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Attivita Eno Gastronomiche 7 aprile 2014

OFFERTA DI VINI
PASQUA 2014

La nostra Sezione Eno-Gastronomia, in occasione delle prossime FESTIVITA" PASQUALI, ha
raggiunto un nuovo accordo con la CASATA DAVINI di Montecarlo (Lucca) per un'offerta
di vini da tavola, vini da dessert e spumanti a prezzi estremamente favorevoli rispetto a quelli
normalmente applicati dai negozi.

La Casata Davini € una casa vinicola con sede sul pendio collinare di Montecarlo, circondata da
vigneti ed oliveti curati sapientemente con pazienza e dedizione dalla gente del posto, sul
versante che guarda verso Lucca . Casata Davini produce e commercializza una propria linea
di vini con il marchio di famiglia oltre a prodotti di altre importanti fattorie vinicole sia toscane
che del resto d'Ttalia. In particolare offre un vasto campionario di ottimi vini di diversi livelli di
categoria mantenendo sempre un vantaggioso rapporto qualita- prezzo.

Anche questa volta, per la scelta dei prodotti, gli esperti della nostra Sezione Eno-gastronomia
si sono basati su semplici criteri di equilibrio tra qualita e prezzo, offrendo una gamma di
prodotti, di diverse regioni d'Italia, che riteniamo interessante.

Per agevolare le scelte dei nostri soci, abbiamo predisposto delle schede tecniche,
che alleghiamo alla presente, con la descrizione dei vini proposti con l'indicazione degli
abbinamenti con i cibi.

Gli interessati dovranno compilare il modulo allegato e a inviarlo alla Segreteria del Circolo, Via
N. Paganini, 1 - PISTOIA, anche per Fax. allo 0573/503871, tassativamente entro il 15 aprile

p.v.
Le consegne degli ordinativi avverranno entro giovedi 18 aprile.

I soci dovranno indicare sul modulo allegato, la sede preferita per il ritiro che potra avvenire, o
a Pistoia presso la sede dell’Associazione in Via Paganini N. 1, o a Firenze presso la sede di
Banca CR Firenze a Novoli, oppure in Valdinievole o in Lucchesia, in questi ultimi casi, previo
accordo diretto con gli interessati.

Si avverte che per quanto riguarda l'ordinativo di vini e spumanti, & prevista una quantita
minima di 6 bottiglie anche di tipi diversi.

Per informazioni rivolgersi alla Segreteria del Circolo N. Tel. 0573/27435.

Sezione ENO-GASTRONOMIA



Spett. C&TL CARIPIT
Sezione GASTRONOMIA
Via Paganini, 1 - 51100 PISTOIA

OFFERTA VINI PASQUA 2014
Fax. 0573/503871
email: segreteria@cetl.it

Ordine del
Nominativo email
Ufficio/Filiale o Indirizzo Cellulare
C/iCn. c/o Filiale Iban
Sede preferita per il RITIRO: O PISTOIA O FIRENZE 0O VALDINIEVOLE O LUCCHESIA
CASA VINICOLA CASATA DAVINI - MONTECARLO (LU)
Vitigni Provenienza  Anno  Vol.% Q.ta Prezzo
alcool ordinata Offerta
VINI BIANCHI
1 CUVE' BIANCO LE POSTE (Trebbiano, Malvasia, Vermentino) IGT Toscana 2012 12,00% 3,00
2 GRECO DI TUFO. CANTINA DI TUFO (Greco 100%) DOCG  Campania 2012 13,00% 6,20
3 FIANO DI AVELLINO. CANTINA DI TUFO (Fiano 100) DOCG  Campania 2012 13,00% 6,20
4 PECORINO BIO.CANTINE TORRI (Pecorino) IGT Abruzzo 2013 13,00% 6,00
5 PASSERINA BIO. CANTINE TORRI (Passerina) IGT Abruzzo 2013 13,00% 6,00
6 GRILLO ALAGNA. (Gillo) IGT Sicilia 2012 12,50% 5,30
7 CHARDONNAY TERRE DEL FOHN (Chardonnay) DOC Trentino AAA. 2013 13.00% 6,30
8 GEWURZTRAMINER TERRE DEL FOHN (Gewurztraminer) DOC Trentino AA. 2013 13,00% 8,70
9 MULLER THURGAU TERRE DEL FOHN (Muller Thurgau) DOC Trentino AAA. 2013 13,00% 6,30
10 VERMENTINO DI BOLGHERI. PODERE ARUNDINETO (Vermentino) DOC Toscana 2012 13,50% 7,80
11 VERMENTINO DI TOSCANA MICANTE (Vermentino) IGT Toscana 2012 12,00% 3,70
12 VERNACCIA DI SAN GIMIGNANO LA ROCCAIA (Vernaccia) DOCG Toscana 2012 12,50% 4,00
13 MONTECARLO BIANCO. FATTORIA DEL TESO (Trebbiano, Sauv, Pinot Grigio e Bianco, altri) DOC Toscana 2012 12,00% 5,50
14 MONTICHIARI CHARDONNAY (Chardonnay, Sauvignon) IGT Toscana 2012 13,00% 16,00
VINI ROSSI
15 CHIANTI CLASSICO CASATA DAVINI (Sangiovese 75, Cabernet Sauvignon-Merlot 15) DOCG ~ Toscana 2011 13,00% 6,00
16 ARUNDINETO BOLGHERI. PODERE ARUNDINETO (Merlot 80, Cabernet Sauvignon 10, Syrah 10) DOC Toscana 2009 14,00% 10,60
17 TAMARISCO BOLGHERI. PODER ARUNDINETO (Sangiovese 50, Cabernet 25, Merlot 25 ) IGT Toscana 2010 13,00% 6,70
18 ROSSO DI MONTEPULCIANO BURACCHI (Sangiovese 85, Merlot Canaiolo 15) DOCG  Toscana 2012 13,00% 5,00
19 NOBILE DI MONTEPULCIANO BURACCHI (Sangiovese 90, Merlot 10) DOCG Toscana 2010 13,00% 8,00
20 NERO D'AVOLA ALAGNA (Nero d'Avola 100) IGT Sicilia 2012 13,00% 5,60
21 ROSSO DI MONTALCINO LA LECCIAIA (Sangiovese 100) DOCG  Toscana 13,00% 9,20
22 BRUNELLO DI MONTALCINO LA LECCIAIA (Brunello 100%) DOCG  Toscana 2007 14,00% 22,00
23 ROSSO BOLGHERI FERRARI (Sangiovese 50, Cabernet 25, Merlot25)  DOC Toscana 2011 13,00% 6,90
24 CUVE' ROSSO LE POSTE (Sangiovese e Canaiolo) Toscana 2012 13,00% 3,00
25 OTELLO NERO DI LAMBRUSCO (Lambrusco) IGT Emilia 2013 11,50% 9,00
26 MONTICHIARI CABERNET (Cabernet Sauvignon 100) IGT Toscana 2010 14,00% 28,50
27 MONTICHIARI ROSSO (Sangiovese 85, Cabernet Merlot 15) IGT Toscana 2009 13,00% 14,30
28 MONTICHIARI MERLOT (Merlot 100) IGT Toscana 2010 13,50% 21,30
29 MONTECARLO ROSSO. FATTORIA DEL TESO (Sangiovese, Canaiolo, Ciliegiolo, altri) DOC Toscana 2010 12,50% 5,50
SPUMANTI E VINI DA DESSERT
30 PROSECCO DELLA MARCA TREVIGIANA. DI PAOLO (Prosecco) Veneto 2013 10,50% 4,60
31 PROSECCO VALDOBBIADENE SUP. MASCHIO CAVALIERI (Prosecco) DOCG Veneto 11,00% 5,30
32 BLANC DE BLANC EXTRA DRY (Prosecco) Veneto 2013 11,00% 3,50
33 ASTI SPUMANTE CAVALLERO (Moscato bianco) DOCG  Piemonte 2013 7,5% 5,00
34 MOSCATO D'ASTI CAVALLERO (Moscato) DOCG Piemonte 2013 14,50% 6,00
35 VINO LIQUOROSO (Colombana e Trebbiana) Sicila 2012 16,00% 4,50

Prenotazioni da inviare entro il 15/04/2014

Per Vini bianchi, rossi e da dessert. Ordinativo minimo 6 bt. anche di tipi diversi

TOTALE BOTTIGLIE num.

TOTALE GENERALE euro




Toscano Lg.1. Bianco Le Poste

L'mdscanone geagrafica upuca "Toscano™ o “Toscama"s
nservac 3 vini che devono essere otteruty da uve proveniens
da nignen compast, nellambie anendale ds uvo o pa di
quest whagny Chardonsay, Cansolo nero, Trebbe
Abcaante, Cabemet Saumignen, Pinot gngio, Pince niero,
Samguovese, Ciliegolo, Vermentmo, Verdello, Cabemet franc,
Syrah, Merlot, Sauvgnon, Trammer
La 2ot ch produnicoe delle uve comprends 1'uitero termtono
- = promnce de Asezzo, Firenze, Crosseso,
Massa Carrara, Psa, Fistony, Prato, Sie
nellx repote Toscana
Quesa vim sono prodott pennen mdcat nell uso quotdiano
seuza che pe venga meno il carattere e Jo standard qualitanvo che
CATAENIZZINO | Vi toscant

ZONA PRODUZIONL Collli della Toscana centrale

VITIGNL Trebbuaso, Malvans ¢ Vermentino

VINIFICAZIONE: Speesmtun wiffice e coomollo delle
temperarre di fermentarces su 177
18

FSAME Coloee paghenino scance. Profiuno

ORGANOCLETTICO: gradevole dey ity da ot provaene
Sapore delicato od anmopeco

ABBINAMENTO: Amtipwts m genere. carm bonche,
pusth a base di pesce

TEMPERATURA DI 10°

ALCOOL: Gradamone: 12 % vol

Fiano di Avellino Docg

Uve

Fuano i Avellmo 1005 selezionate ¢ provesent:
eschustamente du vignets della propraa azienda.
Colore

Gaallo paghenno pa' 0 meno mtenso tendente al
dosato.

Resa per ettaro 70,80 quintal

Profumo e sapore

Prncipalmente profum: ¢ sapon mconfondibal
dell'uva

fiano, nobide ed equilibrato, morhudo, con note
mineral

unische del suo terrow, senton di fiont di acacia,
nonche’ il

classico aroma e sapore di nocciole tostate
Abbimaments

Indicato soprattutto per paatt: a hase i crostace: «
l)e e,

ma st abbima molto bene anche 3 patn a base du
cami

hianche verdure e formagg:, come aperitvoe con
ghiaccio

noache doka e dessert,

Temperatura di servizio

g0 C

Gradazone alcolica

13 % vol

Greco di Tufo Docg

I greco di tfo e un vino dalla ttpicita’ iweguagliabde
con profimmu che ncordano la pesca e la mandorla
con dola sfumanre di vamugha, quabta’ grazie alle
quali e atfermato m mitto il mondo

E prodotto m un'area hmstata ¢ s1 orrzene dalle wve
dell'antico vitigno greco "Amunea genuna’, snportato
in Tessagliapruna dell'era cristana

Ben mdicato comse apentivo e con paetanze 2 base s
‘W“f

Va senito ad una tempeganua di cuca 87 - 10°C

Uvaggio: wva scelta e sefezionata di greco 100%
Gradazione: 13.00"% per volume

Vinsficazone: fenmentazione del mosto in fusti di
acao a 15° - 16°C

Gastronomia: antrpasts e pratti a a base b pesce

Pecorino Igt Biologico

Vino provemiente da un antico vitigno la cu
manuazione si completa nel mesi di settembre
ottohye

Vo dal profumo particolare e tradizionale
SprEIona wn gusto leggero ¢ armonico

La vinificazione wene effettiata con metods
trachizional: a temperanua controliata,



Passerina Igt Bio

La Passerma ¢ un vitigno autoctono del
versante adnatco,

Il vino ottenuto s: confronta bene con 1
maggion vimi beaancha di pregio

S1 accompagna henissuno con amtpast:, pesce,
€ prun paatts,

Otmo se sexvito come apentivo.

Va senito freddo.

Trentino Chardonnay Doc

Lo Chasdonsay. uva a frummo beasco malto pregiam. &
coltivata da decensn sn Trentino  Probatnknente & sinto
Gmlso Ferran — padre della spumantestsca focale — ad
mtrodurlo agh miz del Novecento dopo fa sua lungs
permanenzs nella Champagne dove bs apprezzato le
canantenstiche qualitanve ds questuva La qualiti dello
Chardosaay denva sopramatto dal faveeevole adaasento &
questa vaneta nel Trentino, serra nella quale ba trovato un
Iabatat modto suside alla paton Soagine Larea & daffsnione
detlo Chardommay imteressa quass istto P'ambsente vaticolo
deila provencia ds Trento L'ava unlzzata dalle Canngs
Monfort proveene da vignett situatt sulla collma di Tremto e
sul pendu della Valle di Cembra

Vinificazione

Ad una pressatura molto soffice e ad una fermentanone
controllata con ceppr di ievit selezaonats ¢ temperanare son
supenioct a 16-18° C. segue la upaca tecnologin da
viuficazione delle uve blanche con conservazicns in acame
e contatto del vino com In fecc pobele per 4-6 sertzmane

Vino

Colare mallo paghenso msolto tenue. con sfusnane
verdoluse

Profumo: fine, gradevolmense frumato con note di fratta
tropicale

Sapoce: secco, ben paacevol o

Accostamenti gastronomici

Vino di grande eleganza e da qualita, nsulta eccellente come
apentivo, per antipastt ¢ pesce. [deale com pasts, zappe ¢
carm buanche. Se consumato giovane permette di apprezzare
al sassuno o profumo esaltano dall’acsditd

Temperatura di servizio

10-12°C

Grillo Igt Sicilia

Vitigni utilizzati: Cmllo
Grapes: Gnllo

Terveni: Il serntono ds Marsala
Terrain; The temsory of Marsala

Allevamento: A controspalbera m ascmteo
Traming system: Cordon traming. dey

Calore: giallo paglisenino mtenso
Calour: Intense straw- yellow

Profumo: Delicatamente fruttato, vanetale
Bouguet: Slightly frusry

Sapore: Fresco & struttumto, armoaico
Taste: Fresh and structured. bansonsous

Tenare alcolica: 12 5%
Alcobkal content: 12.5%

Suggerimenti: £’ un vino da mtto pasto. Fresco ed mmabile

Al palato come apentivo, scompagns amabilmente il pesce
i paatt di cami bianche od s formagm magn. Servire ad una

tesnperntuea ds 8-10°C

Suggestions: An excellent table wane. Fresh and sweetish ot
the palate as an apeninf An enpoyable wine wath fish. whse

mieats and Jow-far cheeses. Sexve ot 8-10°C

Trentino Doc Gewurztraminer

Queso witigno. quass cenamente & onigsni alio atesne, &
una delle grandh vanets asomatiche che ha basogno di texrent
colhinan ¢ necha di sole. [ vignens di Canune Moafon sono
sinuats w Valwagana, e precisamnente m localish Cad &
Pergine, a 500 metn sl m.. Espost: a siad, essi cono aradsan
dal sole per gran parte del giomo ¢ sono allevats a perpoks
frentina semplhice con um sesto dimpsanto di 289 x 08 m

Vinificazione

Mol anenzione nelis scelin del penodo ottumale &
vendemusin, per favonse la cessione di sostanze aronsatiche
duranze I nacernzone a freddo wccesssva alls dunsparue
Fermentaziones controllaca con temperature non supencea 2
187 C & contanio successaivo coa la feccan nobule per 2-3
setumane Breve affimamento m serbatos di accamo e
ssccessava matucazions mn bottgha per qualche sese

Vino

Colore. piallo paghenno tendente al dorato

Profume: mienssmiente aMomatico ¢ spezaso neosds la row ¢
1a pesca paalla

Sapore: caldo. morindo ed equilibeato con retrogmsto
perusiente ¢ gramde corpo

Accostamenti gastronomici

Otrimo apentivo, s2 accompagon a1 crostaces, a4 foemagg: a
pasta cotta. alle pretanze saposste, alle carms banche e ;1
formagz da fme pasto Ideale com la cucmna asiatica

Temperatura di servizio

10-12° C



Trentino Muller Thurgau Doc
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8 vino provessente dall emonumo vingno, selencaato dal
ncercatore svzzero dott. Hermann Muller nel 1882, & una vanetd
a frano busco doruta ad us mcrocio tra Riesling Verde e
Madelesne Royale. Le prerogative di questo ntigno soao 1a buona
adurmbalita al cluns freddo delle sepons montane e b namnazione
precoce. clse alle buone canmerstiche qualitative. Her tali moens
fa colrvancue w & diffisa = Trentmo, dove b rovato un habetat
wdeale ner terens collinan con alttudime ta 1 SO0-700 metn 5 Lm
Ecco quandh perché 1l Mulier Thurgas ¢ coltrvato nes peccols ¢
ryads tervem vital deila Val di Cembra, sulle colline dex dusoemt
ds Trento ¢ nells sugpestrva Valle dex Eagin s Valle da Cemiua
Cantwe Monfoet hix selenonato alcum vignets, collocats i texvem
ad alta vocazone, per oftenere wa peodosto dalle carattenistiche
organolestiche molto parncolas

Vindficazions

Macerazions 3 freddo defie uve nells fase precedense la
pressatun, per favonse i parzale passagmo delle sostanze
aroustiche dalle bocce al mosto. Successiva vimficanoue tynea
delle uwe baanche controflando 1y Sermentazione alcolaca

Vine

Colore. pallo pagherino con nfless verdognolt

Profimno. msenso Soecale. com nose aconubehe & pesca, row
mosTata e saivis

Sapore. secco, frewo, pernstente con una fresca acadita

Accostamenti gastronomic

E vino da sbbuwage ad aanpast di particolase elegaunra come
soufflé al parmugana, i Qusche Lomasne. Lincontro con § prmi
pearts a base & pasta & da considerzen eccencsale, specalmente
se preparan coa sugh a base di crostaces. Risulta ecceliente anche
abbenato 2 second: pum a base di pesce, quals L2 soghiols alls
Bercy o by spigola m crosta con mousse d'astice

Temperatura di servizse
10-12°C

Vermentino di Toscana Lg.t. Micante

Ontenuto da uve selezsonate di Venmentino, raccolte 2 mano
w1 34 passag@l soccesan ¢ con dict & maturaIone
divers. Vmificate ngorosaments a temperatura coatrollata
(16°C) 1 prccodi tuu di acciano sotto il controllo di tecmuct
anendall. Travasato e mantenuto a contatto com le fecce
wpobeh per qualche settiumana per avere una magmoce
estranone d sostanze aromatiche A fine febbeaso meth
marzo viene assemblato od 2 proato per essers messo m
bamgha

La hmpedezza ¢ caratienstica def vingoo che s mamfesta m
tutn s suo profiumi al neso; arcen di agnan, fion buanchi,
asanas 1 fondono msseme m u2 notevole complesuta In
bocca apre con una buona samdad ¢ notevole freschezza 1l
retroqusto da mandocke amare € tipeco € al maso wno
coaferman gl aroans olfantivy. In costanza un oo vimo
wolto egulibeato, wtenso of armosaco Adatro
particolarmente alls serate sstive ¢ cene 2 base di pesce noa
eccosavamente elaborato. Nosevole con crostacer e pesce
alla gngha

ZONA PRODUZIONE
VITIGNL
VINIFICAZIONE

ESAME
ORGANOLETTIOO:

TEMFERATURA DI
SERVIZIO:

ALCOOL

Provandia di Grosseto
Vermentso 100%

Le uve subsscono unzalmente s
processo di ccamcerazione. prama di
essere pressate. I mosto coss ottenuto
sutnsce prama un ilmpidinento
statico e dopo, nene destiiato alla
fermentancoe 2 temperatea
coatrollata

Dx colore paghermo das nfless:
verdogmol, € un vino profunuto, du
sentoa di fnama esotica, morbedo alla
beva, d bocaa Jongenita in bomgla

Ideale su gnghate i pesce polnle ¢
camu banche condite
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Geadanozme 12% wol

Vermentino Bolgheri Doc

Vermentmo Podere Anundmeto ¢ prodotso con le uve della
vaneth Venmentino raccolte nei vignen coltivan prospecients
1l mar Tureno nel comprensono d Bolghen

In settembee w effettua la raccolta manuale. selenomando
sccurntamente le ove

Alls sprenutusn segue un dlnugndamenso statico a freddo ¢ In
successava fenmentazions alcolica 1 ACCse0 A temperatuom
controllata da 16°C

Segue I'nffinamento 15 accimo per almeno 6 mes. sopm 3
lresats di fermentanone, durante o quale 1l vino ssstane le
proprie carattenstche cogamolettiche e acquisisce 1l apeco
bouguet - Formaa di allevamenso. cordane speronsto basso

Colere: pallo paglssnino

Profume: tpiche note di salvia & fion bianch: con note
placevol di pompelno e frum sropcals

Sapere: ¢ un vino con ot vesa acida. di buosa saprdita
al gusto e fimale lungo ¢ rmfrescante

Abbinamenti gastyomomici: pam i pesce canu
tianche verdare e apentim

Uve: Vermentmo 100%
Gradazione alcolica: 13 5%

Temp, di servizin: 12-14°C

Vernaccia D.o.c.g.

11 nome ded vingno ¢ del vino Vemacca & San
Gunugnano ha e radact della sua potonesa affondate ney
secol: veramente Jontami e, quasta mentata fama, che gl
denva dalle sue apprezzstissune caratienstiche
qualitanve, viene a2 0o trasmessa dagls Am Ufficaaly
bragy di letteramua & documents stoncr. Seusbra che |
vitigno della Vemaccia di San Gumgnanoe sia stado
introdotto per 1a prima volta nell'area del Coumne de San
Gumgnano da un certo Vaens de’ Barde dalla Ligiasa
oo all'anoo 1200 Furono pod s suoi dsscendenrs
Zanobs ¢ Angiolo Basds 1 gh antefics della swaluppo delia
coluvazions del vitgno che diventera molto apprezzato e
famosa La Veruaccia di San Gumgraso ¢ uno det v
tuanchs pu pregrat, viene prodotto m unna nstretta zoma
della Toscana tra Sienia, Pisa ¢ Fuenze comadenss con o
1emiono comnnale & San Guugnamo, & conoscmto od
apprezzato i murto i mondo. E coatrollato e gasannto dal
marchio di Dencounazions di Ongne Coatrollat e
Garantita (DOCG) ed € stato 1] primo vino italimo a
noevere ol marchso & Dencensnazsone di Onge
Coutrollata (DOC) net 1966

ZONA PRODUZIONK

Conuze di S Guuguzon
grovinca dh Seena

VITIGNL 1007 Vermaceia

VINIFICAZIONE: Spremunuca soffice, commollo della
temperatura di fermentazcae

ESAME Colore giallo teuve ballante

ORGANOLETTIOD: Profumo di booquet fine. di grande
eleganz Sapore secco, asciutto

ABBINAMINTO: Antonts ¢h pesce, nppe dh pesce.
particolarmente mdicato per 1
crostacer

TEMPERATURA DI

SERVIZIO: 100

ALOOOL: Gradazione: 12,5 % val
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Montecarlo Bianco D.o.c Teso.

Le testunonsanze dell’attivita nel seftore vimcolo relative al
termtono d Montecarlo soso molso anniche. st niscontraso
docuenents gsi nell anno 846 d.c _ nel 1200, 104 solo nel
1371 compmeno ke testimomanre der nomu det prom
wveren moatecasiest 1 guali usavano ) vingns base gaali ol
Trebbuano toscano e 1l Sangsovese. E' con [a fie del 1800

‘ ’ ‘ fattonia di
ontechiari

—y Fry "

14

8Y - CASATA DAVINI-

Date

che. per nughocare ultsnonuents | propa vist, 2o wticulicss 2012
montecariese, 1 seguito a un accurato stadio dex vitigm Tender noembes
francess, sg do le graste p ls det vitigia Producer name Fattoris o Montechist
strasens da aggnungere o quells di base, sanci la nascrta d COMact parsan Moreno Panattoni
quello che & oggt 3l Mestecasko Doc. Infam con decreto del Adress 27 wia di montechis
Presadente della Repoubbilsca 1° onolne 1985 & suma Dpcode and town 55015 Montecark [Lucca)
nconosciuta la d di ongane llaza del vano Email Ifo@mentechar.com
“Moutecarlo Baxnco”, nel quale & prevista ka presenza dells Web site www.montechiafLoom
seguents uve. 40.60% Trebbano Toscamo e per il restante Ph 0029058322185
40-60°% Sexmullon. Pinot Gns ¢ Buanco, Vermentino, F-:N zmugﬁz
N 310 4 ;
Sangnon, Rouss: . globa purche Prodoct int ;
B we des Vitigei H FARERIng golars la Nerne of the product Montechisn Chardonnay 2012
percensiale del 10% A
| Region Toscary
Orgin Chardonnay Semillon & White Sauvignon 85/55/5%
ZONA PRODUZIONE  Meoutscsio. Vintage/vear 2012
VITIGNL Trebbuno, Swmnon, Pasce Gago, Maturation/aging methed | Fermantation coolinzystem
Pece Biancn, R AY Maturation/aging time In wood for & months
Semllon, Batreds/orighn and age Barrigues 225 It
VINIFICAZIONE: Dopo una selamone anenta delle wve Alcohol % 13.00
npoo:d-ﬂ-lp:::l:—:ﬂndxl Sugar glliter 04
daf-nn-a:ww,l!'-l?" MR“ 58 -
ESAMY, Ceb I 5 - Proh Geapes vaneties in % Chardonnay Semillon & White Sauvignon
ORCANOLETTICO: dabcato, lungo « perusterse. Sapore
e, Ao # 3 Type of dosure Natural cork
Bottles / caze G bottles
ABBINAMENTO: Azt i mars, gmati di peace 1 Bottle volume ml 750 ci/bottle
e, formags v, Avalsble quantity 3,000 vintage 2012
Requested Info

TEMPERATURA DI e

ALCCOL Gradamcese: 12% vol.
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Chianti Classico D.o.c.g.

1l vine Chiang Chissico prodotto nella sona storca pal antica
del Cluant, & mo der prestgnos vim 3 Denonmnanone &
Ongine Conwolian ¢ Gamanan (DOCC) prodom s [uka.

E composto dalfursone di uve provemens da dovers: vag,
delle quali i Sangeovese rappresenta I paste Pl sportinte

1 vigneu semo ubsean nel termseno di Radda m Clsaom, od
altimydery vanabils da 300 a 450 metn sim. La combananicne
del mocrochma, del tesreno e da viigin cotsente b ottenere
tn vino neco di bouguet, un po’ tannuco, adatto anche ad un
wvecchizmenss prolungato

La gararma della gemunta del voo e cosanum dal marckoo
del Gallo Nero che, apposto sulle bottghie, sta s confermare 4l
coatrodo e lapprovasone da parte del Consormo da tutela del
Chaants Classaco

La bottgha deve exsere stappata almeno | o prama del
serano, tenendola a temperaturs ambients,

ZONA FRODUZIONE: Provnce di Seama e Feenze

VITICNE: Sampovess (855 Cabertoet Saungnen
e Medoe 15%,
VINIFICAZIONE: L'ova wene raccoln mesmualmence e

swolge 1 fenmentancne it
d'3com 3 mperstw congolim
(28"~ 3071, Avvene ;1 bos & rovers
pew 12 mes & mccesuraments o
Lotughs per 8 enen.
ESAME Celove toeso rabaio. Asorsa frapeun,
ORCANOLETTICO: cots tiete ds frums naters ¢ bacche

roue, Sapee mantade o sotcada

ABBINAMENTO: Indiceno con cacru arroso, formaggio,
pasta & salou toscass.

TEMPERATURA DI L0

ALCOOL Gradassoes: 18 % wol

Tamarisco Rosso Bolgheri

Il Tamanisco aasce con I obeettivo de peodurre un vino
tipicamente toscanc whlizzando le uve des nostn vignen. La
maccolta le. effi a fine bre, viene segusts
dalla vimficazione 1 accuno per curea 15 mora durande 1
quall senza unhzzare lievsts comemercials s: compae In
fermensazione alcobicn, dopo 6 mes dh permanenzs m tins
d'acciaso w comypee la mamrazsone ¢ w otiene laffimamento
cenamale

Forma i allevamento: cordans speronato
Densita vits per ettara: cirea 6 000

Produgione per ettaro; Y gl

Ceolore: Rosso Rubino mitenso

Profamo: frustato con seston di ciliegsa ¢ violetta

Sapore: vino di buona stuttars fruttato ¢ morbudo con nma
ottann bevsbulits o sagnchith fimale

Al th gasty 1 Voo da umo pasto ma che
trova " abbenamento sdeale con salumi e« fonmagam di medsa
sagicaatira

Uve: Sangsovese 50%, Cabernet 25% e Merlot 25%

Gradazione akalica: 13%

Temperatura di servizie: 167/ 18C

16 | Arundineto Bolgheri D.o.c.
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Amndmeto ¢ prodotto con le uve mccolte net vigeen
anendalt &i Bolghen La raccolin viene effeciuata oeiln
seconda meta’ di settemnbre m mamers mannale
selezicaando accunatamente le uve, segue ba vinificanions 1
coutenston di acciao senza 'ausilso ds bevits selencoan con
un pensodo dh macerazyome sulle bucce di cuca 22 pomm
dusante : qual: vengono effemuat almeno 3 umontage:
pogualien. Segue us persodo di affinamento i accuso per
almeno 6 mest durante il quale J vino svolge ks
fermentazione malolattica e affna le propree qualita
organodectiche

Forma di allevamento: cordone speronato basso
Densita viti per ettaro: 6000 ¢ ca

Produzions per ettaro: 10 gl

Uve: Meglor 80%a. Cabernet Sauvignoe 10%, Symh 10%

Colore : Rubmno mtenso « bnllante Profimzo: s3 evidenzaano
note frumate spaccate con senton ds vamighia ¢ spezie

Sapare: ¢ un vino elegante, fruttaso, molto puacevole al
RUs10 con taumm rosonds & ben affinate. st presesta con uoa
spaceata besybndind dovoea all equiliboo tannsco € alla
fragsanza del frumo che lo caratrerizza

Abbinamenti gastr ick: gnatts saporth di corme yossa
selvaggma i unndo. formaggs stagsonats ¢ saponn

Temperatura di servizio: [8°C

Rosso di Montepulciano D.o.c.g .

DENOMINAZIONE: Dewminazione & Orygre Conamolra
VITIGNI: Sanghosrse 83% - Merkore ¢ Camaiedie [5%
ALTITUDINE: 330/4(X) m slm

ESPOSIZIONE: Sad/Cresr

SISTEMA DI ALLEVAMENTUO): Corckome Spercoac

IMROVENIEZA DELLE UVE: [ sigret peé grovaes o San

[ whmet! & 3035 anni i Camg

PRODUZIONE PER HA: 40 ff wee

POSSIRILITA DEINVECCHIAMENTO: 3 s
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Rosso di Montalcino

ZONA FPRODUZIONE: Moonlano.
VITIGNTL Sangiovese Crassol00%

VINIFICAZIONE:

La fermestancne noesie = massera

naszale s agzmanea ca hens, 2

tenparatara controllsta non supenocs

= 207 26°C Max Maceramces della
(AT

duraty & 151 u fvecchiamease

di 0 e w3 3camo Inox, o v
nwmo & 6 cven in botte ok rovere &
lavoess; sepue 'affinamenso =

bettigha
ESAME Ronso rubsi
ORCANOLETTICO: 1
o
perustente
Pruva piats con sughs a base &1
carne, munestre e zuppe, salum &
TEMPERATURA DI AT
SERVIZIO: t Jcnate comn
waght ristretts, Ex
l'abbmamento con i aba dal gusto
aspro « le verdure ncche di
tannans (hmene, finocchio, anice,
cargofo, ¢ |
ALLCCOL: Gradasone: 18 % wl

Nobile di Montepulciano D.o.c.g .

22
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Nero D’Avola Igt Sicilia

Vielgus wtilizzat: Nevo d' Avola
Grapes: Nero d'Avola

Ferreni: 1} terntono de Marsala
Terrain: The temtory of Marsala

Allevamento: A comtrospalbera, m ascitio
Training systemn: Cordoa system dry

Colore: rosso rubsno mtenso
Caolour: Deep ruby red

Prafume [mtenso, vanietale
Bouguer: Intense

Sapere: Vimoso. swttarato
Taste: Wany, strucnmed

Temore alcolico: 13%
Alcabol content: 13%

Suggerimenti: Pieao & corposo nella s strurnusa, & oftno
amuco delle grighate. accompagna tutts gh mvost: od 1
formaggs sagionans

Servite a 16-18% C s appeezza o tuma s sua corposth
Suggestions: Full bodeed 1 3ts strucsare. Excellent with
barbecue. roast and seasoned cheeses. Serve s 167 - 18° C

Brunello di Montalcino D.o.c.g. Lecciaia

11 Brunetlo di Montalcino ¢ un vino visivamente lunpido
brllante. di colore granato vyvace. Ha profumo mtenso
persesiente, Mmpa0 od 610 51 NCONOCONO senton di
somtabosco, legno mousstico. gnecols frum, Jeggers vansgha ¢
confettura congpossta

Al gusto ol sa00 ha corpo elegaate od armsonico. nerbo ¢
razza. & ascwtto con Junga persistenza aromanca

Per Je sue carattertiche. 1l Beumello di Mostalcino soppores
Iungla mvecchmament:. nughorando nel temmpo. Difficile due
quaan agmi questo Vo sughora e bormgha Cid dipends
wnfarn dall'ssmata. Ss va da v psnamo i 10 aoe fiso o 30
ma pud essere conservato anche pulh a lungo

Naturalmente va conservato nel modo giesto: 1 una camtan
GC‘:C.‘. ma sopt witutto a 'm[ltl ATUEA costamte l.‘ﬂlﬂ weura
rumon & odon ¢ con le bomghe tepute concate

ZONA FRODUZIONE: Meemlons
VITIGNI Brunello 100%.

VINIFICAZIONE: Prodottc » gnbomglots
Commeroaliz=a

scun dalls prodisnone. Afnanento

rmmarnn & mes m bothalis,
ESAME Caolore ross6 rubino mtenso. B
ORCANCLETTICO: s bucen miteraus fnaman

e, bas

robusio & Moo

ABBINAMENTO: Prodono prnape ta s vas da asvosso
Omtne per carzn roase, asdvagee,
cacompone « formagp yagonas

TEMFPERATURA DI

SERVIZIO: 820" svendo corn & aprwe 1

Lotagha alinens un'ors pramas &
vervwrio
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Rosso Bolgheri

Calare: Rosso Rubino mnteaso
Profume: fruttato con senton ci ciiegan & violetin

Sapore: viso di buona strumea frunato ¢ morbsdo con wna
ottuna bevibalith ¢ sapadath finale

Abhisamenti gastronamici: vino da mno pasto ma che
trova 'abbunamento ideale con saluumn ¢ formags ds medsa
stamoaanara

Uve: Sangrovese 50%, Caberet 25% e Meciot 25%

Gradazione alcolica: 13%

Temperatura di servizio: 167/18C

DUEMILAVINI

S e Pl S
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{ | Prizzante

Cuvee Rosso Le Poste

Quest vits 30130 omenam da uve provesusnt da winen delle
colline della toscana certnale composts, nell’ambito azendale,
da uno o pea ds quest uag: Chardo

rende I'intero =mtono
T , Firerzte, Grosseto,

0 L. 3, hh:n C:m.c;. P&a Prstona, Pramo, Seena,

i regone Toscana

Quests vz 3000 prodotn genuan mdican nell'uso quoadiano
serzs che ne verga meno il carsttere e Jo sandard quabitstno
che carattenizzano 1 W toscans

ZONA PRODUZIONE Collh della Toscana cemnle
VITIGNL Sanmovese ¢ Camolo

VINTFICAZIONE:

Macrrazione pet 8 pocm carca con il
controllo dells temperatura

ESAME Coloce rovso rubmo brallacse
ORCANOLETTICO: Profizns ymeso, canco di aous

pruman. Sapore ascmto ma dehicato
ABBINAMENTO Pl e4se® SEITI0 CON AT0Sh, pealty
SO ) Jenere

TEMPERATURA DI 16°.18°
SERVIZIO:

ALCOOL Gradazone 12,5 % vl

Vitigno: Lamirusco Mast|

Desominaziose: Enlle 16,1

Gradazione: 11.5% Yol Colore: Fosso
Temporatura di sarvizio: 8°10° C 0751
Corm | el Cantine Ceci Vi peimi 6 Otobos, ssbisos um maosasone

ubhmnkammﬁ;lyun Stapdinaio colore a0 Wolieeo ¢ poolens plero
nmdmimmnm:mmlmmd'm (vn bracit mitgata

) sl

ala Semi x,ru.'.'.‘f:l'l.vlg

Vioes: Lantrus
Alcohol comtemt: 115% Wl
Sarving tamparatern: A0

e e exoofieroe Solla cusinn Parmigine ¢ nos seke

Desomimation: Emilia | S
Calor;

CECI

CANTINE BAL Vods
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BY - CASATA DAVIN - ¥ BY - CASATA DAVINI -
Date 2010 Dty Jom
Tender number Tender number
Producsr name Fattoria & i Producet name Fattoria di Montechian
Contact person Moreno Panatton| Contact person Maoreno Panattond
Adress 27 wia ci montechian Adress 27 via & montechaar
Dpcode and town 55015 Montecario (Lucca) Dpcode and tawn 55015 o {Lucea)
Emal inte@montechiancom £mal :
Webste Web 20 vew.monteciiar com
Fhone 0032058322189 Phone o 2189
Fax 0030583225242 Fax 00330533229242
Product Product information
Name of the product Montechviari Meriot 2010 Name of the proguct Montechiar! Rosse 2009
Regon Toscany Aogon Tuscany
orgin Super toscan Meriot 100% | Qrigin SUPER TOSCAN | sargiovese cabemet meriol)
| Vintage/Yuse 2010 Vintage/Yoar 2009
Maturation/apng method | Fes coolinsystem Maturation/agrg d | Fer i ANGy
Maturation/aging time In wood for 18 months Maturation/agng time in woed for 18 months
Barrels/origin and age Barriques 225 It Barrels/orign and age Classcal Toscan bared 20h1
Alconal % 13.50 Alcobol % 13,00
| Sasgar g/izer 94 | Sugar g/lter L
Ao gfiter = Acid gfiter 56
Grapes vaneties (n% Meriot 100% Grapes varieties n % Sangiovese cabernet meriot SUPERTOSCAN G0/20/20%
Type of dozure Natural cork Type of dovure Natural cork
Battie: / cave 6 bottles Bottles / case 6 botties
Dot vohurs mi 750 elfvottie Botte volune mi MM 13W"
Avalable quareity 1,000 vintage 2010 of 250/ ble o v 2,000 vintage 2009 of 75| and 500 Magnum 1,5 |
2,000 vintage 2011 of 75¢! 2,000 vintage 2010 of 75 &
Winery Awards Guida Veronalll — Marot 2010 90/100 3 red stars Winery Awatds Guids Veronelll— 3 red stars 2009/ 10 90/100 for Rasso 2009
Slow Wire — Merlot 2010 “Grande Vino™ Luca Maroni — Ros30 2008 88/100 best price/quality
[EANIS vode Jbite) | SOXZ0NS0037 TAN 11 - Code_{bottie] | 8032568880075
EAN 13 —Code_(carton) | 15032565820041 EAN 13 - Code {carton) | 18032569880072
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Producer dormation DY - CASATA DAVINI -
Date 2009
Tander number
Producer name Fattoria dl Montechsar
Contact parson Moreno Panattoni
Adress 27 wia di montechiae
Zipcode and town 55015 Montecario (Lucca)
Emall infes@montechiaci.com
Web site WY montechiar corm
Fhone 0039058322189
Fax 0390583229242
Product mfocmation
Nams of the product Montechian Cabemet 2009 / 2010
fegion Toscary
Orign Super toscan Cabernet Ssuvignun & Franc
Virtage/vear 2009 + 2010 Prize Eccalwrgs
| Msturationy/sging method | Fermantation coolinsystem
Maturation/aging tme In wood Tor 18 months
Barrels/ongn and age i rigoes 225 1t
Alcohol % 14,00% 13.50%
Sugar gMiter 04
Acid gMter 5.6
Grapas vareties in% Cabarnet Sauwgnon 100%
Type of closure Natural cork
Botties [/ case & botties
Bottle volume mi 750 cifbotte
Avallable quantrty 4,000 vintage 2009 of 75d
4,000 vintage 2010 of 75d
Winery Awards Guida Veronelk - Cabernet 2009 91/100 3 red stars
Guida FEspresso 17,50/20 2009 + 18.50 2010
| EAN 13 - Code (botte) | 5032863880022
EAN 13 - Code (carton) 18032863880034

Montecarlo Rosso D.o.c.Teso

Le testinsomanze deil'attivith nel settore viacolo relative al
temitono d: Moatecardo sono molto antiche: s nscontrano
document: gia nell smo $46 d ¢ . nel 1200, ma solo nel
1371 compmono le testunomanze dex nosm dex pramz
tavermen mostecarless. | quals nsavano 1 vatsgi base quals
1l Trebbiano toscano ¢ 1l Sangrovese E' com 1a fine del
1800 che, per maghorare ulteniorments & propa vismi, oo
viticutore montecarlese, 1 sepusto 3 v accusato studio
der vitigm fiancest, spenmentando le gmste percenmah dea
Vi stamien da aggrungere a queth di base sanci b
nascita d quello che & g 1l Mostecasto Doc Infarn con
decreto del Preadente della Repubblica I* ottobre 1985 &
staty peonoscmita fa & 100 d onge ¢ il

del "Momtecaclo Rosso”, nel quale ¢ prevasta In presenza
delle seguents uve: 50-75% Sangiovese. 5-15% Canawolo
nero, 10-15% sngol nte O Coug nte Ciliegiolo
Coloamo, Malvana Nera, Syrah, Cabemet Franc, Cabemet
Sauvigion, Merlot

ZONA FRODUZIONE: Montecario

VITIGNL: Sangenese, Cannolo, Cibegolo,
Colorns, Malvasi, Swah.
VINIFICAZIONE: Macerazone & 5-10 porm

Fermentmons ccomrollata a 207257

ESAME Colore tomo rubuno, Proflano
ORCANOLETTICO: pnco, pernstente ed eqgulibeato.
Sapere assumo, roteceds @ vells,

ABBINAMENTO, \ino da osto gaso
TEMPERATURA DI

SERVIZIO: 15730"

ALCOOL Cradsnope: 19 5% vel
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Zoma di ongane

Vitigui
Vimtficaziome

Alatwrancne

\ffmanents
Lompevita

Colore
Prafumo
Sapote
Tewnperatwra di
wivizio
Abbduansenti
consigitat

Contenute
alcolice

Ridentz e soleggmate colline nells
Marca Trewngiana - (Treviso)

Prosecco

Mosto omenuto cou pressaniea soffice
medisate pressa crizzcemle, e
saccessiva fenmentazione del mosto
limmdo 3 temperatuna coatrollats ed =
peesenza di hienins selencoan

lo contennon &30 3 teOPeranio
coatrollaa

In bomigla

1824 maes1 m fimzsome della
semperatiea e delly umunosita del
Inogo di comservazicne

Gallo paghenno scanco, brallasse
Fruttato temse di mela ¢ di acaca
Pracevokmente provane, fiesco, allegro

Titoreo a1 8-10° C

E oftuno come apentno ¢ a tutto
POsO COn nunestie. Crondacel, Cum
beanichie e praett 3 base di verdine ¢ i
-2

Blane de Blancs

m presencs di

frescht e canyg taan

VINO SPUMANTE

palazo
provemsens

Uvsgpo

zona DOCG

Ypremstuta soffic
o 1l Soce wene

Metndo ds sp

srotm delde uve Moscaro seax

Zona &y Produncae
Cormmun della provenaa di Ast, Alessandma, Cuneo dell

com i franossasnerny
pod unkezarn per [ pr
cesnamente i) Mmoo vene famo fenmentare prrmaimente
» ad una gradazione =ffetma di 5,5 gradh alcoba. Viens px

cotiservaro & -2°C. fino alla presa & spama

Conegliano
Valdobbiadene

PROSECCO SUPERIOR]

VINO SPUMANTIS

DOCG

Dedicared areas in the Valde
D.O.C.G. disericr

wea of candied citron
and acacia lowen

Thote: elegunt, soft and frul

taarw: 6-5°C

noas0 da gnddons di ballicene
dalls terra. Freschezza e
hiuse ed eaalmite dal Sne

perfage che dowa bmllaniezzs al ocksere ed anonan al

Custo dolce, framuin, mabo equibbeato, che ricorda v ds

Moscatw Banco di Canells in parez=

DOSIo m e parl
ducicne delf Asa

Metodo Martmota con i quale 51 esaktano al massimo le
cacattenstche arcenanche del Moscao Bunco & Canell
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Moscato d’Asti Docg

Viagoo : 100% Moscato

Vinifieazicne : I taanco w mncclave a tensperanin
controllam (20°C) ad uma atmosdiera di pressione costance
Limbosughamento stenle vwene effetumo 3 mets novembre

C x Bottn rhus «

11 colore & gullo proﬁmo con nifess: dotat, ncorda e amte
det grappols

1l profumo & mtenso, raffinato, arcenanco con sentoa di Son,

fruma estva, salvia

T pasto 2 delce con sersamons di grands armonsa &
piacevolerzy

Vino Liquoroso

1 vim hquoross o v fortficat sono guer vim prodott
utilzzando un vino base (di gradazione alcolica non
wfenore a 12%) addizionato di mastella (mnosto al quale &
stata bloccata la fermentazione medsante aggmnta di alcol),
alcol, acquavite di vino o mosto concentrato (mosto
parzialmente dissdratato), al fine di sumentame la
gradanione alcolca

Lo scopo della foruficazione em quello di conservare 1 vim
durmate 1 lunghs viagg m nave dal lnogo di produzsone alla
destinazione finale (generalmente I'Inglalterra); mfatn
Taggnanta di alcol nel vino coasentiva di bloccare la
fermentanone e favonva ka stabnlizzazione del hquado

ZONA PRODUZIONE Sacihia.

VITICNIL: Colombana e Trebbana

VINIFICAZIONE: Le uve, lascuate ad appassoe su
grances fino al gennao successvo
alla vendezmna, vengono
suCcessIvamense somoposte ad una
pressatura soffice. Il mosto otsenuto
viene messo duettamente m cazasells
di yovere. Al loro mtemo il mosto
fermenta lentamente.

ESAME 1 colose & gallo xnbra canco 11

ORGANOLETTICO: profiuno & molto mtenso, pulito &

gradevole con pote di uva passa ¢
frura candita. Al gusto nsulsa de
corpo preno o mtenso

Da dessent

TEMPERATURADI 171
SERVIZIO:

ALCOOL: Gradazione: 16 % vol.



