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VENDITA ESCLUSIVA IN TUTTA ITALIA

Valdobbiadene (Treviso)
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“Valdobbiadene (o valdo-
biaden in dialetto Veneto) &
universalmente riconosciuta
come la patria del "Prosecco”
un vero gioiello dell'enologia
di scuola italiana.

E proprio qui, al civico 23 di
Viale Mazzini, che ha sede
oggi Trevisiol, una gloriosa
azienda nata e cresciuta sot-
to il nome di Liberale “Libero”
Trevisiol che inizio la sua at-
tivita di "'négociant éleveur

nn

gia prima della grande guer-
ra nella piccola frazione di
Selva del Montello (TV).

Il suo forte spirito imprendi-
toriale, unito alla capacita di
intuire il potenziale sviluppo
commerciale del Prosecco
negli anni a venire, lo spin-
sero a trasferire I'azienda a
Valdobbiadene, acquistando
anche un'azienda agricola
sita in localita Collalto.

Trevisiol viene da quattro ge-

RIVE DI COLLALTO
EXTRA DRY

nerazioni fatte di passione,
amore e completa dedizione
aziendale, che permettono
oggi a Dario, Paolo e Marco
di affacciarsi sul panorama
internazionale raggiungendo
mercati strategici come Stati
Uniti e Giappone e di guada-
gnarsi il simpatico appellati-
vo di ‘maestri della Glera"

Una linea di prodotti comple-

ta, che va dal Metodo Clas-
sico, al Prosecco Superiore

A :Eitsari vitati:
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/ Tipo di agricoltura:
Convenzionale

Valdobbiadene di Cartizze,
passando per varianti mille-
simate selezionate solo nelle
migliori annate.

I metodo di spumantizza-
zione utilizzato e il Martinot-
ti-Charmat con rifermentazio-
ne in autoclave per ottenere
le versioni Brut ed Extra Dry
dei best-seller “Rive di Collal-
to’) "Rive di Ogliano” e "Rive di
Selva" presentati alle recenti
fiere del settore.

RIVE Di OGLIANO BRUT
VALDOBBIADENE

Pionieri nelle tecniche di
spumantizzazione in tutta la
Valdobbiadene, Trevisiol rap-
presenta oggi un sinonimo di
qualita, in Italia e nel mondo,

Concludiamo la descrizione
della cantina ricordandovi
che il Prosecco e oggi il vino
italiano piu esportato all’e-
stero e che nel 2014 ha su-
perato per la prima volta lo
Champagne per numero di
bottiglie vendute nel mondo.

RIVE DI SELVA
ROSE BRUT

Glera 100%

Provenienza: Valdobbiadene, 250
-300 m slm, suolo argilloso e calcareo.
Vinificazione: Vendemmia a Settem-
bre, fermentazione in acciaio con lieviti
selezionati.
Seconda fermentazione: in autoclave
(metodo Charmat) per 4 mesi e 2
mesi di affinamento in bottiglia.
Residuo zuccherino: 2 g/1
Di colore giallo paglierino, al naso
fruttato con note di fiori bianchi e
frutta croccante a polpa bianca. Al
alato asciutto e armonico, con una
ella sapidita e acidita, bollicine molto
fine e persistente.

Glera 100%

Provenienza: Collalto (TV), 200 m
slm, suolo argilloso, morenico.
Vinificazione : Vendemmia a Seftem-
bre, fermentazione in acciaio con lieviti
selezionati.

Seconda fermentazione: in autoclave
(metodo Charmat) per 4 mesi e 2
mesi di affinamento in bottiglia.
Residuo zuccherino: 15 g/

Di colore giallo paglierino, al naso
fruttato e aoreale con notfe di glicine
e senfori di pera croccante. Al palato
& fresco e sapido con note di muschio
e sottobosco.

Glera 100%

Provenienza: Ogliano (TV),250 m
sim, suolo morenico.

Vinificazione: Vendemmia a Settem-
bre, fermentazione in acciaio con lieviti
selezionati.

Seconda fermentazione: in autoclave
(metodo Charmat) per 4 mesi e 2
mesi di affinamento in bottiglia.
Residuo zuccherino: 8 g/1

Dii colore giallo paglierino con riflessi
versi, al naso fruttato e floreale con
note di frutta bianca e fiori primaverili.
Al palato & secco armonico con una
piacevole nota acida che richiama un
secondo sorso.

Pinot Nero 100%

Provenienza:  Provincia  Treviso
(T),J00 m slm, suolo argilloso.
Vinificazione: Vendemmia a Settem-
bre fermentazione in acciaio con lieviti
selezionati.

Seconda fermentazione: in autoclave
(metodo Charmat) per 4 mesi e 2
mesi di affinamento in bottiglia.
Residuo zuccherino: 8 g/1

Di colore rosa tenue, al naso esprime
profumi di piccoli frutti rossi impre-
ziositi da una lieve nota minerale. Al
palato & equilibrato e armonico, ca-
ratterizzato da una dedisa freschezza
e da un finale di buona persistenza.
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“120" METODO GLASSICO “120" METODO GLASSICO

EXTRA BRUT

Pinot Bianco, Chardonnay

Provenienza: Alto Adige 400 m slm,

suolo morenico.

Vinificazione: Vendemmia a Settem-

bre, fermentazione in acciaio a tempe-

ratura controllata.

Seconda fermentazione: in  bottiglia

&metodo Classico) per 120 mesi.
esiduo zuccherino: 2 g/l

Di colore giallo paglierino intenso, al
naso pieno, elegante, sentore delicato
di crosta di pane e di frutta a polpa
gialla fragrante. Al palato awvolgente,
piacevolmente sapido e minerale con

una bollicine cremosa e molfo persi-

stenfe.

ROSE EXTRA BRUT

Pinot Nero 100%

Provenienza: Alto Adige 400 m slm,
suolo morenico.
Vinificazione Vendemmia a Settem-
bre, fermentazione in acciaio a tempe-
ratura controllata.
Seconda fermentazione: i bottiglia
&metodo Classico) per 120 mesi.
esiduo zuccherino: 2 g/
Di colore rosato intenso a ricordare la
buccia di cipolla, al naso accattivante,
concreto e di carattere, esprime note
di frutta rossa e agrumi. Al palato pie-
no e deciso, un perlage invitante che
esalta ['acidita e la struttura del vino.

Regular Engagement Starts Wednesday

Introducing~THE NEW PRESLEY

* A rocking, socking powerhouse
of fontastic lcl‘

M-G-M presanl

ELVIS PRES®
JAILHOE
ROCI(";F.‘!L,,.,,,

JUDY TYLER

Mickey SHAUGHNESSY
ean JONES

Jennifer
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Valdobbiadene (Treviso)

Una vera e propria scoperta! Un Me-
todo Classico con una permanenza sui
lieviti di oltre 30 anni!

Le bottiglie non sono state né dosate né
rabboccate, cosi da preservare il vino
nella sua totale integrita e naturalezza
(per questo motivo le bottiglie potranno
risultare lievemente scolme).

I millesimi disponibili sono 1985 - 1986
- 1987 dove l'uvaggio € Chardonnay
70% e Pinot Bianco 30%; 1988 - 1989 -
1990 dove lo Chardonnay e 60% e Pinot
Bianco 40%.

La cassa si compone di una bottiglia
per ogni millesimo disponibile.

Siamo alla fine dei gloriosi anni 70, pe-
riodo di contraddizioni e spinte innova-
tive, il mondo del vino italiano cercava
la sua identita, sperimentando e affron-
tando nuove sfide. Ed & proprio a partire
da questa decade che si € riscoperta la
spumantistica italiana, dando origine ad
una nuova generazione di appassionati,
creando un nuovo segmento di mer-
cato che, fino ad allora, era completa-
mente sconosciuto. Il passaggio dai piu
semplici e immediati Metodi Charmat,
ai piu nostalgici Metodi Ancestrali per
arrivare alla ricerca di un'emozione piu
forte: il Metodo Classico.

In questi anni troviamo persone ferma-
mente convinte che il tempo, oltre che
nella vita anche nel vino, fosse un fatto-
re fondamentale per ricercare la qualita
estrema. In questo periodo, proprio a
Valdobbiadene, la famiglia di Edoardo
Trevisiol, storico produttore di Prosecco,
inizia ad acquistare uve in Alto Adige
per perseguire la loro grande passione:
il Metodo Classico!

Consci del fatto che le uve dovessero
avere una spiccata nota acida, un valore
aggiunto dato dal terroir montano, una
forte escursione termica tra il giorno e
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EVOLLIAIONE
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EVOLUZIONE
1981

Chardonnay, Pinot Bianco

EVOLUZIONE

la notte, trovano nell’Alto Adige un ter-
reno fertile per il loro progetto, innamo-
randosi di due uve: lo Chardonnay e il
Pinot Bianco.

Linizio, come sempre in questi casi,
era piu una passione che un'intuizione
commerciale, fatta per sorprendere gli
amici alle feste e creare suggestione.
Poi le bottiglie iniziarono ad aumentare
e mano a mano venivano accatastate
in cantina, chi poteva immaginare che
dopo 30 anni qualcuno le avrebbe ri-
scoperte!

Nel 2016, Paolo, figlio di Edoardo, incon-
tra Area 6 per dare vita ad un proget-
to sul Prosecco. A quel punto avviene
la scoperta: l'assaggio quasi casuale di
alcune delle bottiglie di quel Metodo
Classico accantonato in cantina, ven-
gono sboccate e.. la meraviglia colpi
subito l'olfatto! La ricchezza di colore
con le papille gustative esplodono ad
ogni sorso, nella complessita delle sen-
sazioni di frutta esotica, spezie e un'aci-
dita innata.

“Evoluzione non € un vino, ma un viag-
gio nel tempo!” si disse fin da subito.

Bollicine Intriganti, dal carattere forte,
senza compromessi, dall'acidita inscal-
fibile. Vini sapidi e marini, ma anche
speziati e succosi, dove la frutta e i fiori
si palesano come in un caleidoscopio.
Vini che mutano nel bicchiere, si tra-
sformano e, sorso dopo sorso, fanno
scoprire nuove fragranze, nuove sensa-
zioni.

Vini che vi stupiranno e rimarranno
impressi nella Vostra memoria.

Nel 2017 la sboccatura delle prime 550
bottiglie per ogni annata che diedero
forma ad altrettante casse miste, poi nel
2018 altre 200 bottiglie per annata con
le successive 200 casse.
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EVOLUZIONE
1988

Chardonnay, Pinot Bianco

EVOLUZIONE
1985

Chardonnay, Pinot Bianco

Colore oro intenso ricco, vivo e scalpi-
tante, all'olfatto si mostra opulento, le
note di frutta secca, canditi, si conden-
sa con sfumature di zafferano, tabac-
(o, erbe aromatiche, noce moscata, al
palato & fine con accenni piccanti, con
il tempo svela dolcezze con note di
caffé cacao, torrefazione che in spinta
evolutiva si trasforma in una completa
armonia di frutta esotica e spezie.

EVOLUZIONE
1989

Chardonnay, Pinot Bianco

Marino all'olfatto con note di ostrica
che si intersecano con fiori di ginestra,
pesca e figlio, si allarga con una spin-
ta di biancospino e zagara. Al paYo’ro
spinge in verticale con ritmo serrato
e compatto gli agrumi spaziano dal
ompefmo 10S0 0(]] cedro del Libano,
Finule denso di note gessose che si
ampliano con sensazioni balsamiche.

Sii presenta con note olfattive di pere,
anice, sedano, finocchio e salmastro,
per passare progressivamente sulle
note di ortica e finocchio. Al palato si
mostra vegetale, marino, sapido con
note di pepe e iodio, la spinta finale
lascia trasparenze di succo di pompel-
mo e anice. Persiste in mineralita e
lascia la bocca assetata, mai sozia.

Fascino di pera e mela, succoso, vivido e am-
miccante, equilibrio acido sapido prepotente,
al palato arriva scontroso subito agrumato
e salino, nel finale elegante ma energico,
costanti note balsamiche, fuori escono nella
progressione di sensazioni marine e metalli-
che, menta ed erbe aromatiche. Non domato,
dal carattere forte e espressivo con foni vege-
tali accompagnati da frutti speziafi

EVOLUZIONE
1986

Chardonnay, Pinot Bianco

Storica annata che rimane indelebile
nei ricordi, note di agrumi, buccia di
mandarino, pepe bianco, mela coto-
gna, cumino, zafferano, miele fre-
sco e sfumature di anice stellato. Al
palato & intenso, solare, l'acidita da
progressione sul sorso, allungo di pe-
sca e menta, elegante e con un finale
iodato, pieno e slanciato, con ampie
sensazioni minerali.

THEY
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EVOLUZIONE
1990

Chardonnay, Pinot Bianco

Caldo, polpa di frutta esotica di buona ma-
turita, allineato con ostrica, e zenzero, pepe,
cumino e cocco. Lacidita si percepisce anche
allolfatto, piena e rigorosa. Al palato arriva
intenso, agile e propositivo con note sapide
composte con acqua marina, nespole, fichi
maturi, tagliente e gessoso. Lanice si mostra
in tutte le sue note balsamiche, con profon-
dita di mandorle e frutti di mare, acido e
spensierato nella sua “gioventl”.




VENDITA AUTORIZZATA IN TUTTA ITALIA ESCLUSO LE PROVINCE DlI:

Avellino, Benevento, Caserta, Napoli, Salerno, Roma citta, Venezia

L'azienda agricola Silvano
Follador nasce a S.Stefano
di Valdobbiadene da due
fratelli, Silvano e Alberta che
assieme gestiscono una pic-
cola realta produttiva che
anno dopo anno é riuscita ad
affermarsi ad altissimi livelli
grazie ad una produzione di
grande qualita.

Fedeli all'autentica tradizione
della loro terra, prediligono
da sempre una produzione

—é ;%ari vitati:

tvare SILUANO FOLLADOR

Santo Stefano di Valdobbiadene (Treviso)

4

artigianale e di grande qua-
lita. La produzione spuman-
tistica vede la luca a inizio
secolo quando i fratelli rice-
vono in eredita i terreni dal
nonno, e subito € chiara l'e-
sigenza di riscoprire il territo-
rio e valorizzarlo.

L'Azienda lavora seguendo
pratiche di agricoltura orga-
nica, senza nessuna tolleran-
za per pesticidi o trattamenti
chimici, con fermentazioni
spontanee e nessuna consu-

lenza esterna.

Metodo Charmat e Metodo
Classico sono entrambi pro-
dotti della Silvano Follador
che predilige dosaggi molto
bassi o nulli, la produzione
si concentra infatti sull'Extra
Brut. Vini autentici e genu-
inifini, puliti, eleganti, che
fanno di questa una delle
aziende piu in vista del mo-
mento nell'infinito panorama
del Prosecco.

EXTRA BRUT

Glera e piccole quantita di Verdiso,
Perera e Bianchetta

Provenienza: frazioni di Santo Stefano (Cartizze),
Saccol e San Giovanni nel comune di Valdobbiadene
(TV), 200 m slm, suolo marnoso, argilloso.
Vinificazione: Vendemmia nella prima decade di
Seftembre, dopo una lenta fermentazione del mo-
sto con lieviti indigeni il vino affina sulle fecce fini in
vasche di cemento per 6 mesi. Seconda fermenta-
zione: in primavera in autoclave %merodo Charmat)
per 1 mese. Residuo zuccherino: 0 g/I

Di colore giallo paglierino brillante , al naso fresco,
fiori bian %i, dal gelsomino al fiore di agrume, rosa,
melissa e delicate e leggere note di liquirizia Al
palato teso e ma awvolgente allo stesso tempo con
una persistenza sapida. La bollicina molto integrata
nella struttura del vino, che accarezza il palato.

JILVAKD

EXTRA BRUT METODO CL.

VALDOBBIADENE
PROSECCO SUPERIORE D.0.C.G.

Glera e piccole quantita di Verdiso,
Perera e Bianchetta

Provenienza: Saccol nel comune di Valdobbia-
ﬁene (TV), 200 m slm, suolo mamnoso, argil-
00.

Vinificazione: Vendemmia nella prima decade
di Seftembre,dopo una lenta fermentazione del
mosto con lieviti indigeni il vino affina sulle fec-
e fini in vasche di cemento per 6 mesi.
Seconda fermentazione: in boftiglia (metodo
Classico) per 8/10 mesi. Residuo zuccherino: 0
g/l Di coﬁ)re giallo paglierino brillante, al naso
delicato, fiori secchi, erbe aromatiche, liquirizia
e scorza di agrume. Al palato elegante e leg-
gero con una bollicina presente, ma delicata,
con una struttura solida e verficale, persistente.

LILYVANO
LLADCE

VINO BIANCO FERMO

Perera e Bianchetta

Provenienza frazioni di Santo Stefa-
no (Cartize), Saccol e San Giovanni
nel comune di Valdobbiadene (TV),
200 m slm, suolo marnoso, argilloso.
Vinificazione: Vendemmia negilu pri-
ma decade di Settembre, fermentazio-
ne lenta dei mosti con lieviti indigeni.
Affinamento: 6 mesi in cemento ¢ 1
anno in boftiglia
Di colore giul?o paglierino brillante , al
naso mela e pera, bergamotto, fiori
di campo e erba fresca Al palato, fre-
sco e sapido, leggero dato dal basso
grado alcolico, ma lungo e persistente.

Bottiglie prodotte:
20.000

Tipo di agricoltura:
Etica

MOSTO DI UVE

Glera e piccole quantita di Verdiso, PABZIAI-ME“TE FEHMENTAT"

Glera e piccole quantita di Verdiso,
Perera e Bianchetta

Provenienza: frazioni di Santo Stefano (Curtizze&, Saccol
e San Giovanni nel comune di Valdobbiadene (TV) , 200
m slm, suolo marnoso, argilloso.

Vinificazione: Vendemmia: prima decade di seftembre.
Appassimento in graticcio per 7/8 mesi. Pigiatura nella
settimana della Pasqua. Dopo una lenta e lunga fermen-
tazione del mosto con lieviti indigeni per 4/5 anni in da-
migiane scolme, il vino affina per altri 7/8 anni in cantina.
Assemblaggio delle annate 2004-2006-2007-2009 che
hanno uf?ino’ro singolarmente fino all'imbottigliamento
nel 2018. Residuo zuccherino: 350 g/

Di colore giallo ambrato brillante , (ﬁ naso note di dattero,
fico e albicocca disidratata, fava di caco e miele di casta-
gno e liquirizia. Al palato pieno e dolce, ma allo stesso
tempo leggero e con una fresca nota acida che sostiene la
sua importante dolcezza e complessita aromatica.
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VENDITA AUTORIZZATA IN TUTTA ITALIA ESCLUSO LA PROVINCIA DI:

GCORTE CAPITELLI

Vicenza

La nostra famiglia, tornan-
do alle sue antiche origini
di coltivatori, decide di in-
traprendere qui un‘avventura
importante: la produzione di
vino puntando all'eccellenza
del proprio territorio.

Siamo un'azienda giovane
che pero si rifa alle proprie

radici, che indaga le poten-
zialita del suo territorio e dei
suoi prodotti migliori, che
vuole portare nuove energie
ed entusiasmo all'interno di
una storia agricola millena-
ria.

Conca d'Oro
E un ampio anfiteatro natu-

Syrah 50%, Tai Rosso 50%

rale incastonato nelle Prealpi
vicentine.

Una suggestiva dimora cu-
stode di un microclima reso
unico dalla sua conformazio-
ne, dall'esposizione a sud-est
e dalla ricchezza della terra
di origine vulcanica di cui e
composta.

0
Bi ?
A ;nari vitati:

Bottiglie prodotte:

il 200

/ ;iigtlnnlglii:gricnnura:

Un avvallamento diventa d'o-
ro per l'eccellenza dei suoi
frutti.

Garganega

La Garganega, vitigno a bac-
ca bianca tipico delle colline
vicentine, e il punto di par-
tenza della nostra esperien-
za. Vitigno molto generoso

BRUT

Garganega 100%

nella produzione, viene edu-
cato e contenuto con l'obiet-
tivo di farlo esprimere al me-
glio, estraendo le proprieta
migliori di questa uva, esal-
tandone i profumi, il gusto e
l'unicita. Dalla vinificazione
in purezza delle nostre uve di
Garganega nascono i nostri
bianchi.

BRUT

Syrah e Tai

Provenienza: Montebello Vicentino,
vigna Conca d'Oro (VI), 250 m slm,
suolo di origine vulcanica, composto di
argille e di?imi neri basaltici.
Vinificazione: Vendemmia a fine
Settembre, fermentazione in accigio a
temperatura controllata.
Affinamento: 12 mesi in barrique di
rovere francese e 12 mesi in bottiglia.
Di colore rosso rubino con tenui sfu-
mature, al naso confettura di ciliegia,
note speziate simili al timo pepe bian-
co. Al palato & setoso e compresso, in

erfefta coerenza con I'espressione ol-
Fa’rtivu, buona ed elegante persistenza
garantita dalla sua vibrazione e dalla
sua sapiditd.

Provenienza: Montebello Vicentino
(V1), 250 m slm, suolo vulcanico.
Vinificazione: Vendemmia a fine
Agosto, fermentazione in accigio a
temperatura controllata.

Seconda fermentazione: (mefodo
Charmat) in autoclave per 6 mesi.

Di colore bianco cristallino con un per-
lage fino e di lunga durata, al naso
note minerali con sensazioni balsa-
miche fino al fieno maturo. Al palato
sefoso, ottimo bilanciamento tra aci-
dita e sapidita con una spiccata nota
vulcanica.

Provenienza: Montebello Vicentino
(V1), 250 m slm, suolo vulcanico.
Vinificazione: Vendemmia a fine
Agosto, fermentazione in accigio a
temperatura controllata.

Seconda fermentazione: (mefodo
Charmat) in autoclave per 6 mesi.

Di colore rosa brillante al naso sentori
di frutta rossa come ribes e ciliegia,
con una nota speziata data dai suoli
vulcanici. Al palato awvolgente e intri-
ganfe, otfima acidita e sapiditd che
conferisce eleganza e persistenza.



CORTE CAPITELLI

Montebello Vicentino (Vicenza)
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CAPITELLO
LER0.1 2018

Garganega 100%

CAPITELLO
LER0.1 2015

Garganega 100%

Provenienza: Montebello Vicentino (V1), 250 m slm, suolo vulcanico.

Vinificazione: Vendemmia a fine Settembre, fermentazione in accigio a temperatura con-
frollata con lieviti selezionati.

Affinamento: 6 mesi in accigio e almeno 6 mesi in bottiglia.

Di colore giallo paglierino brillante al naso spiccano fiori bianchi e gialli e note di mela verde.
Al palato un vino pieno e fresco, perfefta corrispondenza con il naso, spicca la sapidita del
suolo vulcanico.

2016

Decanter  o3/100

_

CAPITELDEORO CAPITELDEORO
2016 2018

Garganega 100% Garganega 100%

Provenienza: Montebello Vicentino (V1), 250 m slm, suolo vulcanico.

Vinificazione: Vendemmia a fine Ottobre, fermentazione in acciaio a temperatura controllata
con lieviti selezionati.

Affinamento: 6 mesi in acciaio e almeno 12 mesi in bottiglia.

Di colore giallo brillante con riflessi dorati, al naso esprime subito grande complessita con
note di tiglio e pesca bianca. Al palato & subito fresco, ma al tempo stesso cremoso con un
volume importante e notevoli componenti di salinita e mineralita.
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VENDITA AUTORIZZATA IN TUTTA ITALIA ESCLUSO LE PROVINCIE DI:

Brescia, Cremona, Verona, Vicenza

La famiglia Zanoni coltiva
la vite e produce vino in
Valpolicella dall'lnizio del
secolo, ed ora e Pietro a
dare continuita a questa
tradizione iniziando nel 1998
ad imbottigliare i vini ottenuti
unicamente dalle uve
prodotte in azienda. | vigneti
per circa 8 Ha sono tutti in
Valpolicella e suddivisi in 3
appezzamenti tra le colline a
nord di Verona nelle frazioni
di Avesa, Parona e Quinzano
dove in localita ZOVO nel

2006 e stata ultimata la
nuova sede aziendale. Le
viti sono allevate a spalliera
con i nuovi impianti a guyot
ad alta densita. In localita
Zovo la favorevole posizione
collinare ed il particolare
terreno ci consentono di
avere un'ottima uva da cui
ottenere i vini pit importanti.
Nella conduzione dei vigneti
viene attuata la lotta guidata
ed integrata, l'inerbimento
del terreno e la concimazione
organica.

Il rigoroso lavoro in vigna
e rivolto a contenere
la  produzione per vite
ed accompagnare  ogni
singolo grappolo a
perfetta maturazione. Nel
produrre unicamente i vini
della Valpolicella e posta
particolare  attenzione al
rispetto  dell'identita  del
territorio e delle sue uniche
uve, proponendo una
riconoscibile interpretazione
di questa ristretta zona della
denominazione.

i Ettari vitati:
== 8

i i i i i ggl&l&l&le prodotte:
/ Tipo di agricoltura:
Sostenibile

\@

Rock

VALPOLICELLA
SUPERIORE D.0.C.

Corvina 70%, Rondinella 30%

Provenienza: Quinzano, Avesa e Parona (VR) 220-
140-80 m slm

Vinificazione: Vendemmia inizio Ottobre, fermen-
tazione in acciaio a temperatura con’rrollum
Affinamento: barrique usate di rovere francese per
6/8 mesi e 6 mesi in bottiglia.

Di colore rosso rubino di buona intensitd, al naso
& ricco e variegato, vinoso e fruttato. Al pala’ro Si
rivela fresco e di buon corpo, sostenuto da un’e-
quilibrata acidita e rotondita dei tannini. Finale di
buona persistenza nel gusto e nelle note olfattive.

2015 2016 2013 2015
lalstall 907100 lalstall  93/100 Decanter 90/100
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Corvina 40%, Corvinone 40%,
Rondinella 20%

Provenienza: Quinzano, Avesa e Pa-
rona (VR) 220-140-80 m sm
Vinificazione: Vendemmia inizio Ot-
tobre, fermentazione in acciaio a tem-
peratura controllata.

Affinamento: in barrique usate di ro-
vere francese da 225 It per 12 mesi e
6 mesi in bottiglia.

Di colore rosso rubino profondo, al
naso & ricco e variegato con frutta
rossa molfo matura. A? palato si rivela
caldo, rotondo e corposo, equilibrata
aciditt e tannini awolgente, nel fi-
nale ritornano in modo netto le note
olfattive in una notevole persistenza
gustativa.

Corvina 80%, Rondinella 20%

Provenienza: Avesa (VR), 140 m slm

Vinificazione: Vendemmia terza settimana di
Settembre, fermentazione in acciaio a tempe-
ratura controllata con leggero appassimento di

parfe delle uve per circa 15/20 giorni.

Affinamento: in barrique usate di rovere
francese da 225 It per 18 mesi e 12 mesi in

hottiglia.

Di colore rosso rubino profondo con leggera
vena granata. Al naso & ricco e complesso,
caldo ed avvolgente dove si riconoscono note
fruttate di confettura e frutta rossa molto ma-
fura. Al palato si rivela caldo, rotondo e cor-

poso, ben sostenuto da un ethbra’ra acidita
da tannini fitti ed avwvolgenti.

e

VALPOLICELLA D.0.C.6

Corvinone 45%, Corvina 45%,
Rondinella 5%, Oseleta 5%

Provenienza: Quinzano (VR), 220 m sim
Vinificazione: Vendemmia terza seftimana
di Settembre, fermentazione in accigio a
femperatura controllata, appassimento per
100 giorni di tutta 'uva.

Affinamento: in barrique nuove ed usate di
rovere francese da 225 It per 24 mesi e 24
mesi in bottiglia.

Di colore rosso granato di notevole infensita
e profonditd, ol naso particolarmente com-
Flesso e caldo, fine ed elegante dove si svi-
uppano sopra’r’ruﬂo sensazioni di confettura
di frutta rossa riconduabili alla ciiegia ed
allamarena, con nette sensazioni subma-
fure; sullo sfondo note di tabacco ed erbe
aromatiche.

VALPOLICELLA D.0.C.6.

Corvinone 40%, Corvina 40%,
Rondinella 20%

Provenienza: Quinzano, Avesa e Parona
(VR) 220-140-80 m slm

Vinificazione: Vendemmia ferza settimana
di Settembre, fermentazione in accigio a
femperafura controllata, appassimento per
150 giorni di tutta 'uva.

Affinamento: in barrique usate di rovere
francese da 225 It per 12 mesi.

Di colore rosso granato con venature rubine
di buona intensitd, al naso & infenso con
note di uva sultanina accompagnata da fiori
secchi e cioccolato, con piacevoli sfumatu-
re di frutta disidratata come l'albicocca. Al
Eulu’ro ¢ dolce ma non stucchevole scorre
en bilanciato dalla base acidica e da tannini
morbidi.
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VENDITA ESCLUSIVA IN TUTTA ITALIA

T S
PUTZENHOF

PUtZSNHOf

Putzenhof & una delle piace-
voli rarita della produzione
vitivinicola italiana. Azienda
a conduzione familiare situa-
ta a sud di Bolzano, una perla
incastonata nell'Alto Adige.

La storia inizia nel lontano
1956, quando i nonni dell'at-
tuale gestore dell'impresa,
Roman Mottironi, decisero
di comprare un antico maso
arroccato su una collina e
addossato ai piedi di una pa-

ALTO ADIGE VALLE ISARCO D.0.C.

Kerner 100 %

rete porfirica. La strada d'ac-
cesso al podere era quasi
impraticabile, la casa cadeva
letteralmente a pezzi e i vi-
gneti trascurati.

In compenso la posizione,
con una vista mozzafiato
che spazia dal Burgraviato
fino alla Bassa Atesina e alle
montagne circostanti, le con-
dizioni climatiche e I'esposi-
zione dei filari erano ottime.
Per questo l'attivita riprende

SAUVIGNON
ALTO ADIGE DO,

Sauvignon 100 %

e le terre intorno al maso co-
minciano a rivivere. Poco piu
di cinque ettari di vigneti e
l'ettaro e mezzo di meleti.

Da sempre la produzione
vinicola € stata destinata a
coprire il proprio fabbisogno,
mentre dal 2009 e iniziato
l'imbottigliamento  di vino
DOC per la commercializza-
zione.

Le wuve vinificate arrivano

—% %llari vitati:

;i;i i ggtll]lg'llle prodotte:
Of Tipo di agricoltura:
Convenzionale

solo dai vigneti di proprieta,
situati a un‘altitudine che va-
ria dai 350 ai 600 metri sul
livello del mare. | vini prodot-
ti, grazie allo specifico terro-
ir, sono caratterizzati da una
buona mineralita, da un'otti-
ma sapidita e hanno un‘aci-
dita molto equilibrata.

L'Azienda produce sia vini
bianchi tra cui Sauvignon e
Kerner, sia vini rossi come
il Lagrein, il Merlot, il Pinot
Nero e il "Bozner Leiten”

BOZNER LEITEN
COLLIDI BOLZANO D.0..

Schiava 85%, 10% Lagrein e 5% Pinot Nero

(Colli di Bolzano) tipico vino
dellazona, un blend di Schia-
va, Pinot Nero e Lagrein, di
cui Putzenhof € I'unico pro-
duttore esistente. L'Azienda
agricola ha anche uno splen-
dido agriturismo immerso
nel verde.

PINOT NERO
ALTO ADIGE D0.C.

Pinot nero 100 %

Provenienza: Laives (BZ), 400 m slm,
suolo porfirico.

Vinificazione: Vendemmia a fine
Settembre, fermentazione in accigio a
temperatura controllata.
Affinamento: 6 mesi in acciaio a con-
tatto con i lieviti e 5 mesi in bottiglia.
Di colore %iallo paglierino, al naso si
presenta elegante e leggermente aro-
matico. Al palato & fresco, elegante e
di ottimo corpo.

Provenienza: Laives (BZ), 500 m slm,
suolo porfirico.

Vinificazione: Vendemmio o mett
Settembre, fermentazione in accigio a
temperatura controllata.
Affinamento: 6 mesi in acciio a con-
tatto con i lieviti e 6 mesi in bottiglia.
Dii colore giallo con riflessi verdognoli,
al naso & aromatico e varietale, con
sentori di ribes e ortica. Con I'evolu-
zione si riscontrano profumi che richia-
mano frutti TroFiculi‘ Al palato ha una
buona mineralita e una altrettanto
buona aciditt, & fresco e persistente.

Provenienza: Laives (BZ), 250 m slm,
suolo porfirico.

Vinificazione: Vendemmia o fine
Settembre, fermentazione in accigio a
temperatura controllata.
Affinamento: 12 mesi in botte e 4
mesi in bottiglia.

Di colore colore rosso rubino, chiaro e
brillante, ol naso & infenso e frutta-
to, ricorda profumi di amarena, frutti
di bosco e violetta. Al palato arrivg
in maniera rofonda ed equilibrata. E
leggermente sapido e ha una buona
persistenza con un delicato finale di
mandorla amara.

Provenienza: Laives (BZ), 500 m slm,
suolo porfirico.

Vinificazione: Vendemmio o metd
Settembre, fermentazione in accigio a
temperatura controllata.
Affinamento: 12 mesi in botte e 4
mesi in bottiglia.

Di colore rosso rubino, al naso ha note
olfattive che ricordano i frutti di bosco,
le viole e le spezie. Allassaggio & di
corpo. In fase retrogustativa & con-
fermata la speziatura percepita con il
naso. | tannini sono ancora importan-
i, ma nobili e ben promettenti.



PUTZENHOF

0751t

ALTO ADIGE D.0.C.

Lagrein 100 %

Provenienza: Laives (BZ), 350 m sim,
suolo porfirico.

Vinificazione: Vendemmia a inizio
Ottobre, fermentazione in accicio @
temperatura controllata.
Affinamento: 12 mesi in botte e 4
mesi in botfiglia.

Di colore rosso rubino tendente al
granato con l'invecchiamento, al naso
racchiude sentori floreali di violetta e
aromi fruttati di sottobosco, si percepi-
scono sfumature vanigliate. Ar palato
& gradevole e pieno con fannini sono
morbidi.

MERLOT

ALTO ADIGE D.0.C.

Merlot 100 %

Provenienza: Laives (BZ), 350 m slm,
suolo porfirico.

Vinificazione: Vendemmia a inizio
Ottobre, fermentazione in accicio o
temperatura controllata.
Affinamento: 12 mesi in botte e 12
mesi in botfiglia.

Di colore rosso granato illumina
I'ampio calice e lascia gia intuire la
ricchezza olfattiva, al naso l'intensitd
colpisce, sentori di ribes nero, frutti di
bosco su un lefto di spezie. Al palato
una splendida trama di tannino indica
la struttura generosa e il grande cor-
po. Lunghissimo in bocca.

0.12.1976.

! AT LOCAL STADIUM

GOOD MuSIC
& COLD BEER

65



66

VENDITA ESCLUSIVA IN TUTTA ITALIA

CATASTO No1/1

CATASTO N° 1/I

Il progetto Catasto I/, deriva
dall'intuizione di Roman che
vede nel loro vigneto piu alto,
situato a quasi 600 m sIm, un
valore speciale che meritava
un nome spiaciale: deriva in-
fatti dalla particella catastale
del comune di Laives, si trat-
ta del primo maso censito.

Ricerche storiche portano in-
fatti a individuare quella zona
come un antica via romana
che permetteva il collega-

O

e

Taatara

= e

mento tra Bolzano e Laives,
ma non solo, si trovano trac-
ce chiare del fatto che fosse
una stazione di posta, luogo
in cui i vecchi cavalieri roma-
ni potevano trovare ristoro
dai lunghi viaggi.

| vini sono un'‘omaggio all'a-
nima dell'Alto Adige: Tuatara
Riesling, Athanatos Bianco,
un blend di uve sotricamente
coltivate in Sud-Tirol e Atha-
natos Rosso, un tributo alle

O

Atheratos

uve a bacca rossa che hanno
reso I'Alto Adige famoso nel
mondo.

‘o

@ v
% gllari vitati:

;i;i i gcllltllliglie prodotte:
Of Tipo di agricoltura:
Biologica

Athanann

TURTARA RIESLING
ALTO ADIGE D0.C.

Riesling 100%

Provenienza: Laives (BZ), 600 m slm,
suolo porfirico.

Vinificazione: Vendemmia a Ottobre,
fermentazione in acciaio a temperatu-
ra controllata.

Affinamento: 6 mesi in acciaio a con-
tatto con i lieviti e 5 mesi in bottiglia.
Di colore giallo riflessi verdognoli, al
naso frutfato con note di pesca e albi-
cocche. Al palato fresco minerale e di
oftimo corpo.

ATHANATOS BIANCO
VIGNETI DELLE DOLOMITI .1

Sauvignon Blanc, Chardonnay,
Incrocio Manzoni, Riesling

Provenienza: Laives (BZ), 600 m slm, suolo
porfirico.

Vinificazione: Vendemmia a Ottobre, fermen-
tazione in acciaio a temperatura controllata.
Affinamento: 3 anni in acciaio a contatto con
i lieviti e 3 mesi in boftiglia.

Di colore giallo paglierino con vivaci riflessi
verdolini, al naso spiccano note di pesca, di
melone, e un accenno erbaceo di pomodoro,
messi in risalfo da sentori di chiodi di garo-
fano e una leggera speziatura. Al palato una
buonissima freschezza, un vino ricco di sentori
minerali per un sorso in continua evoluzione.
Ottima la struttura, molto lungo il finale.

ATHANATOS R0SS0
VIGNET) DELLE DOLOMITI &1

Merlot, Lagrein, Teroldego

Provenienza: Laives (BZ), 600 m sim,
suolo porfirico.

Vinificazione: Vendemmia a Ottobre,
fermentazione in acciaio a temperatu-
ra controllata con cappello sommerso
per e mesi, fermentazione malolattica
svolta.

Affinamento: 12 mesi n legno di
secondo passaggio e 18 mesi in bot-
figlia.

Di colore rosso rubino, al naso frutta
10Ss0 € un susseguirsi si spezie ed
erbe aromatiche, tipiche dei vitigni. Al
palato un tannino morbido e velFuta’ro,
notevole persistenza nel finale.

HAMMERSMITH
MONDAY 22nd JUN
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VENDITA AUTORIZZATA IN TUTTA ITALIA

ESCLUSO LE PROVINCE DI Bolzano

[ 1

Siamo a Caldaro dove, dal
1731, € documentata l'attivita
vitivinicola dell'azienda Peter
Solva & Sohne che ha visto
susseguirsi, nella gestione,
ininterrottamente ben dieci
generazioni familiari.

Di padre in figlio, continua-
mente impegnata nella pro-
duzione di vini di qualita, la
cantina Peter Solva & Sohne,
fino al 1960 si & soprattutto
dedicata alla produzione e

alla vendita del vino sfuso.
Solo dopo che ¢ stata istitu-
ita la denominazione di ori-
gine controllata, nel 1963, ha
iniziato a produrre e a vende-
re vino imbottigliato.

Attualmente l'azienda sta
orientando i suoi 12 ettari
vitati verso la strada dell'e-
quilibrio tra la coltivazione
dei vitigni autoctoni e quelli
internazionali. In cantina, la
linea e dettata dalla stessa

filosofia: accanto all'uso di
contenitori in acciaio e rove-
re, & stato introdotto, dal 1986,
anche l'uso della barrique to-
stata di rovere francese.

L'obiettivo finale € da sempre
stato, e rimane anche oggi,
quello di ottenere un vino
che possa rispecchiare pun-
tualmente territorio di prove-
nienza e annata.

Y

A Ettari vitati:
—=— 1

Bottiglie prodotte:
AéM  so000
/ Tipo di agricoltura:
Convenzionale
integrata

rerer | sonvh

WU R TRAMINE

-

GEWURZTRAMINER
ALTO ADIGE D.0.C.

Gewurztraminer 100%

Provenienza: Caldaro, e Termeno
(BZ), 550 m slm, suolo sabbioso, sas-
soni e limoso.

Vinificazione: Vendemmia a inizio
Settembre, fine Seftembre per I'uva
appassita, macerazione a freddo e fer-
mentazione a femperatura controllata.
Affinamento: sulfe fecce nobili fino
allimbottigliamento.

Di colore giallo paglierino fino all'oro,
al naso profumi intensi di fiori e chiodi
di garofano. Al palato spicca la fipicita
del?’oromutico, elegante e sapido.

‘Ilrnlﬂ:‘u'-l

FxOT BIANCD

-

PINOT BIANCO
ALTO ADIGE 16T

90% Pinot Bianco

+10% vecchi cloni di Pinot bianco

Provenienza: Olfreadige e Bassa
Tesina (BZ), suolo argilloso, sabbia e
terreno alluvionale.

Vinificazione: Vendemmia a inizio
Settembre, fermentazione in accidio a
temperatura controllata.
Affinamento: 5 mesi sulle fecce fini
fino allimbottigliamento.

Di colore giallo paglierino tenue, al
naso profumi di agrumi e di mela. Al
palato & sapido, secco, con aroma fre-
sco e leggero.

FETER FsOLVA

FINOT GRIGID

_

PINOT GRIGIO
ALTO ADIGE 6.1

Pinot grigio 100%

Provenienza:  Olfreadige, (Caldaro
(BZ), 450 m slm, suolo argilloso e
calcareo.

Vinificazione: Vendemmia a inizio
Settembre, fermentazione in accidio a
temperatura controllata.
Affinamento: 5 mesi sulle fecce fini
fino allimbottigliamento.

Di colore giallo dorato chiaro con ri-
flessi rosati, al naso profumi aromatici
di mela con leggeri sentori di frutta
tropicale. Al palatq sono confermati i
sentori aromatici. £ sostenuto da una
buona struttura fresca e acida.

FETER | SOLYA

PINOT NERD

_

A.A. PINOT NERO
ALTO ADIGE 6.1

Pinot nero 100%

Provenienza: Pochi (BZ), 550 m slm,
suolo argilloso e calcareo.
Vinificazione: Vendemmia a fine Set-
tembre, fermentazione a contatto con
le bucce per 14 giomi, seque fermen-
tazione malolattica

Affinamento: 12 mesi in botti grandi.
Di colore colore rosso rubino con ri-
flessi rosso granato, al naso & pulito,
fipico del vitigno con piacevoli note di
lamponi ¢ ciliegie. Al palato & rotondo,
pieno, speziato e persistente.

6/



