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La nostra famiglia € da sempre dedita all'agricoltura con DNA langarolo e contadino. Siamo a Treiso,
comune indipendente da Barbaresco dal 1957, nel cuore della zona di produzione di una delle prime
DOCG italiane, il Barbaresco, figlio del re Nebbiolo, la varieta che pit di ogni altra ha delineato e
delineera la storia delle nostre colline e della vitivinicoltura nazionale ed internazionale. Noi siamo figli
di questa terra e di questo vitigno.

Lo spirito di continua ricerca, in vigneto e poi in cantina, la passione, I'impegno e la dinamicita innovativa
sono le nostre costanti.

Ne sono un piccolo esempio le 3 vasche di raccolta di acqua piovana per circa 300.000 litri che
utilizziamo - invece di usufruire dellacqua pubblica - per effettuare i nostri trattamenti in vigneto.
Senza dimenticare il parco attrezzature agricole con trattori di ultima generazione che consentono un
notevole risparmio energetico.

E le coperture in giardino pensile perenne fatte sull'ultimo ampliamento della cantina che consentono
un piu naturale controllo delle temperature dei locali.

Mentre in cantina, l'inizio della ricerca per la selezione di un lievito indigeno naturale nostro da
conservare, utilizzare e moltiplicare negli anni a venire.

E non in ultimo la conversione che stiamo portando avanti per avere tutte le nostre vigne coltivate in
agricoltura sostenibile.

Tutte queste evoluzioni che portiamo avanti nel nostro lavoro si uniscono all'orgoglio di essere ormai
giunti alla terza generazione di coltivatori della vite. La filosofia pero non & cambiata: solo varieta
autoctone tipiche delle nostre terre ed in particolare Nebbiolo, Barbera e Dolcetto che coprono I'85%
della nostra produzione. Tutte le uve che utilizziamo provengono dai 42 ettari di terreni di proprieta
suddivisi tra i comuni di Treiso, Barbaresco, Neive, Neviglie ed Alba.

Siamo in grado, avvalendoci dellaiuto di sapienti collaboratori, di seguire direttamente tutto il ciclo
produttivo aziendale, dalla potatura alla commercializzazione delle circa 250.000 bottiglie annuali, che
vendiamo in oltre 60 paesi nel mondo, suddivise in:

Barbaresco docg Vanotu Riserva
Barbaresco docg Vanotu
(Vanotu ¢ il diminutivo in dialetto
di Giovanni, nonno di Giorgio)
Barbaresco docg Tulin
Barbaresco docg Nubiola
Langhe doc Nebbiolo
Langhe doc Rosso Long Now
Barbera d’Alba doc Tulin
Barbera d’Alba doc Piani
Dolcetto d’Alba doc Augenta
Dolcetto d’Alba doc Munfrina
Langhe doc Riesling Rigadin
Le Nature Langhe doc Favorita
Le Nature Vino Rosso Barlet
Le Nature Mosto parzialmente fermentato
Moscato d’Asti docg

Pelissero Azienda Agricola Vitivinicola
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Barbaresco docg Vanotu Riserva 2010
EDIZIONE LIMITATA

Formati disponibili in cassette di legno
esclusive e numerate

Zona di produzione: Parte alta della Cascina Vanotu,
nel Comune di Barbaresco, dove si trova

anche un piccola casa colonica

Varieta: Nebbiolo 100%

Esposizione: sud

Altitudine: ca 350 Mt s.l.m.

Anno di impianto: [964

Forma di allevamento: gujot

Densita piante per ettaro: 4000

Primo anno di produzione: 2004

Terreno: di medio impasto con una ricca componente calcarea adatta a fare vini molto aromatici e molto
varietali.

-

Caratteristiche: Questo vino € stato concepito in edizione limitata per celebrare i nostri primi 50 anni di
attivita ed é gia destinato ad essere un vino da collezione. Abbiamo prodotto una seconda edizione a |0
anni di distanza dalla prima, questa volta per festeggiare 60 anni di storia della nostra azienda.

Una Riserva del nostro vino principe, prodotta utilizzando le uve della parte migliore del nostro vigneto
Vanotu, quello ripiantato nel 1964 da Luigi Pelissero intorno alla vecchia casa colonica. Il terreno calcareo,
con una forte nota minerale, € esposto completamente a sud ad una altezza di circa 350 metri, sulla
chiusura naturale della collina, quindi riparato da eventuali correnti fredde. La sottovarieta Michet del
Nebbiolo assicura basse rese e i quarantanni delle viti assicurano al vino equilibrio, concentrazione e
complessita. Il particolare microclima, 'utilizzo di humus naturale come concime e i tradizionali trattamenti
a base di rame e zolfo, mantengono sana la pianta. La potatura di febbraio, fatta con la luna calante come
insegnavano i vecchi, ne aumenta la forza. Millesimo 2010. Dopo il doppio diradamento effettuato ad
agosto e a meta settembre, abbiamo selezionato i frutti migliori di queste piante durante una vendemmia
memorabile per la viticoltura delle Langhe e li abbiamo pigiati a poche ore dalla raccolta manuale. Dopo
1000 ore di lavoro per circa un ettaro di terreno, abbiamo vinificato 4040.5 litri.

Note tecniche: Una annata perfetta con decorso stagionale regolare, con moderata umidita ed un'estate
soleggiata senza problemi di salute per la pianta. Si € arrivati alla vendemmia a perfetta maturazione, il gior-
no |5 ottobre. A seguire quindici giorni di tradizionale macerazione a contatto con le bucce, una piccola
decantazione e quindi il passaggio in piccoli barili di rovere francese nuovo da 225 litri per riposare ed
evolvere nel legno pit pregiato, quello della foresta di Troncais. Controlli, travasi e degustazioni periodiche
per seguire il vino durante i quasi quattro anni successivi, con particolare attenzione alla conservazione
degli aromi primari di frutta e fiori presenti nelle uve di partenza, hanno rivelato un’evoluzione eccellente.
A maggio 2017 si & passati alla messa in bottiglia e all'affinamento in vetro per altri due anni.

Scheda di degustazione: Vino rosso rubino ancora molto intenso con appena visibili i primi riflessi tannici
aranciati. Consistenza e complessita sono sin da subito in evidenza in quanto legate alla grande profondita
di colore e alla notevole viscosita che ben si percepisce roteando il vino nel bicchiere. Al naso esce tutta
la forza del Nebbiolo con note di mirtillo, camomilla, mora, vaniglia, salvia, menta, ribes nero, ciliegie rosse,
cioccolato, violetta, tabacco dolce, lampone, tartufo ed una miriade di altre sensazioni che solo i grandi
vitigni esprimono con ['invecchiamento. Il contatto con le papille gustative esprime le stesse sensazioni in
un unico agglomerato di sapidita e complessita. Il vino risulta caldo, avvolgente, tannico, leggermente acido
€ con un retrogusto persistente ed asciutto, ma decisamente gradevole ed aggraziato, tipico del Nebbiolo
coltivato sulle colline del Barbaresco.
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Barbaresco docg Vanotu
Formati disponibili: Litri 0,75 / ,5/3/5/ 12/ 15 %

Zona di produzione: Cascina Vanotu situata
sull'incrocio dei tre comuni della zona del Barbaresco:
Treiso, Barbaresco (dove abbiamo anche una

piccola casa colonica) e Neive
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Varieta: Nebbiolo 100%

Esposizione: sud

Altitudine: da 300 a 350 Mt s.l.m.
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OHTIEME SOLFITI- CONTAINE

Anno di impianto: 1964

Forma di allevamento: gujot
Densita piante per ettaro: 4000
Primo anno di produzione: 1960

Terreno: di medio impasto con una ricca componente calcarea adatta a fare vini molto aromatici e
molto varietali.

Caratteristiche: Vanotu ¢ il diminutivo in dialetto piemontese di Giovanni, nonno di Giorgio e vecchio
proprietario di questo vigneto. E' una parte della nostra azienda, quindi, alla quale siamo molto legati.
Grazie al particolare microclima ed alla giacitura di cui gode questo terreno si riescono ad ottenere
anche nelle piccole annate vini di grande carattere e di grande personalita.

Note tecniche: prodotto con tecniche moderne ed innovative (temperature controllate, follature
meccaniche automatiche temporizzate e programmate) cercando di portare in bottiglia la massima
esaltazione delle caratteristiche varietali del Nebbiolo. Affinato per circa due anni in barrique e nove
mesi in bottiglia si cerca di ottenere concentrazione, frutto, complessita tannica morbida ed avvolgen-
te. La volonta e quella di fare un vino innovativo cercando di mantenere ed esaltare al massimo quelle
che sono le grandi qualita del Nebbiolo. La prima annata imbottigliata € stata il 1960.

Scheda di degustazione: colore intenso ed ampio di un bel rosso rubino, si esprime all'olfatto con
note fruttate di lampone e ciliegia accompagnate e ben armonizzate con suadenti note legnose come
la vaniglia. La cornice aromatica oltre alle tipiche note di rosa si completa con note di salvia, menta,
timo, camomiilla, costanti negli anni tanto da costituire quasi il marchio di fabbrica di questo terreno.
In bocca si presenta vellutato ampio ed avvolgente con tannini dolci e persistenti. La grande struttura
polifenolica del Nebbiolo ed il giusto rapporto acido tannico di questo vino sono sinonimi sicuramente
di lungo invecchiamento.
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Barbaresco docg Tulin )

Formati disponibili: Litri 0,75 / 1,5 /3/5/ 12/ 15 {%

Zona di produzione: Cascina Tolino
nei comuni di Treiso e Neviglie

LFITE
2015

ENTHALT &

Varieta: Nebbiolo 100%

i 2077

Esposizione: sud - sud/est

BARBARESCO

Altitudine: da 250 a 350 Mt s.l.m.

Anno di impianto: 1950 / 2001

75l €2 14 5%vcl. PRODOTTO IN ITALU

GOMTIEME BOLAT - CONTAME SULPHTES

Forma di allevamento: gujot
Densita piante per ettaro: 4000 per la parte del 1950 e 5000 per la parte del 200
Primo anno di produzione: 1994 con il nome Annata e dal 2001 con il nome Tulin

Terreno: di medio impasto con una ricca componente di microelementi minerali come il magnesio, il
calcio, il ferro, il fosforo ed il potassio.

Caratteristiche: Tulin € il nome con il quale dal 2001 abbiamo deciso di identificare il precedente Barba-
resco fino ad allora privo di nome. Abbiamo attribuito a questo vino il nome del vigneto di provenienza
delle uve, al fine di conferirgli una identita valorizzata da un terreno il cui microclima ed esposizione
costituiscono una giacitura di indubbio pregio. In dialetto piemontese Tulin indica un piccolo recipiente
tondo di latta concava ed intagliata dal duplice utilizzo: nelle chiese come mezzo di raccolta della cera che
scende dai candelieri e nelle stalle come utensile per la distribuzione del mangime al bestiame. Spiritualita
e concretezza, 'anima e le mani dei vignaioli. Tulin si pronuncia con l'accento sulla .

Note tecniche: la nostra volonta di portare in bottiglia le caratteristiche delluva condiziona tutte le
operazioni di trasformazione ed affinamento. Questo vino & prodotto con tecniche e strumenti mo-
derni, ma ancora in modo tradizionale cercando di armonizzare l'austerita di questo grande vitigno con
le nuove concezioni di suadenza e di piacevolezza legate ai gusti internazionali. Macerazione a contatto
con le bucce in vasche di acciaio a temperatura controllata e, dopo un periodo di decantazione naturale
sempre in acciaio, si passa il vino quasi finito nel legno dove riposa per circa due anni. A causa della grande
differenza di altitudine, caratteristica di questa colling, il vino affina in legni diversi utilizzati separatamente
e successivamente assemblato, questo ci permette di evitare che una eccessiva presenza di legno asciughi
ulteriormente questo vino. Ancora nove mesi di bottiglia e quindi viene immesso sul mercato.

Scheda di degustazione: colore di un bel rosso rubino. Al naso esprime profumi ampi di magnesio e di
ferro legati alla mineralita del suolo, fruttati con ben evidenti note varietali ed un giusto apporto di legno.
Al palato si esprimono appieno le caratteristiche di austerita tipiche del Nebbiolo, dove suadenza, sapidita
ed il giusto tannino rendono alla bocca una cornice vellutata ed avvolgente.
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Barbaresco docg Nubiola ]
Formati disponibili: Litri 0,75/ 1,5/3/5/ 12/ 15 %

Zona di produzione: le uve provengono da sei
piccoli appezzamenti, troppo piccoli per dare

vita in modo individuale ad una selezione,

dislocati tra i comuni di Treiso, Barbaresco e Neive

i
L]

ENTHALT SLILFITE

ITE:
DOTTOIN ITALL

iy
s

Varieta: Nebbiolo 100% Tkl AN

BARBARESCO

MITMIRAT

1 CONTANE BLULR

Esposizione: est, sud e ovest a seconda
dei diversi terreni

7o 0l € 14 5%vol, PR

Altitudine: da 200 a 400 Mt s.l.m.
Anni di impianto: dal 1980 al 2004
Forma di allevamento: gujot
Densita piante per ettaro: 5000
Primo anno di produzione: 2001
Terreno: insieme di diverse zone dell'area del Barbaresco con composizione ed origine diversa.

Caratteristiche: ultimo nato tra i nostri Barbaresco, le prime bottiglie risalgono al 2001.

Appartiene ad una denominazione importante per storia, tradizione e cultura ed ha tutta la forza e
la complessita che un grande vitigno riesce ad esprimere. |l marchio Nubiola indica infatti il nome con
il quale nello storico trattato di agricoltura De Ruralium Commodorum (1330), Pier Dé Crescenzi
(giurista bolognese) indica uno dei migliori vitigni noti a quel tempo raccontando di “una spezie di uva
nera detta Nubiola ... la quale € meravigliosamente vinosa ... e fa vino ottimo”. Oggi noi lo chiamiamo
Nebbiolo (Nubiola si pronuncia con 'accento sulla o).

Note tecniche: la varieta Nebbiolo che compone per il 100% il vino Barbaresco ¢ il punto focale di
questo vino che consideriamo il Barbaresco di partenza, la base dalla quale partire per arrivare al
meglio sulle nostre due selezioni. Proprio per la diversa composizione dei terreni di provenienza, le
conseguenti tecniche di vinificazione utilizzate e per la storicita che abbiamo voluto esprimere con il
nome, risulta essere un Barbaresco molto tradizionale. Viene vinificato in vasche di acciaio a tem-
peratura controllata con follature meccaniche periodiche, successivamente affinato in legno dosando
piccole botti e grandi fusti di rovere da 50 HI a seconda delle caratteristiche dell'annata sempre con
I'intento di esaltare le caratteristiche varietali del Nebbiolo.

Scheda di degustazione: colore di un bel rosso rubino vivo ed invitante, si presenta all'olfatto con note
floreali e fruttate che spaziano dalla frutta rossa matura alle tipiche note di erbe officinali. Morbido,
sapido e vellutato allo stesso tempo lascia sulle papille gustative una nota di dolcezza e rotondita ti-
pica delle uve mature, con una chiusura leggermente asciutta ed astringente che contraddistingue da
sempre il Nebbiolo.
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Langhe doc Nebbiolo

-]

Formati disponibili: Litri 0,75/ 1,5/3/5/ 12/ 18 %
Zona di produzione: comuni di Treiso, E _%
Neive e Barbaresco ; ;
Varieta: Nebbiolo 100% “ps =
=
Esposizione: sud - est - ovest g 20/‘6 §
% LANGHE =
Altitudine: 200 - 400 Mt s.L.m. g ot i o
& NEBEIOLO T
Anno di impianto: tutte le viti di Nebbiolo da ; =

, VTV
. . ; :
Barbaresco messe a dimora negli ultimi anni, —

sino ad un massimo di 15 anni di eta

Forma di allevamento: gujot

Densita piante per ettaro: 5000

Primo anno di produzione: 1960

Terreno: diversi terreni nella zona del Barbaresco.

Caratteristiche: per produrre questo vino vengono usate le uve che di anno in anno secondo noi non
sono adatte per produrre Barbaresco. Laumento della superficie produttiva della nostra azienda fa
si che rientrino in questo prodotto anche e soprattutto le uve provenienti dai nuovi impianti i quali a
nostro giudizio, proprio perché giovani, non risultano essere completi per produrre uva destinate a
dare un grande Barbaresco.

Note tecniche: in vinificazione si cerca di esaltare al massimo le caratteristiche di freschezza del Neb-
biolo, macerazioni non molto lunghe e con temperature controllate per avere freschezza gustativa
ed olfattiva. Laffinamento viene effettuato in parte in barrique, delle quali una percentuale di nuove,
variabile di anno in anno, ed in parte in botti di legno da 50 ettolitri per un periodo che varia di anno
in anno ma generalmente si aggira trai 6 e i 12 mesi. Dopo I'assemblaggio viene lasciato riposare per
circa due mesi in bottiglia prima di essere posto in commercio.

Scheda di degustazione: limpido, brillante, di tonalita rosso violaceo con le evidenti sfumature tanniche
piu chiare visibili a bordo bicchiere tipiche del Nebbiolo. Le sensazioni olfattive sono persistenti, fra-
granti, aperte ed evidenziano il fruttato e I'immediatezza del vino, contornati da ben percettibili note
di fragola e lampone, caratteristiche di questo vino. Buona persistenza gustativa con la presenza della
leggera nota tannica tipica del Nebbiolo giovane, ben contornata dal legno e dalle altre componenti
gustative del vino (proteine, sali minerali e alcol trivalenti). Buono anche il retrogusto con masticazioni
lunghe e stimolanti.
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Langhe doc rosso Long Now
Formati disponibili: Litri 0,75/ 1,5/3/5/ 12/ 18
Zona di produzione: cascina Tolino

nei comuni di Treiso e Neviglie

Varieta: Nebbiolo e Barbera in quantita variabili
di anno in anno

Esposizione: sud/est - est
Altitudine: da 300 a 350 Mt s.l.m.
Anno di impianto: 1950 /2001

Forma di allevamento: gujot

Densita piante per ettaro: 4000 per la parte
del 1950 e 5000 per la parte del 2001

Primo anno di produzione: 2000

Terreno: di medio impasto con una ricca componente di microelementi minerali come il magnesio, calcio,
ferro, fosforo e potassio.

Caratteristiche: la denominazione Langhe d.o.c. raccoglie al suo interno zone produttive e varieta di uva
tra le pil importanti al mondo. Questo vino € ricavato interamente in una nuova azienda che abbiamo
acquistato agli inizi del 1999, situata a poche centinaia di metri dalla nostra sede aziendale, ai confini della
zona del Barbaresco. Terreno molto ripido, caratterizzato dalla presenza di una Palma al suo interno e che
&, per questioni geografiche di confini comunali, utilizzabile solo a meta per la produzione di Nebbiolo
da Barbaresco. Nella parte restante, altrettanto suggestiva ed irriconoscibile senza l'ausilio di strumenti
topografici, il Nebbiolo prodotto non puo pertanto divenire con l'invecchiamento Barbaresco. Abbiamo
deciso quindi di unirlo alla Barbera anch’essa presente all'interno di questa azienda per dare vita forse al
piu storico degli assemblaggi gia molto comune anche tra i nostri nonni, ma indubbiamente attualissimo
ed innovativo ancora oggi.

II'nome e la grafica dell'etichetta esprimono queste caratteristiche di innovazione ed internazionalita a cui
I'assemblaggio di queste due varieta puo portare. Long Now esprime il concetto di lungo presente ed ¢ il
nome che alcuni importanti scienziati ed intellettuali californiani (Long Now Foundation) hanno attribuito al
particolare orologio raffigurato sull'etichetta, oggi presente al Museo della Scienza e della Tecnica di Londra.

Note tecniche: vino di concezione innovativa, viene prodotto cercando di esaltare al massimo le potenzia-
lita che queste due varieta ricavate da piante relativamente vecchie possono esprimere quando vengono
unite. Colore e freschezza acida sono figli della Barbera mentre la grande aromaticita e la forza tannica
sono portate in dote dal Nebbiolo. Un assemblaggio quindi che crea vini morbidi, persistenti e soprattutto
da lunghissimo invecchiamento. Vinificazione separata per le due varieta con macerazioni n vasche di ac-
ciaio a temperatura controllata. Fine della fermentazione e prima decantazione ancora in acciaio per poi
passare al legno. Affinato per circa un anno e mezzo in piccoli fusti di rovere viene poi assemblato prima
dellimbottigliamento e lasciato riposare per quasi un altro anno in bottiglia prima di essere commercia-
lizzato. Le caratteristiche sono quelle di un vino importante, austero, langarolo, dalle grandi potenzialita.

Scheda di degustazione: alla vista questo vino si presenta di colore rosso violaceo bluastro quasi nero
e poco penetrabile, ma al contempo vivace e particolarmente piacevole.

Caratteristiche di impenetrabilita percepibili anche all'olfatto con una componente varietale molto
marcata ed aromi di frutta molto matura, di mora, di lampone e di ciliegia rossa, che fanno da cornice
alle appena percettibili note vanigliate. Prorompente al palato, aperto, pieno, vellutato, avvolgente,
esprime al meglio le caratteristiche di sapidita e di eleganza che le due varieta possiedono e che esal-
tano, se ben modellate, la piacevolezza gustativa.
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Barbera d’Alba doc Tulin

Formati disponibili: Litri 0,75/ 1,5/3/5/12/ 18 %

Zona di produzione: Cascina Tolino nei comuni
di Treiso e Neviglie

Varieta: Barbera 100% ;‘E"‘ g'
= = =

Esposizione: sud/est - est 5 Tl TV ':
e 5 X Iz

Altitudine: da 300 a 350 m s.l.m HARIER L A =
= = y e

Anno di impianto: 2004 ] G

Forma di allevamento: gujot
Densita piante per ettaro: 5000
Primo anno di produzione: 2009

Terreno: di medio impasto con una ricca composizione di microelementi minerali come il magnesio, il
ferro, il calcio, il fosforo ed il potassio.

Caratteristiche: vino ricco e complesso prodotto utilizzando piante messe a dimora nel 2004 su una
superficie di circa |,5 ettari. La scelta di cloni poco produttivi, I'uso di un porta innesto poco vigoroso
come la Rupestris du Lot, la magnifica collocazione pedoclimatica di cui gode la vigna Tulin e la grande
attenzione al vigneto ci hanno permesso di arrivare in poco tempo ad un risultato insperato.

Note tecniche: accurata selezione in vigneto con doppio diradamento (vendemmia verde) e succes-
siva vendemmia manuale.

Ulteriore tavolo di selezione in cantina prima della diraspa pigiatura.

Fermentazione con macerazione un po' piti lunga, che varia da annata ad annata. Affinamento di due
anni in legno piccolo.

Scheda di degustazione: vino ricco e complesso in cui le grandi caratteristiche della Barbera vengono
esaltate dal perfetto connubio tra varieta e terreno.

Colore rosso rubino carico, quasi bluastro violaceo, con una grande viscosita.

Al naso si presenta con le classiche note di frutta cotta, lampone, mirtillo rosso e la vena dolce, eterea
che liberano gli alcol trivalenti.

Bocca sapida, piena, minerale, acida, tannica, avvolgente che solo i grandi vitigni nelle grandi annate
riescono ad esprimere.



Barbera d’Alba doc Piani
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Zona di produzione: collina Piani, sottozona =

Ferrere nel comune di Treiso 3

Varieta: Barbera 100% é L*P*
Esposizione: ovest & s LN

BARBERA D'ALBA

THRMMMALN AZINE 11 SNEHINE CTIN THOLLATA

Altitudine: 250 - 350 Mt s.l.m.

SOLFIT - CONTAINS

Anno di impianto: 1965 /2005

7ol € 150l PRODOTTOINITALIA  ossacen

CONTENE

Forma di allevamento: gujot

Densita piante per ettaro: 4000 per la parte del 1965 e 5000 per la parte del 2005

Primo anno di produzione: 1960 (storicamente la nostra Barbera si chiamava Ronchi, ma successiva-
mente per nuove acquisizioni di terreni e cambi varietali sui terreni esistenti si € passati ad utilizzare il
nome Piani nel 1990)

Terreno: di medio impasto con una piccola percentuale di un tipo di argilla, molto simile alla bentonite,
che rende il terreno piu spugnoso, molto soggetto agli spostamenti superficiali, ma che dona all'uva
una buona struttura tannica.

Caratteristiche: il nome Piani, attribuito alla zona dove & ubicato questo vigneto, sta ad indicare
proprio una parte di collina meno ripida rispetto alla media, gia storicamente nota per la produzione
di Barbera di qualita. In linea di massima tutto il comprensorio delle Langhe & caratterizzato dalla
produzione di vini morbidi. Il particolare terreno su cui € messa a dimora questa Barbera riesce pero
a conferire, ad un vitigno ricco di colore e di acidita, ma povero di tannini, una discreta componente
strutturale, che ne fa un elemento di riconoscibilita.

Note tecniche: questo vino viene prodotto cercando di esaltare al massimo quelle che sono le carat-
teristiche del vitigno: vinosita, complessita e persistenza. Dopo una macerazione in vasche di acciaio
a temperatura controllata, viene passato direttamente in legno. Si affina per quasi un anno in botti,
quindi viene assemblato, imbottigliato e lasciato riposare per circa 2 mesi in bottiglia prima di essere
posto in vendita. Le basse rese produttive, le lunghe macerazioni ed il giusto apporto di legno, confe-
riscono a questo vino caratteristiche di longevita, complessita ed importanza che non hanno nulla da
invidiare a quelle del nobile Nebbiolo.

Scheda di degustazione: il colore € rosso rubino brillante ed intenso, la vivacita lo rende particolar-
mente piacevole ed invitante. Le sensazioni olfattive molto fini crescono lentamente fornendo sfu-
mature prima fruttate di mora e di prugna cotta e successivamente vinose, di fermentazione, tipiche
della Barbera, con un giusto apporto aromatico del legno. Nel complesso la fragranza olfattiva fornisce
un'impressione piacevole e stuzzicante. La sapidita e le impressioni acide caratterizzano questo vino
che non nasconde la sua dotazione polifenolica.

La buona ampiezza strutturale lo rende particolarmente interessante e di retrogusto persistente.
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Dolcetto d’Alba doc Augenta

Formati disponibili: Litri 0,75

Zona di produzione: vigneto Augenta, sottozona
Ferrere nel comune di Treiso
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Varieta: Dolcetto 100%
Esposizione: sud - sud/ovest

Altitudine: 400 - 420 Mt s.l.m.

SOLFIT)- CONTAIRE SULPHITES - BNTHALT BULAITE

BE

Anno di impianto: 1979

CONT
7

Forma di allevamento: gujot
Densita piante per ettaro: 4500
Primo anno di produzione: 1960

Terreno: fortemente calcareo, con marne marroni, bluastre, molto dure e compatte, caratterizzato da
limitata superficie superiore coltivabile.

Caratteristiche: prodotto nel vigneto circostante la cantina, nella pit grande proprieta della nostra
azienda, risulta essere tutti gli anni vino importante per struttura e complessita. Storico cavallo di
battaglia e uno dei nostri vini di punta esprime ogni anno al meglio quelle che sono le grandi potenzialita
del Dolcetto. Questo vino & prodotto con basse rese ed in adatte condizioni pedoclimatiche e cio gli
permette di esaltare frutto, dolcezza tannica e I'armonia di un grande vino. Il nome dialettale Augenta
deriva dal latino “augere” (aumentare). Pare infatti che un tempo le coltivazioni che venivano messe
a dimora su questa parte di collina avessero delle caratteristiche di qualita piu elevata (aumentata)
rispetto alla media.

Note tecniche: uva proveniente da terreni tendenzialmente calcarei che conferiscono al vino molta
complessita. Occorrono quindi maggiori attenzioni ed una vinificazione un po’ atipica per un Dolcetto:
macerazione in acciaio a temperatura controllata per circa 5/6 giorni, decantazione a freddo sempre
in acciaio e quindi affinamento prima di andare in commercio,come per i grandi nebbioli di Langa, per
circa 6/7 mesi in contenitori da 50 ettolitri di capacita, per armonizzare la grande stoffa tannica che
il terreno riflette sul vino. A questi seguono alcune settimane di riposo in bottiglia prima di essere
commercializzato.

Scheda di degustazione: il colore rosso rubino vivace ed intenso € indice di grande stoffa. Le sfumature
che completano il rubino lo rendono invitante e persuasivo. Le impressioni olfattive sono altresi
piacevoli ed il vino invade con delicatezza fornendo sensazioni ampie e composite che vanno dal
fruttato al vinoso. Si ricava l'indicazione di un vino austero che al contempo lascia spazio a sensazioni
gentili e suadenti. La stoffa che emerge al palato non esclude sensazioni estremamente piacevoli che
spaziano tra il sapido tannico e le sensazioni morbide di tannini dolci. Nel complesso emergono una
equilibrata stoffa ed una lunga persistenza.
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Dolcetto d’Alba doc Munfrina )

Formati disponibili: Litri 0,75 %

Zona di produzione: vigneto Munfrina,
sottozona Ferrere nel comune di Treiso

Lo |

BLLFTE
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Varieta: Dolcetto 100% E ¥ =
Esposizione: sud 5 (j-ﬁqﬁhﬁ'ﬁﬁ;/é .-.5"&"
. cf DOLCETTO ' ALBA o
Altitudine: 300 - 400 Mt s.l.m. AP 1 i o
-1 ’.“

Anno di impianto: 1980

T
Lk

Forma di allevamento: gujot
Densita piante per ettaro: 4500
Primo anno di produzione: 1984

Terreno: di medio impasto, con vene di sabbia rossa leggermente superiori rispetto alla media della
zona.

Caratteristiche: il Dolcetto € uno dei vini piu importanti della nostra azienda. Il microclima ed il
terreno del comune di Treiso (atti alla produzione del Nebbiolo da Barbaresco) sono molto particolari
anche per la produzione di Dolcetto, al quale conferiscono una buona struttura tannica composta pero
da tannini molto dolci e non spigolosi. Ne risulta un vino strutturato e morbido allo stesso tempo. Il
nome dialettale piemontese Munfrina viene storicamente attribuito alla antica proprietaria, donna di
origine monferrina, che laboriosamente e con diligenza curava un tempo queste terre.

Note tecniche: vino prodotto cercando di esprimere al massimo le caratteristiche varietali, aiutandosi
con gli strumenti tecnici che sono in grado di esaltare le particolarita del vitigno Dolcetto: temperature
controllate in fermentazione e brevi macerazioni, a volte anche solo di 4/5 giorni, per preservare il
piu possibile la fragranza e la serbevolezza. Successivamente, dopo una prima decantazione a freddo,
viene mantenuto per circa 6/7 mesi in acciaio e un mese in bottiglia prima di essere commercializzato.

Scheda di degustazione: I'impatto visivo e di un bel rosso violaceo intenso molto brillante.

Le impressioni olfattive denotano profumi fruttati molto aperti e varietali, che spaziano dalla ciliegia
rossa alla marasca. In bocca la complessita gustativa &€ ben amalgamata tra le varie componenti tanniche,
acide ed alcoliche, le quali rendono il vino sapido ma molto piacevole. Il retrogusto leggermente
amarognolo, che ricorda la mandorla, € la vena di tipicita presente in questo vitigno.
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Langhe doc Riesling Rigadin

Formati disponibili: Litri 0,75

Dlbserne

IMBCTTIGLLATO DA
W PEUISSEROAZIERDA AGRICOUAVITIVINICOLA
s . DX PELISSERO GIDRGKD - TREISO - TEALIA

Anno di impianto: 2010

bt P
i i vendemmi . . - ; g
coltivare sogni, vendemmiare passioni Zona dl PrOdUZione: Vlgna ngad‘n' . : g
sottozona Ferrere, comune di Treiso § | % B
= | - =
T 2 L. =
Varieta: Riesling 100% B < E
= ! : =
. 5 £ ® (=
Esposizione: nord g e ” %2@{9 =
LANGHE §
- DENUMENAZIONE D] ORYGENE CONTROLLATA.
Altitudine: 400 Mt s.l.m g B SEING e
: &
8 =

Forma di allevamento: gujot

Densita piante per ettaro: 5000

Primo anno di produzione: 2015

H i
2 b R -

Terreno: sabbioso, limoso, molto leggero e molto permeabile con substrato calcareo molto profondo.

Caratteristiche: : vino strutturato e complesso che arriva a maturazione abbastanza tardi, verso meta
settembre, aspetto non molto tipico per questa varieta. Lesposizione a nord e l'altezza a 400 metri su
un versante molto ventilato contribuiscono a dare aromaticita e complessita al vino.

Note tecniche: cerchiamo di mantenere sino alla vendemmia una buona copertura fogliare per
evitare insolazioni ed un eccessivo contatto con i venti caldi che arrivano dalla vallata che raggiunge
l'appezzamento di terreno. Vendemmia verso meta settembre. Leggero contatto con le bucce a
bassa temperatura per dare piu carattere e maggiore complessita al vino. Fermentazione a bassa
temperatura con lieviti indigeni e in seguito alla pausa invernale in cui riposa sui lieviti di fermentazione
con ripetuti rimontaggi, viene messo direttamente in bottiglia dove riposa per alcuni mesi prima di
essere immesso sul mercato.

Scheda di degustazione: tonalita giallo verde con bei riflessi lucidi e carichi che a prima vista indicano
un vino ricco e corposo. Profumi di miele, burro, pietra focaia, tabacco, té con note fruttate che
ricordano l'albicocca, la pera, gli agrumi come il limone ed il pompelmo, oppure piante come il timo,
la salvia, l'ortica ed il biancospino. Al gusto si presenta strutturato, sapido con una buona nota acida a
fare da contorno alla mineralita tipica dei nostri terreni di origine marina.
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Le Nature Langhe doc Favorita
eer /b0

Formati disponibili: Litri 0,75

DENOMINAZIONE DI ORIGINE CONTROLLATA

ONTAINS SULPHITES - ENTHALT SULFITE

Zona di produzione: vigneto in localita Munfrina,
sottozona Ferrere del comune di Treiso

CONTIENE SOLFT - C

Varieta: Favorita 100%

Tl 2+ 125%vol. PRODOTTO IN TALIA

Esposizione: sud/ovest
Altitudine: 350 Mt s..m.

Anno di impianto: (980

Forma di allevamento: gujot
Densita piante per ettaro: 4500
Primo anno di produzione: 1984

Terreno: di medio impasto, con vene di sabbia rossa leggermente superiori rispetto alla media della
zona.

Caratteristiche: il vitigno Favorita € uno dei pochi vitigni bianchi tipici del Piemonte. Molto simile
come caratteristiche al Vermentino, un tempo quest'uva veniva utilizzata come uva da tavola. Negli
anni Ottanta poi alcune aziende hanno iniziato a vinificarne piccole quantita, ottenendo buoni risultati.
Vino di pronta beva e di discreta tenuta nel tempo essendo di buona struttura in quanto proveniente
da ceppi impiantati in un terreno adatto alla produzione di Barbaresco, quindi di una buona consistenza
che conferisce anche alla Favorita le caratteristiche di struttura, complessita e persistenza.

Note tecniche: la nostra filosofia produttiva, per questo come per gli altri nostri vini, € quella di
contenere al massimo le operazioni di cantina per cercare di portare in bottiglia il “grappolo d'uva”
pil integro possibile. L'uva viene pigiata, pressata, lasciata decantare a freddo per una notte, travasata
e messa a fermentare con aggiunta di lieviti selezionati. Per la piccola parte (circa il 10%) che viene
prodotta con una pit lunga permanenza sulle fecce il procedimento ¢ lo stesso. Quindi I'assemblaggio,
un travaso, una leggera filtrazione ed il vino € pronto per andare in bottiglia.

Scheda di degustazione: la tonalita paglierina calda e brillante ci offre la misura della pienezza nonché
I'indicazione di una completa maturazione. Gli aromi primari sono pronunciati e di tipo leggermente
aromatico. Fanno seguito sentori riconducibili alla lisi dei lieviti ed anche sensazioni eteree conseguenti
la malolattica. Al gusto il vino appare dotato di una acidita interessante e di finezza, che si riconfer-
mano nel retrogusto. La delicata pienezza gustativa contribuisce ad allargare la gamma di sensazioni
aumentandone la persistenza.
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Le Nature Vino Rosso Barlet

4 =

3 “eers/irre =

Formati disponibili: Litri 0,75 = VINO ROSSO =
i) =

- IR =

Zona di produzione: comuni di Treiso, Neive, e '/)”/’%/ §
Barbaresco, Neviglie e Alba < =

Thel.

Esposizione: sud - est - ovest
Altitudine: dai 200 ai 420 Mt s.l.m.

Anno di impianto: variabile a seconda delle
vigne di provenienza

Forma di allevamento: gujot

Densita piante per ettaro: dalle 4000 alle 5000 a seconda del terreno di provenienza

Primo anno di produzione: la prima annata per questo prodotto e stata il 1984. Di qui in poi sono
cambiate le denominazioni e I'immagine grafica sino ad entrare nel 2004 con gli altri vini nella linea Le
Nature.

Terreno: insieme dei diversi terreni dei vari comuni della zona.

Caratteristiche: con questo prodotto vogliamo esprimere la nostra filosofia, il nostro attaccamento
alle colline di Langa ed il nostro spirito innovativo. Diverse sono Le Nature che compongono questo
vino, diverse sono le colline dalle quali ricaviamo queste uve. Diversi sono i sistemi di vinificazione
per le singole tipologie. Diverse sono le varieta che rappresentano la molteplicita delle Nature che
compongono questo vino. E un vino prodotto utilizzando di anno in anno le uve meno importanti,
un piccolo Long Now ottenuto perd prendendo in considerazione l'intera superficie produttiva della
nostra azienda.

[l nome “Barlet” indica nel dialetto di Langa un piccolo barilotto munito di rubinetto che i contadini
erano solito portare con sé come ristoro durante le faticose ore trascorse in campagna, il cosiddetto
“vino da pasto”, da tavola.

E un prodotto armonico, equilibrato, con il quale si cerca di offrire serbevolezza, eleganza e facilita
di accostamento. Vino adatto ad un consumo quotidiano e da godere, prendendo in prestito
un'espressione dialettale, nelle cosiddette “merende sinoire”.

Note tecniche: vinificato in modo tradizionale, come gli altri vini della nostra azienda, cercando di
dosare al meglio le diverse componenti varietali al fine di preservare la freschezza gustativa e la tipicita,
garantite dall'utilizzo di sole uve autoctone. Temperature controllate, macerazioni di 10/15 giorni ed
affinamento esclusivamente in acciaio inox. Quindi selezione delle diverse partite ed assemblaggio
fatto solo prima dell'imbottigliamento.

Scheda di degustazione: colore rosso rubino leggermente scarico, brillante, di buona vivacita, all'olfatto
si presenta netto, varietale, con una gradevole aromaticita. Le sensazioni gustative evidenziano le
caratteristiche di questo vino: caldo, avvolgente, gradevole, con la giusta sapidita ad esaltare la facile
bevibilita.
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Le Nature Mosto parzialmente

s ’/ el
fermentato Yeersirre
MOSTO
Formati disponibili: Litri 0,75 PARZIALMENTE
FERMENTATO

Zona di produzione: sottozona Ferrere nei
comuni di Treiso e di Neviglie

Esposizione: ovest

fod &=+ 55%vol. PRODOTTO IN TALIA

Altitudine: 350 Mt s.l.m.

Anno di impianto: 1998

Gl

la Vitivinicola di Pel

Forma di allevamento: gujot

Densita piante per ettaro: 4500
Primo anno di produzione: 2009
Terreno: di medio impasto, con alcune vene di argilla rossa al suo interno.

Caratteristiche: fresco e spumeggiante, entra nella gamma dei nostri vini un anno in anticipo rispetto al
Moscato d'Asti docg. Il rigore aziendale e la volonta di puntare sempre al massimo ci hanno indotto a
produrre due vini aromatici diversi: il Moscato d'Asti docg, classico, rigoroso ed attento, e questo Mosto
piu facile, leggero e meno impegnativo. Anche per questo l'uso di una denominazione diversa come *
Mosto Parzialmente Fermentato”, che sta ad indicare un vino dolce, quasi ancora mosto (termine tecnico
che identifica il succo d'uva i cui zuccheri non sono ancora stati trasformati in alcol), con fermentazione
fatta solo parzialmente per arrivare a 5,5 gradi alcolici.

Note tecniche: dopo la vendemmia manuale in piccole cassette di plastica da 20 kg, I'uva viene trasportata
in cantina dove awviene la separazione del graspo (la parte verde del grappolo) dagli acini, quindi la
pigiatura, seguita dalla pressatura eseguita a bassa temperatura. Questo viene effettuato in tempi molto
brevi per cercare di preservare il pit possibile le sostanze aromatiche che sono la base fondamentale del
Moscato. Passata la prima notte di naturale decantazione a freddo, il vino viene filtrato per separare le
particelle di buccia ed i semini in sospensione, e messo a riposare a bassa temperatura. La fase successiva
e quella della presa di spuma che avviene in contenitori a pressione di acciaio inox, dove una parte degli
zuccheri si trasforma in alcool fino ad un massimo di 5,5% vol. Quindi I'imbottigliamento sotto pressione
per mantenere inalterate le sue caratteristiche.

Scheda di degustazione: Vino aromatico per eccellenza, questo vino si presenta nel bicchiere di un bel
colore giallo-verde, dai caratteristici riflessi dorati, con una cornice persistente di bollicine. Gli aromi tipici
sono quelli di fiori bianchi di acacia, di frutto della passione, di miele, con le note minerali di sottobosco
quali salvia, timo e menta, tipiche dei nostri terreni. Al palato si presenta sapido, gradevole, con una giusta
nota acida a contrastare il notevole residuo zuccherino frutto di una completa maturazione delle uve, tale
da renderlo gradevole ma intenso.
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Moscato d’Asti docg L1

Formati disponibili: Litri 0,75

Zona di produzione: la nostra uva Moscato e
proviene da tre piccoli appezzamenti situati ‘\
nella zona denominata Munfrina,

sottozona Ferrere nel comune di Treiso

Varieta: Moscato 100% gﬁ E *

Esposizione: sud/ovest MOSCATO D' ASTL

VPETRIL LAZH T RRASTITA

A L Pl [ DI

Altitudine: 350 Mt s.l.m.

Anno di impianto: 1981 / 1998

Forma di allevamento: gujot

Densita piante per ettaro: 4000 / 5000
Primo anno di produzione: 2010
Terreno: di medio impasto, con vene di sabbia rossa leggermente superiori rispetto alla media della zona.

Caratteristiche: il comune di Treiso, insieme al comune di Neive, € uno dei pochi comuni nelle Langhe a
potersi fregiare del vecchio appellativo di terra delle quattro doc, slogan passato poiché oggi due di queste
denominazioni sono passate alla docg, ma anche poiché tranne i vecchi vini da tavola ormai tutti i vini
delle Langhe sono doc. Oltre al classico trittico formato da Dolcetto, Barbera e Nebbiolo (Barbaresco), la
quarta denominazione considerata € quella del Moscato d'Asti. A fine 2008 abbiamo acquistato dei nuovi
terreni in parte coltivati a Moscato d'Asti, da qui la decisione di seguire un nuovo stimolo e di iniziare,
molto timidamente, ad inserire questo prodotto nella nostra gamma.

Note tecniche: il Moscato € notoriamente una varieta aromatica. La prima ad essere vendemmiata sulle
nostre colline, dove trova grande diffusione soprattutto su quei terreni poco adatti alla produzione dei pit
nobili vini rossi. Dopo la vendemmia manuale in piccole cassette di plastica da 20 kg, 'uva viene trasportata
in cantina dove awviene la separazione del graspo (la parte verde del grappolo) dagli acini, quindi la
pigiatura, seguita dalla pressatura eseguita a bassa temperatura. Questo viene effettuato in tempi molto
brevi per cercare di preservare il pit possibile le sostanze aromatiche che sono la base fondamentale del
Moscato. Passata la prima notte di naturale decantazione a freddo, il vino viene filtrato per separare le
particelle di buccia ed i semini in sospensione, e messo a riposare a bassa temperatura. La fase successiva
¢ quella della presa di spuma che avviene in contenitori a pressione di acciaio inox, dove una parte degli
zuccheri si trasforma in alcool fino ad un massimo di 5,5% vol. Quindi I'imbottigliamento sotto pressione
per mantenere inalterate le sue caratteristiche.

Scheda di degustazione: vino aromatico per eccellenza, il Moscato si presenta nel bicchiere di un bel
colore giallo-verde, dai caratteristici riflessi dorati, con una cornice persistente di bollicine. Gli aromi tipici
sono quelli dei fiori bianchi di acacia, di frutto della passione, di miele, con le note minerali di sottobosco
quali salvia, timo e menta tipiche dei nostri terreni. Al palato si presenta sapido, gradevole e con una giusta
nota acida a contrastare il notevole residuo zuccherino frutto di una completa maturazione delle uve, tale
da renderlo gradevole ma intenso.
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Pelissero Azienda Agricola Vitivinicola
Via Ferrere, 10 - 12050 Treiso (CN) Italia
Tel. +39 0173 638430 - www.pelissero.com
pelissero@pelissero.com



