La RGS Consulting divisione vini, nasce da un idea di
Roberto Coggiatti maturata in 20 anni di attente visite e
degustazioni in giro per 1'Europa.

Selezionare e consigliare tutte quelle aziende e quelle

cantine che per storia e filosofia abbiano una loro storia da
raccontare.......

Salute



Perche RGS?

RGS é nata con l'obiettivo di selezionare tutte
guelle cantine emergenti, che perseguono la
strada della qualita abbinata ad un corretto
rapporto con il prezzo.

| produttori sono giovani e impegnati nella
salvaguardia del proprio territorio, spesso in
abbinamento con la coltivazione che segue |
dettami dell'agricoltura biologica.
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M<$RCATURA

Mercatura e la realizzazione diun progetto che parte dalontano. Gli ideatori di Mercatura hanno una lunga
conoscenza del mercato vinicolo, e sono stati da sempre alla ricerca di quelle eccellenze wvinicole legate al

temitorio. Quanti autoctoni sono stati provati e verificati, un vero incubo per gli enologi consultati, ma una

grande opportunita per i consumatori.
L'idea di partenza & quella ditrovare il vigneto giusto, che dai miglionn frutti. Poi da quell'uva benedetta
bisogna realizzare un grande vino.




ALBUS

Bianco Lazio IGP

Varieta di uva: Ballons, Mozcato, Malvasiadal Lazio

Vizneti: 12 uve 2ono zsl=rionats da aloumd vignsti che 2 trovann
nal primo entrotema dalla costa 3 sud di Foma

Gl allevamenti om0 modsmd 2 spalliss

L'atadalla viti atrai 1024 25 anmi.

Temreno: terrani arzillosi, madisments sciolt, con brona
struwttura, con altitudin trai 50 24 180 m zlm

Epoca di raccolta ; dalla ultima seftimama di azeeio allatesa
di zattembga .

Vimificazione: prassates prepmatica soffice, fermantazione s
bazza temperafura diff=renziata palla dursta per la varia wea,

Affimamsento : in socizio @ succassivaments in bothizlia per
almeno due masi.

Mote d *aszaggio; di cologz gislle paslisino con riflassi
vepdastyi Al naso mostea imporEnt soniogi aromatici, 2o
seruone mote di fion bisnchd, profismato, ammonico 2 piacevols
zul palato. Lennteammm:hednmdmmaumrﬂhpalmh, uma
buona aciditalo renda beverino, semplics 2 immeadiato.

Abbimamenti: idzsl= con gli aparitivi Piacsyols com il sushi.
Parftto con griglists 2 frithere di pasca, ma ancha con
formasei fieschi . Dia provare con 13 came bianca.

Temperatura di servizio consighata; trai 1024 13 zoadi [7




PRIMUM

Bianco Lazio IGP

Varieta diwva: (rechatto. Incrocio Manzoni, hMalvasia dal

Lazio

YVigneti: lauve sono selazionate da aleuni vieneti che si trovano
neal primo entroterra della costa s sud di Eoma.

li allavameanti sono modami a spallisra.

Listadallavitidtrai 10 2 i 20 anni.

Terreno: tzrreniargillosi, mediaments sciolti, con buons
struttura , con altitudini trai 50 21 100 m s5lm,

Epoca diraccolta : dalla prima settimana di settembre alla
tarza.

Vinificarione: prassatura ponewmnatica soffice, fermentarionsa
bassa temperatum par 12 giormi.

Affinamento ! in accisio 2 succassivaments in bottiglia par
almeano tre mesi.

Note d’azsaggio: di colors sialle paglisrino con riflassi
verdoenoli, al naso mostra evidanti notedi frutts 2 fiori bianchi
potentz 2 con un buon corpo. E” armonico & piacevola sul palato
con una buona acidita che migliora la bewibilita dal vwino. Luneo
finala.

Abbinamenti: idzals con aperitivi di crostacei 2 molluschi
crudi, pasce crudo . Parfatto con grigliate di pesce, ma anchs
con formagpi freschi e carni biancha.

Temperatura di zervizio consighata: trail0 24 13 gradi
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RUBENS

Rosso Lazio IGP

Varieta diwva: hMarlot e syrah

Vigneti: lz uve sono selezionats da sleuni vigneti che si trovanoe
nal primo entrotarra della costa a sud di Roma.

(li allevamenti sono moderni a spalliera.

Liastadallavitid trai 10 2i 20 anni.

Terreno: terreniargillosi, mediaments sciolti, con buona
struttura . con altitndinitrai 30 e i 100 m slm,

Epoca di raceolta : dalla seconda settimana di setternbrz alls
prima di ottobra.

Vinificazione: pressatura pneumatica soffice, farmentazionsz a
temperatura controllatatrai 18 2 20 °C pertre settimana.

Affinamento : in acciaio & successivaments in bottiglia par
almeno quattro mesi.

Note d’azsaggio: di colore rops mubinoe intenso, con riflessi
violacei . al naso mostra evidenti note di frutta ropsa 2 di frutt
dibosco, con importanti note speziats di pepa a chiodo di
garofano. D buon corpo. E” armonico 2 piacevols sul palato
con ginstitannini una buona morbidszzs che migliorala

bevibilita del vino. Buon finals.

Abbinamenti: idzals con aperitivi abase di salumi 2 formaggi
meadiaments stagionati. Carni rosse alla priglia.

Temperatura di zervizio conzighiata:trai 142117 gradi (7]




PRIMUM

Rosso Lazio IGP

Varieta diuva: Montepulciane & Cesapesed’ Affile

Vigneti: leuve sono selezionate da alcuni vigneti che 31 trovane
nel primo entroterra della costa a sud di Foma.

Gli zllevamenti sone modemi a spalliera

L eta delle witt € tra1 10 21 20 anni.

Terreno: terreni argillosi, mediaments sciolt, con buona
struttura , con altiudimg tra 1 30 e 1 100m slm

Epoca diraccolta : dalla fme di settembre allz terza settmana
di ottobre.

Vinificazione: pressztura pneumatica soffice, fermentazione 2
temperatura controllata tra 1 132 20°C per tre settmane.

Affinamento : m accizie 2 successtvaments m bottigha per
zlmeno quattro mesi.

Note d’assaggio: di colore rosso rubmo mt=nso, con riflessi
violacet | 2l naso mostra note di frotta rossa, frith di bosco, e
marmellats. Di grande corpo, sul palate mostra det tannimi
mmportanti £ di spessors ha una rotondita che lo rende
piacevolments bevibile. Lunge fmale.

Abbinamenti: mteressante con zperitivi 2 base di salumi e
formaggi stagtonzti. E° conle cami rossealla grigha e stufate
che rende 2l meglio.

Temperatura diservizio consighiata: tra1 13 e1 18 gradi C°
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ALTER

Bianco Lazio IGP

Varieta diwva: Vipgnizr, Incrocio Manzoni, sauvienon blang

Vigneti: lz uve sono selezionats da aleuni vigneti che sitrovane
nel primo entrotarra della costaa sud diEoma.

(5li allavamenti sono modernia spallisra.

Liatadallavitia tra i 10 24 20 anni.

Terreno: terreniargillosi, mediaments sciolti, con buona
struttura , con altitudinitrai 50 e i 100 m slm,

Epoca di raccolia : dalla fine di agosto allaterza settitnana di
settembra.

Vinificazione: prassatura pnsumatica soffics, farmentarionz a
tempearatura controllatatrail2 2 18 °C percirca 15 glomi.

Affinamento : in acciaio, per quattro masi inlegno =
successivaments in bottiglia per alcuni masi.

Mote d*azzaggio: dicolore giallo paglisrine intsnso, con nots
verdine. Grandi profumi tipici dei waristali, con abbondanza di
frutta = fiori bianchi. Mots vanigliats lo rendono gentils 2 di
Spassora.

Abbinamenti: pesce, molluschi 2 crostacsi sono i suod
compagni ideali. Da provare con formaggsi freschiapasta
mollz 2 carni bianches anche saporita.

Temperatura di servizio conzighiata:trai 1221 14 gradi (]

Formati dizsponibili: bottiglia 73 CL
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ALTER

Rosso Lazio IGP

Varieta diwva: Cabemet Sauvignon, Merlot, Petit Vardot

Vigneti: lz2 uve sone selazionsats da sleuni visnsti che sitrovane
nel primo entroterra della costaa sud di Eoma.

(5li allevamenti sone moderni a spallisra.

Liatadallawitié tra i 10 21 20 anni.

Terreno: terreniargillosi, mediaments sciolti, con buona
struttura , con altitudinitrai 50 e i 100 m slm,

Epoca di raccolta : dalla fine di settambre alla terzs settimana
di ottobra.

Vinificarione: prassatura pnsumatica soffice, farmeantazions a
tempearatura controllatatrai 18 2 20 °C peroltre 21 giormi.

Affinamento ; in acciaio, per quasi un anno in legno 2
succassivamsnts in bottiglia per aleuni masi.

Note d'aszzaggio: dicolors rosso rubino profondo, con riflassi
violacsi, al naso mostra note di frutta rossa, frutti dibosco,
vaniglia 2 cuoio. DM grands corpo, sul palato mostradad tannini
importanti ingantiliti dal passaggio in leeno che lo renda pin
armonico. Grande spessore 2 un lungo finala lo collocano trai
erandirossidalla prande longswita.

Abbinamenti: E' con lz grandi camirosse alls griglis, 2 stufats
che trova il miglior matrimonio. Dia provars con formaggi di

pecoraalungs stasionatura.

Temperatura di zervizio consigliata: trai 1621 18 gradi 7
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CANTINA BACCO

CANTINA BACCO
VINI DOC MNETTUMND

* L'azienda Bacco opera a Nettuno sul litorale
sud laziale.E’ proprietaria di oltre 50 ettari di
vigneti dove produce Cacchione,trebbiano,
Malvasia, cesanese,montepulciano,merlot,
sangiovese.

* Ha puntato sulla DOC Nettuno con il suo
Cacchione, € la prima cantina del Lazio ad aver
ottenuto la certificazione di vinificazione BIO.



Amoenus Spumante

Vino spumante secco fruttato, oftenuto con procedimento di rifermentazione in
tine chiuse {metodo Charmat). Si rende particolarmente gradevole al palato
per la sua vivacita e |' equilibrio dei suoi componenti. Vino da tufto pasto,
complesso e armonico. Va servito ad una temperatura di 8-10°C.

Colore: Giallo paglierino chiaro

Perlage: Fine e persistente.

Bouquet: Intensi profumi di frutta con note complesse di fior dolci d'acacia.
Sapore: In bocca risulta armonico e complesso, tutto completato da un'ottima
freschezza. Spumante di notevole densita e persistenza.

fona di produzione: Mettuno ed Anzio

Uvagqgio: Cacchione 100%

Altitudine: 10-30 msl

Sistema di allevamento: Eagagiera

Produzione: 120 g.lilha

Periodo di vendemmia: Frima decade di settembre
Vinificazione: Fressatura soffice delle uve intere
Fermentazione primaria: A temperatura controllata con lieviti selezionati
Presa di spuma: 30 giorni

Metodo: Charmat Lungo

Affinamento: Sulle fecce per 6-8 mesi




Spumante Cacchione - Lazio |.G.P.

EATRA DRY

Vino spumante secco fruttato, oftenuto con procedimento di rifermentazione in
tine chiuse (metodo Charmat).

Si rende paricolarmente gradevole al palato per la sua vivacita e I' equilibrio
dei suoi componenti.

Vino da tutto pasto, @ particolarmente indicato come aperitivo.

Va senvito ad una temperatura di 8-10°C.

Cofore: Giallo paglierino chiaro

Perlage: Fine e persistente.

Bouqguet: ntensi profumi di frutta con note complesse fion dolci d'acacia,
complesso e persistente.

Sapore: I'n bocca risulta armonico e complesso, futto completato da unottima
freschezza. Spumante di notevole densita e persistenza.

fona di produzione: Nettuno ed Anzio

Uvaggio: Cacchione 100% Altitudine: 10-30 msl

Sisrema di alfevamento: Raqgiera

Produzione: 120 q.liha

Periodo di vendemmia: Frima decade di seftembre

VVinificazione: Fressatura soffice delle uve intere

Fermentazione primaria: A temperatura controllata con lievili selezionati
Presa di spuma: 30 giorni

Metodo: Charmat Corto

Affinamento: Sulle fecce per 1-3 mesi




Pantastico

hi DOP
Cacchione DO Cacchione DOP

Vitigni: cacchione, coltivato a piede franco in
zone ormai limitate e
particolarmente vocate
dell'entroterra dei Comuni di
Nettuno ed Anzio.

Gradazione
alcolica:13 % alc
vol

Note d’assaggio:
Vino dal colore giallo
paglierino con bei riflessi
dorati, con un aroma
complesso di frutti maturi e
con sentori floreali in
evidenza. Al gusto si ottiene
un vino avvolgente,

Di colore giallo
paglierino con
riflessi verdastri,
profumi tipici, di
buon corpo, con
spalla acida e
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sapidita. equilibrato, con una ottima »
|deale come persistenza, fresco, ;E
aperitivo e con armonico e di buon corpo. ;
molluschi. Si accompagna a tutti gli £

antipasti e alle carni bianche
ed in particolar modo ai
piatti tipici a base di pesce e
verdure.




Cacchione frizzante
IGP Lazio

Vitigni: cacchione

Gradazione
alcolica: 12,5 % alc
vol

Note d'assaggio:

Giallo paglierino
brillante, brioso con
note fruttate e
piacevole
lunghezza in
bocca.Vino estivo
ideale con formaggi
freschi, crostacei

Viognier IGP Lazio
Vitigni:viognier

Gradazione
alcolica: 12,5 % alc
vol

Note d’assaggio:

Vino dal profumo
intenso ed
elegante, con note
fruttate di pesca
bianca, albicocca
ed agrumi e dolci
sentori floreali.




BELLONE ROMA
DOP

Vitigni: Bellone
Gradazione
alcolica:13 % alc
vol

Note d’assaggio:

di colore giallo
paglierino intenso,
ha profumi
dominanti di frutta
bianca e mela,

Fresco e piacevole

di corpo e
piacevolezza.

BACCO

Nettuno Rosso
DOP

Vitigni: merlot e
sangiovese €
Gradazione
alcolica:13 % alc
vol

Note d’assaggio:

Di colore rosso
rubino, brillante



PETIT VERDOT IGP
Lazio

Vitigni petit verdot
100%

Gradazione
alcolica: 13,5 % alc
vol

Note d’assaggio:Una
lunga macerazione
dona al vino un gran
corpo e un colore
rosso cupo con
riflessi porpora.

Al naso esprime
sentori di frutti a
bacca rossa e nera
con dolci note
speziate, al palato
risulta morbido ed
avvolgente.

SYRAH IGP Lazio
Vitigni:syrah 100%

Gradazione
alcolica:12,5 % alc
vol

Note d’assaggio:

Il vino si presenta
rosso intenso con bei
riflessi violacei, con
un aroma fruttato e
complesso, dove si
possono distinguere
sentori di fragoline di
bosco, mirtilli e ribes.
Al gusto risulta
equilibrato ed
armonico con una
buona struttura e con
tannini morbidi e
avvolgenti.




N

Scoglio d Orlando
Rosso

Viitigni: Cesanese
merlot e
Montepulciano
Gradazione

alcolica: 13,5 % alc vol

Note d’assaggio:

Di colore rosso rubino,
brillante,profondo,
sentori di frutta rossa,
note di frutti di boschi.
Piacevole, equilibrato,
con tannini dolci.

NON FILTRATO

| VINI BIOLOGICI

Scogliod
Orlando Bianco

Vitigni:grechetto,
incrocio manzoni
Gradazione
alcolica:13 % alc
vol

Note d’assaggio:

Di colore giallo
paglierino con
riflessi verdastri,
profumato, intenso
e floreale.




Roma DOP
Malvasia Puntinata

Viitigni: Malvasia
puntinata del Lazio

Gradazione
alcolica: 13,5 % alc vol

Note d’assaggio:

Di colore giallo
paglierino tenue,
profumi intensi di fiori
e frutta bianca, mela
verde, fresco e
piacevole



Merumialhia

Immaginatevi una distesa verde che si snoda su una dolce collina che
guarda sui vigneti Frascati DOCG, sulle colline di uliveti dei Castelli
Romani e sull’antico lago Regillo, un paesaggio a vocazione agricola a
pochi chilometri dalla capitale. Questa & Merumalia, letteralmente vino e
non solo, paradiso degli amanti dei cibi incontaminati e del vino
pregiato, del relax, delle passeggiate all’aperto, Wine Resort e azienda
biologica.

La famiglia Fusco apre la propria tenuta per accogliere gli amanti della
natura e dell’enoturismo che vogliano gustare ed apprezzare i frutti della
terra e del prezioso lavoro degli uomini e donne che da anni collaborano
alle attivita dell’azienda.

Qui, la tradizione locale della coltivazione dei vigneti, degli uliveti e
dell’agricoltura biologica é stata salvaguardata e integrata con
I'innovazione tecnologica, I'uso di energie rinnovabili e il precision
farming che permettono di ottimizzare i processi agricol,i.
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TERSO
Meruma]ia FRASCATIDOC

WINE RESORT

13,0 % vol.
VITIGNO / SEPAGE

Malvasia, Greco, Flano

VIGNA / VINEYARD
Conttrospalliera / guyot, 4000 ceppi/ha

Row - cordon trained / guyot = 4000 plants/ha
AFFINAMENTO / AGEING

4 mesi in acciaio , 3 mesi in bottigha
4 months in steel, 3 months in bottle

PROFUMO / NOSE

Frutta bianchi, agrumi
White and citrus fruits

SAPORE / TASTE

Sapido e fresco, ben equilibrato
Rich and fresh, mineral, well balanced

ABBINAMENTI / FOOD MATCHINGS

Pietanze tipiche della cucina romana, verdure
Typical roman cusine, vegetables

TEMP. DI SERVIZIO / SERVICE TEMP.

10-12 °C
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- PRIMO
Merum H'I-ia FRASCATISUPERIORE DOCG

WINE RESORT

14,0 % vol.
VITIGNO / SEPAGE

Malvasia, Greco, Bombino

VIGNA / VINEYARD
Controspalliera / guyot, 4000 ceppi/ha

Row - cordon trained / guyot > 4000 plants/ha
AFFINAMENTO / AGEING

T
_ _ Merumal
4 months in steel, 3 months in bottle

4 mesi in acciaio , 3 mesi in bottiglia

PROFUMO / NOSE
Intenso, mela golden, frutti bianchi PR' MO
Intense, golden apple, white fruits -,
SAPORE / TASTE

Sapido e fresco, minerale, di lunga persistenza
Rich and fresh, mineral, long persistence

ABBINAMENTI / FOOD MATCHINGS ‘

Pietanze tipiche della cucina romana =
Typical roman dishes

TEMP. DI SERVIZIO / SERVICE TEMP.
10-12°C

VINGC BB LDGl R




Y R L
d PRIMO
Merumalia ;Fsﬁifl SUPERIORE DOCG

WINE RESORT

14,5 % vol.
VITIGNO / SEPAGE
Malvasia del Lazio, Greco
VIGNA / VINEYARD

Controspalliera / guyot, 4000 ceppi/ha
Row - cordon trained / guyot = 4000 plants/ha

AFFINAMENTO / AGEING
9 mesi in acciaio , 3 mesi in bottigla
9 months in steel, 3 months in bottle
PROFUMO / NOSE
Intrigante con ampi profumi fruttat PRI MO‘
To be discoveraed with large fruit sense N b s
SAPORE / TASTE AISERYS

Decisa presenza minerale, di lunga persistenza ‘

Merumal

Strong mineral presence, long persistence

ABBINAMENTI / FOOD MATCHINGS

Piatti elaborati della cucina romana, primi piatti di pesce e
Typical roman cusine, seafood

TEMP. DI SERVIZIO / SERVICE TEMP.
10-12°C




BIBENDA 2017

tutti i o Grappoli

ILCUDRE DELLA HOSTRA TTALIA.
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Frascati Superiore Primo Riserva 2015 | Merumalia
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/—\ CANTO
. CANNELLINO DI FRASCATI
Merumalia) 5oce

WINE RESORT

14,5 % vol.
VITIGNO / SEPAGE
Malvasia del Lazio, Greco
VIGNA / VINEYARD
Controspalliera / guyot, 4000 ceppi/ha
Row - cordon trained / guyot = 4000 plants/ha
AFFINAMENTO / AGEING

Appassimento in vigna; Affinamento 10 mesi in barrique
Grapes withered on the field, 10 months aging in barrigue

PROFUMO / NOSE

Intenso, frutta secca, miele
Intense, dry fruits, honey

SAPORE / TASTE

Morbido, bene equilibrato, di lunga persistenza
Round, well balanced, long persistence

ABBINAMENTI / FOOD MATCHINGS

Formaggi stagionati, pasticceria secca
Round, well balanced, long persistence

TEMP. DI SERVIZIO / SERVICE TEMP.

8-10°C
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8NESE
Merumalia IGP LAZIO BIANCO

WINE RESORT

14,0 % vol.
VITIGNO / SEPAGE
Ottonese, Bombino
VIGNA / VINEYARD
Controspalliera / guyot, 4000 ceppi/ha
Row - cordon trained / guyot = 4000 plants/ha
AFFINAMENTO / AGEING
4 mesi in acciaio , 3 mesi in bottiglia
4 months in steel, 3 months in bottle
PROFUMO / NOSE

Frutta agrumata
Citrus fruit

SAPORE / TASTE

Vibrate acidita, lunga persistenza, equilibrata sapidita
Vibrating acidity, long persistance, balanced flavour

ABBINAMENTI / FOOD MATCHINGS
Piatti a base di pesce sia crudo che cotto
Row and cooked fish plates

TEMP. DI SERVIZIO / SERVICE TEMP.

10-12°C

M

Merumali:

S8NESE

Lazia ¥5P Bianos
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i FIANO
METUTHHHEI IGP LAZIO BIANCO

WINE RESORT

12,5 % vol.
VITIGNO / SEPAGE

Fiano

VIGNA / VINEYARD
Controspalliera / guyot, 4000 ceppi/ha

Row - cordon trained / guyot = 4000 plants/ha

AFFINAMENTO / AGEING
4 mesi in acciaio , 3 mesi in bottigha Merumali;
4 months in steel, 3 months in botile
PROFUMO / NOSE
Intenso, glicine, fior di acacia F | A NO
Intence, wisteria and acacia flowers o
SAPORE / TASTE

Intensa sapidita e lunga persistenza
Intense flavor, long persistence

ABBINAMENTI / FOOD MATCHINGS ViNg BiaLaGice
Aperntivi, piatti a base di pesce crudo, formaggi freschi
Aperitif, row seafood plates, fresh cheeset

TEMP. DI SERVIZIO / SERVICE TEMP.
10-12°C




VETUS
IGP LAZIO RO550

Merumalia

WINE RESORT

13,0 % wvol.
VITIGNO / SEPAGE

Montepulgiano, Shiraz
VIGNA / VINEYARD
AFFINAMENTO / AGEING P
PROFUMO / NOSE
SAPORE / TASTE -
ABBINAMENTI / FOOD MATCHINGS
TEMP. DI SERVIZIO / SERVICE TEMP.

Controspalliera, 4000 ceppiha l
5 mesi in acciaio , 3 mesi in bottiglia h-']-::r:unm'i'i;.'ﬂ\l
Intenso ed elegante con note di frutti ross! e spezie
Morbido ed armonico; tannino presente e ben equilibrato
Carni rosse alla brace, cacciagione, salumi
16 -18°C

Row - cordon trained / guyot = 4000 plants/ha
5 months in steel, 3 months in bottle _
Intense and elegant bouquet, note of red frurts and spices y E——l_LJ§
Smooth and harmonious; tannins present and balanced
Grilled red meat and game, salami




Azienda Agricola Santa

Apollaria

L'azienda nasce nel 2012 dalla passione di
tre fratelli che hanno voluto mettere a
frutto I'esperienza di oltre 50 anni della
famiglia Federici nella produzione del vino.

Attualmente la produzione € su 5 ha di
vigneto con impianti moderni, che grazie
alle caratteristiche peculiari dei terreni
tufacei di origine vulcanica danno al vino
sapidita e salinita tipiche.






LAZIO

Indicazione Geografica Protetta

DOSSeTna ael Trusing

UVAGGIO: Passerina del Frusinate 100%.

ZONA DI PRODUZIONE: Anagni (FR).
ALTITUDINE: 300-500 mt. s.l.m.
CLIMA: inverno freddeo,
soprattutto durante il primo
mese dell'anno, precipitazioni
moderate, estate fresca con
temperature medie che

non superano i 25 gradi.
TERRENO: argilloso-vulcanico.
ALLEVAMENTO DELLE VITI:
tendone.

RESA PER ETTARO: B000-9000 kg.
VINIFICAZIOME: pressatura soffice
a freddo e fermentazione

a basse temperature seguite

da Batonnage settimanali

che permettono di ottenere

una lunga persistenza gustativa.
AFFINAMENTO: 4 mesi in acciaio.
GRADO ALCOLICO: 13%vol.
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COLORE: giallo paglierino

con riflessi verdolini.

PROFUMI: al naso & intenso

con sentori di frutta e fiori bianchi.
SAPORE: Avvolgente, morbido,
equilibrato e di buona persistenza.
ABBINAMENTI GASTRONOMICI:
pesce crudo, torte salate

e antipasti vegetariani
TEMPERATURA DI SERVIZIO:
8-10°C.
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ZAGAROLO
Denominazione di Origine
Controllata

UWVAGGIO: Malvasia del Lazio

Puntinata 70%, Trebbiano Glallo 30%.

ZONA DI PRODUZIONE: Zagarolo.
ALTITUDINE: 330 m. s.l.m.

CLIMA: tipicamente mediterraneo,
con inverni miti, precipitazioni
moderate ed estati calde

e prevalentemente ventilate.
TERRENO: tufaceo.

ALLEVAMENTO DELLE VITI: impianti
a spalliera (cordone speronato).
RESA ETTARO: 10.000-12.000 Kg.
VINIFICAZIONE: secondo tradizione,
in bianco con spremitura soffice e
fermentazione a temperatura
controllata di 16°C.

AFFINAMENTO: 4 mesi in acciaio.

g T

COLORE: giallo paglierino

pil o meno carico

PROFUMO: intenso, fruttato,

con sentori di pera e pesca, ori

di acacia e delicate note di miele.
SAPORE: di discreta morbidezza
e freschezza, con buon
equilibrio e giusto corpo.
ABBINAMENTI GASTRONOMICI:
primi piatti con sughi di verdure
e di pesce, carni bianche
mediamente elaborate,

secondi di pesce.

TEMPERATURA DI SERVIZIO: 10-12°C.
BICCHIERE DI SERVIZIO: Balloon.
FORMATO: 750 mi.L.

0
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|1l diavolo]
Denommazlnne di Origine
Controllata e Garantita

cesanese del piglio

UVAGGIO: Cesanese 1009%.

ZONA DI PRODUZIONE: Anagni (FR).

ALTITUDINE: 300-500 mt. s.l.m.
CLIMA: inverno freddo, soprattutto
durante il primo mese dell’anno,
precipitazioni moderate, estate
fresca con temperature medie
che non superano i 25 gradi.
TERRENO: argilloso-vulcanico.
ALLEVAMENTO DELLE VITI:
tendone e spalliera con potatura
a cordone speronato.

RESA PER ETTARO: 8.000-9.000 Kg.
VINIFICAZIONE: macerazione
prefermentativa a freddo e lenta
fermentazione a caldo

sulle vinacce.

AFFINAMENTO: fermentazione e
stoccaggio in acclaio seguito da
affinamento in vetro per almeno
3 mesi.

GRADO ALCOLICO: 13,5%vol.

del piglio
o Py

COLORE: rosso rubino con
unghia porpora.

PROFUMI: al naso & elegante,
intenso con note di frutta rossa
quali marasca, lampone

e frutta rossa in genere.
SAPORE: avvolgente, caldo,
morbido, equilibrato

e di buona persistenza.
ABBINAMENTI GASTRONOMICI:
piatti della cucina tipica locale.
TEMPERATURA DI SERVIZICE
14-16°C.

S
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LAZIO
Indicazione Geografica Tipica

cesancsc

UVAGGIO: Cesanese comune 100%.
ZONA DI PRODUZIONE: Genazzano.
ALTITUDINE: 350 m. s.l.m.

CLIMA: tipicamente mediterraneo,
con inverni miti, precipitazioni
moderate ed estati calde e
prevalentemente ventilate.
TERRENO: tufaceo.

ALLEVAMENTO DELLE VITI:

impianti a spalliera

(cordone speronato).

RESA PER ETTARD: 10.000-13.000 kg.

VINIFICAZIONE: diraspa pigiatura,
fermentazione con macerazione
delle bucce.

AFFINAMENTO: 3 mesi in acciaio.

= S NS
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COLORE: rosso intenso con
riflessi violacei.

PROFUMO: manifesta chiare note
di frutti di bosco con leggera
espressione erbacea.

5APORE: morbido, rispecchia le note
fruttate olfattive, giustamente
tannico e di buon corpo.
ABBINAMENTI GASTRONOMICI:
primi piatti con sughi di carne,
agnello alla cacciatora, fegatelli
di maiale alla griglia, trippa

in umido, pollame e coniglio
arrosto, salumni stagionati.
TEMPERATURA DI SERVIZIO:
16-18°C.

BICCHIERE DI SERVIZIO: Balloon.
FORMATO: 750 ml.
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LAZIO
Indicazione Geografica Tipica

UVAGGIO: Merlat, Cabernet
Sauvignon e Shiraz.

ZONA DI PRODUZIONE: Zagarolo.
ALTITUDINE: 330 m. s.l.m.

CLIMA: tipicamente mediterraneo,
con inverni miti, precipitazioni
moderate ed estati calde

e prevalentemente ventilate.
TERRENO: tufaceo.
ALLEVAMENTO DELLE VITE impianti
a spalliera (cordone speronato).
RESA ETTARO: 6.000-7.000 Kg.
VINIFICAZIONE: diraspa pigiatura,
fermentazione con macerazione
delle bucce in grandi tini

di rovere francese.
AFFINAMEMNTO: 4 mesi in acciaio
e 12 mesi in piccoli legni.

COLORE: rosso rubino

con riflessi granata

PROFUMO: Ampio, esprime

note tostate, balsamiche

e di sottobosco, spezie e tabacco.
SAPORE: Grande struttura

e persistenza, asciutto

e piacevole, tannini armonici che
lo rendono caldo ed avvolgente,
con riconoscimenti

che confermano le note olfattive.
ABBINAMENTI GASTRONOMICI:
primi piatti con sughi di carni,
arrosti, cacciagione, salumi

e formaggi stagionati.
TEMPERATURA DI SERVIZIO: 18°C.
BICCHIERE DI SERVIZIO: Balloon.
FORMATO: 750 mil.
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STRADA DEI VINI
DEI CASTELLI ROMANI

Azienda Vitivinicola
FRANCESCA CARDONE DONATI



Azienda Vitivinicola

FRANCESCA CARDONE DONATI

PLATEA ROSSO
ZERO SOLFITI

Vino da Agricoltura BIOLOGICA
Vitigni: Montepulciano e cesanese
Gradazione alcolica: 13 %

Note d’assaggio: di colore rosso rubino
brillante,al naso mostra delle interessanti
note di frutti di bosco, in bocca € sapido
e morbido.

Abbinamenti: eccellente con i piatti della
cucina laziale dai primi piatti con sughi
saporiti, ai piatti a base di carne e
formaggi di pecora.



PLATEA BIANCO
COLONNA DOC
BIANCO

Vino da Agricoltura
BIOLOGICA

Vitigni: Malvasia del
Lazio, Trebbiano
toscano

Gradazione alcolica:
12 %

Note d’assaggio: di
colore giallo paglierino
tenue, al naso esprime
frutta fresca, di buona
persistenza.
Abbinamenti: eccellente
con i crudi, molluschi, e
finger food a base di
pesce

PLATEA ROSSO

Vino da
Agricoltura
BIOLOGICA

Vitigni:
Montepulciano e
cesanese

Gradazione alcolica:
13 %

Note d’assaggio:
di colore rosso
rubino brillante,al
naso mostra delle
interessanti note
di frutti di bosco,
in bocca € sapido
e morbido.

Abbinamenti:
eccellente con i
piatti della cucina
laziale dai primi
piatti con sughi
saporiti, ai piatti a
base di carne e
formaggi di
pecora.




LABICUM BIANCO
DOC COLONNA

Vitigni: malvasia del
Lazio, Trebbiano
Toscano,Bombino

Alcol 13 %

Note d’assaggio: Di
colore giallo
paglierino, olfatto
con frutta matura,
intenso di buona
persistenza, il gusto

e rotondo, equilibrato

con buon corpo e
notevole persistenza
gustativa.

LABICUM ROSSO IGT
LAZIO

Vitigni: Montepulciano e
merlot

Alcol : 12,5 % vol.

Note d’assaggio di
colore rosso rubino
intenso,all’olfatto &
ampio con note di frutti
di bosco.ll gusto é
corposo, leggermente
tannico, di ottima

struttura.
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| » CINQUE SCUDI

L'Azienda agricola Casale Cingque Scudi nasce nel
1985. Ha un'estensione di 57 ettari di proprieta
della famiglia Mariani, interamente coltivata a

vigneti.

I tipi di uva prodotta sono molteplici tra cui per i
bianchi:
. Chardonnay
. Malvasia Puntinata
- Pinot Grigio
. Trebbiano
per i rossi:
. Merlot
. Cabernet Sauvignon
. Ciliegiolo
. Syrah




Best Buy

9 cNQuE scupl

CHARDONNAY

& cmouE scunl

SYRAH

“Un’ ottima Annata”
Bianco

IGT Ladio — Bianoo
Depominarioes: Laris indicariooe
gragrafica tpica, Chardannay

Fana di Produziose: Comune 3 Aprilia
Witlgnl: 100 Chardannuy
Caratteristiche snganalettiche

Calare: ghalla paglicrinn con tenud riflesd

wend oggmiali

Olfakio: tpien, ampio delicsto » intenso
can secdos di frusta esolica & femo
fresoo.

Gustn: gradewalonente scidule,
armenion ed squilibrate.
Gradariones aleplica: 13% alcfvol
Tesrperwhara di servizio: 10 - 13 50
Abbinament Gasronomicl: crastacel,
Eruitl di mare, plaitl o base 31 pesce
crada

Acidith; 540% - 5,80%
Raccalia: Ane setiembre
Reealla: 61 - 80 gk

“Un’ ottima Annata”
Rosso

=T Laxio ~ Rnsen
Denpminarione: Lario indscarione
grograiion dplca, Syrah

Lona di Prodoziees: Comane di Apeilia
Vieigni: 100% Syraly

Caratteriatichs

exfuninlettiche
Cabaire: Reoss nubiann heillasitecon rifl s
vialacel
CHitber Gramde (reschezss, aromi istess
p prakiti i cillegia nera, frapola,
lampeome, Fasing e violetta, seguite da
semiori di vandgiia & pepe nern.
Gusto: Ingresen Bevemerte abonlios
il ity dis teernierd dold cem ottimas
strathera i corpea & saporl Intenad.
wmﬂﬁmm
lamnpome & fragala in evidenea
Giraduxiene aloallea: 12% aloivel
Temperabara di servizio oiimale: 14-165C
Abbinamenti Gastromomdc: Carni tosee ¢
ianche, cacciagione, indaccali o
Acidich: 5.50% - §,00%
Raroolty fime setfiemmbme
Ermhar 60 - 8l g'ha




) CINQUE ScUT £} CINOUE souT

02 "White” 06 "Red”

Bianco Rosso
*0" igp Lazio bianco 06" igp Lazio poeso
Area di produzione: vigneti di proprieti Area i prochuzione: vigneti di proprieth
ubdcati nel comume di Aprilia { LT) ubbcati nel oompe di Aprilia
Vithgni- 60 picot grigin; 20% chardensay; Vitigni: €0 Symabe 20% cabermet
Bl mahvasia sanrvigrenmn, M enerot
Sistema dl allevaments: cordnes speronsin Sisterna i allevamenter cordeme spenemabe
ResaHA: s0-80 QUHA BesHA: a0-30 OLHA
Caratieristiche organaletiiche Carartertiriche argannleiiche
= Cobare: glalling con rifleast verdi Cadarre: poddn vivace, con dfumnsture
- Profusec eteren, loreale, fredco con vinkices o
CINGLE S0UDE seedor di frutti bisnchi come perca ¢ Profunsd; fruttals, freco con o CIHCLE 3CUTH
} g banasa dii piceoli fratli, prugne ¢ visciols,
/ L4 ariduln vignraen e morbide nel finale e
- | CGradarione aloplica: 12.5% Vol Gradazens alonlica: 13%: Vol
1 F. e L Temperatara di servizier 12* C Temperabars di servizin: 16-184 C | {)-ﬂ.
Abbanarment gastrosomio: vine ddeale Abbdnprnentl grstrenomic: opn priend & ' = :
oame aperitive, buses oan primd plaktl secnndd plattl, carnd rosse, feemagyl
cured blanche & pesce in generale freschi & di nedia staginnaturs.

www casaleSscudi.com www. casaleSscudi.com
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Dalla Terra all’ Anima
il Bianco

Area di produzione: vignet di proprieti
ubdcati ned comune di Aprilia { LT)

Thee: Chard emnay 100%

Sistema di allsvamenta: cordome speronats
Hesa / Flae 40-50 O f FLA

& dopo una beeve cricenaceraaians pretiie
1 mawto # illkmpidiace nabaralmente in
24-36ane per sedimentazione statics,
Empide viene travaslo in barriques naowe,
poste in cella Erigocifera, dove fermenta
molto lentamente e riposa per §-5 mesi
Caratteristiche Organalettiche
wivachth di riflessi wendi
Proforen: frotisin, isdense, con noke
agramate & flarcall che bene | avwalgeno
alls deleeres balsarnbon & alls speziate.
Sapose: marbido, plena & corpase, Tacldith
eruberanie ¢ bilanciats dulla forzs dellialenl
& dai semviogi di legno fise ed
E' un viso destinate ad evolvere od
invecchiare bemimime,
Gradazione alcolica 14% Vol

; Temperatara di fervizior 12-14* C
primd piatt a base di pesce, minestre di
wverdure & legumi. Perfetts opn preparasion

di pesce fresos cucinato & on femaggl
exboeinutl.

EVOLLIZION

Dalla Terra all’ Anima

in porezra. Sicterna i allevamenin: oordone
speramatn Resa { Fla: 40u5001 F TIA
Vindficaxione le wee selegnnate & vendemmiate
vengoes mede sl nstrl i cenntte
Irermedisternente raffreddete & 12-14" in

tind di legme da 80001 La macerasons, &
terngeraturs controllats, & protrse per 12-15
gioind. [ vind ool olbeniti st irvaeli in
bartiques, dove rolgono b lermenitaziose
mralo-lattica o mabarase per 13 mesi Al termine
dellinrvecchiamento 1 vind ottemut riposano per
altri & e in bettigling

Caratteristiche Organnlettiche

Cialnre: pondemdn, imperstrabile mass rubing
irsberise, Prefizme: prande intersith o depesa, oo §
mﬂﬂmmmmiﬂem
chie b ol dnidegprand con | sertorl 3 tabaccs ¢
clocenlato-olfre alle pote speziate & balrumiche,
Sapare: smpéo ed avvalgente al palato,
soiprendenlements pertislenie ol amtemn, con
sensazioni di liquirizia, Ji spetie ¢ polpa &i
fratti rossi. E' un vino destinato sd evolvene od
imwecchiare bemissimn

Gradazione alonlica: 14% Vol
Temperabara di servizin: 18-30F
Abbinarment gastronomid: primd platt opn
tarbafi o forghd, carnd rosse ideale oon heasati,

mw:mw

EVOLLIZION

Ve

www, casaleSsoudi com

www,casaleSscudi,com






Tempe

Lazio Bianco IGP

Uvaggio: Riesling, Viognier.
Gradazione: 13% Vol.

Vinificazione:

Note d'assaggio:

E’ di colore giallo paglierino, ha un
corpo medio e un profumo fresco
con deciso richiamo ai frutti esotici.
Si esalta con I'abbinamento al pesce
ed in particolare ai crostacei.

Curiosita:

Il nome Tempe ¢ legato alla figura di
Cicerone che, ospite del console
Quinto Assio, paragona Rieti alla
valle greca di Tempe in Tessaglia.
La bonifica operata con lo squarcio
delle Marmore rimanda all’apertura
delle rocce sul Mar Egeo.
Temperatura di degustazione:

10° - 12°




ASSIO

Lazio Rosso IGP

Uvaggio: Merlot 65% e Syrah 35%.
Gradazione:13% Vol.

Vinificazione:

E' affinato per sei mesi in acciaio e
poi in bottiglia.

Note d'assaggio: di colore rosso
rubino, ha un corpo medio e un
profumo fresco con deciso richiamo
ai frutti di bosco. Piacevole ha una
lieve concentrazione tannica.

Curiosita:

Il nome Assio € legato alla figura del
console Quinto Assio che in epoca
romana costrui una villa nei pressi
del vigneto, in localita “Mazzetelli”.

Temperatura di degustazione:
16° - 18°.




TAU

Lazio Rosso IGP

Uvaggio: Montepulciano e
nebbiolo

Gradazione: 13,5% Vol.

E' affinato per un anno in piccole
botti di rovere e sei mesi in
bottiglia.

Note d'assaggio : e di colore
rosso rubino intenso, ha un corpo
equilibrato e un profumo che
richiama il pepe e il tabacco
dolce, insieme alla ciliegia
marasca. Di piacevole bevibilita,
ha una buona concentrazione di
tannino maturo che lo rende
morbido e armonico con una
lunga persistenza fruttata.

Temperatura di degustazione:
18° - 20°
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La nostra famiglia fino agli anni settanta ha vissuto nell’agricoltura e per 'agricoltura, vendendo ai pochi
avventori di allora prodotti come il vino e I'olio.

A distanza di anni abbiamo deciso di intraprendere di nuovo questo percorso, motivati dal fatto che la
zona di Castelfranco, situata ai piedi del monte Terminillo a 650 metri sul livello del mare, presenta un
habitat davvero ottimale per la coltivazione dell’olivo e della vite.

La nostra tenuta si estende per 8 ettari di cui 5 coltivati a vite, abbiamo impianti quarantennali di
Sangiovese, Violone e Malvasia, abbiamo reimpiantato un vecchio clone di Cesanese.

Produciamo 20.000 bottiglie che diventeranno 30/35.000 a piena produzione.

Gli ulivi coltivati in queste altitudini non presentano alcun rischio per la mosca olearia, infatti le nostre
piante non sono sottoposte a nessun trattamento, fatta eccezione per una concimazione naturale
effettuata con letame proveniente dai nostri allevamenti.



TRADIZIONE
-~

CONUBIUM
Chassificazicne
Malvaga Lano LGP

Iora di produzione

Castelfranm

Tipo di temeno

Medio impasto tendente allarpilloso
Esposizions

U]

Sizterna il allevamento

Guyot

Fesa per ettaro

45 gl/ha

Vendemamia

Racoolta manuale terza decade di ottobee
Temperatura di fermentazicne
13"HE"C

Peric-do di fermentazione

15 gicaTs

Winificazione

Marcerazione pellicolare, pressatura soffice,

fermentanone a tesmperatura controllata
Affinamento

4 mesi nelle feccis fini
Affinamento in bottiglia
1 mese

Grado Alcolico

13,5% vol

P

34

MAcidita totale

b4 gl

Fonmati

0,75 It
Temperatura di servizio
10" C

LE MACCHIE




TRADIZIONE

‘i‘

LBANDOLD DEELA MAT45:

CANTTA LE MLADTH

IL BANDOLO DELLA MATASSA
Romata Lazio LGP

Witignio:

Sangowvese = Mont=pulciano

Fora di produzione

Castelfranoo

Tipo di temeno

Medio impasto tendente allarpilloso
Ezposizions

Cud

Sizterna ol alkevamento

':IJ'f:'.

Fesa per ettaro

50 gliha

Vendemamis

Racoolta manuale terza decade di ottobee
Temperatura di fermentazicne

13"H5"C

Pericdo di fermentazione

15 gicaTi

Winificazione

Macemazione pellicolare, pressatura soffice,
fermentanone a tesmperatura conteollata
Affinamento

5 rmez=si nelle feooe fini

Affinamento in bottiglia

1 mese

Grado Alcofioo

13% vol.

2]

53

MAcidita totale

4B gfl

Fonmati

0,75 It

Temperatura di servizio

L

LE MACCHIE



TRADIZIONE

CAMPO SEVERO

Classificasione

Resse Lacie
W

Morlct, Viclone ¢ Sangiovese
Tora di prodisione

Cacte¥ranom

Tipo di terrena

Mpgsy impasta tendente dlarpilloso

Fermentazions a ternperaters controllats con e bucce
PreToItun sofTee

Affinamento

8 resi in tonneaw da S bl

Aftinamanin in botoglia

< =

Grade Alcolen

CAMPO DEI SEVER!

=i A LLE MACCHIE

CANTEGS, LE MADTFE




SELEZIONI

LLE MACCHIE

Ellas5iﬁca1i0ne B
ifii:igﬁi; =
Ec-na dl pmduzmne
Tlp[:l dl terrenu
Eapnmzmne o
‘.,:}ia.te ma di allevamento
Hesa h«er ettaro
‘u"endemmla
Temperatura dl ferrgwenta;m;nle: |
F'jenndn di fermentazione
‘!.u';-.iﬁiﬁ.ca.tziﬂne
;ﬁm.a.mi;nu.] |
Aﬁmamenm in bﬂtllghﬂ. |
Gr;dn Alcolico

oH

Acidita totale

ot

Temperatura di servizio



INTERNAZIONALI

SCARPE TOSTE
Chassificazione

ino: bianco

Witigrio

! Gewsurztramines

L L Tora di produzione
Castelfranoo

Tipo di terreno

Sazmazo

Esposizione

S Ot

Sisterna dii alkevamento

Guynt

Resa per ettaro

50 gl/ha

‘Vendemamis

Raccolta manuale seconda decade di s=ttembre
Temperatura di fermentazione
13°15" C

Pericdo di fermentazione

15 groeT

Vinificazione

Maossazione pellicolare, pressatura soffice,
fermentanone a temiperatura conteollata
Affinamerits

4 miesi nelle feccie fini
iffinamenta in bottiglia

1 s

Grado Alcolion

14, 5% vol

P

33

Acidita totale

0,751t

Temperatura di servido
10"

JCARPE TOSTE




ey, Classificazione
A Riesling Lazio |.G.P

A

LALt Vitigno

B INTERNAZIONALI &
Zona di produzione
Castelfranco
Tipo di terreno
555050
Esposizione
Sud ovest
Sistema di allevamento
Guyot
Resa per ettaro
50 gl/ha
Vendemmia
Raccolta manuale seconda decade di ottobre
Temperatura di fermentazione
13°N5°C
Peniodo di fermentazione
15 giorni
Vinificazione
Macerazione pellicolare, pressatura soffice, fermentazione a
temperatura controllata
Affinamento
18 mesi nelle feccie
Affinamento in bottigha
3 mesi
Grado Alcolico
13% vol
PH
33
Acidita totale

gl
Formati
0,75 It
Temperatura di servizio
10°C




INTERNAZIONALI

Elassificazinne_ _

Vitigno
Zona di produzione

TI[;;DdI terreno

Esposizione
Sistema di allevamento

Resa per ettaro
Vendemmia

SR

Temperatura di fermentazione

P_;eri;.:-;i ri .di fermentazione

Vinificazione

A_ﬁinamentn

#':ﬁiin-ﬂh'le-ni:;:.- in botti g.li'a- |
Gradn Alcolico

Aciita totale

Fnrmatl

Temperatura di servizio

A Rl SRR IR

(5]
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LA GUIDA VINI

“Vigna il Cerqueto2013”, Merlot Lazio 1.G.P.



SCHEDA TECNICA

Classificazione

Fos=o Larzio LGP

Witigro

Cosnness

Fona di produziones

Castediranco

Tipo di terrens

Medio mpasto tendente allargdloso
Esposiziong

Swd

Sistema di allevamento

Ciupodt

Resa per atiaro

A0 gl ha

Vendoemmia

Raccolta manuale terea decade di cttobre
Tempsratura di Fementacions
180

Periodo di fermentazione

15 giomi

Vinificazione

Fermentarsomns a temperatura controllata con
e bucce, prossatura soffice
Affinamento

18 meesi in barriquee di rovere francese
Affinamento in bottaglia

B ormesi

Grado Aleolioos

13.5%, wol.

PH

|

Acklita vowale

56 g/l

Formadti

OLFS L

Tempaatura di servizio

18t C
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ANEDITAZIONE
tBU Bt B

(lassificazione

Vitigno

Zona di produzione

Tipo di terreno

Esposizione

Sistema di allevamento

Resa per eftaro

Vendemmia

emperatura di fermentazione
Periodo di fermentazione
Vinificazione

Affinamento

Affinamento in bottiglia
Grado Alcolico

PH

Acidita totale

Formati

Temperatura di servizio

Malvasia Passito Lazio I.6.P.

Malvasia

(astelfranco

Medio impasto fendente all argilloso

Sud

Guyot

30 ql/ha

Raccolta manuale prima decade di novembre
13715°(

15 giorni

Pressatura soffice, fermentazione o temperatura controllata
18 mesi in caratelli da 100 I

3 mesi

13% vol.

33

529/l

0751

10°C

LE MACCHIE

Castelfranco - Riegi



CANTINE STEFANONI

Azienda di Montefiascone spicca
per la produzione di EST EST
EST e Roscetto.



CAMPOLONGO 13 ESTIESTUEST

DI MONTEFIASCONE

FOLTONE

ki nam enti
Sl accompagna agragamenia con
primil i 2 bass di peace
Colore Gizllo paglering con riflassi
i Pk : di S accompagna agregiaments con
S B e e o
. paglaring con
Sapore Vino slagamis o equilbrato ol
Profumao Persistents, elegante di
<2 fnuita giala
Vitigni 15% Roscetin, Sapone Vino di notevole sinmun e
55% rabbizno, 30% malasa aquiiorio
Jona ubicazione vignati
Moniefizscone ifioni 50%
Altitudine 400 metri sim iy Pt :
Tipa di swolo ikcanio bkmeonsaiz oo
Orientameto T e
el esposizions delle witi ARituding 400 metri sim
5ud sud est Tipa di swobo vuicanico
Sistema di allevamento Gy Orientamemnto
Ceppifha 4000 ed esposizions delle viti
Resa uva g.liha 130 St sud ast
Epoca vendemmia Sistema di allevamento Guyot
Fina Satiamibne Ceppifha 4000
Fesa uva g.ifha 100
> DATI ENOLOGICI Ty s s
\iniicazione in Bianco ool - i
ezionati, fermentazions in acciaio 2 = DAT] ENOLOGIC
temperzsiua di 18g* Vinificaziona in Bianco con lieviti se-
Fermentariona halolattica: no lezionali, fermentazions in accizn &
temperatura di 16-18 g°
= DATI ANSLITICH Farmentazione Maloltica: no
Resa in vin T0% R
ot G gg fesa nsno._ 0%
R T — o e
— firado alcolico_ KL

-




COLLE DE POGGERI COLLE DE POGGERI

LG.P. LAZIO LG.P. LAZIO
ROSCETTO MOSCATO

pravenienta dai miglion vigneti scalti nalle nel comuna di Montefisscone proveniamta dail mighion vigneti scalti nalia nal comune di Montefizscons

.h_,?-_,

COLLE DE PodGolEE

JAiby i et Céfim o abhimamenio
CONY DB ECI MOS0 & Ccami bianch e
Colore Gisllo naglianno

Prof wme camsterisico, frufta pialls
£ mea goidan meiua

Sapore Hobondo, morbido, e opuili-
brain zon lisv senioei di vaniglia

Vifigni 100% Foscetio
meboarc gl
Zfona ubicaziore vigneti
Morisfisszone

Mt A ddiinee A00 et sim
Tipo di suodo vulcanic o
Oriserrtz men to

Bt BEposizions delba vit
Surd

Siztema di allawamenio Guyot
Ceppi'ha 4000

Aesa wwe glitha 90

Epoca vendemmiz

Fine Settemirz, primi Otobre

= [T ENOLDGIC

La prima pert=d dla fermentazione
alodlica viens innastal con lisvit
indigeni, in aoczio 8 BmpaaiuE
o 14-15°C

La seconda parie della fesmeniz-
Zionz alcdica & ouella maldattica
Svaene inftini dil legno lonneau per
circa 5-6 mesi

= EMTI AMEILITICE

Resa iim wino 05
feimaiot 6 A0
FH LR

fira oo alcolico 128 &

Abbinamenti Ottimo abbinamenio
«caon fritd di pesce antipasti e risofi di
mare & vino da aparitieo
Colore Gialo pagierno
Profumo Intenso & caratieristico
Sapare asciutto ed elegante con
naiz di frutta bianca

Witignii 100% moscato gElio
Fona ubicazione vigneti
Montefiascone

ARitudine 400 mefri sim
Tipo di swolo wicanico
Oriantamento

ed esposizions delle viti
Sud

Sistemna di allevamenio Guym
Ceppitha 4000

Re=a wva gdifha 100
Epoca vendemmiz
Primi di Settemira

= DATI EMDLOGICI
vinificasione a contatio con e bucce
a5g® per 12 ore fina fermeniazione
in accigio inox 2 13°C

= OATI ANALITICI

Resa in vino %
Acidita fof. G 5 B0
FH oo
Grado alcolico 125%




VINIBUONI

D'ITALIA

LE CORONE DI VINIBUONI D'ITALIA 2017

Stefanoni - Lazio Igt Moscato Secco Colle dei Poggeri 2015




o
iggﬁ

[ GIGLI

Abbinament

{tima sbbinamenio con costate o
ricota

Colore Gialo paglisring

Profwmo Inienso e caratieisico
Sapore Dolce ed deganta con nota
di frutia bianca

Vitigmi 100"% moscato gialla
Zona uhicazione vigneti
Montefiascons
Altitwdine 400 metri sm

ed esposizione delle viti

Sud

Sigtema di allevamento Guyot
Cappitha 4000

Resa uva gdifha 100

Epoca wendemmia
primi dil S=fembre

= [DATI ENDLOGIC]
‘inificazione inbianco a temperaiuE
di 18°C

= [DATI ANALITICI

Resa in vino %
Acidita tot. G/ L]
FH 2.l
Girado alcolico 5%

LG.P LAZIO

ANUM

FANUM

Abbinamenti 5 accompegna con

Profumo Larghissimo spatino am-
matico con noia di vaniglia
Sapora Vino caldo ed eteran, di no-
tevnla sinutiura & equiliono, presenta
tennini mortiidi che rendona il vino
pill armoniasa

Witigmil 40r% cabernat,
A% schirar, 20%% Meriol
Tona ubicazione vigneti
Montefizscane

Altitudine 400 metr =lm

Tipo di suodo wicanica
Orientamento

ed esposizions delle witi

Sud

Sistema di allevamenio Guyx
Ceppifha 4000

Resa wva g.liha 90

Epoca vendammia

‘fendammia separata per tipologia

= DATI ENOLOGICI

‘Winificaziona in rosso, macerazione
i 18 giomi, la temperaiura warsno
dai 26-78" C par tavonra |'asia-

zone della sostanca

Farmentazione Malolattica: si

Pas=aggio per dodici mesi in tonnazu

& hamigqua & un anno in botiglia

= DATI ANALITICE

Ae=a in vino G5

Rcidita it G Ei0
2




METODO CLASSICO BRUT
VINO SPUMANTE DI QUALITA

BRUT

Epumanie da uve Roecetto di colore
oalio paplering con riflessi dorati.
&l naso si presenta intenso e fra-
grante con sensazioni floreali cha =
legana in parfetta armonia & sentori
di liewiii & orosta di pana.

Puliio, piana, di grande deganza a
complessits, con finala acdulo &
perEEiEne.

Vitigmi
ROSCETTD 100% ( Trebbizno Gialio)

= [DATI ENOLDGMA

I processo di lavorazions prevede
una rifgrmentazions in botigha & un
periodo di afiinamento sui lizl per

24 masi prima dala shoccahura

= [DAT] ANALITICI

Formaio 750 mi
Acidia tok. G/ 6.5

Grado alcolico %

[.G.P LAZIO

ALEATEHCO

Abbinamenti

5 accompagna con dolci sacchi of-
tima vino da fine pasio

Cobore Rosso rubing imenso con ri-
flessi viok

Profuma Persistenta, con saniori di
Marasca e Moea caning, confetiura
Sapore Vino caldo, equlioraio,
malio persistents

Vitigmi 100% ALEATICO
Iona ubicazione vigneti
Moniafizscone

Altitwdine 400 metri sim
Tipo dii swobo wicarico
Orientamento

ed esposizione delle viti
Surd sud est

Sistemna di allevamento Guyot
Ceppi'ha 4000

Resa wva g.li'ha 70
Epoca vendemmia

prima fass fine Settermbra
=03 58 inino ofdre

= DATI ENDLOGI
Vinificazions in ross0, MECErEH0nNe
i 5 giomi, la Eemperature varisno dei
26-25° C per favorire |'estazions
dalla spstansa colorante conlenuta
nella bucciz degli acini

Fine fermantazione & 205
Fermentazions Malolatica: si

= [DATI ANALITICI

Resa in wino B
Acidita fot G 71}

FH 340
fGrado alcolico 135 %




CAPRIGLIANO

COMING SOON



Chiara Luna

Chiaraluna

Bianco IGP Lazio

Vitigni: Malvasia e greco

Ale. 12.3 %

Note d’assaggio : dal colore giallo
paglierino intenso, con note profumate
accattivanti. Di piacevole corpo, facile e
immediato nella beva. Equilibrato.



Solatio
Rosso Igp Lazio
Vitigni: sangiovese
Ale. 12,5%
Note d’assaggio:
rosso rubino intenso, al naso mostra
piacevoli profumi , intensi dopo una
minima ossigenazione.
Di buon corpo, ha un tannino intenso e
piacevole. Buon finale



AI'S
Bianco Igp Lazio
Vitigni: Sauvignon Blanc
Ale. 12.5%
Note d’assaggio:



Piansantangelo
Bianco Igp Lazio
Vitigni: Chrdonnay
Ale. 12.5%
Note d’assaggio:
r



Poggesco
Rosso Igp Lazio
Vitigni: Sangiovese Merlot

Ale. 13,0%
Note d’assaggio:



Musale
Rosso Igp Lazio
Vitigni: Cabernet sauvignon

Ale. 12.5%
Note d’assaggio:



LA FERRIERA




IR DEE AT

DORATO
IGT LAZIO
Vitigni: Pinot
Bianco,
Malvasia

ROSATO

IGT LAZIO

Vitigni: Syrah e
Cabernet

Il vino & caratterizzato
da un grande impatto
olfattivo da un colore
tenue e presenta
fresche note floreali
con aromi di frutta
mediterranea e
vegetali che lo
rendono
particolarmente
equilibrato. Servito
come vino da pasto o
antipasto, si abbina sia
con crostacei e pesce
a polpa tenace sia con
piatti freschi della
cucina tradizionale a
base di pasta, carni
bianche e formaggi
delicati

m

LA Frmmarna




FEREATC

___*..}

Ferrato

IGT LAZIO
Vitigni: Petit-
Verdot, Syrah e
Cabernet

Note assaggio:
grande impatto
olfattivo, gusto
persistente, e un
colore intenso,
presenta note di
frutti a bacca
rossa ed aromi
vegetali che lo
rendono
particolarmente
equilibrato.
Abbinamenti:
carni rosse alla
brace,
cacciagione e
formaggi
stagionati

REALMACUNA

Real Magona
Atina DOP
Vitigni: Cabernet
e Syrah

Note assaggio:

Abbinamenti:




AZIENDA VINICOLA FEDERICI

Dal 1960 ad oggi l'azienda vincola Federici si & evoluta ed ingrandita aumentando e miglioranda
|a sua produzione divini. Con il tempao, oltre ai vini di tradizione locale come Trebbiano, Malvasia
del Lazio, Malvasia di Candia e Grechetto sono stati  impiantati nuovi vigneti di Merlot,
Montepulciano, Shyra e Cabernet Soavignon e Sangiovese, con sesti di impianto da 4000 ceppi
4 per eftaro; metodo di coltivazione che man mano viene aftuato anche da tufti i conferitori
W dellazienda di uve di origini garantite e protefte (IGP) e di uve di origine controllata e protefta
H (DOP) riuscendo a produrre nellultima campagna vendemmiale 2009-2010 4000 hl di vino,
aumentando cosi la produzione di bottiglie che variano dal formato pid piccolo owera It 0,250
passando dalla 0,375 1a 0,75 (formato bordolese e tiffany) il litro 1,00 1,50 con un impianto di
imbottigliamento innovativo che permette di arrivare ad una produzione di 2.000 bottiglie all'ora e
con con una potenzialita fino a 4.000.000 di bottiglie,

Attualmente ['azienda vinicola produce numerosi vini affiancati da riconoscimenti nazionali ed
internazionali,




LAZIO

Indicazione Geografica Protetta

PASSERINA

UVAGGID: Passerina 100%.
ZONA DI PRODUZIOME: provincia
di Roma - Frosinone.
ALTITUDIME: 250-300 m. s.L.m.
CLIMA: tipicamente mediterraneo,
con inverni miti, precipitazioni
moderate ed estati calde e
prevalentemente ventilate.
TERRENO: tufaceo, vulcanico.
ALLEVAMEMNTO DELLE VITI:
impianti a spalliera

(cordone speronato).

RESA ETTARO: 13.000 Kg.
VINIFICAZIOME: secondo
tradizione, in bianca con
spremitura soffice e
fermentazione a temperatura
controllata di 16 °C.
AFFINAMENTO: 3 mesi in acciaio.

COLORE: giallo paglierino.
PROFUMO: spiccati e placevoli
profumi di fiori bianchi, con note
di giaggiolo. Sul finale

rimangono note di miele.

SAPORE: fresco, sapido, equilibrato
e di giusto corpo. Persistente, con
richiamo delle note olfattive,
simpaticamente acido.
ABBINAMENTI GASTRONOMICI:

& un vino semplice ma non banale,
adatto per aperitivi, ideale per
piatti a base di molluschi, crostacei
e formaggi freschi a pasta molle.
TEMPERATURA DI SERVIZIO:
8-10°C.

BICCHIERE DI SERVIZIO: Balloon.
FORMATO: 750 mil.

—
X

federici



LE PUCHE

ZAGAROLO

Denominazione di Origine
Controllata

SUPERIORE

UVAGGIO: Malvasia del Lazio o

Puntinata 70%, Trebbiano Giallo 30%.

ZONA DI PRODUZIOME: Zagarolo.
ALTITUDINE: 330 m. s.l.m.

CLIMA: tipicamente mediterraneo,
con inverni miti, precipitazioni
moderate ed estati calde e
prevalentemente ventilate.
TERRENO: tufaceo.
ALLEVAMENTO DELLE VITI:
impianti a spalliera

(cordone speronato).

RESA ETTARO: 10.000-12.000 Kg.
VINIFICAZIONE: secondo
tradizione, in bianco con
spremitura soffice e fermentazione
a temperatura controllata di 16°C.
AFFINAMENTO: 4 mesi in acciaio.

EPUCE
L, J

COLORE: giallo paglierino

pit o meno carico.

PROFUMO: intenso, fruttato, con
sentori di pera e pesca, fiori di
acacia e delicate note di miele.
SAPORE: di discreta morbidezza e
freschezza, con buon equilibrio
e giusto corpo.

ABBINAMENTI GASTRONOMICI:
primi piatti con sughi di verdure
e di pesce, camni bianche
mediamente elaborate,

secondi di pesce.
TEMPERATURA DI SERVIZIO:
10-12°C.

BICCHIERE DI SERVIZIO: Balloon.
FORMATO: 750 mil.

A

federici



WWINE

LAZIO
Indicazione Geografica Protetta

CESANESE

UVAGGIO: Cesanese comune 100%.
ZOMA DI PRODUZIONE: Genazzano.
ALTITUDINE: 350 m. s.L.m.

CLIMA: tipicamente mediterraneo,
con inverni miti, precipitazioni
moderate ed estati calde e
prevalentemente ventilate.
TERREMO: tufaceo.

ALLEVAMENTO DELLEWITI:

impianti a spalliera

(cordone speronato).

RESA ETTARO: 10.000-13.000 kg.
VINIFICAZIONE: diraspa pigiatura,
fermentazione con macerazione
delle bucce.

AFFINAMENTO: 3 mesi in acciaio.

COLORE: rosso intenso con
riflessi violacei.

PROFUMO: manifesta chiare note
di frutti di bosco con leggera
espressione erbacea.

SAPORE: morbido, rispecchia le note
fruttate olfattive, giustamente
tannico e di buon corpo.
ABBINAMENTI GASTRONOMICI:
primi piatti con sughi di carne,
agnello alla cacciatora, fegatelli
di maiale alla griglia, trippa

in urnido, pollame e coniglio
arrosto, salumi stagionati.
TEMPERATURA DI SERVIZIO:
16-18°C.

BICCHIERE D1 SERVIZIO: Balloon.
FORMATO: 750 mil.

—
X

federici



SAPIENS

CESANESE DEL PIGLIO

Denominazione di Origine
Controllata e Garantita

UVAGGIO: Cesanese di Affile 100%.
ZONA DI PRODUZIONE: Anagni - Paliano.
ALTITUDINE: 450 m. s.l.m.

CLIMA: tipicamente mediterraneo,
con inverni miti, precipitazioni
moderate ed estati calde e
prevalentemente ventilate.
TERREMO: argilloso.
ALLEVAMENTO DELLE VITI:
impianti a spalliera

(cordane speranata).

RESA ETTARO: 7.000-8.000 Kg.
VINIFICAZIONE: diraspa pigiatura,
fermentazione con macerazione
delle bucce.

AFFINAMENTO: 4 mesi in acciaio.

AR

COLORE: rosso intenso tendente
al granato con l'invecchiamento.
PROFUMO: esprime note floreali
e di frutti di bosco.

SAPORE: morbido, lievemente
amarognolo con buon corpo,
caldo ed avvaolgente, giustamente
tannico, con chiusura armonica

e di grande equilibrio.
ABBINAMENTI GASTRONOMICI:
ideale con salumi stagionati, primi
al sughi di carne, carne di manzo
e di pecora, agnello alla cacciatora
ed in generale con tutti i piatti
della cucina tradizionale romana.
TEMPERATURA DI SERVIZIO: 18°C.
BICCHIERE DI SERVIZIO: Balloon.
FORMATO: 750 ml.

—
X

federici



NUNC

CESANESE DEL PIGLIO

Denominazione di Origine
Controllata e Garantita

SUPERIORE

UVAGGIO: Cesanese 100%.

ZONA DI PRODUZIONE: Anagni (FR)
ALTITUDIME: 300-500 MT s.l.m.
CLIMA: inverno freddo, soprattutto
durante il primo mese dell’anno,
precipitazioni moderate, estate fresca
con temperature medie che non
superano i 25 gradi.

TERREMO: argilloso-Vulcanico.
ALLEVAMENTO DELLE VITI: tendone
e spalliera con potatura a cordone

GRADO ALCOLICO: 14,5 %VOL
COLORE: rosso rubino

con unghia granata.

PROFUMO: al naso & elegante,
intenso con note di frutta rossa
sotto spirito che lasciano spazio
a note speziate, boisé che riportano
al chiodo di garofano,

al pepe, al sottobasco.

SAPORE: avvolgente, caldo,
maorbida, equilibrato

speronato. e dilunga persistenza.
RESA ETTARO: 5.000-6.000 Kq. ABEBINAMENTI GASTRONOMICI:
per ettaro preparazioni a base di carni brasate,

VINIFICAZIONE: selezione dei
grappoli migliori tramite cernita
manuale, seguita da diraspatura ad
acini interi, macerazione
prefermentativa a freddo e lenta
fermentazione a caldo sulle vinacce.
AFFINAMENTO: fermentazione in
acciaio, affinamento in bott di rovers
per almeno 18 mesi e riposo

in bottiglia per altri & mesi.

formaggi stagionati o
semplicemente da solo, da
meditazione dinanzi al focolare.
TEMPERATURA DI SERVIZIO: 14-16°C

—
<

federici



SURSUM CORDA

LAZIO
Indicazione Geografica Protetta

CESANESE
PASSITO

COLORE: rosso intenso.

PROFUMO: piacevoli note balsamiche
di eucalipto, fruttato di ribes e mora.
SAPORE: dopo il gradevole sentore
dolee, siriflettono le note olfattive.
Calore avvolgente con ritorni
aramatici, di buona struttura

e persistenza.

UVAGGIO: Cesanese di Affile 100%.
ZONA DI PRODUZIONE: Anagni.
ALTITUDINE: 400 m. s.L.m.

CLIMA: tipicamente mediterraneo,
con inverni miti, precipitazioni
moderate ed estati calde e
prevalentemente ventilate.
TERRENO: argilloso.

ALLEVAMENTO DELLE VITI: ABBINAMENTI GASTROMOMICI:
impianti a spalliera pasticceria secca e dolcl tipic
(cordone speronato). regionali.
RESA ETTARO: 5.000-6.000 Kg. TEMPERATURA DI SERVIZIC:
EPOCA DI RACCOLTA: a 16-18°C.

BICCHIERE D1 SERVIZIO: Balloon.
FORMATO: 500 ml.

maturazione raggiunta, si
provvede a recidere | tralcl
fruttiferi e dopo 20-30 giorni,

ad appassimento naturale de|
grappolo, si procede alla raccolta,
vendemmia tardiva di fine
ottobre/prima decade

di novembre.

VIMIFICAZIONE: leggera pigiatura
e seguente soffice pressatura,
lunga fermentazione a temperatura
controllata di 18 °C.
AFFINAMENTO: 8 mesi in acciaio.

—
X

federici



CorLe Picchions




Meva Bianco

Vitigno: Malvasia puntinata
Denominazione: |.G.P. Lazio Bianco
Annata: 2016

Caratteristiche: Vino fresco e profumato,
di facile beva; Sentori di frutta bianca e
ananas, floreale ed erbaceo. Buona
mineralita.

Abbinamenti: Perfetto come aperitivo o
per accompagnare piatti della tradizione
romana oltre a piatti di pesce.
Temperatura di servizio: da 10°Ca 12°C
Grado alcolico: 12% vol.

Chiusura: Tappo sughero DIAM 2



Meva Rosso

Vitigno: Cesanese

Denominazione: |.G.P. Lazio Rosso
Annata: 2016

Caratteristiche: Rosso rubino intenso.
Sentori di frutta rossa, caffe e cioccolato
fondente. Tannino elegante e mai
invadente,

Abbinamenti: Perfetto come aperitivo o
per accompagnare platti della tradizione
romana, salumi o carni alla brace.
Temperatura di servizio: da 12°C a 18°C
Grado alcolico: 13% vol.

Chiusura: Tappo sughero DIAM 2




Donna Paola

Vitigno: Malvasia puntinata e Semillon
Denominazione: |.G.P. Lazio Bianco
Annata: 2016

Caratteristiche: Vino profumato e di
media struttura; Sentori di papaya,
mango e scorza di agrume. Minerale e
persistente,

Abbinamenti: Perfetto per accompagnare
piatti della tradizione romana e con piatti
di pesce.

Temperatura di servizio: da 10°C a 12°C
Grado alcolico: 12% vol.

Chiusura: Tappo sughero DIAM 5



Perlaia

Vitigno: Merlot, Sangiovese e Cabernet
Denominazione: |.G.P. Lazio Rosso
Annata: 2016

Caratteristiche: Rosso rubino intenso.
Sentori di amarena, china, eucalipto e
menta. Buon tannino elegante. Leggero
passaggio in barrique, >
Abbinamenti: Perfetto per accompagnare
piatti della tradizione romana, carni alla
brace e arrosti,

Temperatura di servizio: da 14°C a 18°C
Grado alcolico: 13% vol,

Chiusura: Tappo sughero DIAM 5




Y
-

Le Vignole

Vitigno: Sauvignon Blanc e Malvasia Lazio
Denominazione: |.G.P. Lazio Bianco
Annata: 2014

Caratteristiche: Vino profumato e di buona
struttura; Profumi di fiori di acacia, frutta
esotica, zafferano e vaniglia. Leggero
finale fume. Lungo. Macerazione sulle
bucce ed affinamento in barrique di rovere
francese,

Abbinamenti: Perfetto con formaggl
stagionati e crostacei,

Temperatura di servizio: da 12°C a 14°C
Grado alcolico: 12,5% vol.

Chiusura: Tappo sughero DIAM 10



| Vassallo

Vitigno: Merlot, Cabernet Sauvignon e Franc
Denominazione: 1.G.P. Lazio Rosso

Annata: 2014

Caratteristiche: Vino di grande personalita.
Profumi di frutti di bosco, pepe nero,
liquirizia, caffe, cioccolato e tabacco. Lungo
affinamento in barrique di rovere francese,
Abbinamenti: Carni rosse, selvaggina,
agnello e cacciagione,

Temperatura di servizio: da 16°C a 18°C

j o
Grado alcolico: 13% vol,
Chiusura: Tappo sughero DIAM 10




LEARDINI LIQUORI

Antico liquorificio romagnolo, che nel
passaggio tra generazioni si e trasferito nel
borgo di Affile.

Mauro ha deciso di far conoscere le antiche
ricette tramandate dagli avi, e ha ricreato in
bottiglia alcuni liquori fuori quota.

Non siamo di fronte al solito liquorino, bensi a
dei liquori super premium di forte personalita
e altissima qualita. Occorrono mesi per
produrli. Solo per veri intenditori.



Aromatizzatori spra




DISTILLATORE DA BANCO
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La Grappa Riserva Leardini col 40% di
grado alcolico si beve facilmente, liscia
o ghiacciata.

Viene distillata molto lentamente e in
piccole quantita per mantenere
inalterate le sfumature di gusto che
altrimenti andrebbero perse. Profumo,
delicatezza e bevibilita sono le sue
peculiarita.

Componente essenziale nella
produzione della Grappa Riserva
Leardini ¢ la pazienza, virtu che oggi
trascuriamo senza accorgerci di quanto
sia preziosa per assaporare il gusto
delle cose.:

Note di interesse: Usiamo solo vinacce di
Cesanese di Affile



LEARDINI S

Note d’assaggio:
BITTER APERITIVO

Aperitivo classico della tradizione
italiana.

Non contiene coloranti né aromi naturali
ed ¢ adatto per realizzare 1 migliori
cocktail.

Il suo colore rosso vermiglio ¢ ottenuto
dall’infusione di petali di rose. Grado

alcolico 25%.

Note di interesse:



Note d’assaggio:

LIMONCELLO

Liquore classico italiano dal sapore unico
e inimitabile.

Preparato artigianalmente con 1 migliori
limoni della costa amalfitana, va servito
ghiacciato per gustarne fino in fondo tutto
il suo sapore.

Non contiene coloranti né aromi naturali,
¢ quindi probabile che nel fondo della
bottiglia si possa trovare qualche lieve
residuo di limone. Grado alcolico 26%.

Formati disponibili: bottiglia 70 CI.

Note di interesse:



Note d’assaggio:
Amaro ottenuto infondendo nell’alcol
tantissime erbe aromatiche mediterranee

i ruta, : : It
LE ARD]NI zfllcf)li; ru a, genepi, genziana e altre

- Un buon corpo avvolge il palato con 1
S g sentori e 1 profumi delle erbe. Intenso,
i — pulito e morbido.

Formati disponibili: bottiglia 70 CI.

Note di interesse:

L’amaro Ariminum prende il nome da
Rimini, citta d’origine di Domenico
Leardini, il capostipite del liquorificio e
nasce da una antica ricetta tramandata in
famiglia da quattro generazioni. Grande
digestivo, degno erede dei migliori amari
prodotti dai monaci. Benché possieda un
elevato tenore alcolico, 43%, si beve
facilmente lasciando sul palato nostalgici
sentori di un passato. L’invecchiamento lo
rende semplicemente meraviglioso.
Percio, prima di essere immesso sul
mercato, deve maturare almeno otto messi
in appositi serbatoi.

|~ LEARDINL




Note d’assaggio:

Delicato amaretto di colore scuro,
ottenuto infondendo nell’alcol erbe
aromatiche della ricetta originale tra le
quali la badiana domina su tutte. Molto
morbido, delicatamente vellutato e
perfettamente equilibrato. L'alcol rende
gradevole il risultato dell’infusione; grande
pulizia sul palato con una nota dolce che
non appesantisce, anzi esalta Barruel.

Formati disponibili: bottiglia 70 CI.

Note di interesse:

L’amaretto Barruel prende il nome dalla
dolce biondina svizzera di cui Domenico si
innamoro. La ricevette in dono da lei
affinché, ritornato in Italia, la ricordasse.
L’antica ricetta si tramanda da
generazioni nella famiglia Leardini. Il grado
alcolico non eccessivo, 34%, viene molto
apprezzato anche dal pubblico femminile.

Amaretto piacevolissimo perfetto
anche come aperitivo se servito “on the
rocks” nelle calde giornate estive.



Note d’assaggio:

Liquore ottenuto dall’infusione di
frutti tropicali e petali di piante
mediterranee, tra cui petali di rose.

Formati disponibili: bottiglia 70 Cl.

Note di interesse: Il colore rosso e
sicuro lo rende decisamente attraente
alla vista. Rosso naturale estratto da
frutti tropicali, da petali e dalla
melissa.. In bocca |'attacco morbido e
dolce, perfettamente bilanciato e
seguito da note asprine leggermente
amare. Un Concerto di sapori !! Al naso
siimpone l'intensita dei profumi e la
ricchezza di sfumature che salgono dal
bicchiere. Un liquore complesso dI
grado alcolico basso, 28%. Puo essere
servito liscio o accompagnato da un
dessert.



Note d’assaggio:

Amarissimo di colore profondo,
ottenuto infondendo nell’alcol assenzio e
rabarbaro come richiede I'antica ricetta
originale, oltre ad altre ben 28 erbe. Di
grande corpo, con buon bilanciamento
dell’alcol con le erbe, che avvolge il
palato. Intenso, pulito e morbido.

Formati disponibili: bottiglia 70 Cl.

Note di interesse:

Il nome Zethus non si sa da dove
derivi; nella tradizione di famiglia tale
nome si affibbiava a una persona di
carattere forte, un po’ ombrosa ma leale,
sicuro riferimento per tutti del quale non
se ne puo fare a meno. Sono le
caratteristiche del nostro liquore.

Oggi ad Affile, incantevole borgo del
Lazio pre-appenninico, la passione di
Mauro ha ricreato questo liquore.

Grande amaro come quelli di una
volta, perfetto per aiutare la digestione,
piacevole con ghiaccio come bevanda
estiva e ottimo accompagnato con un
buon cioccolatino



Note d’assaggio:

Il nostro liquore piu complesso,
ottenuto dall’infusione ripetuta in piu
fasi di 43 erbe differenti.

Di colore giallo intenso, potenti note
vegetali, con sentori di erbe appena
falciate, lo rendono fresco e piacevole.

Grande pulizia sul palato. Dolcezza e
freschezza esaltano Eremus. Liquore
dal gusto classico con il giusto
equilibrio tra pungente e speziato.

Formati disponibili: bottiglia 70 Cl.

Note di interesse:

Eremus prende il nome da una
chiesina poco fuori San Leo, paese
d’origine della famiglia Leardini, che
nascosta tra gli alberi sembra un
eremo nato per la meditazione: come il
liguore.

Un liquore piacevolissimo, perfetto
nel mixology, da provare on the rocks.



Note d’assaggio:

Liquore al caffé con note piacevoli di
dolcezza, in un esplosione di sentori e
aromi tipici di una tazzina di buon
espresso italiano. Le note alcoliche
armonizzano morbidamente i sentori
di caffe e spezie che troviamo
amalgamate nel liquore.

Formati disponibili: bottiglia 70 CI.

Note di interesse:

E’ un classico della liquoristica
mondiale, per cui gli ostacoli da
superare per essere tra i migliori sono
stati molti. Questo ELIXIR ESPRESSO
ITALIANO viene preparato a freddo e
con una tale lentezza, esasperante ma
necessaria, affinché nessuna tra le
innumerevoli sfumature di gusto vada
dispersa.

Benché il tenore alcolico — 30% — sia
molto alto rispetto la media di prodotti
simili, si beve con sorprendente
facilita.
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Note d’assaggio:

Un gin ottenuto infondendo
nell’alcol le migliori bacche di ginepro
che andiamo a selezionare.

Intenso nei profumi, nel corpo e sul
palato. Pulito e morbido.

Formati disponibili: bottiglia 70 Cl.

Note di interesse:

Un Gin super premium perfetto per
il mixology di alta qualita. Un
ingrediente immancabile per
trasformare i cocktails.

Per la sua particolare intensita,
morbidezza e pulizia sul palato lo
consigliamo anche assoluto.



Note d’assaggio:

Limpida e trasparente, ottenuta
dall’infusione di anice stellato e di
molte altre erbe che crescono sulle
pendici dei monti Simbruini, raccolte
direttamente. Eccezionale varieta di
profumi, buon corpo e intensita in
bocca. Notevole pulizia e morbidezza.

Formati disponibili: bottiglia 70 Cl.

Note di interesse:

La nostra Sambuca, nasce da una
antica ricetta tramandata da
generazioni nella famiglia Leardini.

Una Sambuca super premium,
perfetta a fine pasto, per un aperitivo e
nel mixology di alta qualita, € un
ingrediente perfetto per trasformare i
vostri cocktails. Prodotta con metodo
antico, come si faceva una volta.

Unione perfetta tra antico e moderno.
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BRANDY
Prodotto in piccoli lotti dalla mano
sapiente dei mastri distillatori Leardini,
Si propone con un gusto unico e caldo.

Ottimo se bevuto liscio, con ghiaccio
ed in cocktail.

Viene commercializzato soltanto dopo
lungo e attento affinamento. Grado
alcolico 40%.



DISTILLERIA DE MARCO

E' l'unica distilleria operante nella Regione
Lazio, un impegno di Marco appassionato
cultore degli spiriti, nel proporre una serie di
distillati artigianali che spaziano dalla
grappa , al brandy alle acqueuviti.

Alta selezione delle materie prime per dei
distillati sicuramente differenti e con una loro
storia da raccontare.
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WHISKEY
ACQUAVITE DI MAIS E FRUMENTO

Un idea di Marco che ha voluto produrre un
american whiskey. Invecchiato 12 mesi in
barrique di rovere

Visto che il luogo di produzione € Roma,
abbiamo voluto rendere omaggio ad un
famoso tormentone della cinematografia
romana.



Per informazioni e ordini
ordini.rgsconsulting@gmail.com
Tel +39 068809953
Mobile +39 337744577
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