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IN FESTA
CON I TAPPI
IN GABBIA
GUERRIERI

EXTRA DRY ROSÉ
METODO CHARMAT
SPUMANTE BRUT

Azienda agricola
Guerrieri

Acqua di rosa e fragoline di bo-
sco in questo spumante che uni-
sce freschezza a fine perlage,
con piacevole sensazione frut-
tata e floreale anche al gusto, e
note di piccoli frutti di bosco vivi.

Sangiovese
13 curo

Castello di Spessa

Ottimo come vino aperitivo, per-
fetto a tutto pasto e in particola-
re con pesce crudo, pesce fritto,
risotto di zucca, formaggi fre-
schi grassi, come mozzarella di
bufala e ricotta di pecora. Colo-
re giallo paglierino con perlage
fine e persistente. Fresco e deli-
cato ha una lunghezza aromati-
ca piacevole

Ribolla gialla metodo Charmat
13 euro

Nel fritto
all'Ascolana

Oltre alle costolette
vanno panate
olive e verdure

I VINI

PROSECCO

DOCG

POSSONO

ESSERE

PROPOSTI

IN DIVERSE.

VERSIONI:

TRANQUILLO,

FRIZZANTE

E SPUMANTE

Una carrellata attraverso
alcune prestigiose etichette
accomunate dalla scrupolosa
cura che accompagna
l'uva dalla vigna alla bottiglia
per poi trovare nel tempo
il giusto equilibrio

a cura di
Davide Eusebi,
Michele Mezzanzanica,
Paolo Pellegrini

FRANCIACORTA
DOSAGGIO ZERO

CASTELLINI

Al Rocol

Il Franciacorta millesimato Do-
saggio Zero metodo classico si
ottiene dalla selezione della mi-
gliori uve provenienti dai vigneti
della famiglia Castellini. Le uve
di Chardonnay, raccolte a mano,
subiscono un processo di pressa-
tura soffice e una prima fermen-
tazione in acciaio di circa 7 mesi.
Un minimo di 36 mesi di seconda
rifermentazione a contatto con i
lieviti, sono necessari a conferire
al Franciacorta millesimato inten-
si e complessi aromi diversi per
ogni annata.

Chardonnay
20 giuro

IL BORRO

Bolle di Borro

Rosé di Sangiovese metodo clas-
sico che si affina per 60 mesi sui
lieviti. Ne sboccia un perlage fine
e persistente, con un naso ric-
co che esplode in un croccante
effluvio di crosta di pane e rive-
la un animo fruttato; in bocca é
cremoso, con una tessitura avvol-
gente e setosa accompagnata da
una vena acida e succosa, tipica
dell'uva.

Sangiovese
45 euro

Ritaglio stampa ad uso esclusivo del destinatario, non riproducibile.

1
3
5
1
1
0



2 / 2

Data

Pagina

Foglio

22-12-2019
14/15Q \ •••••,.„,..._._.....,:•.,.._____,Itinerari

• •„...,,,.:a, COLLE B =ili
,,¡ Colle Bereto

.4`(. Trenta mesi sui lieviti per questo
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Pinot Nero con la livrea di uno

'
splendente

4 ' la. II
rosa buccia di cipol-

profumo richiama note di ke
: U VAGE ASTI , pasticceria, un po' come avere

-corri
-sotto il naso un bigné alla credi

Acquesi
ma Impreziosito da piccoli frutti
rossi. In bocca spicca il suo ca-

jt4. zattere che però non rinuncia a

J
.

Medaglia d'oro nella categoria é una notevole finezza, tra note di

spumanti aromatici allo Cham- cedro e mandorla.

pagne & Sparkling Wine World
Championship 2019, questo spu- Pinot Nero
mante metodo classico si distin- 22,50 curo fiÿ~
gue per il perfetto bilanciamento
fra dolcezza e freschezza.

18euro
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F"~`' "~~ '~ FRANCIACORTA Tenuta Santa Lucia
Fattoria

AS' di Montellori È RISERVATA Sosta sui lieviti per 24 mesi, pro-
fumo croccante di cedro e crosta

Al VINI di pane. Famoso bianco• 18euro
Giallo paglierino luminoso con
screziature sul verde e lampi d'o-
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ro, presenta un bouquet fresco
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e diretto con spunti tra il burro
e gli agrumi,e m nocciola, i 

erbe 
grm.

il muschio e le erbe aromatiche. ~ ~:" '

ASSICn

IN CINQUE
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Bruscia
L'assaggio, ricco di carattere e
personalità, regala un impatto . , TIPOLOGIE Vino vero con cremositá efferve-

'~ sapido e fresco, con l'acidità vi- • scente e sentori di acacia e miele.
brante della susina gialla. Char- ` l Bianchello del Metauro•20curo

e•donnay• 21 euro
C
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SiNEFINIS FRANC1ACORTA F -,

"'_BOi IUM CUVEE BRUT •

Gradis'ciutta
r

Cantina Lantieri

Due aziende e due Stati ma un Dopo la fermentazione il vino
unico vino, senza confini. Lite- • viene mantenuto a contatto con
liana Gradis'ciutta e la slovena i lieviti attraver so un'operazione
Ferdinand uniscono sforzi e uve I di batonage. Successivamente
per celebrare il Collio e il suo vi- il Franciacorta viene preparato \\~
cigno principe, la Ribolla Gialla, per il tiraggio con cui ha inizio la
con uno spumante transfron- • rifermentazione in bottiglia e l'af-
taliero che è probabilmente un ., finamento sui lieviti in media per
unicum mondiale. _ 24 mesi.

25 euro Chardonnay 80% Pinot Bianco

SIN ENIS '.
RE  v:rt

10% Pinot Nero io%
18 euro

Lantiel'i

Ritaglio stampa ad uso esclusivo del destinatario, non riproducibile.
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