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Sidro di Mela 
Spumante Metodo Classico Brut 

 
 

DESCRIZIONE 
Per la creazione di questo spumante sono state utilizzate 
esclusivamente mele coltivate in azienda: Golden Delicious per 
l’85% e altre cultivar per il rimanente 15%. 
 
SCHEDA TECNICA 
Annata: 2018 
Gradazione: 8,5° 
Bottiglia: Champagnotta pesante 
Tappo: 30,5x48 in sughero microgranulato. 
Come è stato ottenuto: le fasi di elaborazione del sidro base 
sono le seguenti: macinatura delle mele (Golden Delicious per 
l’85% e altre cultivar per il rimanente 15%) con una trinciatrice 
elettrica a lame rotanti, pressatura della polpa con una 
idropressa in acciaio, ottenimento del succo di mela, attivazione 
della fermentazione alcolica.  
Nella primavera successiva viene fatta eseguire una seconda 
fermentazione in bottiglia (secondo il tradizionale metodo 
classico) a cui segue un affinamento sui lieviti di 12 mesi, la 
sboccatura e il dosaggio finale con 5 grammi/litro di zuccheri. 
Caratteristiche organolettiche: presenta una moderata 
gradazione alcolica, con un perlage molto fine e persistente, con 
profumi delicati di mela, di sostenuta freschezza.  
Temperatura di servizio: 6-8 °C. 
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Vallonghe Silver 
Franconia - Bergamasca IGP 

 
 

DESCRIZIONE 
Marco e Angelo Pecis hanno in comune gli antenati e l’amore 
per l’Imberghem. Dalla loro collaborazione nascono i vini 
Vallonghe: Marco cura con passione il vigneto di Foresto e 
Angelo ne trasforma sapientemente i frutti.  
Questo vino è ottenuto con una selezione di uve Franconia 
(Imberghem in dialetto bergamasco) ed è affinato per dodici 
mesi in barriques. Dal colore rosso rubino con riflessi violacei, si 
presenta con note di frutta rossa e spezie, dal carattere vinoso, 
fresco ed equilibrato al palato. Servito alla temperatura di 18 °C 
ben si accosta a piatti importanti di carne e formaggi a pasta 
dura. 
 
SCHEDA TECNICA 
Annata: 2018 
Gradazione: 14° 
Bottiglia: borgognotta 
Tappo: 24×44 in sughero microgranulato 
Come è stato ottenuto questo vino è ottenuto con una selezione 
di uve Franconia (Imberghem in dialetto bergamasco) ed è 
affinato per dodici mesi in barriques. 
Caratteristiche organolettiche: dal colore rosso rubino con 
riflessi violacei, si presenta con note di frutta rossa e spezie, dal 
carattere vinoso, fresco ed equilibrato al palato.  
Abbinamenti: servito alla temperatura di 18 °C ben si accosta a 
piatti importanti di carne e formaggi a pasta dura. 
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Argo  
Valcalepio Moscato Passito DOC 

 
 
DESCRIZIONE 
Ottenuto con uve Moscato di Scanzo con appassimento di circa 
quaranta giorni, pigiatura soffice e successiva lenta 
fermentazione e affinamento di due anni in barrique e acciaio. 
Dal colore rosso rubino carico con riflessi granati con il tempo; al 
naso presenta note di frutta rossa, spezie e vaniglia; buona 
dolcezza al palato, strutturato, persistente e morbido. Da 
abbinare alla pasticceria secca, cioccolato fondente, formaggi 
stagionati o erborinati, è un eccellente vino da meditazione. 
 
SCHEDA TECNICA 
Annata: 2014 
Gradazione: 15° 
Bottiglia: futura 0,50 l. 
Tappo: 26×45 in sughero 
Come è stato ottenuto: nasce da uve del vitigno autoctono 
Moscato di Scanzo, accuratamente selezionate in vigna e poste 
in appassimento per un periodo di quaranta giorni. La pigiatura è 
soffice con successiva lenta fermentazione e affinamento di due 
anni in botti di legno e acciaio. 
Caratteristiche organolettiche: colore rosso rubino carico con 
riflessi granati con il tempo; al naso presenta note di frutta 
rossa, spezie e vaniglia; buona dolcezza al palato, strutturato, 
persistente e morbido. 
Abbinamenti: eccellente vino da meditazione, può essere 
proposto in abbinamento con pasticceria secca, cioccolato 
fondente e con formaggi stagionati o erborinati. Si consiglia di 
servirlo ad una temperatura di 15° stappando la bottiglia 
qualche minuto prima. 
Etichetta: il nome del vino deriva dal gigante mitologico Argo dai 
cento occhi che furono posti da Giunone sulla coda del pavone. 
Nell’etichetta l’illustratrice Sarolta Szulyovsky ha voluto 
rappresentare l’eleganza di un pavone: questa meravigliosa 
creatura viene raffigurata con una foglia di vite in bocca e con la 
coda che si fonde con tralci, foglie e viticci. 
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Soffio del Misma  
Bergamasca IGP 

 
 
DESCRIZIONE 
Ottenuto con uve Merlot, Cabernet Sauvignon e Imberghem 
raccolte tardivamente con preventiva macerazione a freddo e 
fermentazione con le bucce per almeno venti giorni. Viene 
affinato per un anno in barriques di rovere francese e per un 
anno in bottiglia. Dal colore rosso rubino con riflessi che 
spaziano dal violaceo al granato; al naso note di spezie, di cacao, 
di ciliegia e di prugna; al palato presenta un’importante 
struttura, ricco di tannini, sapido con lunga persistenza. Da 
abbinare a piatti importanti di carne rossa o selvaggina, formaggi 
a lunga stagionatura. 
 
SCHEDA TECNICA 
Annata: 2013 
Gradazione: 15° 
Bottiglia: borgognotta 
Tappo: 24×50 in sughero 
Come è stato ottenuto: Ottenuto dall’assemblaggio di vini delle 
varietà Merlot, Cabernet Sauvignon e Imberghem raccolte 
tardivamente. Le uve sono raccolte separatamente e vinificate 
con preventiva macerazione a freddo e fermentazione con le 
bucce per almeno venti giorni. È invecchiato in piccole botti di 
legno di origine francese per almeno un anno. Dopo 
l’imbottigliamento si affina per almeno un anno in bottiglia. 
Caratteristiche organolettiche: Rosso rubino con riflessi che 
spaziano da violaceo (giovane) al granato (quando maturo); al 
naso si apre con note di spezie e cacao lasciando poi spazio alle 
note fruttate di ciliegia e prugna; al palato presenta 
un’importante struttura, ricco di tannini, sapido con lunga 
persistenza. 
Abbinamenti: Piatti importanti di carne rossa o selvaggina, 
formaggi a lunga stagionatura. Servire a 18-20° in grande ed 
ampio bicchiere. 
Etichetta: è raffigurato il profilo del Monte Misma 
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Imberghem 
Franconia Bergamasca IGP 

 
 

DESCRIZIONE 
Ottenuto con uve Franconia (Imberghem in dialetto 
bergamasco) con pigiatura soffice e fermentazione con 
temperatura controllata in botti di acciaio. Presenta colore rosso 
rubino vivace con riflessi tra il viola e il carminio; ha profumi 
molto freschi, di ciliegia e di fragola; al palato la tensione acida, 
sferzante e ben delineata, si contrappone alla dolcezza del 
frutto; buona la ricchezza di tannino, fresco e piacevole. Da 
abbinare a primi piatti (ravioli e casoncelli, con ripieno di carne), 
carni bianche, salumi della tradizione bergamasca. 
 
SCHEDA TECNICA 
Annata: 2019 
Gradazione: 13° 
Bottiglia: bordolese standard 
Tappo: 24×44 in sughero microgranulato 
Come è stato ottenuto: nasce da uve Franconia (Imberghem in 
dialetto bergamasco). La fermentazione avviene in botti di 
acciaio con controllo della temperatura; una macerazione non 
troppo prolungata consente di ottenere la giusta tonalità di 
colore. Il vino rimane fino alla primavera successiva alla 
vendemmia in botti di acciaio prima di essere imbottigliato e 
commercializzato. 
Caratteristiche organolettiche: vino di estrema piacevolezza; dal 
colore rosso rubino vivace con riflessi tra il viola e il carminio; ha 
profumi molto freschi, di ciliegia e (più lontani) di fragola, netti 
ed invitanti nella loro semplicità e schiettezza; al palato la 
tensione acida, sferzante e ben delineata, si contrappone alla 
dolcezza del frutto; buona la ricchezza di tannino, fresco e 
piacevole. 
Abbinamenti: piatti semplici, non troppo ricchi di sapore, primi 
piatti lombardi, ravioli e casoncelli, con ripieno di carne, salumi 
della tradizione bergamasca. Da consumare fresco, sui 12-14° a 
seconda della stagione. 
Etichetta: nell’etichetta l’illustratrice Sarolta Szulyovsky ha 
voluto rappresentare un giovane viticoltore con sguardo 
sognante mentre osserva attentamente un grappolo d’uva 
durante la vendemmia; dietro lui si intravede il profilo di 
Bergamo Alta. Il vino è dedicato a papà Carlo e alla terra 
bergamasca. 

  


