
A M O R
Ticino DOC | Merlot | 2021 
 

Les raisins sont sélectionnés dans le vignoble, récoltés à la main et
immédiatement transportés à la cave, où ils sont égrappés et
pressés en barriques.
Utilisation de levures sélectionnées, fermentation alcoolique et
macération pelliculaire longues à température contrôlée pour
favoriser l’extraction des substances aromatiques et phénoliques.
Divers pigeages manuels quotidiens. Fermentation malolactique
spontanée en barriques. Affinage pour 18-22 mois en barriques
neuves de chêne français. Pas de traitement de filtration. 

A f f i n a g e

D e g ré  d 'a l c o o l

A c i d i té

pH

Suc res

T e mpe ra t u re  d e  
d e gus ta t i o n

F o rm a t s

C ou l eu r

N ez  (a rô m es )

B ouc h e  (g oû t )
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18  -  22  m o is



14 . 5%  



5 . 10  g / l



3 .53



0 .4  g / l  





16  -  18 °  C



750  m l  /  1500  m l  (M a g num ) ,
3000  m l  (J é ro b o a m )

R oug e  r ub is  b r i l l a n t ,  p l e i n  e t
c o ns is ta n t .

I n te nse  e t  a mp l e ,  ave c  un e  suc c ess i o n
d ’a rô m es  rappe l a n t  l es  b a is  sauva g es ,  l es

h e rb es  a ro m a t iques ,  l e  ro m a r i n  e t  l e  thym ,
l es  ép i c es  d ouc es ,  l a  va n i l l e ,  l a  c a n n e l l e  e t

d e  l é g è res  n o tes  b a lsa m iques .

S e c ,  c h aud  e t  d oux ,  p l e i n  d e  saveu r  e t
d ’un e  f ra î c h eu r  équ i l i b ré e .  L e  ta n n i n  es t

t rès  a g ré a b l e  e t  pa r f a i te m e n t  i n té g ré .
Equ i l i b ré ,  r i c h e  e t  pe r s is ta n t  ave c  d es

souve n i r s  re t ro -o l f a c t i fs  f r u i tés ,  fum és
e t  ép i c és .



Les raisins sont sélectionnés dans le vignoble, récoltés à la main et
immédiatement transportés à la cave, où ils sont égrappés et
pressés. Macération pelliculaire de 12 heures à 5°C pour favoriser
l'extraction des substances aromatiques. Utilisation de levures
sélectionnées, fermentation alcoolique lente à basse température
et fermentation malolactique spontanée en barriques de chêne
français à grains très fins.
Affinage "sur lie" pendant 6 mois, avec nombreux bâtonnages
manuels. Affinage en barriques pendant 10 mois. Stabilisation à
froid, pas de filtration.
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10  m o is



13 . 3%  



6 .60  g / l



3 .60



0 . 1  g / l  





10  -  1 2 °  C



750  m l  

J aun e  pa i l l e  f o n c é ,  c o ns is ta n t  e t
c r is ta l l i n .

I n te nse ,  c o mp l exe ,  ave c  d es  n o tes
d e  b e rg a m o te ,  d 'a g r um es ,  d e
pa mp l e m ousse ,  d e  m a rm e l a d e

d 'o ra n g e ,  d e  va n i l l e ,  d e  c a c a huè tes
g r i l l é es ,  d e  c roû te  d e  pa i n  e t  d e

m i e l  d e  f l eu r  d 'o ra n g e r  d e  Z a g a ra .

Exc e l l e n t  équ i l i b re  gus ta t i f ,  se c  e t
m o e l l eux  ave c  un e  f ra î c h eu r  e t  un e
sap i d i té  t rès  a g ré a b l es .  P e r s is ta n t

ave c  d es  re tou rs  a ro m a t iques ,
d 'a g r um es  e t  tos tés .

D I N E R O
Ticino DOC | Chardonnay | 2021 
 

A f f i n a g e

D e g ré  d 'a l c o o l

A c i d i té

pH

Suc res

T e mpe ra t u re  d e  
d e gus ta t i o n

F o rm a t

C ou l eu r

N ez  (a rô m es )

B ouc h e  (g oû t )



S A L U D
Ticino DOC | Merlot | 2021
 

Les raisins sont sélectionnés dans le vignoble, récoltés à la main et
immédiatement transportés à la cave, où ils sont égrappés et
pressés dans des cuves en acier inoxydable. Utilisation de levures
sélectionnées, fermentation alcoolique et macération pelliculaire
longues à température contrôlée pour favoriser l'extraction des
substances aromatiques et phénoliques. Nombreux pigeages
manuels quotidiens. Fermentation malolactique spontanée en
barriques de chêne français à grains fins neuves et de deuxième
passage. Affinage en barriques pendant 18 mois. Pas de traitement
de filtration.
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18  m o is  



14 . 5%



5 .30  g / l



3 .60



0 .3  g / l  





16  -  18 °  C



750  m l  /  1500  m l  (M a g num ) ,
3000  m l  (J é ro b o a m )

R oug e  r ub is  c l a i r ,  au  re f l e t s
l é g é re m e n t  g re n a t .

A rô m es  i n te nses  d e  b a i es ,  d e  c o n f i t u re  d e
prun es ,  d 'ép i c es  d ouc es ,  d e  c a n n e l l e ,  d e

c a rd a m o m e ,  d e  c h o c o l a t  e t  d e  va n i l l e .

S e c ,  d oux ,  f ra is ,  ave c  d es  ta n n i ns  ve l ou tés
e t  un e  b o n n e  sap i d i té .  U n  v i n  t rès  p l a isa n t ,

équ i l i b ré  e t  h a rm o n i eux .  P e r s is ta n t  ave c
un e  f i n a l e  f r u i té e  e t  l é g è re m e n t  b o isé e .

A f f i n a g e

D e g ré  d 'a l c o o l

A c i d i té

pH

Suc res

T e mpe ra t u re  d e  
d e gus ta t i o n

F o rm a t s

C ou l eu r

N ez  (a rô m es )

B ouc h e  (g oû t )



Les raisins sont sélectionnés dans le vignoble, récoltés à la main et
immédiatement transportés à la cave, où ils sont égrappés et
pressés dans des cuves en acier inoxydable. Macération pelliculaire
de 5 heures à 12 °C pour favoriser l'extraction des substances
aromatiques. Utilisation de levures sélectionnées, fermentation
alcoolique lente à basse température et fermentation malolactique
spontanée en barriques neuves de chêne français à grain très fin.
Affinage en barriques pendant 6 mois. Stabilisation à froid, pas de
filtration.
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6  m o is



13 . 2%  



5 .50  g / l



3 .44



0 . 1  g / l  





1 2  -  14 °  C



750  m l  

R ose -o ra n g e ,  ave c  d es  re f l e t s
saum o n ,  c l a i r  e t  c o ns is ta n t .

I n te nse ,  c o mp l exe  ave c  d es  n o tes  d e
f ra ise  d es  b o is ,  d e  f ra m b o ise ,  d e

va n i l l e ,  d 'a m a n d e  g r i l l é e  e t  d 'ép i c es
d ouc es .

S e c ,  c h aud ,  d oux  e t  ave c  un e  b o n n e
f ra î c h eu r .  T a n n i ns  soyeux  e t  b e l l e
m i n é ra l i té .  Équ i l i b ré  e t  pe r s is ta n t

ave c  un  a r r i è re -g oû t  g r i l l é  e t  o ra n g é .

S U E R T E



Ticino DOC | Rosato di Merlot | 2022  

A f f i n a g e

D e g ré  d 'a l c o o l

A c i d i té

pH

Suc res

T e mpe ra t u re  d e  
d e gus ta t i o n

F o rm a t

C ou l eu r

N ez  (a rô m es )

B ouc h e  (g oû t )



V I V A  L A  V I D A
Ticino DOC | Merlot, Bondola et Cabernet Franc | 2021
 
 
Les raisins sont sélectionnés dans le vignoble, récoltés séparément
à la main et immédiatement transportés à la cave, où ils sont
égrappés et pressés dans des cuves en acier inoxydable. Utilisation
de levures sélectionnées, fermentation alcoolique et macération
pelliculaire longues à température contrôlée pour favoriser
l'extraction des substances aromatiques et phénoliques. Nombreux
pigeages manuels quotidiens. Fermentation malolactique
spontanée en barriques de chêne français à grains fins neuves et
de deuxième passage. Affinage en barriques pendant 12 mois. Pas
de traitement de filtration.
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1 2  m o is



13 .8%  



5 .50  g / l



3 .65



0 .5  g / l



 
15  -  1 7 °  C



750  m l  

R oug e  r ub is  c l a i r ,  ave c  d es  re f l e t s
l é g é rm e n t  g re n a t .

B a i es ,  g rose i l l es ,  my r t i l l es ,  f ra ises  d es
b o is ,  n o tes  l é g è re m e n t  h e rb a c é es ,

m e n th o l é es  e t  te r reuses  d 'humus  e t  d e
sous -b o is ,  qu i  évo lue n t  ave c  l e  te mps  ve r s

d es  n o tes  d e  c a c a o  e t  d e  to r ré f a c t i o n .

D oux ,  f ra is ,  ju teux  e t  e nve l oppa n t ,  ave c
d es  ta n n i ns  b i e n  d é f i n is  e t  e n  m ê m e  te mps

ve l ou tés .  B o n n e  a c i d i té .  U n  v i n  t rès
p l a isa n t ,  équ i l i b ré  e t  h a rm o n i eux .

P e r s is ta n t  ave c  un e  f i n a l e  f r u i té e .

A f f i n a g e

D e g ré  d 'a l c o o l

A c i d i té

pH

Suc res

T e mpe ra t u re  d e  
d e gus ta t i o n

F o rm a t

C ou l eu r

N ez  (a rô m es )

B ouc h e  (g oû t )


