[ D.O.C.G.

GHEMME
BARAGGIOLE

Zona di Produzione: Comuni di Ghemme/Romagnano
Sesia. Mt. slm 290 mt.

Terreno: collinare - morenico di medio impasto,

sottosuolo ciottoloso - sabbioso che unito al microclima

conferisce a questo vino struttura e longevita.

Produzione: perha65q

Tipo d’Impianto Guyot

Vitigno: Nebbiolo (90%), Bonarda (Uva Rara 5%),

Vespolina (5%)

Vinificazione: vendemmia realizzata a mano con cernita

delle uve prima in vigneto e poi in cantina prima della
pigiatura. Fermentazione e macerazione
atemperatura controllata di 30 - 28°C
per 12-14 giorni. Dopo la svinatura,
completa la fermentazione alcolica
in acciaio, dove faanche la malolattica.
Dopo i primi travasi, si affina per 24
mesi in fusti di legno, 12 mesi in
barrique e per 1 anno in bottiglia.

Colore: rosso granato brillante

Sapore: asciutto, sapido con
fondo gradevolmente amaro-
gnolo, armonico.

Profumo: etereo, fine, gra-
devole, persistente

Temp. di servizio: 18/20°C
Grad. alcolica: 13,5% vol.

! Affinamento: 24 mesi in
fusti di rovere, 12 mesi in bar-
rique e 1anno in bottiglia.

Consigliato: con salumi,
primi piatti, carni rosse e cac-
ciagione.

GHEMME

Zona di Produzione: Comuni di Ghemme/Romagnano
Sesia Mt. sim 290 mt.

Terreno: collinare - morenico di medio impasto,

sottosuolo ciottoloso - sabbioso che unito al microclima

conferisce a questo vino struttura e longevita.

Produzione: per ha 65 .

Tipo d’Impianto: Guyot

Vitigno: Nebbiolo (90%), Bonarda (Uva Rara 5%),

Vespolina (5%)

Vinificazione: vendemmia realizzata a mano con cemita

delle uve primain vigneto e poi in cantina prima della pigiatura.
Fermentazione e macerazione a tem-
peratura controllata di 30 - 28°C per
12-14 giomi. Dopo la svinatura, completa
la fermentazione alcolica in acciaio,
dove fa anche la malolattica. Dopo i
primi travasi, si affina per 30 mesi in
fusti dilegno e per 1anno in bottiglia

Colore: rosso granato brillante.

Sapore: asciutto, sapido con
fondo.Gradevolmente ama-
rognolo, armonico.
Profumo: etereo, fine, gra-
devole, persistente.

| GHEMMI Temperatura: di servizio
18/20° C
Grad. alcolica: 13,5% vol.
Affinamento: 30 mesi in
fusti di rovere, poi 1anno in
bottiglia.
Consigliato: con salumi,
primi piatti, carni rosse,
cacciagione.

GHEMME
RISERVA

Zona di Produzione: Comune di Ghemme.
Mt. slm 266 mt.

Terreno: collinare - morenico limoso.
Produzione: perha 90 q

Tipo d’Impianto Guyot - Maggiorino.

Vitigno: Nebbiolo (80%), Bonarda (Uva Rara 20%).

Vinificazione: macerazione alla temperatura
controllata di 24°C; dopo 6-7 gg., svinatura e
pressatura soffice. Terminata la fermentazione in
inox, vengono fatti i rispettivi travasi per separare il
vino limpido dalle fecce depositate sul fondo delle

vasche. Dopo un breve affinamento
in legno viene imbottigliato.
Colore: rosso rubino intenso.
N
P

Sapore: asciutto, morbido, tipico.

Profumo: equilibrato, con sentori
di frutta matura.

Temp. di servizio: 18°C
Grad. alcolica: 12% vol.

Consigliato: con salumi
¢ formaggi, risotti e pasta,
carni rosse e selvaggina.

GATTINARA

Zona di Produzione: esclusivamente nel territorio
comunale di Gattinara. Mt. sim 350 mt.

Terreno: collinare-morenico, ricco di minerali,
caratteristiche che attribuiscono al vino note di maggior
finezza e profumi eterei.
Produzione: per ha 65 g
Tipo d’Impianto Guyot
Vitigno: Nebbiolo (100%)
Vinificazione: vendemmia realizzata a mano, con cernita
delle uve. Dopo la diraspapigiatura, il pigiato fermenta a
temperatura controllata (30° - 28° C) e macera per 12 -
14 giorni. In seguito si passa alla svi-
natura e alla fermentazione malolattica
in acciaio. Il vino viene affinato per
ulteriori 3 anni circa in botti di rovere
" eper1anno in bottiglia prima di essere
~ commercializzato.

Colore: rosso rubino con riflessi
granati.

Sapore: leggermente tannico
durante fa maturazione, diventa
armonico e vellutato con Iin-
vecchiamento.

4 Profumo: di viola e di rosa
w2y . con sensazioni speziate riferite
P L alla liquirizia e alla vaniglia.

Temp. di servizio: 18/20°C
Grad. alcolica: 13% vol.
Affinamento: 3 anni in fusti
dirovere, poi 1anno in bot-
tiglia.

Consigliato: con cacciagione
ed arrosti, ma anche con salu-
mi piccanti e formaggi a pasta
dura e stagionata.
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ANTICHE CANTINE

Via Papa Giovanni XXIII, 30 - 28074 Ghemme (NO)
Tel. 0163 1905 350

CANTINE E AFFINAMENTO

Viale Mazzini, 33B - 28078 Romagnano Sesia (NO)
Tel. +39 0163 833 108 - Fax +39 0163 831 200

www.antichecantine.net
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ANTICHE CANTINE

UNA SOLA PASSIONE!
VALORIZZARE I PRODOTTI
DELLA NOSTRA TERRA.
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[ D.O.C. IN PUREZZA

BONARDA

Zona di Produzione: Comuni di Ghemme/Romagnano
Sesia Mt. sim 290 mt.

Terreno: Collinare morenico di medio impasto, sot-
tosuolo ciottoloso sabbioso che unito al microclima
conferisce a questo vino struttura elongevita.

Produzione: Per ha 65 q.

Tipo d’Impianto Guyot: Vitigno Nebbiolo (90%),
Bonarda (Uva Rara 5%), Vespolina (5%).

Vinificazione: Vendemmia realizzata a mano con
cernita delle uve primain vigneto e
poi in cantina prima della pigiatura.
Fermentazione e macerazione a tem-
peratura controllata di 30 28°C per 12
14 giorni. Dopo la svinatura, completa
B 12 fermentazione alcolica in acciaio,
dove fa anche la malolattica. Dopo i
primi travasi, si affina per 30 mesi
in fusti di legno e per 1annoin
bottiglia.

Colore: Rosso granato brillante.

Sapore: Asciutto, sapido con
fondo gradevolmente amaro-
gnolo, armonico.

Profumo: Etereo, fing, grade-
vole, persistente.

Temp. di servizio: 18/20° C
Grad.alcolica: 13,5% vol.

Affinamento: 30 mesi in fusti
dirovere, poi 1annoin bottiglia.

Consigliato: Con salumi, primi
piatti, carni rosse, cacciagione.

CROATINA

Zona di Produzione: Comune di Ghemme.
Mt. slm 290 mt.

Terreno: Collinaremo renico, limoso.

Produzione: Per ha 80 g.
Tipo d’Impiante Guyot: Vitigno Croatina (100%)

Vinificazione: Vendemmia nell'ultimadecade di
settembre; dopo la diraspapigiaturail pigiato viene
messoa macerare per 8 giorni. Una volta svinato,
completa la suafermentazione alcolicain vasche
inox, dove faanche la malolattica.
In seguito ai primi travasifa un
ulteriore affinamentoin piccole
botti di roverefino a quando &
prontoper essere imbottigliato.

Colore: Rosso rubino.
Sapore: Asciutto.

Profumo: Vinoso, intenso.
Temp.di servizio: 18/20°C
Grad. alcolica: 13% vol.

Consigliato: Con salumi,
arrosti, formaggi stagionati.

I VINI DA TAVOLA

SPUMANTE BRUT

Vinificazione: Questo spumante Brut ¢ ottenuto
dalla perfetta combinazione di Pinot nero e Chardonnay
secondo il metodo classico tradizionale, che prevede
a rifermentazione in bottiglia a base temperature per
salvaguardare al massimo i profumi ed avere un
perlage fine e persistente.

Colore: Giallo paglierino con riflessi verdognoli.
Sapore: Delicato con perlage fine e perdognoli.
Profumo: Elegante con sentore di crosta di pane e

,—35 frutta matura.

'-l;; 4 Temp.di servizio:5/6°C.

L

... Grad.alcolica: 12% vol.
Consigliato: Ottimo come aperitivo
& buono a tutto pasto.

BIANC

Vitigno:Pinot,Chardonnay Favorita e Cortese.
Colore : Giallo paglierino.

Sapore: Asciutto, fresco, caratteristico con un
leggero pétillant.

Profumo: Fing, persistente.
Temperatura di servizio: 8/10° C
Gradazione alcolica: 11% vol.

Consigliato: Con antipasti, primi piatti,
~—m  PESCE € UOVA.

VESPOLINA

NEBBIOLO ROSE

Zona di Produzione: Fara Novarese.
Mt. slm 250 mt.

Terreno: Collinare Morenico che conferisce al
vino un profumo caratteristico.

Produzione: Per ha 70q.
Tipo di Impianto Guyot: Vitigno Vespolina 100%.

Vinificazione: La vespolina & un'uva a bacca
neraautoctona del Novarese. Si vendemmia nella
secondadecade si settembre. Si lascia macerare
il pigiato per 6 giorni, dopo di che viene svinato
¢ completata la fermentazione in inox a temperatura
controllata. Dopo i primi tre
travasi il vino ormai limpido fa
unprimo affinamento in bottedi
legno e in seguito in inox prima
di essere imbottigliato.

Colore: Rosso rubino intenso
con riflessi violacei.

Sapore: Asciutto, delicato,
fine e intenso.

Profumo: Fruttato con
sentori di spezie.

Temp.di servizio: 18°
Grad.alcolica: 13% vol.

Consigliato: Con for-
maggi stagionati, carni
r0sse e selvaggina.

RUS

Zona di Produzione: Comune di Ghemme.
Mt. sim 266 mt.

Terreno: Collinare morenico limoso.
Produzione: Per ha 90 g.

Tipo d’Impianto Guyot: Maggiorino.

Vitigno Nebbiolo (80%), Bonarda (Uva Rara 20%)

Vinificazione: Macerazione alla temperatura controllaia
di 24°C; dopo 6-7 gg., Svinatura e pressatura soffice.
Terminata la fermentazione in inox,
vengono fatti i rispettivi travasi per
separare il vino limpido dalle fecce
depositate sul fondo delle vasche.
Dopo un breve affinamento in legno
viene imbottigliato.

Colore: Rosso rubino intenso.
Sapore: Asciutto, morbido,
tipico.

Profumo: Equilibrato, con
sentori di frutta matura.

Temp.di servizio 18°C.
Grad.alcolica: 12% vol.

Consigliato: Con salumi e
formaggi, risotti e pasta, carni
rosse e selvaggina.

Zona di Produzione: Comuni di Briona/Barego
M. slm 244 mt.

Terreno: Collinare sabbioso che da un vino fresco
¢ fruttato.

Produzione: Per ha 80 q.
Tipo d’Impianto Guyot: Vitigno Nebbiolo (Spanna 100%).

Vinificazione: Questo Coll. Nov. Nebbiolo Rosato
si ottiene lasciando macerare per un solo giorno le
bucce con il mosto. Dopo la svinatura completa si
passa alla fermentazione in inox alla temperatura di
16° C. Il risultato €' un vino dal colore
rosato con profumi freschi ed eleganti.
Inbocca si presenta sapido, strutturato,
fresco e persistente.

Colore: Rosa fragola.

Sapore: Persistente, secco, armo-
nico.

Profumo: Ampio, profondo,
fresco, con sentore floreale.

Temp.di servizio: 8/10° C.
Grad. alcolica: 13,5% vol.

Consigliato: Come aperitivo
e specialmente con il pesce
alla griglia.

VINO DELL'ABATE

Zona di Produzione: Romagnano Sesia
Mt. slm 266 mt.

Terreno: Collinare Morenico, leggermente ferroso
che conferisce al Vino carattere e struttura

Produzione: Per ha 50q.

Tipo di Impianto Guyot: Vitigno Barbera 60%,
Nebbiolo 40%.

Vinificazione: Raccolta manuale delle uve diradate
in vigneto del 50% circa. Pigiatura soffice, fer-
mentazione alcolica a temperatura
controllata (26/28°C) sulle bucce
per 10 giorni. Si prosegue con la
svinatura e, dopo i primi travasi,
viene affinato in barriques di Allier
per 1anno e 1 anno in bottiglia.

Colore: Rosso rubino intenso.

Sapore: Asciutto, caldo,
speziato e ricco.

Profumo: Intenso di frutta
matura con sentori vanigliati.

Temp di Servizio: 18°C
Grad Alcolica: 14% vol.
4 Affinamento: 12 mesiin bot-

f | ticelle di rovere francese.
9%0 %@M)fﬂf

Consigliato: Cami rosse.

ALBALUCE

Zona di Produzione: Comuni di Ghemme/Briona
Mt. slm 241 mt.

Terreno: Collinare sabbioso, dal quale si ottiene un
vino ricco di profumi floreali.

Produzione: Per ha 70 g.
Tipo d’Impianto Guyot: Vitigno Greco / Erbaluce (100%).

Vinificazione: Si vendemmia nella seconda decade|
di settembre con raccolta manuale; si prosegue con
lacriomacerazione a contatto con le bucce per 12 ore,
per poi passare alla pigiatura e alla decan-

tazione del mosto. Dopo il travaso, il
mosto “pulito” svolge i primi 2/3 della
fermentazione alcolica in acciaio a 16°
C e la termina in botticelle di rovere,
dove fa anche la malolattica. Rimane|
nelle botticelle per circa 6 mesi, durante!
i-quali vengono fatti periodicamente
dei “battonage”.

C—

Colore:Giallo paglierino carico,

Sapore: Secco, pieno, contrastato
da un'acidita vivace ed elegante.

Profumao: Persistente, floreale,
con aromi molto eleganti.

Temp.di servizio:12° C.
Grad.alcolica:13% vol.

Consigliato: Con antipasti,
primi piatti, specialmente con il
pesce di acqua dolce.

ALBUS

Zona di Produzione: Comune di Ghemme/Briona.
Mt. slm 250 mt.

Terreno: Collinare sabbioso, dal quale si ottiene
un vino ricco di profumi floreali.

Vitigno: Greco (100%)
Colore: Giallo paglierino intenso

Sapore: Fruttato con sentori di spezie.
Profumo: Fine, persistente.

Temp.di servizio: 8/10° C.
Grad.alcolica: 11,5% vol.

Consigliato: Con antipasti, primi
piatti, pesce.

I D.O.C. DA INVECCHIAMENTO

SPANNA

Zona di Produzione: Comune di Ghemme.
Mt. slm 290 mt.

Terreno: Collinare, morenico limoso, che dona al
vino corpo e finezza.

Produzione: Per ha 80 g.

Tipo d’Impianto Guyot: Vitigno Nebbiolo
(Spanna 100%)

Vinificazione: Prodotto con uve Nebbiolo, che
vengono vendemmiate nella prima decade di ottobre.
Dopo aver pigiato 'uva, il mosto
macera per 8 giorni con le bucce;
in seguito viene svinato e completa
lafermentazione in inox, sempre a
temperatura controllata.

Colore: Rosso rubino intenso.

Sapore: Armonico, asciutto
tipico del Nebbiolo.

Profumo: Intenso, carat-
teristico.

Temp.diservizio: 18/20°C
13% vol.

Consigliato: Con salumi,
formaggi. stagionati.

NEBBIOLO

Zona di Produzione: Comune di Ghemme.
Mt. slm 290 mt.

Terreno: Collinare, morenico limoso, che dona al
vino corpo e finezza.

Produzione: Perha 80 g.

Tipo d’Impianto Guyot: Vitigno Nebbiolo
(Spanna 100%).

Vinificazione: Prodotto con uve Nebbiolo, che vengono
vendemmiate nella prima decade di ottobre. Dopo aver
pigiato 'uva, il mosto macera per 8
giorni con le bucce; in seguito viene
svinato e completa la fermentazione
ininox, sempre a temperatura controllata.
Quando ilvino €' limpido viene messo
in legno (rovere) per circa un anno
dove maturae dove si affinano sia
il profumo che il gusto.
Dopodiche faancorauna breve
Sostain inox e poi vieng imbot-
tigliato.

Colore: Rosso rubino inenso.

Sapore: Armonico, asciutto
tipico del Nebbiolo.

Profumo: Intenso, caratte-
ristico.

Temp.di servizio 18/20°C
Grad.alcolica 13% vol.

Consigliato: Con salumi,
formaggi stagionati.

SIZZANO

Zona di Produzione: Comune di Sizzano.
Mt. slm 255 mt.

Terreno: Collinare morenico di medio impasto.
Produzione: Per ha 80 q.

Tipo d’Impianto Guyot: Vitigno Nebbiolo (50%),
Vespolina (30%), Bonarda (Uva Rara 20%).

Vinificazione: Macerazione con le bucce per 10 giorni
alla temperatura di 28-26° C. Dopo averlo svinato,
completa la fermentazione alcolica in vasche inox dove
faanche lamalolattica. Finite le fermen-
tazioni e fatti i primi travasi, il vino fa
un affinamento in botte di rovere tra-
dizionale per 3anni, poi passa 6 mesi
in inox & infing viene imbottigliato.

Colore: Rosso rubino con riflessi
granati.

Sapore: Asciutto, sapido, armo-
nico con un gradevole retrogusto
amarognolo.

Profumo: Fine intenso con carat-
teristico profumo di violetta.

Temp.di servizio 18/20° C.

Grad. alcolica 13% vol.
Affinamento 3 anni in fusti di
rovere, 6 mesi in acciaio.

Consigliato: Con primi piatti,
carni rosse, cacciagione.

FARA

Zona di Produzione: Comune di Fara Novarese.
Mt. slm 250 mt.

Terreno: Collinare morenico.
Produzione: Perha 80 q.

Tipo d’Impianto Guyot: Vitigno Nebbiolo (40%),
Bonarda (Uva Rara 30%), Vespolina (30%).

Vinificazione: Dopo la raccoltamanuale delle uve c&'
lapigiatura. Il mosto viene messo a macerare e fermentare
infermentini per 10 giorni alla temperatura
controllata di 28° C; poi si passa alla
svinatura, alla fermentazione malo-
|attica e ai successivi travasi.
|I Fara viene affinato per circa 3 anni
infusti di rovere e un anno in bottiglia
prima di essere commercializzato.

Colore: Rosso rubino con riflessi
granati.

Sapore: Asciutto, sapido,
armonico.

Profumo: Fine, intenso di
fiori e spezie.

Temp.di servizio: 18/20°C.
Grad. alcolica: 3% vol.

Affinamento 3 anni in fusti
dirovere, 1anno in bottiglia.
Consigliato: Con rimi piatti,
carni rosso cacciagione.




