GLI AFFINATI

Barbera Affinato in inox   € 8,00
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In annate particolarmente eccezionali, il Barbera ottenuto dalla selezione delle migliori uve, vendemmiate sul cucuzzolo della collina di S. Giovanni, si presta all’affinamento. La conservazione in acciaio INOX, obbliga il vino ad utilizzare l’ossigeno presente nelle sostanze coloranti e soprattutto in quelle aromatiche, formando così un quadro aromatico decisamente complesso nel quale spicca il profumo di frutta secca e sciroppata.14%Vol.
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Affinato in Barrique           € 10,00

Dopo 4 anni di affinamento in INOX, una parte del lotto viene travasato in barrique: 2 americane con doghe segate, 2 francesi di Agliè prodotte con legno spaccato e una di Gamba, le cui doghe sono state stagionate all’aria per 2 anni. Attento è l’assemblaggio dei tre vini che ne scaturiscono, ed eccezionale il risultato: un grandissimo vino da meditazione che esprime il meglio di sè dopo almeno 2 anni di bottiglia e l’adeguata scaraffatura.14%Vol

L’AROMATIZZATO

[image: image4.jpg]


Cugià                         € 12,00

Il vino del 1999, affinato in botte di rovere per 8 anni e infine aromatizzato con l’estratto di China calissaja, ottenuto seguendo rigorosamente una ricetta di Ferraro Pietro (classe 1899). Un pregiatissimo vino aromatizzato da gustare a fine pasto in compagnia di cioccolato delle migliori qualità.16%Vol
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CARTA DEI GRANDI VINI
IL NOVELLO
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Primo                                   € 4,50

Vino rosso senza solfiti aggiunti dal profumo intenso e persistente tipico della macerazione di uve intere con mosto in fermentazione. Sapore tipicamente ammiccante, sfrontato, acerbo. Certificato BIO prodotto senza l’uso di additivi di sintesi chimica e chiarificanti di origine animale.

LO CHARDONNAY
La Tardiva       

      € 6,00

Vino bianco da uva chardonnay, vendemmiato un po' piu' tardi, rispetto allo
spensierato, in modo da ottenere uno chardonnay dal deciso grado alcolico (13°) piu' complesso e strutturato al palato e con un quadro aromatico piu' intenso. Certificato BIO, Senza Solfiti Aggiunti. Prezzo 6,00 euro[image: image6.jpg]



.

Lo Spensierato

  € 5.00
Vino bianco, da uva chardonnay, vendemmiato nel 2009, dal profumo fruttato, intenso e piacevole. Sapore armonico, delicato e di buona persistenza. Certificato BIO, Senza Solfiti Aggiunti.  Grado alcolico 12,00%Vol. Prezzo euro 5,00

IL GRIGNOLINO
Lo Sfrontato                          € 5,00

Vino nobile, tipico della cultura monferrina dalle caratteristiche uniche e dalla difficile interpreta-zione. Dal colore rosso rubino molto scarico, tendente al mattone, si contraddi-stingue per il suo profumo lievemente etereo, delicato e dai sentori che ricordano quelli dell’erba tagliata appena dopo un temporale. Il suo gusto secco, asciutto e decisamente tannico ne fa un vino insostituibile in abbinamento a cibi decisamente grassi come il formaggio o i legumi. Certificato BIO, Senza Solfiti Aggiunti
L’oSè



€ 8.00

Spumante Brut Rosato senza solfiti aggiunti da uva Grignolino e Ruchè, certificato BIO, degorgement à la volèe, luglio 2009. Grado alcolico 12,5%Vol.

IL RUCHE’
Il Gaudente                           € 5,00
Vino raro, derivante dalla vinificazione delle omonime uve autoctone. Dal colore rosso rubino, si mette in mostra per il tipico aroma varietale molto intenso e persistente, tipicamente di rosa, di ciliegia e con il passare del tempo di pepe verde. Al gusto è decisamente particolare la sensazione vellutata proposta sul palato, mentre al retrogusto ripropone i tipici sentori prima descritti. Certificato BIO, Senza Solfiti Aggiunti.12,5%Vol.
L’Audace                            € 10,00
È il Ruchè dell’ultima vendemmia: le caratteristiche peculiari di questo vino trovano grande espressione raramente raggiungibili grazie alla notevole scarsità di uva dovuta a due grandinate i cui effetti nefasti sulla quantità non hanno trovato riscontro anche sulla qualità grazie ad un Agosto e un Settembre impeccabili dal punto di vista climatico.Certificato BIO, Senza Solfiti aggiunti.14,5%Vol.
IL BARBERA
La Spigliata                          € 3,00
È il vino quotidiano, facile, equilibrato, con un a nota aspra tipica della Barbera che si beve con qualsiasi cibo. Certificato BIO, Senza Solfiti aggiunti.12,5%Vol. Disponibile anche in Magnum da 1,5lt (5,00 €) 
La Gloriosa                          € 5,00
Dal colore rosso con riflessi violacei, si contraddistingue per il suo profumo etereo, vinoso, speziato, di frutta secca e liquirizia. Ha gusto asciutto, abboccato, corposo e tannico. Certificato BIO, Senza Solfiti Aggiunti. 14%vol.
La Superba                           € 8,00

Il passaggio dei vendemmiatori viene preceduto da una equipe di tre esperti che, a loro insindacabile giudizio, hanno selezionato le migliori uve; vinificate a parte, hanno offerto un risultato strabiliante in intensità e struttura, un vino dalle incomparabili qualità organolettiche, con incredibili profumi di amarene mature. Certificato BIO, Senza Solfiti Aggiunti.15%Vol















