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Chianti Docg
Immortale come la Toscana, il Chianti Classico si erge a suprema 
icona del panorama enologico di questa terra e della sua cultura.

AREA DI PRODUZIONE: Chianti DOCG
UVAGGO: 90% Sangiovese, 5% Malvasia Nera, 5% Canaiolo
GRADAZIONE ALCOLICA: 13% Vol.
AFFINAMENTO: 9 mesi in vasche di cemento.
NOTE DEGUSTATIVE: Colore brillante che apre ad un naso fruttato, 
fragrante e pungente. Sul palato rivela note di amarena ed erbe 
aromatiche, che regalano un finale rinfrescante.
ABBINAMENTI: Compagno perfetto per zuppe a base di legumi, 
pasta, salumi, pollame e formaggi.
TEMPERATURA DI SERVIZIO: 18 °C

Dallo scrigno della tradizione, il prestigioso Chianti Riserva incanta i sensi 
col suo caldo abbraccio di more e ciliegie. Un trionfo di rara eleganza.

AREA DI PRODUZIONE: Chianti Riserva DOCG
UVAGGO: 95% Sangiovese, 5% Cabernet Sauvignon
GRADAZIONE ALCOLICA: 13% Vol.
AFFINAMENTO: 12 mesi in vasche di cemento.
NOTE DEGUSTATIVE: Il bouquet preciso ed elegante sprigiona intensi 
aromi di erbe aromatiche, sottobosco e spezie dolci. Al palato, non tarda a 
svelare la sua vigorosa struttura. Morbido e vellutato sul finale.
ABBINAMENTI: Esalta i tipici sapori della tradizione toscana, come carni 
arrosto e formaggi stagionati.
TEMPERATURA DI SERVIZIO: 18 °C

Chianti Riserva Docg
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Chianti Classico Docg
I vini di Poggioturrito evocano la commovente bellezza della Toscana, celebrando le sue terre antiche e il suo 
fascino immortale, sospeso tra un sorriso e un calice di Chianti Classico.

AREA DI PRODUZIONE: Chianti Classico DOCG
UVAGGO: 90% Sangiovese, 5% Colorino, 5% Canaiolo
GRADAZIONE ALCOLICA: 13% Vol.
AFFINAMENTO: 3 mesi in grandi botti di rovere e vasche di cemento.
NOTE DEGUSTATIVE: Avvolgente aroma di viola e frutti di bosco. Il sorso è pieno e bilanciato, sorretto da una 
superba struttura. La vellutata trama tannica accompagna verso un morbido finale di note fruttate.
ABBINAMENTI: Eccellente con arrosti, selvaggina e formaggi.
TEMPERATURA DI SERVIZIO: 18 °C

Chianti Classico Riserva Docg
Sublime e solenne, il Chianti Classico Riserva si erge come massimo interprete delle radici toscane. La sua grazia 
si esprime nei soavi aromi fruttati e nella superba trama tannica, incorniciata da una notevole struttura

AREA DI PRODUZIONE: Chianti Classico Riserva DOCG
UVAGGO: 90% Sangiovese, 5% Colorino, 5% Caberne Sauvignon
GRADAZIONE ALCOLICA: 14% Vol.
AFFINAMENTO: 50% in botte grande e 50% in barrique, per minimo 18 mesi.
NOTE DEGUSTATIVE: Sfoggia un sontuoso color rosso rubino; intensi aromi vinosi, dominati da sentori di frutti a 
bacca rossa. Il gusto armonico ed equilibrato accarezza il palato con la sua vena tannica.
ABBINAMENTI: Si sposa alla perfezione con carni rosse alla griglia, cacciagione e formaggi di media stagionatura.
TEMPERATURA DI SERVIZIO: 18 °C

Vin Santo del Chianti Doc
Vino da dessert tradizionale della Toscana, da uve Trebbiano e Malvasia appassite. Colore dorato e dolce con aromi di 
frutta secca, miele e noci. 

AREA DI PRODUZIONE: Vin Santo del Chianti DOC
UVAGGO: Trebbiano 80%, Malvasia 20%
GRADAZIONE ALCOLICA: 17% Vol.
AFFINAMENTO: Da uve lasciate appassire su stuoie tradizionali. A dicembre, le uve vengono pressate e il succo versato in botti 
"caratelli" di rovere dove subisce una lenta fermentazione e invecchiamento che si conclude in vasche di acciaio per quasi un anno.
NOTE DEGUSTATIVE: Il colore ambrato riflette sfumature di oro brunito e un intenso aroma di frutta secca e miele. Intensi e 
persistenti aromi fruttati, gusto rotondo, vellutato e dolce, arricchito da leggere note di frutta secca. Sentori di scorza d'arancia, 
albicocche disidratate, vaniglia e miele, con un finale lungo e appagante.
ABBINAMENTI: Vino da dessert, ideale con i cantuccini toscani.
TEMPERATURA DI SERVIZIO: 16 °C
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Vernaccia di San Gimignano Docg
La Vernaccia di San Gimignano traccia, nelle sue delicate geometrie, la storia dell’antico borgo medievale, 
ricordando con la sua maestosa eleganza le torri del celebre paese toscano.

AREA DI PRODUZIONE: San Gimignano
UVAGGO: 100% Vernaccia
GRADAZIONE ALCOLICA: 12,5% Vol.
AFFINAMENTO: Conservato in cantina a temperatura costante di 12 °C, dove viene stabilizzato nei locali di 
refrigerazione fino all’imbottigliamento.
NOTE DEGUSTATIVE: Esibisce un colore giallo oro tenue, che preannuncia gustose fragranze floreali di   
fiori bianchi. Il sorso scende fresco ed asciutto, spandendo un piacevole finale di mandorla.
ABBINAMENTI: Si sposa con i prelibati piatti della cucina di mare; crostacei, grigliate di pesce, ma   
anche carni bianche e primi piatti a base di verdure.
TEMPERATURA DI SERVIZIO: 8 - 10 °C

Morellino di Scansano Docg
La struggente bellezza della Maremma Toscana, dove le brezze marine ingentiliscono col loro soffio le foglie, 
è il palcoscenico su cui sorge il sublime Morellino di Scansano.

AREA DI PRODUZIONE: Morellino di Scansano DOCG
UVAGGO: 90% Sangiovese, 5% Merlot, 5% Cabernet Sauvignon
GRADAZIONE ALCOLICA: 13,5% Vol.
AFFINAMENTO: 4 mesi in acciaio, seguito da 3 mesi in bottiglia.
NOTE DEGUSTATIVE: Prezioso bouquet in cui le armonie fruttate danzano assieme a sfumature di 
mammola e ciliegia. Al palato concede un abbraccio caldo e leggermente tannico.
ABBINAMENTI: Perfetto con formaggi stagionati e carni rosse stufate.
TEMPERATURA DI SERVIZIO: 16 - 18 °C

Vermentino Toscana Igt
Il Vermentino racconta l’animo libero e gioviale della Toscana, rievocando, col suo tocco marino, il leggero 
sciabordio delle onde lungo la costa.

AREA DI PRODUZIONE: Toscana IGT
UVAGGO: 100% Vermentino
GRADAZIONE ALCOLICA: 12.5% Vol.
NOTE DEGUSTATIVE: Le sue poetiche fragranze floreali si intrecciano con l’incanto balsamico delle erbe 
fresche. Il palato si lascia sedurre dal meraviglioso abbraccio di agrumi, anice e zenzero; mentre sullo 
sfondo si agitano le preziose reminiscenze marine.
ABBINAMENTI: Perfetto con pesce alla griglia, calamari fritti, zuppe di pesce.
TEMPERATURA DI SERVIZIO: 12 °C

CONTI DI POGGIOTURRITO
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Alma Rosso Toscana Igt
Le precise armonie di questo vino raccontano il suolo generoso della Toscana, che dona ai nostri viticoltori un frutto 
di rara bontà.

AREA DI PRODUZIONE: Toscana IGT
UVAGGO: 70% Sangiovese 30% Merlot
GRADAZIONE ALCOLICA: 13% Vol.
AFFINAMENTO: 6 mesi in vasche di cemento
NOTE DEGUSTATIVE: L’intrigante color rosso rubino anticipa le squisite melodie fruttate, intrecciate a note di 
ribes rosso e prugna. La buona trama tannica si lega all’ottimo bilanciamento, offrendo un vino di ottima struttura.
ABBINAMENTI: Imperdibile con gustosi primi piatti e carni alla griglia.
TEMPERATURA DI SERVIZIO: 16 °C

Alma Bianco Toscana Igt
Delicata espressione delle colline toscane, questo vino racconta l’intimo connubio tra la mano dell’uomo e 
l’opera antica della natura.

AREA DI PRODUZIONE: Toscana IGT
UVAGGO: 90% Trebbiano Toscano, 10% Malvasia del Chianti
GRADAZIONE ALCOLICA: 12,5% Vol.
AFFINAMENTO: Conservato in cantina a temperatura costante di 12 °C, dove viene stabilizzato nei locali di 
refrigerazione fino all’imbottigliamento.
NOTE DEGUSTATIVE: Morbido color giallo paglierino, impreziosito da riflessi verdognoli. Il bouquet fresco e 
profumato dona vivaci rintocchi floreali, che aprono la strada ad un sorso estremamente piacevole e bilanciato.
ABBINAMENTI: Ideale per stuzzichini, insalate di mare e tipici piatti della tradizione toscana.
TEMPERATURA DI SERVIZIO: 12 °C

Vino Liquoroso Il Santo
SUOLO: Trebbiamo, malvasia, catarratto e altre uve a bacca bianca e  rossa
FERMENTAZIONE: Mosto in fermentazione addizionato con alcool da vino
COLORE: Caratteristico dorato con riflessi ambrati carichi
PROFUMO: Intenso e persistente con sentori di mandorla, nocciola e cacao
GUSTO: In bocca il vino si presenta caldo e velluatato, con orizzonte di senzazioni dolci ben amalgamate che lo 
rendono equilibrato e non stucchevole alla beva. Dorato di buona persistenza gustativa
ABBINAMENTI: Pasticceria secca e cioccolata fondente
TEMPERATURA DI SERVIZIO: 10-12°C

CONTI DI POGGIOTURRITO
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PODERE LE SCUDERIE SORRAIA

Sorraia Bolgheri Rosso Doc
Sorraia è un vino moderno che esprime l’equilibrio e la piacevolezza unici che solo il territorio di Bolgheri sa trasmettere al vino. 
Un perfetto compagno per i saporiti piatti della tradizione, ottimo come vino da compagnia.
UVE: Cabernet Sauvignon - Merlot - Syrah
UBICAZIONE: Bolgheri, Sud - Sud Ovest
ANNO IMPIANTO: 2002 - 2013
TIPOLOGIA SUOLO: Suoli argillosi con presenza di scheletro
SISTEMA DI ALLEVAMENTO: cordone speronato monolaterale
DENSITÀ D’IMPIANTO: 5600 piante/ha con resa per ettaro non superiore a 80 q.li/ha
FERMENTAZIONE: in vasche di acciaio inox con temperatura controllata di 20°C per 20 giorni condotta con lieviti indigeni presenti naturalmente 
sulle uve, fermentazione malolattica spontanea nel corso dell’affinamento
AFFINAMENTO: in botte di legno e 6 mesi in bottiglia. Questo vino è imbottigliato senza essere filtrato o trattato per la chiarifica al 
fine di preservarne l’integrità
NOTE DI DEGUSTAZIONE: Frutta rossa, vaniglia e spezie rendono lo spettro aromatico molto intrigante. Il tannino levigato e setoso 
contribuisce con un tocco di acidità a rendere il Sorraia un vino intenso, ricco e allo stesso tempo inaspettatamente facile da bere
ABBINAMENTI: Ottimo come aperitivo, tagliere di affettati, ragù di carne, carni rosse alla griglia
TEMPERATURA DI SERVIZIO: 16 - 18 °C

Sorraia Bolgheri Superiore Doc
Il Sorraia esprime l’ eleganza del Cabernet Sauvignon con le condizioni di coltivazione uniche di Bolgheri. Le uve provengono da 
cinque diversi vigneti per esprimere tutto il potenziale dei nostri terroir sulla via Bolgherese, nella zona delle Ferruggini e delle 
Sondraie, dove le diverse combinazioni fra suolo e vitigno creano un risultato finale unico
UVE: Cabernet Sauvignon - Cabernet Franc
UBICAZIONE: Bolgheri, Sud - Sud Ovest
ANNO IMPIANTO: 2002 - 2011
TIPOLOGIA SUOLO: argillosi con presenza di scheletro
SISTEMA DI ALLEVAMENTO: cordone speronato monolaterale
DENSITÀ D’IMPIANTO: 5600 piante/ha con resa per ettaro non superiore a 70 q.li/ ha
FERMENTAZIONE: in vasche di acciaio inox con temperatura controllata di 20°C per 25 giorni condotta con lieviti indigeni presenti 
naturalmente sulle uve, fermentazione malolattica spontanea nel corso dell’affinamento
AFFINAMENTO: in barriques e 6 mesi in bottiglia. Questo vino è imbottigliato senza essere filtrato o trattato per la chiarifica al fine di 
preservarne l’integrità
NOTE DI DEGUSTAZIONE: Al colore si presenta rosso inteso e profondo. Al naso spiccano le note di frutta matura, caffè e tartufo. Leggere 
note animali fanno da contorno ad una bocca concentrata e ricca tipica dei grandi Cabernet. Fondamentale è l’ affinamento per lunghi anni 
in bottiglia durante i quali il vino acquisisce l’eleganza e la definizione tipica dei grandi vini rossi di Bolgheri
ABBINAMENTI: Carne rossa, cacciagione, piccione
TEMPERATURA DI SERVIZIO: 18 - 20 °C

Sorraia Bolgheri Vermentino Doc
Il terroir di Bolgheri riflette la sua eleganza anche nei vini bianchi. Il Sorraia Vermentino, più di tutti, trova nei nostri vigneti condizioni 
perfette per la sua coltivazione: sole, brezze marine e suolo ricco di minerali
UVE: Vermentino
UBICAZIONE: Bolgheri Ferruggini e Sondraie Esposizione: Est - Ovest
ANNO IMPIANTO: 2007 - 2013
TIPOLOGIA SUOLO: Suoli sabbiosi - argillosi con presenza di scheletro
SISTEMA DI ALLEVAMENTO: controspalliera con potatura a cordone speronato monolaterale e guyot
DENSITÀ D’IMPIANTO: 5.600 piante/ha
RESA UVE PER ETTARO: non superiore a 90 q.li/ ha
FERMENTAZIONE: in vasche di acciaio inox con temperatura controllata di 15°C per 15 giorni.
AFFINAMENTO: in vasche d’acciaio inox con sosta prolungata sui lieviti di fermentazione
NOTE DI DEGUSTAZIONE: al naso presenta un insieme complesso e non invadente di aromi: fiori di acacia, frutta a polpa bianca, gentili 
note di pepe bianco. In bocca è elegante, morbido e leggermente strutturato. Sul finale è persistente e sapido, concludendo l’assaggio 
con una sensazione di freschezza ed equilibrio
ABBINAMENTI: Aperitivo, piatti a base di pesce, pizza, fritture.
TEMPERATURA DI SERVIZIO: 12 °C
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Prosecco Doc Treviso Extra Dry
TIPOLOGIA: Vino spumante di qualità del tipo aromatico Extra dry
REGIONE E DENOMINAZIONE: Veneto - Prosecco Doc Treviso
UVE: Glera
PRESA DI SPUMA: Metodo Charmat
GRADAZIONE ALCOLICA: 11% vol.
ZUCCHERI: 16 g/l
TEMPERATURA DI SERVIZIO: 6-8° C

Valdobbiadene Prosecco Superiore Docg Extra Dry
TIPOLOGIA: Vino spumante di qualità del tipo aromatico Extra dry
REGIONE E DENOMINAZIONE: Veneto - Valdobbiadene prosecco superior Docg
UVE: 100% Glera 
PRESA DI SPUMA: Metodo Charmat
GRADAZIONE ALCOLICA: 11% vol.
ZUCCHERI: 16 g/l
TEMPERATURA DI SERVIZIO: 6-8° C

TENIMENTI DELLA SIGNORIA
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Vino Spumante Brut
UVAGGIO: Uve bianche provenienti dalla regione Veneto
COLORE: Paglierino chiaro con riflessi verdolini
PROFUMO: Delicato, fragrante, fresco e fruttato
GUSTO: Armonico ed estremamente equilibrato, di giusta acidità
PERLAGE: Persistente
ABBINAMENTI GASTRONOMICI: Insuperabile come aperitivo e per 
accompagnare tutto il pasto; ottimo con semplici spuntini e per base 
per cocktails e long drinks 
TEMPERATURA DI SERVIZIO: 8-10° C

Vino Spumante Dolce
UVAGGIO: Uve bianche aromatiche
COLORE: Giallo paglierino
PROFUMO: Sentori di mandorlo in fiore e frutti maturi
GUSTO: Dolce, armonico, fruttato
PERLAGE: Fine e continuo
ABBINAMENTI GASTRONOMICI: Ideale per un dolce casalingo o di 
pasticceria; da provare con una torta margherita o una torta al limone
TEMPERATURA DI SERVIZIO: 8-10° C

Moscato d’Asti Docg
VITIGNO: 100 % Moscato Bianco
COLORE: Giallo paglierino brillante con riflessi dorati
SPUMA: Persistente e fine
PROFUMO: Intenso e delicato, un misto di essenze aromatiche 
(aroma muschiato proprio dell’uva Moscato Bianco), fruttate 
(pesca gialla e albicocca), e floreali (sentori di fiori d’arancio, di 
glicine e di tiglio)
SAPORE: Dolce, morbido, fresco, aromatico e leggermente 
effervescente
ABBINAMENTI: Vino che si accompagna molto bene con dolci di 
pasticceria fresca e secca, dolci da forno, dolci farciti con crema 
pasticcera, dolci natalizi e pasquali, gelati e dessert di frutta 
fresca. Questo vino è anche un’ottima base per preparare 
long-drinks o aperitivi
BICCHIERE CONSIGLIATO: Coppa
INVECCHIAMENTO: Solitamente si consuma giovane data la sua 
spiccata aromaticità
CONSERVAZIONE: In fresche cantine interrate o in ambienti con 
temperature basse e costanti
GRADAZIONE ALCOLICA: 5,5% VOL
TEMPERATURA DI SERVIZIO: 8 - 10 ° C

Asti Spumante Docg
VITIGNO: 100 % Moscato Bianco
COLORE: Giallo paglierino tendente ad un dorato tenue, brillante
PERLAGE: Persistente, a grana fine e inesauribile
SPUMA: Allegra, viva e uniforme
PROFUMO: Molto spiccato ma allo stesso tempo delicato, pieno e 
composito. Ricorda l’aroma muschiato tipico dell’uva Moscato Bianco, 
il profumo dei fiori di acacia e dei fiori di bergamotto, e il buon odore 
della frutta d’estate e del limone
SAPORE: Dolce, equilibrato, aromatico e delicato
ABBINAMENTI: Perfetto per i brindisi, si abbina perfettamente con 
tutti i tipi di dolci. Ottimo da gustare come aperitivo. Viene utilizzato 
anche per preparare numerosi cocktails e long-drinks
BICCHIERE CONSIGLIATO: Coppe da spumanti
INVECCHIAMENTO: Solitamente si consuma giovane data la sua 
spiccata aromaticità
CONSERVAZIONE: In fresche cantine interrate o in ambienti con 
temperature basse e costanti 
GRADAZIONE ALCOLICA: 7,5 % VOL
TEMPERATURA DI SERVIZIO: 6 - 8 ° C
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Spumante Millesimato Extra Dry Garbo
UVAGGIO: Uve bianche 
COLORE: Giallo paglierino
PROFUMO: Molto elegante con sentori di pera e fiori
GUSTO: Fresco con buon equilibrio e acidità
PERLAGE: Fine e continuo
ABBINAMENTI GASTRONOMICI: Ottimo come aperitivo o come base per 
cocktail e long drinks
TEMPERATURA DI SERVIZIO: 8-10° C

Prosecco Doc Extra Dry Garbo
UVAGGIO: Glera 
COLORE: Paglierino tenue con spuma esuberante
PROFUMO: Giustamente aromatico, caratteristico con delicati 
sentori di pera e pesca
GUSTO: Perfetto equilibrio di dolcezza e freschezza di grande 
bevibilità
PERLAGE: Giustamente aromatico, caratteristico con delicati 
sentori di pera e pesca
ABBINAMENTI GASTRONOMICI: l’aperitivo perfetto, che 
accompagna benissimo anche il resto del pasto
TEMPERATURA DI SERVIZIO: 6-8° C

TENIMENTI DELLA SIGNORIA
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Grappa Riserva Invecchiata 100 cl
TIPO: Grappa invecchiata
AREA DI CULTURA: Veneto
TIPO DI VINACCE: Uve di Chardonnay, Cabernet, Merlot e Moscato
COLORE: Ambrato
CARATTERISTICHE: Distillazione continua in alambicchi di rame, invecchiato 12 
mesi in botte di rovere di Slavonia. Profumo delicato, armonico con sentori di legno. 
Sapore morbido, armonico e speziato con un retrogusto persistente e delicato
RACCOMANDAZIONI: Per apprezzare totalmente la pienezza e la carica aromatica, 
si consiglia di degustarla nella sua purezza 
TEMPERATURA DI SERVIZIO: 18-20° C

TIPO: Grappa Bianca
AREA DI CULTURA: Nord Italia
TIPO DI VINACCE: Uve miste
COLORE: Cristallino
CARATTERISTICHE: Grappa di pura vinaccia, profumo spiccato, netto, 
persistente ed un sapore morbido, delicato e raffinato al palato
RACCOMANDAZIONI: Per apprezzare totalmente la pienezza, si consiglia di 
degustarla nella sua purezza; ottima anche per correzione del caffè
TEMPERATURA DI SERVIZIO: 10-12° C

Grappa Bianca 100 cl 
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Grappa Bianca Venti1 4 70 cl
TIPO: Grappa Bianca Vinacce
REGIONE: Nord Italia
TIPO DI VINACCE: miste principalmente da uve a bacca bianca
GRADO ALCOLICO: 40% vol.
COLORE: Cristallino
DISTILLAZIONE: Discontinua in caldaiette di rame
PROFUMO: Suadente, fruttato, con note floreali
SAPORE: Morbido e armonico
RETROGUSTO: Persistente e delicato
TEMPERATURA DI SERVIZIO: 12-14°C

TIPO: Grappa Riserva
REGIONE: Nord Italia
TIPO DI VINACCE: miste principalmente da uve a bacca rossa
GRADO ALCOLICO: 40% vol.
COLORE: ambrato intenso con riflessi dorati
DISTILLAZIONE: Continua in alambicchi di rame
INVECCHIAMENTO: Non meno di 20 mesi in botti di rovere di Slavonia
PROFUMO: Piacevolmente deciso, fruttato, con note agrumate
SAPORE: Vellutato, armonico e delicato con sentori di frutta rossa
RETROGUSTO: Persistente e delicato con note speziate
TEMPERATURA DI SERVIZIO: 18-20°C

Grappa Riserva 1.79 70 cl
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Grappa di Moscato 70 cl 
TIPO: Grappa di Monovitigno
AREA DI CULTURA: Veneto
TIPO DI VINACCE: Moscato 
COLORE: Cristallino
CARATTERISTICHE: Grappa giovane di pura vinaccia di monovitigno; colore 
cristallino e profumo particolarmente intenso, vinoso e persistente. Gusto molto 
chiaro, piacevolmente armonico con le sfumature dei toni tipiche  dell’uva di 
provenienza
TEMPERATURA DI SERVIZIO: 12-14° C 

TIPO: Grappa di Monovitigno
AREA DI CULTURA: Veneto
TIPO DI VINACCE: Chardonnay
COLORE: Cristallino
CARATTERISTICHE: Grappa giovane di pura vinaccia di monovitigno; profumo 
particolarmente intenso e persistente che richiama in modo inequivocabile la 
propria origine; piacevole ed inconfondibile carica aromatica 
TEMPERATURA DI SERVIZIO: 12-14° C

Grappa di Chardonnay 70 cl 
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Grappa di Moscato Invecchiata 70 cl 
TIPO: Grappa di Monovitigno Aromatico
AREA DI CULTURA: Veneto e Piemonte
TIPO DI VINACCE: Uve di Moscato Rosa e Giallo
COLORE: Ambrato con riflessi dorati
CARATTERISTICHE: Distillazione discontinua in caldaiette di rame, invecchiato non meno di 8 mesi 
in barrique. Profumo intenso, caratteristico e persistente. Sapore morbido, dolce e vellutato, con 
sentori tipici dell’uva d’origine. Retrogusto coinvolgente e persistente con sentori di tannino gentile
TEMPERATURA DI SERVIZIO: 18-20° C

TIPO: Grappa di Monovitigno
AREA DI CULTURA: Veneto
TIPO DI VINACCE: Amarone
COLORE: Paglierino
CARATTERISTICHE: Ottenuta da vinacce da “Uvaggio Amarone”; il sistema di vinificazione in rosso, la 
distillazione discontinua ed il successivo affinamento in barrique conferiscono a questa grappa una 
caratteristica inconfondibile con spiccate note di frutta fresca matura, spezie e tabacco bianco; 
profumo intenso, persistente; sapore morbido e persistente
RACCOMANDAZIONI: Per apprezzare totalmente la pienezza e la carica aromatica, si consiglia di 
degustarla nella sua purezza
TEMPERATURA DI SERVIZIO: 18-20° C

Grappa di Amarone Invecchiata 70 cl 
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SPIRITS C.B.F.
SPIRITS C.B.F.Gin Extremis 100 cl, Vodka White Rebels 100 cl, Rum Menaito Bianco 100 cl,

Rum Menaito Scuro 100 cl, Limoncello di Sorrento Igt Baia dell'Angelo 70 cl e 100 cl



LE PERLE DEL CONSORZIO

SPIRITS C.B.F.

SPIRITS C.B.F.
SPIRITS C.B.F.

Vodka White Rebels 100 cl: Pesca, Fragola, Melone, Menta



LE PERLE DEL CONSORZIO

SERGE MATHIEU

CHAMPAGNE 

CHAMPAGNE SERGE MATHIEU

Cuvée Tradition Blanc de Noirs
ASSEMBLAGGIO: 100% pinot nero
INVECCHIAMENTO: 4 anni in cantina su fecce
DEGUSTAZIONE: È un Blanc de Noirs (100% Pinot Nero). Incarna a   
meraviglia le qualità di fruttato, di pienezza, di eleganza con una 
struttura al contempo morbida e fresca
ABBINAMENTI GASTRONOMICI: Piatti leggermente saporiti o in salsa; 
ottimo anche come aperitivo
TEMPERATURA DI SERVIZIO: 8-10° C

Cuvée Extra Brut Blanc de Noirs
ASSEMBLAGGIO: 100% pinot nero
INVECCHIAMENTO: 4 anni in cantina su fecce
DEGUSTAZIONE: Profondamente fruttato, su note dominanti di frutti a 
pasta gialla; maturo, rotondo e saporito, pieno di freschezza e fruttato
ABBINAMENTI GASTRONOMICI: Piatti leggermente saporiti o in salsa; 
ottimo anche come aperitivo
TEMPERATURA DI SERVIZIO: 8-10° C

Cuvée Prestige
ASSEMBLAGGIO: 70% pinot nero, 30% chardonnay
INVECCHIAMENTO: 4 anni in cantina su fecce
DEGUSTAZIONE: Profumo complesso e fine che mescola frutti secchi, 
frutti esotici e note floreali; gusto ampio e vivace intorno a un fruttato 
ben definito
ABBINAMENTI GASTRONOMICI: Ottimo come aperitivo ma si 
accompagna benissimo a pesci fini e pollame
TEMPERATURA DI SERVIZIO: 8-10°C



LE PERLE DEL CONSORZIO

SERGE MATHIEU

CHAMPAGNE Cuvée Rosé
ASSEMBLAGGIO: 100% pinot nero, di cui 15% di vino rosso di Champagne
INVECCHIAMENTO: 30 mesi in cantina su fecce
DEGUSTAZIONE: Profumo franco e croccante intorno a sapori di fragole fresche e di 
granata; al gusto i piccoli frutti di bosco si esprimono attraverso una struttura vivace; 
vino croccante, completamente bilanciato che sul finale prende una tonalità vinosa
ABBINAMENTI GASTRONOMICI: Champagne goloso e fruttato, ideale per l’aperitivo o 
da provare su carni rosa come il vitello
NOTA BENE: Lo Champagne ha un abbina-mento nel cibo totale, escluso i dolci
TEMPERATURA DI SERVIZIO: 10-14° C

Cuvée Select Tête de Cuvée
Selezione dei migliori lotti di uve ottenuti nelle parcelle meglio esposte

ASSEMBLAGGIO: 50% pinot nero, 50% chardonnay
INVECCHIAMENTO: Da 4 a 5 anni in cantina su fecce
DEGUSTAZIONE: Bouquet delicato di frutti secchi, pane tostato e agrumi ben maturi; 
consistenza delicata, l’insieme è vibrante e profondo lasciando una sensazione rilevata 
e pura alla fine
ABBINAMENTI GASTRONOMICI: Champagne delicato, pieno di finezza che può essere 
degustato solo o accompagnato da pesce delicato
TEMPERATURA DI SERVIZIO: 8-12° C, secondo gli abbinamenti

Cuvée Millésimé
ASSEMBLAGGIO: 70% pinot nero, 30% chardonnay
INVECCHIAMENTO: 5 anni in cantina su fecce
DEGUSTAZIONE: Profumo di vino che ha raggiunto la maturità, del bouquet potente e 
vinoso; gusto corposo e complesso di lunga durata
ABBINAMENTI GASTRONOMICI: Champagne da tutto pasto particolarmente adatto a 
carni bianche, grigliate o in salsa; alleanza sorprendente anche con formaggi affinati
TEMPERATURA DI SERVIZIO: 10-12° C

CHAMPAGNE SERGE MATHIEU



SALUTI
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