
A M O R
Ticino DOC | Merlot | 2021 
 

Le uve vengono selezionate in vigneto, vendemmiate a mano e

trasportate immediatamente in cantina, dove vengono diraspate e

pigiate in barriques. Utilizzo di lieviti selezionati, fermentazione

alcolica e macerazione pellicolare lunghe ed a temperatura

controllata per favorire l’estrazione delle sostanze aromatiche e

fenoliche. Diverse follature manuali giornaliere. Fermentazione

malolattica spontanea in barriques nuove di rovere francese a

grana fine. Maturazione in barriques da 18 a 22 mesi. Nessun

trattamento filtrante.

A f f i n a m e n to

A l c o l

A c i d i tà  to ta l e

pH

Zuc c h e r i

T e mpe ra t u ra
d i  d e gus taz i o n e

F o rm a t i

C o l o re

P ro fum o

S apo re
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18  -  22  m es i



14 . 5%  V o l .



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 osso  r ub i n o  lum i n oso ,  c a r i c o  e
c o ns is te n te .

I n te nso  e  a mp i o  c o n  un  susse gu i r s i  d i
pro fum i  c h e  r i c o rd a n o  i  f r u t t i  d i  b osc o ,  l e

e rb e  a ro m a t i c h e ,  t i m o  e  rosm a r i n o ,  spez i e
d o l c i ,  va n i g l i a ,  c a n n e l l a  e  l e g g e re  n o te

b a lsa m i c h e .

S e c c o ,  c a l d o  e  m o rb i d o ,  r i c c o  d i  sap i d i tà  e
b i l a n c i a ta  f resc h ezza .  I l  ta n n i n o  è  m o l to

g ra d evo l e  e  pe r f e t ta m e n te  i n te g ra to .
Equ i l i b ra to ,  r i c c o  e  pe r s is te n te  c o n  r i c o rd i

re t ro  o l f a t t iv i  f r u t ta t i ,  a f fum i c a t i  e
spez i a t i .



Le uve vengono selezionate in vigneto, vendemmiate a mano e

trasportate immediatamente in cantina, dove vengono diraspate e

pigiate. Macerazione pellicolare per 12 ore a 5°C per favorire

l’estrazione delle sostanze aromatiche. Utilizzo di lieviti selezionati,

fermentazione alcolica lenta a basse temperature e malolattica

spontanea in barriques di rovere francese a grana molto fine.

Maturazione “sur lie” per 6 mesi, con diversi “bâtonnages” manuali.

Maturazione in barriques per 10 mesi. Stabilizzazione a freddo,

nessuna filtrazione. 

A f f i n a m e n to

A l c o l

A c i d i tà  to ta l e

pH

Zuc c h e r i

T e mpe ra t u ra
d i  d e gus taz i o n e

F o rm a to

C o l o re

P ro fum o

S apo re
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10  m es i



13 . 3%  V o l .



6 .60  g / l



3 .60



0 . 1  g / l





10  -  1 2 °  C



750  m l  

P a g l i e r i n o  c a r i c o ,  c o ns is te n te  e
c r is ta l l i n o .

I n te nso ,  c o mp l esso ,  c o n  n o te  d i
b e rg a m o t to ,  d i  a g r um i ,  po mpe l m o ,

m a rm e l l a ta  d ’a ra n c i a ,  va n i g l i a ,
a ra c h i d e  tos ta ta ,  c ros ta  d i  pa n e  e

l e g g e re  d i  m i e l e  d i  f i o r i  d i  Z a g a ra .

O t t i m o  equ i l i b r i o  gus ta t ivo ,  se c c o  e
m o rb i d o  c o n  p i a c evo l iss i m a  f resc h ezza

e  sap i d i tà .  P e r s is te n te  c o n  r i to rn i
a ro m a t i c i ,  a g r um a t i  e  tos ta t i .

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



S A L U D
Ticino DOC | Merlot | 2021
 

Le uve vengono selezionate in vigneto, vendemmiate a mano e

trasportate immediatamente in cantina, dove vengono diraspate e

pigiate in tini d’acciaio inossidabile. Utilizzo di lieviti selezionati,

fermentazione alcolica e macerazione pellicolare lunghe ed a

temperatura controllata per favorire l’estrazione delle sostanze

aromatiche e fenoliche. Diverse follature manuali giornaliere.

Fermentazione malolattica spontanea in barriques nuove e di

secondo passaggio di rovere francese a grana fine. Maturazione in

barriques per 18 mesi. Nessun trattamento filtrante.

A f f i n a m e n to

A l c o l

A c i d i tà  to ta l e

pH

Zuc c h e r i

T e mpe ra t u ra
d i  d e gus taz i o n e

F o rm a t i

C o l o re

P ro fum o

S apo re
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18  m es i



14 . 5%  V o l .



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 osso  r ub i n o  l i mp i d o ,  c o n  r i f l ess i
l e g g e rm e n te  g ra n a t i .

I n te nso  pro fum o  d i  f r u t t i  d i  b osc o ,
m a rm e l l a ta  d i  prug n e ,  spez i e  d o l c i ,
c a n n e l l a ,  c a rd a m o m o ,  c i o c c o l a to  e

va n i g l i a .

S e c c o ,  m o rb i d o ,  f resc o ,  c o n  ta n n i n i  ve l lu ta t i
e  buo n a  sap i d i tà .  U n  v i n o  m o l to  p i a c evo l e ,
equ i l i b ra to  e  a rm o n i c o .  P e r s is te n te  c o n  un

f i n a l e  f r u t ta to  e  l e g g e rm e n te  b o isé .



Le uve vengono selezionate in vigneto, vendemmiate a mano e

trasportate immediatamente in cantina, dove vengono diraspate e

pigiate in tini d’acciaio inossidabile. Macerazione pellicolare per 5

ore a 12 °C per favorire l’estrazione delle sostante aromatiche.

Utilizzo di lieviti selezionati, fermentazione alcolica lenta a basse

temperature e malolattica spontanea in barriques nuove di rovere

francese a grana molto fine.  Maturazione in barriques per 6 mesi.

Stabilizzazione a freddo, nessuna filtrazione. 

A f f i n a m e n to

A l c o l

A c i d i tà  to ta l e

pH

Zuc c h e r i

T e mpe ra t u ra
d i  d e gus taz i o n e

F o rm a to

C o l o re

P ro fum o

S apo re
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6  m es i



13 . 2%  V o l .



5 .50  g / l



3 .44



0 . 1  g / l  





1 2  -  14 °  C



750  m l  

R osa -o ra n g e ,  c o n  r i f l ess i  sa l m o n e ,
c r is ta l l i n o  e  c o ns is te n te .

I n te nso ,  c o mp l esso  c o n  n o te  d i
f ra g o l i n a  d i  b osc o ,  l a mpo n e ,  va n i g l i a ,

m a n d o r l a  tos ta ta  e  spez i e  d o l c i .

S e c c o ,  c a l d o ,  m o rb i d o  e  c o n  buo n a
f resc h ezza .  T a n n i n o  se toso  e  buo n a
m i n e ra l i tà .  Equ i l i b ra to  e  pe r s is te n te

c o n  re t ro gus to  tos ta to  e  a ra n c i a to .

S U E R T E
Ticino DOC | Rosato di Merlot | 2022 
 



V I V A  L A  V I D A
Ticino DOC | Merlot, Bondola e Cabernet Franc | 2021
 
 

Le uve vengono selezionate in vigneto, vendemmiate

separatamente a mano e trasportate immediatamente in cantina,

dove vengono diraspate e pigiate in tini d’acciaio inossidabile.

Utilizzo di lieviti selezionati, fermentazione alcolica e macerazione

pellicolare lunghe ed a temperatura controllata per favorire

l’estrazione delle sostanze aromatiche e fenoliche. Diverse follature

manuali giornaliere. Fermentazione malolattica spontanea in

barriques nuove e di secondo passaggio di rovere francese a grana

fine. Maturazione in barriques per 12 mesi. Nessun trattamento

filtrante.

A f f i n a m e n to

A l c o l

A c i d i tà  to ta l e

pH

Zuc c h e r i

T e mpe ra t u ra
d i  d e gus taz i o n e

F o rm a to

C o l o re

P ro fum o

S apo re
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1 2  m es i



13 .8%  V o l .



5 .50  g / l



3 .65



0 .5  g / l



 
15  -  1 7 °  C



750  m l  

R osso  r ub i n o  l i mp i d o ,  c o n  r i f l ess i
l e g g e rm e n te  g ra n a t i .

F r u t t i  d i  b osc o ,  r i b es ,  m i r t i l l o ,  f ra g o l i n a ,
n o te  l i eve m e n te  e rb a c e e ,  m e n to l a te  e

te r rose  d i  humus  e  so t to b osc o ,  c h e  evo lvo n o
n e l  te mpo  i n  se n to r i  d i  c a c a o  e  to r re f az i o n e .

M o rb i d o ,  f resc o ,  suc c oso  e  avvo l g e n te ,  c o n
ta n n i n o  b e n  d e f i n i to  e  a l  c o n te mpo

ve l lu ta to .  Buo n a  a c i d i tà .  U n  v i n o  m o l to
p i a c evo l e ,  equ i l i b ra to  e  a rm o n i c o .
P e r s is te n te  c o n  un  f i n a l e  f r u t ta to .


