AZIENDA AGRICOLA
FRATELLI DRAGONE

.“’}1

_ ANNO DI FONDAZIONE '
1920 - -

100 rd AN WEB, E-MAIL :
Tel.: +39 0835261740 www.dragonevini.it
Fax: +39 0835 261740 infe@dragonevini.it
Cell.: +39 328 9764141 SUPERFICIE VITATA
CANTINA 30,00 ettari
Contrada Pietrapenta ETICHETTE IN REPERTORIO
75100 Matera 6
RESPONSABILE UVE AZIENDALI

Michele Dragone 70%



\

DENOMINAZIONE
Matera DOC

TIPOLOGIA
Primitivo

VITIGNI
Primitivo 100%

Pregiato vino rosso delle colling
Materane oitenuto dalla vinificazione

in purezza di uve PRIMITIVO
Allinalo 8 measi in carrabelll di roverna

sl wiis her

BOTTIGLIE PRODOTTE
8.000

RESA PER ETTARO
9,00t

TERRENO
Medio impasto leggermente ciottoloso

EPOCA DI VENDEMMIA
II decade di settembre

SISTEMA DI ALLEVAMENTO
Cordone speronato

TECNICHE DI PRODUZIONE

Vinificazione con controllo della tempera-
tura, utilizzo di lieviti selezionati, macera-
zione per 8 - 10 giorni.

Affinamento in cantina per 24 mesi, di cui
9 in caratelli di rovere, 6 in bottiglia.

ABBINAMENTI GASTRONOMICI

Secondi importanti di carne, selvaggina
pregiata e formaggi di media e lunga stagio-
natura.

NOTE DEGUSTATIVE

Profumo intenso con piacevoli note di frut-
ta rossa, eleganti sensazioni di vaniglia,
confettura di frutta rossa.

20 89
REPERTORIO



AZIENDA AGRICOLA

FRATELLI
DRAGONE

DENOMINAZIONE
Matera DOC

TIPOLOGIA
Rosso

VITIGNI
Sangiovese 60%
Primitivo 20%
Aglianico 20%

La parfalta armonia ire clema, amblania
ad il nosths lEoio, CArersrans quasio
Wing rosso, ellenuto dalla vinificazicong
el uwe Sanglm:m. Primiltive ¢ Aglianico
dai nogtr vignall, saponismaenta lavormati
saconda [espenanza mabenia in anh anni
di gadizions alla vitvinicoltur

il | R

g
LA VERGINE € AMTWEN §
Frraatis s a1
FHi Divigyonn - Mates - nuis

BOTTIGLIE PRODOTTE
8.000

RESA PER ETTARO
9,00t

TERRENO
Medio impasto leggermente ciottoloso

EPOCA DI VENDEMMIA
II decade di settembre

SISTEMA DI ALLEVAMENTO
Cordone speronato

Vi

ini.
BASILICATA

LAMINA

1|I

¥
N,

gt
MATER/

TECNICHE DI PRODUZIONE

Vinificazione a temperatura controllata.
Affinamento in cantina per 18 mesi, 6 in bot-
tiglia.

ABBINAMENTI GASTRONOMICI
Primi piatti, secondi di carne, formaggi di
media stagionatura.

NOTE DEGUSTATIVE

E intenso, con piacevoli note di frutta ros-
sa che accompagnano eleganti sensazioni di
vaniglia, caldo e morbido.
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DENOMINAZIONE
Matera DOC

TIPOLOGIA
Primitivo

VITIGNI
Primitivo 100%

MATERA

Pregiato vino rosso delle colling
Materang ollenuto dafla vinificazione
in purezza di uve PRIMITIVO cosi
coma ara lipicamanie prodofio nogli
antichi SASSI] di MATERA
sl ptiheiin: femutn ol Pierapediy
eripin del peccaio vrilgimale
LA TRIARCHIA DEGL ARCANGEL VIN® sex
Frinen 5 smeessa el gawds sgraas

il Dragons . ket - e
LELRF M1 B

o e

BOTTIGLIE PRODOTTE
8.000

RESA PER ETTARO
9,00t

TERRENO
Medio impasto leggermente ciottoloso

EPOCA DI VENDEMMIA
II decade di settembre

SISTEMA DI ALLEVAMENTO
Cordone speronato

TECNICHE DI PRODUZIONE

Vinificazione a temperatura controllata.
Affinamento in cantina per 12 mesi, 3 in bot-
tiglia.

ABBINAMENTI GASTRONOMICI
Secondi di carne, selvaggina pregiata e
formaggi di media e lunga stagionatura.

NOTE DEGUSTATIVE

E intenso con piacevoli note di frutta ros-
sa che accompagnano eleganti sensazioni di
vaniglia, caldo e morbido.

REPERZf QRIO 91



AZIENDA AGRICOLA

FRATELLI
DRAGONE

DENOMINAZIONE
Basilicata IGT

TIPOLOGIA
Bianco

VITIGNI
Malvasia Bianca 80%
Chardonnay 20%

Basilicata
Indicit <tone Geopgrilhca Tipica
BIANCO

Ottenuto dalla vinificazions in
purezza di uve Malvasia di
Basilicata & Chardonnay delie
Coliine Materane, dai Vignet
del'antica Tenuta di Pietrapenta.
Prodotto @ Confezionato

da Az Agr. Fli DRAGONE
Matera ltalia

LOg 145

1.C.Q. MT 541

LT. 0,750 é—‘i 13% Vol
Contiene Soilll f
Contan Sulphites

BOTTIGLIE PRODOTTE
5.000

RESA PER ETTARO
7,00t

TERRENO
Medio impasto leggermente ciottoloso

EPOCA DI VENDEMMIA
III decade di agosto

SISTEMA DI ALLEVAMENTO
Cordone speronato

Vi

ini.
BASILICATA

PIETRAPENTA

TECNICHE DI PRODUZIONE

Vinificazione a temperatura controllata.
Affinamento in cantina per 6 mesi, seguo-
no 2 in bottiglia.

ABBINAMENTI GASTRONOMICI
Secondi di pesce, formaggi, salumi, antipa-
sti e primi piatti importanti.

NOTE DEGUSTATIVE

Profumo intenso con piacevoli note di frut-
ta accompagnate da eleganti sensazioni di
miele.




BRUT SILVER

DENOMINAZIONE
Vino Spumante

TIPOLOGIA
Brut

VITIGNI
Malvasia Bianca di Basilicata 100%

BOTTIGLIE PRODOTTE
7.000

RESA PER ETTARO
8,00-8,50 t

TERRENO
Medio impasto leggermente ciottoloso

EPOCA DI VENDEMMIA
III decade di agosto

SISTEMA DI ALLEVAMENTO
Cordone speronato

TECNICHE DI PRODUZIONE

Vinificazione secondo il metodo Classico.
Affinamento in cantina per almeno 9 me-
si, minimo 12 mesi sui lieviti.

ABBINAMENTI GASTRONOMICI
Dolci, cucina internazionale.

NOTE DEGUSTATIVE
Fine perlage, bouquet elegante di sensazio-
ni fruttate.
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REPERTORIO



AZIENDA AGRICOLA

FRATELLI

DRAGONE EGO SUM

DENOMINAZIONE
Vino Spumante

TIPOLOGIA f ¢
Brut roseé i}

VITIGNI
Primitivo 100%

THAY

Dragone

EGO SVM

SPUMANTE METODO CLASSICO
=]}
PRIMITIVO
VIND SPUMANTE OTTENUTO CON IL NOBILE
PROCEDIMENTO DEL METODO CLASSICO,
ESCLUSIVAMENTE DA LIVE PRIMITIVO. AFFINA
B BOTTIGLIA PER ALMENG 12118 MESL DAL FINE
PERLAGE E BOUGUET AMPIO, FRAGRANTE,
PIACEVOLMENTE MORBIDO E FRUTTATO

i [
Elabarngo all organe da: Ax. Agr FiIli Dvagone .
Matern - Malia
DEGORGEMENT
Lit
M ETICHETTA CRIFTA DL PECCATO OfeGaNALE
THEANONE DELLA LUCE Will.1X SECOLO

CONTAME SLLFTES L] CONTEENE SOLFIT

5cde  ah  12% Vol,

BOTTIGLIE PRODOTTE TECNICHE DI PRODUZIONE
20.000 Vinificazione secondo il metodo Classico.
Affinamento in botttiglia per almeno 12 -
RESA PER ETTARO 18 mesi sui lieviti.
500t
ABBINAMENTI GASTRONOMICI
TERRENO Antipasti, primi e secondi particolarmente
Medio impasto leggermente ciottoloso delicati e importanti.
EPOCA DI VENDEMMIA NOTE DEGUSTATIVE
III decade di settembre Perlage fine, il bouquet & ampio, fragrante,

piacevolmente morbido e fruttato.
SISTEMA DI ALLEVAMENTO
Cordone speronato

\/ini

BASILICATA



AZIENDA AGRICOLA

MASSERIA LANZOLLA

Wi ASSEAI
ANZOL

MASSERIA

LANZOLLA | - .-li'_

1E \51& "*f et o
ANNO DI FO_NDAZIONE

Contrada asseria Lanzolla 1968
75023 Montalbano Jonico (Mt) WEB, E-MAIL

Tel.: +39 0835 691197 www.masserialanzolla.it
Fax: +39 0835 691197 info@masserialanzolla.it
Cell.: +39 320 3005206 SUPERFICIE VITATA
CANTINA 25,00 ettari

Contrada Masseria Lanzolla ~ ETICHETTE IN REPERTORIO
75023 Montalbano Jonico (Mt) 6

RESPONSABILE UVE AZIENDALI

Isabella Mininni 100%



PRIMEBACCHE

'"RIMEBACCHE

._%E

MATERA

DENOMINAZIONE
Matera DOC

TIPOLOGIA
Primitivo

VITIGNI
Primitivo 100%

Aninata 2005
PRIMEBACCHE
MATERA

A ol FA ]

PRIMITIVD

Ira b varatd mabsnone quella dhe sl disingoe
e b prococish della sua maturanone.
11 ey i oo it ol e Pk,

IFROHITTI ETE IICTTIILIATO -
Tl AFTENTIA AGETUNILA SCSERTL LN ZERLL

L . ]
SITALIAS ORI (MATERL - TR
ITALLY

255 0F

Kde “3!!!5!!1!'!! 14%%l

wwm masseriaanolla it

BOTTIGLIE PRODOTTE
6.000

RESA PER ETTARO
10,00 t

TERRENO
Medio impasto alluvionale

EPOCA DI VENDEMMIA
I decade di settembre

SISTEMA DI ALLEVAMENTO
Spalliera con forma di allevamento a cor-
done speronato

TECNICHE DI PRODUZIONE

Vinificazione con macerazione delle vi-
nacce a temperatura controllata con fre-
quenti delestages.

Affinamento in acciaio per 1 anno, seguo-
no barriques di rovere francese per un pe-
riodo di 4 mesi.

ABBINAMENTI GASTRONOMICI
Arrosti, cacciagione, formaggi stagionati.

NOTE DEGUSTATIVE

Colore rosso rubino, bouquet delicato e
armonico sentore di ciliegia, gusto sapido
€ armonico.

20 137
REPERTORIO



AZIENDA AGRICOLA

MASSERIA
LANZOLLA

MONS ALBIUS

DENOMINAZIONE
Matera DOC

TIPOLOGIA
Moro

VITIGNI

Cabernet Sauvignon 60%
Merlot 10%

Primitivo 30%
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BOTTIGLIE PRODOTTE
8.000

RESA PER ETTARO
10,00 t

TERRENO
Medio impasto alluvionale

EPOCA DI VENDEMMIA
I-1II - III decade di settembre

SISTEMA DI ALLEVAMENTO
Spalliera con forma di allevamento a cor-
done speronato

138 Vini

BASILICATA

TECNICHE DI PRODUZIONE

Vinificazione con macerazione delle vi-
nacce a temperatura controllata con fre-
quenti delestages. Temperatura e fermenta-
zione del mosto a 23 °C per 15 giorni.
Affinamento in acciaio per 12 mesi.

ABBINAMENTI GASTRONOMICI
Piatti della tradizione locale.

NOTE DEGUSTATIVE
Colore rosso rubino, sentori di frutti rossi,
gusto sapido armonico e persistente.



DENOMINAZIONE
Basilicata IGT

TIPOLOGIA
Rosso

VITIGNI

Merlot 50%
Negroamaro 50%

205

Lotia .

Bc'033247 540017

BOTTIGLIE PRODOTTE
20.000

RESA PER ETTARO
10,00 t

TERRENO
Medio impasto alluvionale

EPOCA DI VENDEMMIA
III decade di settembre (m)
I decade ottobre (n)

SISTEMA DI ALLEVAMENTO
Spalliera con forma di allevamento a cor-
done speronato

TECNICHE DI PRODUZIONE

Vinificazione con macerazione delle vi-
nacce a temperatura controllata con fre-
quenti delestages. Temperatura e fermenta-
zione a 23 °C per 15 giorni.

Affinamento in acciaio per un anno.

ABBINAMENTI GASTRONOMICI
Primi piatti a base di legumi, arrosti, insac-
cati.

NOTE DEGUSTATIVE

Colore rosso rubino, bouquet con sentori di
frutti rossi dal sapore gradevole sapido e ar-
monico.

20 139
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AZIENDA AGRICO]

MASSERIA
LANZOLLA

DENOMINAZIONE
Basilicata IGT

VITIGNI

Cabernet Sauvignon 85%
Negroamaro 10%
Aglianico 5%

BOTTIGLIE PRODOTTE
20.000

RESA PER ETTARO
10,00 t

TERRENO
Medio impasto

EPOCA DI VENDEMMIA
III decade di settembre
I decade di ottobre

SISTEMA DI ALLEVAMENTO
Spalliera con forma di allevamento a cor-
done speronato

140 Vi

BASILICATA

TECNICHE DI PRODUZIONE

Vinificazione con macerazione delle vi-
nacce a temperatura controllata con fre-
quenti delestages. Temperatura e fermenta-
zione a 23 °C per 15 giorni.

Affinamento in acciaio per 2 anni.

ABBINAMENTI GASTRONOMICI
Arrosti, selvaggina, formaggi piccanti.

NOTE DEGUSTATIVE

Colore rosso rubino, bouquet caratteristi-
co leggero e speziato dal sapore gradevo-
le e pieno.




CHARDONNAY

CHARDCONNAY

DENOMINAZIONE
Basilicata IGT

VITIGNI
Chardonnay 100%

BOTTIGLIE PRODOTTE
4.000

RESA PER ETTARO
10,00 t

TERRENO
Medio impasto

EPOCA DI VENDEMMIA
I - II decade di agosto

SISTEMA DI ALLEVAMENTO

Spalliera con forma di allevamento a cor-

done speronato

TECNICHE DI PRODUZIONE
Vinificazione con controllo della tempera-
tura e fermenzione del mosto a 16 °C.

ABBINAMENTI GASTRONOMICI
Antipasti, primi piatti a base di frutti di
mare, carni bianche.

NOTE DEGUSTATIVE

Colore giallo paglierino con riflessi verdo-
gnoli, bouquet fruttato con lievi note florea-
li dal sapore morbido armonico e persi-
stente.

REPERZF QRIO 141



LANZOLLA

LT S Yy
MONADE

DENOMINAZIONE
Basilicata IGT

TIPOLOGIA
Rosso

VITIGNI
Aglianico del Vulture 100%

Annata 2004

MONADE

eccezionali qualsl
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BOTTIGLIE PRODOTTE
6.000

RESA PER ETTARO
7,00t

TERRENO
Medio impasto alluvionale

EPOCA DI VENDEMMIA
III decade di settembre

SISTEMA DI ALLEVAMENTO
Spalliera con forma di allevamento a cor-
done speronato

142 Vi

BASILICATA

TECNICHE DI PRODUZIONE

Vinificazione con macerazione delle vi-
nacce a temperatura controllata con fre-
quenti delestages. Temperatura e fermenta-
zione a 23 °C per 15 giorni.

Maturazione in acciaio per 24 mesi, affina-
mento in barriques di rovere francese per un
periodo di 4 mesi.

ABBINAMENTI GASTRONOMICI
Arrosti di carni rosse, selvaggina, formag-
gi stagionati.

NOTE DEGUSTATIVE

Colore rosso rubino, luminoso ed intenso.
Bouquet ampio e complesso con sentori
di frutti di bosco a bacca nera dal sapore ele-
gante e caldo, con eccellente equilibrio gu-
stativo.




DITARANTO SRL

Via-l'?»_enedetto Spinoz-zi; 44
75024 Montescaglioso. (Mt)
Tel.: +39 0835 200993

www.ditarantovini.it

Fax: +39 0835 200993 aditaranto@tiscali.it
Cell.: +39 329 6235312 SUPERFICIE VITATA
CANTINA 8,00 ettari

Via Engels, 31 ETICHETTE IN REPERTORIO
75024 Montescaglioso (Mt) 7

RESPONSABILE UVE AZIENDALI

Angelo Mussuto 100%



mRario

Qﬁfgate

MATERS DOC

DOsantD

DENOMINAZIONE
Matera DOC

TipPOLOGIA
Primitivo

VITIGNI
Primnitovo 90%
Merlot 10%

L’ABATE
MATERA

DEMOMINAZIONE D DRLGINE CONTROLLATA
PRIMITIVO

Oreenueo s un'accursts vinificazione delle

nu'giinri e Juimilim dells callina MLt

gQuesho ving i caragierines per B o pluh,u:du

colore e per i ssoi profumi incensi di frueel possi

£ merd,

Al palato & complessa, morhido, svvoelgente ©

r che sfuma w mai di prigna e clocoala,

Indicare con carmi mase: alls H‘r}ﬂu e Formuegpi

stagionati. scaraffare 2 18-20 i

Contiens solfith, Comtaing sulpdiin

WENDEMM LA

LT

14% vol — 750 mle

Predomn e imbhoetghata Tembismt al Iul:,.
allangine da Disaranm 5 wew dirammmeisi v

Meansescaglioss Mt - Iealis

BOTTIGLIE PRODOTTE
4.000

RESA PER ETTARO
9,00t

TERRENO
Medio impasto tendente al sabbioso

EPOCA DI VENDEMMIA
I decade di settembre

SISTEMA DI ALLEVAMENTO
Controspalliera

TECNICHE DI PRODUZIONE

Vinificazione con macerazione a temperatu-
ra controllata (23 - 25 °C) per 8 - 10 giorni.
Affinamento in acciaio.

ABBINAMENTI GASTRONOMICI
Carni rosse alla griglia e formaggi stagio-
nati.

NOTE DEGUSTATIVE

Colore profondo, profumi intensi di frutti
rossi e neri. Al palato ¢ complesso morbi-
do, avvolgente e caldo, che sfuma su toni
di prugne e cioccolata.

20 351
REPERTORIO



P

" SERENELLA

DENOMINAZIONE
Matera DOC

TIPOLOGIA
Greco

VITIGNI
Greco 100%

SERENELLA
MATE
DENOMINAZIONE DI ORIGINE CONTROLLATA
GRECO

Ouenuto da un'srrents vinificarione della
migliorl uve greco biance. Questo vino
paglicring con riflesi verdolini, presenra
fragrant profumi Boreali ¢ di fruttn bianca.
[ boces & podposo, morhido all amacco e dalla
Persistenis Momatica.
Ideabe per prami a base di pesce & camni bianche.
Contiene solfiti. Cowtnin mlphites.

VEMDEMMLA:
LOTTON

12,5% vol — 750 mle
S s, Dok,

serenelfa

MATERA IMIC

DHEOEaNTG

BOTTIGLIE PRODOTTE
2.000

RESA PER ETTARO
3,00t

TERRENO
Sciolto sabbioso

EPOCA DI VENDEMMIA
I decade di settembre

SISTEMA DI ALLEVAMENTO
Spalliera con forma di allevamento a cor-
done speronato

352 Vi

ini.
BASILICATA

TECNICHE DI PRODUZIONE

Vinificazione in bianco a temperatura con-
trollata.

Affinamento in acciaio.

ABBINAMENTI GASTRONOMICI
Piatti a base di pesce e carni bianche.

NOTE DEGUSTATIVE

Colore giallo paglierino, con riflessi verdo-
lini. Fragranti profumi floreali e di frutta bian-
ca. In bocca ¢ corposo, morbido all'attacco
e dalla persistenza aromatica.



P Al A 3
IL CELLERARIO

DENOMINAZIONE
Matera DOC

TiPOLOGIA
Moro

VITIGNI
Cabernet 60%
Primitivo 20%
Merlot 10%
Aglianico 10%

IL CELLERARIO
MATER

A
BENMDMINATIONE DI Al
MORD
A Nermato sla wn s nrata wnalicsrione delle gt

abermer 5., |

Conthens solf,
YENDEMKIA

13,5%

vol — 750 mle

- ui

BOTTIGLIE PRODOTTE
4.000

RESA PER ETTARO
9,00t

TERRENO
Medio impasto

EPOCA DI VENDEMMIA
II decade di settembre

SISTEMA DI ALLEVAMENTO
Spalliera con forma di allevamento a cor-
done speronato

TECNICHE DI PRODUZIONE

Vinificazione con macerazione a temperatu-
ra controllata (23 - 25 °C) per 8 - 10 giorni.
Affinamento in acciaio.

ABBINAMENTI GASTRONOMICI
Carni rosse alla griglia e formaggi stagio-
nati.

NOTE DEGUSTATIVE

Colore profondo, profumi intensi di frutti
rossi e neri. Al palato ¢ complesso morbi-
do, avvolgente e caldo, che sfuma su toni
di prugne e cioccolata.
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DENOMINAZIONE
Basilicata IGT

VITIGNI
Merlot 70%
Sangiovese 30%

PORTICO

BASILICATA
INDICAZIONE CEDGRAFICA TIFICS
Dralle miglicri uve Mexlon e Sangiovess
naswe queesto winn dil oolone nowo nabinea
intenan, dal profumoe viemo, caldo e
e £ dal sapore ampio, marbida
e velluzsta, Indicain con carmi rosse alla
grighia ¢ formagg siagonan. Scrffada
#1520 gradi, Cantiene Salfici.

13,5%vol 750mle

Prodorn i

e imbormipgliao all onigine

da Uju.rlﬂmnl S :
Muontescaglioss Mi - TTALLA

NON DISPERDERE IL VETRO NELLAMBIENTE

DITaRANTo

BOTTIGLIE PRODOTTE
4.000

RESA PER ETTARO
10,00 t

TERRENO
Medio impasto

EPOCA DI VENDEMMIA
I decade di settembre

SISTEMA DI ALLEVAMENTO
Spalliera con forma di allevamento a cor-
done speronato

354 Vi

ni
BASILICATA

TECNICHE DI PRODUZIONE

Vinificazione con macerazione a temperatu-
ra controllata (23 - 25 °C) per 8 - 10 giorni.
Affinamento in acciaio.

ABBINAMENTI GASTRONOMICI
Carni rosse alla griglia, formaggi stagio-
nati.

NOTE DEGUSTATIVE

Colore rosso rubino intenso. Profumo vino-
so caldo e avvolgente. Sapore ampio, mor-
bido e vellutato.




s

VIGNE DEL MILO

Diraeanoo

DENOMINAZIONE
Basilicata IGT

VITIGNI
Malvasia 100%

Vigne pe. Milo

BASILICATA
TNDCATIONE GEGGRAFICA TIFICA

Dalla selezbone i uve Malvasia, nasce
arcmi fini e Ent

moehido, rqudihr-ﬁl::n:m tv.humg::fu:

sivtenza gustativa fnale. Ideale con

crostscel, primi ¢ secandi piarrd di

e, carni bianche ¢ mppe &

D servire Fresoo thllm.'iolini.

13%wvol 750mle

WEMDER LA
LaTTO
Prusdotro =
::’. Dritaranmo si i

NON DISPERDERE IL VETRO NELLAMBIENTE

Muntescaglionns Mt - TTALLY

DITARANTO

BOTTIGLIE PRODOTTE
3.000

RESA PER ETTARO
12,00t

TERRENO
Medio impasto

EPOCA DI VENDEMMIA
III decade di ottobre

SISTEMA DI ALLEVAMENTO
Tendone

TECNICHE DI PRODUZIONE

Vinificazione con macerazione a tempera-
tura controllata (14 - 15 °C) per 15 giorni.
Affinamento in acciaio.

ABBINAMENTI GASTRONOMICI
Crostacei, primi piatti, secondi piatti di
mare, carni bianche e zuppe di pesce.

NOTE DEGUSTATIVE

Colore giallo paglierino, aromi fini e per-
sistenti, gusto morbido equilibrato e buona
persistenza gustativa finale.
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DENOMINAZIONE
Vino da Tavola

TIPOLOGIA
Rosso

VITIGNI
Montepulciano 100%

IL MILO

VING Dna TAVDLA
({51514 ]

4 750mle

BOTTIGLIE PRODOTTE
4.000

RESA PER ETTARO
18,00 t

TERRENO
Medio impasto

EPOCA DI VENDEMMIA
III decade di settembre

SISTEMA DI ALLEVAMENTO
Tendone

356 Vi

ini.
BASILICATA

IL MILO

& TAVELE

il e 1¥sanl

TECNICHE DI PRODUZIONE

Vinificazione con macerazione a temperatu-
ra controllata (23 - 25 °C) per 8 - 10 giorni.
Affinamento in acciaio.

ABBINAMENTI GASTRONOMICI
Cucina lucana.

NOTE DEGUSTATIVE

Colore rosso rubino con riflessi granati,
sentori di resina, spezie e frutta ben amal-
gamate con le note tipiche del legno.
Grande equilibrio e straordinaria armonia
tannica grazie alla maturazione in legno, ric-
co retrogusto e finale persistente.
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DENOMINAZIONE
Vino da Tavola

TIPOLOGIA
Rosato

VITIGNI
Montepulciano 100%

MWBENTE
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BOTTIGLIE PRODOTTE
3.500

RESA PER ETTARO
18,00t

TERRENO
Medio impasto

EPOCA DI VENDEMMIA
III decade di settembre

SISTEMA DI ALLEVAMENTO
Tendone

TECNICHE DI PRODUZIONE

Vinificazione con macerazione di 24 - 36 ore,
segue fermentazione a temperatura con-
trollata di 14 - 15 °C.

Affinamento in acciaio.

ABBINAMENTI GASTRONOMICI
Cucina lucana.
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MASSERIA BATTIFARANO
CANTINE CERROLONGO




LE PAGLIE

DENOMINAZIONE
Matera DOC

TipOLOGIA
Greco

VITIGNI
Greco Bianco 100%
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BOTTIGLIE PRODOTTE
6.000

RESA PER ETTARO
10,00 t

TERRENO
Argilloso - limoso

EPOCA DI VENDEMMIA
I decade di settembre

SISTEMA DI ALLEVAMENTO
Spalliera con forma di allevamento a cor-
done speronato

TECNICHE DI PRODUZIONE

Vinificazione con pressatura soffice, decan-
tazione statica a freddo, fermentazione in bian-
co per 25 giornia 13 °C.

Affinamento in acciaio per 3 mesi dell'80%
del mosto, in rovere per 3 mesi il restante
20%.

ABBINAMENTI GASTRONOMICI
Pesce alla griglia.

NOTE DEGUSTATIVE

Colore giallo paglierino, brillante con rifles-
si dorati. Grande finezza aromatica con
note fruttate e leggero sentore di legno to-
stato. Gusto ampio, minerale e persistente.
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MASSERIA

BATTIFARANO

CANTINE CERROLONGO

AKRATOS

DENOMINAZIONE
Matera DOC

TiPOLOGIA
Primitivo

VITIGNI
Primitivo 100%
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BOTTIGLIE PRODOTTE
7,000

RESA PER ETTARO
10,00 t

TERRENO
Argilloso - limoso

EPOCA DI VENDEMMIA
III decade di settembre

SISTEMA DI ALLEVAMENTO
Spalliera con forma di allevamento a cor-
done speronato

414 Vi

iIliAL 11;
BASILICATA

TECNICHE DI PRODUZIONE

Vinificazione con diraspatura e pigiatura del-
le uve, macerazione e fermentazione in
rosso per 10 - 15 giorni a 22 °C. Giornalmente
2 - 3 rimontaggi e 3 delestages, pressatura
soffice.

Maturazione in acciaio per 3 mesi, affina-
mento in rovere per 12 mesi.

ABBINAMENTI GASTRONOMICI
Carni rosse alla brace, selvaggina, formag-
gi stagionati.

NOTE DEGUSTATIVE

Colore rosso rubino brillante. Odore in-
tenso e persistente con sensazioni di frutti
rossi e spezie della macchia mediterranea.
Gusto ampio, caldo, strutturato e morbido.



TORRE BOLLITA

Ve 49
TORKE BOLLITA

DENOMINAZIONE
Matera DOC

TIPOLOGIA
Moro

VITIGNI
Cabernet Sauvignon 60%
Merlot 20%
Primitivo 20%
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BOTTIGLIE PRODOTTE
9.000

RESA PER ETTARO
10,00 t

TERRENO
Argilloso - limoso

EPOCA DI VENDEMMIA
III decade di settembre
I decade di ottobre

SISTEMA DI ALLEVAMENTO
Spalliera con forma di allevamento a cor-
done speronato

TECNICHE DI PRODUZIONE

Vinificazione con diraspatura e pigiatura del-
le uve, macerazione e fermentazione in
rosso per 10 - 12 giomi a 25 °C. Giornalmente
2 - 3 rimontaggi e 3 delestages, pressatura
soffice. Uve vinificate separatamente, assem-
blate al secondo mese.

Affinamento in acciaio per 2 mesi, poi in bot-
ti di rovere per 10 mesi.

ABBINAMENTI GASTRONOMICI
Carni rosse alla brace, selvaggina, formag-
gi stagionati.

NOTE DEGUSTATIVE

Colore rosso cupo con riflessi violacei.
Odore intenso, pieno, persistente con sen-
sazioni di frutti rossi e note erbacee. Gusto
ampio, caldo, strutturato e armonico con tan-
nini lievemente spigolosi.
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MASSERIA

BATTIFARANO

CANTINE CERROLONGO

TOCCACIELO

DENOMINAZIONE
Basilicata IGT

TIPOLOGIA
Bianco

VITIGNI
Chardonnay 100%
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BOTTIGLIE PRODOTTE
6.000

RESA PER ETTARO
15,00t

TERRENO
Argilloso - limoso

EPOCA DI VENDEMMIA
II decade di settembre

SISTEMA DI ALLEVAMENTO
Spalliera con forma di allevamento a cor-
done speronato

416 Vi

BASILICATA

TECNICHE DI PRODUZIONE

Vinificazione con pressatura soffice, de-
cantazione statica a freddo, fermentazione
in bianco per 25 giorni a 13 °C.
Affinamento in acciaio per 3 mesi.

ABBINAMENTI GASTRONOMICI
Frutti di mare crudi e cotti, crostacei.

NOTE DEGUSTATIVE

Colore giallo paglierino, brillante con rifles-
si verdolini. Odore intenso, persistente e frut-
tato con note tostate. Gusto ampio, grasso,
caldo con sensazioni minerali.



" CERROLONGO ROSSO

DENOMINAZIONE
Basilicata IGT

TipPOLOGIA
Rosso

VITIGNI

Aglianico 30%

Syrah 10%

Cabernet-Sauvignon 60%
e

CERROLONGO
2007

BASILICATA
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BOTTIGLIE PRODOTTE
18.000

RESA PER ETTARO
1500t

TERRENO
Argilloso - limoso

EPOCA DI VENDEMMIA
II decade di settembre

SISTEMA DI ALLEVAMENTO
Spalliera con forma di allevamento a cor-
done speronato

TECNICHE DI PRODUZIONE

Vinificazione con diraspatura e pigiatura del-
le uve, macerazione e fermentazione in
rosso per 10 giorni a 25 °C. Giornalmente
2 - 3 rimontaggi e 3 delestages, pressatura
soffice. Uve vinificate separatamente, assem-
blate al sesto mese.

Maturazione in acciaio per 6 mesi, affina-
mento in rovere per altri 6 mesi.

ABBINAMENTI GASTRONOMICI
Primi piatti e secondi di carne rossa.

NOTE DEGUSTATIVE

Colore rosso rubino brillante. Odore in-
tenso, persistente e fruttato con note erba-
cee. Gusto ampio, armonico con tannini
morbidi e strutturato.
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MASSERIA
BATTIFARANO

CANTINE CERROLONGO

CERROLONGO ROSE

DENOMINAZIONE

Basilicata IGT
TIPOLOGIA
Rosato
VITIGNI
Sangiovese 60%
Syrah 40%
E——— ]
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CERROLONGO
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BOTTIGLIE PRODOTTE
3.500

RESA PER ETTARO
15,00t

TERRENO
Argilloso - limoso

EPOCA DI VENDEMMIA
1I decade di settembre

SISTEMA DI ALLEVAMENTO
Spalliera con forma di allevamento a cor-
done speronato

218 Vi

ini.
BASILICATA

TECNICHE DI PRODUZIONE

Vinificazione con diraspatura e pigiatura del-
le uve, macerazione e fermentazione in
rosso per 24 - 36 ore a 16 °C, pressatura sof-
fice, chiarifica e fine fermentazione a 12 °C
per circa 20 giorni. Uve vinificate insieme.
Affinamento in acciao per 6 mesi.

ABBINAMENTI GASTRONOMICI
Primi piatti, carni bianche e tonno.

NOTE DEGUSTATIVE

Colore rosato intenso e brillante. Aromi
floreali complessi e persistenti. Gusto pie-
no armonico di frutta mediterranea.



MASSERIA CARDILLO

Sorsd Umberto, 95
75012 Bernalda (Mt)
Tel.: +39 0835 748992
Fax: +39 0835 748994
Cell.: +39 335 8259082
CANTINA

S.S. 407 km 97,500
75012 Bernalda (Mt)
RESPONSABILE

Rocco Graziadei

= T F i

ANNQO DI FO
2004
WEB, E-MAIL
www.masseriacardillo.it
info@masseriacardillo.it
SUPERFICIE VITATA

15,00 ettari

ETICHETTE IN REPERTORIO
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A CARDJ]

MALANDRINA

BOTTIGLIE PRODOTTE
10.000

RESA PER ETTARO
6,50t

TERRENO
Medio impasto mediamente calcareo

EPOCA DI VENDEMMIA
II decade di settembre

SISTEMA DI ALLEVAMENTO
Spalliera con forma di allevamento a cor-
done speronato - guyot

DENOMINAZIONE
Matera DOC

TiPOLOGIA
Moro

VITIGNI
Primitivo
Cabernet
Merlot

ALANDRINA

WWW.MASSER

TECNICHE DI PRODUZIONE

Vinificazione in piccoli fermentini per cir-
ca 10 giorni.

Affinamento in piccole botti di rovere fran-
cese per almeno 12 mesi.

ABBINAMENTI GASTRONOMICI
Arrosti, brasati, formaggi stagionati.

NOTE DEGUSTATIVE

Colore rosso rubino profondo con lievi ri-
flessi granati. All’olfatto intenso e persisten-
te, con sentori di confettura ottenuti con un
leggero appassimento delle uve, speziato.
Caldo, di gran corpo, appena tannico.

20 421
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DENOMINAZIONE
Aglianico del Vulture DOC

VITIGNI
Aglianico del Vulture 100%

BOTTIGLIE PRODOTTE
1.000

RESA PER ETTARO
6,00-7,00 t

TERRENO
Medio impasto di orgine vulcanica

EPOCA DI VENDEMMIA
III decade di ottobre

SISTEMA DI ALLEVAMENTO
Spalliera con forma di allevamento a cor-
done speronato - guyot

422 Vi

BASILICATA

TECNICHE DI PRODUZIONE

Vinificazione con pigiatura e diraspatura del-
le uve con macerazione pellicolare a 26-28
°C per 10 giorni. Fermentazione alcolica e
malolattica in serbatoi di acciaio Inox.
Affinamento in barriques di rovere france-
se per circa 12 mesi seguiti da 4 mesi in bot-
tiglia.

ABBINAMENTI GASTRONOMICI
Arrosti, piatti forti, cacciagione, formaggi
stagionati.

NOTE DEGUSTATIVE

Colore rubino intenso e impenetrabile.
All'olfatto si presenta ampio e complesso,
con sentore di frutti rossi maturi, speziato.
Al gusto ¢ asciutto, gradevolmente tannico
ma vellutato.



DENOMINAZIONE
Basilicata IGT

VITIGNI
Primitivo 70%
Sangiovese 30%

IMBOTTI
PRODOT

BOTTIGLIE PRODOTTE
7.000

RESA PER ETTARO
12,00 t

TERRENO
Medio impasto mediamente calcareo

EPOCA DI VENDEMMIA
II decade di settembre

SISTEMA DI ALLEVAMENTO
Spalliera con forma di allevamento a cor-
done speronato - guyot

TECNICHE DI PRODUZIONE

Vinificazione di uva pigiata e diraspata con
macerazione pellicolare a 26 - 28 °C per 10
giorni, fermentazione alcolica e malolatti-
ca in serbatoi di acciaio Inox. Affinamento
in acciaio Inox, segue in bottiglia per 2
mesi.

ABBINAMENTI GASTRONOMICI
Carni alla brace e formaggi stagionati.

NOTE DEGUSTATIVE

Colore rosso rubino intenso. All’olfatto ¢ in-
teso, persistente con sentori vegetali e di frut-
ti rossi maturi, sapido, pieno ed avvolgen-
te con lievi note dolci legate da un velluta-
to tannino.
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DENOMINAZIONE
Basilicata IGT

VITIGNI
Aglianico del Vulture 100%

BOTTIGLIE PRODOTTE
1.000

RESA PER ETTARO
8,00t

TERRENO
Medio impasto mediamente calcareo

EPOCA DI VENDEMMIA
II decade di ottobre

SISTEMA DI ALLEVAMENTO
Spalliera con forma di allevamento a cor-
done speronato - guyot

424 Vi

ini.
BASILICATA

TECNICHE DI PRODUZIONE

Vinificazione con pigiatura e diraspatura del-
le uve, sgrondo e separazione dopo 12 - 14
ore del mosto fiore, decantazione e fer-
mentazione con inoculo di lieviti seleziona-
ti a temperatura controllata (15 - 18 °C) in
serbatoi Inox.

Affinamento in serbatoi Inox, segue alme-
no un mese in bottiglia.

ABBINAMENTI GASTRONOMICI
Da tutto pasto.

NOTE DEGUSTATIVE

Colore rosso cerasuolo vivace, bouquet
fruttato intenso, fresco morbido con sento-
ri di ciliegia.



DENOMINAZIONE
Basilicata IGT

VITIGNI

Aglianico 30%

Merlot 60%

Altri vitigni autoctoni 10%

BOTTIGLIE PRODOTTE
5.000

RESA PER ETTARO
12,00 t

TERRENO
Medio impasto mediamente calcareo

EPOCA DI VENDEMMIA
III decade di settembre

SISTEMA DI ALLEVAMENTO
Spalliera con forma di allevamento a cor-
done speronato - guyot

TECNICHE DI PRODUZIONE

Vinificazione di uva pigiata e diraspata con
macerazione pellicolare a 26 - 28 °C per 10
giorni, fermentazione alcolica e malolatti-
ca in serbatoi di acciaio Inox.
Affinamento in acciaio Inox, seguono alme-
no 6 mesi in barriques di rovere francese, poi
12 mesi in bottiglia.

ABBINAMENTI GASTRONOMICI
Piatti a base di carne aromatizzate con er-
be selvatiche, formaggi stagionati.

NOTE DEGUSTATIVE

Colore rosso rubino carico di riflessi viola-
cei, intenso e persistente di qualita fine con
sentori erbacei e frutti maturi. Secco, caldo,
morbido giustamente tannico e abbastanza
sapido.

REPERZf QR[O 425



OVO DI ELENA

DENOMINAZIONE
Basilicata IGT

VITIGNI
Fiano 90%
Chardonnay 10%

OVO DI ELENA

LAF 4
INDICAZIONE GEQGRAFICA TIPICA
FIANO 2008

VING BIANCO OTTENUTO DALLA VINIFICAZIONE D LIVE FIAND.
B COLORE € PAGLIERING, ALL'OLFATTO PROFUMI
i FIORS E FRUTTA FRESCA, AL GUSTO FRESCO E SAPIDO
COM LIEVI SENTOR! D1 NOCCIOLUA E BANANA.

MASSERIA CARDILLO
BERMALDA - ITALIA
WWW.MASSERIACARDILLO.IT

IMBOTTIGLIATO DA ICQ 1868 PZ
PRODOTTO I TALLA  LOSMCDY

CONTIENE SOLFITI
750 m e 12,5%voL |

BOTTIGLIE PRODOTTE TECNICHE DI PRODUZIONE

5.000 Vinificazione di uva pigiata e diraspata.
Fermentazione del mosto a temperatura

RESA PER ETTARO controllata (14 a 18 °C).

12,00 t Affinamento in acciaio Inox.

TERRENO ABBINAMENTI GASTRONOMICI

Medio impasto mediamente calcareo Pesce, carni bianche, ottimo come aperitivo.

EPOCA DI VENDEMMIA NOTE DEGUSTATIVE

II decade di settembre Colore giallo paglierino con nuances verdo-
line. Si presenta abbastanza intenso ha un

SISTEMA DI ALLEVAMENTO impatto vegetale di sambuco e regala toni

Spalliera con forma di allevamento a cor-  dolci della frutta a polpa bianca.

done speronato - guyot Secco, caldo, morbido e sostenuto da una buo-

na acidita.

426 Vi
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BASILICATA
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PODERI MATERANI SRL
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;', Via Volpe, 2 o

© 75100 Matera _
Tel.: +39 0835 335631

| Fax: +39 0835 336434

Cell.: +39 335 7161066
RES:PONSABILE
Armento Adriano

-
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wwW.poderimaterani.com
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ROCCO

MATLES
i 4 B
FRIMITIVO
LI

DENOMINAZIONE
Matera DOC

TIPOLOGIA
Primitivo

VITIGNI
Primitivo 95%
Merlot 5%

ROCCO

MATERA
Denominazione di Origine Controllata
PRIMITIVO

1l vino: ricavato da pregiate uve “primitivo”
del materano, maturato in acciaio ed in
piccole ot di rovere. Rosso rubino, profumo
intenso sentori di frutta matura, corposo,
caldo, note speziate, finale rotondo,

1l cibo: piatti strutturati, arrosti, carni rosse,
formaggi stagionati,

La mente: il pensiero, la ragione, i ricordi,
I'emozione,

Temperatura di servizio 18 - 20 gradi.

Contiene solfiti.

£ | faito glora, siamo entrall in givoce anche ned

com i pamni e le scarpe ¢ le facee che avevamo,
{Rocen Scotellzro)

PODER] MATERANI srl Matera ltalia
Imbottigliato da 1. C. Q). 1868 PZ
PRODOTTO IN ITALIA

BOTTIGLIE PRODOTTE
3.600

RESA PER ETTARO
8,00t

TERRENO
Calcareo - argilloso

EPOCA DI VENDEMMIA
III decade di settembre

SISTEMA DI ALLEVAMENTO
Spalliera - Alberello

TECNICHE DI PRODUZIONE

Vinificazione tradizionale.

Affinamento in acciaio con passaggio in bot-
ti di rovere, poi bottiglia.

ABBINAMENTI GASTRONOMICI
Piatti strutturati, carni rosse, formaggi sta-
gionati.

NOTE DEGUSTATIVE

Colore rosso rubino, profumo intenso con
sentori di frutta matura, corposo, caldo,
con note speziate e finale rotondo.

2 443
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EUSTACHI

DENOMINAZIONE
Basilicata IGT

TIPOLOGIA
Rosso

VITIGNI
Primitivo 80%
Merlot 10%
Cabernet 10%

Eustachio
Basilicata

Indicerione Geogralica Tipia
ooy 20000

11 s Pustachsio, tipicn
& pada . irmpa (3 o

eposs, culda, fnade
ot Sermanioni pom ofame ipsche
*

o
Il ey prisni streiniratl, cani s
Formugel staghmail
Rernperatory ikl servivae 1% . 300 grad
Caornrme mifil

FOMER] MLATERRNE arl Maiera - hala
imbotitglins da | C 00 1568 PR

FROINTT M FEALLY

BOTTIGLIE PRODOTTE
3.600

RESA PER ETTARO
7,00t

TERRENO
Pietroso - calcareo - argilloso

EPOCA DI VENDEMMIA
III decade di settembre

SISTEMA DI ALLEVAMENTO
Spalliera - Alberello

444 Vi
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TECNICHE DI PRODUZIONE
Vinificazione tradizionale.
Affinamento in acciaio, segue in bottiglia.

ABBINAMENTI GASTRONOMICI
Piatti strutturati, carni rosse, formaggi sta-
gionati.

NOTE DEGUSTATIVE

Colore rosso rubino, profumo intenso con
sentori di frutta matura, corposo, caldo,
con note speziate e finale rotondo.




