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CHI SIAMO
Arkè è la selezione e la distribuzione di vini naturali della famiglia 
Maule.

Angiolino è stato uno dei pionieri del movimento dei vini naturali 
in Italia, tra i fondatori prima di Vini Veri, poi dell’associazione 
VinNatur.

Vignaiolo in Gambellara, con la sua Garganega integralista e senza 
compromessi ha fatto discutere sin dai primi anni Novanta per il 
suo rigore morale ed operativo, per i suoi vini ostinati e ribelli, 
per la critica al mondo dei vini convenzionali, frutto più della 
chimica che del lavoro e della passione in vigna.
I suoi figli Francesco, Alessandro, Giacomo e Tommaso lo hanno 
seguito, sopportato e supportato, in modi e forme diverse; oggi 
ognuno in famiglia dà il suo contributo e tutte le nuove attività 
vengono discusse e decise assieme.

Da qualche anno Francesco ed Erica si occupano della parte 
commerciale e di rappresentanza, anche all’estero.

L’idea di Arkè è nata per proporre a ristoranti, enoteche e bar 
una serie di vini fatti con la nostra stessa filosofia, da vignaioli 
che consideriamo amici, prima che fornitori.
Prodotti da una viticoltura naturale e all’avanguardia, che non usa 
pesticidi di sintesi o insetticidi, e che mira, con il supporto della 
ricerca scientifica, a ridurre al minimo anche l’uso di rame e zolfo.
Fermentazioni spontanee senza correzioni o chiarifiche, per vini 
genuini e territoriali, imbottigliati senza filtrazioni e con il minor 
quantitativo possibile o nullo di solfiti.

In molti oggi parlano di bio o di ecosostenibile, in pochi fanno 
davvero vini di qualità senza correggere, aggiungendo o togliendo 
qualcosa in cantina.
La nostra è una selezione rigorosa di vini che siano davvero naturali 
e di territorio, ma che aspirino anche ad una pulizia e profondità 
non comuni.

FILOSOFIA
Arkè è un termine greco che significa principio. 
Fu introdotto dai primi filosofi greci che tentarono di distaccarsi 
dai poeti e dai profeti che fino a quel momento avevano spiegato 
il mondo e le esigenze umane con il mito. La loro ricerca si è 
concentrata subito sul mondo, in maniera oggettiva, vedendo 
l’uomo semplicemente come un elemento della natura, non più 
il centro di un problema specifico.

Ricercavano l’unicità che fa della natura un mondo, al di là 
delle sue molteplici apparenze e mutamenti: l’unica sostanza 
primordiale che costituisce il suo essere, l’unica legge che ne 
spiega il divenire. Essa è principio (arkè) di tutte le cose non solo 
perchè ne può spiegare l’origine (l’inizio), ma anche e soprattutto 
perchè può spiegare e ricondurre all’unità quella molteplicità 
e mutevolezza che appare ad una prima osservazione del mondo.

La natura non è immobile, ma attiva e dinamica: è principio di 
azione e al contempo materiale di tutto ciò che esiste, nasce e 
muore. Queste teorie si possono riconoscere come un fondamento 
della filosofia di Rudolf Steiner e del concetto di agricoltura 
biodinamica, di Fukoka, fondatore dell’agricoltura naturale o 
del non-fare, che ribadiva l’importanza del valore dell’osservazione 
per decidere quando, come e se agire.
Principi e conoscenze che l’agricoltore antico possedeva e 
praticava quotidianamente, ma che sono state sostituite da un 
approccio industriale all’agricoltura a partire dagli anni Quaranta 
e Cinquanta del secolo scorso.

Steiner negli anni Trenta e Fukoka qualche anno dopo, partendo 
da concetti base delle scienze agronomiche, già vedevano gli 
squilibri e i danni che un’agricoltura interventista poteva dare 
e ricercarono metodi alternativi che escludessero fertilizzanti, 
diserbi, arature, insetticidi o fungicidi.

Concetti non nuovi insomma, ma per i quali ancora molta strada 
c’è da percorrere, l’unica percorribile in questo pianeta da 
salvaguardare; la conversione è possibile ma non bisogna stancarsi 
di rinnovarla e ricercare metodi sostenibili, perché è un processo 
che non smette mai, così come i cicli della Natura.





GLI AMICI 
DI ARKè
ARKè’S
FRIENDS



In musica esistono gli “armonici naturali” di un suono che 
vengono prodotti da qualsiasi corpo vibrante e che sono 
fondamentali per determinare il timbro di uno strumento 
musicale, sia esso appartenente alla famiglia degli ottoni o a 
quella degli archi. Gli armonici naturali non puoi controllarli 
o forzarli ad essere quello che non sono, non puoi 
aggiungere o togliere a piacimento toni e semitoni, non puoi 
tagliare, allungare o accorciare il loro tempo. Gli armonici 
naturali rimangono tali solo se sei in grado innanzitutto di 
percepirli, di comprenderne le caratteristiche, di accettarne 
i pregi e i difetti come gli intervalli calanti, e di “sfruttarli” 
piegando le tue esigenze alle loro. 
Il vino naturale è la trasposizione biologica che più si 
avvicina a questo concetto. I vitigni vanno compresi, 
conosciuti nelle loro peculiarità più recondite, le mani 
dei vignaioli devono essere l’accompagnamento silenzioso 
che sostiene, senza imporsi, lo svolgimento naturale 
del percorso dal frutto al bicchiere. Niente mistificazioni 
“digitali”, nessun abbellimento ruffiano e ammiccante, 
assenza totale di forzature moderne al prodotto. 
Solo rispetto, conoscenza e grande capacità di adattare le 
esigenze dell’uomo a quelle della vigna. 
La Biancara di Angiolino Maule e le cantine scelte e 
distribuite da Arkè, hanno capito e volontariamente deciso 
di intraprendere questo percorso. Una strada tutt’altro 
che facile, priva di logiche meramente pop e commerciali. 
Gli ‘artisti’ del vino naturale hanno personalità ricche 
di sfumature vintage dai tratti fortemente folk e insieme 
formano un’orchestra di cui, onestamente, non si puó 
più fare a meno. 
Una jam session di vignaioli affiatati e in libertà che segue 
le evoluzioni, i respiri e lo scandire del tempo di un unico 
direttore d’orchestra: nostra signora madre terra.

Vino
naturale

in musica 
di Roy Paci

musicista



Vino
naturale

di Andrea Scanzi
giornalista e scrittore

Ho scoperto i “vini naturali” nel 2007, durante la stesura 
di Elogio dell’invecchiamento, probabilmente il primo libro 
italiano - destinato a un vasto pubblico - che parlava di una 
realtà così di nicchia. Al tempo li bevevo ogni tanto, a volte 
con piacere e altre no; oggi bevo solo quelli, o quasi. 
Ho sempre pensato che il vino sia come la musica: all’inizio 
puoi farti bastare anche un Ligabue o i Queen (oddio, i 
Queen magari no). Poi, quando scopri o riscopri i Led 
Zeppelin, la musica che ascoltavi un tempo – e che ti pareva 
addirittura bella – la abbandoni per sempre. 
Non dico accada per tutti, c’è chi si ferma a Jovanotti e gli 
basta così, ma se ti imbatti in Live in Koln di Keith Jarrett 
cambia tutto. Anno dopo anno, cantina dopo cantina e cena 
dopo cena, ho compreso che quello che cercavo da un vino 
erano due caratteristiche: personalità e bevibilità. Non ne 
posso più di vini tutti uguali e perfettini, non ce la faccio più 
a bere vini che mi stancano già al primo sorso. Un vino deve 
raccontarmi qualcosa e non deve apparirmi ingombrante: 
la vita, come diceva qualcuno di assai noto, è troppo breve 
per bere vini mediocri. Il mondo dei vini naturali, o veri, 
o chiamateli come volete, è senz’altro contraddittorio, 
frastagliato e talebano. Non tutto è indimenticabile e non 
tutto è naturale. Diffidate poi di chi vi dice che quel difetto 
riscontrato costituisce “prova ulteriore di naturalità” del 
vino: col cavolo. Un errore è un errore, e se sbaglio un 
congiuntivo non sono naturale: sono ignorante. 
è però in questo piccolo mondo, spesso popolato da 
artigiani ispirati e rivoluzionari stralunati, che trovo 
personalità e naturalità. Trovo un’idea precisa di vita, 
di presente, di futuro. Trovo coraggio. Trovo rispetto per 
la nostra storia, la nostra salute, la nostra terra. Trovo vini 
meravigliosamente glou glou, spesso non cari e in grado 
di emozionarmi con discrezione. Come certi blues semplici 
semplici, fatti da due accordi e in apparenza elementari. 
Ma in realtà così complessi, e definitivi, da non lasciarti più. 



Il mio battesimo nel vino è un dono di mamma Associazione 
Italiana Sommelier e babbo Porthos. Ho fatto la prima 
vendemmia all’Aurora di Offida, azienda bio da oltre trenta 
anni. Sono per certi versi un “nativo naturale”: chi lavora 
in campagna puntando al minor impatto ambientale e in 
cantina giocandosi la partita con zolfo e ben poco d’altro 
merita rispetto perché necessita di competenza, cuore 
e coraggio in parti uguali. Di produttori che si muovono 
in questo orizzonte – e questo intendiamo con “produttori 
di vino naturale” – ce ne sono sempre di più e in ogni parte 
d’Italia producono spesso meraviglie. Il fiume in piena 
è inarrestabile ma c’è un però e un episodio lo fotografa 
esattamente.
 
Siamo a fine 2011, Natural European Wines (evento 
VinNatur) a Zurigo. Conosco un enologo di fama e con lui 
mi avvicino ai banchetti. Di fronte a un simpaticissimo 
e umile produttore pugliese, dopo aver apprezzato un paio 
di etichette, l’enologo sentenzia: “Qui c’è del brett, 
non va bene, stacci attento”.
 
Sono passati quattro anni e quell’enologo, Franco Giacosa, 
è uno dei miei punti di riferimento in materia: la sua storia, 
bellissima, parla chiaro. Novello San Paolo, il fu direttore 
tecnico per oltre un decennio di Casa Vinicola Zonin diventa 
consulente di VinNatur: gli uomini crescono e non finiscono 
mai di imparare. Il momento in cui Angiolino Maule incontra 
Franco Giacosa è il punto di non-ritorno, la congiunzione 
astrale perfetta che rende il vino naturale così appassionante. 
Qui nascono nuove grammatiche e nuovi canoni estetici, 
molto del gusto cristallizzato viene rimesso in discussione. 
L’approccio di Giacosa – tecnico puntuale ma cordiale, 
umano e profondamente appassionato – alla problematicità 
del vino cosiddetto naturale mi piace e lo sposo.
 

Cosa non mi piace del vino naturale? 
Quando la grammatica riveduta e corretta diventa assenza 
di grammatica, quando l’assenza di oggettività diventa 
magnificazione acritica di qualsiasi soggettività, quando 
il non saper fare diventa affermazione compiaciuta di 
naturalezza. La deriva peggiore è poi quella di chi colloca 
la naturalità (100% uva e basta) su un piedistallo - per cui il 
convenzionale o poco naturale è un senza-dio - più esclusivo 
che inclusivo, perfettamente assimilabile ai tratti che il 
Emile Durkheim individua studiando la sociologia delle 
religioni: distinzione sacro/profano e ritualismo condiviso 
(si frequentano solo certe fiere, si bevono solo certi vini) 
puntano ad individuare una comunità di riferimento ben 
definita, nouvelle vague di happy few. 
 
E questo, con la socialità del pane e salame, c’entra ben poco.

Cosa non 
mi piace 
del vino 

naturale, 
tra l’altro

di Alessandro Morichetti
blogger su Intravino

enotecario su doyouwine.com



Da enologo con alle spalle ben 49 vendemmie di cui 44 
condotte in modo convenzionale e 5 con i metodi biologici, 
biodinamici e naturali estremi, ho avuto modo di seguire 
la storia del vino da quando in Italia era considerato una 
bevanda popolare di volume fino a diventare bevanda elitaria, 
per poi arrivare ai giorni nostri in cui si sta sviluppando 
molta sensibilità al riguardo degli aspetti salutistici, ecologici 
e ai legami con il territorio dove lo stesso viene prodotto.

Il vino naturale è una valida risposta a queste tendenze 
che passa attraverso la coltivazione del vigneto senza fare 
ricorso all’uso di fitofarmaci, di concimi di sintesi, di 
diserbanti o di altri prodotti della chimica per forzare i limiti 
fisiologici della vite ma bensì assecondando la natura per 
ottenere delle uve sane e ben mature. 
Espressione di una microzona, di un vitigno, del clima e 
dell’uomo che le produce.

Ma non basta. Non si possono abbandonare i mosti e i vini 
al loro destino. Vanno seguiti con cura in tutte le loro fasi 
per valorizzare il loro potenziale qualitativo ed evitare che 
difetti piccoli o grandi di vinificazione e di conservazione 
possano nascondere il loro carattere e la loro piacevolezza.

Vedo i Vini Naturali come una serie di produzioni che vanno 
oltre i traguardi del biologico e del biodinamico che sono 
già un bel passo in avanti per il rispetto di chi li beve e per 
l’ambiente. Significa vinificare e conservare i vini 

Vinificazione
naturale 

di Franco Giacosa
enologo

con molta più attenzione ed esperienza di quanta ne occorre 
per i vini convenzionali e significa accettare anche qualche 
imperfezione visiva del colore o della trasparenza.  
I vini convenzionali di massa, debbono necessariamente 
essere irreprensibili alla vista, avere una lunga tenuta sugli 
scaffali della grande distribuzione, avere una qualità costante 
e guai se compare qualche naturale deposito di tartrati sul 
fondo della bottiglia!

Ciò richiede parecchie operazioni di maquillage come 
la stabilizzazione tartarica, la stabilizzazione proteica, la 
stabilizzazione del colore, la stabilizzazione biologica che 
rendono relativamente stabile il vino e perfetto esteticamente 
ma che lo impoveriscono drammaticamente. 
Se poi pensiamo alle correzione del grado zuccherino, 
dell’acidità del corredo polifenolico, dei polisaccaridi 
(gomma arabica), la concentrazione, l’osmosi, i tagli, 
le chiarifiche e la microfiltrazione i vini vengono snaturati 
e standardizzati tanto da perdere la loro tipicità fino a 
diventare ripetitivi e noiosi.

Il vino naturale è una sfida per evitare l’interventismo 
partendo da uve equilibrate in vigna dunque senza necessità 
di alcuna correzione, rispettando i tempi della natura per 
la corretta maturazione e ottenere una naturale limpidezza 
e stabilità. Senza l’utilizzo dei mezzi chimici o tecnologici 
invasivi.

L’esperienza ci dice che si può al massimo ricorrendo 
a piccole quantità di solforosa a volte inevitabile per 
scongiurare deviazioni ossidative e batteriche nefaste.
Molti produttori hanno ormai raggiunto traguardi qualitativi 
impensabili e procedono speditamente nella ricerca della 
naturalità producendo vini non solo senza difetti, ma anche 
integri e di piacevole personalità.

Credo proprio che sia la giusta strada per il domani 
dell’enologia secondo quanto Louis Pasteur due secoli 
fa affermava: “il vino è la più sana e la più igienica delle 
bevande”.
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Angiolino Maule Gambellara, Veneto.

MASIERI
SASSAIA
PICO
ROSSO MASIERI
SOSAN
MERLOT

RECIOTO
TAIBANE
GARG’N’GO
resto

LA BIANCARA 

MASIERI

Vino base dell’azienda, 
Garganega (70%) e Treb-
biano (30%), vinificato in 
acciaio e imbottigliato dopo 
sette mesi, non filtrato. 
Vino semplice ma vivo e con 
buona aromaticità ed acidità 
spiccata, di gran bevibilità.

SASSAIA

Garganega (90%) e Treb-
biano (10%), breve contatto 
con le bucce, fermentato 
spontaneamente ed affinato 
in botti grandi di rovere, 
imbottigliato dopo 10 mesi, 
non filtrato. È il vino più 
rappresentativo dell’azien-
da, genuino ed essenziale: 
l’uva e la territorialità 
espresse con carattere.

PICO

Garganega in purezza, sele-
zionata nelle colline più alte 
di Gambellara, per un un vino 
di grande struttura che 
si presta all’invecchiamento. 
50% macerazione con 
le bucce, 50% pressatura di-
retta, affinato in botte grande. 
Il Pico ha un’anima rocciosa, 
che evoca il terreno vulcanico 
da cui proviene: colore dorato 
ed intenso, naso minerale 
e speziato, in bocca è lungo 
e di buona beva.

ROSSO MASIERI

Merlot 50%, 30% Tocai 
Rosso, 20% Cabernet 
Sauvignon, fermentazione 
spontanea, macerazione 
di 12 giorni, in acciaio per 
otto mesi; non filtrato. 
È un vino rosso semplice, 
intenso e vivace al colore, 
fruttato e di facile beva.

Angiolino Maule e la sua famiglia curano 
i loro terreni (15 ettari) sulle colline di 
Gambellara, tra le province di Vicenza e 
Verona, sugli ultimi pendii vulcanici dei 
Monti Lessini.
La ricerca per la qualità e per la naturalità 
contraddistinguono il lavoro in vigna e 
in cantina fin dal 1988, prima annata di 
imbottigliamento. Questo ha significato 
un costante approccio non interventista 
in vigna fino ad arrivare alla pratica della 
biodinamica e a nuove vie: con la colla-
borazione di vari ricercatori, per nuovi 
approcci alla coltivazione che mirino ad 
eliminare anche rame e zolfo, oltre che 
a pesticidi ed erbicidi.
Questo per poter avere un’uva sana, 
ricca di nutrienti e di lieviti e che arrivi 
ad una buona maturazione, che permetta 
infine di mantenere la stessa filosofia 
anche nella vinificazione: una grande uva 
non ha bisogno nè di abbellimenti nè di 
correzzioni. Gran parte dei vini da qualche 
anno escono senza l’aggiunta di solfiti nè 
filtrazioni.

“il mio sogno è fare un vino che
degustandolo parli del suo territorio”



SOSAN

 Tocai Rosso, autoctono 
dei Colli Berici che deriva 
dal Grenache francese e 
che ben si adatta al terreno 
calcareo-argilloso di queste 
zone, con rocce bianche di 
origine sedimentale marina. 
Fermentazione spontanea, 
macerazione con buccia di 
2 settimane, poi svinato e 
lasciato affinare in botti di 
rovere da 15 hl, non filtrato, 
no SO2.

MERLOT

Merlot in purezza ottenuto 
da una accurata selezione 
dai migliori vigneti di alta 
collina in Gambellara, di 
cui uno ad alberello, dove 
la resa per ettaro è molto 
bassa.
Vino corposo e molto 
concentrato, tutto il frutto 
e la morbidezza del Merlot 
al massimo delle sue poten-
zialità.

RECIOTO

Vino dolce ottenuto da uve 
Garganega in appassimento,  
raccolte a inizio vendemmia 
per garantire una buona 
acidità. Fermentazione 
spontanea sulle bucce per 
3 settimane, poi svinato ed 
affinato per almeno tre anni 
in botte da 10 hl.
Bilanciamento tra zuccheri, 
acidità, tannini, frutto per 
un passito dall’insolita beva. 

TAIBANE

Vendemmia tardiva di Gar-
ganega; quando l’autunno 
lo permette viene scelto un 
vigneto dove viene lasciata 
l’uva fino a Novembre. Uva 
sur-matura e carica di aromi 
particolari, per un vino ogni 
volta unico, espressione più 
audace di questo vitigno 
sorprendente.

Garganega con un 20%
di Durella macerata con 
le bucce, fatta rifermentare 
naturalmente in bottiglia 
e non sboccata … 
un Colfondo vulcanico! 
È un vino semplice, poco 
alcool e molto divertente, 
ottima acidità e beva 
facilissima. Un aperitivo 
alternativo che può accom-
pagnare bene anche i piatti, 
vino estivo e dissetante.

GARG’N’GO resto

Complessità, semplicità, 
divento vecchio, torno 
bambino ma resto qua.

complessità
semplicità
divento
vecchio
torno
bambino
ma
resto
qua



Sauro Maule è un giovanissimo impren-
ditore agricolo, fin da ragazzo impegnato 
nell’allevamento bovino. 
Nel 2010 decide di assecondare la sua 
passione e diventa vignaiolo, iniziando 
a reimpiantare i vigneti di famiglia sulle 
colline calcaree 
dei Colli Berici, nell’azienda “Il Cavalli-
no” che era del padre, e di Gambellara. 
I vitigni a bacca rossa sulle prime: Merlot, 
Cabernet Sauvignon ed infine Tocai Ros-
so; Garganega, Sauvignon, Pinot Grigio 
e Durella sui terreni vulcanici di Gambel-
lara, in località Selva.
Fin da subito decide cha la sua strada sarà 
nel naturale, quindi nei suoi vigneti non si 
sono mai visti pesticidi o concimi chimici, 
regna l’inerbimento naturale, il sovescio 
invernale e la riduzione dei trattamenti 
con rame e zolfo. Inizia a vinificare con 
l’annata 2011, facendosi ispirare ed aiu-
tare da Angiolino Maule: delle ottime basi 
su cui partire per un bianco ed un rosso 
semplici ma di carattere, ora anche con 
una selezione di Garganega più ambiziosa.

Sauro Maule San Germano dei 
Berici,  Veneto

CA’ LOMBARDA
GRANSELVA
PRI

IL CAVALLINO

CA’ LOMBARDA

Merlot (55%) e Cabernet 
Franc (45%) dalle colline 
dei Colli Berici. Vinifica-
zione naturale in acciaio 
con due settimane di 
macerazione, imbottigliato 
dopo 10/12 mesi senza 
filtrazione e senza solforosa 
aggiunta. Un classico taglio 
bordolese dalle colline 
beriche, carico di frutti e 
rotondo, seppure scalpiti 
per la giovinezza e il tannino 
pungente, con gli anni sa 
uscire con forza.

“ Coltivo le vigne in modo maniacale, 
voglio un’agricoltura sana e di qualità”

GRANSELVA

Garganega 60%, durella 
20% e 20% sauvignon 
da terreni vulcanici.
Fermentazione spontanea 
delle uve con pressatura 
diretta, imbottigliato dopo 
8/10 mesi senza filtrazione 
e pochissima solforosa. 
La sapidità e la lunghezza 
della Garganega unita al 
frutto e dalla morbidezza 
del Sauvignon per un bianco 
piacevole e snello.

PRI

Selezione di Garganega 
effettuata selezionando i 
migliori grappoli dai vigneti 
con esposizione migliore. 
Affinamento in acciaio per 
10 mesi, imbottigliato senza 
filtrazioni o aggiunta di sol-
forosa, è una garganega fre-
sca, lunga e con un’ottima 
acidità con buone prospetti-
ve di invecchiamento.



Daniele arriva dalla professione di pastic-
cere, ma la sua famiglia ha sempre avuto 
attività agricole nel comune di Alonte 
sui Colli Berici, tra cui cinque ettari di 
vigna piantata a Tai Bianco, Pinot Bianco, 
Cabernet Sauvignon e Merlot.
Da sempre aiuta il padre nel lavoro in 
vigna e nella vinificazione di qualche 
damigiana per il consumo casalingo; 
dal 2006 decide di iniziare ad imbotti-
gliare per la vendita il suo primo vino, il 
Nanni Rosso, dai due vitigni a bacca rossa. 
Il nome viene da Giovanni, il primogenito 
di Daniele e della moglie Alessandra; 
il secondo figlio, Pietro, darà invece nome 
al Pietro bianco, uscito nel 2010, da uve 
Tai Bianco e Pinot Bianco; nello stesso 
anno esce la prima annata, la 2009, di 
Tai Rosso, vitigno autoctono della zona, 
piantato nel 2007 vicino alla cantina 
e agli altri vigneti.

Daniele Portinari Alonte, Veneto

PIETROBIANCO
NANNI ROSSO
TAI ROSSO
GARGANEGA

DANIELE
PORTINARI

PIETROBIANCO

Vino bianco ottenuto da uve 
Tai bianco e Pinot bianco 
dalle colline calcaree dei 
Colli Berici da vigne di 
circa 30 anni, vinificato in 
acciaio per dieci mesi ed 
imbottigliato senza alcuna 
filtrazione.
Vino fruttato ed aromatico, 
di buona sapidità e struttura.

NANNI ROSSO

Taglio bordolese classico 
in pari quantità di Caber-
net Sauvignon e Merlot, 
fermentato spontaneamente 
in tino aperto senza alcun 
controllo di temperatura per 
due settimane, affinato in 
piccole botti di rovere per 
più di un anno.
Vino fresco ed elegante, 
di gran beva seppur di 
buona intensità e struttura.

TAI ROSSO

100 % Tocai rosso affinato 
in barrique usate: Uva autoc-
tona della zona derivata dal 
Grenache, probabilmente 
importato nella zona fin dal 
XVIII secolo dalla Francia, 
si adatta e cresce molto bene 
sui Colli Berici, dando un 
vino che sa trasmetterne al 
meglio la mineralità. 

“Vini da sete i miei base, territorio
e profondità con il Tai Rosso.”

GARGANEGA

Garganega in purezza da 
un vigneto giovane piantato 
nei terreni calcarei sui Colli 
Berici, nei pressi della sede 
dell’azienda, un tipo di ter-
reno completamente diverso 
da quello vulcanico, tipico 
per la Garganega di Soave e 
Gambellara. Il risultato è un 
vino più fine, meno minerale 
ma più profumato. 
Pressatura diretta e affina-
mento in acciaio.



Enrico ed Andrea, il veterinario ed il 
farmacista, due amici sfegatati per i vini 
naturali fin da giovanissimi, hanno passato 
diversi anni a visitare aziende, partecipare 
ed organizzare degustazioni, passare 
i giorni di ferie tra le vigne. 
Fino a che nel 2010 scendono in campo 
e fondano la società agricola Il Moraliz-
zatore: affittano un paio di vigneti e li 
curano in modo maniacale, facendo tutti 
i lavori a mano, anche i trattamenti con 
rame e zolfo. 
Il lavoro in cantina è preciso ed integrali-
sta, con una selezione attenta dei grappoli 
e una caratteristica che li contaddistingue, 
ovvero la diraspatura a mano di tutte le 
uve, per ottenere più pulizia ed eleganza. 
Oggi è un’azienda di tre etteri nell’alto 
vicentino una parte sulle colline di Mason 
Vicentino, coltivata a Cabernet Sauvignon, 
ed un’altra a Fara Vicentino, dove trovia-
mo gli autoctoni Vespaiola e Groppello, 
oltre a Pinot Nero e Merlot.

Enrico ed Andrea
Carmignano di Brenta,
Veneto

VESPAIò
FRIU-LIÈ
CABARET
CABERNERE

IL 
MORALIZZATORE

“ bevi morally correct!”

Cabernet Sauvignon in 
purezza dai terreni calcarei 
dell’alto vicentino a 200 
metri s.l.m., coltivato con la 
massima cura possibile, 
per una resa per ettaro mol-
to concentrata e selezionata 
per puntare da subito a livel-
li qualitativi alti. Vinificato 
con una diraspatura manuale 
su graticci, fermentazione 
spontanea  ed affinamento 
in barrique usate. 
Vino strutturato e carico.

CABARET CABernere

Vino rosso più semplice 
dell’azienda, fatto con 
Cabernet Sauvignon 70%, 
Merlot 20%, Pinot Nero 
10%, affinato per un anno 
in acciaio ed imbottigliato 
giovane. Profumi di frutta 
rosso e ottima beva, ha co-
munque un carattere pieno 
e deciso.

VESPAIò FRIU-LIÈ

Vino bianco frizzante 
prodotto da uve Tai bianco 
a contatto con le bucce per 
l’inizio della fermentazione 
che avviene in modo sponta-
neo, pressato e fatto affinare 
in botti di acciaio fino al 
mese di aprile. 
Per la rifermentazione che 
avviene in bottiglia viene 
aggiunto il proprio mosto, 
vitale perché ancora con 
i propri lieviti.

Vino bianco naturalmente 
rifermentato in bottiglia. 
Prodotto da uve vespaiolo 
100%, raccolto e diraspato 
a mano con l’aiuto di piccole 
reti metalliche rimane a 
contatto con la buccia per 
1,5 ore e poi pressato e fatto 
affinare in botti di acciaio. 
Rifermentazione con il 
proprio mosto vitale. 
Vino beverino e interessan-
te, ottimo sia da aperitivo 
che da tutto pasto.



Frizzante da uve Glera 
(Prosecco), rifermentato na-
turalmente in bottiglia dalla 
bassa gradazione alcolica, 
da viti allevate a Guyot in 
zona pianeggiante e vinifica-
to in acciaio. I lieviti residui 
rimangono nella bottiglia, 
rendendolo torbido. 
Vino semplice, con profumi  
floreali e un’ottima acidità. 
Imbottigliato senza solfiti 
aggiunti.

Maurizio Donadi è un giovane enologo 
che da qualche anno ha recuperato alcuni 
vigneti di famiglia e ha deciso di presen-
tarsi al pubblico con il suo primo vino, 
il Casa Belfi Colfondo, un Prosecco non 
convenzionale ed atipico, fatto come si 
faceva una volta. Infatti non viene spuman-
tizzato attraverso autoclavi, ma rifermen-
tato in bottiglia senza aggiunta di lieviti, 
enzimi o zuccheri, ottenendo un vino 
con il fondo che rimane in bottiglia. 
Unica via questa perchè il vitigno ed 
il terreno possano esprimere al meglio 
le loro peculiarità, così come la decisione 
di lavorarli fin dall’inizio in biologico, 
per dare un Prosecco completamente 
sano, oltre che espressivo e buono.
Coadiuvante sia nei trattamenti in vigna 
che nella vinificazione sono gli E.M. 
(Microrganismi effettivi): batteri che
aiutano sia le piante che il vino ad avere 
il giusto equilibrio a livello microbiologi-
co. A completare la produzione aziendale 
un bianco ed due rossi prodotti con lo 
stesso approccio naturalista e con vitigni 
tipici della zona: l’Incrocio Manzoni 
abbinato allo Chardonnay e il Raboso del 
Piave ingentilito da Cabernet Sauvignon 
e per l’ulitmo rosso un raboso in purezza 
frizzante.

Maurizio Donadi San Polo di Piave, 
Veneto

PROSECCO COLFONDO
BIANCO
ROSSO
PROSECCO ANFORA

CASA BELFI
CANTINE ARMANI

PROSECCO
COLFONDO

“ voglio lasciare la vita alla vigna,
per salvaguardare la biodiversità”

BIANCO

Vino bianco ottenuto da uve 
Chardonnay ed Incrocio 
Manzoni 6.0.13 , vinificato 
con una breve macerazione 
sulle bucce ed affinato in 
acciaio ed una parte in 
legno, imbottigliato senza 
filtrazione. 
Vino dai profumi floreali 
e mediamente aromatico, 
ha una buona mineralità 
e freschezza.

ROSSO

Cabernet Sauvignon e 
Raboso formano questo 
rosso snello e al tempo stes-
so tenace, che dopo aver fat-
to 30 giorni di macerazione 
con le bucce viene affinato 
in acciaio e in anfore. 
Colore rosso rubino vivace, 
ha un gusto morbido ed av-
volgente, seppur sostenuto 
dalla vena di acidità tipica 
del Raboso.

PROSECCO ANFORA

Selezione di prosecco 
in purezza, mecerato per 
una settimana con le bucce 
all’inteno di anfore 
di terracotta di varie misure, 
affinato poi per circa nove 
mesi, sempre sugli stessi 
contenitori. Imbottigliato 
senza nessuna filtrazione 
nè  aggiunta di solfiti, sol-
tanto in formato Magnum. 
È un prosecco robusto, 
vinoso, con la macerazione 
che lo rende croccante 
e speziato.



Franco coltiva con metodi naturali i suoi 
10 ettari a San Floriano del Collio, sul 
confine con la Slovenia, il suo terreno è 
composto da una roccia calcareo argillosa 
friabile chiamata ponka, derivata dalla 
marna arenaria.
I suoi vini gli somigliano, per struttura e 
carattere: è un contadino statuario e forte, 
orgoglioso delle sue origini, laborioso e 
rigoroso, ma sempre aperto al dialogo e 
allo scherzo.
I vitigni più caratteristici sono la Ribolla 
Gialla, il Tocai Friulano (da lui rinominato 
Jakot), il Pinot Grigio, integrati da Char-
donnay, Merlot e Cabernet Sauvignon.
Vinifica tutti i vini a bacca bianca con 
qualche giorno di contatto con le bucce 
per estrarre maggiori profumi e dare 
una struttura più complessa ai vini. 
Ne ricava tre linee da differenti selezioni 
in vigna, la migliore prende il nome dalla 
zona in cui si trova il vigneto: il Sialis, 
3 ettari vitati circondati dal bosco, sul 
versante sud del monte Calvario. Gli altri 
vigneti si trovano vicino alla casa-cantina 
e danno vita al Quinto Quarto, il vino 
base, e alle selezioni dei diversi vitigni 
vinificati ed imbottigliati separatamente.

Franco Terpin San Floriano del 
Collio, Friuli

QUINTO QUARTO REBULA
QUINTO QUARTO PINOT
QUINTO QUARTO ROSSO
QUINTO QUARTO BIANCO
JAKOT

RIBOLLA GIALLA
SIALIS PINOT GIRGIO
SAUVIGNON
CHARDONNAY

FRANCO
TERPIN

QUINTO QUARTO REBULA

Ribolla Gialla da vigne gio-
vani, fa una breve macera-
zione con le bucce, affinato 
in acciaio, nessuna filtrazio-
ne. Espressione autentica e 
diretta del territorio, dove 
la Ribolla regna indiscussa 
sulle altre varietà: minerale, 
diretto, profumato, seppur 
semplice e da beva.

QUINTO QUARTO PINOT

Pinot Grigio da vigne 
giovani, macerato per 4/5
giorni con le bucce, dal 
colore rosato, fermentazione
spontanea ed affinamento 
in acciaio, nessuna 
filtrazione né chiarifica. 
Profumi speziati e freschi 
abbastanza intensi, che 
cambiano nel bicchiere, 
lievemente tannico e 
sostanzioso in bocca.

QUINTO QUARTO ROSSO

Vino rosso base dell’azien-
da, è un uvaggio di uve 
Merlot e Cabernet Sauvi-
gnon fermentato sponta-
neamente senza controllo 
della temperatura per due 
settimane, affinato in acciaio 
per un anno, in bottiglia.
Un rosso semplice di buona 
struttura, setoso 
ed avvolgente.

QUINTO QUARTO 
BIANCO

Uvaggio di Sauvignon, 
Chardonnay e Pinot Grigio 
macerati pochi giorni con 
le bucce. 
Ne risulta un bianco snello, 
fresco ed aromatico, seppur 
con una buona sapidità.

“Il vino naturale ti fa stare bene 
con gli altri e con te stesso.”



RIBOLLA GIALLA

Selezione in purezza di 
Ribolla Gialla, macerazione 
per 12 - 15 giorni con 
le bucce, fermentazione 
spontanea in botti grandi, 
affinato per 2 anni, non 
filtrato. Un vino minerale, 
vibrante, asciutto e salino, 
grande acidità e note spe-
ziate e agrumate, date 
dalla macerazione.

SIALIS PINOT GRIGIO

Selezione dal micro vigneto 
“Sialis”, da vigne di 70 
anni, macerato con le bucce 
per 10 giorni, con grande 
estrazione di colore (rosa) 
e tannini fini.
Un vino di gran carattere, 
con prufumi molto fini 
ed una grande eleganza, 
dal colore rosato. 
Sa emozionare per la sua 
profondità e maestosità, 
sia al naso che in bocca.

JAKOT

Selezione di tocai friulano 
in purezza dalle colline 
marnose sul confine con 
la Slovenia. 
Inizia la fermentazione 
spontanea in tini d’acciaio 
a contatto con le bucce per 
10 giorni, passa poi in botti 
di rovere per 18 mesi. 
Un vino importante dai 
profumi floreali tipici, 
armonico e lungo in bocca.

SAUVIGNON

Selezione da viti vecchie 
di Sauvignon, fermentazio-
ne con le bucce per circa 
due settimane ed affinato 
in botte per almeno 30 
mesi. L’aromatico Sauvi-
gnon smussato dai tannini 
e dalla leggera ossidazione, 
per un vino profumato, 
corposo ed equilibrato.

CHARDONNAY

Selezione di Chardonnay 
da viti vecchie, macerazione 
con le bucce per circa 10 
giorni, affinamento in botte 
grande per almeno 18 mesi. 
Il frutto e i profumi tipici 
dello Chardonnay arricchiti 
ed esaltati dal tannino della 
macerazione e bilanciati da 
una leggera ossidazione.



Cà del Vent  diventa azienda agricola 
nel 1994, in terra famosa e antica per 
terroir e microclima, grazie ad un’anfitea-
tro di colline rocciose (300/400 s.l.m.) 
di costituzione calcareo-argillosa. 
In ottima esposizione solare, ma tempra-
to da correnti fredde del nord, da cui il 
nome: Casa del vento.
Estranei alle mode dei vicini e blasonati 
Franciacorta, lavorano e cooperano con 
la natura in un approccio semplice  e 
mirato alla valorizzazione delle biodiver-
sità. Lavorando manualmente i 6 ettari 
vitati principalmente a Chardonnay e 
Pinot Nero, su diversi appezzamenti che 
conoscono minuziosamente: tutte le vini-
ficazioni poi vengono fatte separatamente, 
per esaltare i caratteri dei diversi cru e 
poi miscelarli insieme al meglio.
Le piante vengono portate a produrre 
non più di 1 kg per pianta per ottimizzare 
la qualita’ dei vini prodotti, segue inerbi-
mento totale in vigna e nessun pesticida. 
Attivi sul piano della sperimentazione 
con il gruppo Vinnatur, oltre che per 
propria indole, producono bollicine e vini 
fermi con metodi innovativi ma in pieno 
rispetto anche in cantina: non ci sono 
filtrazioni o abbellimenti, gli affinamenti 
svolti in botte piccola, con sosta totale 
sulla feccia dei lieviti. Nei vini rossi hanno 
ripiantato varietà presenti in zona come
 il marzemino, la barbera, schiava gentile 
e incrocio terzi n.1.

Flavio Faliva 
Antonio Tornicasa

Campiani di  Cellati-
ca, Lombardia

FRANCIACORTA BRUT PAS OPERÈ
FRANCIACORTA ROSÈ PAS OPERÈ
FRANCIACORTA BLANC DE BLANC
FRANCIACORTA SOSPIRI

CÁ DEL VENT

FRANCIACORTA BRUT 
PAS OPERÈ

Franciacorta millesimato 
ottenuta da uve Chardonnay 
(85%) e Pinot Nero (15%) 
vinificata in barrique per 3 
mesi e poi in vasca d’acciaio 
per altri 3 mesi, la rifermen-
tazione avviene in contatto 
con i lieviti per almeno 24 
mesi. Alla sboccatura ogni 
bottiglia è colmata esclusiva-
mente con vino d’origine.
Imbottigliato senza solfiti 
aggiunti.

FRANCIACORTA ROSÈ 
PAS OPERÈ

Franciacorta rose millesima-
to da uve Pinot Noir, produ-
zione d’eccellenza limitata a 
600 bottiglie annue.
Nessuna filtrazione nè ag-
giunta di zucchero o liquer 
alla sboccatura, solo vino 
che ne garantisce integrità 
e gusto.

FRANCIACORTA 
BLANC DE BLANC

Franciacorta blanc de blanc, 
dalla selezione delle migliori 
vigne di Chardonnay, as-
semblaggio delle cuveè più 
setose e fini e una perma-
nenza in bottiglia sui lieviti 
di 32 mesi. 
Sboccatura con rabbocco 
del solo vino della stessa 
annata, bassissima la solfo-
rosa aggiunta, per un blac 
de blanc di eccezionale 
eleganza.

“Stimolare i sensi conduce
a vergini orizzonti”

FRANCIACORTA SOSPIRI   

Un Franciacorta Blanc de 
Blanc, nato da una selezio-
ne particolare di alcune
 barriques di Chardonnay 
particolarmente buone, 
per le quali si è deciso 
di tenere da parte le 
bottiglie fatte rifermen-
tare, tenendole sui lieviti 
fino a 40 mesi. Profumi 
e bocca molto vellutati e 
setosi, profumi sia floreali 
che terziari combinati per 
un’armonia ed un’intensi-
tà unici.



Eugenio Barbieri è un giovane ingegnere 
industriale quando decide di trasferirsi
con la moglie Sabina dalla caotica Torino 
a Rivanazzano, suo paese natio nell’Oltre-
pò Pavese, sul finire degli anni Novanta.
L’appellativo Il Santo proviene dal trisavo-
lo, uomo molto genereso con i bisognosi, 
ed è stato da allora dato ai discendenti 
maschi della famiglia, da sempre contadini 
umili ma sapienti: l’ultimo che ha inse-
gnato non solo il mestiere di viticoltore 
e vinificatore ad Eugenio è stato lo zio, 
contadino vero, umile e gracile, ma 
di fortissimo carattere.
Eugenio arriva nelle sue colline dopo 
anni segnati da profonde crisi agrarie 
ed abbandoni sistematici di vigneti 
piantati nella prima metà del secolo 
scorso; il suo impegno va proprio nel 
recuparare alcuni di questi monumenti 
storici, come li chiama lui, più che vigneti.
I vini che produce sono due, il Rairon, 
nome dialettale dell’Uva Rara che com-
pone per la maggior parte questo vino, 
assemblata con Croatina. 
Il vino più importante ed ambizioso è 
il Novecento, ottenuto da uve Barbera 
affinate in tonneau da 750 e 500 litri che 
vuole esprimere il massimo dal territorio 
e l’anima di chi lo fa, rispettosa della 
storia della sua famiglia e delle viti vecchie 
che ha ereditato, originarie appunto 
del secolo scorso. Entrambi i vini fanno 
lunghe macerazioni anche post fermen-
tazione e lunghi affinamenti in cantina pri-
ma della messa in bottiglia, il tutto senza 
il minimo utilizzo di nessun agente chimi-
co o filtrazione.

Eugenio Barbieri Rivanazzano, 
Oltrepò Pavese, 
Lombardia

NOVECENTO
RAIRON

PODERE
IL SANTO

NOVECENTO

Il nome contiene la memoria 
del secolo in cui questo 
vino ha preso vita: il vitigno 
dominante è la Barbera, poi 
vi sono Croatina ed Uva 
Rara, tutte da vecchie viti di 
70/80 anni. Fermentazione 
spontanea con lunga mace-
razione delle bucce, affinato 
in tonneau da 750 litri per 
almeno cinque anni.
Un grande rosso da invec-
chiamento, profondo 
ed elegante.

RAIRON

Il nome del vino è il nome 
dialettale dell’Uva Rara, 
vitigno autoctono che co-
stituisce il 90% dell’assem-
blaggio, completato 
con Barbera e Croatina.
Viene fermentato ed affinato 
in acciaio con una lunga ma-
cerazione di circa tre mesi.
Vino completo e potente, 
pieno di profumi e di 
sostanza.

“non credo esista una definizione di 
vino naturale, tutto è in cambiamento”



Nadia Verrua è una giovane viticultrice 
in Scurzolengo sulle colline del Monfer-
rato, in provincia di Asti, la cui famiglia 
fin dal 1908 coltiva la vigna e produceva 
del vino per il consumo famigliare e da 
vendere sfuso.
Oggi la superfice vitata è di 5 ettari con 
vigneti che hanno dai 5 ai 20 anni di età, 
integrati da una buona produzione di 
nocciole, tipiche del Monferrato.
Nel 1998 Nadia, aiutata dal padre Ottavio 
decide di imbottigliare e vendere il vino 
con il nome Cascina Tavijn, che 
in piemontese sta ad indicare un’umile 
casa di contadini. Dal 2007 ottiene la 
certificazione biologica, pur avendo 
per tradizione sempre lavorato in modo 
naturale.
Vitigni autoctoni con cui lavora sono il 
Barbera, il Grignolino e il Ruchè vinificati 
separatamente senza lieviti aggiunti e 
con moderate quantità di solforosa 
aggiunta, per mantenere l’integrità del 
territorio e dell’uva prodotta. 
Come lei, i suoi vini sono eleganti e 
discreti, in un primo momento forse pos-
sono sembrare introversi e un po’ chiusi, 
ma se si conoscono più a fondo o si ha 
un po’ di pazienza si aprono con un 
carattere e una freschezza sorprendenti.

Nadia e Ottavio 
Verrua

Scurzolengo, 
Piemonte

GRIGNOLINO D’ASTI
BARBERA D’ASTI
RUCHÉ DI CASTAGNOLE MONFERRATO
BANDITA

CASCINA
TAVIJN

GRIGNOLINO D’ASTI

Vitigno tipico dell’astigia-
no, vinificato in acciaio e 
cemento con macerazione 
di una settimana, imbotti-
gliato nell’aprile successivo 
alla vendemmia. 
Dal colore scarico, quasi un 
rosè, tannino fresco, fruttato 
ed armonioso.

BARBERA D’ASTI

Barbera dalla collina 
di Scurzolengo, a 260 metri 
s.l.m., da terreni calcareo-
arenari, fermentata e vinifi-
cata in vetroresina ed acciaio 
con circa tre settimane di 
macerazione, va in bottiglia 
dopo un anno e mezzo dalla 
raccolta.
Barbera onesta e gagliarda,
tannini ed acidità in equi-
librio.

RUCHÉ DI CASTAGNOLE 
MONFERRATO

Vitigno particolare e ormai 
raro del Monferrato, viene 
vinificato in cemento 
e botti di rovere, imbotti-
gliato dopo circa un anno 
di affinamento.
Aromatico e speziato, fine 
ma corposo e concentrato, 
profondo e vero.

“ quando si è compresa bene l’uva 
la si accompagna senza intervenire”

BANDITA

Etichetta nata per la protesta 
contro le varie bocciature 
che ha subito questa Barbera 
d’Asti superiore, Nadia ha 
deciso di tenerla anche per 
le annate dove prende la 
denominazione. 
Selezionata dalle viti più 
vecchie, affinata in botte 
grande per almeno un anno: 
è una barbera sanguigna, 
una vera barbera del 
Monferrato.



La terra di Cascina Borgatta si trova nel 
Comune di Tagliolo Monferrato, borgo 
di origine medioevale arroccato su di un 
colle, vanta dolci colline attorno a sè e 
fertili terreni di origine limo-sabbiosa 
che ben si prestano alla produzione 
dell’autoctono Dolcetto in una delle sue 
declinazioni più strutturate e adatte all’in-
vecchiamento, il Dolcetto di Ovada. 
Un terzo dei 4 ettari di proprietà sono 
piantati a Barbera, e pochi filari per il 
consumo personale uve a bacca bianca, 
il Cortese che da vita ad un semplice bian-
co fermo e un po’ di  Moscato.
Le viti vengono lavorate con caparbietà e 
orgoglio dagli ormai settantenni Emilio e 
sua moglie Maria Luisa Barizzone, i quali 
ereditarono il podere dal padre di lei , 
Italo, che si stabilì qui con la propria fami-
glia continuando l’antico lavoro che 
a sua volta aveva appreso dal padre.
Molte delle tecniche apprese e buona 
parte della filosofia produttiva è stata 
infusa al calmo e diligente Emilio da un 
grande Maestro, genio pazzoide, quale 
Pino Ratto, suo vicino e grande interprete 
del Dolcetto di Ovada: conosciuto in Italia 
e non solo fin dagli anni Sessanta prima 
per la maestria con il clarinetto e poi per 
la bontà del suo vino; acclamato da Vero-
nelli ha saputo, da solo, mantenere alto il 
nome di un vitigno e di una zona rovinata 
da vinelli da pronta beva e da supermer-
cato, capace invece di donare dolcetti 
strutturati e di carattere, ma comunque 
eleganti.
Da qualche anno quello di Pino non c’è 
più, perché la vecchiaia e la sfortuna 
hanno preso il sopravvento, ma Emilio e 
Maria Luisa portano avanti con orgoglio 
il suo ricordo.

Emilio e Maria Lui-
sa Barizzone

Tagliolo Monferrato, 
Piemonte

DOLCETTO D’OVADA
BARBERA

CASCINA
BORGATTA

DOLCETTO D’OVADA

Raccolto da viti piantate 
negli anni Sessanta e Ottan-
ta. Fermentazione sponta-
nea in botti di cemento con 
buccia a contatto per 9/15 
giorni a seconda dell’annata. 
Per l’affinamento si passa 
all’acciaio inox  e qualche 
barriques per 12 mesi. 
Nessuna chiarifica o aggiun-
ta chimica. Poca la solforosa 
aggiunta, usata sulle uve e 
poco prima della messa in 
bottiglia.

BARBERA

Una barbera austera ed 
autentica, un po’ ridotta 
appena aperta, dopo aver 
preso un po’ di ossigeno 
si apre con profumi e sento-
ri di frutti di bosco intensi. 
Viene da vigne vecchie di 
almeno 50 anni che donano 
profondità e concentra-
zione alle uve e che sanno 
portare una piena maturità 
pur mantenendo la caratte-
ristica acidità del vitigno.

“con umiltà e passione continuo 
il lavoro dei nostri padri”



Olek fonda nel 2005 la sua azienda agri-
cola nella Cascina La Berchialla che da più 
di duecento anni è di proprietà della sua 
famiglia a Barbaresco. 
Prima di tornare a casa e far rendere i 
frutti della sua terra si destreggia con 
successo con lo snowboard, ma segue 
la passione che fin da piccolo gli hanno 
ispirato i paesaggi della cascina e la pas-
sione di nonno Riccardo: studia agraria 
prima ed enologia all’università, facendo 
esperienza a Bordeaux, in Australia, 
Nuova Zelanda e Stati Uniti.
Al ritorno a casa si sente pronto a dare 
una propria impronta all’arte di fare vino, 
con il suo bagaglio di studi ed esperienze 
all’estero, ma con la consapevolezza e la 
forza della tradizione contadina di Langa.
Fin da subito evita l’uso di pesticidi in 
vigna, seleziona le uve in estate per tenere 
le rese basse, vinifica senza l’ausilio di 
lieviti selezionati ma solo con poca 
solforosa, nessuna filtrazione all’imbotti-
gliamento: ottiene vini precisi e rotondi, 
senza sbavature ma sanguigni e a volte 
austeri, nel caso del Re delle Langhe, il 
Nebbiolo.
Gestisce due ettari di proprietà nel 
comune di Barbaresco, il suo cru è il 
Roncagliette. Da pochi anni ha in affitto 
altri due ettari tra il comune di Neive ed 
Alba e ha quindi iniziato ad imbottigliare 
il Barbaresco generico, ed etichettare 
separatamente il suo cru, il Roncagliette.

Olek Bondonio Barbaresco,
Piemonte

ROSSO GIULIETTA
BARBERA D’ALBA
BARBARESCO

CASCINA LA
BERCHIALLA

ROSSO GIULIETTA

Pelaverga in purezza, anche 
se appena fuori dalla sua 
zona di elezione, Verduno, 
piantato dal nonno Riccardo 
dopo che se ne innamorò. 
Colore rosso cerasuolo un 
po’ scarico, è forte e tipico 
il profumo di spezie e pepe 
nero, presenti anche al 
palato.

BARBERA D’ALBA

Barbera ottenuta da un 
vigneto di 30 anni, fer-
menta con le bucce per due 
settimane, affinata poi in 
botte grande e acciaio, è una 
barbera dalle spalle larghe, 
colore rosso scuro, intenso 
e vibrante; in bocca l’acidità, 
il tannino ed il frutto escono 
con forza. Un vino di carat-
tere, sprigiona energia ma 
anche eleganza e pulizia.

BARBARESCO

Nebbiolo nelle sottovarietà 
Michet e Lampia, da viti di 
35 anni a 280 metri s.l.m. 
dal cru Roncagliette nel 
comune di Barbaresco.
Diraspatura soffice e mace-
razione lunga con le bucce 
per quasi un mese, affinato 
nelle botti di rovere da 10 
e 15 ettolitri, dove rimane 
fino a 20 mesi. 
Vino importante, vibrante 
e tannico da giovane, 
ha bisogno degli anni per 
esprimersi al meglio.

“ è la vigna che mi ha plasmato 
e non viceversa”



L’azienda agricola appartiene alla famiglia 
Oberto da almeno tre secoli nel comune 
di La Morra; si narra di una degustazione 
fatta negli anni Venti di Barolo dei loro 
avi. Nel 1985 i fratelli Severino ed Andrea 
decisero di continuare il lavoro di famiglia 
fondando Erbaluna, con la volontà, da 
subito, di convertire i vigneti al metodo 
biologico. Sono stati quindi pionieri, in 
Langa, del bio.
Andrea da qualche anno gestisce da solo, 
con la moglie, i quasi 10 ettari di proprie-
tà, sulle morbide colline nel cuore delle 
Langhe, dove i terreni sono costituiti da 
marne calcaree tendenzialmente argillose 
con alcuni strati di arenaria.
In cantina vasche di acciaio inox e botti 
grandi di rovere, tecnologia e tradizione 
coesistono per produrre vini di grande 
struttura e classe, come il Barolo, 
ma anche vini da beva più semplici, come 
il Dolcetto. L’uomo se deve intervenire 
lo fa per mantenere la tipicità di ogni 
varietà; non è un approccio totalmente 
naturale, ma intelligente.

Famiglia Oberto La Morra,
Piemonte

BAROLO VIGNA ROCCHE
BAROLO 
DOLCETTO D’ALBA LE LISTE
LANGHE NEBBIOLO

ERBALUNA

BAROLO VIGNA
ROCCHE

È il prodotto di punta di 
Erbaluna, ottenuto da un cru 
storico del Comune di La 
Morra che risale, col nome 
Rocha, al 1477, data in cui 
si ha la prima notizia di que-
sta piccola zona privilegiata 
per la coltivazione del Neb-
biolo, situato a 350 metri 
s.l.m. e da vigne vecchie.

BAROLO

Barolo dai vigneti sulla 
collina di La Morra
Macerazione di circa 15 
giorni con le bucce e 
fermentazione spontanea, 
affinato almeno tre anni in 
botte grande di rovere. Co-
lore rosso rubino con riflessi 
aranciati, profumo etereo, 
ampio e intenso con sentori 
di rosa e viola, gusto pieno 
e asciutto, armonico e vellu-
tato, molto persistente.

DOLCETTO D’ALBA
LE LISTE

Dolcetto in purezza, vinifi-
cato con una macerazione 
di 8-10 giorni, fa anche 
l’affinamento per circa un 
anno in vasche di acciaio.
È un Dolcetto semplice 
e schietto; un vino da beva 
fresco e profumato, semplice 
e diretto, pur fatto con la 
stessa filosofia dei nebbioli 
più importanti. 
Nelle Langhe è il vino del 
contandino, da sorseggiare 
a merenda. 

LANGHE NEBBIOLO

Nebbiolo da vigne tra 
i 10 e 25 anni, vinificato 
in botti grandi di rovere per 
un anno. Dal colore rosso 
rubino con riflessi granato, 
profumi floreali ampi e 
profondi, ha un gusto deciso 
e tannico, almeno fino ai 
primi quattro anni di vita, 
sa maturare bene fino ai 
dieci. Vellutato e persisten-
te, meno austero dei Baroli, 
ma per carattere ed eleganza 
non ha da invidiarli più di 
tanto!

“ il bio come scelta scontata, dettata 
dalla nostra storia contadina”



Vanni Nizzoli assieme alla sua famiglia 
gestisce i terreni e le vigne dell’azienda 
agricola, situati nelle prime colline ai 
piedi dell’Appennino Reggiano, dove la 
tradizione si tramanda da più di 200 anni.
Dal 1980 l’azienda prende il nome 
dall’appezzamento principale, Cinque 
Campi: 
il vino inizialmente veniva venduto solo in 
damigiana e solo  dal 2003 si formalizza la 
gestione “bio”, praticata però da sempre.
Nel 2005 parte il lavoro di recupero e 
reimpianto di vitigni autoctoni, con il 
risultato di  prodotti originali e di qualità 
elevata. L’utilizzo di metodi biologici  
nella coltivazione della vite e di tutte le 
altre produzioni aziendali è dettata dalla 
profonda convinzione che l’equilibrio 
naturale non deve essere intaccato o 
modificato. Ogni singolo essere vivente 
presente sulle foglie, sui tralci, nella terra 
fa parte dell’equilibrio naturale del terri-
torio, equilibrio e originalità che si ritrova 
poi nei vini. E siamo convinti che questo 
sia l’unico modo possibile per produrre 
vino.
Tutti i vini di Vanni sono completamente 
naturali, non subiscono nessun tratta-
mento chimico nè fisico. Vengono tutti 
imbottigliati senza l’aggiunta di solfiti.

Vanni Nizzoli Puianello
di Quattro Castella, 
Emilia Romagna

CINQUE CAMPI 
ROSSO
TERBIANC
LE MARCONE
BORA LUNGA
L’ARTIGLIO

PARTICELLA 128
TRIBULÈ
RIO DEGLI SGOCCIOLI

CINQUE CAMPI

CINQUE CAMPI ROSSO

Lambrusco Grasparossa 
(95%), Malbo Gentile e  
Marzemino(5%), da terreni 
franco-argillosi.
Rifermentazione naturale 
in bottiglia per un lambrusco 
schietto e diretto: freschez-
za, frutto, acidità, tannini, 
sapidità, donano un incredi-
bile vino da sete. Ottimo sia 
come aperitivo che con 
la carne più selvaggia.

TERBIANC

Bianco frizzante, rifer-
mentato naturalmente in 
bottiglia, proveniente da un 
vigneto di 70 anni e terreno 
franco argilloso, senza 
filtrazione o aggiunta di 
solfiti; l’affinamento avviene 
in bottiglia per oltre 8 mesi 
prima della messa in vendita. 
Sentori di miele, uvaspina, 
molto minerale e di buona 
struttura.

LE MARCONE

Rosso fermo, proveniente da 
uve Malbo Gentile, Cabernet 
Sauvignon e Marzemino 
proveniente da terreni 
franco argillosi con rese di 
1,5 kg per pianta. Tannico e 
di grande
 struttura, ha una macera-
zione con buccia in botti di 
acciaio, affinamento in botte 
di rovere francese per un 
anno e 6 mesi in bottiglia.

“siamo convinti che questo sia l’unico 
modo possibile per produrre vino”

BORA LUNGA

Bianco fermo, proveniente 
da uve Spergola e Moscato 
da terreni franco-argillosi 
con rese basse di 1,5 kg per 
pianta. Macerazione con 
buccia per 3 giorni, svina-
tura e affinamento in acciaio 
12 mesi e successivi 6 in 
bottiglia. Sentori di frutti 
bianchi, mela, frutto della 
passione, fresco e minerale.



L’ARTIGLIO

Spumante metodo classico, 
non dosato, proveniente 
da uve Spergola 90% e 
Moscato 10%. Fermentazio-
ne in rosso per 5 giorni con 
le bucce, vinificazione in 
barrique, rimane in bottiglia 
per 48 mesi. Sboccato ma-
nualmente senza l’aggiunta 
di zuccheri, rabboccato con 
vino di riserva della stessa 
annata.

PARTICELLA 128 TRIBULÈ

Vino passito da uve 
Moscato giallo, Moscato 
bianco e Malvasia, messe 
in appassimento per 3 mesi, 
segue una macerazione di 
una settimana con le bucce 
ed affinamento per 18 mesi 
in acciaio. 
Vino dolce ed aromatico, 
di buona struttura.

Metodo classico ottenuto 
da uve Spergola, dalle viti 
più giovani, rimane 
2 giorni con le bucce a 
inizio fermentazione, 
vinificato in acciaio. 
Rifermentato sponta-
neamente in bottiglia e 
sboccato con la sola
 aggiunta di vino, senza 
nessuna aggiunta. 
Note floreali ed agruma-
te, è fresco, semplice e 
minerale.

Rio degli Sgoccioli

È uno spumante metodo 
classico rosso prodotto da 
100% lambrusco barghi, 
coltivato in terreno franco-
argilloso con rese di 1,5 kg 
per pianta. La macerazione 
avviene per 2 giorni in ci-
sterne di acciaio e poi passa 
in acciaio per l’affinamento 
per 8-12 mesi sui propri lie-
viti. Presenta note di piccoli 
frutti rossi, fragola 
e lampone fresco e minerale, 
bevibilita’ elevata e molto 
piacevole.



Camillo Donati affiancato dalla moglie 
Francesca e dalle figlie Camilla e Ginevra, 
da qualche anno è aiutato nel lavoro nei 
campi e in cantina anche dalla nipote 
Monia; nelle colline a sud di Parma coltiva 
in biologico i suoi 11 ettari vitati. Ogni 
uva viene vinificata a sè ed imbottigliata 
con il suo nome e, come da tradizione, 
tutti i vini sono rifermentati naturalmente 
in bottiglia, grazie alla sola aggiunta di 
mosto della stessa annata, che si mantiene 
conservandolo in un luogo freddo. 
La prima etichetta è del 1992, ma la storia 
è più lunga e il rispetto per le persone che 
l’hanno sostenuto e guidato tra le vigne e 
la cantina contraddistingue la sua ricerca. 
Il nonno Oreste piantò il primo vigneto, 
il Groppone, nel 1930 e ancor oggi 
Camillo lo cura con attenzione; il padre 
Antonio gli ha trasmesso l’amore per il la-
voro in vigna e l’estrema cura che per essa 
è necessaria, soprattutto nel momento più 
decisivo per il suo equilibrio, la potatura; 
l’amico di famiglia, Ovidio, cantiniere 
classe 1923, gli ha insegnato tutti gli 
accorgimenti che servono per poter avere 
un rifermentato in bottiglia così come lo 
si faceva un tempo, senza l’avvento 
dell’industria vinicola. 
Camillo ancora oggi porta avanti questa 
tradizione fatta di passione e rispetto.

Camillo Donati Felino, Emilia

MALVASIA
MALVASIA DOLCE
MALVASIA ROSA
SAUVIGNON
LAMBRUSCO
OVIDIO

FORTANA

CAMILLO
DONATI

MALVASIA

Malvasia aromatica di 
Candia in purezza secca, 
vitigno di origine cretese 
divenuto un autoctono 
emiliano da molti secoli. 
Macerato due giorni con 
le bucce, risulta di colore 
giallo paglierino quasi 
dorato, molto profumato e 
con il caratteristico retro-
gusto amarognolo.

MALVASIA DOLCE

Malvasia aromatica 
di Candia, mantenuta dolce 
attraverso una filtrazione 
del mosto a sacco, per limi-
tarne la fermentazione: 
si ottiene un vino parzial-
mente fermentato, che 
arriva a 4 – 6% di alcool 
svolto, molto zuccherino 
e profumato.

MALVASIA ROSA

Malvasia di Candia rifer-
mentata in bottiglia, con 
l’aggiunta di una piccola 
percentuale di vino rosso 
prima dell’imbottilgia-
mento.
Ottima come aperitivo, 
ha comunque una buona 
struttura, oltre al frutto 
e ai profumi floreali.

SAUVIGNON

“per me solo uve mature e sane, 
non ricerco a tutti i costi l’acidità”

Sauvignon in purezza rifer-
metato in bottiglia. 
Il varietale del vitigno esce 
in modo deciso, con profu-
mi intensi che si sviluppano 
man mano: dapprima un 
po’ chiuso ed austero, dopo 
qualche minuto dall’aper-
tura si apre con sentori 
floreali e speziati. 
Avvolgente e minerale in 
bocca, con l’aromaticità 
tipica che esce dominante.



LAMBRUSCO

Lambrusco Maestri in 
purezza, coltivato a guyot 
in collina sa produrre poca 
uva, rispetto alle quantità 
che solitamente si hanno 
in pianura, arriva a matura-
re molto bene, raggiungen-
do i 13 gradi alcolici. 
Vino deciso e avvolgente, 
dalla bolla cremosa, 
sostenuto dall’equilibrio 
tra acidità e frutto.

OVIDIO

Vino ottenuto da uva Croa-
tina in purezza, solitamente 
famosa per il Bonarda, 
quando viene lasciata dolce.
In questo caso sviluppa 
tutti gli zuccheri ed è quindi 
secca, ed è un omaggio, 
attraverso questo storico
 vitigno, al maestro di canti-
na e di vita Ovidio.

FORTANA

Vitigno autoctono divenu-
to molto raro, ha un gusto 
e dei profumi unici: spicca 
e domina l’acidità ed il 
tannino verde, risulta 
un rosso “estivo”. 
Giovane è per impavidi 
amanti dell’acidità che 
pulisce il palato e i sentori 
spigolosissimi; si am-
morbidisce pur restando 
audace negli anni.



Pacina è un convento del decimo secolo 
con una lunga storia alle spalle, sull’antica 
via che collegava Arezzo a Siena, il nord 
dell’Italia a Roma, circondata dai boschi 
e dalle famose Crete Senesi.
Si trova nel comune di Castelnuovo Berar-
denga ed oggi è di proprietà della famiglia 
di Stefano e Giovanna Tiezzi Borsa che 
insieme gestiscono i 10 ettari di vigna e 
altri 12 tra uliveti, frutteti, cereali, orto e 
bosco. Un piccolo luogo intenso che ha 
rispettato per caso, per necessità, per vi-
cende storiche la ricchezza della tradizio-
ne ricavandone ancora informazioni.
Un piccolo luogo in cui le differenze in 
qualche modo sono state rispettate e 
mantenute, differenze dell’habitat variato, 
sia nella presenza del bosco e di vari tipi 
di coltivazioni, sia nell’alternarsi del 
lavoro e del riposo della terra, così che 
gli ecosistemi vegetali ed animali hanno 
potuto mantenere la loro ricchezza e le 
loro interrelazioni. Terra del Chianti Colli 
Senesi, coltivata quindi maggiormente a 
Sangiovese, piccole parcelle di Ciliegiolo 
e Canaiolo, mezzo ettaro piantato a Syrah 
e un’altro piccolo appezzamento per il 
pregiato Vin Santo.

Stefano Borsa e 
Giovanna Tiezzi

Castelnuovo 
Berardenga,
Toscana

SECONDO PACINA
PACINA 
MALENA
Villa Pacina
La Rosa 
La Cerrettina 
CANAIOLO

PACINA

SECONDO PACINA

Primo vino dell’azienda, 
ottenuto dalle viti più 
giovani, prevalentemente 
di Sangiovese, con piccolis-
sime quantità di Ciliegiolo 
e Canaiolo, fermenta per 
due settimane in cemento, 
viene svinato e conservato 
in acciaio per 18 mesi.
Semplice, diretto, schietto 
eppure con un gran caratte-
re e struttura.

PACINA

Selezione dei grappoli 
dai 10 ettari vitati a Sangio-
vese e integrati per il 3% 
da Canaiolo e Ciliegiolo, 
fermentazione spontanea 
con macerazione di cinque 
settimane in cemento, 
ultimata con un breve 
passaggio in acciaio, per 
completare poi l’affinamen-
to in tonneau e botti grandi 
in rovere per quasi due anni.

“Pacina è vino, olio e ospitalità”

MALENA Villa Pacina

Syrah coltivato in Toscana, 
sulle colline del Chianti. 
..anche Stefano e Giovanna 
han provato a piantarne, 
pretendendo rese bassas-
sime ed affinamento in 
barriques e tonneau. il loro 
è un Syrah che rispecchiava 
il vitigno: caldo, avvolgente, 
morbido, molto tannico e 
a tratti un pò verde. 
Ma con una beva che solo 
l’approccio naturale e un 
pizzico di sana acidità volati-
le gli può dare.

Selezione di Sangiovese, 
raccolto a mano e messo a 
fermentare in botte di rove-
re. Primo vino dell’azienda 
prodotto interamente senza 
ausilio di solforosa. 
Puro al 100%, pieno e 
rotondo, molto onesto 
con sapore di frutta matura 
e molto equilibrato, si 
percepiscono delle note 
di terra scaldata dal sole 
veramente intriganti, capace 
di raccontare la vera anima 
della Toscana.



La Rosa

Sangiovese 100% vinificato 
con brevissimo contatto 
con buccia, solo poche ore 
il giusto da estrarre un po’ 
di colore e tannino. 
Viene passato in acciaio 
per l’affinamento e poi 
direttamente in bottiglia. 
è un vino delicato, che 
dimostra con eleganza il 
carattere turbolento del 
Sangiovese, note di frutta 
e di fiori opulenti.

La Cerrettina 

è l’unico vino bianco 
dell’azienda, prodotto da 
Trebbiano Toscano 50%, 
Malvasia del Chianti 50%. 
La macerazione avviene con 
in contatto con le bucce per 
6 giorni in cemento, poi 
viene svinato e passa all’affi-
namento in barriques usate. 
Ha un naso imponente e 
profumato, sensazioni di 
frutta secca al naso e note di 
macerazione non invadenti, 
ma che portano ad una de-
gustazione più meditativa.

CANAIOLO

Nuovo vino nato da una 
botte particolarmente 
buona di Canaiolo lasciato 
in purezza dell’annata 
2014, che meritava una 
prima prova di uscire in 
purezza. 
Vino intenso, dal colore 
scuro, tannini spinti e 
freschi ma un’ottima beva.



Marino Colleoni si stabilisce a Montalcino 
solo nel 2000, anno della prima vendem-
mia dell’azienda, ma la moglie Luisa 
acquistò la casa e i terreni nel 1989. 
Solo cinque anni dopo scoprono che 
dal bosco spuntavano dei rami di vite e 
dei grappoli e ciò permise loro di realiz-
zare quello che per loro era solo un sogno, 
produrre vino: dopo la preparazione del 
terreno nel rispetto dei secolari terrazza-
menti retti da muri a secco, piantarono 
il Sangiovese Grosso, dal cui succo otten-
nero il primo Brunello che iniziarono a 
commercializzare solo dopo cinque anni 
di affinamento, nel 2005.
L’azienda acquista altri appezzamenti 
di terreno in Sant’Antimo, in particolare
oliveti per la produzione di olio extra 
vergine di oliva. Attualmente, dopo una 
paziente opera di recupero manuale, 
conseguenza della scelta aziendale di 
conservare le antiche varietà colturali 
presenti, l’oliveto sta lentamente recuper-
ando la sua originaria vigoria producendo 
olive di ottima qualità.
La consistenza aziendale è di 3 ettari di 
vigna e circa 2,5 ettari di uliveto. 
Il metodo di produzione è rigorosamente
Biologico, ma l’obbiettivo è andare oltre, 
ed arrivare a ricostruire all’interno delle 
colture una naturale diversità biologica 
tale da rendere sempre più indipendente 
dalla volontà umana e dai suoi interventi 
la vita del suolo e delle piante. Anche in 
cantina il pieno rispetto per la tradizione 
e le fermentazioni spontanee danno un 
Brunello di forte carattere e personalità, 
diretto e mai ruffiano, ma sincero ed 
avvolgente, come il carattere di chi lo fa. 
Mai uguale a sé stesso, rispecchia i pregi 
e i difetti di ogni annata, dando il meglio 
di sè dopo anni di affinamento.

Marino Colleoni Montalcino,
Toscana

ORCIA ROSSO
ROSSO DI MONTALCINO
BRUNELLO DI MONTALCINO

PODERE
SANTA MARIA

ORCIA ROSSO

Sangiovese in purezza 
da una collina della Val 
d’Orcia. Un vecchio vigneto 
su un terreno molto magro 
dà una resa molto bassa e 
concentrata. Macerazione 
di due settimane, viene affi-
nato in vasche d’acciaio per 
quasi un anno ed imbottigli-
ato senza solfiti aggiunti. 
È un vino schietto e diretto, 
di facile beva.

ROSSO DI MONTALCINO

Sangiovese grosso dal 
secondo passaggio dopo 
la rigida selezione per la 
produzione del Brunello, 
fermenta spontaneamente 
con le proprie bucce per 
circa tre settimane, affinato 
in botte grande di rovere. 
Coglie al meglio la minerali-
tà e l’eleganza di Montalci-
no, ma lo contraddistingue 
una beva sbalorditiva.

BRUNELLO
DI MONTALCINO

Simbolo dell’eccellenza 
della Toscana: il Sangiovese 
nella sua massima espres-
sione, macerato in tino 
tronco conico per più di 
un mese con continui 
rimontaggi, affinato in botti 
grandi di rovere per cinque 
anni prima della messa 
in bottiglia. 
Austero ma fine, snello 
ma profondo e minerale.

“io conosco quasi ogni vite”



Dora e Patrizia sono due potenze 
delle Natura, con un carattere magnetico 
e forte che ti rapisce appena le saluti; 
Sanguineto è Dora, lei è la mano della 
cantina e Patrizia la mente.
I poderi di Sanguineto I e II si trovano 
in Toscana, fra la Valdichiara e la Val 
d’Orcia, ad Acquaviva, e si estendono 
per 35 ettari, a 330 metri s.l.m. ma solo 
5,5 ettari son vitati con varietà quali 
Prugnolo Gentile (biotipo del Sangiovese) 
Canaiolo nero, Mammolo e Colorino.
L’azienda venne fondata dal padre di 
Dora, Federico Forsoni, che principal-
mente allevava bestiame, mentre il vino 
veniva fatto per uso personale, ma poi 
negli anni la sfida e la possibilità date da 
un luogo fortunato come le terre del 
Montepulciano, danno il via alla creazione 
di vini imponenti e caratteriali e la carta 
jolly era riposta in Dora: ribelle in giovane 
età, si accorse che il vino poteva essere 
il suo futuro e il suo segno indelebile 
nel passato.
Pertanto toccò a lei, la piccola di famiglia, 
il compito di fare un grande vino: dalla 
coltivazione al trattamento dei terreni, 
rispettando la natura e i suoi ritmi, nessun 
trattamento insetticida o pesticida: “I miei 
pulcini li voglio sani! Non puoi pensare 
di essere forte se hai appena preso una 
dose di antibiotici”. 
Anche in cantina massimo rispetto.
Il primo imbottigliamento nel 1997, 
e “La scuola l’ho fatta con mio padre“ 
ci racconta lei “e seppur per qualche anno 
ho fatto la ribelle, trascurando le vigne e 
cambiando diversi lavori, poi ho capito 
che dovevo tornare a casa e realizzare 
me stessa facendo vino”.

Dora Forsoni Montepulciano,
Toscana

ROSSO DI MONTEPULCIANO
NOBILE DI MONTEPULCIANO 
NOBILE DI MONTEPULCIANO RISERVA
BIANCO TOSCANO

PODERI
SANGUINETO

ROSSO DI 
MONTEPULCIANO

Prugnolo Gentile, Mammolo 
e Canaiolo nero dalle mede-
sime vigne del Nobile, solo 
maturato un anno in meno 
nelle botti. Fermentazione 
spontanea, affinamento per 
12 mesi in botti di legno. 
Solforosa solo se necessaria 
e sulle uve appena raccolte. 
Nessuna aggiunta chimica
o filtrazione.

NOBILE DI 
MONTEPULCIANO

Prugnolo Gentile, Canaiolo 
Nero e Mammolo, che fer-
menta in cemento vetrificato 
e poi passa in botte grande, 
dove rimane per 24 mesi.
Rosso violaceo intenso, 
al naso frutta come prugna 
e mela, in bocca ampio 
e mutevole, profondo e fine 
contemporaneamente, 
con un finale di liquirizia 
dolce.

“ho capito che dovevo tornare a casa e 
realizzare me stessa facendo vino”

NOBILE DI 
MONTEPULCIANO RISERVA

Prugnolo Gentile, Canaiolo 
Nero e Mammolo, messi a 
fermentare per due settima-
ne con le bucce. 
Nessuna aggiunta chimica 
o filtrazione, è la selezione 
dei vini migliori e per questo 
rimane fino a tre anni ad 
affinare in botte. 
Un grande vino dal carattere 
austero, sa esprimersi bene 
dopo qualche anno dall’im-
bottigliamento.

BIANCO TOSCANO

Bianco semplice ma ricerca-
to, prodotto con tutte le uve 
tipiche toscane: Malvasia 
verde e bianca, Biancame, 
Trebbiano, Grechetto. 
Risulta un bianco schietto 
ma armonico, dalla buona 
profondità e persistenza, 
fruttato ma non aromatico.
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Cristiana Galasso è Feudo d’Ugni, ovvero, 
come si autodefinisce, la vignaiola fiammi-
feraia. Finiti gli studi d’arte, dopo pochi 
anni decide di tornare alle origini, ovvero 
la campagna e la vigna, arroccata nella 
collina alta, sotto l’imponente Maiella.
Nel 2001 inizia la sua esperienza con 
una piccola vigna di Muller, nel 2002 
affitta la prima vigna di Montepulciano, 
nel 2004 il primo imbottigliamento. 
Da sola, senza sostegno, partendo davvero 
da zero: vive su una ruolotte, la cantina 
su una vecchia casina di pietra, il lavoro 
tutto a mano e con un vecchio cingolato 
d’occasione.
Primo imbottigliamento ufficiale e regi-
strato nel 2006.
La determinazione e la tenacia di produr-
re vini autentici, da uve sane e trattate il 
minimo indispensabile con rame e zolfo, 
senza la minima tecnologia e solo poca 
solforosa in cantina.
La paura di non farcela, il dover vendere 
le uve per campare e una grande umiltà 
sono il suo pane quotidiano, tutt’oggi.
I vini sono un bianco con il Trebbiano, 
il rosè e il rosso con il Montepulciano, 
tutti vini da tavola ma in realtà espressioni 
autentiche, sanguigne, viscerali di un 
grande territorio quale è l’Abruzzo.

Cristiana Galasso San Valentino, 
Abruzzo

LAMA BIANCA
LUSIGNOLO
FANTE
D’UGNI

FEUDO
D’UGNI

LAMA BIANCA

Trebbiano con un 10% 
di Moscato che dona un po’ 
di aromaticità e profumi. 
Breve macerazione con 
le bucce e vinificazione 
in cemento, dopo 12 mesi va 
in bottiglia con poca solfo-
rosa aggiunta. 
È un vino lievemente ossida-
to, dalla buona struttura ed 
acidità, sapido e profondo.

LUSIGNOLO

Un Carasuolo da uve 
Montepulciano macerate 
per poche ore con le bucce, 
vinificato in cemento e 
acciaio, imbottigliato dopo 
15 mesi circa con la sola 
aggiunta di poca solforosa. 
Un rosato intenso e di 
struttura, profumi freschi 
fruttati, di facile beva.

“sono la piccola 
vignaiola fiammiferaia ”

FANTE

Il Montepulciano fa una 
macerazione fino a tre setti-
mane, vinificato in cemento 
e botte grande per almeno 
due anni. Esprime appieno 
la sua territorialità e forza: 
colore intenso, profuma di 
uva matura fresca e prugne, 
tannino persistente ma ben 
vellutato, buona acidità, 
sapore intenso e, da giova-
ne, un po’ scontroso.

D’UGNI

Selezione da vigne vecchie 
di Montepulciano d’Abruz-
zo, affinato per tre anni in 
barrique usate. 
Qui si sente il vero carat-
tere del Montepulciano, 
spontaneo, scontroso e 
duro, ma anche l’eleganza 
e la profondità di un grande 
rosso. Fuori dagli schemi, 
difficile da scordare, saprà 
invecchiare benissimo.



Masseria Starnali si trova a Galluccio, 
a circa 450 mt s.l.m., alle pendici del 
vulcano spento di Roccamonfina. 
Qui la signora Maria Teresa e suo figlio 
Luigi si dedicano alla coltivazione di ulivi, 
viti e castagne della loro azienda, che si 
estende per circa 40 ettari comprensivi 
di bosco, che gode del belvedere sul Golfo 
di Gaeta.

Siamo proprio al confine tra Lazio e 
Campania, qui dove la terra è vocata 
per la produzione dell’Aglianico, coltivato 
in azienda fin dalla fondazione, nel 1965. 
La vinificazione per la produzione vera
e propria di vino inizia solo nel 2006,
prima le uve venivano per la maggior
parte vendute. Dal 2009 sono passati 
al regime biologico.

Caratteristica importante è il terreno
vulcanico delle loro colline, con buona
presenza sulfurea che spesso marca 
i profumi ed il gusto dei loro vini.

Masseria Starnali Galluccio, Campania

Maresa Falangina
Santo Sano
Conte di Galluccio

MASSERIA
STARNALI

Maresa Falangina

Bianco di immediata beva, 
fresco e fruttato, ottimo 
con primi semplici e non 
elaborati 100% Falanghina 
vinificato in acciaio a 
fermentazione spontanea. 
Esce chiaramente la nota 
sulfurea data dal terreno 
vulcanico.

Santo Sano

Rosso prodotto da uve 
biologiche di Aglianico, 
con un 15% di Piedirosso. 
Onesto e diretto, buona 
acidità tannino abbastanza 
duro, accompagna in modo 
brillante tutto il pasto. 
Fermentazione spontanea 
e vinificazione in acciaio.

“coltiviamo la nostra terra 
con umiltà e passione”

Conte di Galluccio

Selezione di Aglianico 
in purezza, è la punta 
di diamante dell’azienda. 
Fermentazione spontanea 
in acciaio per 6 mesi e poi 
conseguente affinamento 
in tonneaux di rovere 
francese per almeno altri 
12 mesi. È un vino 
concepito per esprimere 
tutta la forza 
del territorio, un vino 
ampio, fragrante e terrigno, 
adatto ad accompagnare 
piatti a base di carne, 
selvaggina in particolare.



Natalino Del Prete è un vero contadino, 
coltiva le proprie vigne in Salento, la sua 
famiglia fa questo lavoro da 3 generazioni.
Uomo tranquillo e dagli occhi azzurri 
vivaci, Natalino e famiglia producono a 
regime biologico dal 2004, ma la salva-
guardia del suolo, dell’ ambiente e del 
consumatore hanno sempre fatto parte 
della loro ideologia.
L’estensione totale è di circa 11 ettari, 
di cui 7 coltivati a vite e 4 ad ulivo, 
le varietà sono quelle tipiche della zona 
Negroamaro, Malvasia Nera, Primitivo 
e Aleatico; quest’ultima uva è tipica di 
questa zona e resa ancor più intrigante 
dalla leggenda che aleggia attorno 
all’Aleatico: i terreni dove sorge la vigna 
vengono chiamati “Terra dei Messapi” 
e piace pensare che questo particolare 
vino dolce, venne utilizzato da Ulisse 
per aggraziarsi il ciclope Polifemo, 
in quanto venne importato dai Grec
quando la Puglia era territorio della 
Magna Grecia.
Vini onesti e che lasciano il segno, 
regalando sempre sole e frutta matura 
nel bicchiere.

Natalino Del Prete San Donaci,  Puglia

TORRENOVA
IL PIONIERE
ANNE
NATALY

NATALINO
DEL PRETE

TORRENOVA

Negroamaro 80%, Malvasia 
Nera 20% Raccolta manuale 
e fermentazione spontanea, 
nessuna aggiunta nemmeno 
di solfora, affinamento in 
acciaio. Vino proveniente 
dalle vigne più giovani 
dell’azienda, presenta vigore 
e colore, caldo in bocca e 
sanguigno, profumi di uva 
riscaldata dal sole e terra. 
Nessuna aggiunta chimica 
o trattamento enologico.

IL PIONIERE

Negroamaro 90%, Malvasia 
Nera 10% da uve provenien-
ti dalle viti vecchie. Intensità 
e calore, ma nel contempo 
freschezza nella beva, note 
speziate di cardomomo, 
frutta matura. Ottimo vino 
da lasciar evolvere negli 
anni, ammorbidendo le sue 
note strutturali possenti.
Nessuna aggiunta chimica 
e zero la solforosa. Affinato 
in legno da botte grande.

“assecondo la natura ed ogni anno 
il mio vino viene diverso”

ANNE

Negroamaro 100% da viti 
ad alberello pugliese, le 
piu` antiche dell’azienda 
(70 anni circa). 
Puro come il sangue, diritto 
e avvolgente, morbido e 
intenso, come dovrebbe 
essere, e fedele alla terra da 
cui proviene. Frutta matura 
al naso, alcolico certamente, 
ma senza che questo guasti 
nell’equilibrio e nella strut-
tura di questa “Signora” 
come ci suggerisce il nome.

NATALY

Omaggio a Natalino, 
Primitivo in purezza da 
vigne di circa 20 anni, 
in pieno vigore energeti-
co, coltivate ad alberello 
pugliese. 
Vinificazione in acciaio.
Senza chiarifica, filtrazione 
e solfiti aggiunti. Ruggente 
e caloroso, tendente al 
vellutato e fruttoso.
Il Salento e la Puglia tutta, 
su un vino.



Filippo inizia a vinifcare le sue uve 
con l’aiuto dell’amico Frank Cornellisen
nel 2004, che lo convince a mantenere 
le viti di famiglia e a piantarne di nuove: 
produce un rosso dalle vecchie viti ad 
alberello di Nero d’Avola, integrate dai 
nuovi impianti di Frappato e Grenache; 
ed un bianco, da uve Roussane e Vermen-
tino, anch’esse da lui volute e piantate.
La superfice dell’azienda è circa 11 ettari, 
di cui 4 di vigneti allevati ad alberello
e a spalliera, 3,5 ettari di oliveto e il rima-
nente ad alberi da frutto e grano.
In campagna si lavora in maniera naturale: 
le piante infestanti vengono estirpate con 
la zappa e per azotare i terreni si utilizzia-
mo le leguminose.
Il mosto fermenta liberamente senza 
controllo delle temperature in tini aperti 
senza aggiunta di anidride solforosa e lie-
viti selezionati. Vengono praticate lunghe 
macerazioni sulle bucce, sia sui rosso che 
sul bianco.

Filippo Rizzo San Michele
di Ganzaria,  Sicilia

LAMORESCA BIANCO
LAMORESCA ROSSO
MASCALISI 
NEROCAPITANO

LAMORESCA

LAMORESCA BIANCO

Vino ottenuto dalla fermen-
tazione spontanea di uve 
Vermentino e Roussanne, 
da viti di 10 anni, coltivate 
su terreno calcareo–argil-
loso. 
Fermentazione pellico-
lare in tini aperti con una 
macerazione di 10 giorni, 
affinamento in piccole botti 
di rovere ed imbottigliato 
senza filtrazione.

LAMORESCA ROSSO

Tipico siciliano ottenuto 
da una base di viti vecchie 
di Nero d’Avola, con una 
parte di Frappato e Grena-
che per donare freschezza 
ed eleganza al vitigno cono-
sciuto per la sua grande
 struttura e intensità. 
Fermentazione spontanea 
e 60 giorni  di macerazione 
prima di venire svinato 
ed affinato in botte.

“non abbiamo l’enologo di fama, ma 
soltanto un amico che ben ci consiglia”

MASCALISI

Nerello Mascalese da una 
vigna vecchia sul versante 
sud dell’Etna, ingentilito 
con un po’ di Frappato, 
fermentati e vinificati in 
cemento. 
Esce un vino elegante e di 
carattere, profumati fruttati 
ma anche sulfurei, morbido 
ma con una mineralità ben 
marcata, dritto ed asciutto 
in bocca.

NEROCAPITANO

Selezione dalle vigne 
più giovani, ma comunque 
in collina a 250 metri, 
di Frappato in purezza, 
fermentazione in tini di 
plastica e vinificato in accia-
io e cemento. Imbottigliato 
la primavera successiva, è un 
vino semplice e dai profumi 
facili, floreali. L’uva matura, 
oltre a mantenere una buona 
acidità, dona anche corpo 
e alcolicità, per un vino da 
beva ma mai banale.



Meigamma sono Barbara e Giuseppe 
Pusceddu, viticoltori a Villasimius (CA). 
La passione per la vigna nasce nel 2006 
quando, inseguendo la loro naturale 
passione per il vino e la terra da cui pro-
vengono, decisero di impiantare un tipico 
vigneto di Cannonau.
Meigamma in sardo significa “riposino 
dopo pranzo”, la siesta: in questa parola 
è racchiusa la loro filosofia di vita “lenta”, 
alla quale si ispirano per produrre vino, 
olio, miele ed ortaggi.
Fin da subito hanno optato  per un tipo 
di coltivazione rispettosa dell’ambiente, 
senza utilizzare pesticidi e diserbanti in 
modo da poter far uscire il vero territorio 
nel bicchiere; la stessa idea la mantengono 
poi in cantina rispettando le uve, raccolte 
interamente a mano, trasformandole senza 
ausilio di lieviti selezionati, nè alcun chia-
rificante o filtrazione e senza l’aggiunta di 
solfiti fino all’imbottigliamento.
L’estensione della loro vigna attualmente 
è di 1,1 ettari, coltivati con Cannonau, 
Carignano e Muristellu, il loro terreno 
è di tipo sabbioso a 700 mt sul livello 
del mare.
Hanno da poco preso in affitto dei terreni 
dove hanno piantato Vermentino 
per il loro bianco.

Barbara e Giuseppe 
Pusceddu

Villasimius, Sardegna

MEIGAMMA ROSSO
MEIGAMMA ROSè 
MEIGAMMA BIANCO

MEIGAMMA

MEIGAMMA ROSSO

Prodotto da uve Cannonau 
di Sardegna (80%) 
Carignano e Muristellu 
(20%) raccolte a mano, 
diraspatura e pigiatura 
soffice, con fermentazione 
spontanea in tini aperti 
di rovere a capello 
sommerso, e conseguente 
affinamento in tina di 
rovere da 20hl oppure 
barriques francesi esauste. 
Vino rosso elegante e forte, 
tipico della Sardegna, 
setoso e profondo.

MEIGAMMA ROSè

Rosato ottenuto dalla 
spremitura e brevissima 
permanenza sulle bucce 
di Cannonau in purezza, 
per un vino semplice, 
freso e da beva.

MASCALISI

Vermentino in purezza 
da vigne giovani a 700
metri s.l.m., macerazione 
di circa 10 giorni sulle 
bucce, affinato in barriques 
usate. Vino con scarsa 
acidità, per via dell’annata 
molto calda, ma elevata 
mineralità e sapidità.

“ Meigamma in sardo significa riposino dopo pranzo, 
la nostra filosofia per il rispetto dei tempi necessari”
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Christophe viene da una famiglia di 
vignaioli, nel 1995 decide di iniziare a 
produrre i propri Champagne e fin da su-
bito si certifica bio, cosa che all’epoca non 
era affatto di moda. Il villaggio di Mont 
Bonneil è un borgo che domina la Vallée 
de la Marne, si trova a pochi chilometri 
dalla cittadina di Chateau-Thierry, a sud 
del dipartimento dell’Aisne.
I vigneti si estendono per 4,5 ettari su 
un dislivello di 100 metri: la parte infe-
riore è costituita da un terreno sabbioso 
composto da limo alluvionale, la parte 
centrale è un terreno calcareo con un 
substrato di sabbia, mentre la cima ha 
maggiore presenza di argilla ed un 
terreno sempre calcareo.
La varietà dei terreni dona maggiore 
complessità ed armonia ai nostri vini, 
le varietà piantate sono Pinot Meunier 
per il 75%, Pinot Noir per il 15% ed 
un 10% di Chardonnay, con una densità 
di impianto di 8.000 ceppi per ettaro.
Le uve vengono pressate orizzontalmente 
da una pressa tradizionale Coquard solle-
vata, i mosti vengono leggermente solfitati 
e travasati per pressione, senza utilizzo 
di pompe; fermentano spontaneamente 
in acciaio e non vengono mai zucche-
rati. Tutti i vini fanno la fermentazione 
malolattica naturalmente, in quanto non 
vengono né filtrati, né raffreddati 
o solfitati.
Alla fine i vini avranno sempre meno 
di 30 mg. per litro di SO2 totale, vanno 
in bottiglia senza nessuna stabilizzazione 
a freddo, nessuna chiarifica né filtrazione.
Rimangono come minimo 3 anni sui 
lieviti e sono sempre espressione di una 
singola annata, a parte la Cuvèe Prestige, 
arricchita con un 20% di vino di un anno 
più vecchio.

Christophe Lefèvre Vallée de la Marne, 
Champagne

Cuvée de Réserve 2010 Pas Dosè
Cuvée PRESTIGE
Rosé De Saignée Brut

Christophe
Lefèvre

 Cuvée de Réserve 

/

Rosé De Saignée 
Brut

 Cuvée PRESTIGE

Pinot Meunier da vigne 
vecchie (60%), Pinot 
Noir (30%) e Chardonnay 
(10%), con un 20% di 
vino di riserva dell’annata 
precedente. Equilibrato, 
elegante e lungo in bocca, 
può accompagnare un 
intero pasto.

Pinot noir da una singola 
parcella chiamata «les vignes 
à bêtes», macerato fino a 
36 ore. Frutti rossi freschi 
al naso, ha un buon vigore 
e lunghezza in bocca.



Piccola azienda di appena tre ettari 
e mezzo che si trova a Martignè Briand,
nella zona di Anjou, nella Valle della Loi-
ra. Conduzione completamente organica 
dei vigneti, senza alcun intervento invasi-
vo, trattamenti limitati il più possibile 
con solo rame e zolfo, lavorazione comple-
tamente manuale, dallo sfalcio dell’erba 
alla vendemmia.
Tutti i vigneti di proprietà e in affitto 
hanno un’età minima di 60 anni, fino 
ad uno di Chenin Blanc piantato nel 
1932; gli altri due vitigni sono sempre 
degli autoctoni, ovvero il Sauvignon blanc 
e il Grolleau.
Per condurre piante così anziane serve 
un grande rispetto ed una competenza 
agronomica valida, che si manterrà poi 
in cantina: per preservare le caratteri-
stiche delle sue uve ricerca la massima 
pulizia possibile, per avere un’eleganza 
ed una finezza ottime, senza l’ausilio 
delle filtrazioni e delle chiarifiche. 
Da qualche anno rifiuta completamente 
anche l’uso di solforosa in tutti i suoi vini, 
una scelta di naturalità estrema.
Produce dei bianchi eleganti e fini con 
spiccata mineralità ed acidità; sanguigno 
e territoriale il suo Grolleau, semplice e 
di buona beva, diretto e schietto; impor-
tanti e profondi i suoi Cabernet.

Cyril  Le Moing Anjou, Loira

GAINS DE MALIGNE 
SCHISTES 
GROLLEAU NOIR
BOIS DU GLAND

CYRIL
LE MOING

GAINS DE MALIGNE

Chenin blanc da vigne vec-
chie, espressione di grande 
forza e qualità del migliore 
vitigno della Loira, qui in 
Anjou si eleva per freschez-
za, acidità spiccata, profumi 
floreali e freschi, assieme 
alla salinità e al terreno.
Gran corpo e rotondità, 
chiusura netta ed asciutta, 
lunga persistenza e salivazio-
ne, per un grande bianco.

SCHISTES

Sauvignon blanc su terreno 
calcareo, lavorato in modo 
completamente naturale, 
imbottigliato dopo un anno 
di affinamento in barriques: 
la volatile leggermente 
più alta della media esalta 
l’aromaticità del vitigno 
e dona freschezza e beva 
al vino, di buona struttura 
ed eleganza in bocca, dal 
finale completamente secco.

/

GROLLEAU NOIR

Grolleau noir da viti di 
circa 40 anni, su terreno 
calcareo. Macerazione per 
12 giorni con i raspi. 
Color rosso purpureo vivo, 
naso spigoloso, frutti rossi, 
uva matura, naturalità nel 
bicchiere. Bocca piena e 
di facilissima beva, sostenu-
to da un’acidità notevole, 
tannini aggressivi che si 
ammorbidiscono con gli 
anni.

BOIS DU GLAND

Fermentazione spotanea 
di Cabernet Sauvignon 
con i raspi per circa 15 
giorni ed affinamento in 
barrique vecchie. Vino 
non filtrato né trattato 
chimicamente, senza solfiti 
aggiunti.
Un Cabernet di gran carat-
tere, intenso e tannico, che 
sa invecchiare molto bene.



L’azienda nasce nel 2002 per volontà 
di Christian Chaussard, ex soldato e poi 
ingeniere statale, e Nathalie Gaubicher, 
attrice svizzera con studi di enologia e 
sommellerie, entrambi innamorati di 
vigne e vini. Scelgono come loro luogo 
un paesino collinare in una delle zone 
più a nord della Loira, a nord di Tours, 
nel Jasnières / Coteaux-du-Loir: i terreni 
sono in gran parte argilla e silice su un 
sottosuolo di calcare e Domaine le Bri-
seau è stato avviato con 4 ettari di vigneti 
coltivati principalmente a Chenin Blanc 
e Pineau d’Aunis. 
Nel 2005, Christian e Nathalie hanno 
iniziato un piccolo commercio, chiamato 
Nana, Vins & Cie, per i quali acquistano
uva da contadini fidati,  raccolta con la 
loro squadra.
Queste uve vengono vinificate allo stesso 
modo delle proprie, al fine di produrre 
vini totalmente naturali.
Nel 2012 la tragica scomparsa di Chri-
stian, in un incidente in vigna; Nathalie 
si dimostra donna forte e decisa, seppur 
esile di corporatura: da sola continua 
e, sorprendentemente, amplia l’attività 
della cantina, continuando nel solco della 
naturalità completa.
Si instaura, negli ultimi due anni, un 
rapporto con il produttore Emile Heredià, 
che conferisce parte delle sue uve dal 
Languedoc per produrre due bollicine 
naturali, il Terret per il SoWhat ed il 
Cinsault per il Bubbly.

Nathalie Gaubicher Jasnieres, Loira

HAPPY
BUBBLY 
LUCKY
KHARAKTER
PATAPON ROUGE 
LES MORTIERS

LES BRISEAU
NANA VINS

HAPPY

Frizzante naturale da uve 
Chenin. Fermentazione 
spontanea del mosto, 
vinificato in acciaio e 
imbottigliato con i propri 
lieviti e zuccheri, in modo 
che rifermenti in bottiglia. 
Non degrogiato, non 
filtrato, nè SO2 aggiunta. 
Petillant naturelle dei più 
tipici della Loira: frutto, 
mineralità, acidità e fre-
schezza!

BUBBLY

Frizzante naturale rosè da 
uve Cinsault, fermentazione 
spontanea del mosto, imbot-
tigliato con i proprio lieviti 
e zuccheri, per rifermentare 
in bottiglia. Degorgiato 
l’anno successivo, senza 
l’aggiunta di solforosa. 
Profumi floreale e gusto 
morbido, sa essere un otti-
mo aperitivo.

/

KHARAKTER

100% Chenin blanc 
di Jasnières, terreno 
con argilla rossa su 
calcare. Pressatura soffice 
lunga, fermentazione 
spontanea, affinato in 
barrique 18 mesi, non 
filtrato. Esprime al meglio 
la mineralità tipica del 
sul terroir, un chenin 
di grande qualità, anche 
da invecchiamento.

LUCKY

Pinot d’Aunis nato dalla 
scoperta in cantina di alcune 
botti lasciate dal marito con 
l’indicazione della zona e 
dell’annata, ma che Nathalie 
non capiva perché fossero 
messe da parte. Si tratta 
quindi di una selezione, ma 
imbottigliata come linea 
base. Un 2010 con una beva 
incredibile, la speziatura 
tipica del vitigno abbinate 
all’austerità e la profondità 
di una grande selezione, 
ancora in divenire.



PATAPON

100% Pinot d’Aunis 
macerato 12 giorni in tino 
di legno, affinato in acciaio 
ed imbottigliato giovane 
senza filtrazioni né SO2 
per meglio esprimere il 
carattere dell’annata in 
modo semplice e diretto.
Vino ben fruttato e al con-
tempo speziato, con note 
orientali ma grande 
freschezza, pulizia e mine-
ralità.

LES MORTIERS

Selezione migliore di Pinot 
d’Aunis dal terroir migliore 
dell’azienda, dove viene 
lasicato per una vendemmia 
leggermente ritardata, con 
uve molto mature, per un 
vino concentrato e speziato, 
ma fine ed elegante. Macer-
azione di 20 giorni, affinato 
in barrique per 18 mesi, 
non filtrato.



Vincent e Stephanie sono una giovane 
coppia che con molto coraggio e altret-
tanta passione decidono di dedicarsi alla 
viticoltura in Anjou, regione d’eccellenza 
per il Chenin blanc ed il Cabernet Franc, 
oltre che per Grolleau e Pinot d’Aunis.
Affiancati ed appoggiati dal buon Cyril 
le Moing trovano casa e cantina in affito 
in quel di Faye d’Anjou, piccolo villaggio 
sulle colline calcaree nel mezzo dell’An-
jou viticolo: comprano un cavallo da tiro, 
qualche forbice e una piccola pompa a 
spalla e, cosa fondamentale, recuperano 
vecchie vigne a gobelet di Grolleau e 
Chenin blanc, destinate all’oblio, oltre 
ad altri appezzamenti nei paraggi.
La prima annata, fatta di pochissime 
bottiglie, è la 2012, fin da subito chiara-
mente il loro approccio è integralista: 
solo pochissimi trattementi fatti a spalla 
con rame e zolfo, lavorazione del terreno 
con a cavallo, sfalcio manuale dell’erba; 
fermentazioni spontanee e rifiuto totale 
di solforosa e qualsiasi altro additivo.
Allo stesso tempo la loro ambizione e 
ricerca dell’eleganza è davvero maniacale. 
Le rese bassissime per ettaro danno quasi 
sempre uve di grande qualità e sostan-
za ma bisogna comunque fermentare e 
condurre i vini con la massima attenzione 
e pulizia.
Il risultato sono vini di territorio puliti e 
personali, minerali e profondi, di ottima 
beva.

Faye d’Anjou Anjou, LoiraDEBOUT-BERTIN

ACHILLÈE

Chenin blanc in purezza da 
un vigneto di 25 anni colti-
vato a guyot semplice; pres-
satura diretta, fermentazione 
spontanea ed affinamento in 
barrique usate per un anno. 
Il nome, Achillea, gli è stato 
dato perché in quella vigna 
cresce rigogliosa. È uno che-
nin che esprime in maniera 
schietta il territorio, è molto 
ben bilanciato tra profumi 
floreali e minerali, acidità 
fissa, morbidezza e setosità 
al palato, salinità.

BALIVERNE

Grolleau in purezza da 
vigne di circa 40 anni, 
fermentato con le bucce per 
circa 10 giorni ed affinato 
in barrique usate per un 
anno. 
Il nome in francese con-
tadino significa, in modo 
scherzoso, banalità, cosa 
futile. 
Per loro sta ad indicare la 
volontà di fare un grolleau 
in modo completamente 
naturale e semplice, senza 
fronzoli: solo l’uva fermen-
tata e poi imbottigliata! 

/

GOGO GADGET ROSÈ

Un rosè fatto con 90% 
di Pineau d’Aunis macerato 
poche ore con le bucce 
e un 10% di Chenin blanc, 
affinato in acciaio qualche 
mese ed imbottigliato la pri-
mavera successiva, sboccato 
dopo 6 mesi di permanenza 
sui lieviti. Go go Gadget è 
il motto (per i francesi) 
dell’ispettore Gadget, 
famoso cartone animato di 
qualche anno fa e sta a sim-
boleggiare il tono di festa e 
allegria che vuol comunicare 
questo vino.

LA NOUÈ BLANCHARD

Piccolo appezzamento 
di Cabernet Franc, da cui 
prende nome il vino, da 
vigne centenarie allevate 
ad alberello, affinato in un’u-
nica barrique usata (questa 
la produzione totale, 225 
litri). Un Cabernet tipico 
dell’Anjou, di finissima 
qualità e concentrazione, 
dal tannino aggressivo ed 
un’acidità tagliente, in gio-
ventù. Sa di certo ammorbi-
dirsi e dare il meglio dopo 
almeno cinque anni e durare 
nel tempo.

ACHILLéE
BALIVERNE
GOGO GADGET ROSÈ
NOUÈ BLANCHARD



Piante con più di 60 anni, 
con una produzione limitata 
a meno di un Kg ognuna. 
Vinificazione tradizionale 
con fermentazione sponta-
nea in tino aperto per 
15/20 giorni, affinamento 
per 18 mesi in barrique. 
I profumi caldi escono con 
intensità con note lievemen-
te speziate, grande corpo e 
morbidezza in bocca, lunga 
persistenza e armonia. Vino 
da invecchiamento con otti-
me prospettive evolutive.

Due vigneti su terreno 
calcareo-marnoso con 
esposizione sud-ovest, 
uno di circa 50 anni, l’altro 
più piccolo e giovane,  pian-
tato dall’azienda nel 2000.
Qui cominciano ad uscire
le note più autentiche 
del pinot noir, pur restando
un vino schietto e diretto.
L’evoluzione nel bicchiere 
e negli anni in bottiglia ne 
fanno già un vino impor-
tante.

Situata nella parte più a sud della mitica 
Cotes D’Or, nella zona Maranges, una 
delle più recenti appellazioni d’origine 
in Borgogna. Jean Yves e Isabelle Vantey 
arrivano qui nel 1998, ora gestiscono 
cinque ettari di vigna e sette appellazioni 
diverse, compresi i più importanti  cru 
di Maranges.
Zona chiaramente d’elezione massima 
per il pinot nero, che occupa l’80% della 
produzione, ed il restante a Chardonnay. 
Fin dall’inizio le vigne non vengono trat-
tate con pesticidi o diserbanti, il terreno 
lavorato durante l’inverno, la selezione 
delle uve molto curata durante l’estate. 
La vinificazione avviene in modo tradizio-
nale, soltanto nel Bourgogne base viene 
fatta una parte di macerazione carbonica, 
per dare più freschezza ad un vino sem-
plice e diretto. Fermentazioni spontanee, 
pochi travasi, affinamento in barrique mai 
nuove (acciaio nei base), nessuna chiari-
fica né filtrazioni, soltanto poca solforosa 
prima dell’imbottigliamento.
Pinot nero di grande eleganza e finezza, 
di buona struttura e pastosità, che aspet-
tano ad esprimersi appieno, che vanno 
carpiti man mano che si degustano, quelli 
dei cru più importanti, dall’Haute Cotes 
de Beaune ai Maranges Premier Cru, 
dove il vitigno ed il terroir si esprimono 
all’unisono, accompagnati dalla stagione 
di quel millesimo e dalla cultura dell’uomo 
che li ha sapientemente accompagnati 
a maturazione.

Jean Yves
e Isabelle Vantey

Maranges, Borgogna

BOURGOGNE
HAUTE COTES DE BEAUNE
MARANGES PREMIER CRU
HAUTE COTES DE BEAUNE BLANC

DOMAINE DE 
ROUGE QUEUES

BOURGOGNE

Da un vigneto di 40 anni su 
terre calcareo ciotolate.
È un pinot noir snello e 
ruffiano, dalla grande beva 
e dai profumi diretti.
Vinificazione in acciaio con 
parte delle uve lasciate inte-
re, per una semi-carbonica 
completamente naturale, 
che dona profumi fruttati 
più semplici e diretti; 
imbottigliato e consumato 
giovane, sa esprimersi bene 
anche dopo qualche anno 
di bottiglia.

HAUTE COTES 
DE BEAUNE

/

MARANGES 
PREMIER CRU

HAUTE COTES 
DE BEAUNE BLANC

Chardonnay in purezza, uni-
co bianco dell’azienda; pres-
satura diretta e affinamento 
in barrique, imbottigliato 
con pochissima solforosa 
aggiunta e senza filtrazione 
nè chiarifica. Un tipico 
Chardonnay in Borgogna 
per setosità e rotondità, 
ottima acidità e frutti maturi, 
quasi burroso al palato. Un 
ottimo bianco per una zona 
d’elezione dei rossi a base 
di pinot noir, che sa di certo 
invecchiare molto bene. 



Isabelle e Bruno Perraud sono la sesta 
generazione di vignaioli e gestiscono 
la loro azienda dal 1988. 
Oggi possiedono 8,5 ettari nel comune 
di Vauxrenard, in collina alta, a ben 
450 metri s.l.m. e acquistano un po’ di 
uva nella vicina zona del Pouilly Fuisse, 
che è 200 metri più in basso, famosa per 
Chardonnay molto minerali e profumati. 
Il Gamay copre il 90% dei loro terreni, 
sempre vinificato con macerazione semi-
carbonica naturale, con qualche piccolo 
vigneto di Chardonnay. Da ormai 15 anni 
lavorano in biologico e biodinamico, 
con grande attenzione alla vitalità dei 
propri terreni, per poi mantenerla in 
cantina, arrivando a non aggiungere più 
nemmeno la solforosa in tutti i loro vini, 
completamente naturali.
Vini semplice e da beva i rossi, che nelle 
declinazioni da vigne vecchie sanno essere 
grandi rossi e durare negli anni. 
Bianchi molto profumati, ma importanti, 
spesso austeri e mai banali.

Isabelle e Bruno 
Perraud

Beaujolais,  Borgogna

MON BLANC DE MOLIERES
POULLIY FUISSE
LE POQUELIN
MORGON

COTES 
DE LA MOLIERE

MON BLANC
DE MOLIERES

Vigneto di Chardonnay a 
450 metri s.l.m. su suolo 
calcareo-granitico da cui, 
in giornate limpide, si riesce 
a rimirare il Monte Bianco 
(da cui il nome dal doppio 
significato). 
È uno Chardonnay schietto 
e diretto, dai profumi 
sulfurei e minerali, con una 
acidità tagliente, dritto e 
lungo in bocca.

POULLIY FUISSè

Chardonnay sulla zona a 
denominazione su terreno 
argillo-calcareo, ad un’al-
tezza di 250 metri s.l.m.,  
affinato in barriques usate. 
Ha i tratti caratteristici 
del vitigno, profumato 
e rotondo in bocca, con una 
buona acidià e una minerali-
tà ottima, armonioso 
e vellutato.

/

P’TIT POQUELIN

Vino base dell’azienda, 
è un Gamay da vigne giova-
ni, coltivate tra i 350 e i 400 
metri s.l.m., vinificato con 
una macerazione carbonica 
naturale per una settimana, 
affinato in acciaio e imbotti-
gliato dopo 8 mesi. 
Colore rosso vivace, profu-
mi molto fruttati e freschi, 
facili e diretti, in bocca è 
avvolgente e morbido con 
un’acidità che ben pulisce 
il palato.

MORGON

Vigneto di 60 anni dal villa-
gio di Morgon, considerato 
il più ricco e nobile 
del Beaujolais; vinificato 
con macerazione semicarbo-
nica per 12 giorni, affinato 
in barrique usate, imbot-
tigliato senza filtrazione e 
aggiunta di solfiti. Un vino 
vivo, profumi da frutti di 
bosco maturi e speziato, 
sempre dalla beva facile ma 
con 
una struttura e lunghezza 
in bocca sorprendenti, 
sa invecchiare molto bene. 



Hanssens nasce come birrificio nel 1896 
a Dworp, poco a sud di Bruxells e dal 
dopoguerra decidono di chiudere la pro-
duzione e rimanere solo selezionatori di 
lambic fresche (birre acide a fermentazio-
ne spontanea), che poi vengono maturate 
nelle loro vecchie botti di rovere ed infine 
miscelate ed imbottigliate da loro.
Sidy ed il marito John sono la quarta gene-
razione della famiglia e sono rimasti 
gli unici a fare i blenders (Geuzestekerij), 
in un mercato dove sono rimaste pochissi-
me aziende che lavorano in modo naturale 
e secondo la tradizione di un tempo per 
la produzione delle lambic e delle Gueuze. 
Anche loro, come da tradizione, mettono 
a macerare in alcuni lambic i frutti tipici 
della zona, le Kriek, amarene, o le fragole, 
Beitje: sono birre acide ma fruttate e 
floreali, ottime come aperitivo.
La Gueuze di Hanssens si fregia dell’ag-
gettivo Oude (vecchio) perché i loro blend 
prevedono sempre un impiego maggiore 
di birre invecchiate per almeno tre anni.
La fermentazione spontanea ricorda la 
filosofia dei nostri vini naturali, anch’essi 
prodotti senza l’ausilio della chimica 
(lieviti selezionati, solfiti, altri additivi) 
o di tecnologie invasive come filtrazioni 
o centrifughe. Il fine lavoro di mescolare 
diverse cuveè ricorda da vicino il lavoro 
per produrre Champagne, dove diverse 
botti con vini di differenti vitigni e di 
diverse annate vengono uniti per la ricerca 
della finezza e dell’eleganza.

Sidy e John 
Hanssens

Dworp, Belgio

OUDE KRIEK
OUDE GUEZE

Hanssens
ARTISANAL

OUDE KRIEK

Ciliegie belghe, simili alle 
marasche, macerate fino 
a 3 mesi sulle lambic fresce 
e maturata poi fino a tre anni 
in botte grande. 
Dona alla birra dei profumi 
e sentori fruttati che la rende 
più bevibile, ideale come 
aperitivo estivo.

OUDE GUEZE

Gueuze maturata 3 anni 
in botti di rovere.
È una birra autentica, acida,
secca nel finale, dai profumi
intensi e molto vari; è come
un vino naturale, perché
fermenta spontaneamente,
senza lieviti e conservanti,
rifermenta in bottiglia senza
aggiunte.

/



Abbiamo fatto il decanter di arkè! 
Lo scopo è quello di aiutare i nostri clienti 
a proporre in maniera corretta i nostri
 vini, che a volte sono più lenti ad espri-
mersi al meglio, rispetto ad un vino con-
venzionale, subito pronto al servizio.
Noi saremmo contrari alla pratica della 
decantazione o dell’ossigenazione, ci 
piace sentire come si evolve un vino a 
seconda del momento in cui viene aperto, 
ci piace sentirne l’evoluzione nel bicchie-
re e magari provarlo anche il giorno dopo.
Ma in un ristorante o al bar il tempo corre 
veloce,  i clienti sono abituati a pretendere 
piacevolezza e comodità dirette e ripetibi-
li, come si trattasse di scegliere un nuovo 
telefonino o un paio di scarpe.
Per fortuna quello che mangiamo e che 
beviamo sono elementi vivi, che cambiano 
ogni giorno, soprattutto se sono cibi o vini 
genuini e naturali. 
Spesso nei nostri vini ci sono dei sedimen-
ti, perché non sono filtrati o chiarificati, 
a volte possono essere in riduzione o in 
ossidazione, a seconda dell’evoluzione 
che hanno in quel momento in bottiglia; 
alcuni possono avere ancora della CO2 
perché ancora vivi o troppo giovani, altre 
volte hanno dei valori come l’acidità 
volatile o la freschezza dei tannini che 
risultano un po’ aggressivi ad un palato o 
un naso non 
abituato a certi sentori.
È per questo che scaraffarli e ossigenarli 
un po’ potrebbe renderli più pronti ed 
aperti, da subito: mescolando l’intera 
bottiglia eventuali sedimenti si disperdo-
no in maniera omogenea e non si avranno 
gli ultimi calici torbidi e i primi limpidi, 
ossigenandoli alcuni odori di riduzione 
e i sentori acetici vengono mitigati e il 
vino esce prima con i propri profumi 
più peculiari, se ha ancora della CO2 
si disperde. 
Può essere uno strumento utile per i 
nostri migliori clienti, quelli che hanno 
in cantina quasi esclusivamente vini na-
turali, per proporli con ancora maggiore 
entusiasmo.
Può diventare un aiuto valido per quei 
sommelier e ristoratori che ancora guarda-
no con timore i vini naturali, per la paura 
di piccoli difetti (o considerati tali) che 
a volte possono avere.
Noi amiamo i vini naturali e l’ossigenazio-
ne fatta in questo modo e a questo scopo 

IL DECANTER
SECONDO ARKÉ

l’abbiamo sempre vista fare nella più bella 
città del mondo, a livello enoico (ma 
non solo): Parigi, nei suoi bar a vins natu-
re, nei bistrot alla moda e nei migliori 
ristoranti.
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