 hl,acciaio,bottiglia

www.salacereall.lt - nfo@salacereall.it
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Vignha Regina

¢ Sassell:
Yigna Reg

Varieta: Chiavennasca (Nebbiolo) 100%
Vigneto inerbito

Esposizione:sud/est

Altitudine: 450/550 m

Vendemmia: fine ottobre

Resa:40 HL/Ha

Macerazione intini di legno da 50 hl

Affinamento: 5 anni in botti da 50 HL ,cemento,bottiglia

www.salacereall.it - info@salacereali.it
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Rocce Rosse

VALTELLINA SUPERICRE
P

' Sagsella

o/, ARPEPE (N

Varieta: Chiavennasca (Nebbiolo) 100%
Vigneto inerbito

Esposizione:sud/est

Altitudine: 400/500 m

Vendemmia: fine ottobre

Resa:40 HL/Ha

Macerazione:in tini di legno da50 hl

Affinamento: 5 anni in botti da 50 HL ,cemento,bottiglia

www.salacereall.it - info@salacereali.it
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Ultimi Raggi

VALTELLINA SUPERIORE
EHAESATONG Y KGN CTMTISLLACAY GARNTY

SASSELLA

RISERVA

% ARPEDE &

Varieta: Chiavennasca (Nebbiolo) 100%
Vigneto inerbito

Esposizione: sud/ovest -

Altitudine : 600 m

Vendemmia: meta’ novembre -

Resa :30 HL/Ha

Macerazione:tini di legno da 50HL

Affinamento: 5 anni in tini e botti da 50 HL,cemento,bottiglia

www.salacereall.it - info@salacereall.it
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Ascesn nasce nel 2018 dalla volowta di 4 amdlcel di produrre Nebblolo sul
ripidi terrazzamentl valtellinest, alla vicerca di un vino che possa
contugare eleganza e carvattere, che vimandi alla fatica di coltivare
vignetl in una delle zowe plu difficili dell’intero mondo vitivinicolo.

Ascesa e una sfida, coltivare vigueth manualmente come in valtellina st
{a da SEMPIE, SENZA L'atuto diL macchine, ma con La consapevolezza che le
mille sfumature della Chiavennasca ci ripagheranno di tuttl gli sforzi.

[ vigwetl che coltiviamo sono piecoll appezzamentt che st trovano in zone a
valtellina Superiore POCG come Sassella e Grumello, e nella
denominnzione Rosso di valtelling DOC; L'eta medie delle vigne va dal 25
agll g0 anndt.

Dal 2018, 1 ettaro , 5000 bottiglie prodotte

25 11swwWw.salacerenll.it - tnfo@salacereall.it



ASCESA ROSSO DI VALTELLINA DOC

UVE: Nebbiolo 100%

VIGNETI: Tresivio (SO), 480 — 550 m s.I.m.
VENDEMMIA: manuale in cassette
PERIODO DI VENDEMMIA: meta ottobre

VINIFICAZIONE: fermentazione spontanea senza
utilizzo di lieviti selezionati, a seguire una mexaone di 15
giorni sulle bucce

AFFINAMENTO: malolattica e successivo affinamento in
acciaio inox per 7 mesi

GRADAZIONE ALCOLICA: 13,5 % vol.

26/189



ASCESA VALTELLINA SUPERIORE DOCG

UVE: Nebbiolo 100%

VIGNETI: Sassella — Grumello
VENDEMMIA: manuale in cassette
PERIODO DI VENDEMMIA: meta ottobre

VINIFICAZIONE: fermentazione spontanea senza
utilizzo di lieviti selezionati, a seguire una macerazione di 22
giorni sulle bucce

AFFINAMENTO: malolattica e successivo affinamento in
acciaio in barriques nuove (25%),e di 3* passaggio (75%)

GRADAZIONE ALCOLICA MEDIA: 13,5 % vol.

271189
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La valtelling & un magwnifico susseguirsi di vignetl terrazzati sul versante Sud delle Alpl Retiche: & wun
paesaggio suggestivo e unico che st estende per 40 K, fino unaltitudine di 200 wme sul Livello del wmare.
Sulle pendict che guardano a Sud La vite prospera grazie a un clima privilegiato. Le alpl proteggono La
vite dal ventl freddi del Novot e da quelll umidi e caldl del Sud. (L microclima della valle favorisce
Limpollinazione privaverile, accompagna Lla costante maturazione estiva e autunnale preservando Le uve
dalle malattie. 1L forte sole di montagna permette di ottenere ottbmd Livelll ol maturazione delle wve.
Centro di questa prestigiosa viticultura & Chiuro, qui st trovano Le Cantine Balgera,che hanno sede
nell'antica dinmora del nobill Quadiio. (L patriota Maurizio Quadrio, statista, uomo politico e
Luogotenente di Gluseppe Mazzini, visse a Chiuro, dove oggi operano Le Cantine Balgern dal Lontano
1885. Fondatore dell'aziendn fu il trisavolo Pietro, che gih nell'ottocento commerciava vint di valtellina
nella vicina svizzern. A Lul succeddette Leone Balgern, che prosegul La produzione e L'esportazione, (L
figlio qlanfranco costrul nuove cantine evolvendo e migliorando Le teeniche di produzione,
invecchiamento e imdbottigliamento. Ogol continua Lattivita il figlio, enologo Paclo Balgera. Egli opera
nel segno della tradizione, dell'antico "saper far vino', nel continuo miglioramento delle teeniche oi
vinificazione, nell'ammodernamento degli implanti di canting, giungendo anche a elevare alewnt vink
in barriques. Rispondendo alle continue esigenze del wmercato, La gavuma del vind st & progressivamente
ampliata in qualiti varie e diversificate nel gusto e el profuml. Con grande struttura, di squisita
fragranza aromatica. DL generazione in generazione, anche L figll Luca e matteo manifestano
wn'bnnata passione per il vino, nel segno della tradizione di famiglia saranno testimeonials dell'antica
casa Vinicola Balgera nel nuovo millennio.

Dal 1885, 10 ettarl, 50'000 bottiglie prodotte

www.salacereali.it - tnfo@salacereali.it
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fondatore

Vitigno:
Nebbiolo 100% (Chiavennasca).

Terreno:
calcareo, ciottoloso prodotto ad
una altitudine tra i 200 e i 550 m s.I.m.

Ceppi per ettaro:
2900.

Sistema di allevamento:
a Ritocchino con Guyot modificato.

Vendemmia:
verso la fine di ottobre.

Resa per ettaro:
70 quintali pari a 49 hl.

Vinificazione:

con spremitura soffice dell’uva

e successiva fermentazione con macera-
zione sulle bucce per 10-12 giorni circa.

Invecchiamento:

dopo 2 anni di botte grande di rovere
viene effettuato il “melange” con
Sassella, Inferno, Grumello, Valgella
(25% di ogni qualita). Successivamente
viene aggiunto il 20% di Sforzato e posto
in affinamento in barriques “Allier” di
media tostatura per circa 18 mesi.

Dati tecnici:

grado alcolico: ~ minimo 13% vol.
acidita totale: 5,40 g/l

estratto secco: 28/32 g/l

Temperatura di servizio:
18-20 gradi centigradi.

Dedicato a Balgera Pietro fondatore dell’azien-
da nel 1885, & un vino che si produce solo nelle
migliori annate.

Nasce da uve 100% Chiavennasca (Nebbiolo)
provenienti dalle zone del Valtellina Superiore:
viene arricchito con del pregiatissimo Sforzato.
Ha colore rosso rubino intenso, profumo etereo
di grande finezza, con sentori di vaniglia e liqui-
rizia, con ricordi di lamponi e di more; sapore
pieno, caldo, armonico, con aristocratico fondo
di nocciola tostata e confettura di prugna,
molto strutturato. Ideale abbinato a carni rosse,
selvaggina, salmi e a formaggi stagionati di
grana dura. Pu conservarsi a lungo negli anni.

29/189
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Iforzato
tradizionale

Vitigno:
Nebbiolo 100% (Chiavennasca).

Terreno:

calcareo, ciottoloso prodotto ad una alti-
tudine tra i 200 e i 500 m s.I.m.

Ceppi per ettaro: 2800.

Sistema di allevamento:
a Ritocchino con Guyot modificato.

Vendemmia:
raccolta verso la meta di Ottobre
e vinificata tra Gennaio e Marzo.

Resa per ettaro: 70 quintali.

Vinificazione:

con spremitura soffice dell’uva e successi-
va fermentazione con macerazione sulle
bucce per circa 15/20 giorni.

Invecchiamento:
3-4 anni in botti di rovere ed affinamento
in bottiglia di circa 6 mesi.

Dati tecnici:

grado alcolico: 14.5% vol.
acidita totale: 5,40 g/l
estratto secco: 30/36 g/l

Temperatura di servizio:
20 gradi centigradi.

Ottenuto dall’appassimento delle uve
Chiavennasca (Nebbiolo) scrupolosamente
selezionate nelle zone del Valtellina
Superiore e del Valtellina, coricate sui gra-
ticci fino a gennaio- febbraio. Questo trat-
tamento permette di ottenere un’alta con-
centrazione di zuccheri naturali e la for-
mazione di particolari aromi. Colore rosso
rubino intenso,con leggere sfumature gra-
nata, profumo intenso, etereo e comples-
so, con netti sentori di viola appassita e
confettura di more, sapore pieno, caldo,
persistente, molto strutturato e vellutato.
Si presta ad un invecchiamento molto
lungo avendo I'accortezza di tenere la bot-
tiglia coricata in luogo fresco. Vino da
meditazione.
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"I VEGnA 0SSEnEamo clo che La natura comunica: Lo
scioglimentp Aelle nevi sulle montagme, il fieno maturp
neL prati del fonapvalle la sorgente d'acqua che sbuca
Adalla roceia.

DGt messaggio € per noi und fonte preziosa che ct porta
ad agire secondo quanto ci ha insegnato chi ci ha
preceduto.

Nel nostro Vino esprimmiamo Le annate con le loro bizzarvie
¢ L Loro equilibri, sevnpre AivVerse ¢ semmpre Limprevedivill. 4
oguni stagione ripetiamo antichi 9esti portando avanti
L'identita Al un popolo alpino da sempre legato alla
coltivazione della chiavennasea.”

Dal 2006, & ettarl, 20'000 bottiglie prodotte

www.salacereall.it - info@salacereali.it
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BARBACAN

Alpi retiche IGT

L'Alpi retiche IGT nasce dalle vigne storiche Piletta, Farascidle, Sant’Antonio e La Vedescia che si trovano
nel comune di Teglio, zoan Valgella, tra i 380 e i 750 metri s.Im..

L'esposizione € sud, sud-est e sud-ovest.
Chiavennasca 85% Rossola, Rossolino Rosa, Pignola, Negrera, Brugnola e Chiavennaschino 15%
Potatura tradizionale archetto valtellinese.

| terreni sabbiosi e derivano dallo sfaldamento della roccia madre con prevalenza di scisti e micascisti e
alcune intrusioni filoniane.

Per la vendemmia nel mese di ottobre si raccoglie manualmente in brente da 30 kg che, caricate sulle
spalle, compiono un saliscendi di scale in pietra e muretti a secco prima di giungere in cantina.

La vinificazione risulta dalla diraspatura e pigiatura soffice delle uve appena raccolte; la fermentazione e
macerazione sulle bucce avviene con i propri lieviti indigeni per diverse settimane.

L'affinamento avviene sulle fecce fini in vasche di cemento e acciaio per 9 mesi. Con i primi caldi di

giugno prende avvio spontaneo la fermentazione malolattica che si conclude con I'abbassamento delle
temperature notturne tipico del mese di settembre. In seguito 3 mesi in bottiglia.
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BARBACAN

Valtellina Superiore Valgella DOCG

SOL

II S6l si trova nella zona storica Valgella, comune di Teglio, compreso tra le contrade La Vedescia a ovest,
Pila Caselli a sud, Castelvetro a nord e la localita' la Bellandina a est.

L’esposizione € sud — sud est tra i 450 e i 500 metri s..m..
Chiavennasca 90-95% Rossola 5-10%
Potatura tradizionale con archetto valtellinese.

| terreni sabbiosi e derivano dallo sfaldamento della roccia madre con prevalenza di scisti e micascisti e
alcune intrusioni filoniane.

Per la vendemmia nel mese di ottobre si raccoglie manualmente in brente da 30 kg che, caricate sulle
spalle, compiono un saliscendi di scale in pietra e muretti a secco prima di giungere in cantina.

La vinificazione risulta dalla diraspatura e pigiatura soffice delle uve appena raccolte; la fermentazione e
macerazione sulle bucce avviene con i propri lieviti indigeni per diverse settimane financo alcuni mesi.

L'affinamento avviene sulle fecce fini in botti grandi per 1 anno. Con i primi caldi di giugno prende avvio

spontaneo la fermentazione malolattica che si conclude con I'abbassamento delle temperature notturne
tipico del mese di settembre.In seguito 9 mesi in acciaio e cemento e 3 mesi in bottiglia.
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BARBACAN

Valtellina Superiore Valgella DOCG

eanancﬁnl

A,

s

Jazpémi

Jazpemi (vecchie vigne)
Vigna storica del comune di Teglio, zona Valgella, compresi tra le contrade La Vedescia a ovest, Pila Caselli
a sud, Castelvetro a nord e la localita' la Bellandina a est.

L’esposizione € sud — sud est tra i 490 e i 540 metri s.l.m..

Chiavennasca 90-95% Rossola 5-10%. La vigna ha un'eta media di oltre 90 anni
otatura tradizionale con archetto valtellinese.

| terreni sono sabbiosi con prevalenza di scisto scuro.

Per la vendemmia nel mese di ottobre si raccoglie manualmente in brente da 30 kg che, caricate sulle
spalle, compiono un saliscendi di scale in pietra e muretti a secco prima di giungere in cantina.

La vinificazione risulta dalla diraspatura e pigiatura soffice delle uve appena raccolte; la fermentazione e
macerazione sulle bucce avviene con i propri lieviti indigeni per diverse settimane financo alcuni mesi.

L’affinamento avviene sulle fecce fini in botti grandi per 1 anno. Con i primi caldi di giugno prende avvio
spontaneo la fermentazione malolattica che si conclude con I'abbassamento delle temperature notturne
tipico del mese di settembre. In seguito 9 mesi in acciaio e cemento e 3 mesi in bottiglia.
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BARBACAN

Valtellina Superiore Valgella DOCG

MastcAn

i [vel

WiRIEOLA

LIVEL (vecchie vigne)

Il Livel e una vigna storica del comune di Teglio, zona Valgella, compresa tra le contrade Ravoledo a ovest,
la localita la Corna a sud, Posseggia a nord e la localita la Spina a est.

L'esposizione & sud tra i 550 e i 600 metris.l.m..
Chiavennasca 90% ,Rossola 5%, Pignola, 3% Brugnola 2%. La vigna ha un'eta di oltre 100 anni
Potatura tradizionale con archetto valtellinese.

| terreni sono sabbiosi, silicei con prevalenza di micascisto e intrusioni granitiche..

Per la vendemmia nel mese di ottobre si raccoglie manualmente in brente da 40 kg che, caricate sulle
spalle, compiono un saliscendi di scale in pietra e muretti a secco prima di giungere in cantina.

La vinificazione risulta dalla diraspatura e pigiatura soffice delle uve appena raccolte; la fermentazione e
macerazione sulle bucce avviene con i propri lieviti indigeni per diverse settimane financo alcuni mesi.

L’affinamento avviene sulle fecce fini in botti grandi per 1 anno. Con i primi caldi di giugno prende avvio
spontaneo la fermentazione malolattica che si conclude con I'abbassamento delle temperature notturne
tipico del mese di settembre.
In seguito 3 mesi in acciaio e cemento e 9 mesi in bottiglia.
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BARBACAN

Valtellina Superiore Valgella DOCG

FRACIA (riserva)

Vino ottenuto nella zona Valgella in localita' Fracia

L’esposizione & sud tra i 500 e i 560 metris.l.m..

Chiavennasca 90% ,Rossola 5%, Potatura tradizionale con archetto valtellinese.

| terreni sono sabbiosi, silicei con prevalenza di micascisto e intrusioni granitiche..

Per la vendemmia nel mese di ottobre si raccoglie manualmente in brente da 30 kg che, caricate sulle
spalle, compiono un saliscendi di scale in pietra e muretti a secco prima di giungere in cantina.

La vinificazione risulta dalla diraspatura e pigiatura soffice delle uve appena raccolte; la fermentazione e
macerazione sulle bucce avviene con i propri lieviti indigeni per diverse settimane financo alcuni mesi.

L’affinamento avviene sulle fecce fini in botti per almeno 24 mesi e il periodo di invecchiamento si protrae
per minimo 3 anni totali potendosi cosi fregiare della menzione riserva.
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BARBACAN

Sforzato di Valtellina DOCG

OXIED)

|\

Sforzato

SFORZATO

ORIGINE : San Giacomo di Teglio, Valtellina, Lombardia
UVAGGIO : Chiavennasca (Nebbiolo), Chiavennaschino
FORMATO : 75cl

GRADAZIONE : 15%

LIEVITI : indigeni

Eta' vigneto : 40 anni

INFO PRODUTTIVE | Appassimento dell’'uva in maniera naturale senza forzature meccaniche per 80 giorni,
dopo i quali le uve sono vengono pressate. Fermentazione spontanea con macerazione sulle bucce e
affinamento di 24 mesi in botte grande e affinamento in bottiglia
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IL SARACENO

Prodotto dall’aztienda agricola Stlvestrl e Parusclo nel
plecolo paese di Albosaggia sul Lato Orobico
valtellinese ,una piecola produzione nata nel 2016 per
U Vino L cul nome e tutto un programma “Bastian
Cuntrarl”,contocorvente come La voglia di vealizzave
A Vo diverso.

Dal 2016, 0,3 ettari, 1.600 bottiglie prodotte

www.salacereali.it - tnfo@salacereali.it
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BASTIAN CUNTRARI

ROSSO DI VALTELLINA

Fatto con la selezioni delle
migliori uve dei nostri vigneti
in zona Grumello.
Varieta:
Chiavennasca(nebbiolo).
Affinamento: 6 mesi in acciaio,
poi bottiglia. Utilizziamo i
tappi Nomacorc per i loro
numerosi pregi e per la loro
sostenibilita.
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BASTIAN CUNTRARI

VALTELLINA

SUPERIORE

Fatto con la selezioni delle
migliori uve dei nostri vigneti
in zona Grumello.
Varieta:
Chiavennasca(nebbiolo).
Affinamento: 12-14 mesi in
botti da 10 hl in rovere di
slavonia, poi bottiglia per un
totale di 24 mesi. Utilizziamo i
tappi Nomacorc per 1 loro
numerosi pregi e per la loro
sostenibilita.



IL SARACENO

Boffalova

Cown clrea 30.000 g di vigwetl, di proprietd, LAzlenda Agricola Boffalorn
di Guglielmo Gluseppe ¢ ubicata a Castione Awndevenwno, in localito
Balzarvo, 0 400 ms.l.m.

L'azienda e wata nel 2002. (L nowme “Boffalora” nasce dal toponimo di una
delle vigne principall dell’azienda ¢ vichiama il soffiare del vewto: in
valtelling L ventl st chiamano Breva e Tivano, di glorwo dal Lago di Como
sale la Breva e di notte bn senso opposto scende il Tivano.

La passione per UL tervitorio e racchiusa e raccontata bn bottiglia.
L Azlenda Agricola Boffalora produce L vinl Pletrisco (valtellina Superiore

docg) e Umo (Rosso di valtellina doc), Runco de oOnego (Sforzato
valtellina superiore docg) e La Soasa (Riserva Valtelling superiore docg).

Dal 2002, 2 ettart, 15000 bottiglie prodotte

www.salacereall.it - info@salacereali.it
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Azienda Agricola boffalora di Giuseppe Guglielmo
via Balzarro 48/C,Castione Andevenno -23012-So
+39 347 4892385 -GGLGPP69R101829D - P.IVA 00816840144
aziendagricolaboffalorafdgmail.com
www.viniboffalora.it

PIETRISCO
VALTELLINA SUPERIORE DOCG

Nebbiolo in purezza Valtellina Superiore D.O.C.G.

Vitigni 100% Chiavennasca ( nebbiolo) Resa/ha 60q — ceppi/ha 4000
Allevamento: guyot, sylvoz, archetto valtellinese;
Tipologia del terreno: sciolto, sabbioso;
Vendemmia :Manuale —Cernita/selezione grappoli : si
Fermentazione : Acciaio —Temperatura controllata : no
Lieviti selezionati : no
Vinificazione separata dei mosti : si
Affinamento: 12 mesi in botte di rovere e 6 mesi in bottiglia .
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Azienda Agricola boffalora di Giuseppe Guglielmo
via Balzarro 48/C,Castione Andevenno -23012-So
+39 347 4892385 -GGLGPP69R10I829D - P.IVA 00816840144
aziendagricolaboffalorafdgmail.com
www.viniboffalora.it

LA SaSA
VALTELLINA SUPERIORE DOCG RISERVA

Nebbiolo in purezza Valtellina Superiore D.O.C.G. RISERVA

Vitigni 100% Chiavennasca ( nebbiolo) Resa/ha 50q — ceppi/ha 4000
Allevamento: guyot, sylvoz, archetto valtellinese;
Tipologia del terreno: sciolto, sabbioso; Vigneti a 600/700 m slm
Vendemmia : Manuale —Cernita/selezione grappoli : si
Fermentazione : Acciaio —Temperatura controllata : no
Lieviti selezionati : no
Vinificazione separata dei mosti : si, macerazione 3/4 settimane
Affinamento: 12 mesi in botte di rovere e 18 mesi in bottiglia .
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Azienda Agricola boffalora di Giuseppe Guglielmo
via Balzarro 48/C,Castione Andevenno -23012-So
+39 347 4892385 -GGLGPP6IR10I829D - P.IVA 00816840144
aziendagricolaboffalorafdgmail.com
www.viniboffalora.it

RUNCO DE ONEGO
SFORZATO di VALTELLINA DOCG

Nebbiolo in purezza SFORZATO di Valtellina D.O.C.G.

Vitigni 100% Chiavennasca ( nebbiolo) Resa/ha 40q — ceppi/ha 3000/4000
Allevamento: guyot, sylvoz, archetto valtellinese;
Tipologia del terreno: sciolto, sabbioso;
Vendemmia : Manuale —Cernita/selezione grappoli : si
Appassimento in cassetta per 2/4 mesi in Vecchio Casolare
Fermentazione : Acciaio —Temperatura controllata : no
Lieviti selezionati : no
Vinificazione : macerazione sulle bucce per circa 4/6 settimane
Affinamento: 12 mesi in botte di rovere e 6 mesi in bottiglia .
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[L SARACENO

CABIANCHE

Nel 2007 all’eth di 27 anni decist di abbandonare il Lavoro nella vicina svizzera e di dedicarmi alla wia vera passione,
la wmia terra.

Cosl vitiral la piecola aziewda di famdiglia, di appena un’ ettaro ol vigna e un’ ettavo di wele; fin dal privo glorno mi
mlst al Lavoro con orgoglio e con la voglia di fave cose di alta qualita. Da qul nasce la mia azienda.

Detto fatto, al mowmento coltivo clrea 4 ettari di meletl e 2 dl vigneti. Le mle intezionl sono state subito chiare; fare
qualcosa ol Lmportante per questo tervitorio pleno di asperita che non t regala wulla senza fatiena, ma che se lavort con
passione tL sa dare tante soddisfazionl. Cosl dalla wia piccola vigna decist di tivar fuori tutto il meglio ol questa terra
e, lavorando basandomi sulla qualiti e non sulla quantiti, dectst ol costruive una canting e di fare poco vino, ma wun
gran vino.!

La canting e posizionata ad un/altitudine di 750 we.s.Lw. sulla sponda retlea delle alpl a 2 kwe da Tlrano nella
frazione di Baruffinl localith appunto Ca Blanche, dove st trova anche L'wva che produco. La particolare esposizione, Le
tante ove di Luce e wno sbalzo termico molto elevato durante L west di ottobre e novembre sono un vantaggio per Lo
produzione del vino. Ln nvecchinmento in grandl e plecole bottl di vovere, con un suecessivo affinamento tn inox e
quindt in bottiglia, nascono dopo 5-6 annt di duro lavoro due vint di altissima qualita, che solo (L vitigno nebbiolo ¢ La

terra L cul sono nato sanwno dare.

Dal 2007, 2 ettarl, 12.000 bottiglie prodotte

www.salacereali.it - tnfo@salacereali.it
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C )

CABIANCHE

virnni i tradizione

ROSSO DI VALTELLINA DOC “ MALPAGA “

Prodotto da uve 100% nebbiolo da una piccola vigna
situata nel Comune di Tirano, ereditata dalla nonna
paterna. Dopo aver raggiunto la maturazione fenolica e
un adeguato sbalzo termico caratteristico della zona, le
uve vengono raccolte e portate in cantina per la
vinificazione, che awviene in modo del tutto naturale
senza I'aggiunta di nessun tipo di lievito selezionato, ma
esclusivamente con lieviti indigeni. Dopo circa due

n

CABQCHE settimane di macerazione con le bucce si effettua la
WL svinatura e si deposita il vino in vasche di acciaio inox
fino al completamento della fermentazione malo lattica.
Trascorsi circa 2 mesi il vino viene liberato dalle fecce pit
grossolane e spostato in anfore di terracotta, dove affina
per circa 6-8 mesi. Quindi viene lasciato in vasche di
acciaio inox per circa 5-6 mesi ed infine imbottigliato,

dove riposa per ulteriori 6 mesi prima di essere venduto.

Grazie a questa tipologia di lavorazione e di affinamento
si ottiene un vino dal colore rosso rubino, dai profumi di
ciliegia e lampone con note leggermente minerali e
speziate, un buon tannino, fine ed elegante in bocca.

Adatto per un aperitivo con salumi e formaggi, ma
ottimo anche come accompagnamento a primi piatti e
carni bianche o uccellagione.

GRADO ALCOLICO 13 % circa
PH:3.4

ACIDITA’ TOTALE: 6,5 MG/L
ESTRATTO: zuccheri residui < 1 g/I

TEMPERATURA DI SERVIZIO: 18/19 gradi

A.A. Bana Davide via S.Stefano,15 Tirano (SO) | P.IVA: 00787850148 | (+39)339 2045524 |info@cabianche.it
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N

CABIANCHE

vini di tradizione

DENOMINAZIONE:
Valtellina superiore D.0.C.G. “La Téna”

UVA:
Ottenuto dal 90% di uva nebbiolo e dal rimanente 10
percento da vitigni autoctoni come pignola e rossola.

CURIOSITA’:

La particolare esposizione a sud e lo sbalzo termico
durante le maturazione, rendono un vino caratteristico
con diversi profumi di frutti di bosco, prugne e nobili note
tanniche.

PRODUTTTIVITA: 70 gli/ha
RESA: 70%

VIGNETI:

Piccola vigna situata a 650 metri sul livello del mare a due
km da tirano sulla sponda retica, terreno sabbioso molto
permeabile adatto al vitigno nebbiolo.

VINIFICAZIONE:

Fermentazione a temperatura controllata con numerosi
rimontaggi durante i primi giorni per estrarre al massimo
tutte la caratteristiche migliori dall’uva.

AFFINAMENTO:

12 mesi in botti da 10 HL con successivi 6 mesi in
acciaio e un ulteriore anno in bottiglia, prima di essere
commercializzato.

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE:

Vino dal colore rosso rubino tendente al granato con
I’invecchiamento. Profumo di frutti di bosco, prugna
e una giusta nota tannica.

INVECCHIAMENTO: 5-6 anni.

ABBINAMENTI: affettati, carni rosse, bianche ,risotti,
pizzoccheri , sciatt e prodotti tipici valtellinesi.

CONTENUTO ALCOLICO: 13,5% circa
TEMPERATURA DI SERVIZIO: 18-19 gradi.
ACIDITA' TOTALE: 6,4 g/1

ESTRATTO: zuccheri residui < 1 g/l

N

CABIANCHE

vini di tradizione

La Téna
Valtellina Superiore

A.A. Bana Davide via Santo Stefano, 15 - 23037 Tirano (SO) | p.lva 00787850148 | (+39) 339 2045524 | info@cabianche.it | cabianche.it
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CABIANCHE

vini di tradizione

DENOMINAZIONE:
Sforzato di Valtellina D.O.C.G. “Faset”

UVA:

Vitigno 100% nebbiolo rigorosamente scelto

in vigna e raccolto in cassette da 4,5 kg poi

essiccato in fruttaio per almeno 90 giorni per garantire
un grado alcolico minimo di 14,5 vol.

CURIOSITA'”:
Il nome “Fasét” in dialetto della zona sta ad indicare il
piccolo appezzamento di vigna situato tra due terrazzamenti.

PRODUTTTIVITA’:
70 qli/ha scegliendo le migliori uve nebbiolo

RESA: 50%

VIGNETI:

Per lo sforzato “Faseét” viene scelta la vigna piu esposta

al sole ;ma anche quella piu alta sul livello del mare,

per garantire un maggiore sbalzo termico estremamente
importante per la salute del vino e per le sue caratteristiche
organolettiche.

VINIFICAZIONE:

Le uve appassite vengono vinificate dopo 90 giorni e fatte
fermentare in cantina per circa 21 giorni a temperatura
controllata.

AFFINAMENTO:

14 mesi in botti barric (60% nuove - 40% usate / 225 1t.) con
successivi 6 mesi in acciaio e un ulteriore anno in bottiglia,
prima di essere commercializzato.

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE:

Colore rosso rubino tendente al granato durante
I’invecchiamento, profumo intenso che si ottiene
con I’appassimento delle uve. Gli aromi sviluppati
con I’appassimento e I’affinamento rendono il vino
fine ed estremamente intenso.

INVECCHIAMENTO: pit di 10 anni.

ABBINAMENTI: formaggi, salumi, carni rosse, selvaggina.
CONTENUTO ALCOLICO: 15% circa

TEMPERATURA DI SERVIZIO: 18-20° servito in ampi calici
ACIDITA' TOTALE: 5,5 g/l circa

ESTRATTO: zuccheri residui < 1 g/l

N

CABIANCHE

vini di tradizione

Faset
Sforzato di Valtellina

A.A. Bana Davide via Santo Stefano, 15 - 23037 Tirano (SO) | p.lva 00787850148 | (+39) 339 2045524 | info@cabianche.it | cabianche.it
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IL SARACENO

Colonto
Sormant

Due amantl del vino con tanta passione e la valtelling nel cuore.

Nel 2019 dectdono di acquistare aleunt vignetl in zona Sassella,Castione
Andevenno e Berbenmno nasce cost La Loro piccola azienda che oggl conta civea 1,5 ha
di proprieta’.

[ Vigwnetl sono condottl senza L'utilizzo di chimica di sintest (Rame e Zolfo), L mosti
now subiscono alcuna corvezione e sono fermentati solo con L'utilizzo di Lieviti
indigend,i vinl cost ottenuti non vengono filtrati ¢ non subiscono nesswna operazione
di chiavifica,mantenendo cost inalterate tutte Le Lovo proprieta’.

Unaltra piecola vealta’ che st aggiunge al panorama vitivinicolo Valtellinese.

pal 2019, 1,5 ettarl, 7000 bottiglie prodotte

www.salacereall.it - info@salacereall.it
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COLOMBO SORMANI
VALTELLINA SUPERIORE
DOCG SASSELLA
Vitigno :
Nebbiolo
Zona di produzione:
Sassella
Tipologia :
Valtellina superiore DOCG
Vinificazione :
Lieviti indigeni,nessuna filtrazione
Bt. Prodotte :
2000 ca.




IL SARACENO

DIRUPI

"Presenviomo e portlamo a complimento gl sforzl di geweraziont. La varietd ¢ la
ricchezza delle wostre plante trovano riscontro nella complessita del vini che
produciamo, ognl nostro tntervento e volto alla difesa e al miglioramento delle
VIt per ottenere il wassimo della qualita fin dalla produzione delle wve. St
tratta di wan scelta che tnsegue La genudnit, st fida della natwra e vischia, per
un anmbiente e un vino plie sant, solo da vignetl di nostra proprietn."Le parole
sono quelle di davide e Plerpaolo, L fondatort di Dlrupl, piccolissima canting
nata wel cuore della valtellina. C'¢ solo un Luogo al di fuorl del Plemonte capace
di vegalare del grandi, grandissimi vint a base di nebbiolo. La valtellina, in
provincia di Sondrio, per Le sue naturall caratteristiche climatiche riesce ad
esprimere bicchierl di vava eleganza, distest e stnuost. Vint capact di sfidare §
decenni e di evolvere come solo L grandl Barolo e Barbaresco sanno fare. Vini
bndimenticabili, dallo straordinario rapporto tra qualltn e prezzo.

Dal 2003, 4,5 ettari, 15000 bottiglie prodotte

www.salacereali.it - tnfo@salacereali.it
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Dirupi

Oleée

Rosso

di Valtellina
DOC

Posizione
Sondrio e
Montagna
in Valtellina

Vigna
Rosso di Valtellina Vigne diverse
% Altitudine
i 400 - 450 m s.lm.

Contatto mosto
con bucce/vinacciolt

10-12 giorni

In acciao
6 mesi

5217189



DES U P ]

2011

Valtellina Superiore
b.0.C.6.

b

Dirupi

Valtellina
Superiore

53/189

DOCG

Posizione
Grumello e Inferno

Vigna
Vigne diverse

Altitudine
450 - 600 m s.L.m.

Contatio mosto
con bucce/vinaccioli
25-30 giorm

In legno
Un anno 20-35 HL

Rowvere Francia



DIRUPI

GESS
Cru di Valtellina Superiore Grumello DOCG

Altitudine: 433-516 m.s.l.m.

Esposizione: sud;

Coordinate : 46°10'45.4"N 9°52'41.8"E;

Vitigno: Nebbiolo, vigna storica con viti fino a 100 anni;

Sesto di impianto: spalliera a ritocchino su terrazzamento;

Terreno: a reazione acida, sciolto, detrito morenico costituito da disfacimento della
roccia metamorfica, gneiss;

Affinamento: 24 mesi di tonneaux e 12 mesi bottiglia;

GUAST
Cru di Valtellina Superiore Inferno DOCG

Altitudine: 487-511 m.s.l.m.

Esposizione: sud;

Coordinate : 46°10'30.2"N 9°55'49.0"E;

Vitigno: Nebbiolo, vigna impiantata nel 2005;

Sesto di impianto: spalliera a ritocchino su terrazzamento;

Terreno: a reazione acida, sciolto, mediamente profondo, formato da un detrito di
origine glaciale;

Affinamento: 24 mesi di tonneaux e 12 mesi bottiglia;
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Dirupi
Riserva
Valtellina
Superiore
DOCG

Posizione
Grumello

Viena
gna

i Dossi Salati
Fy ! it

\

Valtellina Superiore ﬁ-l(fu‘n?’me
5955, A 530-570ms.lm.

Contatto mosto
con bucce/vinaccioli

35 giormz

In legno
Due anni 20 HI.
Rovere Allier
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Vino
Sbagliato
Sforzato

di Valtellina
DOCG

Vino bio[ogico

ORGANISMO DI CONTROLLO
AUTORIZZATO DAL MLPAAE.
IT-BID-015

AGRICOLTURA ITALIA

OPERATORE CONTROLLATO N. 2450

Posizione
Tresivio

Vigna
Chioso

Altitudine
Storzatodi Valtetina 600 - 650 m s.l.m.

0.0.C.6.

Contatto mosto

1

con bucce/vinaccioli
20 giorni

In legno
Un anno 225-500 L
Rovere Francia.
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(1L SARACENO)

L'ettaro vitato, condotto senza L'utilizzo di prodottl di sintest, situato nella sottozona della sassella
-'plzzawmen-trigloew" tra L 400-450 w swl, & caratterizzato da pendenze superiori al 20% ¢ da
afflioramentt rocclosi d'epoca wurmiana. IL terveno sasso-ghialoso, ¢ costituito da: avgilla, fervo e
sabbia di vocce sfaldate.

La vinificazione in anfora vede La fermentazione spontanen ad actno tntero e wna lunga
macerazione sulle bucce - 71 9g.,cost GlanPiero loll ha mmaginato il suo vino,ed e’ cost che Lo ha
creato con un todea che fonoe cultura e tradizione, ma anche con Lintento di portare qualcosa di

niovo,una filosofin che mira al vispetto e che ¢l porta a guardare avanti fiduciost.

pal 2020, 1 ettaro, 1000 bottiglie prodotte

www.salacereali.it - info@salacereall.it
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Rosso di Valtellina - Dislivelli

Piccolissima produzione

L'ettaro vitato, condotto senza |'utilizzo di prodotti di sintesi, situato nella sottozona della
sassella -"pizzamea-trigioeu"tra i 400-450 m sml, e caratterizzato da pendenze superiori al
30% e da affioramenti rocciosi d'epoca wurmiana. Il terreno sasso-ghiaioso, e costituito da:
argilla, ferro e sabbia di rocce sfaldate..

la vinificazione in anfora vede la fermentazione spontanea ad acino intero e una lunga
macerazione sulle bucce - 71 gg

Annata: 2020

Denominazione: Vino Rosso
Vitigni: Nebbiolo

Formato: 0.75I

Alcol: 12%

Tipologia: Vino Rosso
Contiene Solfiti

Non Contiene Solfiti AGGIUNTI
Conservare in luogo fresco
Origine ltalia
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IL SARACENO

LUCA
FACCINELLI

2

P |

LUAziendn Agricola Luea Facclnelll ¢ nata wel 2007 n
Chiuro, wel cuore della valtellina. Coltiva e produce uve
Nebblolo da vigwetl tervazzatl wella zowa del valtellinag
Superiore Grumello, nell’arena denominata Dosst Salatl. Da
cirea tre ettart di vigneto vengono prodotte poche etichette
nelle quall st concentrano passione, entustasmo e ammore per
Lo terva e L vigwnetl della valtelling.

Particolare attenzione ¢ dedicata al vigwneto e alla selezione
delle wve. Motivo per cul - ad esemplo - wnown ¢ stata
vinificata U'onnata 2012, mentre per La vendemmin 2014
st & deciso di produrre solo Ll Rosso di valtelling doc Matteo
Bandello, La seconda etichetta prodotta dall’azienda.

Dal 2007, 3 ettarl, 11.000 bottiglie prodotte

www.salacereall.it - info@salacereali.it
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LUCA FACCINELLI Ortensio Lando

bk Valtellina Superiore DOCG Grumello

Uve Nebbiolo (Chiavennasca).

Zona di produzione La fascia piu alta della sottozona Grumello denominata
“Dossi Salati”, nei comuni di Montagna in Valtellina e Sondrio.

Esposizione e Sud, 500-650 m s.I.m. altimetria

Tipologia di terreno Composto di sabbia e ghiaia. Poco profondo e con uno
strato superficiale molto compatto. Terreno con reazione sub-acida.

Periodo Tra la seconda e la terza settimana di ottobre. vendemmia Vendemmia
manuale.

Resa 65 qg.li/ha.

Vinificazione Durante la raccolta, la sanita e la completa maturazione dei
grappoli assumono la massima importanza. Il primo passaggio tra i filari &
dedicato alla raccolta dell'uva con le caratteristiche

desiderate che viene portata immediatamente in cantina per

'ammostamento. La macerazione si protrae per un periodo di 10 - 12 giorni a una
temperatura di fermentazione compresa tra 25° e 32° C. Durante questo periodo
si avvicendano cicli di rimontaggi e follature del cappello. Il compimento della
fermentazione malolattica avviene entro la primavera.

Affinamento In piccoli fusti di rovere francese per 16 mesi.

Segue un breve periodo in acciaio inox prima dell’imbottigliamento. L'affinamento
si completa in bottiglia per almeno un anno prima della commercializzazione.
Scheda Di colore rosso rubino, ha profumi intensi e molto organolettica
complessi, con sentori di tabacco e balsamici. La bocca e importante, dal finale
avvolgente e retrogusto particolarmente lungo.

Bottiglie prodotte 5.704 bottiglie da 0,750 It. e 200 magnum da 1,5 It.

Prima annata di 2007. Vino prodotto solo nelle annate migliori. produzione

AZIENDA AGRICOLA LUCA FACCINELLI
Chiuro (SO) - Italy | Tel. (+39) 347 0807011 | www.lucafaccinelli.it
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IL SARACENO

SANDRO 4
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Nel 1971 sandro Fay decide di nerementare La produzione enologica della sun
famiglia ed inizia L Lavort di costruzione della nuova Cantina a San Glacomo di
Tegllo, in valtellina. Anche la superficle vitata viene tngrandita fino ad arvivare agli
attuall 15 ettart.

Le Vitl, che sono soprattutto di Nebbiolo, il vitigno autoctono di questa zowa, che qui e
chiamato Chiavennasea, crescono ad un'altitudine tra L 350 ¢ L 900 metrl sul Livello
olel wmare, su tervent sabbiost, o Limost, devivanti da formazionl granitiche sfaldate,
ottiml per La produzione di uve di pregio.

pal 199¢ sandvo & affiancato nel suo Lavoro dat figli Marco ed e Elena che, con
grande passione ed entusiasmo, collaborano alla vealizzazione di vini eccellentt,
Lmpegnandost nella valorizzazione del singoli vignett, che con Le Loro diverse
caratteristiche pedologiche ed altimetriche producono vini con spiceate personalita.
Serietn, passione, radicamento al territorio e competenza: Fay rappresenta tutto
questo, un'azienda gulda per tantl produttort Locall, capace di riportare alla vitbalta Lo
valtelling, spesso dimenticata.

Dal 1973, 15 ettari, 75000 bottiglie prodotte

www.salacereali.it - tnfo@salacereali.it
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SANDROJAY

Cositr v

VALTELLINA SUPERIORE VALGELLA

DENOMINAZIONE DI ORIGINE CONTROLLATA E GARANTITA

s_.-\.\'nn()/_.-'\\'

VITIGNO 100% Nebbiolo (Chiavennasca).

FORMA DI ALLEVAMENTO Guyot e Sylvoz valtellinese.

ZONA DI PRODUZIONE Valgella, Comune di Teglio. | vigneti sono situati sotto

VALTELLINA SUPERIORE i 450 m. slm, esposizione Sud.
Couter . /Jlﬂ b
TERRENO Sabbioso (70%), limoso (20%) a ph acido.

RACCOLTA Hl/Ha 40. L'uva viene raccolta nella seconda meta di Ottobre.

VINIFICAZIONE Fermentazione alcolica in vasca di acciaio; fermentazione
malolattica e maturazione in botte di rovere per 12 mesi.

FORMATO Bott. 0,75 lt - Magnum 1,5 Lt.

Ao A

Sottozona del Valgella A [ w0 i
. CASTIONETTO . 5 PTR T L
[ o 0
........... °®® .'. : o .'.
MR : ’,Tl -':z“u Bianco
. SAN GIOVANNI RO
L] ° .. o
& senn, Lo A Sforzato
Eﬁ! o, Ronco Valene . W \IP@‘O i Ronco del Picchio
il o, % TN o oo £
CHIURO O A e 20 S i
\ : v. VET « . Al
NIGOLA i ] ANGIONE CASTEL Ca Morei |
Carteria TRESENDA

La Faya Riserva

Costa Q)
AN
i Bassa

SANDROJAY
CANTINA
] Add. a
(% fiume Adda SAN GIACOMO = Nl‘)
DI TEGLIO !
sentiero Valtellina
TIRANO —

¢ SONDRIO

LE SOTTOZONE DEL NEBBIOLO

MAROGGIA SASSELLA GRUMELLO INFERNO VALGELLA
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SANDRO fAY

VALTELLINA SUPERIORE VALGELLA

DENOMINAZIONE DI ORIGINE CONTROLLATA E GARANTITA

s_.-\.\'nn()/_.-'\\'

VITIGNO 100% Nebbiolo (Chiavennasca).

FORMA DI ALLEVAMENTO Guyot.

i

¢ : ZONA DI PRODUZIONE Valgella, vigna Ca Moréi. Il vigneto e situato a 550 m.
VALTELLINA SDPERIURE slm nella parte ad Est del Comune di Teglio, esposizione Sud.

VALGELLA IHACG

G Aoorés TERRENO Sabbioso (70%), limoso (20%) a ph acido.

NERBIOLO (CHIAVENNASCA)

RACCOLTA Hl/Ha 40. L'uva viene raccolta nella seconda meta di Ottobre.

VINIFICAZIONE Fermentazione alcolica in vasca di acciaio; fermentazione
malolattica e maturazione per 12 mesi in piccole botti di rovere da 500 Lt.
Affinamento in bottiglia per 15 mesi.

FORMATO BOTT. 0,75 lt - Magnum 1,5 lt - Jéroboam 3t

Ao A

Sottozona del Valgella A [ w0 i
. CASTIONETTO . 5 PTR T L
[ o 0
........... °®® .'. : o .'.
MR : ’,Tl -':z“u Bianco
. SAN GIOVANNI RO
L] ° .. o
& ceen., Lo A Sforzato
Eﬁ‘ e, Ronco Valene . W \IP@‘O i Ronco del Picchio
il o, % TN o oo £
CHIURO O A e 20 S i
\ : v. VET « . Al
NIGOLA i ] ANGIONE CASTEL Ca Morei
Carteria TRESENDA

La Faya Riserva

Costa A
AN
Bassa ﬁlﬁl

SANDROJAY

CANTINA

] Add. a
¢ %) e SAN GIACOMO T e Nl()
DI TEGLIO g
sentiero Valtellina
¢« SONDRIO TIRANO -

LE SOTTOZONE DEL NEBBIOLO

MAROGGIA SASSELLA GRUMELLO INFERNO VALGELLA
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SANDROJAY

VALTELLINA SUPERIORE VALGELLA RISERVA

DENOMINAZIONE DI ORIGINE CONTROLLATA E GARANTITA

SANDRO/AY
: VITIGNO 100% Nebbiolo (Chiavennasca).

FORMA DI ALLEVAMENTO Guyot.

ZONA DI PRODUZIONE Valgella, vigha Carteria. Il vigneto é situato a 550 m.
slm nella parte Ovest del Comune di Teglio, esposizione Sud.

VALTELLINA SUPERIORE

%;,,,/,.,/7',/ TERRENO Sabbioso (70%), limoso (20%) a ph acido.

NERRIOLO (CHIAYENNASCA)

RACCOLTA Hl/Ha 40. L'uva viene raccolta a meta Ottobre.

VINIFICAZIONE Fermentazione alcolica in vasca di acciaio; fermentazione
malolattica e maturazione per 12 mesi in botte da 30 HLl e piccole botti di
rovere da 500 lLt.

FORMATO BOTT. 0,75 lt - Magnum 1,5 lt - Jéroboam 3 Lt.

Ao A

Sottozona del Valgella A [] reorio B
. CASTIONETTO . ST b
p . 0
®%%ce0scne,, 000 ..' N ° '..
MR : ',Tl .-'wu Bianco
. SAN GIOVANNI "°<».15"N
®e 0® .V
& ceen., Lo A Sforzato
A o, Ronco Valene FLRNG \IP@‘O Ronco del Picchio
ﬁlﬁl N e . e®%e, .o. SG?X\' D
CHIURO 13O : i S“ﬁll
MM i VANGIONE  _ oypiVE D e AL
Carteria TRESENDA
La Faya Riserva

Costa A
AN
Bassa ﬁlﬁl

SANDROJAY

CANTINA

] Add. a
¢ %) e SAN GIACOMO T e Nl()
DI TEGLIO g
sentiero Valtellina
TIRANO -

¢ SONDRIO

LE SOTTOZONE DEL NEBBIOLO

MAROGGIA SASSELLA GRUMELLO INFERNO VALGELLA
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SANDROJAY

SFORZATO DI VALTELLINA

DENOMINAZIONE DI ORIGINE CONTROLLATA E GARANTITA

SANDROJAY . |
_ VITIGNO 100% Nebbiolo (Chiavennasca).
FORMA DI ALLEVAMENTO Guyot.

ZONA DI PRODUZIONE Comune di Teglio, vigna San Gervasio.
Il vigneto e situato a 700 m. slm, esposizione Sud.

SFORZATO EJ'HA”E_L“NA TERRENO Sabbioso (70%), limoso (20%) a ph acido.
3 S )/f///r' 2 //4-)4‘// ) . ) .
e RACCOLTA HLl/Ha 35. | grappoli vengono raccolti durante la prima meta

Riierro e SACH di Ottobre e sistemati in cassette; l'appassimento si protrae fino a meta
Dicembre

VINIFICAZIONE Fermentazione alcolica in vasca di acciaio; fermentazione
malolattica e maturazione per 12 mesi in botte da 25 Hl e piccole botti
di rovere da 500 Lt.

FORMATO Bott. 0,75 lt - Magnum 1,5 lt - Jéroboam 3 Lt.

Sottozona del Valgella ﬁﬁ A

. CASTIONETTO . e enaeee®®
[ o 0
oo L]
.'.".o...o..o" o.. R o '..
* . : m .-'wu Bianco
. SAN GIOVANNI "°<».15"N
®eoq o° il

Q) See, o? A Sforzato

&rﬁ!. Seu, . Ronco Valene .." N ?X\\IP‘%‘O i Ronco del Picchio
0 s o LY <
CHIURO S i ﬁ%‘
A% N . ol |

NIGOLA i ANGIONE Ca Morei

(@]
CASTE‘NETR
Carteria TRESENDA

La Faya Riserva

Costa A
AN
Bassa ﬁlﬁl

SANDROJAY

CANTINA

] Add. a
¢ %) e SAN GIACOMO T e Nl()
DI TEGLIO ’
sentiero Valtellina
< SONDRIO TIRANO -

LE SOTTOZONE DEL NEBBIOLO

MAROGGIA SASSELLA GRUMELLO INFERNO VALGELLA
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IL SARACENO

2

—OLINI

]

Nata nel 2002 tn seguito alla scelta di vita del padre, Renato, che € voluto
tornare alle origini della famiglia - la campagna, La vigna e il buon vino -,
dal 2016 L'azienda e condotta da Francesco. Grazie alla sua
Lntraprendenza e passione L terrazzamenti coltivatl sono passatt, anino
dopo anwno, dagli originarl 4000 wmetrl quadrati in clma al Dos Bel

agll attuall € ettari civen, estendendost a tervent Limitrofi e nown, oi
propriet e n conduzione, suddivist in 35 appezzamenti ¢ 5 mappall.
Parallelamente sono aumentate La produzione e la qualita del vino, grazie
anche alla piecola canting vicavata nell’abitazione di famiglia e ad wna
barricain nel centro storico del paese. A rimanere tnvariata ¢ La fedelth alln
tradizione, interpretata perd bn wuna chiave moderna.

All'tnterno della casa di famiglia é sorto anche un agriturismo, che offre
Lo posstbilitd di conoscere divettmmente L produttort, vistare L vigneti e
degustare L vinl accompagnati dal sorviso di Francesco ¢ dalla vistorazione
del genitorl, n un'atmostera calda e familiare.

Dal 2008, € ettarl, 5.000 bottiglie prodotte

www.salacereali.it - tnfo@salacereali.it
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INVECCHIAMENTO:
20 mesi in botte 16hl di rovere,

6 mesi in acciaio
B E L TIRATURA: 1952 bottiglie 0,75 |

SR ———— ANALISI CHIMICA
— ACIDITA TOTALE: 4.8 g/
VALTELLINA SUPERIORE ACIDITA VOLATILE: 0.48 g/l

HNebbiolo

ANIDRIDE SOLFOROSA TOT: 49 mg/l

ESTRATTO SECCO: 23,9 g/l
Fo&m ZUCCHERI TOTALL: <1 g/l
Azienda A&ri:.ah

"

VENDEMMIA , VINIFICAZIONE E AFFINAMENTO :

Verso la meta di ottobre, accertata e testataustgimaturazione dell’uva,
si procede alla raccolta tradizionale in tinelala pigiadiraspatura.

Si ripone il mosto ottenuto nel fermentino in caatidov

e rimane a macerare per 15 giorni fino alla conapletmentazione.

Si effettuano rimontaggi giornalieri semiautomadizz

mantenendo le temperature in un range che putrgat&a24° a 29°.

Il primo travaso viene fatto in vasca d’acciaio

e le successive maturazioni in botti di rovere @doll
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U'nzienda agricola st sviluppa tnteramente nella fraozione di
Rownco nel comune di Buglio tn Monte sul versante retico
valtellinese.

Tutta la famiglin partecipa al secolave e tradizionnle susseguirst
delle operaziont che partono dal germoglicmento della vite e
avvivano sino alla venodemmia.

La trasformazione in vino avwiene nella canting storica della
famiglia wel centro del paese.

| Vinik prodottl seguono L disciplinart per La produzione del Rosso di
valtelling DOC ¢ del valtellina Superiore POCG ¢ sono ottenutt
esclusivamente da uve prodotte tn azienda.

Dal 2015, 0,5 ettart, 2’000 bottiglie prodotte

www.salacereall.it - info@salacereali.it
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Franzina
Rosso di Valtellina “NOVE”

Zona di produzione: Buglio in Monte
fraz. Ronco, 400 m s.I.m da vigneti quasi
totalmente a Docg ma non tutti di
proprieta

Eta impianto: eterogenea dai 3(vigheto
nuovo) ai 40-60

Terreno: franco/sabbioso ricco di
scheletro a ph 5,9, esposizione sud
Forma d'allevamento: archetto
valtellinese-guyot

Produzione: 90g/ha

Fermentazione spontanea senza aggiunta
di lieviti, macerazione 10/12 giorni
Affinamento in acciaio e botti piccole di
rovere per 12 mesi poi segue
imbottigliamento, 2500 bottiglie/anno
Vitigni: 90%Chiavennasca (nebbiolo)
10% Rossola e Merlina.
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Franzina
Valtellina Superiore “St. Sixtus”

Zona di produzione Buglio in
Monte fraz. Ronco localita San
Sisto 450 m s.I.m da vigneti di
proprieta

Eta impianto: eterogenea (50-80)
Terreno: franco/sabbioso ricco di
scheletro a ph 5,9 esposizione
sud/est

Forma d'allevamento. archetto
valtellinese

Produzione 80qg/ha
Fermentazione spontanea senza
aggiunta di lieviti,

Macerazione 18/22 giorni,
Affinamento: 12 mesi in botti di
rovere da 10 HL, a seguire 12 mesi

70/189



IL SARACENO
GlLovolLo
Glanattl

n valtelling, lungo la strada panoramica del castelll, poco sopra Sondrio
st trova Uabitato di Montagna tn valtellina. Adiacente al borgo, su wnna
rupe clrcondata da terrazzamentl a vite nebbiolo, sorge Lantico castello del
De Plro detto “Grumello”.

Terve aspre ¢ difficill, dove solo la paziente cura dell'wowmo unita ad un
clima Loeale permette, attraverso soluzionl nnovative, di ottenere un vino
armonloso ed avwolgente unico nel suo genere: (L Grumello.

Edl & proprio qui nella vigna Sassina che Lo famiglin gianattl continua da
generazionl La tradizione della coltivazione della vite.

Nel 1920 Glorglo Glanattl ha iniziato Vattivith in azienda affiancando il
padve Stlvio di cul ha ereditato La passione e L'interesse per la vigwna e per il
vino.

Con L'annata 1983 ¢ uscita la prima etichetta “Gruumello”.

Dal 1980, 2.5 ettarl, 10.000 bottiglie prodotte

www.salacereall.it - info@salacereali.it
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Azienda Agricola Gianatti Giorgio

Via dei Portici, 82
Montagna in Valtellina

Tel. 0342-380033 Cel 3285682299

E-Mail: gianatti.giorgio@alice.it

VALTELLINA SUPERIORE

Denominazione di Origine Controllata e Garantita

GRUMELLO

i
Pl el

viticoltore

Valtellina Superiore
DOCG
Grumello

= o -
cjulhdtt: c:/mfzgw
MONTAGNA in YVALTELLINA

ITALIA

Superficie totale azienda
Superficie vigna Sassina
Vitigno

Zona di produzione
Altimetria del vigneto
Esposizione

Forma di allevamento
Resa ettaro

Grado alcolico

Acidita totale

Estratto secco
Caratteristiche organolettiche
Produzione bottiglie

Anni di conservazione
Epoca vendemmia
Metodologia di vendemmia

Vinificazione

Affinamento

Abbinamento

Ha 2.5

Ha 1.6

Nebbiolo 95% + Altri 5%

Comune di Montagna in Valtellina — Localita “Sassin
350 m — 450 m

Sud-Est

Tradizionale, archetto valtellinese

80q

13%

5.8

25.7

Rosso rubino, profumo sottile e persistente
7000

12/15

Meta ottobre

A mano con cesti e cernita di uve

Tradizionale con macerazione delle vinacce in lbticciaio. Durata
circa 15 giorni.

Acciaio inox per 12 mesi, poi in botti di roverarficese grandi (HI.20)
per 18 mesi.

Carni rosse, selvaggina e formaggi di media stagioa, pizzoccheri,
sciat

721189



IL SARACENO
INVOLT

AGNELOT

TipLeltn ¢ naturalezza prima di tutto.

Questo L doogma di questa glovane azienda valtellinese il cul
vigneto sito in Comune di Blanzone st estende su di wnn
quserﬁcie dl sel ettavi,dal 500 a 700 m sbm, L vitignl coltivatt
sono Nebbiolo per il 90%, Brugnola per il 5% ed W rimanente 5%
Plownola e altrl vitigni minort.

Particolavita’ di questa piceola vealta’ e’ Laffinamento tn anforn
che segue un tniziale viposo Ln acclato per pol terminare tn
bottiglia L'ultima fase di wmaturazione primn oel commercio.

La totale assenza di conciml chimdcel ¢ di diserbantt tn vigna pone
L'attenzione sul rispetto del tevvitorio ¢ L'attenzione al risultato
finale.l vink sono tuttl prodottl nel medesimo modo ma
differenziando L tre stngoll vigneti a tre altituding differentt.

Dal 2013, & ettart, 15000 bottiglie prodotte

www.salacereall.it - info@salacereali.it
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eguiamo un processo di vinificazione totalmente naturale che ci rende
6 particolarmente orgogliosi. Laffinamento del vino avviene dapprima
in contenitori di acciaio inox per un periodo di due anni per poi passare
all’anfora in terracotta per un anno e infine segue I'invecchiamento in bottiglia et B .
per due o tre anni a seconda delle caratteristiche dell’annata. __ _ o AG_N-E.LOT” :
Andando sicuramente controcorrente abbiamo bandito l'utilizzo del legno ' e
(botti, barriques ecc.) per un motivo molto semplice: un grande vino deve sempre
ricordare il sapore dell’'uva da cui ¢ nato e non certo quello di un pezzo di legno.
Vogliamo condividere il risultato del nostro lavoro che ci rende cosi orgo-
gliosi e saremo lieti di accompagnarvi in una visita in vigna e alla cantina per una
degustazione della nostra produzione.

SOCIETA AGRICOLA

. — ~ S « »
Societa Agricola Involt “Agnelot” S.r.1 IHVOlt AgnelOt
Sede: Via Nazionale, 28 23030 Villa di Tirano (SO)
Cantina: Via Falk Tresenda di Teglio (SO)

Tel. 034.2795102 - Fax 0342.795803




ino Valtellina: vino unico per eleganza, freschezza e complessita. As-
solutamente non paragonabile ai Nebbiolo prodotti in altre zone d’Italia.
Oggi si tende a creare dei vini tecnicamente perfetti, identici per sapore e
colore in tutte le annate, ma che di tipico conservano ben poco.
La nostra filosofia ¢ esattamente opposta: tipicita e naturalezza prima di
tutto. Per questo la cultura della vigna ¢ al centro di tutti i nostri sforzi.
Il nostro vigneto sito in Comune di Bianzone si estende su di una superficie
di sei ettari dai 500 a 700 m slm, i vitigni coltivati sono Nebbiolo per il 90%,
Brugnola per il 5% ed il rimanente 5% Pignola e altri vitigni minori.

VIGNETO “CARLINE'
2013

INVOLT
M.BASSL

Compned

Vionero “Li Curt’
2013

INVOLT
M. BASSIAG

Comune di Bianzong

a coltivazione delle viti viene condotta nel rispetto della tradizione val-
tellinese, non si fa uso né di concimi chimici né di diserbanti. I taglio
dell’erba tra i filari viene eseguito manualmente tre volte 'anno cosi come

tutte le altre lavorazioni, dalla potatura alla legatura alla sfogliatura e cosi via.

Anche la vendemmia, punto focale di un anno di intenso lavoro, viene con-
dotta manualmente. Cuva vendemmiata viene raccolta in piccole cassette in modo
da preservarne l'integrita fino alle successive fasi della lavorazione che avvengono
presso la nostra cantina in Tresenda di Teglio. Qui I'uva viene sottoposta ad una
meticolosa cernita grappolo per grappolo in modo da eliminare qualsiasi presenza
anche pur minima di marciume o altri difetti prima di passare alla diraspatura.
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L'azienda agricola "La Castellina” della Fondazione Fojanint é situata a Sondrio nel
cuore del tervitorio di produzione del valtellina Superiore DOCG Sassella.

La superficie aziendale di 10 ettari ¢ distribuita in un unico corpo ¢ disposta in forte
pendenza a far si che il profilo del terveno coltivato assuma la conformazione di terrazzi
dalle dimensiont trregolari pin o meno grandi. U'insieme del tervazzamenti, con Le
frequenti rocce affiorantl, creano uno spettacolo unico, come uniche sono le condiziont
climatiche che st verificano su queste pendicl esposte a Sud. (nfatti la vocazione viticola
dl queste zone ha escluso ognl altra coltura ¢ Ll vigwneto aziendale, agronomicamente
condotto in wmodo sclentifico, rappresenta un punto di riferimento per L produttort di uve
della Provincia di Sondrio

C'insieme del clima e del terveno unitamente al vitigno Nebbiolo o Chiavennasca, come ¢
chiamato nella tradizione Locale, creano un'alehimia che sa esprimere potenzialita
enologiche ineguagliabili.

Sfruttando al weglio queste caratteristiche, "La Castellina’ produce vini rossi all'insegna
della ploc antica tradizione valtellinese, con un'attenzione particolare alle innovaziont di
processo che permettono di soddisfare le esigenze anche del consumatori piu esigenti.

La Fondazione Fojanini e La Castelling, nell'ottica di ottimizzare Le sinergle strutturali,
contugano L'utilizzo delle cantine con L'attivita di Laboratorio analisi e con la sezlone
sperimentale bn viticoltura, impostando Lavorl di ricerca nell'amlbito della filiera vite-
vino.

Dal 1971, 10 ettari, 20.000 bottiglie prodotte

www.salacereall.it - info@salacereali.it
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Bianco dell'Arcipretura

Vitigno: Chardonnay, Sauvignon, Rieseling
Gradazione alcolica: 12 % vol.
Temperatura di servizio: 10-12 °C

Colore: giallo paglierino brillante con riflessi verdi
Profumo: caratteristico, fruttato con ricordo di melajdiona
intensita e finezza

Sapore asciutto, piacevolmente acidulo e fresco

771189



€ 750 ml

Sassdlla

Vitigno: Nebbiolo (Chiavennasca)
Gradazione alcolica: 13,5 % vol.
Conservazione: 8-12 anni

Colore: rosso rubino intenso con sfumature granato.

Profumo: complesso, con sentori fruttati di mandorla e frutti di bosco, ma anche note di
cannella, liquirizia, spezie e tostature

Sapor e: asciutto, giustamente acido e tannico, pieno di corpo, austero e vellutato se
invecchiato.

781189



VALTELLINA SUPERIORE
DENCMINAZIONE [ GRIEINE CONTROLLATA E GARANTITA.

SASSELLA
LE BARBARINE
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Sassallariserva

vitigno: Nebbiolo 100%

Gradazione alcolica: 14 % val.

Conservazione: 8-12 anni

Colore: rosso rubino vivace

Profumo: intenso con sentori di nocciola, liquirizia e spezie.

Sapor e: asciutto, elegante, leggermente tannico, vellutato se invecchiato

7917189



La nostra azienda vitivinicola nasce nel 2009, per volonta di Marco Triacea, a
valgella - Tresenda di Teglio, uno del cuort della famosa costa tervazzata coltivata a
vigweto della valtellina.

Nel 2009, La produzione vinicola prende L via, partendo con 1,5 ettari di vigna, tuttl
coltivatl a varietn Nebbiolo.

Ad oggl abbiamo raddopplato La potenzialita produttiva, potendo disporre di 3,3 ettari
di vigna. Alla coltivazione della varieti Nebbiolo si & aggiunta anche La Pignola
valtellinese, wna varieth autoctona a bacea rossa, vinificata tn bianco per La
produzione dello spumante. La wostra azienda coltiva il primeo Vigwneto bn valtellina
che ha adottato, fin dal priml anni ‘g0, La sistemazione del filarl a glrapogolo, che
permette una parziale weccanizzazione delle varie fast colturali del vigweto stesso,
cow significativi vantaggl gestionall. Questa soluzione cl permette di sviluppare un
nostro unico ed esclusivo sistema di allevamento della vite che consente di esporve al
sole la massima superficie fogliare della planta, con conseguente miglioramento
qualitativo dell'uva.

Dal 2009 , 3.3 ettari,20.000 bottiglie prodotte

www.salacereall.it - info@salacereali.it
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@\ﬂfd %4 EXTRA BRUT LA PERLA

MARCO TRIACCA o .
Vino Spumante Metodo Classico

coltiviamo s o g¢gni

Zona di produzione: Valtellina, Tresenda di Teglio, vigneto La Perla

Vitigno: Pignola valtellinese, uva autoctona valtellinese a bacca rossa

TRIACCA

Grado alcolico: 12,5% vol.
Zuccheri residui: 3 g/l
Raccolta: manuale in casse da 10-12 kg

Vinificazione: L'uva raccolta viene pigiata e diraspata. Il mosto ottenuto mediante
pressatura soffice viene immediatamente raffreddato a 0-2°C. Al mosto viene iniettata
giornalmente dell’aria per un periodo di ca. 10 giorni. Questa tecnica, chiamata tecnica
dell’iperossidazione, consente di ossidare “prima” tutte le sostanze che potrebbero
ossidarsi “dopo”, garantendo piu longevita al vino. Dopo decantazione statica a freddo, il
mosto viene avviato alla fermentazione alcolica a temperatura controllata a 15/16°C.
Dopo fermentazione malolattica e stabilizzazione a freddo, segue presa di spuma e
rifermentazione in bottiglia.

REORO. CLALS
U EXTRA BRUT

Affinamento: 24 mesi sui lieviti

Bottiglie prodotte: 3000

La Perla di Marco Triacca La Perla di Marco Triacca
Via Valgella 29b info@vini-laperla.com Zalende 166

[-23036 Tresenda di Teglio (SO) www.vini-laperla.com CH-7748 Campascio (GR)
+39 346 287 88 94 +4179 439 66 22
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MARCO TRIACCA
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LA MOSSA
Valtellina Superiore DOCG

Zona di produzione: Valtellina, Tresenda di Teglio, vigneto La Perla
Vitigno: Nebbiolo

Grado alcolico: 13% vol.

Sistema d’allevamento: doppio Guyot su sistema Triacca

Raccolta: manuale in casse da 10-12 kg

Vinificazione: dopo la pigia-diraspatura il mostro viene raffreddato a 5-7°C durante alcuni
giorni e successivamente portato a 24°C e avviato alla fermentazione a temperatura
controllata. Macerazione sulle bucce per circa 20 giorni. Dopo la fermentazione
malolattica il vino matura in botti di rovere non tostate.

Affinamento in botte: 24 mesi in botti di rovere da 10 e 20 hl
Affinamento in bottiglia: 12 mesi

Bottiglie prodotte: 11’000

La Perla di Marco Triacca

La Perla di Marco Triacca

Via Valgella 29b info@vini-laperla.com
[-23036 Tresenda di Teglio (SO) www.vini-laperla.com
+39 346 287 88 94

82/189

Zalende 166
CH-7748 Campascio (GR)
+4179 439 66 22
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MARCO TRIACCA
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RISERVA ELISA
Valtellina Superiore DOCG

Zona di produzione: Valtellina, Tresenda di Teglio, vigneto La Perla
Vitigno: Nebbiolo

Grado alcolico: 13,5 % vol.

Sistema d’allevamento: doppio Guyot su sistema Triacca

Raccolta: manuale in casse da 10-12 kg; vendemmia tardiva, 3 settimane dopo la
vendemmia normale.

Vinificazione: dopo la pigia-diraspatura il mostro viene raffreddato a 5-7°C durante alcuni
giorni e successivamente portato a 24°C e avviato alla fermentazione a temperatura
controllata. Macerazione sulle bucce per circa 20 giorni. Dopo la fermentazione
malolattica il vino matura in botti di rovere non tostate.

Affinamento in botte: 36 mesi in botti di rovere da 5,5 hl e 10 hl
Affinamento in bottiglia: 12 mesi

Bottiglie prodotte: 3000

La Perla di Marco Triacca

Via Valgella 29b info@vini-laperla.com
[-23036 Tresenda di Teglio (SO) www.vini-laperla.com
+39 346 287 88 94
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La Perla di Marco Triacca
Zalende 166

CH-7748 Campascio (GR)
+4179 439 66 22
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MARCO TRIACCA Sforzato di Valtellina DOCG

coltiviamo s 0O¢gni

Zona di produzione: Valtellina, Tresenda di Teglio, vigneto La Perla
Vitigno: Nebbiolo

Grado alcolico: 14,5% vol.

Sistema d’allevamento: doppio Guyot su sistema Triacca

Raccolta: manuale in cassette da 4.5-5 kg (uno strato di uva per cassa)

Appassimento: le uve vengono lasciate appassire in fruttaio ben areato per circa 3 mesi,
5\'{\4‘{;‘;{/.?_: perdendo fino al 30% di acqua, concentrando quindi tutte le altre componenti.

BUATTRO SO Vinificazione: dopo la pigia-diraspatura e breve periodo pre-fermentativo a freddo, il
mostro viene portato a 24°C e awviato alla fermentazione a temperatura controllata.
Macerazione sulle bucce per circa 30 giorni. Dopo la fermentazione malolattica il vino

matura in botti di rovere non tostate.
Affinamento in botte: 24 mesi in botti di rovere da 5,5 hl e 10 hl

Affinamento in bottiglia: 12 mesi

Bottiglie prodotte: 3000

La Perla di Marco Triacca La Perla di Marco Triacca
Via Valgella 29b info@vini-laperla.com Zalende 166

[-23036 Tresenda di Teglio (SO) www.vini-laperla.com CH-7748 Campascio (GR)
+39 346 287 88 94 +4179 439 66 22
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IL SARACENO

Tra L vignetl valtellinest nwasce L'etichetta “La Spia’, Ll cul
nome ¢ Legato all’omontimo costone roccloso sttuato nella
sottozona sassella, una postazione di avwistamento e
controllo fin dat templ della dominazione del Grigiond.
Nel 1962 La proprieta del bosco tn collina passa alla
famiglin Rigamontt che la destina alla coltivazione delle
uve di Nebbiolo, del blotipo Chiavennasca.

Nel 2006 La prima grande vendemmia: nasce cost
L'etichetta “valtellina Superiore Riserva DOCG”, a cul
sequiranino nel 2008 Ll “valtelling Superiore Riserva
DOCG” e nel 2010 il “valtellina Superiore Sassella POCG”.

Dal 2006 , 2 ettari, 15'000 bottiglie prodotte

www.salacereali.it - tnfo@salacereali.it

85/189



//uio,

Agztenda Agricola “(a Spia’”
Valtellina Superiore DOCG

e
L
b

Uve: 100% Nebbiolo.

La presentazione del Valtellina Superiore DOCG fa da preambolo a cio che I'azienda diviene nel presente.

| grappoli migliori infatti concorrono alla produzione in assemblaggio di questo vino che, raccogliendo le virtu di
differenti parcelle, stimola i sensi e la curiosita del degustatore.

La vinificazione attenta non puo che seguire le stesse regole meticolose previste per il Sassella

86 /189



Azienda Agricola “Lov Spia’
Vigneto Sassella - Valtellina Superiore DOCG

Uve: 100% Nebbiolo.

Vigneto: Valtellina Superiore DOCG sottozona Sassella. Si tratta del vigneto di proprieta della famiglia Rigamonti in localita “La
Spia” situato ad una altitudine variabile tra 350 e 400 m slm con esposizione a Sud/ Sud-Est. E’ un esteso “giardino terrazzato”
coltivato a vite con terreni a profondita medio bassa ma molto eterogenea dovuto alla forte presenza di roccia madre affiorante.
Tessitura sabbioso-limosa a basso tenore di limo e buona dotazione di sostanza organica. Sesto d'impianto di circa 4000 viti a
ettaro. Vigneto d'eta avanzata che ha subito negli ultimi anni un’opera di infittimento del sesto d'impianto con cloni selezionati
di Nebbiolo Valtellinese localmente definito “Chiavennasca”.

Resa media di 55-60 quintali per ettaro.

Vinificazione e affinamento: la raccolta dell’uva avviene unicamente a mano nel corso del mese di ottobre. Le uve sono vinificate
tradizionalmente con vinificatori a temperatura controllata (24° -28°C) per circa 25 giorni. Il vino nuovo viene posto in botti di
rovere francese per 12 mesi, e poi in seguito affinato per altri 12 mesi in vasche d’acciaio, quindi affinato in bottiglia per altri 12
mesi. I 30% della massa e formato da uve, raccolte in cassette, poste in appassimento per circa 20 giorni dopo la vendemmia e
aggiunto alla massa in fermentazione dopo una settimana dalla pigia-diraspatura iniziale.

Il vino: colore rosso rubino vivace; profumo profondo e complesso, richiede ancora qualche mese di affinamento in bottiglia per
svilupparsi appieno. Presenta note di Goudron, un gradevole aroma di confettura di ciliegia candita, sentori pepati e di tabacco
con sfumature di cioccolato fondente. Grande complessita in bocca, ampio, armonico e persistente, leggermente ammandorlato.
Tannini eleganti, asciutti e da buona lunghezza, tipici del Nebbiolo coltivato in Valtellina.

Produzione: circa 4000 bottiglie.

Conservazione ottimale: fino a 10 anni in bottiglie coricate al fresco e al buio.

Abbinamenti gastronomici: primi piatti ricchi, carni di selvaggina, arrosti di carni rosse, formaggi stagionati.
Temperatura di servizio: 18° C.

La Spia Azienda Agricola www.laspia.wine
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AziendaAgricolo “La Spia”

Vigneto Inferno
Valtellina Superiore DOCG - Riserva
Vendemmia 2006

Annata 2006: Landamento climatico di settembre e ottobre, tendenzialmente piuttosto caldo, ha favorito la
maturazione e le uve sono state raccolte quindi con un grado alcolico molto elevato.
Complessivamente tutti i parametri consentono di poter definire il 2006 una ottima annata.

VALTELLINA
SUPERIORE
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RISERVA 2008
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Uve: 100% Nebbiolo, denominato localmente “chiavennasca”.

Vigneto: Valtellina Superiore DOCG sottozona Inferno. Terreni ben drenati, poco profondi in prevalenza
sabbioso-limosi a pH sub acido. Vigneto in forte pendenza, situato ad una altitudine variabile tra 350 e
500 m slm con esposizione a Sud. Viti ed impianto di eta avanzata con ottimo equilibrio vegeto-
produttivo. Sesto d'impianto 3500/4000 viti per ettaro. La resa di uva e limitata a 65 quintali per ettaro.

Vinificazione e affinamento:
la raccolta dell’uva € avvenuta unicamente a mano nella prima parte del mese di ottobre.
Le uve sono state vinificate tradizionalmente con vinificatori a temperatura controllata (24° - 28°C) per
otto giorni. Il vino nuovo € stato posto in piccole botti di rovere francese per 48 mesi. Un secondo
passaggio e avvenuto in vasche d’acciaio per 36 mesi.

Il vino: colore rosso granato, ha profumo orgogliosamente ricco, con speziatura delicata e bouquet complesso.
Sapore asciutto, caldo e sapido. Ha grandi capacita di invecchiamento e riflette il connubio tra roccia e
uomo.

Dati analitici: alcol 13,00%; acidita totale 5,6 g/I; pH 3,60; estratto secco totale 29,4 g/I.

Produzione : circa 2000 bottiglie.

Conservazione ottimale: 10 anni in bottiglie coricate al fresco e al buio.

Abbinamenti gastronomici: carni di selvaggina, arrosti di carni rosse, formaggi stagionati.

Temperatura di servizio: 18° C.

La Spia Azienda Agricola
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AziendaAgricola “Lov Spia

Vigneto Inferno e Sassella
Valtellina Superiore DOCG - Riserva
Vendemmia 2008

Annata 2008: La stagione viticola 2008 é stata caratterizzata da una serie di anomalie, considerata la piovosita e la
ripresa vegetativa molto tardiva. La produzione ne ha fortemente risentito e indotto a una particolare
attenzione e cura nelle selezione delle uve.

VALTELLINA
SUPERIORE

A & (i s g lianbe

ER64

RISERVA 2008

Uve: 100% Nebbiolo, denominato localmente “chiavennasca”.

Vigneto: Valtellina Superiore DOCG delle sottozone Inferno (60%) e Sassella (40%). Terreni ben drenati, poco
profondi in prevalenza sabbioso-limosi a pH sub acido. Vigneto in forte pendenza, situato ad una
altitudine variabile tra 350 e 500 m sIm con esposizione a Sud. Viti ed impianto di eta avanzata con
ottimo equilibrio vegeto-produttivo. Sesto d'impianto 3500/4000 viti per ettaro. La resa di uva e
limitata a 65 quintali per ettaro.

Vinificazione e affinamento:
la raccolta dell’uva € avvenuta unicamente a mano nella seconda parte del mese di ottobre.
Le uve sono state vinificate tradizionalmente con vinificatori a temperatura controllata (24° - 28°C) per
otto giorni. Il vino nuovo é stato posto in botti di rovere francese per 48 mesi. Un secondo passaggio e
avvenuto in vasche d’acciaio per 18 mesi.

Il vino: colore rosso granato, profumo intenso con sentori di fiori appassiti (viola, rosa di macchia) e di piccoli
frutti rossi di bosco, con delicata speziatura. Sapore asciutto, caldo e sapido. Ha grandi capacita di
invecchiamento.

Dati analitici: alcol 13,50%; acidita totale 5,4 g/I; pH 3,60; estratto secco totale 28,9 g/I.

Produzione : circa 2300 bottiglie.

Conservazione ottimale: 10 anni in bottiglie coricate al fresco e al buio.

Abbinamenti gastronomici: carni di selvaggina, arrosti di carni rosse, formaggi stagionati.
Temperatura di servizio: 18°C.

La Spia Azienda Agricola
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Annata 2010:

Uve:

Vigneto:

gl

AziendaAgricola “La Spia”

Vigneto Sassella
Valtellina Superiore DOCG
Vendemmia 2010

La temperatura media annua é stata nella norma con precipitazioni invernali scarse ma a seguire primavera ed
estate sono state piovose. Le quantita di uva raccolte sono state sensibilmente inferiori alla media.

VALTELLINA
SUPERIORE
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100% Nebbiolo.

Valtellina Superiore DOCG sottozona Sassella.

Si tratta del vigneto di proprieta della famiglia Rigamonti in localita “la spia” situato ad una altitudine variabile tra
350 e 400 m slm con esposizione a Sud/ Sud-Est.

Oltre un ettaro di “giardino terrazzato” coltivato a vite con terreni a profondita medio bassa ma molto
eterogenea dovuto alla forte presenza di roccia madre affiorante. Tessitura sabbioso-limosa a basso tenore di
limo e buona dotazione di sostanza organica. Sesto d'impianto di circa 4000 viti a ettaro. Vigneto d'eta avanzata
che ha subito negli ultimi anni un’opera di infittimento del sesto d'impianto con cloni selezionati di Nebbiolo
Valtellinese localmente definito “Chiavennasca”.

Resa media di 55-60 quintali per ettaro.

Vinificazione e affinamento:

la raccolta dell’'uva e avvenuta unicamente a mano nel corso del mese di ottobre, in lieve

ritardo sulla media delle ultime annate.

Le uve sono state vinificate tradizionalmente con vinificatori a temperatura controllata (24° - 28°C) per

otto giorni. Dopo un primo passaggio in vasca d’acciaio per sei mesi, il vino nuovo e stato posto in botti di rovere
francese per 30 mesi.

Il vino: colore rosso rubino, ha profumo ricco e fruttato, setoso al palato, coinvolgente ed elegante con lieve nota
balsamica. Ha grandi capacita di invecchiamento.

Dati analitici: alcol 13,00%; acidita totale 5,45 g/I; pH 3,50; estratto secco totale 28,4 g/I.

Produzione: circa 5000 bottiglie.

Conservazione ottimale: 6/10 anni in bottiglie coricate al fresco e al buio.

Abbinamenti gastronomici: cacciagione, arrosti di carni rosse, formaggi stagionati.

Temperatura di servizio: 18° C.

La Spia Azienda Agricola
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IL SARACENO

MARINO
LANLINI
NN 99

MARING LANZINI
Azienda Agricola O o
®)

Marino Lanzim O O
T +39 320 0989012
Via 8. Ignazio, 2 0 O

23020 Ponte in Valtellina (SO)
marinalanzini@email.com O

La cantina dell'Aztenda Agricola Lanzini Marino ¢ situatna
nell'antico borgo di Ponte in valtellina (SO), propone La vendita al
dettaglio del vino di propria produzione DOC ¢ DOCG a privati ¢
nWow.

“Una storla - osserva Marvino Lanzint - che cl racconta di una
famiglia legata indissolubilmente alla terva.

| mlel antenatl coltivavano frutta, ortaggl, seminativi e nown oa
ultima, La vite.

LUn bel glorno Ll nonino mil dond un palazzo antico a Ponte bin
valtelling, una delle gemume del nostro tervitorio.

Nague cost Lo mila cantina, che ha privilegiato al 100% Ll Nebbiolo.

Dal 2014, 2 ettavi, 4.000 bottiglie prodotte

www.salacereali.it - tnfo@salacereali.it
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MARING LANZIN

ROSED OF VALTELLINA
2018

O

MARING LANZINI

Azienda Agricola O O
Marino Lanzini o O O
T +39 320 0989012

Via 8. Ignazio, 2 o O

23026 Ponte in Valtellina (SO) O

marinolan zini@gn’lail .com

ROSSO DI VALTELLINA

Denominazione: Rosso di Valtellina DOC

Colore: rosso rubino con riflessi granati

Vitigno: 100% nebbiolo

Ubicazione vigneti: versante Retico,Ponte e Tresivio
Altitudine: 550 metri sIm

For ma allevamento: guyot

Orientamento: est-ovest

Ceppi: 3500/ha

Resa: 80 qg.li/ha

Epoca raccolta: seconda meta di ottobre

Vinificazione: in rosso con lieviti selezionati,

macerazione di 10/12 gg in tini di acciaio

a temperatura costante di 24°.

Fermentazione malolattica svolta in modo naturale

in tini di rovere con 'aumento delle temperaturgrimavera.
Affinamento: 8 mesi in legno di rovere, 6 mesi in bottiglia.
Temperaturadi servizio: 18°

Alcool: 13,5 % vol
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MARING LANZINI

2012 YALTELLINA SUPERICR
DOCE VALGELLA

O

MARING LANZINI

Azienda Agricola O O
Marino Lanzini o O O
T +39 320 0989012

Via S. Ignazio, 2 o O

23026 Ponte in Valtellina (SO) O

marinolanzini(@ gmail.com

VALTELLINA SUPERIORE VALGELLA

Denominazione: Valtellina Superiore Valgella DOCG
Colore: rosso rubino con riflessi granati

Vitigno: 100% nebbiolo

Ubicazione vigneti: versante Retico , Sottozona Valgella
Altitudine: 550 metri sim

For ma allevamento: guyot

Orientamento: est-ovest

Ceppi: 3500/ha

Resa: 70 g.li/ha

Epoca raccolta: seconda meta di ottobre

Vinificazione: in rosso con lieviti selezionati,

macerazione di 15/18 gg in tini di acciaio

a temperatura costante di 24°.

Fermentazione malolattica svolta in modo naturale

in tini di rovere con 'aumento delle temperaturgrimavera.
Affinamento: 24 mesi in legno di rovere, 6 mesi in bottiglia.
Temperaturadi servizio: 18°

Alcool: 13,5 % vol
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[L SARACENO

Dal 1997 Luclana, Marisa, Paolo ¢ Stefano conducono L'attivith con L'unica missione di proporre
etichette che stano feolell espressiond del tervitorio. una vealth che nasce dalla passione di queste olue
COPPLE, WAA rOMANA € Una Veneta, che, una volta trasferitl in questa fantastica zowna della
Lombardia, decldono di acquistare poco pive di un ettaro. Lna passione che cow il tempo st trasforma
in i Lavoro, tanto che Stefano declde dal 2017 di impegnarsi solamente in vigna, Lasciando La
sua attivith. Anche la scelta del nome della canting e legata a questa zona: Le Strie richiama
infatti le varie leggende e tradizionl valtellinest che st sono vaceolte intorno al tema delle streghe olel
‘500

(L vigneto st estende su una superficie di poco pli di un ettaro tra la sottozona di valgella e quella
di sassella, ad wn'altitudine che varia dai 300 al 650 metrl e con esposizione a sud. (L vitigno
principe della zona e il Nebbiolo, localmente chiamato Chiavennasca, che viene allevato a guyot sul
caratteristicl tervazzamentl sostenutl da murettl a seceo. Le vitl traggono nutrimento da tervent
sabbiost, ricehi di scheletro e poco profondi. Alewne plante risalgono agli anni 40-'50, altre sono
addiritturn a plede franco. La filosofia produttiva di Le Strie segue due principl fondamentall: La
massima cura e La ricerca dell’eccellenza. Per questa ragione tutte Le attivita in vigna, cosl come tn
cantlng, sono svolte col massimo rispetto dell’ambiente: L trattamentt chimicl limitati ad wn piecolo
uso di zolfo e rame, La faticosa raccolta wmanuale del grappoll sul tenazzi ¢ Le basse rese per ettaro
garantiscono la crescita di uve di estrema qualita.

Dal 1997, 1.3 ettarl, 7500 bottiglie prodotte

www.salacereali.it - tnfo@salacereali.it
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Azienda Agricola

# LE STRIE 4

Teglio - Italia

Valtellina Superiore D.O.C.G.

Seguendo quanto gia attuato nelle scorse annate, anche in questa
vendemmia abbiamo scelto di utilizzare la tecnica del “rinforzo” con una
percentuale (circa il 30%) di uve parzialmente appassite in fruttaio. In tal
modo cerchiamo di esaltare al massimo le diverse caratteristiche delle uve
provenienti dalle due sottozone in cui sono situati i vigneti aziendali.

VIGNETO: le uve, composte per il 95 % da Nebbiolo Chiavennasca e per
il rimanente 5 % da Rossola, Pignola e Brugnola, provengono dai vigneti
aziendali compresi nelle sottozone Sassella (comuni di Castione
Andevenno e Sondrio) e Valgella (comune di Teglio) del Valtellina
Superiore. Tutti i vigneti, situati sul versante retico terrazzato ad altitudini
variabili tra i 400 ed i 600 metri s.l.m., sono stati riconvertiti dalla
tradizionale forma di allevamento (archetto valtellinese) al guyot classico
con un unico capo a frutto, portante 10-12 gemme. Cié ha permesso una
riduzione controllata delle produzioni, che risultano molto inferiori
rispetto a quanto permesso dal disciplinare di produzione; in tal modo
vengono migliorati il colore, la struttura ed la corposita del vino.

- . - #  VINIFICAZIONE: si ¢ scelto di agire in modo differente per uve
. provenienti dalle due sottozone.

I grappoli dei vigneti della Sassella sono stati raccolti in cassette da circa
VALTELLINA 25 kg nei giorni 15-16 ottobre e immediatamente trasportati in cantina per
= la pigiatura, effettuata con I’allontanamento del raspo. La fermentazione &
UPERIORE . PSP
avvenuta in una vasca di acciaio inox, con permanenza sulle bucce per 10
DENOMINAZIONE DI ORIGINE giorni e successiva svinatura e proseguimento fino a completo
CONTROLLATA E GARANTITA esaurimento degli zuccheri.

Le uve provenienti dalla sottozona Valgella sono state vendemmiante
una settimana prima in cassette da 4 kg e sottoposti ad un parziale
appassimento per quasi un mese. Anche in questo caso la fermentazione &
avvenuta in assenza dei raspi, con una macerazione e permanenza sulle
bucce di 12 giorni.

I due vini sono stati quindi uniti e posti a maturare per 18 mesi in botti di rovere di media capacita; il periodo
di invecchiamento € stato successivamente completato con la permanenza per altri 6 mesi in serbatoi di
acciaio inox e con ulteriori nove mesi di affinamento in bottiglia.

CON RINFORZO DI UVE APPASSITE

Resa di uva per ettaro: 60-65 ql.
Resa uva/vino: 60 %
Bottiglie prodotte: circa 4000

Caratteristiche del vino

COLORE: rosso rubino carico

PROFUMI: ricordano i piceoli frutti di bosco, le spezie e la liquirizia
SAPORE: secco, giustamente tannico, molto persistente
TEMPERATURA DI DEGUSTAZIONE: 16-18 °C

ABBINAMENTI CONSIGLIATT: Tutti i piatti tradizionali della cucina valtellinese, carni rosse

alla griglia, selvaggina e formaggi stagionati.

LE STRIE soc. agr. - Via San Gervasio 13/a - 23036 Teglio (SO) - Tel. 0342780566 - www.lestrie.it
Tel. 335-1273509 STefanog\s/i/nlcSegnﬂni -Tel. 3402935760 Paolo Culatti



IL SARACENO

Una persona normale, un uomo di vigna, che ha ereditato dal nonno Guglielmo La passione per
quella terra straovdinaria che e Lla valtellina, vero e proprio glolello paesagoyistico e culla fantastica
per La coltivazione del nebbiolo. Brumo Leusciattl & personn sevaplice, schietta, L'antitest del sempre
pli numerost personagol weediatict che ronzano anche nel mondo del vino. Lul ama La sua vigna,
non gli interessano L riflettorl. Certo veder premiato il suo vino non credo gli farebbe dispiacere, wma
non fard wmat cavte false per riuscirel, il vino che produce ¢ quello che lul ama, in cud crede, con
assoluta wmodestia te Lo propone nella sua piccola casa-canting, a Sondrio, forse inconsapevole di
avere sotto mano wn gran bel prodotto.

E’ dal 1977 che La famdiglin produce vino, tutto ottenuto da vigne di proprieth nella sottozona
Sassella. Con L'annata 2005 Bruno ha prodotto quast 12.000 bottiglie di valtellina Superiore
Sassella, un nwmero che per queste zone rappresenta gil una discreta quantita. Per affinarlo usa
botti di castagno, quelle che now st trovano pii, mancano L wastri bottal, Le weode hanno spinto
verso il rovere, meglio se piceolo e di origine francese. Ma il nebbiolo se ne frega delle mode, il
chiavennasca, come Lo chiomano tn valtellina, da il weglio di sé proprio nel castagno, che ne esalta
le cavatteristiche e contribuisce in minima parte ad arrvicchivlo, con una delicata quanto fine

spezmmm.

Dal 1935, 3 ettari, 12'000 bottiglie prodotte

www.salacereali.it - tnfo@salacereali.it
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VALTELLINA SUPERIORE
SASSELLA DOCG

B CANTINA LEUSCIATT
R

EALTELLINA DpFemIse
S RBC

"DEL

Via Valeriana, 10 +39 0342212916
23100 Sondrio (Italia) +39 333 801 41 87

S5
CANTINA LEUSCIATTI

di Bruno Leusciattc

ZONA DI PRODUZIONE:

caratteristici terrazzamenti a muretti a secco dall'altezza media di circa
3,5 metri, costituito da filari piuttosto corti, con ceppi sull’eta dei 50 anni.

TIPOLOGIA TERRENO:

spessore minimo di terra e materiale di scolo e roccia, affiorante in alcuni
punti.

VITIGNO:

per il 95% Chiavennasca (Nebbiolo) a grappolo grande, dagli acini poco
chiusi e da un 5% di Rossola dal grappolo piccolo, di colore scuro e con
acini chiusi.

PERIODO DI VENDEMMIA:

prima decade di ottobre.

RESA:

35 qli/ha.

VINIFICAZIONE:

durante la macerazione si adotta il metodo detto a “cappello sommerso”
con rimontaggio del mosto per 2/3 volte al giorno, utile sia per
I'estrazione del colore dalle bucce, sia per l'ossigenazione dei lieviti
contenuti nell'uva.

AFFINAMENTO:

Per i primi 18 mesi il vino viene lasciato maturare nel legno, per poi
passare all'acciaio per i successivi 6/8 mesi prima dell'imbottigliamento.

SCHEDA ORGANOLETTICA:

Vino con un brillante colore rosso rubino, con riflessi granati e dal
luminoso aspetto. Nei profumi intensi, con buona complessita e finezza,
si riconoscono sentori fruttati di more e mirtilli con note di sottobosco,
tabacco e piacevoli e delicate note speziate.

Al gusto il vino e di piacevole struttura; spicca la sapidita con discreta
freschezza e tannini importanti. Si tratta di un vino intenso, con un
discreto equilibrio, persistente con un lungo ritorno di frutta.

PRIMA ANNATA DI PRODUZIONE: 1877

GRADO ALCOLICO: 12,5 %
TEMPERATURA DI SERVIZIO: 18°

www.cantinaleusciatti.it
bruno@cantinaleusciatti.it
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IL SARACENO
ALESSIO

MAG

L azlenda Agricola Alessio Magl nasce ufficialmente nel 2008.
Inizialmente Le uve prodotte vengono vendute alle canting piun
grandi. Alessio impara Le teemiche della coltivazione
biodinamica Lavorando per altre aziende e grazie alla sempre
magglor esperienza in vigna cominein a produrre vino sfuso e
da tavola. Amante della terva e della sua valle, Alessio Lavora
Lo vigna nel pleno vispetto di quella watura che ama e tratta
con educazione e gentilezza. La prima vinificazione ufficlale
del 2011, Luna cantina semplice trasforma L'uva visultato del
suo lavoro nella maniera piu naturale e tradizionale. Nel

2017 aderisce al wovimento det “veltliner”, di cul fanno parte
altri piceoll produttorl valtellinest.

Dal 2008, 1,.5 ettarl, 7.000 bottiglie prodotte

www.salacereali.it - tnfo@salacereali.it
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ROSSO DI VALTELLINA
DOC

Uno dei piu’ classici vini a
tutto pasto,dritto e rustico
dal tannino ben definito,
avvolgente la sua beva a dir
poco magnetica.ldeale con i
piatti della tradizione
valtellinese.

VALTELLINA SUPERIORE
VALGELLA

Vino dal colore granato
scarico,denota tutte le
sensazione classiche della
Valgella con un tannino ruvido
ma ben bilanciato si sposa a
tavola con piatti semplici ed
elaborati
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IL SARACENO

E unnziendn a conduzione famigliare. Alberto Marsettl continua il Lavoro del
nonino Angelo, del padre Andrea e dello zio Antonlo, che hanno da sempre
creduto nel valore del nebbiolo, Vitigno in grado di esprimere tutta La propria
nobilta anche in queste particolari condizionl climatiche e pedologiche

[ Vigwetl, che st estendono su 9 ettari sono situatl alle porte di Sondrio. IL terveno
¢ originato dalla disgregazione delle vocce sovrastantl ed ha tn sé una forza ed
un potenziale davvero ravi. Lesposizione & particolarmente favorevole,
condizione indispensabile per consentive alle uve di raggiungere sempre il
olusto grado di maturazione.

La cantina ha sede nell’antico centro storico di Sondrio, in una zona molto
pittoresca fatta di vicoll stretti e tradizionall case in pletra. Rui, a Scarpatettl,
b un ambiente dove st fondono il fascino dell’antico e la mooderna teenologia
potrete degustare L 4 vinl prodottl: Lo SFORZATO di valtellina docg, Ll
valtelling Superiore docg LE PRUDENZE, il valtellina Superiore docg
GRUMELLO ed il ROSSO di valtellina docg.

Dal 1986, 9 ettarl, 50'000 bottiglie prodotte

www.salacereall.it - info@salacereali.it
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Rosso di Valtellina d.o.c.

Vitigno:

Zona di produzione:

Resa ettaro:

Raccolta:

Gradazione zuccherina:
Alcool:

Acidita totale:

Residuo zuccherino:
Estratto secco:

Vinificazione:

Affinamento:

SCHEDA
ORGANOLETTICA

Colore:

Profumo:

Gusto:

Abbinamento:

Temperatura - Modalita di
servizio:

Nebbiolo 90%,il restante 10%
vitigni autoctoni Valtellinesi
(Brugnola, Rossola e Pignola)

Comune di Berbenno di Valtellina e
Chiuro

100 quintali

Prima decade di ottobre
20 Babo

12,5% - 13%

6,4 gr/lt

Tracce

25 gr/lt

Fermentazione in vasche d'acciaio,
rimontaggi giornalieri con
temperatura controllata mai
superiore ai 30 gradi; durata della
fermentazione delle uve 8 giorni.
Successivamente travaso in botti di
rovere da 30 hl, dove si completa la
fermentazione malolattica.

6 mesi in botti di rovere da 30 hl,
quindi 6-8 mesi di bottiglia in
cantina prima di dare inizio alle
consegne

Rosso rubino vivo

Fruttato con profumi floreali, rosa,
violetta. Si riconoscono inoltre
profumi di ribes, fragola e lampone.

Asciutto e leggermente tannico,
caratteristica di questo vino. La
giovinezza percepita ¢ data dalla
freschezza del vino.

E'il classico vino da utilizzare in
spuntini frugali a base di insaccati e
formaggi, ideale comunque
I'accostamento ai piatti tipici
Valtellinesi.

Stappare la bottiglia un po prima
del servizio, servire ad una
temperatura di 16/17 gradi in calici
di media ampiezza.

Disponibile in bottiglie da 750 ml, e
Magnum da 1500 ml.
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Valtellina superiore d.o.c.g. "GRUMELLO"

SROMELY

Vitigno:

Zona di produzione:
Resa ettaro:

Raccolta:

Gradazione zuccherina:
Alcool:

Acidita totale:

Residuo zuccherino:
Estratto secco:

Vinificazione:

Affinamento:

SCHEDA
ORGANOLETTICA

Colore:

Profumo:

Gusto:

Abbinamento:

Temperatura - Modalita di

servizio:
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Nebbiolo 100%
Comune di Sondrio

75 quintali

Ultima decade di ottobre
21 Babo

13,5%

6gr/1t

Tracce

28 gr/lt

Fermentazione a cappello
sommerso in botti di legno da 20/30
hl, tre rimontaggi giornalieri a
temperatura controllata mai
superiore ai 30 gradi; Durata della
fermentazione e macerazione uve 8
giorni.

Successivamente travaso in botti di
rovere da 30 hl, dove si completa la
fermentazione malolattica.

36 mesi in botti di rovere da 30 hl,
quindi 6-8 mesi di bottiglia prima di
dare inizio alle consegne

Rosso rubino

Fruttato con sentori di frutta di
bosco, mirtilli fragole, e ribes nero
si riconoscono inoltre aromi
speziali come cannella e chiodi di
garofano, note di castagne glassate.

Asciutto, morbido, di corpo, con
buona acidita che ne esalta la
freschezza capace di resistere ad un
medio lungo invecchiamento.

Pizzocheri,cacciagione e
selvaggina, pollame nobile,
formaggi duri e stagionati.

Stappare la bottiglia un po prima
del servizio, servire ad una
temperatura di 18/20 gradi in calici
di buona ampiezza.

Disponibile in bottiglie da 750 ml,
Magnum da 1500 ml annata 2007, e
Jeroboam da 3000 ml annata 2007



Valtellina Superiore d.o.c.g. "LE PRUDENZE"

Vitigno:
Zona di produzione:

Resa ettaro:

Raccolta:

Gradazione zuccherina:
Alcool:

Acidita totale:

Residuo zuccherino:
Estratto secco:

Vinificazione:

“Le Prudenze™

Valtelling
i

5

Affinamento:

SCHEDA
ORGANOLETTICA

Colore:

Profumo:

Gusto:

Abbinamento:

Temperatura - Modalita di
servizio:

Nebbiolo 100%

Comune di Sondrio nell'omonima
localita "Le Prudenze"

75 quintali
Prima decade di novembre
22 Babo

13,8%

6,3 gr./lt.

Tracce

30 gr./lt.

Fermentazione a cappello sommerso in
botti di legno da 25 hl, tre rimontaggi
giornalieri a temperatura controllata
mai superiore ai 30 gradi; Durata della
fermentazione e macerazione uve 10
giorni.

Il vino rimane poi all'inizio dell'estate
in botti grandi dove ultima la
fermentazione malolattica

Avviene in barriques per meta nuove e
per meta usate I'anno precedente per 12
mesi circa. Prima dell'imbottigliamento
il vino rimane in vasche d'acciaio per
favorire la decantazione naturale.
Segue ulteriore affinamento in bottiglia
per circa sei mesi in cantina prima di
cominciare le consegne.

Rosso rubino con riflessi tendenti al
granato

Fruttato, ricorda la prugna, la fragola di
bosco, i ribes. Aromi terziari: graphite,
tabacco e corteccia di quercia

Asciutto e caldo. La morbidezza
inizialmente percepita bilancia I'acidita
e il tannino che ne garantiscono un
lungo invecchiamento

Oltre ai piatti tipici Valtellinesi, si
abbina molto bene ai piatti sostanziosi
della cucina Italiana e non, come
arrosti, pollame nobile, selvaggina,
formaggi duri e stagionati

18 gradi, si consiglia di stappare la
bottiglia un po' prima del servizio.
Servire in calici di buona ampiezza.
Disponibile in bottiglie da 750 ml, e
magnum da 1500 ml annata 2007
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Sfursat di Valtellina d.o.c.g.

Vitigno:

Zona di produzione:
Resa ettaro:

Raccolta:

Gradazione zuccherina:
Alcool:

Acidita totale:

Residuo zuccherino:
Estratto secco:

Vinificazione:

Affinamento:

SCHEDA
ORGANOLETTICA

Colore:

Profumo:

Gusto:

Abbinamento:

Temperatura - Modalita di
servizio:

Nebbiolo 100%

Comune di Berbenno di Valtellina
70 quintali
Prima decade di ottobre

23,5 Babo

15,5%

6gr/lt

Tracce

32 gr/lt

Le uve vengono vinificate dopo un
appassimento in cassetta di circa tre
mesi in luogo aerato. Lenta ed accurata
fermentazione in acciaio con frequenti
rimontaggi giornalieri con temperatura
controllata mai superiore ai 30 gradi;
durata della fermentazione e
macerazione delle uve circa 15 giorni.
Dopo la svinatura viene messo in
acciaio per una prima decantazione e
successivamente travasato in barriques
dove rimane per circa 18 mesi.

18 mesi in barriques da 225 It nuove,
quinid 6-8 mesi di bottiglia in cantina
prima di dare inizio alle conegne

Rosso rubino intenso

Fruttato con sentori di marasca, mirtilli,
fragole e ribes nero, si riconoscono
inoltre aromi speziati come la cannella
e i chiodi di garofano. I profumi hanno
una nota molto concentrata dovuta
all'appassimento delle uve.

Asciutto, morbido, di corpo, con buona
acidita che ne esalta la freschezza,
capace di resistere a un medio-lungo
invecchiamento

E' un vino che si abbina ai piatti molto
ricchi della cucina internazionale,
cacciagione, selvaggina, pollame
nobile, arrosti, formaggi duri e
stagionati. A fine pasto di pud gustare
con dolci a base di cioccolato.

Stappare la bottiglia un po' prima del
servizio, servire alla temperatura di 17-
18 © in calici ballon. Disponibile in
bottilgi da 750 ml e magnum da 1500
ml.
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IL SARACENO

La cantina Menegola, viene fondata solo recentemmente, nel 2006, dal fratelli
Mewnegola, che ogol seguono Le varie fast della coltivazione e della produzione con
amore e dedizione.

Fin dalla Lovo prima vendemmia oquesta piecola canting artigianale ¢ finita sotto i
riflettorl della critica enologica wazionale, grazie all’indiscussa qualiti oel vind
prodottl b uno det territorio pltc tmpervi quale La valtelling. Lna canting capace di
convinceere per La serietd e L'vmilta che dedica alla promozione del tervazzi della
valtelling e delllolentita vitivinicola Locale.

Alle vigne di proprieta wWalter Menegola e riuscito con gradualita ad aggiungere
aleunl micro-appezzamentt, riuscendo ad accorpare cirea 2 ettart, situazione piu che
rara bn Valtelling. Questo perché wWalter erede fermamente che La produzione di
grandl vint awenga esclusivamente in vigna: “ solo preservando Lo stato di salute del
vigneto e quindl del frutto stesso st pud, dopo anni di riposo tn canting, assaporare
un Vino capace di trasmettere guel valorl e quelle emozionl spesso insplegabili che solo
La watwra e in grado di donarel”.

Una realtd nuova, wa tn grado di stupive fin dal primo assagglo.

Dal 2006 , 2 ettari, 20'000 bottiglie prodotte

www.salacereali.it - tnfo@salacereali.it
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RUPESTRE

Sassella

RUPESTRE
Sassella DOCG

Rosso DOCG

Vitigno
Nebbiolo 100%

Eta media vigneto

65 anni

Gradazione alcolica
13% vol

Zona di produzione
Italia - Valtellina - 400/500 m s.l.m.

Castione Andevenno (Sondrio)

Vinificazione
9 giorni di macerazione a contatto con le bucce

ad una temperatura controllata di 28°C

Affinamento
24 mesi in botti di rovere
piu 24 mesi in bottiglia

Rosso rubino di ottima luminosita, profumi di petali essiccati e
violette vanno a braccetto con spezie dolci e di cannella, anice
e noce moscata; una brezza di montagna, genziana e visciole
sotto spirito fanno il loro ingresso conferendo grande
complessita. Al sorso ¢ equilibrato e di struttura, tannico ma
non aggressivo, con finale floreale. Perfetto se abbinato a

primi ricchi e di sostanza, secondi di carne e formaggi giovani.
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RISERVA
Sassella DOCG

Rosso DOCG

Vitigno
Nebbiolo 100%

Eta media vigneto
106 anni

Gradazione alcolica
13% vol

Zona di produzione
Italia - Valtellina - 400/500 m s.l.m.

Castione Andevenno (Sondrio)

Vinificazione
13 giorni di macerazione a contatto con le bucce

ad una temperatura controllata di 25°C

Affinamento
40 mesi in botti di rovere
piu 24 mesi in bottiglia

Granato chiaro che gia alla vista mostra una ottima personalita
cromatica. Al naso conquistano le note di amarena, il tratto
speziato di pepe nero, il balsamico di decotto di eucalipto in
matrice boise. Intorno di more e ginepro invogliano alla beva,
che si dimostra decisa ma elegante, in cui freschezza e rama
tannica trovano il giusto equilibrio con 1’alcol e la sapidita,
garantendo un sorso lungo, di struttura e appagante.
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IL SARACENO

L'attivith nasce nel 1998, quando Alflo Mozzl sceglie di diventare
Lmprenditore vitivinicolo a tempo pleno, tncoraggiato dalla
provenienza da wna famiglin oi viticoltorl. Alfio si professa nato in
vigna, tra L tervend di proprietar del bisnownd, dove ricorda di aver
passato gran parte dell'infanzia e dell'adolescenza. Fabbro per 11
annt, dectde di dedicarst dapprima alla sola coltivazione della vite per
pol trasformarst in bmprenditore, dando vita ad una piccola azienon
vitivinicola. qrazie alla posstbilita di accorpare L diverst tervent
confinantl a quelll gin di proprietd, il sogno diventa vealth. La
produzione del vino diventa la sua passione, tra Ll contatto diretto con
La terva welle vigwe, Lo Lavorazione dell'wva e e degustaziont tn
cantina. Attraverso Le sue bottlolie, dicono gli intenditori, st
riscoprono Le emozionl dell'annata, L sapori della tradizione, il Legame
con la valtellina. ognl annata non & mat uguale.

Dal 1998, 4 ettari, 11.000 bottiglie prodotte

www.salacereali.it - tnfo@salacereali.it
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Denominazione Valtellina Superiore DOCG

Tipologia Vini rossi

Nazione Italia

Regione Lombardia

Gradazione 13,00 % Vol.

Vitigno Chiavennasca

Tipo di Uva Bacca nera

Lieviti Indigeni

Eta Vigneto 15 anni

Affinamento Lunghe macerazioni e affinamento in legno grande
Abbinamenti Cucina Valtellinese, volatili nobili
Temperatura di Servizio 15¢Ce

Bottiglia 0,75L

Tipo di Bicchiere Borgogna
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Denominazione Valtellina Superiore DOCG

Tipologia Vini rossi

Nazione Italia

Regione Lombardia

Gradazione 13,50 % Vol.

Vitigno Chiavennasca

Tipo di Uva Bacca nera

Lieviti Indigeni

Eta Vigneto 15 anni

Affinamento Lunghe macerazioni e affinamento in legno grande
Abbinamenti Cucina Valtellinese, selvaggina
Temperatura di Servizio 16 C°

Bottiglia 0,75L

Tipo di Bicchiere Borgogna
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Denominazione Sforzato di Valtellina DOCG

Tipologia Vini rosso passito secco

Nazione Italia

Regione Lombardia

Gradazione 15,00 % Vol.

Vitigno Chiavennasca

Tipo di Uva Bacca nera

Lieviti Indigeni

Eta Vigneto 15 anni

Affinamento Lunghe macerazioni e affinamento in legno grande
Abbinamenti Cucina Valtellinese,brasati,formaggi stagionati
Temperatura di Servizio 15C°

Bottiglia 0,75L

Tipo di Bicchiere Borgogna
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Le origint dell'lmpresa risalgono al 1897, quando Nino Negri, originario di Aprica, tn segulito al
wmatriimonto con Amelia Galll, decloeva di avwiare a Chiuwro L'attivita vitivinicola.

Nel 1925, La ditta veniva registrata alla Camera di Commercio di Sondrio e due anni dopo vedeva L'ingresso
del figlio carluccio, vero artefice dello sviluppo e della crescita qualitativa della ‘Nino Negrl'.

Nel 1946 venlva creata La ditta individuale Nino Negrl di Carlo Negrl avente come scopo ‘il commercio di
vinl ed uve con cantine a Chiuro e a Monlga del Garda.

Nel 1958, La denominazione veniva nuovamente mutata tn casa Vinieola Nino Negri di Carlo Negrd.
UAzienda di Chiuro passava datl 5-& dipendenti del periodo anteguerna agli oltve trenta, at quall st
agoiungevano L moltl lavoratort stagionall nella fase di vendemmia.

Alla fine degli anni Sessanta, ormai chiaro che Le due figlie Evina e Carla Negrl nown intendevano affiancare
il padre nella conduzione dell'azienda, L'impresa veniva ceduta alla socleth svizzern Winefood.

(L nuovo assetto, tuttavia, non avrebbe colnciso con una fase di prosperitd per L'impresa e nel 1926 La
winefood decideva di cedere la Casa Vinicola Nino Negri s.p.a. al Gruppo ttaliano Vinl s.c.a.r.l., socleth
cooperativa wata dall'unione delle aziende vinicole che erano state di propriett del gruppo elvetico. Ripartiva
cosl Lo storia ol wna delle pio antiche cantine valtellinesi (che nel 1920 aveva assorbito la Pelizzatti ¢ nel
1992 l'Enologica valtellinese) puntando decisamente su una produzione di vint valtellinest di qualiti.

Dal 1897, 21 ettarl, 900’000 bottiglie prodotte

www.salacereali.it - tnfo@salacereali.it
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Ca’Brione

Terrazze Retiche di Sondrio IGT Bianco

Le uve:
sauvignon, chardonnay e incrocio Manzoni con aggiunta di nebbiolo-chiavennasca

Il vigneto:

vigne selezionate di nebbiolo - chiavennasca e incrocio Manzoni in comune di Teglio, e
vigne di sauvignon e chardonnay in comune di Tresivio, a un’altitudine media di 400 metri,
con esposizione a sud, su terreni franco-sabbiosi poco profondi. La resa di uva sia per la
chiavennasca allevata a Guyot modificato ad archetto, sia per lo chardonnay ,il sauvignon
e l'incrocio Manzoni allevati a cordone speronato e stata di 90 quintali/ettaro, pari ad una
resa in mosto del 65%.

La vinificazione e I'affinamento:

i grappoli di sauvignon e chardonnay, raccolti a mano il 20 settembre, sono rimasti ad
appassire in cassette fino al 10 ottobre, quando sono stati vendemmiati: I'incrocio Manzoni,
e la Chiavennasca. La vinificazione € avvenuta "in bianco", con pressatura soffice, il mosto
fermenta in barriques francesi nuove e di secondo passaggio per 7 mesi e si € proceduto
al batonage ogni 10 giorni, fino al momento dell'assemblaggio e dell'imbottigliamento
sterile a freddo avvenuto ai primi di giugno.

Il vino:

il Ca’ Brione ha colore dorato carico, e profumo ampio, composito, con sentori minerali
che sfumano in note di frutta esotica e cedro candito; il sapore € pieno, armonico ed
elegante, molto sapido, con piacevole fondo fruttato e vanigliato. Pud reggere bene e
migliorare nel tempo.

Dati analitici:
alcol 13,20 %; acidita totale 5,97 g/I; pH 3,35; zuccheri 4,00 g/I; estratto 21,30 g/I.

Conservazione ottimale:

5 anni in bottiglie coricate al fresco e al buio.

Abbinamenti gastronomici: bresaola e caprino, paté, terrine, pesci “nobili” e crostacei.
Temperatura di servizio: 14 °C.

Curiosita:

Ca’ Brione € un vigneto in localita Fracia del comune di Teglio, dove per la prima volta nel
1986 sono state raccolte le uve per questo vino bianco di particolare vigore.
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Valtellina Superiore DOCG

Le uve:
100% nebbiolo - chiavennasca.

Il vigneto::

Nelle vigne della zona Valtellina Superiore DOCG, le viti allevate a Guyot modificato ad
archetto (3500 ceppi/ettaro) su terrazze esposte a sud, con terreni franco-sabbiosi, a una
altitudine di 400-450 metri, hanno fornito 70 quintali di uva per ettaro.

La vinificazione e I'affinamento:

i grappoli, raccolti a mano a fine settembre, sono stati posti in fruttaio per un leggero
appassimento. La fermentazione si & svolta tra i 30° e i 27°. Dopo una
sosta in acciaio, un quarto del vino si affina in grandi botti di rovere di Slavonia, il resto
matura per 24 mesi in piccoli fusti di rovere francesi ed americani. Si procede poi
all’lassemblaggio e all’ imbottigliamento.

Il vino:

Il Valtellina Superiore Mazer - ha colore granato profondo; profumo ben pronunciato e
composito, con note dominanti di spezie amare (chiodo di garofano, cannella), di fiori
appassiti (rosa, viola) e confettura di prugne; sapore secco, sapido e austero, armonico, con
elegante fondo amarognolo di nocciola tostata. E' un vino longevo, di nerbo saldo e di
ottima stoffa.

Dati analitici:
alcol 13,70 %; acidita totale 6,25 g/l; pH 3,43 ; zuccheri 2,41 g/l; estratto 28,10 g/I.

Conservazione ottimale:
5/7 anni in bottiglie coricate al fresco e al buio.

Abbinamenti gastronomici:
arrosti di carni rosse, agnello, capretto, selvaggina, formaggi stagionati. Temperatura di
servizio: 18°C.

Curiosita:

Il “Mazer”, che in valtellinese significa “buono, bello, generoso” & uno dei vini piu
rappresentativi di Casa Negri.
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FRACIA
Vigneto “Fracia” Valtellina Superiore i
DOCG
d F."""".
Le uve: 100% chiavennasca , denominazione locale del nigbbio
Il vigneto: 6.49.78 ettari di proprieta in localita Fracia, 9@ di questa sub zona, costituisct

un’esclusiva della cantina Nino Negri. Le vignetttiage da ripidi terrazzamenti, situate
un’altitudine variabile tra 350 e 500 metri, sofievate a Guyot, caltate orizzontalment
rispetto alla valle, da ovest a est, su un terffesmaco sabbioso poco profondo a tessi
sciolta, con esposizione a Sud. Sono stati selatigrarticolari cloni e portinnesti,
aumentata la densita per ettaro, circa 4000 cképpiesa di uva € limitata a 70 quintali |
ettaro, pari a 49 ettolitri di vino.

La vinificazione e I'affinamento: i grappoli selezionati secondo i criteri deglilici di maturazione sono stati
raccolti alla fine di ottobre (vendemmia tardivay favorire la concentrazione degli zuccheri
nell’acino. Le uve sono state vinificate tradizibmante con vinificatori a temperatura
controllata (28° - 24°C) per 6 giorni. Dopo un @agHo in vasca d’acciaio il vino nuovo &
stato posto in piccole botti nuove di rovere frascelove € rimasto per 15 mesi, poi si &
affinato in bottiglia per altri 6 mesi.

Il vino: colore granato vivido; con sfumature rosso matgrofumo intenso con sentori di fiori appassiti
(viola, rosa di macchia) e di spezie, con ricoidiahfettura di more. Sapore asciutto, caldo
e sapido, con elegante fondo di prugna maturangaddorla amara persistente.

Dati analitici: alcol 14,00 %; acidita totale 5,70 g/l; PH 3;65uccheri 2,20 g/l; estratto 28,6 g/l.
Conservazione ottimale: 7-9 anni in bottiglie coricate al fresco e aldaui

Abbinamenti gastronomici: cacciagione, arrosti di carni rosse, formaggiistaati. Temperatura di
servizio: 18°C.

Curiosita: Questo vino deve il nome al'omonimo Vigneto Frgsiattozona Valgella) che rappresenta un
“cru” esclusivo della cantina Nino Negri.
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Tradizionale Valtellina DOCG

Le uve:
100% chiavennasca, denominazione locale del nebbiolo.

Il vigneto:

le vigne piu vocate della Valtellina e della Valtellina Superiore (Inferno, Grumello, Fracia)
sulle pendici delle Alpi Retiche, lungo la sponda destra dell'’Adda. Sono vigneti esposti a
sud, ad una altitudine variabile dai 350 ai 500 metri; il sistema di allevamento ¢ il Guyot
modificato ad archetto. Il terreno & franco-sabbioso a tessitura sciolta, poco profondo e di
scarsa fertilita, sostenuto da muretti a secco.

La vinificazione:

i grappoli, selezionati tra i piu sani e maturi solo nelle annate piu’ favorevoli, vengono
raccolti a mano e posti in cassette da sei chili ad appassire naturalmente per tre mesi, in
modo che i succhi dell'acino si concentrino per disidratazione. L'uva appassita viene pigiata
e vinificata tradizionalmente "in rosso" con prolungata macerazione (12 giorni).

La maturazione:
dopo una sosta in acciaio, il vino € stato in parte posto per 20 mesi in piccoli fusti da 225
litri e in parte in botti di rovere francese da 20 e 50 hl.

Il vino:

colore granato intenso, con tendenza al rosso mattone; profumo etereo, ben pronunciato
e complesso, con note speziate dominanti (chiodo di garofano, cannella, pepe) e con sentori
di confettura di prugna, uva passa e goudron; sapore secco, caldo, sapido, austero ed
armonico, con elegante fondo di nocciola tostata e di liquirizia assai a lungo persistente.

Dati analitici:
alcol 15,00 %; acidita totale 7,00 g/lI; pH 3,61; zuccheri 4,00 g/l; estratto 32,00 g/I.

Conservazione ottimale:
6/8 anni in bottiglie coricate al fresco e al buio.

Abbinamenti gastronomici:
arrosti di carni rosse, selvaggina, formaggi stagionati.
Temperatura di servizio: 18°C.

Curiosita:

Lo Sfursat deriva da una selezione delle migliori uve di Valtellina sottoposte ad appassimento
naturale. Il vino che ne deriva € particolarmente robusto e alcolico; viene prodotto soltanto
nelle annate piu favorevoli in quantita limitata.
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Sfursat 5 Stelle
Sforzato di Valtellina DOCG

Le uve:
100% nebbiolo - chiavennasca.

Il vigneto:

le vigne piu vocate delle sottozone Inferno e Grumello, e della Fracia, cru di esclusiva proprieta
di Casa Negri. Le viti allevate a Guyot modificato ad archetto, (3500 ceppi/ettaro) su terrazze
bene esposte a sud a 400-450 metri di altitudine, con terreni sabbio-limosi sciolti e poco
profondi, hanno dato una resa di 70 quintali/ettaro. Solo il 25% dei grappoli & stato selezionato
per lo Sfursat 5 Stelle docg.

La vinificazione e I'affinamento:

la selezione dei grappoli, iniziata il 20 settembre, si &€ conclusa il 5 ottobre; le uve sono rimaste
ad appassire naturalmente in cassette (contenenti ognuna circa 6 kg.d’'uva) . Il 12 dicembre
abbiamo iniziato a vinificare le uve tradizionalmente "in rosso" con prolungata macerazione
(12 giorni).ll vino nuovo ha completato la fermentazione in barriques francesi nuove di Allier
e Nervers dove e rimasto per 16 mesi. Dopo I'assemblaggio € seguito un affinamento in
bottiglia prima della commercializzazione.

Il vino:

lo Sfursat 5 Stelle DOCG ha colore granato intenso, un profumo fresco che ricorda sentori
balsamici (menta, eucalipto). Sfuma poi in profumi di crosta di pane, radice di liquirizia, fieno
Secco, cacao, pepe nero, prugne secche e fichi secchi. Il sapore & concentrato, vigoroso con
note vanigliate e tannini evidenti che appagano piacevolmente il gusto.

Dati analitici:
alcol 15,50 %; acidita totale 6,70 g/I; pH 3,60 ; zuccheri 4,00 g/l; estratto 34,34 g/I.

Conservazione ottimale:
15 anni in bottiglie coricate al fresco e al buio.

Abbinamenti gastronomici: carni rosse; selvaggina; formaggi forti.
Temperatura di servizio: 18°C.

Curiosita:

la Negri e stata la prima casa vinicola valtellinese, nel 1956, a produrre lo Sfursat con
appassimento naturale delle uve.ll 5 Stelle & il suo Sfursat piu prestigioso
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cCavenw—Nerno

L'Azlendn Agricola CAVEN CAMUNA ¢ stata fondata nel 1982 dal fratelli Stefano e
Stmone Nera. IL nome deriva dal fatto che in templ remotl b Localita Caven, dove st trova
Lo sede dell’'ozienda, visiedeva la clviltd Camuna, della quale sono venutt alla Luce vepertl
archeologict di wn cevto valore storico che hanno suscitato ¢ suscitano tutt’ora Linteresse
di diversi studiosi ed espertl in materia. Una di queste testimonianze rupestrl, senza
dubbio quella di magogior Lnteresse, viene custodita nel palazzo Besta di Teglio ed ha il
nome di “Dea Madvre’, simbolo della feconditn e della Laboriosita di quelle genti. € stato
realizzato Lnoltre un sentiero che attraversa L luoght del vitrovamentt all’interno det
vigwnetl dell’azienda, il “Sentiero archeologico di Caven”.

nizialmente proprietaria del vigneto sito in localita Caven nel comune di Teglio ad una
altitudine di 50 metrl sl ed avente wna superficle coltivata a vigwetl di 5 ettari
tuttl riundtl, UAzienda Agricola Cavem Coamuna in questt annl ha speso Le proprie
energie e risorse nell’acquisto di diverst vigneti nelle varie zone del valtelling Superiore
D.O.C.G.: Inferno, Sassella, Grumello e valgella. Ad ogol L'Azienda Agricola Caven
Coamuna ha a disposizione, tra proprietd e conduziont, un totale di cirea 20 ettari di
vigneti e questo La rende La primaa azienda agricola vitivinicola in valtelling per
superficie vitata a disposizione.

Dal 1982, 30 ettard, ...... bottiglie prodotte

www.salacereall.it - info@salacereali.it
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AZIENDA AGRICOLA

VITI COLTORI
VINI CULTORI®

Denominazione:
Nome:

Uva:

Caratteristiche e
curiosita:

Produttivita:

Resa in vino:
Vigneti:

Vinificazione:

Affinamento:

Caratteristiche
organolettiche:

Invecchiamento:
Abbinamenti:

Contenuto
alcolico:

Temperatura di
servizio:

Formato e
annata:

Acidita totale:
Estratto:
Zuccheri residui:
Riconoscimenti:

PREMIO DOUJA D'OR

Valtellina Superiore D.O.C.G. Inferno Riserva

Al Carmine®

Ottenuto esclusivamente da uve Nebbiolo, localmente denominate
Chiavennasca, scrupolosamente selezionate e proveniente da
vigneti storici.

Al Carmine® prende il nome dalla caratteristica chiesa che
domina una delle migliori zone viticole valtellinesi: I'Inferno, la piu
ristretta delle quattro sottozone del Valtellina Superiore D.O.C.G..
Intenso e generoso, questo classico Inferno nasce da uve
Nebbiolo prodotte dalla nostra azienda agricola in vigneti dalla
particolare morfologia, situati in una localita dove la forte
pendenza del terreno e le elevate temperature estive rendono il
lavoro una fatica immane. Una "fatica d'inferno", per dirla come i
viticoltori. Per disposizione del disciplinare di produzione del
Valtellina Superiore D.O.C.G. Riserva deve invecchiare per
almeno di 36 mesi di cui almeno 12 in botti di rovere prima di
essere messo in commercio.

~ 60 qg.li/lHa con uve vendemmiate ben mature verso la fine di
ottobre.

70%

Di proprieta ricadenti sul versante retico da est a ovest con
esposizione a sud siti all'interno della zona di produzione del
Valtellina Superiore Inferno ad un'altitudine tra i 300 e i 450 m.
s.l.m. nei comuni di Montagna in Valtellina, Poggiridenti e Tresivio.
Terreno franco-sabbioso, permeabile all'acqua, moderatamente
profondo.

Fermentazione a cappello sommerso con macerazione sulle
bucce per circa 12 giorni a temperatura controllata.

Dopo i primi frequenti e fondamentali travasi, viene posto a
maturare in piccole botti di rovere francese per almeno 18 mesi e
successivamente in botti grandi di rovere per un periodo ottimale.
Prima di essere commercializzato affina in bottiglia per almeno 8
mesi.

Colore rosso rubino brillante che con l'invecchiamento tende al
granata. Profumo fruttato con sentore di lampone con leggere
venature di violetta. Sapore morbido, vellutato, sapido, persistente
ed elegante.

Conservato in ambiente idoneo puo invecchiare per piu di 10 anni.
Carni rosse, arrosti, stracotti, formaggi vecchio e stravecchi.

13% vol.

18° C. (mescere in ampi calici)

0,750 litri 1,500 litri 3,000 litri
2010 2010 2009
~5,6 49/

~284gll

~14gl

2007;2005;2004;2003

MEDAGLIA D'ORO CERVIM 2010;2005
MEDAGLIA D'ARGENTO CERVIM 2008;2006;1991
MENZIONE D'ONORE CERVIM 2001
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“asa Vinicola

NERA

VITICOLTORI
VINI CULTORI*

Denominazione:
Nome:

Uva:

Caratteristiche e
curiosita:

Produttivita:

Resa in vino:
Vigneti:

Vinificazione:

Affinamento:

Caratteristiche
organolettiche:

Invecchiamento:
Abbinamenti:

Contenuto
alcolico:

Temperatura di

Valtellina Superiore D.O.C.G. Riserva

Signorie®

Ottenuto esclusivamente da uve Nebbiolo, localmente denominate
Chiavennasca, scrupolosamente scelte all'interno di vigneti storici.

Il Signorie® & un vino di esclusiva produzione della Casa Vinicola
Pietro Nera. Nasce da antiche vigne site nell'omonima localita nel
comune di Chiuro all'interno della zona di produzione del Valtellina
Superiore Valgella. Per disposizione del disciplinare di produzione
del "Valtellina Superiore" D.O.C.G. la qualifica di "riserva" puo
essere attribuita ai vini con un minimo di invecchiamento di 36
mesi, dei quali almeno 12 in botti di rovere.

~ 60 qg.li/lHa con uve vendemmiate ben mature verso la fine di
ottobre.

70%

Ricadenti sul versante retico da est a ovest con esposizione a sud
siti all'interno della zona di produzione del Valtellina Superiore
Valgella ad un'altitudine tra i 350 e i 450 m. s.|.m. denominati
appunto Signorie. Terreno franco-sabbioso, permeabile all'acqua,
moderatamente profondo.

Fermentazione a cappello sommerso con macerazione sulle
bucce per circa 10 giorni a temperatura controllata.

18 mesi in botti di rovere da 35 hl, riposa poi in serbatoi di acciaio
inox; prima di essere commercializzato affina in bottiglia per
almeno 8 mesi.

Colore rosso rubino brillante che con I'invecchiamento tende al
granata. Profumo vinoso con sentore di frutti di bosco. Sapore
asciutto senza cedimenti, giustamente tannico,
sorprendentemente sapido, elegante e persistente.

Conservato in ambiente idoneo puo invecchiare per piu di 10 anni.
Carni rosse, arrosti, stracotti, formaggi vecchio e stravecchi.

13% vol.

18° C. (mescere in ampi calici)

servizio:
Formato e 0,750 litri 1,500 litri 3,000 litri
annata: 2009 2011 2009
Acidita totale: ~574gl
Estratto: ~284¢l/l
Zuccheri residui: ~1 g/l
Riconoscimenti:
OSCAR DOUJAD'OR 2007
PREMIO DOUJA D'OR 2006;2005;2000;1995
GRAN MEDAGLIA D'ORO 2000
hedbedtine S ishericne CERVIM

MEDAGLIA D'ORO CERVIM 2007;1995;1990
MEDAGLIA D'ARGENTO CERVIM 2009;2005;1999

JNORIE®
Rl R Vo MENZIONE D'ONORE CERVIM 1998

Casa Vinlcola Pletro Nera Sr

Sede Commergale: Via Stelvia, 4004 - Chiuro (S0} Haly

Tel. +38 0342/482 631 - Fax +30 D342/483. 756
E-mail; info@neravini.com = www._neravini.com
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NOBILI

Seguendo Le orme del bisnonno, commerctante di vino nella victna
Svizzerna, Stlvano Nobill recupera Le veechie tradiziont vigwalole
valtellinest ¢ wel 1922 wmanda n stawmpa Lle prime etichette
riportanti Lo stemumn avaldico della famiglia che visale al 1591.
Con gli inizl del nuovo Millennio il figlio Nicola, a sua volta
lsplrato dalla profondna passione ed amore del padie per Lo
viticoltura  valtellinese, decise di  rilevare Lazienda,
ingrandendola. Uazienda MNobill, che oggl conta 5 ettarl di
proprieta dislocati tra Sowdrio ¢ Poggiridenti, grazie al lavoro
senza sosta di Nicola st sta facendo conoscere anche al di fuort det
confinl nazionall, partecipanoo a wumerose fileve internazionall ol
settore. La cantina vanta tre tipologie di vino a Denominazione di
Origine Controllata e Gavantita: Inferno, Sassella e Storzato della
valtelling "Il Mowntescale”.

Dal 1988, 5 ettarl, 20000 bottiglie prodotte

www.salacereali.it - tnfo@salacereali.it
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CANTINE

NOBILI

INFERNO NOBILI
D.O0.C.G.

Zona di produzione:

Vigneti di proprieta siti nel comune

di Poggiridenti.

Percentuale Uva:

100% Mebbiolo (Chiavennasca).

Grado alcolico: 13% vol.

Temperatura di degustazione: 18°.
Vendemmia: rigorosamente a mano

nella terza settimana di ottobre.
Affinamento: per quattro anni in botti di legno
e quatiro mesi in bottiglia.

Colore: rosso rubino.

Profumo:

fresco, fruttato con predominanza di frutti
di bosco, erbe aromatiche, spezie.
Sapore: asciutto, lievemente tannico.
Produzione annua n. bottiglie: 12.000.
Resa gl/ha: 60.

Anni di conservazione: 6/8.

Arienda Agricola Nobili Nicola

Via Masoni, 20 - Pogairidenti Piano (S0)
Via Ginnasic, 18 - Ponte In Valtellina (S0)
Sede amm.va / Headguarters / Standort:
Via Al Castello, 1 - 23020 Tresivio (S0) (taly)
Tel. & Fax 0342 430262

info@vininobili.it - www.vininobill.it
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[ Enoteca

Federico Pilego ¢ un glovane vigwnaiolo intraprendente che ha
trovato Ln zona m{erwo LL tervewo Loeale per pm(){uwe LL suo vino,con
POCO Pl Al wm ettaro e un altitudine intemedia tra L 350 ¢ L 450
metrt L suo vigneto gode di un esposizione Verso sud, toeale per Lo
corvetta maturazione delle wve.

Tutte Le operaziont bn Vigna sono esequite da lul tn prima
persona, senza L'atuto di diserbanti e con un vidotto utilizzo di
prodottl fitosanitart.

Rese pev ettaro Lmitate, invecchiamento tn bottl grandi (da 10H1)
senza tostatura e unattentn vinificazione danno origine ad un
vino di carattere come solo questa limpenvia zowna sa dare.

Dal 2018, 1,3 ettarl, 7000 bottiglie prodotte

www.salacereali.it - info@salacereall.it
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Federico Piliego

Valtellina Nebbiolo

VALTELLINA
SUPERIORE
DOCG
INFERNO

VALTELLINA
SUPERIORE DENOMINAZIONE
DOCS Valtellina Superiore Docg Inferno
Inferno VITIGNO
100% Nebbiolo
VENDEMMIA

Seconda settimana di ottobre
AFFINAMENTO
12 mesi in legno + 20gg acciaio

Botti da 10hl in rovere,
15/20 giorni sulle bucce

Pressatura soffice delle vinacce

PRODUZIONE
6000/6500 bottiglie alllanno

ZONA DI PRODUZIONE
Italia - Valtellina - Poggiridenti (SO)

ALTITUDINE

350-450 msl.

Federico Piliago 334 3501653
Via Foppa, 39 vini.piliego@gmail.com
23020 Tresivio (SO) Italia
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IL SARACENO

Azlenda glovanissima che punta in alto in termind di qualita e sostentbilita, proprio come
Lo vetta da cul prende il nome.

Lorenzo Mazzucconl, dopo aver fatto esperienza tn aleune canting importantt tn givo per
L'italia, decide di venire bn valtelling per occuparsi di questa tevva tn salita wea che da ottimi
fruttl.

nizialmente adotta una vigna wella zona del Dossi Salatt, da cul viene prodotta la Riserva
Grumeello Pizzo Coca. Pol cerea "casa" e wella vecehia latteria del paese inaugura la sua
canting e la conversione a produzione biologica. Ora gestisce quast due ettart di vigne.

L'altra passione Legata al tevvitorio wmontano ¢ L'apicoltura. Lovenzo infattl produce diversi
miell spostando e sue 90 arnie (dal 550 al 1300 mt) in cerca di pollini e nettari Lontant
dall'inquinamento.

Now manca pol la voglia di sperimentare La coltura di sementl autoctone e L'allevamento di
animall.

Dal 2015, 2 ettarl, #.000 bottiglie prodotte

www.salacereall.it - info@salacereali.it
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ALPI RETICHE IGT
100 % CHIAVENNASCA

MACERAZIONE 10 GG.
5200 BT. PRODOTTE

IGITT
ALPI RETICHE

IGT

ALPlI RETICHE
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ROSSO DI VALTELLINA

ROSSO DI VALTELLINA

DOC

13%vol

0,75 le

1277189

ROSSO DI VALTELLINA DOC
CHIAVENNASCA 100%
MACERAZIONE 20 GIORNI
1800 BT PRODOTTE




RINO VALTELLINA
SUPERIORE DOCG

100 % CHIAVENNASCA
MACERAZIONE 21 GG
900 BT. PRODOTTE

RINO

VALTELLINA SUPERIORE

DOCG

VALTELLINA SUPERIORE

DOCG

13,5%vol
O oe

ALTH
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INFERNO VALTELLINA
SUPERIORE DOCG
CHIAVENNASCA 100%
MACERAZIONE 64 GG
900 BT. PRODOTTE

INFERNO

VALTELLINA SUPERIORE

DOCG

017

INFERND
VALTELLINA SUPERIORE
DOCG

13,5%vol

Oriolle
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GRUMELLO RISERVA

VALTELLINA SUPERIORE
DOCG
100% CHIAVENNASCA

MACERAZIONE 35 GG
600 BT. PRODOTTE

RISERVA

VALTELLINA SUPERIORE
GRUMI (

DOCG

SEUMELLO RISEF \
VALTELLINA SUPERIORE
DOCG

13,5%vol

0,75 le

130/189



St pud quast definire erolea L'attivita che da oltre 2000 anni viewe svoltn
in queste terve, di cul anche L'azienda Plozza fa parte, tra L coltivatori di
vite valtellinest.

Tutto questo ¢ stato favorito dall'lmmenso tngegno del coltivatori della
valtellina che sicuramente guardando L vastl pendil scoscest nown hanmno
trovato da principlo un tervitorio favorevole alla coltivazione della vite; ma
considerandone L Lunght periodi dell'anno dove queste terve sono baciate
frequentemente dal sole hanno pensato che La vite potesse esseve L'iden
migliore per vaccogliere L fruttl della Lovo passione.

E' cost che nascono L primal vint valtellinesi che tutt'ogol ricoprono un
amplo spazio nel panorama vinicolo wazionale.

Owilawente per fave cld hanno dovuto realizzare delle strutture adeguate e
la cantina Plozza we ¢ L'esemplo lampante di duro Lavoro, fatica, passione e
risultati eccezionall.

Dal 1919 , 22 ettarl, 380°000 bottiglie prodotte

www.salacereall.it - info@salacereali.it
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plozza vini rosso di valtelina

rosso di valtelina doc

blend 100% Nebbiolo
grapes drying time -
winemaking grapes hand picked, hand sorted

5 days on the skins

barrel ageing 36 months in chestnut casks
o [shet-ife 8 years
-
c .
=||bottle size 75 cl
(]
c
§ serving temp. 18° C

Colore rosso granata. Attacco amabie con delicato sentore di bacche di
posco e ribes nero. Al palato risulta rustico, intenso, autoctono. Richiama
iImmagini di cuoio lavorato, di cuscini ross! di ciniglia e camini accesl. Fnale
sapido, secco e semplice. Un «vin sauvage» con maturi aromi fruttati € una
struttura equliorata. Non troppo esuberante nonostante la persistenza delle
rustiche note aromatiche.

Da uve Nebbiolo in purezza, per la sua freschezza e la pronta beva e un vino
versatle che inneggia alla quotidianita.

Piacevole e gicioso, si abbina facilimente ad antipasti di salumi, zuppe, sformati
diverdure, cami, creme e formagg.

lozza vini -23037 Tirano e Tel 139 0312 70 12 97 ¢ www.plo/za.com e lirano@plosa.com
P CH-//743 Brusio ® 1al. +47 (0)831 650 50 50  www.plozza.ch e info@plozza.ch
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plozza vini

plozza vini

wine_info

inferno rededition

valtelina superiore docg

blend 100% Nebbiolo from the Inferno vineyards

grapes drying time -

winemaking grapes hand picked, hand sorted

2 days cold soak, 5 days on the skins
barrel ageing 8 months in used french oak barriques

30 months in chestnut casks

shelf-ife 10 years
bottle size 75 cl
serving temp. 18-20° C

Le uve Nebbiolo dellinferno, piccola sottozona tra le piu blasonate ed impervie
Situata tra | comuni di Poggindenti e Tresivio, danno un vino di carattere,
adatto ad un lungo invecchiamento, che sorprende per pulizia e vivacita.

L'Inferno si presenta con un color granata. [ naso e invitante e preannuncia un
Vino tradizionale che, accanto alle note di frutti di bosco maturi, ricorda il
cioccolato 1uso. || palato & colto di sorpresa dai tannini, numerosi e
insolitamente delicati, che si depositano come un scttile strato di cipria sulla
dolcezza del fruttato, Affiorano note di erbe alpine, rosmarino, menta e
liquirizia.

«<~Nomen est omen»; specchio del terrtorio di appartenenza, dischiudendo le
Sue segrete porte aromatiche Infermo pare volerti trascinare negl angoli piu
reconditi del gusto. Un vino elegante, delicato e distinto, da accompagnare
ad arrosti di came, spezzatini, stracottl, formaggi a pasta dura e stagionati.

-23037 Tirano e Tel 139 0312 70 12 97 ¢ www.plo/za.com e lirano@plosa.com
CH-//743 Brusio ® 1al. +47 (0)831 650 50 50  www.plozza.ch e info@plozza.ch
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plozza vini cinquanta | 50
alpi retiche igt

blend 100% Nebbiolo
grapes drying time 50% 3 months
winemaking grapes hand picked, hand sorted

3 days cold soak, 10 days on the skins

barrel ageing 60 months in chestnut casks
o shelf-life 15 years
-
c .
=||bottle size 75 cl
(]
c
S serving temp. 18° C

I Cinguanta | 50 nasce dalla vinificazione separata di uve pigiate fresche e di
altre messe in appassimento, nel tentativo di esprimers nella maniera piu
autentica e articolata possibile il Nebiolo valtelinese. Mai come ora tradizione
e modemita si fondono in un binomio imprescindibile, coniugando
limmediatezza e la freschezza delle uve pigiate ad ottobre con la morbidezza
di quelle tradizionalmente sottoposte ad appassimento, come gia accade per
la produzione dello Sforzato.

I profio olfattivo, ben articolato e comunicativo fin dal primo momento,
elargisce piccali frutti rossi e clliegia. Trova conferma al palato, dove 1 vino si
stende bene, setoso e bilanciato fino alla fine, esprimendo grande coesione
ed equiliorio fra nota alcolica, freschezza e tannino maturo.,

In montagna non & solo l'ossigeno a rarefarsi, ma e 1o spazio il bene piu raro:
secolart muretti a secco, letteralmente strappati alla roccia, sono un'cpera di
ingegno che inneggia al lavoro aspro e allencomiable impegno del viticoltor,
eroici protagonisti che con passione e perseveranza offrono nel bicchiere un
intero territorio, fatto non sclo del patrimonio genetico del suoi vitigni, ma
anche di storia, tradizione, cultura. Un vino territoriale, che anche nel
packaging - caratterizzato da un'esclusiva etichetta in pietra unica nel suo
genere - mira a riproporre la peculiarita del terrair di provenienza.
Riconosclamo in questo vino una maturita ben espressa, compiuta, che lo
rende | compagno ideale per primi corposi, pistanze di cami rosse, balli,
brasati, selvaggina e formaggi a pasta dura stagionati.

lozza vini -23037 Tirano e Tel 139 0312 70 12 97 ¢ www.plo/za.com e lirano@plosa.com
P CH-//743 Brusio ® 1al. +47 (0)831 650 50 50  www.plozza.ch e info@plozza.ch
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plozza vini n°l - numero uno
alpi retiche igt

blend 100% Nebbiolo
grapes drying time 3 months
winemaking grapes hand picked, hand sorted

3 days cold soak, 12 days on the skins

barrel ageing 24 months in new french oak barriques
o shelf-life 25 years
'i| bottle size 75, 150 and 300 cl
g serving temp. 20-22° C

I'N°1 - Numero Uno, magnifica declinazione di uve Nebbiolo lasciate in
appassimento, nasce dal desiderio di interpretare in chiave modema o
Sforzato di Valtelina, custodendolo amorevolmente per anni in barrigue di
rovere francese di consolidata rinomanza. Ambasciatore del proprio territorio in
grado di riprodume tanto I'eleganza guanto il valore, questo fine nettare dal
nome eloguente, ottenuto da vigne di minimo ssttantanni, ammalia con i suo
profumi e la sua suadenza.

Fine e complesso al naso, su note di spezie, pepe, frutto nero in confettura e
spunti vegetali, presenta delle nuance eteree e balsamiche che si fanno strada
tra note floreall di viola e composta di prugne; seguono effluvi terziar di liquirizia,
chiodi di garofano, cannella e scie boise. Al palato presenta un complesso
spettro aromatico, intrigante e seducente sin dal primo sorso, N cui spiccano
toni cloccolatosi, note di vaniglia, torrefazione e frutto stramaturo.

Incomiciato da un elegante tannino, & caratterizzato da un peso estrattivo ben
trasceso dal perfetto bilanciamento dellinsieme. Ne risulta un quadro Succoso
e profondo, ideale per laccompagnamento di grandi cami rosse qual la sella
di capriolo.

lozza vini 23037 Tirano e Tel 139 0312 70 12 97 ¢ www.plo/za.com e lirano@plos/a.com
P CH-//743 Brusio ® 1al. +47 (0)831 650 50 50  www.plozza.ch e info@plozza.ch
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IL SARACENO
Mawnete

Prevosting

Da sempre granoe snodo commerciale, La valtelling ha storicamente unito Litalia alla Svizzera e tn
generale a tutto il word Buropa. St tratta di un territorio Le cul strade wel corso del secoll sowo state
percovse da popoll e da civilta che con il passare del decennt hanwno Lasciato un contributo oggi ben
riconoscibile attraverso Le tradiziont, la cultura e L prodotti tipiel. Intorno al plic lmuportante di questt, il
vino, st g creata una grande comuniti che ancora adesso porta avantl gli stesst procedimenti produttivi
dl un tempo, utilizzando quello che & universalmente riconosciuto come uno del piu grandi vitigni del
wondo, Ll nebbiolo, qui chiamato chiavennasca.

La storia della cantina Mamete Prevosti tnizia oltre settant'annt fa, quando Lo stesso Mawete
Prevostind cominela, subtto dopo il priveo dopoguerra, a produrre Vino con uve locall all'tnterno del Crotto
di famiglin, tipica cavith naturale della valehiavenna formatast in epoca preistorica. € nel 1982 che perd
Mamete nipote, attuale titolare, prende n mano Le redint aziendall e dopo una serie di prove durate clrea
otto annl firma La sua prima, vera produzione nel 1995, trasformando L'azienda, nel giro ol una decina
d'annl, bn un progetto enologico di eccezionale valore.

Oggl tuttl L vind sono affinatl tn wodo differenziato, secondo regole non seritte ma che st rinnovano
anno dopo anano. Eleganza, finezza, potenza per una grande interpretnzione del nebbiolo tn valtellinag. |
vignetl di propriethr, attualbmente, coprono una superficie di otto ettart, al quall se ne aggiungono altri
dodici in affitto. Tva L filari, nel massimo rispetto di quello che & Lequilibrio di ambiente, natura ed
ecosistema, Le pLa nte somo allevate con cura e attenzione, costeehé arvivamo a produrre @mppoLL viceht,
schiettl e concentratl tn ogni plic piccola sfumatura organolettica. n canting, Le uve sono lavorate ¢
interpretate cevcando sempre di valorizzare clo che stagiowne ¢ tervitorio sono statl in grado di esprimere

Dal 1988, 20 ettari, 160.000 bottiglie prodotte

www.salacereali.it - tnfo@salacereali.it
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Opera

Alpi Retiche I.G.T. Bianco

UVE: Chardonnay, Sauvignon, Pinot Bianco, Incrocio Manzoni

ZONA DI PRODUZIONE: nell'area della denominazione I.G.T. Alpi
Retiche della provincia di Sondrio nel comune di Postalesio

ESPOSIZIONE E ALTITUDINE: con esposizione sud, 400 s.|.m.

TIPOLOGIA DEL TERRENO: sabbioso (70%), limoso (30%), assenzadi
calcare trattasi di roccia granitica sfaldata con rarita di argilla

SISTEMA DI ALLEVAMENTO: guyot

DENSITA DELL’IMPIANTO: 3.800 ceppi/ha

PERIODO DI VENDEMMIA: raccolta delle uve in cassetta
il 18-19 Settembre

GRADO ALCOLICO: 13%

ACIDITA TOTALE: 61 g/It

TEMPERATURA DI SERVIZIO: 8/10 °C
RESA HL/HA: 44 h|
BOTTIGLIE PRODOTTE: 10.500

FORMATI DISPONIBILI: 0,375 -0,75- 1,5 It

SCHEDA TECNICA

Vendemmia:le uve, perfettamente sane, vengono raccolte in cassette da 4-5 kg.
Vinificazione:pressatura delle uve intere, fermentazione in acciaio inox e affinamento di 5 mesi in parte in fusti
di rovere.

SCHEDA ORGANOLETTICA

Colore giallo paglierino brillante con una punta minerale. In bocca il sapore & ben equilibrato, fresco e sapido.
Piacevoli sentori di frutta matura che spaziano dalla mela all’ albicocca con una punta minerale.

ABBINAMENTI

Eccellente come aperitivo o con piatti a base di carne, pesce e con formaggi freschi o poco stagionati.

- Il nebbiolo www.mameteprevostini.com ] .
MAMETE PREVOSTINI delle Alpi W

B CanaChora®

Wine

VALTELLINA
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Monrose

Alpi Retiche I.G.T. Rosato

UVE: Nebbiolo 100%

ZONA DI PRODUZIONE:nell'area della denominazione I.G.T. Alpi
Retiche della provincia di Sondrio

ESPOSIZIONE E ALTITUDINExon esposizione sud, tra i 350-650 s.l.m.

TIPOLOGIA DEL TERRENO:sabbioso (70%), limoso (30%), assenzadi
calcare trattasi di roccia granitica sfaldata con rarita di argilla

SISTEMA DI ALLEVAMENTO:guyot

DENSITA IMPIANTI: 3.300 ceppi/ha

PERIODO DI VENDEMMIA:inizio raccolta dal 1 Ottobre
GRADO ALCOLICO: 13,5%

ACIDITA TOTALE:6.40 g/lt

TEMPERATURA DI SERVIZIO:8 °C

RESA HL/HA: 59 hi

BOTTIGLIE PRODOTTE: 12.500

FORMATI DISPONIBILI:O,5 - 0,75 - 1,5 It

SCHEDA TECNICA
Vinificazione: Gli acini non perfettamente integri o colpiti da muffa sono eliminati. Dopo una delicata diraspatura le
uve leggermente pigiate sono inviate nei serbatoi in acciaio inox dove avviene una macerazione a freddo di 12 ore.

Successivamente una parte del mosto che sara destinata alla produzione di rosato viene fatta fermentare in bianco

(metodo del salasso) alla temperatura di 18°C. Seguono poi I’affinamento in inoger 6 mesi e I'imbottigliamento.

SCHEDA ORGANOLETTICA
Colore rosato brillante. Al naso si esprime con note di frutti rossi freschissimi con intense sfumature minerali. In bocca
e equilibrato, sapido con un retrogusto gradevolmente dissetante in cui si trovano il lampone e la rosa.

ABBINAMENTI
Piatti a base di carne e di pesce crudi o cotti, aperitivi.

Qoo0e

I Il nebbiolo www.mameteprevostini.com l .
MAMETE PREVOSTINI delle Alpi ke

B CanaCiora*

Wine -

VALTELLINA
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Sommarovina

Valtellina Superiore Sassella D.O.C.G.

UVE: Nebbiolo 100%

ZONA DI PRODUZIONE: area del Valtellina Superiore Sassella in localita

Triasso nel comune di Sondrio

ESPOSIZIONE E ALTITUDINE: con esposizione sud, Cru posto a 400 s.l.m.

TIPOLOGIA DEL TERRENO: sabbioso (80%), limoso (20%), assenza
di calcare trattasi di roccia granitica sfaldata con rarita di argilla

SISTEMA DI ALLEVAMENTO: guyot

DENSITA DELL’IMPIANTO: 4.200 ceppi/ha
PERIODO DI VENDEMMIA: inizio raccolta 16 ottobre
GRADO ALCOLICO: 14%

ACIDITA TOTALE: 5,30 g/lt

TEMPERATURA DI SERVIZIO: 17 °C

RESA HL/HA: 43 hi

BOTTIGLIE PRODOTTE: 15.500

FORMATI DISPONIBILI:0,375-0,75-1,5-3 -5 It

IL VIGNETO SOMMAROVINA - Cru | Sondrio, in Valtellina.

La prima vigna di Mamete, acquistata nel 1996. La sua particolarita
e che si trova su un dosso, nell'area del Valtellina Superiore Sassella, viti
di Nebbiolo.

SCHEDA TECNICA
Vinificazione: Gli acini non perfettamente integri o colpiti da muffa sono eliminati. Dopo una delicata diraspatura le uve
leggermente pigiate sono inviate nei serbatoi in acciaio inox dove avviene la fermentazione alcolica con 15 giorni di

macerazione delle bucce sul mosto alla temperatura di 25°C. Dopo la torchiatura il vino svolge la fermentazione

malolattica in fusti di rovere in cui I’'afinamento prosegue per circa 10 mesi. Il vino ifine viene affinato in bottiglia per
altri 10 mesi prima della commercializzazione.

SCHEDA ORGANOLETTICA

Colore rosso rubino intenso tendente al granato. Profumo fresco con sentori di frutti rossi, ibisco e rosa supportate da
un’intensa sensazione balsamica e speziata. In bocca e caldo, persistente ed elegante cofinale piacevole di liquirizia e
mandorla, confermandolo come un vino di carattere, austero, compatto.

ABBINAMENTI
Piatti robusti a base di carne, formaggi di media stagionatura.

= Il nebbiolo www.mameteprevostini.com il .
MAaMETE PREVOSTINI delle Alpi .

VALTELLINA
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San lorenzo

Valtellina Superiore Sassella D.O.C.G.

UVE: Nebbiolo 100%
ZONA DI PRODUZIONE: selezione dei grappoli nel vigneto circondato

dalle mura del convento di San Lorenzo, nel comune di Sondrio, nella
zona di produzione del Valtellina Superiore D.O.C.G. Sassella

ESPOSIZIONE E ALTITUDINE: con esposizione sud, 450 s.|.m.

TIPOLOGIA DEL TERRENO: sabbioso (80%), limoso (20%), assenza di
calcare trattasi di roccia granitica sfaldata con rarita di argilla

SISTEMA DI ALLEVAMENTO: guyot
DENSITA DELL’IMPIANTO: 4.000 ceppi/ha

PERIODO DI VENDEMMIA: inizio raccolta 26 ottobre

GRADO ALCOLICO: 13,5%

SASSELLA

ACIDITA TOTALE:5,60 g/It

Valtellina Supt‘.‘ﬁﬂﬁ!

PPl o TEMPERATURA DI SERVIZIO:17 °C
[
t ¥
 Prix - | RESA HL/HA: 38 hl

BOTTIGLIE PRODOTTE:6.200
FORMATI DISPONIBILIO, 75 -1,5-3 -5 It

8

IL VIGNETO SAN LORENZO - Clos | Sondrio, in Valtellina.

Vigna racchiusa dalle antiche mura del Convento di San Lorenzo,
si affaccia sulla citta di Sondrio. Nella zona del Sassella, coltivata
con viti di Nebbiolo dal 2005.

SCHEDA TECNICA

Vinificazione: Gli acini non perfettamente integri o colpiti da muffa sono eliminati. Dopo una delicata diraspatura le
uve leggermente pigiate sono inviate nei serbatoi in acciaio inox dove avviene la fermentazione alcolica con 15 giorni
di macerazione delle bucce sul mosto alla temperatura di 25°C. Dopo la torchiatura il vino svolge la fermentazione
malolattica in fusti di rovere in cui I’affinamento prosegue per circa 16 mesi. Il vino infine viene affinato in bottiglia per
altri 10 mesi prima della commercializzazione

SCHEDA ORGANOLETTICA
Colore rosso rubino intenso tendente al granato. Profumo formato da piccoli frutti rossi ben bilanciati dalle note

speziate e balsamiche. Sapore asciutto e caldo, persistente ed elegante con finale di frutta secca, persistente, rotondo
e molto piacevole.

ABBINAMENTI

Piatti robusti a base di carne, formaggi di media stagionatura.

Y Il nebbiolo www.mameteprevostini.com | .
MAMETE PREVOSTINI delle Alpi .,

VALTELLINA
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I a cruus

Valtellina Superiore Inferno D.O.C.G.

UVE: Nebbiolo 100%

ZONA DI PRODUZIONE: selezione di grappoli provenienti da vigneto
di proprieta di 1,8 ha situato nel comune di Montagna in Valtellina

ESPOSIZIONE E ALTITUDINE: con esposizione sud, Cru posto a 570

s.l.m.

TIPOLOGIA DEL TERRENO: sabbioso (80%), limoso (20%), assenza di
calcare trattasi di roccia granitica sfaldata con rarita di argilla

SISTEMA DI ALLEVAMENTO: guyot
DENSITA DELL’IMPIANTO: 4.000 ceppi/ha
PERIODO DI VENDEMMIA: a partire dal 10 ottobre
GRADO ALCOLICO: 14%

ACIDITA TOTALE: 5,45 g/It

TEMPERATURA DI SERVIZIO: 17 °C

RESA HL/HA: 48 hl

BOTTIGLIE PRODOTTE: 8.800

IL VIGNETO LA CRUUS - Cru | Montagna in Valtellina.

Unico vigneto nell'area del Valtellina Superiore Inferno. Un progetto

iniziato nel 2010 con lavori di accorpamento e reimpianto di nuove viti
di Nebbiolo in senso longitudinale, a giropogsgio.

SCHEDA TECNICA

Vinificazione: Gli acini non perfettamente integri o colpiti da muffa sono eliminati. Dopo una delicata
diraspatura le uve leggermente pigiate sono inviate nei serbatoi in acciaio inox dove avviene la fermentazione
alcolica con 15 giorni di macerazione delle bucce sul mosto alla temperatura di 25°C. Successivamente, dopo la

torchiatura il vino svolge la fermentazione malolattica in fusti di rovere in cui I’affinamento prosegue per cira

mesi. Il vino viene infine affinato in bottiglia per altrl0 mesi prima della commercializzazione.

SCHEDA ORGANOLETTICA
Colore rosso rubino. Profumo intenso e fine con sentori di marasca e piccoli frutti rossi ben sostenuti da parti
piu minerali e speziate. Sapore armonico, fresco e di gran carattere.

ABBINAMENTI
Piatti strutturati a base di carne, formaggi di media stagionatura.
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Riserva

Valtellina Superiore D.O.C.G.

UVE: Nebbiolo 100%

ZONA DI PRODUZIONE:selezione dei grappoli lasciati per la
vendemmia tardiva nelle migliori vigne della Valtellina Superiore D.O.C.G.
nei comuni di Sondrio, Montagna e Teglio

ESPOSIZIONE E ALTITUDINE:con esposizione sud, sopra i 500 s.l.m.

TIPOLOGIA DEL TERRENO:sabbioso (80%), limoso (20%), assenza
P ] di calcare trattasi di roccia granitica sfaldata con rarita di argilla

SISTEMA DI ALLEVAMENTO:guyot
DENSITA IMPIANTI:3.500 ceppi/ha
PERIODO DI VENDEMMIA:primi di novembre

GRADO ALCOLICO: 14%
Valtellina Supe

Pz L

ACIDITA TOTALE: 5,20 g/lt

TEMPERATURA DI SERVIZIO:17 °C

MaveT:

RESA HL/HA: 26 hl

BOTTIGLIE PRODOTTE: 7000

SCHEDA TECNICA

Vinificazione: Uve di vendemmia tardiva e provenienti esclusivamente dai vigneti piu alti, sopra i 500 mtGli
acini non perfettamente integri o colpiti da muffa sono eliminati. Dopo una delicata diraspatura le uve
leggermente pigiate sono inviate nei serbatoi in acciaio inox dove avviene la fermentazione alcolica con 21
giorni di macerazione delle bucce sul mosto alla temperatura di 25°C. Successivamente, dopo laorchiatura il
vino svolge la fermentazione malolattica in fusti di rovere in cui I’affinamento prosegue petirca 30 mesi. Il
vino infine si affina in bottiglia per altri 12 mesi prima della commercializzazione.

SCHEDA ORGANOLETTICA

Colore rosso rubino tendente al granato. Profumo speziato con sentori di confettura di frutti rossi e rosa
appassita, sapore asciutto, rotondo e caldo con una lunga persistenza. Aroma fine, intenso e deciso.

ABBINAMENTI

Piatti strutturati a base di carne, formaggi di lunga stagionatura come il Bitto.

I Il nebbiolo www.mameteprevostini.com = .
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Corte di1 Cama

Sforzato di Valtellina D.O.C.G.

UVE: nebbiolo 100%, appassito

ZONA DI PRODUZIONE: selezione dei grappoli piu spargoli nelle migliori
vigne della zona del Valtellina Superiore D.O.C.G. nei comuni di Berbenno,
Sondrio e Montagna in Valtellina

ESPOSIZIONE E ALTITUDINE:sud, tra i 350-500 s.I.m.

TIPOLOGIA DEL TERRENO: sabbioso (80%), limoso (20%), assenza
di calcare trattasi di roccia granitica sfaldata con rarita di argilla

SISTEMA DI ALLEVAMENTO:guyot
DENSITA IMPIANTI: 4.000 ceppi/ha

PERIODO DI VENDEMMIA:dal 15 ottobre in cassette da 4/5 Kg e poste
ad appassire naturalmente nel fruttaio ai primi di dicembre

GRADO ALCOLICO: 16%

ACIDITA TOTALE: 5,60 g/It
TEMPERATURA DI SERVIZIO:17 °C
RESA HL/HA: 17 hl

BOTTIGLIE PRODOTTE: 13.000

SCHEDA TECNICA

Vinificazione: Le uve, fatte appassire fino ai primi di dicembre, vengono accuatamente selezionate al tavolo di
cernita dove la cura del dettaglio € ai massimi livelli e gli acini non perfettamente integri o colpiti da muffa
vengono eliminati. Dopo una delicata diraspatura le uve leggermente pigiate sono inviate nei serbatoi in
acciaio inox dove avviene la fermentazione alcolica con 18 giorni di macerazione delle bucce sul mosto alla
temperatura di 25°C. Dopo la torchiatura il vino svolge la fermentazione malolattica in fusti di legno di rovere
in cui I’affinamento prosegue per circa 18 mesi. Successivamente il vino viene affinato in bottiglia per altri 10
mesi prima della commercializzazione.

SCHEDA ORGANOLETTICA
Colore rosso granato con riflessi aranciati. Spiccato aroma vaesitale, con eleganti note speziate di vaniglia e
sentori di frutta sotto spirito e fiori essiccati. Sapore caldoasciutto e persistente con una bellissima freschezza.

ABBINAMENTI
Selvaggina, arrosti, cacciagione, spezzatini, salumi come la Brisaola affumicata, brasati, stracotti, formaggi a
pasta dura e stagionati come il Bitto. Ideale come vino da meditazione.

= — fndes
== | m
] Il nebbiolo www.mameteprevostini.com =
MAMETE PREVOSTINI delle Alpi i
VALTELLINA '—WII'FD_'

1437189



Albareda

Sforzato di Valtellina D.O.C.G.

UVE: Nebbiolo 100%, appassito

ZONA DI PRODUZIONEselezione dei grappoli pit spargoli nelle migliori

vigne della zona del Valtellina Superiore DOCG Sassella e Grumello
ESPOSIZIONE E ALTITUDINEron esposizione sud, tra i 350-550 s.|.m.

TIPOLOGIA DEL TERRENO:sabbioso (80%), limoso (20%), assenza

di calcare trattasi di roccia granitica sfaldata con rarita di argilla
SISTEMA DI ALLEVAMENTOgzuyot
DENSITA DELL’ IMPIANTO:4.000 ceppi/ha

PERIODO DI VENDEMMIAinizio raccolta 10 ottobre in cassette da

4/5 Kg, poste ad appassire naturalmente nel fruttaio fino a20 gennaio

GRADO ALCOLICO:16%

ACIDITA TOTALE:5 40 g/lt
TEMPERATURA DI SERVIZIO!7 °C
RESA HL/HA:8 hl

BOTTIGLIE PRODOTTE:10.000

SCHEDA TECNICA

Vinificazione:Le uve provenienti esclusivamente dalle sottozone Grumello e Sassella som fatte appassire fino a
meta gennaio per poi venire accuratamente selezionate al tavolo di cernita; qui la cura del dettaglio € ai massimi
livelli e gli acini non perfettamente integri o colpiti da muffa sono eliminati. Dopo una delicata diraspatura le uve,
leggermente pigiate, sono inviate nei serbatoi in acciaio inox dove avviene la fermentazione alcolica con 21 giordi
macerazione delle bucce sul mosto alla temperatura di 25°C. Dopo la torchiatura il vino svolge la fermentazione
malolattica in fusti di rovere in cui I’affinamento prosegue per circa 20 mesi. Prima della messa in commercio il vino
viene affinato in bottiglia per 10 mesi.

SCHEDA ORGANOLETTICA
Colore rosso granato scuro con riflessi aranciati. Profumo speziato con sentori di frutti rossi sotto spirito, uva passa

e rose appassite. Sapore caldo, pieno e vigoroso, morbido e rotondo con pronunciate sensazioni di confettur¥ino
di gran corpo ma anchedi grande finezza.

ABBINAMENTI

Selvaggina, arrosti, cacciagione,salumi, brasati, stracotti, formaggi a pasta dura e stagionati come il Bittd®erfetto
come vino da meditazione.
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Vertemate

Passito Alpi Retiche I.G.T.

UVE: Traminer aromatico 60%, Riesling 40%

ZONA DIl PRODUZIONE: nell'area della denominazione |.G.T.
Alpi Retiche, nel clos di Palazzo Vertemate Franchi nel comune di Piuro

ESPOSIZIONE E ALTITUDINE: con esposizione sud, @0 s.l.m.

TIPOLOGIA DEL TERRENO:=sabbioso (70%), limoso (30%), assenza
di calcare trattasi di roccia granitica sfaldata con rarita di argilla

SISTEMA DI ALLEVAMENTOguyot
DENSITA DELL'IMPIANTO=.600 ceppi/ha

PERIODO DI VENDEMMIAraccolta delle uve in cassetta
il 28-29-30 settembre

GRADO ALCOLICO:12,5%
ACIDITA TOTALE:6.30 g/lIt
TEMPERATURA DI SERVIZIO:6 °C
RESA HL/HA:10 hl

BOTTIGLIE PRODOTTE:1500 (da 0,500cl)

IL VIGNETO VERTEMATE <los | Piuro, in Valchiavenna.

Vigna cinta dalle mura del Palazzo Vertemate Franchi. Una delle dimore
cinquecentesche piu affascinanti della Lombardia, nel cuore delle Alpi,
rimasta intatta dalla frana del 1618 che sommerse il paese di Piuro.

Il Palazzo é visitabile nei mesi estivi. Nel vigneto coltiviamo le uve di
Gewdlrztraminer e Riesling per il nostro Passito Vertemate.

SCHEDA TECNICA

Vinificazione: | grappoli perfettamente integri sono messi in appassimento per 4 mesi. Le uve vengono pressate intere
per poi procedere con la fermentazione e I'affinamento in fusti di rovere per 12 mesi. E’ successivamente affinato in
bottiglia per altri 6 mesi prima della commercializzazione.

SCHEDA ORGANOLETTICA
Colore giallo dorato/ambrato intenso, aroma elegante di confettura di albicocca, frutta candita e speziata, miele e fiori
gialli secchi con una piacevole nota minerale. Sapore equilibrato, morbido e piacevolmente fresco.

ABBINAMENTI
Meraviglioso con il fois grais, si accompagna benissimo a dessert, pasticceria, frutta secca e canditi, torte e biscotti.
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ANFORA

Bianco Terrazze Retiche di Sondrio I.G.T. 2016

UVE: chardonnay 80%, traminer aromatico 20%
ZONA DI PRODUZIONE: Comune di Postalesio (SO)
ESPOSIZIONE E ALTITUDINE: 600 s..m. con esposizione sud

TIPOLOGIA DEL TERRENO: sciolto, assenza di calcare.
Trattasi di roccia granitica sfaldata con rarita di argilla

SISTEMA DI ALLEVAMENTO: guyot
DENSITA DELL'IMPIANTO: 3.600 ceppi/ha

PERIODO DI VENDEMMIA: raccolta delle uve in cassetta verso
la metd di settembre

GRADO ALCOLICO: 12,5%
ACIDITA TOTALE: 5,50 g/It
TEMPERATURA DI SERVIZIO: 8/10 °C
RESA HL/HA: 31 hl

BOTTIGLIE PRODOTTE: 850

SCHEDA TECNICA

Vinificazione: | grappoli scelti perfettamente integri, sono raccolti in cassetta per subire un leggero appassimento di
10 giorni. A seguito della pigiatura delle uve intere avviene la fermentazione e l'affinamento con macerazione delle
bucce in anfora di terracotta di 4 mesi. Successivamente il vino si affina in bottiglia per altri 4 mesi prima della
commercializzazione.

SCHEDA ORGANOLETTICA

Colore giallo paglierino con riflessi dorati, il profumo evoca sentori agrumati, di frutta candita e note di pasticceria.
Al palato & vellutato, fresco grazie allequilibrio di mineralitd e sapiditd. Si sposa perfettamente con piatti saporiti a
base di pescato, risotti mantecati e crudité di pesce.

ANFORE UTILIZZATE

Il materiale impiegato nella produzione delle anfore & una formula appositamente studiata di argille provenienti da
cave italiane, tale impasto permette, attraverso la cottura, di ottenere una micro — ossigenazione ottimale del conte-
nuto. Attraverso una cottura molto prolungata (circa 80 ore) vengono conferite allanfora caratteristiche ottimali per la
fermentazione e laffinamento.
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Tra L pli altl e impenvi terrazzamentl vitatl ol Baruffini, nel Comune di Tlrano, i
vignetl di Alessandro e Stefano affondano Le radicl wella storia della valtellina.
Ruestl vagazzi st dedicano all'agricoltura e alla viticoltura evoica e in chinve
sostentbile per perpetuare le antiche tradiziont, favorire agroblodiversita e tutelare il
patrimondio tervitoriale. Le alte vigne e L campl coltivati con vare sementl di grano
sarfceno autoctono Curunin permettono ai due glovant di vivere Ll wmestiere di un
tempo, con Lo soddisfazione di valorizzare Le vadici (Radis) del Lovo Lavoro.

Radis & un'nzienda giovane, nata nel 2020 che vede La collaborazione di Alessandro e
Stefano: due amict, padri di famiglia e anche cognatl, cresciuti entrambl in famiglie
di contadint e coltivatori da generaziondt.

(L vino rosso di valtelling DOC di Radls deriva da una viticoltura erolca e sostenibile,
senza L'usp di diserbantt, che raggiunge L 700 metri di quota su tervent impenvi che
non consentono Lutilizzo di macehinari. Percio ogni singola bottiglia e il risultato di
Lavoraziont manuall e avtigianall di wve selezionate per produire un vino autentico e
di ottimn qualito.

Dal 2020, 2 ettari, F000 bottiglie prodotte

www.salacereali.it - info@salacereall.it
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Rosso di Valtellina DOC 2020 - Li Murachi

Uve: Nebbiolo (Chiavennasca) e piccole quantita di altre varieta autoctone
(Pignola, Rossola)

Allevamento: Guyot a Ritocchino

Vendemmia: meta-fine ottobre

Resa: 50 g.li/ha

Vinificazione: Fermentazione e breve macerazione (10gg) in acciaio inox
Affinamento: 10 mesi in acciaio inox

Acidita totale: 5.27 g/I

Solfiti: 40 mg/I

Gradazione alcolica: 13,0 % vol.
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RAINOLD]

La canting Ratnoldi ¢ stata fondata nel 1925 da Aldo Rainoldi, figlio di Giuseppe, gin conosciuto
a quell’epoca per L suo Lavoro di commerciante ed esportatore di vini e prodottl agricoli verso Lo
vicina svizzera. Nel priml annl Settanta la casa vinicola ha conosciuto un florido momento di
crescita, cavatterizzato dallo sviluppo del weereati esterl con vinl che erano il risultato sia di
unattentn selezione in vigna, sia di wna vaffinata conoscenza della teenica enologica. Oggl
Lazienda ha sede a Chiuro, vero cuore enologico della valle, e continua ad essere sostenuta dal
costante impegno della famiglin Rainoldi. Lattenzione maggiore & principalmente rivolta verso La
produzione di vini rossi, ottenutl da quello che pubd essere considerato Ll plo nobile del vitignd: il
Nebbiolo.

La gamma di vinl prodottl spazia dai classicl nferno, Sassella e Grumello, Lasciatl viposare per olue
annl in bottl di rovere di Slavonia, sino alle viserve di Sassella e inferno, prodotte solamente nelle
annate migliort e tenute bn canting per bew tre annt privea della commercializzazione.

Lvini della Casa vinicola Rabnoldi ¢, in generale, L vint valtellinest, rappresentano una sorta di
viticoltura erolca, poiche L vigneti di Nebbiolo sono Letteralmente abbarbicatl sulle impervie, ma
ottlmamente esposte, pendict del versante vetico. La coltivazione della vite e vealizzata unicamente a
mano, polcht, fatto salvo qualche appezzamento con pendict pit dolel, & pressoche impossibile
introduwrre qualsiast tipo di wmacching o forma di meccanicizzazione. Tutto questo rende L prodottl
di Ratnoldi wna garanzia di grande carattere e personalita.

Dal 1925, 10 ettarl, 185'000 bottiglie prodotte

www.salacereali.it - tnfo@salacereali.it
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Caratteristiche del vino

Cantina

Aldo Rainoldi

Regione

Lombardia

Carta dei vini:

Valtellina
Denominazione:

Alpi Retiche IGT
Uvaggio:

100% Sauvignon blanc
Gradazione:

12,00%

Formato:

Bottiglia standard

Cl:

75cl

Stile:

Di medio corpo e profumato
Abbinamenti cibo-vino:

Antipasti misti,carne bianca,pesce e crostacei
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Caratteristiche del vino

Cantina

Aldo Rainoldi

Regione

Lombardia

Carta dei vini:

Spumante

Denominazione:

Spumante Millesimato

Uvaggio:

92% Chiavennasca, 4% Pignola, 4% Rossola.
Gradazione:

12,50%

Formato:

Bottiglia standard

Cl:

75cl

Stile:

Leggero e fresco

Abbinamenti cibo-vino:

Antipasti di pesce al vapore, Antipasti caldi di pesce, Affettati e salumi, Carni Bianche,
Spaghetti alle vongole, Crostacei, Pesce alla griglia
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Caratteristiche del vino

Cantina

Aldo Rainoldi

Regione

Lombardia

Carta dei vini:

Valtellina Superiore
Denominazione:

Valtellina Superiore Prugnolo Docg
Uvaggio:

100% Nebbiolo (Chiavennasca)
Gradazione:

13,00%

Formato:

Bottiglia standard

Cl:

75cl

Stile:

Di medio corpo e profumato
Abbinamenti cibo-vino:

Affettati e salumi, Ravioli di zucca, Risotti, Grigliata di Carne, Cassoeula, Formaggi di media
stagionatura, Cotoletta alla milanese
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Caratteristiche del vino

Cantina

Aldo Rainoldi

Regione

Lombardia

Carta dei vini:

Valtellina Superiore
Denominazione:

Valtellina Superiore Riserva Sassella Docg
Uvaggio:

100% Nebbiolo (Chiavennasca)
Gradazione:

13,00%

Formato:

Bottiglia standard

Cl:

75cl

Stile:

Corposo e intenso
Abbinamenti cibo-vino:

Tagliata di Manzo, Filetto al pepe verde, Formaggi di media stagionatura, Cotechino, Cotoletta

alla milanese, Formaggi stagionati, Affettati e salumi
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Caratteristiche del vino

Cantina

Aldo Rainoldi

Regione

Lombardia

Carta dei vini:

Valtellina Superiore
Denominazione:

Valtellina Superiore Riserva Inferno Docg
Uvaggio:

100% Nebbiolo (Chiavennasca)
Gradazione:

13.50%

Formato:

Bottiglia standard

Cl:

75cl

Stile:

Corposo e intenso

Abbinamenti cibo-vino:Brasato, Filetto al pepe verde, Risotto ai Funghi, Formaggi
stagionati, Carne Rossa in umido, Arrosto di carne, Cotoletta alla milanese
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Caratteristiche del vino

Cantina

Aldo Rainoldi

Regione

Lombardia

Carta dei vini:

Sforzato di Valtellina

Denominazione:

Sfursat di Valtellina "Fruttaio Ca' Rizzieri" Docg
Uvaggio:

100% Nebbiolo (Chiavennasca)

Gradazione:

15.50%

Formato:

Bottiglia standard

Cl:

75cl

Stile:

Corposo e intenso

Abbinamenti cibo-vino:

Carne Rossa in umido, Selvaggina, Polenta taragna, Tagliata di Manzo, Risotto ai Funghi,
Risotto allo zafferano, Arrosto di carne, Pizzoccheri
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IL SARACENO

Emilio Mottolini ¢’ un amante viscerale del mondo del vino ,imprenditore e
appassionato ha dedicato una vita alla ricerca di bottiglie importanti.

Divulgatore della cultura valtellinese e anche autore di libri sulla Valtellina ha deciso
di fare anche lui il passo che dalla teoria porta alla pratica.

Cosi nel 2017 esce il suo primo vino che porta il soprannome storico della sua
famiglia “Riter” per I’appunto.

Solo mezzo ettaro di propieta’ in zona Inferno (Arbule’ e Rosc) per creare un
Valtellina Superiore che sia ottenuto da rese per ettaro basse e frutto di alta
qualita’,testimone ne ¢’ la risicata quantita’ prodotta (circa 1900 bt.) e la cantina
appena ristrutturata nel cuore dell’Inferno a Poggiridenti.

Dal 2017 , 0,5 ettar1, 1900 bottiglie prodotte

www.salacereali.it - info@salacereali.it
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Cantina: Riter
Denominazione: Rosso di Valtellina DOC
Tipologia: Rosso

Uvaggio: Chiavennasca (Nebbiolo) e piccola percentuale di vitigni
autoctoni

Nazione: Italia

Regione: Lombardia, Valtellina
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RITER

Cantina: Riter

Denominazione: Valtellina Superiore DOCG
Tipologia: Rosso

Uvaggio: 100% Chiavennasca (Nebbiolo)
Nazione: Italia

Regione: Lombardia, Valtellina
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IL SARACENO
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Triasso e sSassella

Nascosto a vista, fra le vocce antiche ¢ L vigneti della
sassella, nel cuove della valtelling Superiore DOCG a ovest
di sSondrio, LL minuscolo borgo di Triasso conserva ancora
L'antica tradizione viticola valtellinese.

Sul terrazzamentl faticosamente vealizzatl dagli antenatt,
per strappare spazio utile alle assolate pendict vocelose, ol
appassionati soct della Cooperativa Triasso e Sassella
Lottano con tenacia per salvaguardare questo patrimonio di
cultura contading.

Agorappatl alla Lovo terva come Le radict del prezioso vitigno
Nebbiolo, vogliono temere viva la tradizione del buon vino di
qualita.

Dal 2004 , 2 ettari, 12'000 bottiglie prodotte

www.salacereali.it - tnfo@salacereali.it
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COOPERATIVA AGRICOLA TRIASSO E SASSELLA

Produzione e vendita vino Sassella D.o.c.g.

L'Azienda

Nascosto alla vista, fra le rocce antiche e i vigneti della Sassella, nel cuore del Valtellina Contattl

Supgriore D:Q.C.G. a Ove§t di Sonfjrio, il minuscplo porgo di Triasso. conserva ancora Ia. Vera .| 139345 5274823

tradizione viticola valtellinese. Sui terrazzamenti faticosamente realizzati dagli antenati, per 1. 139331 5232533

strappare spazio utile alle assolate pendici rocciose, gli appassionati soci della cooperativa  q|. 139 335 8486734

Agricola Triasso e Sassella, lottano con tenacia per salvaguardare questo patrimonio di cultura  Fax - +39 0342 212905

contadina. Aggrappati alla loro terra come le radici del prezioso vitigno Nebbiolo, vogliono

tenere viva la tradizione del buon VINO di qualita. coop.triasso@gmail.com
www.cooptriasso.it

Sassi Solivi

La pazienza e la cura del "vigneron” Porta il frutto alla giusta maturazione a fine ottobre, i
grappoli pingui lasciano il vigneto ed entrano nelle cantine, li si pigia, si toglie il verde raspo e,
assieme alle bucce inizia la fermentazione che durera 15 giorni. Capienti contenitori d'acciaio
ospitano il prodotto della vendemmia che vi resta a decantare, per perdere le impurita che
saranno tolte con travasi e successivamente filtrate.

Poi il freddo acciaio & sostituito da botti di "caldo" rovere che terranno il vino nelle loro
accoglienti pance per almeno diciotto mesi.

Solo dopo, il nostro sassi solivi & pronto al passaggio in bottiglia per ['ultimo "affinamento".

Frazione Triasso 25
23100 Sondrio
Italia

Indicazioni di servizio:

Stappare almeno un’ora prima di portare in tavola, servire in capienti calici trasparenti; & un vino
da accompagnare prevalentemente a carni, sia bianche che rosse. Indicato anche su primi piatti
succulenti e formaggi di media stagionatura, temperatura di servizio 15-18°

Tiopologia: Rosso Secco
Donominazione completa: Valtellina Superiore “Sassella” Docg
Uvaggio: 100% Nebbiolo
Ettari di vigna gestiti direttamente: 3
Resa per ettaro: 659
Altezza media dei vigneti: 450m
Tipo di terreno: Sassosso e ghiaioso
Vendemmia: Completamente manuale

Vinificazione: Macerazione a temperatura controllata per
10-15 giorni con frequenti rimontaggi
Affinamento in legno: 18 mesi in grandi botti di rovere di slavonia
Affinamento in bottiglia: 6 mesi

ﬁ

Colore: Rosso rubino
Profumo: Intenso, frutta rossa
Gusto: Pieno, persistente, giustamente tannico
Alcool: 13°
Solforosa totale 78 mg/I

ScHEDA TECNICA

Imbottigliamento: in ambiente controllato con aggiunta di azoto
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"_-COOPERATIVA AG RICOLA TRIASSO E SASSELLA

~-Produzione e vendita vino Sassella D.o.c.g.

UAzienda Contatti

Nascosto alla vista, fra le rocce antiche e i vigneti della Sassella, nel cuore del Valtellina

Superiore D.0.C.G. a Ovest di Sondrio, il minuscolo borgo di Triasso conserva ancora la cel: +39 345 5274823
vera tradizione viticola valtellinese. Sui terrazzamenti faticosamente realizzati dagli cel: +39 331 5232533
antenati, per strappare spazio utile alle assolate pendici rocciose, gli appassionati soci cel: +39 335 8486734
della cooperativa Agricola Triasso e Sassella, lottano con tenacia per salvaguardare Fax.:+39 0342212905

questo patrimonio di cultura contadina. Aggrappati alla loro terra come le radici del

prezioso vitigno Nebbiolo, vogliono tenere viva la tradizione del buon VINO di qualita. coop triasso@gmail.com

www.cooptriasso.it

Sassi Solivi Riserva Frazione Triasso 25
Vino ottenuto solo nelle annate favorevoli. il SASSI SOLIVI RISERVA nasce da uve 100% 23100 Sondrio
nebbiolo vinificato dopo un leggero appassimento. ltalia

Matura per 24 mesi in piccoli botti di rovere da 10 ettoliti. L'affinamento in bottiglia per
non meno di 6 mesi, conferisce questo vino un rotondita e una eleganza strordinria.

Indicazioni di servizio:

Stappare almeno un’ora prima di portare in tavola, servire in capienti calici trasparenti;
€ un vino da accompagnare prevalentemente a carni, sia bianche che rosse. Indicato
anche su primi piatti succulenti e formaggi di media stagionatura, temperatura di
servizio 15-18°

Tipologia: Rosso Secco
Donominazione completa: Valtellina Superiore “Sassella” Docg
Uvaggio: 100% Nebbiolo
Ettari di vigna gestiti direttamente: 3
Resa per ettaro: 55q
Altezza media dei vigneti: 450m
Tipo di terreno: Sassosso e ghiaioso
Vendemmia: Tardiva, completamente manuale, con leggero
appassimento in vigna.

ren

Vinificazione: Macerazione a temperatura controllata per
15 giorni con frequenti rimontaggi
Affinamento in legno: 24 mesi in botti di rovere di slavonia da 10 ettolitri
Affinamento in bottiglia: Minimo 6 mesi

SASSI SOLIVI

Colore: Rosso rubino
Profumo: Intenso, frutta rossa
Gusto: Pieno, persistente, giustamente tannico
Alcool: 13,5
Solforosa totale 88 mg/I
Imbottigliamento: in ambiente controllato con aggiunta di azoto

g

ScHEDA T ECNICA
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COOPERATIVA AGRICOLA TRIASSO E SASSELLA

Produzione e vendita vino Sassella D.o.c.g.

L'Azienda

Nascosto alla vista, fra le rocce antiche e i vigneti della Sassella, nel cuore del Valtellina
Supgriore D:Q.C.G. a Ove§t di Sonfjrio, il minuscplo porgo di Triasso. conserva ancora Ia. Vera .| 139345 5274823
tradizione viticola valtellinese. Sui terrazzamenti faticosamente realizzati dagli antenati, per 1. 139331 5232533
strappare spazio utile alle assolate pendici rocciose, gli appassionati soci della cooperativa  q|. 139 335 8486734
Agricola Triasso e Sassella, lottano con tenacia per salvaguardare questo patrimonio di cultura  Fax - +39 0342 212905
contadina. Aggrappati alla loro terra come le radici del prezioso vitigno Nebbiolo, vogliono
tenere viva la tradizione del buon VINO di qualita. coop.triasso@gmail.com
www.cooptriasso.it

Contatti

i Ciaz
Prodotto solo nelle annate migliori, Nasce da uve Nebbiolo provenienti dai piccolissimi ;gﬂzégnseoﬁgarisgo 25
terrazzamenti nel cuore del Sassella, dove i filari sembrano aggrappati alle rocce solive. ltalia

Indicazioni di servizio:

Stappare almeno un’ora prima di portare in tavola, servire in capienti calici trasparenti; & un vino
da accompagnare prevalentemente a carni, sia bianche che rosse. Indicato anche su primi piatti
succulenti e formaggi di media stagionatura, temperatura di servizio 15-18°

Tiopologia: Rosso Secco
Donominazione completa: Valtellina Superiore “Sassella” Docg
Uvaggio: 100% Nebbiolo
Ettari di vigna gestiti direttamente: 3
Resa per ettaro: 40q
Altezza media dei vigneti: 550m
Tipo di terreno: Sassosso e ghiaioso
Vendemmia: Completamente manuale

Vinificazione: Macerazione a temperatura controllata per
10-15 giorni con frequenti rimontaggi
Affinamento in legno: 18 mesi in grandi botti di rovere di slavonia
Affinamento in bottiglia: 6 mesi

Colore: Rosso rubino
Profumo: Intenso, frutta rossa
Gusto: Pieno, persistente, giustamente tannico
Alcool: 13,5
Solforosa libera 51 mg/I

ScHEDA TECNICA

Imbottigliamento: in ambiente controllato con aggiunta di azoto
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IL SARACENO

Dopo La laurea in Sclenze Agrarie ¢ aleuwnl annl di attivita come
tecnico vitieolo, quido Bulgarelll, ha fondato L’Azlenda nel 2011
cow L'oblettivo di produrre vint valtellinest di taglio classico, pur
con L necessart agolornamentt enologiet.

| vigwnetl sono sttuatl nella sottozona Grumeello del valtelling
Superiore, nel peculiare ecosistema viticolo del “Dosst Salatl” ad
g quota compresa tra L 500 ed L 600 mit, di PO vtleolarve Linteresse
per il profilo avomatico e polifenolico delle wve, e sono condottl in
regjlme di agricoltura blologica cevtificata.

La cantina st trova nel centro storico di Pownte Lin Valtelling, tn un
edificio storico bnserito bn un contesto di grande sugoestione
amblentale.

Dal 2011, 2 ettari, 3.000 bottiglie prodotte

www.salacereali.it - tnfo@salacereali.it
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Valtellina Superiore
DOCG Grumello

Vitigno: 95% Nebbiolo, 5%

varieta

minori locali (Pignola, Rossola)

Caratteristichedel terreno:

suoli sciolti

sabbiosi, poco profondi e con

buona

dotazione di sostanza organica.

Vigneto: situato in localita

Dossi Salati,

all'interno della sottozona

Grumello,

a una quota compresa fra i 500

ed i 600 metri.

In conduzione biologica. Resa

50 qg.li/ha.

VALTELLINA SUPERIORE Vinificazione: pigiadiraspatura
DOCG GRUMELLO e fermentazione

con macerazione sulle bucce

protratta

per 12-14 giorni.

Affinamento: dopo una breve

sosta in acciaio,

I'affinamento si protrae per

almeno 24 mesi

(almeno 36 nella tipologia

Riserva) in botti di

rovere da 10 o 20-hl e per 12

SASSO VIVO
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IL SARACENO

Scersee

Tenuta Scerscé nasce conme percorso
naturale di wna glovane donna, Cristing
Scarpellini, che oggl & La testa pensante dell’azienda.

Cuore, coraggio, creativita sono Le tre parole che distinguono questo appassionante viagglo.

St laurea tn Llegge a Milano dopo wuna test di vicerea presso L'indversita Paris Sorbonne, Panthéon
Assas 11, che la trattiene per clrca due annt a Parigl.Per mantenerst gli studi lavora tn un ristorante
come

hotesse d'accueil e nel temepo st appassiona al buow cibo ed al buon vine

Parigl, scuola del gusto, per questo vale Lo pena menzionarla. Rientra ln ttalia e decide di
intraprendere La carviera forense.

Grazie ad una collaborazione su Milano dopo qualehe anno tnizia un percorsoe lavorativo che Le
permette di spectalizzavst in divitto tnternazionale con particolare rifertmento
all'internazionalizzozione delle imprese.

Proprio grazie a questo percorso La sua vita incontra la valtelling.

Appassionatn di nebbiolo e lungimirante nella sun visione nziendale, raccoglie la sfida tn tuttl ©
senst, visto che la valtellina & wota per la sua “viticoltura di qualita”.

(nizlabmente un Mobbg, pol lel stessa st vende conto che ¢ sevpre plie attratta da questo affascinante
mondo sino al punto di decidere di seguire in privea persona sia la produzione che Le attivitd connesse.

ool L'azienda ha investito acquistando terrent e progettando una canting tutta sua.

(L simbolo di Tenuta Scerscé trae origine dalla cultura contading, a sottolineare La filosofia produttiva
della Tenuta, da sempre orientata verso una produzione Limitata a poche bottiglie, ma di altissima

Dal 2012, 2 ettari coltivatl , #.000 bottiglie prodotte
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VITIGNO
PRODUTTIVITA

RESA IN VINO

PERIODO
DI VENDEMMIA

MAPPALI

VIGNETI

SUOLO

(3
3}

VINIFICAZIONE

7L

SSCERSCE

AFFINAMENTO

FORMATI
by

A é 750 ml o
Magnum CARATTERISTICHE

ORGANOLETTICHE
E ABBINAMENTI

TENUTA VINEA

SCERSCE
4

CONTENUTO ALCOLICO

ESTRATTO SECCO

TENUTA SCERSCE S.R.L.
Via Lungo Adda V Alpini 124 - Tirano (SO) - Italy
info@tenutascersce.it

ACIDITA TOTALE
TEMPERATURA DI SERVIZIO
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VALTELLINA SUPERIORE
D.O.C.G.
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Nebbiolo (Chiavennasca).

70 quintali per ettaro.

Inferiore al 70%.

Tardiva, fine ottobre.
Rigorosamente a mano.

Comune di Teglio.

Collocati tra i 550 e i 750 metri
sul livello del mare.

Franco-sabbioso con scheletro
abbondante, moderatamente profondo
e permeabile all’acqua.

La pigiatura avviene immediatamente
alla raccolta; segue classica vinificazione
naturale in rosso di circa 12-15 giorni

e una macerazione sulle bucce di almeno
5 giorni. Durante la fermentazione

si effettuano rimontaggi e delestage
favorendo il contatto del liquido con le
bucce ed una maggior estrazione

di colori e profumi.

In grandi botti di rovere per 15-18 mesi;
stazionamento di parte vino per alcuni mesi
in fusti da ShL permettendo miglioramento
del bouquet. Segue invecchiamento al buio
in bottiglia per almeno 6 mesi.

Colore rosso rubino tendente al granata.
Profumo intenso di piccoli frutti rossi

che ricordano la susina, la marasca e loro
confettura con leggere note speziate.

In alcune annate si possono gustare
sentori di nocciola e di liquerizia. Elegante
ed armonico, si sposa perfettamente

con pizzoccheri, carni bianche e rosse,
selvaggina, formaggi stagionati.

13%
>27 g/L
5,4/5,5 g/L

Servire in ballon a 16°C
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SFORZATO DI VALTELLINA
D.O.C.G.

S
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VITIGNO Nebbiolo (Chiavennasca).
PRODUTTIVITA Circa 60 quintali per ettaro secondo
le annate migliori, selezione dei migliori
grappoli.
RESA IN VINO Inferiore al 50%.
PERIODO Prima settimana di ottobre.
DI VENDEMMIA Vendemmia rigorosamente a mano, in
cassetta.
MAPPALI Comune di Teglio.
VIGNETI Collocato tra i 550 e i 750 metri

sul livello del mare.

SUOLO Franco-sabbioso con scheletro
abbondante, moderatamente profondo
e permeabile all’acqua.

VINIFICAZIONE Appassimento fino all’11 di dicembre.
Mediamente la pigiatura avviene dopo il
24 dicembre. Segue classica vinificazione
naturale in rosso, di circa 20 giorni e
una macerazione sulle bucce di almeno
7 giorni. Durante la lenta fermentazione
si effettuano rimontaggi e follature per
favorire il contatto del liquido con le bucce.
Ne traggono vantaggio ossigenazione,
estrazione dei colori e dei profumi.

AFFINAMENTO In botti di rovere per almeno 24 mesi,
FORMATI seguito da un invecchiamento al buio in
bottiglia per almeno 8-10 mesi.
750 ml
Magnum . .
CARATTERISTICHE Colore rosso granato. Vino di grande
ORGANOLETTICHE eleganza, strutturato e di carattere.
E ABBINAMENTI Profumo molto fine ed articolato, caldo

e speziato, ricco di note di frutti di bosco,
frutta sotto spirito, cannella e pepe.
Classici profumi di viola e rosa appassita.
Grande morbidezza e persistenza, si sposa
TENUTA VINEA . .
perfettamente con carni rosse, selvaggina

S C E RS C E e formaggi stagionati.

CONTENUTO ALCOLICO 15%
, ESTRATTO SECCO >30 g/L
TENUTA SCERSCE S.R.L. .
Via Lungo Adda V Alpini 124 - Tirano (SO) - Iraly ACIDITA TOTALE 54 g/L
info@tenutascersce.it TEMPERATURA DI SERVIZIO Servire in ballon a 18°C
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Dall’Azienda agricola Gregorio Baldelll st produce sin dal 2013
questo vino,solo 2.000 Le bottiglie prodotte poiche nonostante L 5
ettari di proprieta’ la gran parte delle wve viene venduta a
terzi,una realta’ pero” tn crescita che conta di avapliare La
poduzione di vino nel prossimi annl tmmagazzinando piu’ uva
per La produzione binterna per creare un numero di bottiglie
superiore,una piecola vealta’ a Berbenno dove st cerea con Ll Lavoro ¢
L'impegno di portare avantt Le tevritorialita’ e L valort
dell’agricoltura valtellinese.

Dal 2013, 5 ettari, 2.000 bottiglie prodotte

www.salacereall.it - info@salacereali.it
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Valtellina Superiore
Semele DOCG

Semele 2015 e un Valtellina Superiore che nasdamalre e dalla passione per la propria terra e
questo lo si ritrova poi nel bicchiere, nel colpprofumi e gusto inconfondibile.

Dopo una macerazione di 10 giorni segue una matumain acciaio di 12 mesi, un invecchiamento
in botte di rovere di 24 mesi e un affinamentoattiglia di almeno 6 mesi.

Colore rubino, sentori di viola e amarena, al mategulta caldo, con note di legno che lo rendono
elegante, tannino equilibrato, in bocca mantieree boona freschezza e un eleganza che
contraddistingue un Valtellina.

Un vino da abbinare a carni rosse alla brace edtgenza dimenticare pizzoccheri e formaggi
stagionati.

All'apertura della bottiglia, per apprezzarne lalgg, lasciarlo ossigenare per 15/20 minuti.

Cantina Via G.Parini 74/3

23010 Berbenno di Valtellina — (Sondrio)

Baldelli Gregorio: 333 5230646jregob@alice.it
Quadrio Fabio : 340 388691 duadriof@gmail.com

169/189



IL SARACENO

Nel comuwne di Poggiridentl a es5om di altitudine Darvio ha scelto orvmal da
moltl annl di portare avantl una filosofia: il vispetto dell’ecosistema vitivi-
nicolo,dove Literazione tra womo e rispetto della nwatura ¢ un dogwma Lnpre-
scindibile .Lutilizzo solo di prodottl naturall come il cormoletame per il
nutrimento della terva e rame e zolfo per combattere Le forme parassita-
rlefa st che L suo vigneto sia sempre in equilibrio toleale .La produzione ¢
risieatissima poche centinaia di bottiglie,l vint somo sempre rigorosamente
messt sul mercato solo a glusta maturazione e mat prima del tem-
poinsommn pazienza e disciplina fanno vint unicl ¢ lui Lo sa.....

pal 2018, 0,3 ettarl, 650 bottiglie prodotte

www.salacereali.it - info@salacereall.it
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ROSSO DI VALTELLINA DOC “LE CAMPELINE”
VITIGNO : Chavennasca

TIPOLOGIA : Rosso di Valtellina

ALLEVAMENTO : Biologico

ZONA DI PRODUZIONE : Poggiridenti altitudine 600-650 slm
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IL SARACENO
Tervazzl

Altl

‘Qul tra Le vigine passo un saceo di tempo da solo, La mente
viagoia, mi vengono sempre nuove ioee”, racconta. €
davvero Lmpossibile spiegare a parole quanto siano scoscest
questl tervazzamentl, cost tanto che sulle scalette mi devo
agoyrappare at cluffl d'evba che sbucano tra Le pletre per
salive. € Lo el sono nato, bn salita. vedo un pezzo di vigneto
e val st apre Ll cuore perehé plu che un tervazzamento & un
terrazzino, grande quanto guello di una casa, pletm Su
pletra, murettl e gradint scolpitl chissa quando el secoll
per un balconcino che accoglie st e no una decina di ptamte,
COVLIMOVENTEE.

Dal 2002, 1 ettaro, 5.500 bottiglie prodotte

www.salacereali.it - tnfo@salacereali.it
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| vigneti sono ubicati in Comune di Sondrio nekdtszona del Sassella. Interamente
in area terrazzata sono ad una altitudine comprasa400 e 500 m. s.I.m. esposti a
Sud con terreni di natura morenica.La gestiongatetno e I'inerbimento controllato
con periodici sfalci, non si ricorre al diserbo.

La varieta coltivata e il nebbiolo I'eta dei vignedisetanea e non é raro trovare delle
ottime viti che sono ancora produttive a 50 annilichgpianto. Una piccola
percentuale (5%) di varieta rossola e pignola cetapb l'uvaggio. Le rese per ettaro
sono di circa 60 gl./Ha. La vendemmia cade nelizatelecade del mese di ottobre.
L'uva viene raccolta e posta in ceste da 20 Kqdfata in cantina integra. Segue
una pigiadiraspatura e una fermentazione di citagiorni. Dopo una permanenza
in acciao di tre mesi, il vino viene affinato inrbque per oltre un anno . Un ulteriore
breve periodo in acciaio di circa due mesi pred@abottigliamento e I'affinamento
in bottiglia di quasi sei mesi.
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| vigneti sono ubicati in Comune di Sondrio neldtszona del Sassella. Interamente
in area terrazzata sono ad una altitudine comprasa400 e 500 m. s.I.m. esposti a
Sud con terreni di natura morenica.La gestiongatetno e I'inerbimento controllato
con periodici sfalci, non si ricorre al diserbo.

La varieta coltivata € il nebbiolo I'eta dei vignetdisetanea e non € raro trovare delle
ottime viti che sono ancora produttive a 50 annil'idgianto. Una piccola
percentuale (5%) di varieta rossola e pignola cetapb l'uvaggio. Le rese per ettaro
sono di circa 60 gl./Ha. La vendemmia cade nelizatelecade del mese di ottobre.
L'uva viene raccolta e posta in ceste da 20 KqoRata in cantina integra. Segue
una pigiadiraspatura e una fermentazione di citagiorni. Dopo una permanenza
in acciao di tre mesi, il vino viene affinato inrbgque per oltre un anno,segue un
ulteriore anno di invecchiamento rispetto al tramhale Sassella .Infine una breve
periodo in acciaio di circa due mesi precede litigllamento e I'affinamento in
bottiglia di quasi sei mesi.
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IL SARACENO

Toweldt & un blanco orobico coltivato sulle Alpl valtellinest nella zonn di Albosaggia,
tra salicl, mitriichl e prati da fiewmo.

(L vitigno che Mauro Boscacel ha deciso di coltivare qui ¢’ Ll Golodtraminer un tnerocio
creato dal qewurztraminer con il celebervimo Trebbiano Toscano.

(L risultato e’ un vino dotato di wuan buona aromaticita’,sapido e con una beva davvero
godibile,la produzione e’ vistretta,clrea wun wiglinlo di bottiglie e L vignetl sonmo colti-
vatl vispettando il plu’ possibile L'ecosistema che Lo clrconda.

pal 2019, 0,3 ettari, 1'000 bottiglie prodotte

www.salacereall.it - info@salacereall.it
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TONELAT
ALPI RETICHE IGT
Vitigno :
Goldtraminer

(Gewurztraminer x
Trebbiano toscano)

Zona di produzione:
Albosaggia
Tipologia :

Alpi retiche IGT




IL SARACENO

Stawmo wneazienda tndipendente a conduzione familiare da bewn
quattro generaziont,precisamente dal 1897

La casa wmadre e sede commerciale per L'importante mercato
Svizzero st trova a Cawpascio, a ridosso del confine ttalo-svizzero.
L centro di produzione del vint di valtelling ¢ situato a Villa di
Tirano, dove confluiscono anche Le attivita commerciall eot
amuministrative, ma Lo sede lmportante di vappresentanza ¢ Lo
Tenuta la qatta a Blanzowe.

La qatta, ex wmonastero del ‘500 e ora Ll templo valtellinese del
nostrl Vind, presso la quale organizziamo degustaziond, visite
gutdate tra L wostrl vigwetl tervazzatl, Ln canting ed eventl vart.

Dal 1897, 40 ettarl, 500'000 bottiglie prodotte

www.salacereall.it - info@salacereali.it
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TRIACCA VALTELLINA i

CASA LA GATTA

Denominazione di origine: L'antico palazzo La Gatta, un tempo conven-
Valtellina Superiore DOCG to domenicano, emerge dalla lussureggiante
vitigno: Nebbiolo _ vegetazione dei vigneti di questa idilliaca
Conservazione: 6 —8 anni L. L.
Unita: 50 /75 ¢l proprieta sita nel Comune di Bianzone.
All'interno dei suoi storici saloni o nel
verde del suo splendido giardino, la famiglia
Triacca accoglie clienti ed amici con un buon
bicchiere di Casa la Gatta, dando loro il ben-
venuto nel meraviglioso mondo della viticol-
tura valtellinese.
Il «Casa La Gatta» nasce sui ripidi pendii che
circondano |'antico palazzo dove i grappoli
di Nebbiolo baciati dal sole sono portati a
maturazione ottimale. La fermentazione a
temperatura controllata conferisce a questo

Accostamenti: si accompagna  prodotto particolari aromi fruttati e di fre-
ai pizzoccheri, alle paste, schezza. L'affinamento di due anni in botti di
a bresaola e formaggi rovere lo rende armonico ed elegante.
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TRIACCA VALTELLINA o )

RISERVA LA GATTA

Denominazione di origine: Per la Riserva La Gatta selezioniamo solo i
Valtellina Superiore DOCG grappoli migliori dei nostri vigneti. La rac-
Vitigno: Nebbiolo . colta viene effettuata il piu tardi possibile
Conservazione: 8—10 anni . .
Unita: 75 /150 c| per permettere alle uve di raggiungere una
perfetta maturazione. Le forti escursioni ter-
miche che in Valtellina si verificano tra il
giorno e la notte all'inizio di novembre con-
feriscono al vino profumi particolarmente
intensi, ampi e delicati. La complessita del
vino e data dalla ricchezza di estratti, dai
tannini nobili e dagli antociani che le uve
cedono a questo straordinario prodotto. La
maggior parte della Riserva matura per anni
in grandi botti di rovere, mentre un terzo
della produzione & conservata in piccoli fusti.

VALTELLINA SUPE

~n 1 EAANE CORTAGULATE

Accostamenti: carni rosse, Il risultato finale é un vino dai profumi com-

selvaggina, formaggi plessi, intensi e delicati. Al palato risulta
sapido, dalla rotondita e dalla straordinaria
eleganza, di notevole equilibrio ed armonia,
capace di mostrare tutte le grandi peculia-
rita del nostro Nebbiolo di montagna.
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TRIACCA

Denominazione di origine:
Valtellina Superiore DOCG
Vitigno: Nebbiolo
Conservazione: 7-9 anni
Unita: 75l

Accostamenti: pasta, carni
rosse e formaggi

VALTELLINA

INFERNO

La sottozona dell’Inferno, con un nome tanto
singolare quanto affascinante, fa riferimento
a piccoli terrazzamenti vitati, situati fra
Poggiridenti e Tresivio, in anfratti rocciosi e
non facili da raggiungere. Porzioni di versan-
te dove in estate le temperature sono parti-
colarmente elevate. L'Inferno & la piu piccola
delle sottodenominazioni, si colloca ad est
del Grumello ed ha un’estensione vitata di
55 ettari.

Le uve della zona dell'Inferno danno un vino
di carattere, adatto al lungo invecchiamento,
di un color rosso rubino tendente al granata.
Con I'affinamento acquisisce particolari fra-
granze di rosa appassita e di nocciola. Il suo

sapore é asciutto, austero, leggermente tan-
nico e al tempo stesso vellutato e armonico.
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IL SARACENO
Mavecel

Z.anolart

Tutto ha tnizio negll anni ‘g0, a Blanzone in valtelling: sw due parcelle sperimentall st avwiano L primd tentativi ot
coltivare La vite con un sistema binusuale per quel templ, che evitasse ognl tipo di trattamento anticrittogamico a base di
prodottl di sintest.

Plonlere di questl tentativi & Gluliano Zanolari, che prosegue L suol esperlmentl per clrea 15 annt sul vitigni Nebbiolo,
Plnot Nevo e Cabernet Sauvignon.

Gli esiti sono altalenanti: { risultati sono tncoraggianti e danno molte sodoisfaziont, wa Le delusiont non mancano e
intert vaccoltl somo andatl perst.

Prevale Lo grande anbizione di usclre dagli schemd, dall’imitazione del cosidolettl “wmiti”, dalla tendenza a coplare che
toglie “Uarte di esseve sé stesst”, di esprinerst autonomamente valorizzanoo La propria toentita.

L'oblettivo & ol mettere tn sintonin tuttl gli elementt della produzione quast fossero una grande orchestra: gli elementt
el sono tuttl, basta solo saperli accordare, dando Lovo il giusto valove, per far nascere una sinfonia che esprima Lunicith
del suo compositore.

Nel 2001 nasce Lla Fattoria San Sivo, azienda di ciren 4 ettart di vigneto coltivato e certificato blologico tn tutto il swo
iter, dalla planta fino alla bottiglia, e gestita con passione da Marcel, figlio di Giuliano.

Nel frattempo La superficie st ¢ estesa arvivando a civea 7 ettari: = ha di Nebbiolo, 0,5 ha di Pinot Nevo, 0,6 ha di
cabernet Sawvignown, 0,5 ha di Pinot Blanco. (L vesto st suddivide tn partl uguall con nuovi clont di Cabernet, Plnot
Nero e Riesling, molto pit resistentt alle malattie.

La logica che guida Marcel nello sviluppo dell’Azlenda di famiolin ¢ legata a tre fattori principali: 7esta, Mani e Piedl.

* palla TESTA parte la vita.
n essa st formano Le Ldee, L concett, L sognl, Le speranze.

®  La MANO da forma alle iolee.
Le vealizza, Le perpetun e “Le coccola”.

® (L PIEDE porta e appoggia.

Dal 2001, F ettart, 40.000 bottiglie prodotte

www.salacereall.it - info@salacereali.it
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Vagabondo Bianco

Provenienza

Valtellina, Provincia di Sondrio, ComuthieTeglio, Villa di
Tirano, e Bianzone

Vitigno
Uvaggi PIWI

Temperatura consigliata
12-16° C; stappare un paio d’ore prirahadmescita

Conservazione
1-10 anni

Unita
75 cl

Tecniche di produzione
Vinificato in vasca INOX. Ogni clone € vinificategaratamente.

Solo dopo la malolattica viene assemblato. Fernzéoria senza aggiunta
di lieviti. Aggiunta minima di solforosa solo prima
dellimbottigliamento. Non filtrato.

Resa media a ceppo di circa 500 gr.

Abbinamenti
Carne bianche, pesci, arrosti

Piante ettaro 5000

ufs produttiva
B2

www.marlcs%llz%%olarl.com
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Biance da era

Provenienza
Valtellina, Provincia di Sondrio, Comune di Bianzone.

Vitigno
Da uve Pinot Nero, clone Mariafeld.

Temperatura consigliata
10-14°C

Conservazione
1 -3 anni

Unita
75 cl

Tecniche di Produzione

Vinificato in vasca INOX. Pressato subito dopo la pigiatura. Fermen-
tazione senza aggiunta di lieviti. Passa circa 5 mesi in barriques
usate di 2° e 3° passaggio. Aggiunta minima di solforosa solo prima
dell'imbottigliamento. Non filtrato. Resa media a ceppo 450 gr.

Caratteristiche
Colore rame-oro, rosa salmone, particolare finezza, aromatico con
sentori di lime e frutti di bosco.

Abbinamenti
Crostacei, sushi.

Piante ettaro
4500

Sup. produttiva
3864 m2

www.marcelzanolari.com
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Vlebtiole

Provenienza
Valtellina, Provincia di Sondrio, Comune di Bianzone.

Vitigno
Da uve Nebbiolo 100%; vigna in produzione dal 2001.

Temperatura consigliata
17 — 18° C; stappare un paio d’ore prima della mescita.

Conservazione
1—10 anni

Unita
75 cl

Tecniche di Produzione

Appassimento parziale in vigna. Vinificazione in vasca INOX. Macer-
azione a freddo di alcuni giorni. Dopo la malolattica invecchiamento
per almeno 36 mesi in barriques di 2°- 3° passaggio. Fermentazione
con lieviti naturali. Non filtrato. Resa media a ceppo di circa 270 gr.

Caratteristiche
Frutti selvatici ,rosa, con leggera nota di cacao, tannini morbidi.

Abbinamenti
Primi piatti con ragu di carne, primi piatti valtellinesi, carni rosse,
funghi porcini.

Piante ettaro
7100

Sup. produttiva
7894 m2

www.marcelzanolari.com
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Pinot Vero

Provenienza
Valtellina, Provincia di Sondrio, Comune di Bianzone e Villa di
Tirano

Vitigno
Da uve Pinot Nero 100%,; vigne in produzione dal 1987

Temperatura consigliata
17-18°C

Conservazione
1 — 10 anni; stappare un paio d’'ore prima della mescita

Unita
75 ¢l

Tecniche di Produzione

Appassimento parziale in vigna. Vinificazione in vasca INOX. Macer-
azione a freddo di alcuni giorni. Dopo la malolattica invecchiamento
per almeno 24 mesi in barriques di 2° — 3° passaggio.
Fermentazione con lieviti naturali. Non filtrato. Resa media a ceppo
di circa 550 gr.

Caratteristiche
Speziato, eucalipto, rose ,frutta secca, finale leggermente tostato

Abbinamenti
Secondi con carni di agnello, vitello e carni rosse ai ferti.

Piante ettaro
5000

Sup. produttiva
5940 m2

www.marcelzanolari.com
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Pinat Tero Le Afore

Provenienza
Valtellina, Provincia di Sondrio, Comune di Bianzone e Villa di
Tirano.

Vitigno
Da uve Pinot Nero 100%,; vigne in produzione dal 1987

Temperatura consigliata
17-18°C

Conservazione
1 — 10 anni; stappare un paio d’'ore prima della mescita

Unita
75 ¢l

Tecniche di Produzione

Appassimento parziale in vigna. Vinificazione in vasca INOX. Macer-
azione a freddo di alcuni giorni. Dopo la malolattica invecchiamento
nelle anfore di argilla-cemento per almeno 2 anni. Fermentazione
con lieviti naturali. Non filtrato. Resa media a ceppo di circa 550 gr.

Caratteristiche
Minerale, fruttato, rose, viola ,frutta secca.

Abbinamenti
Filettini di maiale ai funghi porcini, tartine ai finferli trifolati.

Piante ettaro
5000

Sup. produttiva
5940 m2

www.marcelzanolari.com
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S{erzate

Provenienza
Valtellina, Provincia di Sondrio, Comune di Bianzone

Vitigno
Da uve Nebbiolo 100%; vigna in produzione dal 2001

Temperatura consigliata
17 — 18° C; stappare un paio d’ore prima della mescita

Conservazione
2—10 anni

Unita
75 cl

Tecniche di Produzione

Appassimento in fruttaio, dove perde almeno 25% del proprio peso.
Vinificazione in vasca INOX. Macerazione a freddo di alcuni giorni.
Dopo la malolattica invecchiamento per almeno 36 mesi in barriques
di 2° - 3° passaggio. Fermentazione con lieviti naturali. Non filtrato.
Resa media a ceppo di circa 500 gr.

Caratteristiche
Speziato, confettura frutti di bosco e cigliege, concentrato , ma allo
stesso tempo sapido e fresco.

Abbinamenti
Salmi di cervo, sella di capriolo con mirtillo rosso, brasati,

Piante ettaro
8000

Sup. produttiva
12667 m2

www.marcelzanolari.com
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S{erzate Le Aujone

Provenienza
Valtellina, Provincia di Sondrio, Comune di Bianzone e Villa di
Tirano

Vitigno
Da uve Nebbiolo 100%; vigna in produzione dal 2001

Temperatura consigliata
17 — 18° C; stappare un paio d’ore prima della mescita

Conservazione
2—10 anni

Unita
75 ¢l

Tecniche di Produzione

Appassimento in fruttaio, dove perde almeno 25%-35% del proprio
peso. Vinificazione in vasca INOX. Macerazione a freddo di alcuni
giorni. Dopo la malolattica invecchiamento nelle anfore di argilla cal-
care e sabbia di quarzo per 36 mesi. Fermentazione con lieviti natu-
rali. Non filtrato. Resa media a ceppo di circa 500 gr.

Caratteristiche
Speziato, minerale, confettura frutti di bosco e cigliege, concentrato ,
ma allo stesso tempo sapido e fresco

Abbinamenti
Salmi di cervo, sella di capriolo con mirtillo rosso, brasati,

Piante ettaro
5000

Sup. produttiva
5940 m2

www.marcelzanolari.com
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SALA CEREALI S.r.l.

Prodotti tipici di Valtellina
Specialita alimentari - Enoteca

Viale dello Stadio 24
23100 SONDRIO - Italia
tel, +39 0342 21.40.68
fax +39 0342 21.06.36

www.salacereali.it
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