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Essere produttori di vino non € solo una professione; bisogna avere pazienza, amore per la
terra, sapienza nella realizzazione dei vini e capacita di relazione con i colleghi ed i clienti.
Non lavoriamo da soli ma siamo parte di un sistema.

Barbera d'Asti, Nizza Docg, Cortese, Grignolino e Moscato d'Asti sono i principali vini che
ci affascinano e che ci divertiamo a produrre.

Barbera d’Asti, Nizza Docg, Cortese, Grignolino and Moscato d’Asti are mainly the wines
that fascinate us and which we enjoy making.

Being winemakers is more than merely a profession. It takes patience, love of the land, skill
in the creation of wines and an ability to relate to colleagues and customers. We never
work alone, but as part of a system.

Dino, Diana e Gianni Bertolino






La famiglia Bertolino proviene dal comune di Castelnuovo Calcea in provincia di Asti, dove olire un secolo
fa, gid vinificava e commerciava in vino.

Negli anni '50 la famiglia si trasferi nel vicino comune di Nizza Monferrato.

Con lingresso in azienda di Agostino, figlio di Giovanni, essa prese il nome di "Bertolino Giovanni e figlio"
(rispettivamente nonno e padre degli attuali proprietari).

Nel '61 con l'acquisto della Villa "Bauda" ad Incisa Scapaccino nasceva la "Tenuta Olim Bauda" per la
produzione di vini di alta qualita.

The Bertolino family comes from Castelnuovo Calcea, in the Asti district.

There, more than a century ago, the family was already involved in winemaking and wine trade.
In the 50s, the family moved to the neighbouring community of Nizza Monferrato.

When Agostino, Giovanni's son, was 17th he was involved in family wine company.

It became the "Bertolino Giovanni & Son".

In 1961 they bought the villa Bauda at Incisa Scapaccino.






Abbiamo scelto di vivere nella terra della nostra famiglia, di dedicarci alle vigne, con l'attenzione
per i particolari e il rispetto dei tempi e dei modi della natura che ci circonda.

We have chosen fo live where our family originated, dedicating our lives to the vineyards, and
paying attention to details, respecting the pace and the behaviour of nature around us.

Dino Diana

Gianni



Le uve peri vini

di Tenuta Olim Bauda provengono
principalmente dai vigneti di
famiglia.

Tutte le fasi della produzione sono
seguite e svolte da noi in prima
persona, aiutati da pochi e validi
collaboratori. Dino si occupa della
produzione, dalla vigna, alla
bottiglia; Gianni della vendita e
della promozione e Diana
dell’amministrazione e della
relazione con i clienti.

Tenuta Olim Bauda's grapes come
mainly from family-owned vineyards.
Every phase of production is carried
out personally by us, aided by just a
few highly-skilled members of staff.
Dino takes care of production, from
the vineyard to the finished bottle;
Gianni in charge of selling and
promoting; Diana is responsible for
administration and customer
relations.



Benvenuti nel territorio del Nizza DOCG
Welcome to the Nizza DOCG area

Nasce nel 2000 la sottozona Barbera d'Asti Superiore Nizza
112014 € I'anno del riconoscimento della prima annata NIZZA DOCG e NIZZA DOCG '‘RISERVA
100% BARBERA
Resa massima 70 g/ha
Solo da vigneti sceltiin 18 piccoli comuni intorno a Nizza Monferrato e approvati per la loro favorevole esposizione

The Barbera d’Asti Superiore Nizza subzone was born in 2000.
2014 is the year of recognition of the first vintage NIZZA DOCG and NIZZA DOCG ‘‘RISERVA"’
100% BARBERA
Maximum yield 70q / ha.
Only from Vineyards selected in 18 small towns around Nizza Monferrato and approved for their favorable exposure.

BARBERA D’ASTI NIZZA DOCG
DOCG

“INGISA,

MONFERRATO




(Fonte: ENOGEA )



Vitigno: Barbera 100%

Vigneto: la vigna del “Nizza BAUDA" & ad Incisa
Scapaccino presso la Tenuta. La resa in uva per
disciplinare deve essere inferiore ai 70 g.li pari a 49
ettolitri di vino, ma le differenze climatiche di ogni
vendemmia possono influire notevolmente su tali
parametri.

Note degustative: colore rosso porpora, dal profumo
infenso e complesso di frutta rossa tipico del vitigno. Al
gusto si presenta deciso, pieno ma equilibrato dal finale
lungo e gradevole.

Vinificazione: dopo la selezione a mano I'uva viene
pigiata a poche ore dalla raccolta e messa in fini di
acciaio inox a temperatura controllata. Finita la
fermentazione alcolica e dopo una macerazione con le
bucce, il vino viene travasato piu volte e poi introdotto
in boftti dirovere francese per I'affinamento di circa 30
mesi. Dopo I'imbottigliamento inizia I'affinamento in
bottiglia che si protrae per almeno 1 anno.

Servizio: a 16-18C°, servito in un ampio bicchiere tipo
“Borgogna”.

IINIZZA DOCG Riserva BAUDA. Solo nelle migliori
annate selezioniamo alcuni filari dei nostri vigneti del
NIZZA per la Riserva BAUDA e per dedicarVi il meglio
della nostra Terra ed il massimo della nostra
esperienza. Dino

0,757

NIZZA docg
RISERVA BAUDA

Grape variety: 100% Barbera

Vineyard: our “Nizza” vineyard is at the winery, in Incisa
Scapaccino. In compliance with regulations, the yield per
hectare must be below 7.0 tonnes, equivalent to 49
hectolitres of wine, but the annual climatic differences
can influence this considerably.

Tasting notes: purplish red colour with an intense and
complex bouquet of red fruit typical of the variety. Full
and decisive on the palate, but nicely balanced, with a
pleasant, lingering finish.

Vinification: after selecting the grapes by hand in the
Nizza vineyard, the grapes are crushed in the evening of
the same day they are harvested, and placed in
temperature-controlled stainless steel tanks. When
alcoholic fermentation has been completed and after a
maceration on the grape skins, the wine is transferred
into French oak barrels (Botte), where it ages for about
30 months. After bottling, the wine is left to age in the
bottle at least for another year.

Service: at 16-18°C, served in a large “Burgundy” type
glass

Only in the best vintageswe select some rows of our
“Nizza" vineyardsfor the “Riserva Bauda”to dedicate
the best of our landand the maximum of our
experience to you. Dino



Vitigno: Barbera 100%

Vigneto: la nostra vigna del “Nizza™ é ad Incisa
Scapaccino presso la Tenuta. La resa in uva per
disciplinare deve essere inferiore ai 70 q.li pari a 49
ettolitri di vino, ma le differenze climatiche di ogni
vendemmia possono influire notevolmente su tali
parametri.

Note degustative: colore rosso porpora, dal profumo
infenso e complesso di frutta rossa tipico del vitigno. Al
gusto si presenta deciso, pieno ma equilibrato dal finale
lungo e gradevole.

Vinificazione: dopo la selezione a mano delle uve dalla
vigna del Nizza (tra la prima e la seconda settfimana di
Ottobre) l'uva viene pigiata la sera stessa della raccolta
e messa in fini di acciaio inox a temperatura
controllata. Finita la fermentazione alcolica il vino
infrodotto in botti da 25HL di rovere francese per
l'affinamento di 30 mesi circa. Dopo limbottigliamento il
vino inizia l'affinamento in bottiglia.

Servizio: a 16-18C°, servito in un ampio bicchiere tipo
“Borgogna".

IINIZZA DOCG. Un vino frutto dell'orgoglio dei produttori
della zona di Nizza che hanno lottato insieme per
I'affermazione di una super denominazione per
I'adorato vitigno protagonista di queste colline. Se ne
avete l'occasione provatene una bottiglia vecchia di
7/8 anni... Gianni

NIZZA docg

3/

Grape variety: 100% Barbera

Vineyard: our “Nizza” vineyard is at the winery, in Incisa
Scapaccino. In compliance with regulations, the yield
per hectare must be below 7.0 tonnes, equivalent to 49
hectolitres of wine, but the annual climatic differences
can influence this considerably.

Tasting notes: purplish red colour with an intense and
complex bouquet of red fruit typical of the variety. Full
and decisive on the palate, but nicely balanced, with a
pleasant, lingering finish.

Vinification: after selecting the grapes by hand in the
Nizza vineyard, between the first and second week of
October, the grapes are crushed in the evening of the
same day they are harvested, and placed in
temperature-controlled stainless steel tanks. When
alcoholic fermentation has been completed, the wine is
transferred to French oak barrels with a capacity of 25
HL, where it ages for about 30 months. After bottling, the
wine is left fo age in the bottle.

Service: at 16-18°C, served in a large "“Burgundy” type
glass.

NIZZA DOCG. A wine which is the pride and
joy of the producers in the Nizza area, who
have fought together to gain recognition of
a super appellation for the beloved grape
variety that graces these hills. If you have
the opportunity, try a boftle of a vintage
that is at least 7/8 years old... Gianni

1,50 0,75



LE ROCCHETTE

BARBERA D'ASTI SUPERIORE docg

Vitigno: Barbera 100%

Vigneto: La resa per ettaro non supera i 50-60 quintali, a
seconda dell'annata.

Note degustative: color rosso porpora con riflessi
violacei, profumo complesso, fine, intenso, e piacevole.
Sentori ben armonizzati di frutta matura, prugna cacao
e spezie. Al gusto si presenta morbido e aggraziato di
buona struttura e giusta alcolicitd con tannini fini e dolci
che conferiscono la giusta pienezza. |l finale € lungo
gradevole e persistente.

Vinificazione: la selezione delle uve si svolge
generalmente nella prima settimana di ottobre ed &
condotta esclusivamente a mano. L'uva cosi
vendemmiata viene pigiata la sera stessa nella cantina
della Tenuta e messa in fini di acciaio inox.
Successivamente il vino viene introdotto in botti da 25
HL di rovere francese (Allier) ove rimane ad invecchiare
per circa 18 mesi. Dopo un ulteriore affinamento di 6
mesi in bottiglia il vino & pronto per la messa in
commercio.

Servizio: 18°C

Un vino sempre piacevole e molto elegante. Un po' piu
di sabbia nel terreno rispetto le vigne di Barbera che ci
danno gli altri 2 vini. Il risultato? “La Repubblica”

I'ha definita "Vellutata, Speziata, immmediata ma

non qualsiasi, questa € la barbera per tutti".
Ed € la mia preferita. Diana

3¢ 15 075

Grape variety: 100% Barbera

Vineyard: The yield per hectare never exceeds 5.0-6.0
fonnes, depending on the year.

Tasting notes: purplish red colour with purplish highlights,
and a complex, fine, infense and pleasant bouquet.
Harmonious scents of ripe fruit, plum, cocoa and spices.
Smooth and graceful on the palate, with a good
structure, just the right alcohol content, and with fine,
sweet tannins that convey a nice fullness. The finish is
lingering and persistent.

Vinification: the grapes are usually selected, entirely by
hand, in the first week of October. The freshly harvested
grapes are crushed that same evening in the Estate's
cellar, and transferred into stainless steel tanks. The wine
is subsequently transferred into French oak (Allier) barrels
with a capacity of 25 HL, where it spends about 18
months ageing. After ageing for a further six months in
the bottle, the wine is ready for release for sale.

Service: 18°C

Always a delicious and very elegant wine. There is a
litttle more sand in the soil compared to the Barbera
vineyards which give us the other two wines. The result?
Italian newspaper, «La Repubblican (Italian National
Newspaper), has described it as «Velvety, spicy,
immediate but by no means average, this is the Barbera
for everyoney. And it's my favourite. Diana



Vitigno: Barbera 100%

Vigneto: Generalmente la resa per ettaro non superai
60 quintali, ma le differenze climatiche di ogni
vendemmia possono influire notevolmente su questo
parametro.

Note degustative: colore rosso rubino accenfuato e
vivo, al naso si presenta di buona finezza vinoso ed
infenso con gradevoli sentori di ciliegia e frutti di bosco.
In bocca si presenta pieno di buon corpo, piacevole e
lungo nel finale.

Vinificazione: la selezione delle uve si svolge
generalmente alla fine di Settembre o nella prima
settimana di Ottobre ed € condotta interamente a
mano. L'uva cosi vendemmiata viene pigiata la sera
stessa e messa in tini di acciaio inox per la
fermentazione alcolica. La temperatura della
fermentazione viene assistita in futte le sue fasi e non
supera i 28°C. LA maturazione del vino prosegue nei fini
di acciaio fino allimbottigliamento e al successivo
affinamento in bottiglia che si protrae per alcuni mesi.

Questo € uno dei primi vini che abbiamo prodotto da
quando abbiamo iniziato la nostra avventura. Un vino
giovane e senza affinamento in botte ma di
eccezionale livello qualitativo. Provatela con un panino
al salame, una pizza, un bel piatto di tajarin al ragu o
un bollito misto. E'il mio vino preferito per una bella
grigliata con gli amici. Dino

LA VILLA
BARBERA D’ASTI docg

3

Grape variety: 100% Barbera

Vineyard: The yield per hectare rarely exceeds 6.0
tonnes, but the annual climatic differences can influence
this considerably.

Tasting notes: accentuated, bright ruby red colour
accompanied by a bouquet with a nicely vinous and
intense finesse, featuring pleasant scents of cherry and
fruits of the forest. The palate is full of body, with a
pleasant and lingering finish.

Vinification: the grapes are usually selected, entirely by
hand, at the end of September or in the first week of
October. The freshly harvested grapes are crushed that
same evening and fransferred into stainless steel tanks for
alcoholic fermentation. The fermentation temperature is
assisted at all imes and never exceeds 28°C. The wine
continues to age in these steel tanks until it is bottled, and
then ages in the bottle for several months.

This is one of the first wines that we made when we first
embarked on our adventure. A young wine which sees
no wood but reaches an exceptional level of quality. Try
it with a salami sandwich, a pizza, a plate of tajarin with
ragout, or fraditional Piedmontese mixed boiled meats.
It's my favourite wine for a barbecue with friends. Dino

1,57 0757 03715/



NEBBIOLO D’ALBA
doc

Vitigno: Nebbiolo 100%

Vinificazione: la selezione delle uve si svolge
generalmente tra l'ultima settimana di Ottobre ed &
condotta come per tutte le nostre uve, a mano. L'uva
cosi vendemmiata viene pigiata nella cantina della
Tenuta e messa in fini di acciaio inox per la
fermentazione alcoolica e la macerazione sulle bucce.
Successivamente il vino viene introdotto in una botte di
rovere da 25HL per l'invecchiamento di 18 mesi. Dopo
un ulteriore affinamento in bottiglia il vino & pronto per
la messa in commercio.

Note degustative: Colore tipico del nebbiolo, rosso
rubino scarico. Ampio € complesso. Le sensazioni sono
floreali, con note dirosa e viola anche appassite,
fragoline di bosco, lamponi e confettura di ciliegia,
speziate, cioccolato, chiodi di garofano, pepe nero,
noce moscata, chiodi di garofano.

E' un vino caldo per alcolicita, e presenta tannini
finemente marcati, morbidi ma con note di sapidita ed
acidita.

Servizio: temperatura 18° C, un bicchiere ampio gli
permette di aprirsi a dovere ed esprimere tutta la sua
personalita.

La voglia di un confronto con questo vitigno mi ha
spinto nel Roero per cercare una vigna adatta ad un
Vino tipico ma allo stesso tempo duttile. Dino

0,75

Grape variety: 100% Nebbiolo

Vinification: the grapes are usually selected, exclusively
by hand like all our grapes, in the first week in October.
The freshly harvested grapes are crushed in the Estate’s
cellar and transferred into stainless steel tanks for
alcoholic fermentation and maceration on skins. The
wine is then fransferred to an oak barrel with a capacity
of 25 HL, where it spends 18 months ageing. After
ageing in the bottle, the wine is ready for release for
sale.

Tasting notes: The typical dull ruby red colour of
Nebbiolo. Ample and complex. The sensations are floral,
with notes of fresh and withered rose and violet, wild
strawberries, raspberries and cherry jam, spice,
chocolate, cloves, black pepper and nutmeg. This is a
wine warmed by alcohol, presenting finely marked
tannins that are smooth, but with tart and acidic nofes.

Service: at a temperature of 18° C, in a large glass,
allowing it fo open up properly and express all its
personality.

The desire to take up the challenge offered by this
grape variety pushed me into the Roero, to seek a
vineyard suitable for a wine typical of this grape but also
flexible. Dino



Vitigno: Freisa 100%

Vigneto: vigneti nel comune di Isola d'Asti. Per
disciplinare la resa per ettaro € al

massimo 80 qg.li (pari a 56 HI di vino), ma a seconda
dellandamento climatico di ogni annata puo essere
anche considerevolmente piu basso.

Vinificazione: dopo la selezione a mano delle uve, fra la
fine di Settembre e l'inizio di Otftobre, I'uva viene pigiata
la sera stessa della raccolta e messa nei tini per la
fermentazione. Dopo la fermentazione alcolica il vino
infrodotto in botti da 25HL di rovere francese per
|'affinamento di 18 mesi circa. Il vino completa la sua
maturazione con un affinamento in bottiglia di 12 mesi
circa.

Note degustative: di colore rosso rubino fendente al
granato con linvecchiamento, con aroma tipico di
rosa, lampone e piccoli frutti rossi che evolve con
linvecchiamento in bottiglia. Al gusto € asciutto per la
presenza di generosi tannini resi morbidi
dallinvecchiamento in legno.

Servizio: a 16-18C°, servito in un ampio bicchiere tipo
“Borgogna” che gli permetta di aprirsi a dovere ed
esprimere la sua seria personalita.

Invecchiatelo nelle vostre cantine e se vi piace un
arrosto d'agnello al forno o un buon formaggio
piemontese stagionato, godrete di un'esperienza unica.

0,75/

FREISA D’ ASTI
doc

Vine: 100% Freisa

Vineyard: vineyards in the municipality of Isola d'Asti.
The yield per hectare is a maximum of 8 ton. (equal to
56 HI of wine), but depending on the climatic trend of
each year can also be considerably lower (generally 5-
6 fon.).

Vinification: after the hand selection of the grapes,
between the end of September and the beginning of
October, the grapes are pressed the same evening of
the harvest and put into vats for fermentation. After the
alcoholic fermentation, the wine is infroduced in 25HL
French oak barrels for aging for about 18 months. The
wine completes its maturation with a bottle aging of
about 12 months.

Tasting notes: Ruby red tending to garnet, with a typical
aroma of rose and raspberry that evolves with aging in
the bofttle. The taste is dry due to the presence of
generous fannins made soff by aging in wood.

Service: at 16-18C °, served in a large glass like
"Burgundy" that allows him to open properly and express
his serious personality.

Aged in your cellars and if you like a roast lamb or
baked a good seasoned Piedmontese cheese, you will
enjoy a unique experience.



ISOLAVILLA

GRIGNOLINO D’ASTI doc

Vitigno: Grignolino 100%.

Note degustative: di colore rosso rubino pit o meno
tenue, con sottili riflessi ambrati. Al naso regala un
profumo delicato e fine con note di sottobosco, fiori
secchi e spesso accompagnate da caratteristici sentori
di pepe bianco. Al palato si presenta vivo e sapido ma
raffinato, asciutto per la tipica presenza di tannini con
refrogusto gradevolmente mandorlato.

Temperatura di servizio: 13°-14° C

E’ uno dei piu antichi vini piemontesi. Il nome deriva
quasi sicuramente da “grignole” termine dialettale
astigiano ad indicare i vinaccioli particolarmente
numerosi. Un vitigno molto esigente in fatto di clima e
terreni, difficile da vinificare, ma regala un vino
originale, imprevedibile ed estroso. "Il Grignolino e il piu
rosso dei vini bianchi ed il pit bianco dei vini rossi”
sembra abbia detto Veronelli. Un rosso dal colore
piuttosto scarico, ma mai cosi chiaro da ricordare un
rosato. In primavera o in estate provatelo fresco con
fave e salame o qualche acciuga fritta... il preferito di
Valentina

Grape variety: 100% Grignolino.

Tasting notes: rather pale ruby red colour, with subtle
amber highlights. The fine, delicate bouquet offers notes
of brushwood and dried flowers, often accompanied by
characteristic scents of white pepper. Lively and tart on
the palate, but refined and dry, with a typical presence
of tannins and a pleasantly almond aftertaste.

Serving temperature: 13°-14° C

This is one of the oldest grape varieties native to
Piedmont. The name definitely originates from a term
used in the Asti dialect, "grignole”, which indicates the
presence of numerous grape seeds. It is a demanding
grape variety in terms of climate and soils, and, while
being hard to vinify, it offers an original, unpredictable
and whimsical. Apparently, Veronelli said “Grignolino is
the reddest white wine and whitest red”. It has a rather
dull red colour, but never so pale as to resemble a rosé.
Try it chilled in spring or summer, with fava beans and
salami, or a few fried anchovies... Valentina's favourite

0,75



| BOSCHI

PIEMONTE CHARDONNAY doc

Vitigno: Chardonnay 100%.

Note degustative: colore giallo paglierino carico,
bouquet fine intenso e piacevole. Al gusto si presenta
sapido e aggraziato di buona struttura e persistenza.

Vinificazione: la selezione delle uve Chardonnay si
svolge generalmente nella prima settimana del mese di
settembre. Successivamente, la sera stessa,e diraspata
e pigiata, come € nostra tradizione, nella cantina della
Tenuta e messa in tini di acciaio inox ad una
temperatura di 12°C. Dopo la separazione dalle bucce
solo una parte del mosto viene infrodotto in barriques
dove si completa la fermentazione alcoolica, mentre la
restante parte rimane in fini di acciaio. Dopo qualche
mese di affinamento sulle fecce mantenute in
sospensione da frequenti batonnages, nel mese di
giugno si procede allimbottigliamento.

Servizio: 14°C

Questo gioca da straniero... Poche migliaia di bottiglie
di Chardonnay, perché nella zona in realta il vitigno
arrivo nell' ‘800, ed e questo il motivo per cui se ne
frovano vigneti sparsi qua e la tra Monferrato e Langhe.
Si apprezza a pieno solo dopo 3/4 anni di affinamento
in bottiglia e solo allora si pud comprendere che in
effetti il Piemonte non & niente male anche per questo
vitigno... Dino
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Grape variety: 100% Chardonnay.

Tasting notes: bright straw yellow, fine, intense and
pleasant bouquet. Tart and graceful on the palate, with
a good structure and persistence.

Vinification: the selection of Chardonnay grapes usually
takes place in the first week of September. On the
evening of the day they are harvested, the grapes are
removed from the stalks and crushed, in compliance
with our fradition, in the Estate cellar, and transferred
info stainless steel tanks at a temperature of 12°C. After
separation from the skins, only part of the must is
infroduced into the barriques, where it completes its
alcoholic fermentation, while the remainder stays in
steel. It spends a few months ageing on its fine lees, kept
in suspension with regular batonnage (stirring), and is
then bottled in June.

Service: 14°C

Just a few thousand bottles of Chardonnay are made
from this international grape variety which first made its
appearance in the area only in the 19th century and is
planted in vineyards scattered here and there between
the Monferrato and Langhe distfricts. It can be fully
appreciated only three to four years of botting ageing,
and only then can it be fully understood that Piedmont
really has a lot to offer this grape variety... Dino



Vitigno: Cortese 100%.

Vigneto: le uve provengono dai vigneti della zona
fipica ad una altitudine di 300 metri. Per disciplinare di
produzione la resa per ettaro non deve eccedere 95
quintali in uva. Terreno: marne argillose.

Note degustative: colore giallo paglierino. Bouquet fine
di buona intensitd e persistenza dona profumi
lievemente floreali, al gusto si presenta fresco morbido,
aggraziato e di buona struttura.

Vinificazione: l'uva viene diraspata e pigiata la sera
stessa della vendemmia, € messa in tini di acciaio inox
ad una temperatura di 12°C. dove inizia una breve
macerazione delle bucce a contatto con il mosto.
Dopo la separazione dalle bucce inizia la
fermentazione alcolica ad una temperatura di 15-16°C.
A questa temperatura, necessaria per conservare i
delicati profumi, il periodo di fermentazione si protrae
per ben 15 giorni. Ne segue un breve affinamento in
acciaio, fino allimbofttigliamento che generalmente
avviene ad inizio primavera.

Servizio: 10-12°C

Fresco aperitivo primaverile, con fiori di zucca e fiori di
acacia fritti ... da sogno ... Elisabetta

03752 015/

GAVI
docg

Grape variety: 100% Cortese

Vineyard: the grapes come from vineyards in the area
where this vine is traditionally grown, at an altitude of
300 metres. In compliance with regulations, production
per hectare must never exceed 9.5 fonnes of grapes.
Soil: marly clay.

Tasting notes: pale straw yellow colour. Fine bouquet
with nice intensity and persistence, offering slightly floral
notes, with a fresh, smooth, graceful and well-structured
palate.

Vinification: the grapes are removed from the stalks and
crushed on the evening of the same day they are
harvested, and placed in stainless steel tanks at a
temperature of 12°C, where the skins macerate briefly in
contact with the must. After being separated from the
skins, alcoholic fermentation begins at a temperature of
15-16°C. The must continues fo ferment at this
temperature, which is necessary in order to preserve the
delicate aromas, for 15 days. This is followed by a short
period of ageing in steel, until bottling, which usually
takes place at the beginning of spring.

Service: 10-12°C
Fresh spring aperitif, with fried courgette flowers and

acacia blossoms... the stuff that dreams are made of...
Elisabetta



GAVI DEL COMUNE DI GAVI

Vitigno: Cortese 100%.

Vigneto: le uve provengono dai vigneti della zona fipica
ad una altitudine di 300 metri circa sim. Terreno: marne
argillose.

Note degustative: colore giallo paglierino. Bouquet fine di
buona intensita e persistenza dona profumi lievemente
floreali; al gusto si presenta fresco, aggraziato e di buona
struttura.

Vinificazione: l'uva viene diraspata e pigiata la sera stessa
della vendemmia, e messa in fini di acciaio inox ad una
temperatura di 12°C. dove inizia una breve macerazione
delle bucce a contatto con il mosto. Dopo la separazione
dalle bucce inizia la fermentazione alcolica ad una
temperatura di 15-16°C. A questa temperatura,
necessaria per conservare i delicati profumi, il periodo di
fermentazione si protrae per ben 15 giorni. Ne segue un
lungo affinamento in acciaio sulle fecce fini.

Servizio: 10-12°C, fresco come aperitivo ma leggermente
piU caldo con il cibo, se volete coglierne le migliori
caratteristiche.

A mio giudizio il Cortese ¢ tra i migliori vini bianchi
Piemontesi. In Passato si diceva che la nostra fosse terra
darossi... Mi spiace non sono d'accordo! Anche i bianchi
possono essere di grande livello. Provate a stapparne una
bottiglia dopo 3/4 anni e vi stupirete... Un vino Bianco
secco dalle note agrumate, biancospino ed erbe
aromatiche. Il mio preferito con un risotto agli asparagi...
Gianni

docg

0,75/

Grape variety: 100% Cortese Vineyard: the grapes
come from vineyards in the area where this vine is
fraditionally grown, at an altitude of about 300 mefres
above sea level. Soil: marly clay.

Tasting notes: pale straw yellow colour. Fine bouquet
with nice intensity and persistence, offering slightly floral
notes, with a fresh, graceful and well-structured palate.

Vinification: the grapes are removed from the stalks and
crushed on the evening of the same day they are
harvested, and placed in stainless steel tanks at a
temperature of 12°C, where the skins macerate briefly in
contact with the must. After being separated from the
skins, alcoholic fermentation begins at a temperature of
15-16°C. The must continues to ferment at this
temperature, which is necessary in order to preserve the
delicate aromas, for fifteen days. This is followed by a
long period of ageing on lees in steel.

Service: 10-12°C, cool as an aperitif but slightly warmer
when served with food if you want to draw out its best
characteristics.

In my opinion, Cortese is one of Piedmont's best white
wines. In the past, people used to say that this was a
place forreds... I'm sorry, but | don't agree! Whites can
reach levels of excellence too. Try opening a bottle
after three or four years and you'll be surprised... A dry
white wine with cifrus notes, hawthorn and aromatic
herbs. My favourite with asparagus risotto... Gianni



CENTIVE

MOSCATO D’ ASTI docg

Vitigno: Moscato 100%.

Epoca vendemmia: la selezione delle uve si svolge fra
la fine di Agosto e I'inizio di Settembre.

Note degustative: tipico il colore giallo paglierino. I
bouquet intenso é tipicamente aromatico, dona
sensazioni floreali e fruttate, con note di salvia, fiori di
sambuco e agrumi. Al gusto si presenta fresco e
fragrante, anche grazie al giusto equilibrio tra dolcezza
e acidita. Il fine sviluppo di anidride carbonica lo rende
delicatamente cremoso e gli dona un finale
persistente ed elegante.

Vinificazione: Dopo una permanenza sulle bucce di
pochissime ore a bassa temperatura, il mosto viene
separato e softoposto ad una prima filirazione per
illimpidirlo. La successiva fermentazione avviene in
autoclavi a temperature piuttosto basse per un
periodo che va dai 20 ai 30 giorni circa. Durante la
fermentazione avviene la presa di spuma. Per
interrompere la fermentazione il mosto viene quindi
raffreddato ulteriormente e microfilirato per
limbottigliamento, che avviene gid enfro Novembre a
due mesi dalla vendemmia.

Temperatura di servizio: 8/10°C

Ah... questo sconosciuto... pensiamo di sapere tutto

sul moscato ed invece non siamo che all'inizio. Sembra

che una volta il moscato si consumasse dopo un

periodo diinvecchiamento in bottiglia che avveniva

nelle cantine softerranee. Allora ci siamo fatti tentare...

Risultato? E' vero! E' davvero interessante stappare un

buon Moscato d'Asti dopo 5/6 anni dal suo

imbottigliamento!ll Provare per credere. 0375/ 075/
Dino, Gianni e Diana

Grape variety: 100% Moscato B.

Grapes are selected between the end of August and
the beginning of September.

Tasting notes: the straw yellow colour is typical. The
infense bouquet is typically aromatic with floral and
fruity sensations, with notes of sage, elderflower and
citrus fruits. The taste is fresh and fragrant, also thanks to
the right balance between sweetness and acidity. The
fine development of carbon dioxide makes it delicately
creamy and gives it a persistent and elegant finish.

Vinification: Affer a few hours on the skins at a low
femperature, the must is separated and subjected to
an initial filtration to clarify it. The following fermetation
fakes place in “'autoclaves’’ at rather low
femperatures and foro a periodo ranging from 20 to 30
days. During the fermentation process, the froth takes
place. To interrupt the fermentation, the must is thn
cooled further and microfiltered for bofttling, which
fakes palce within November, two months two months
after the harvest.

Service: 8/10°C

Ah... this stranger... we think we know everything about
Moscato, yet we're only just at the beginning.
Apparently Moscato used to be drunk after a period of
bottle ageing, which took place in underground
cellars. Well, we decided to have a go.... Result? [t's
fruel I really is interesting to uncork a good Moscato
d'Asti five or six years after bottling!!!l Tasting is believing.
Dino, Gianni and Diana









SANGIOVANNI

PIEMONTE doc MOSCATO PASSITO

Vitigno: Moscato 100%.

Note degustative: il colore giallo ambrato carico
manifesta immediatamente la consistenza del vino,
bouquet fine infenso e piacevole. Offre una
progressione di sensazioni olfattive che ricordano la
frutta secca come il fico e l'albicocca, la frutta candita,
come la buccia d'arancio accompagnato da note
dolci che richiamano lo zucchero a velo ed il miele.
Molto persistente in bocca senza diventare stucchevole
grazie ad un buon equilibrio dell'acidita con il marcato
residuo zuccherino.

Vinificazione: Al momento della raccolta le uve sono
decisamente surmature ed iniziano gid sulla pianta la
fase di appassimento. | grappoli raccolti vengono
successivamente riposti su dei gratficci e messi a ad
appassire sulla cascina della Tenuta. Dopo la pigiatura il
mosto viene infrodotto in piccole botti nelle quali
avviene la fermentazione e I'affinamento che si
protraggono per un lungo periodo.

Commercializzazione: avviene generalmente dopo 10
anni dalla vendemmia

Servizio: 10-12°C

E' uno dei primi vini che abbiamo prodotto da quando
siamo subentrati in azienda. Mi ricordo che andammo
in diverse cantine locali, nella zona dell'erbaluce e a
Pantelleria (in occasione di una vacanza estiva) per
vedere come si producevano alcuni dei grandi vini
passiti... Gianni

Grape variety: 100% Moscato.

Tasting notes: the deep amber colour immediately
indicates the consistency of the wine, with its fine, infense
and pleasant bouquet. It offers a progression of olfactory
sensations reminiscent of dried fruit, like figs and qpricofs,
candied fruit, like orange zest, accompanied by sweet
notes reminiscent of icing sugar and honey. Viery persistent in
the mouth without becoming cloying, thanks fo a good
balance of acidity with a marked sugar residue.

Vinification: the selection of Moscato grapes takes place
well info the aufumn, much later than usual for this variety. At
the time of harvest, the grapes are decidedly overripe and
the withering phase begins on the plant. Affer harvesting,

the grapes are laid on grates and left to wither in the Estate’s
farmhouse. Immediately affer crushing, the must is
infroduced info small casks, where fermentation fakes
place. This continues for quite some time. The wine is boffled
affer a long period of ageing in small oak casks.

It is usually released for sale 10 years affer harvesting.

Service: 10-12°C

This is one of the first wines that we began making when
we took over the estate. | remember that we went tfo
different local wineries, in the Erbaluce zone and in
Pantelleria (during a summer holiday) fo see how they
made some of their great passito wines... Gianni
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