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Il frutto perfettamente sano e matu-
ro & la condizione imprescindibile

per ottenere un buon vino.
E gia stato detto tante volte e noi lo
ribadiamo: il vino di qualita si fa in

vigna.

Curiamo la delicata parte della fer-
mentazione con attenzione costante
e infaticabile, ma una volta che la
trasformazione da uva a vino e ter-
minata, il nostro intervento si riduce
parecchio. Se abbiamo fatto un buon
lavoro in vigna e abbiamo curato
bene la fermentazione, i profumi e
le caratteristiche specifici dell'uva e
di quell’annata sono diventati parte
integrante di cid che ritroveremo nel

bicchiere.

L’affinamento in legno & un vero e
proprio riposo per il vino: interve-
niamo raramente e con mano legge-
ra, con approccio delicato e rispetto-
s0, fino a quando il vino sara pronto

per essere messo in bottiglia.



pag 6
ALTA LANGA
1998

pag 8
METODO
CLASSICO
MOSCATO
ASTI DOCG
CIRCA 26

pag 10
ALTA LANGA
ROSE
INTENZIONE

pag 12
METODO
CLASSICO
ROSE NEBIO

pag 14
LANGHE DOC
FAVORITA

pag 16
LANGHE DOC
ARNEIS

pag 18
LANGHE DOC
ROSATO

pag 20
LANGHE DOC
CHARDONNAY

pag 22
DOLCETTO
D'ALBA

pag 24
BARBERA
D'ALBA
LAVAGNA

pag 26
NEBBIOLO
D'ALBA
LAVAGNA

pag 28
LANGHE DOC
PINOT NERO

pag 30
BARBERA
D'ALBA
SUPERIORE

pag 32

LANGHE DOC

NEBBIOLO
BRICCO
MACCHIA

pag 34

LANGHE

FREISA

pag 36

BARBARESCO

DOCG

pag 38
BARBARESCO
RISERVA
SELEZIONE
RAPALIN

pag 40

MOSCATO
D'ASTI DOCG
VIGNA CAMO

| VINI



1998

-~
=
=

Vinificazioni in bianco separate per i due
vini, in vasche d'acciaio a temperatura
controllata, i mosti vengono assemblati
prima della prima fermentazione; sosta 6
mesi su fecce fini in vasca d'acciaio con
batonnage settimanale prima della seconda
fermentazione in bottiglia.

Giallo paglierino tenue, cristallino, bollicina
fine e persistente; profumi di fiori bianchi e
rosa, bergamotto, leggera crosta di pane.
Ingresso fresco, pieno, rivela un'ottima
struttura e riprende I'agrumato e la frutta

a polpa bianca e verde, con finale lungo e
pulito.

Ideale per l'aperitivo, perfetto con crudités
vegetali e di mare.

Alta Langa
DOCG

Bianco; Metodo
Classico Extra
Brut

Chardonnay
50% - Pinot
Nero 50%

Neviglie, Camo

Sud, Sud-est
13,50%

Agosto

In bottiglia sugli
lieviti per 36
mesi

8°C

\LTA LANGA

ASSCE




CIRCA 26
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Prima fermentazione in vasche d'acciaio

a temperatura controllata per mantenere
i profumi; sosta 6 mesi sulle fecce fini in
vasca d'acciaio con batonnage settimanale
prima della messa in bottiglia per la
seconda fermentazione.

Giallo paglierino, cristallino nel bicchiere;
floreale e complesso al naso, con bollicina
fine, persistente ed elegante, stupisce
per la sua freschezza e mineralita. Quadro
aromatico di salvia, fiori di pesco e

mela verde, vibrante e persistente alla
degustazione, insieme alla pienezza della
bollicina e che riprende, su di un finale
lungo ed ampio, le note aromatiche
caratteristiche del vitigno.

Si presta ad essere bevuto sia come
aperitivo che accompagnado gli antipasti,
canapés e finger food elaborati, foie
gras, formaggi di montagna di media
stagionatura.

Moscato d'Asti
docg

Bianco; Metodo
Classico Brut

Moscato

Camo

Sud
12,50%

Agosto

In bottiglia
sugli lieviti per
36 mesi

8°C

Sori Eroici




INTENZIONE
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Vinificazione in bianco in vasche d'acciaio
a temperatura controllata; sosta 6 mesi

su fecce fini in vasca d'acciaio con
batonnage settimanale prima della seconda
fermentazione in bottiglia.

Rosa scarico molto tenue, al naso ricorda
la rosa canina, il ribes e le erbe di campo.
Il sorso é fresco, secco. pieno e lungo, con
bollicina fine e persistente.

Ideale come aperitivo piu strutturato,
meglio se accompaganto da charcuterie e
formaggi semistagoinati, paté.

Alta Langa
DOCG

Rosato; Metodo
Classico Extra
Brut

Pinot Nero

Camo

Sud
13,50%

Agosto

In bottiglia
sugli lieviti per
36 mesi

8°C
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Vinificazione in bianco in vasche d'acciaio
a temperatura controllata; sosta 6 mesi

su fecce fini in vasca d'acciaio con
batonnage settimanale prima della seconda
fermentazione in bottiglia.

Rosa scarico molto tenue, al naso presenta
sentori di petali di rosa, mela rossa matura,
liquerizia, erbe di campo; la beva ¢ netta,
fresca, ricorda la mandorla e la mela
surmatura, con un finale molto lungo che
tiene alta la freschezza fino alla fine.

Si sposa bene con salumi artigianali,
antipasti elaborati e succulenti, risotti alla
milanese o spaghetti rossi allo scoglio.

Vino Spumante
di Qualita

Rosato; Metodo
Classico Extra
Brut

Nebbiolo
Alba

Sud
13,50%

Settembre

In bottiglia
sugli lieviti per
55 mesi

8°C
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VINIFICAZIONE

NOTE
DEGUSTAZIONE

ABBINAMENTI

SUGGERITI

NOTA DI MARCO

Vasche di acciaio a temperatura controllata
tra 15 e 18 °C per un periodo di circa 10-12
giorni.

di colore giallo verdolino, cristallino, ha
profumi erbacei e sorprendentemente
minerali. Al gusto e di buona freschezza,

sapidita, equilibrio e persistenza aromatica.

Ottimo con piatti di pesce, zuppe e
minestre

La favorita é il primo vino bianco che

ho vinificato. Forse per questo sono
particolarmente affezionato alla Favorilta,
tipico bianco delle nostre colline,
consumato quasi tutto localmente.

DENOMINAZIONE

COLORE E TIPO
VITIGNO

ZONA DI
PRODUZIONE

ESPOSIZIONE

GRADAZIONE
ALCOLICA

PERIODO VENDEMMIA

AFFINAMENTO

TEMPERATURA DI
SERVIZIO

Langhe DOC
Favorita

bianco; fermo
Favorita

Alba, Camo,
Neviglie
Sud - Sud-est

13%

Settembre

sosta 6 mesi
in vasche
d'acciaio sulle
fecce fini in
con batonnage
settimanale

8-10 °C
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VINIFICAZIONE

NOTE
DEGUSTAZIONE

ABBINAMENTI

SUGGERITI

NOTA DI MARCO

Vasche di acciaio a temperatura controllata
tra 15 e 18 °C per un periodo di circa 10-12
giorni.

Di colore giallo paglierino limpido,
presenta al naso note di pesca, violetta
e iodio; alla beva é di buona intensita,
complessita e persistenza.

Ottimo con piatti a base di verdure e
pietanze dalla preparazione delicata, come
pesci al forno con patate, petto di pollo al
limone e riso thai.

E il vino bianco pit tipico e rappresentativo
della nostra zona.

DENOMINAZIONE

COLORE E TIPO

VITIGNO

ZONA DI
PRODUZIONE

ESPOSIZIONE

GRADAZIONE

ALCOLICA

PERIODO
VENDEMMIA

AFFINAMENTO

TEMPERATURA DI

SERVIZIO

Langhe DOC
Arneis

bianco; fermo
Arneis

Neviglie

Sud-est
13,50%

inizio settembre

sosta 6 mesi
in vasche
d'acciaio sulle
fecce fini in
con batonnage
settimanale

8-10 °C
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VINIFICAZIONE

NOTE
DEGUSTAZIONE

ABBINAMENTI

SUGGERITI

NOTA DI MARCO

L'uva rossa appena vendemmiata va
direttamente in pressa: il mosto che scende
naturalmente, viene utilizzato per produrre
questo vino. La vinificazione prosegue poi
in bianco in vasche d'acciaio a temperatura
controllata.

Di colore rosa tenue, il bouquet &
piacevolmente fruttato e floreale; fresco
e sapido al gusto, € bilanciato da una
gradevole morbidezza

Vino molto versatile, si presta come
aperitlvo fino a piatti di pesce crudo,
cucinati in bianco o con pomodoro, fritture,
crostacei e formaggi di media stagionatura.

Questo vino é frutto di una collaborazione
con tre amici: Vincenzo, Dino e Roberto, dai
quali prende il nome il vino. Una bella sfida
di equilibrio.

DENOMINAZIONE

COLORE E TIPO

VITIGNO

ZONA DI
PRODUZIONE

ESPOSIZIONE

GRADAZIONE

ALCOLICA

PERIODO
VENDEMMIA

AFFINAMENTO

TEMPERATURA DI

SERVIZIO

Langhe DOC
Rosato

rosato; fermo
Nebbiolo
Alba

Sud-est
12,50%

settembre

sosta 6 mesi
su fecce fini in
vasca d'acciaio
con batonnage
settimanale

8-10 °C

1 oLl

LANGHE
T
ROSATD

a gvr kbl
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LANGHE
DOC
CHARDONNAY
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VINIFICAZIONE

NOTE
DEGUSTAZIONE

ABBINAMENTI

SUGGERITI

NOTA DI MARCO

Vasche di acciaio a temperatura controllata
tra 15 e 18 °C per un periodo di circa 10-12
giorni.

Di colore giallo dorato, presenta al naso
eleganti note di nocciola e di vaniglia; la
beva é di grande intensita, complessita e
persistenza. Vino di struttura e longevita.

Ottimo con piatti a base di funghi e tartufi.

io penso a questo vino come a un rosso
travestito da bianco... vi ritrovo tutta la
struttura e la complessita della Langa.

DENOMINAZIONE

COLORE E TIPO
VITIGNO

ZONA DI

PRODUZIONE

ESPOSIZIONE

GRADAZIONE

ALCOLICA

PERIODO

VENDEMMIA

AFFINAMENTO

TEMPERATURA DI

SERVIZIO

Langhe DOC
Chardonnay

bianco; fermo
Chardonnay
Alba, Neviglie

Sud-ovest
14,50%

Settembre

Sosta 12 mesi
sulle fecce
fini in botte di
rovere da 10
HI e tonneaux
da 5 Hl con
batonnage
settimanale

8-10 °C
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DOLCETTO
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Macerazione breve per salvaguardare
la freschezza e il frutto; fermentazione
alcolica di circa 10 giorni ad una
temperatura massima di 28 °C.

Di colore rosso porpora con riflessi
violacei, ha un profumo piacevolemtne
vinoso e sapido; al palato si presenta di
buona freschezza, sapidita, equilibrio e
persistenza aromatica.

tipico vino da tavola, ottimo a tutto pasto,
con gusti semplici e saporiti tipici della
tradizione langarola.

Dolcetto d'Alba
DOC

rosso; fermo
Dolcetto

Neviglie

Sud-est
13,00%

Settembre

solo acciaio in
attesa dell'im-
bottigliamento
in primavera
dell'anno
successivo alla
vendemmia

16-18 °C

23
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Macerazione breve per salvaguardare
la freschezza e il frutto; fermentazione
alcolica di circa 10 giorni ad una
temperatura massima di 28 °C.

Rosso rubino, naso dolce di ciliegia e
marasca; fresco e leggermente speziato

all'assaggio, di grande fragranza e beva.

Ottima con preparazioni a base di pesce
sottosale.

Barbera d'Alba
DOC

rosso; fermo
Barbera

Neviglie

Sud-est
14,00%

meta settembre

otto mesi in
botte da 25 HI

16-18 °C

25
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LAVAGNA
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Macerazione breve per salvaguardare
la freschezza e il frutto; fermentazione
alcolica di circa 10 giorni ad una
temperatura massima di 28 °C.

Rosso granato, naso fruttato e fresco, al
sapore ricorda piccoli frutti rossi, invitante
grazie alla sua freschezza.

Ottimo con grigliate di carne e pesce.

Nebbiolo d'Alba
DOC

rosso; fermo
Nebbiolo

Neviglie

Sud-est
13%

fine settembre

otto mesi in
botte da 25 HI

16-18 °C

27
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PINOT
NERO
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Vasche d'acciaio a temperatura controllata
max 28 °C, fermentazione con macerazione
di circa 10 gg.

Rosso granato con sfumature che ricordano
il melograno, naso di piccoli frutti rossi,
vaniglia, pepe e rosa canina; di piacevole
persistenza.

Ottimo con piatti di pesce a carne rossa.

Langhe DOC
Pinot Nero

rosso; fermo
Pinot Nero

Camo, Neviglie

Sud-est
14,00%

meta settembre

24 mesi in
tonneaux da
5 HI

16-18 °C

29



SUPERIORE
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Vasche d'acciaio a temperatura controllata
max 28 °C, fermentazione con macerazione
che varia a seconda delle annate trail5e
i 20 gg.

Rosso rubino, frutti rossi pieni e maturi
al naso, con note speziate, che si
ripresentano al palato, sostenuti da
freschezza varietale e pienezza e potenza
gustativa. Finale molto lungo, si pud
lasciare invecchiare per lacuni anni.

Ottimo con piatti a base di cacciagione e
carni bollite.

Barbera d'Alba
doc

rosso; fermo
Barbera

Neviglie, Trezzo
Tinella

Sud-est
16,00%

fine settembre

24 mesi in
tonneaux da
5 HI

16-18 °C

BARBERA [ A




Vasche d'acciaio a temperatura controllata Nebbiolo d'Alba

max 28 °C, fermentazione con macerazione DOC
che varia a seconda delle annate trai 15 e
) rosso; fermo
i 20 gg.
Rosso granato, dal naso esplosivo ed Nebbiolo
B R I c c o elegante, ricorda la viola e colpisce per Neviglie

la sua spiccata mineralita, oltre ad una
MACC H IA freschezza ed una pienezza ben bilanciate. Sud-est

Ottimo con preparazioni a base di carni 14,50%
rosse e pietanze a lunga cottura.

fine settembre

N 24 mesi in
= tonneaux da
= 5 HI

16-18 °C
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FREISA
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Vasche d'acciaio a temperatura controllata
max 28 °C, fermentazione con macerazione
che varia a seconda delle annate trail5e
i 20 gg.

Rosso rubino con note di spezie
caratteristiche della varieta, che sfumano
in piacevole freschezza e mineralita; & un
vino complesso e di grande longevita.

Ottimo con cacciagione, arrosti e brasati.

Langhe DOC
Freisa

rosso; fermo
Freisa

Neviglie

Sud-est
15,00%

Inizio ottobre

24 mesi in
tonneaux da
5 HI

16-18 °C




36

BARBARESCO
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Vasche d'acciaio a temperatura controllata
max 28 °C, fermentazione con macerazione
che varia a seconda delle annate trail5e
i 20 gg

Rosso granato, complesso ed elegante,
richiama la viola e la liquirizia, alla beva
& fresco ed equilibrato nella potenza
caratteristica di questo vino

ottimo con i tipici tajarin al ragu o il
coniglio al civet

Barbaresco
DOCG

rosso; fermo
Nebbiolo

Vigneti Ferrere
e Giacone,
Treiso

Sud-ovest
14,50%

Tra fine
settembre e
meta ottobre

Tonneaux 5 HI
e una parte in
botte grande
da 25 Hl per 24
mesi

16-18 °C




SELEZIONE

RAPALIN
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Vasche d'acciaio a temperatura controllata
max 28 °C, fermentazione con macerazione
che varia a seconda delle annate trail5e
i 20 gg.

Rosso granato, vino che denota subito
grande complessita ed evidenzia note
balsamiche, speziate e minerali; la beva é
di equilibrio, intensita e persistenza.

Richiede piatti succulenti come stufati e
cotture lente.

Barbaresco
DOCG

rosso; fermo
Nebbiolo

Vigneto
Giacone, Treiso

Sud
15,00%
Tra fine

settembre e
meta ottobre

tre anni in botte
grande da 25 HI

16-18 °C
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VIGNA
CAMO
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Vasche d'acciaio a temperatura controllata;
vinificazione tipica del moscato d'Asti.

Colore dorato brillante, al naso presenta
aromi di frutta bianca, salvia, canditi; il
sorso conferma gli aromi aggiungendo
nocciola tostata e e pesca, lasciando la
bocca fresca e pronta al sorso successivo.

Ottimo con la tipica torta di nocciole e
paste secche, molto interessante con i
formaggi erborinati.

Moscato d'Asti
docg

bianco;
aromatico;
frizzante

Moscato

Camo

Sud
5,50%

Inizio settembre
due mesi in

vasche d'acciaio
refrigerate

8°C

Sori Eroici
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Le Langhe sanno offrire vini molto
diversi tra di loro, che possono esse-
re sia freschi e beverini che di gran-

de struttura e complessita.

Certi vitigni inoltre sono molto sen-
sibili all’andamento climatico: sara
quindi possibile scoprire un ampio
ventaglio di sensazioni e richiami

aromatici, diversi a ogni annata.

Noti lavoriamo per far si che tutte le ca-
ratteristiche specifiche siano ben trasfe-
rite dall’uva al bicchiere, e ci auguriamo
che in questo processo il “nostro modo”
di fare il vino possa essere riconoscibi-
le. I nostri vini non cercano di piacere a
tutti, ma chiedono di raccontare la loro
storia, in modo diretto e senza fronzoli,
a chi decidera di trovare il tempo e I'at-

tenzione per ascoltarla.

Marco Rapalino
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