


cru wine selection

RED WINE

DENOMINAZIONE Dl ORIGINE CONTROLLATA E GARANTITA BAB.OLO

-VIGNA R ION DA DENOMINAZIONE. DI ORIGINE ?ONTRDLL&TA E GARANTITA
CANNUBI

RISERVA

TIPO DI VINO/TYPE OF WINE
ROSSO SECCO -RED DRY

VARIETA’/VARIETAL
NEBBIOLO

VINIFICAZIONE/WINE MAKING

VENDEMMIA AMANO C:ON ACCURATA SELEZIONE DEI
GRAPPOLISEGUITA DA UNA DELICATA PIGIA-DIRASPAT-
URA. VINIFICAZIONETRADIZIONALE EMACERAZIONE
PER ALMENO 20 GIORNI CON FOLLATUREE GENTILI BA-
GNATUREDELCAPPELLO / HANDPICKED WITH ACCU-
RATE SELECTION OF TIIE GRAPES, FOLLOWED UPBY A
DELICATE CRUSHING- DESTEMMING.

TRADITIONAL VINIFTCATION AND MACERATIONTFOR AT
LEAST 20 DAYS WITII FULLING AND GENTLE WETTING
OFTHEHAT

AFFINAMENTO E INVECCIIIAMENTO/

AGEING AND REFINEMENT

INPICCOLE BOTTT PREGIATE DI ROVERE PER 24
MESI PIU ULTERIORE AFFINAMENTO IN BOTTIGLIA
PRIMA DELLA MESSA IN COMMERCIO / 24 MONTHS
IN OAK SMALL BARRELS AND ADDITIONAL REFINE-
MENT IN THE BOTTLE BEFORE THE RELEASE

TIPO DI VINO/TYPE OF WINE
ROSSO SECCO -RED DRY

VARIETA’/VARIETAL
NEBBIOLO

VINIFICAZIONE/WINE MAKING

VENDEMMIA AMANO CON ACCURATA SELEZIONE DEI
GRAPPOLISFEGUITA DA UNA DELICATA PIGIA-DIRASPATU-
RA. VINIFICAZIONE TRADIZIONALE EMACERAZIONE PER
ALMENO 20 GIORNICON FOLLATURE E GENTILI BAGNA-
TUREDELCAPPELLO / HANDPICKED WITH ACCURATE SE-
LECTION OF THEGRAPES, FOLLOWED UPBY ADELICATE
CRUSHING- DESTEMMINC.

TRADITIONAL VINIFICATION AND MACERATIONFOR AT
LEAST20DAYS WITII FULLING AND GENTLE WETTING OF
THEHAT

AFFINAMENTO E INVECCIIIAMENTO/

AGEING AND REFINEMENT

IN TONNEAU DI ROVERE FRANCESE DA 500 LITRI PER
1.8 MEST PIU ULTERIORI 12 MESI DI AFFINAMENTO IN
BOTTIGLIA PRIMA DELLA MESSA IN COMMERCIO / 18
MONTHS IN FRENCH 500 LITRES TONNEAU AND AD-
DITIONAL 12 MONTHS REFINEMENT IN THE BOTTLE
BEFORE THE RELEASE

EPICO

NIZZA

DENOMINAZIONE DI ORIGINE CONTROLLATA E GARANTITA

RISERVA

TIPO DI VINO/TYPE OF WINE
ROSSO SECCO -RED DRY

VARIETA’/VARIETAL
BARBERA

VINIFICAZIONE/WINE MAKING

RACCOLTA DELLE UVE A MATURAZIONE OTTI-
MALE. DELICATA DIRASPA-PIGTATURA - MAC-
ERAZIONE PER 15-20 GIORNI / GRAPE PICKING
AT THE BEST MATURATION LEVEL, SOFT
GRAPE CRUSHING ALTER DESTALKING AND
MACERATION FOR 15/20 DAYS

AFFINAMENTO E INVECCHIAMENTO/

AGEING AND REFINEMENT

IN BOTTI DI ROVERE PREGIATO PER 18 MESI E
ULTERIORE AFFINAMENTO DI 12 MESTIN BOT-
TIGLIA / 18 MONTIIS IN OAK BARRELS AND AD-
DITIONAL 12 MONTHS REFINEMENT IN THE
BOTTLL BEFORE RELEASE




Langhe selection

RED WINE

...BAROLO BAROLO

DEL COMUNE DI DENOMINAZIONE DI ORIGINE CONTROLLATA E GARANTITA
SERRALUNGA D'ALBA

TIPO DI VINO/TYPE OF WINE
ROSSO SECCO - RED DRY

VARIETA’/VARIETAL
NEBBIOLO

VINIFICAZIONE/WINE MAKING

VENDEMMIA AMANO C:ON ACCURATA SELEZIONE DEI
GRAPPOLISEGUITA DA UNA DELICATA PIGIA-DIRASPAT-
URA. VINIFICAZIONE TRADIZIONALE EMACERAZIONE
PER ALMENO 15-18 GIORNICON FOLLATURE EGENTILL
BAGNATUREDEIL CAPPELLO /HANDPICKED WITH AC-
CURATE SELECTION OF T11IE GRAPES, FOLLOWED UPBY
ADELICATE CRUSHING- DESTEMMING.

TRADITIONAL VINIFTCATION AND MACERATION FOR AT
LEAST 15-18 DAYS WITITFULLINGAND GENTLE WET-
TINGOFTHEHAT

AFFINAMENTO E INVECCIIIAMENTO/

AGEING AND REFINEMENT

BOQTTIDIROVERE SLAVONIA DA 25 HL PER 18 MESI
PIU ULTERIORI 12 MESI DI AFFINAMENTO IN BOT-
TIGLIA PRIMA DELLA MESSA IN COMMERCIO /18
MONTHS IN SLAVONIAN 25 HL AND ADDITTONAL
12 MONTHS REFINMENT IN THE BOTTLE BEFORE
THE RELFASE

TIPO DI VINO/TYPE OF WINE
ROSSO SECCO - RED DRY

VARIETA’/VARIETAL
NEBBIOLO

VINIFICAZIONE/WINE MAKING

VENDEMMIA AMANO C:ON ACCURATA SELEZIONE DEI
GRAPPOLISEGUITA DA UNA DELICATA PIGIA-DIRASPATU-
RA. VINIFICAZIONE TRADIZIONALE EMACERAZIONE PER
ALMENO 13-15 GIORNICON FOLLATURE EGENTILI BAG-
NATUREDEL CAPPEL IO /HANDPICKED WITH ACCURATE
SELECTIONOFT11E GRAPES, FOLLOWED UPBY A DELI-
CATE CRUSHING- DESTEMMING.

TRADITIONAL VINIFICATION AND MACERATION FOR AT
LEAST 13-15DAYS WITIT FULLING AND GENTLE WETTING
OFTHEHAT

AFFINAMENTO E INVECCIIIAMENTO/

AGEING AND REFINEMENT

BOTTI DI ROVERE SLAVONIA DA 25/35HL PER 18
MESI PIU ULTERIORI 12 MESI DUAFFINAMENTO IN
BOTTIGLIA PRIMA DELLA MESSA IN COMMERCIO /18
MONTHS IN SLAVONIAN 25/35 HL AND ADDITIONAL
12 MONTHS REFINMENT IN THE BOTTLE BEFORE
THE RELFASE

BARBARESCO

DENCMINAZIONE DI ORIGINE CONTROLLATA E GARANTITA

TIPO DI VINO/TYPE OF WINE
ROSSO SECCO - RED DRY

VARIETA’/VARIETAL
NEBBIOLO

VINIFICAZIONE/WINE MAKING

VENDEMMIA AMANO C:ON ACCURATA CERNITA DEL
GRAPPOLISEGUITA DA UNA DELICATA PIGIA-
DIRASPATURA. MACERAZIONEPER ALMENO 15
GIORNLCON FOLLATURE EGENTILI BAGNATURE
DELCAPPELLO /HANDPICKED WITH ACCURATE
SELECTION OF T11E GRAPES, FOLLOWED UPBY A
DELICATE CRUSHING-DESTEMMING..
TRADITIONAL VINIFICATION AND MACERATION
FOR AT LEAST 15 DAYS WITII FULLING AND
GENTLE WETTING OF THE HAT

AFFINAMENTO E INVECCIITAMENTO/

AGEING AND REFINEMENT

BOTTIDIROVERE SLAVONIA DA 25 HLE 35 HL
PER 9-10 MESI PIU ULTERIORI 12 MESI DI AFF1-
NAMENTO IN BOTTIGLIA PRIMA DELLA MESSA
IN COMMERCIO / 9-10 MONTHS IN SLAVONIAN
25-35 HL AND ADDITIONAL 12 MONTHS REFIN-
MENT IN THE BOTTLE BEFORE THE RELEASE




selezione

Monferrato

LAVIGNONE

BARBERA D'ASTI

DENOMINAZIONE DI ORIGINE CONTROLLATA E GARANTITA

s o

TIPO DI VINO/TYPE OF WINE
ROSSO SECCO -RED DRY

VARIETA’/VARIETAL
BARBERA

VINIFICAZIONE/WINE MAKING
RACCOLTADELLE UVE A MATURAZIONE OTTI-
MALE. DELICATA DIRASPA-PIGIATURA E MACER-
AZIONE PER 10-12 GIORNI / GRAPE PICKING AT
TIIE BEST MATURATION LEVEL, SOFT GRAPE
CRUSHING ATTER DESTALKING AND MACERA-
TION FOR 10-12 DAYS

AFFINAMENTO E INVECCIIIAMENTO/

AGEING AND REFINEMENT

VASCIIE DI ACCIATIO PER 9 MESI. ULTERIORE AF-
FINAMENTO IN BOTTIGLIA PER 4 MESI / STEEL
VATS FOR A PERIOD OF 9 MONTHS AND 4
MONTHS REFINEMENT IN THE BOTTLE

LAVIGNONE
AR T

iy penonnie

- !
VITA

PIEMONTLE
DENOMINAZIONE Dl QRIC

SAUVIGNON

NTROLLATA

TIPO DI VINO/TYPE OF WINE
BIANCO SECCO - WHITE DRY

VARIETA’/VARIETAL
SAUVIGNON BLANC

VINIFICAZIONE/WINE MAKING R
RACCOLTA DELLE UVE A COMPLETA MATURITA E
CON GIUSTO RAPPORTO ACIDITA/ZUCCHERI. PRES-
SATURA SOFFICE CON BREVE MACERAZIONE PELLI-
COLARE. SEDIMENTAZIONE STATICA DEL MOSTO
FIORE, TRAVASO E FERMENTAZIONE CON LIEVITI SE-
LEZIONATI ATEMPERATURA CONTROLLATA / GRAPE
PICKING ONCE COMPLETELY RIPE AND WITH THE
BALANCED RATIO BETWEEN ACIDITY/SUGAR. SOFT
PRESSING WITIT SITORT MACERATION IN CONTACT
WITH THE SKINS. STATIC: SEDIMENTATION OF THE
MUST, RACKING AND FERMENTATION WITH SELECT-
ED YEASTS AT CONTROLLED TEMPERATURE

AFFINAMENTO L INVECCHIAMENTO/

AGEING AND REFINEMENT

VASI DI CEMENTO PER 7 MESI SUL PROPRI LIEVITI SE-
GUITO DA UN ULTERIORE AFFINAMENTO IN BOT-
bt TIGLIAPER 2 MESI / IN CONCRETE TANK FOR 7
MONTHS ON THE YEASTS WITH TWO MORE MONTHS

IN THE BOTTLE

anlnwn

my I

TRE ROVERI
NIZZA

DENCMINAZIONE DI ORIGINE CONTROLLATA E GARANTITA

TRE ROVEE!
LS

TIPO DI VINO/TYPE OF WINE
ROSSO SECCO -RED DRY

VARIETA®/VARIETAL
BARBERA

VINIFICAZIONE/WINE MAKING
RACCOLTADELLE UVE A MATURAZIONE OTTI-
MALE. DELICATA DIRASPA-PIGIATURA EMAC-
ERAZIONE PER 15-20 GIORNI/ GRAPE PICKING
AT TIIE BEST MATURATION LEVEL, SOFT
GRAPE CRUSHING AFTER DESTALKING AND
MACERATION FOR 15-20 DAYS

AFFINAMENTO E INVECCIIIAMENTO/

AGEING AND REFINEMENT

PER UN PERIODO DI 12 MESTIN PREGIATI LEGNI
DI DIVERSE DIMENSIONL / 12 MONTH IN BAR-
RELS BETWEEN SMALL AND BIG SIZE

GAVI

DENOMINAZIONE DI ORIGINE CONTROLLATA E GARANTITA

DEL COMUNE DI GAVI

TIPO DI VINO/TYPE OF WINE
BIANCO SECCO - WHITE DRY

VARIETA’/VARIETAL
CORTESE

VINIFICAZIONE/WINE MAKING

SPREMITURA SOFFICE DELLE UVE., SEPARAZIONL
IMMEDIATA DELMOSTO DALLE BUCCE.
FERMENTAZIONE A BASSA TEMPERATURA
(12-14°C) IN SERBATOI DI ACCIAIO INOX /SOFT
GRAPE CRUSHING AND IMMEDIATE SEPARATION
OF TIIE MUST FROM TIIE SKINS.

FERMENTATION AT LOW TEMPERATURE
(12-14°C) IN STAINLESS STEEL TANKS

AFFINAMENTO E INVECCIIIAMENTO/
AGEING AND REFINEMENT

SUTLIEVITITIN ACCIATIO INOX / IN CONTACT
WITH THE YEASTS IN STAINLESS STEEL



e )
MACCARIO

I =

ESTROSA
kT
=g

w

e

LAVIGNONE
irmosTy
BT
o

ESTROSA

PIEMONTE
DENOMINAZIONE DI ORIGINE CONTROLLATA

VIOGNIER

TIPO DI VINO/TYPE OF WINE
BIANCO SECCO - WHITE DRY

VARIETA’/VARIETAL
VIOGNIER

VINIFICAZIONE/WINE MAKING .
RACCOLTA DELLE UVE A COMPLETA MATURITA
= CON GIUSTO RAPPORTO ACIDITA/ZUCCHERI.
PRESSATURA SOFFICE CON BREVE MACERAZI-
ONE PELLICOLARE. SEDIMENTAZIONE STATICA
DELMOSTO FIORE, TRAVASO E FERMENTAZIONE
CON LIEVITI SELEZIONAT]L A TEMPERATURA
CONTROLLATA/ GRAPE PICKING ONCE COM-
PLETELY RIPE AND WITH THE BATLANCED RATIO
BETWEEN ACIDITY/SUGAR. SOFT PRESSING
WITH SHORT MACERATION IN CONTACT WITH
THE SKINS. STATIC SEDIMENTATION OF THE
MUST, RACKING AND FERMENTATION WIT1I SE-
LECTED YEASTS AT CONTROLLED TEMPERA-
TURE

AFFINAMENTO E INVECCHIAMENTO/

AGEING AND REFINEMENT

VASIDI ACCIAIO PER 4 MEST SUI PROPRI LIEVITL /
STEEL VATS FOR 4 MONTHS ON THE YEASTS

LAVIGNONE

PITMOVTT
I{USA r O

TIPO DLVINO/TYPE OF WINKE
ROSATO-ROSE

VARIETA’/VARIETAL
COME DA DISCIPLINARE / AS PER PRODUCTION
SPECIFICATION

VINIFICAZIONE/WINE MAKING R
RACCOLTA DELLE UVE A COMPLETA MATURITA
E CON GIUSTO RAPPORTO ACIDITA/ZUCCHERL
BREVE CONTATTO TRAMOSTO E BUCCE. IMME-
DIATA SEPARAZIONE E FERMENTAZIONE IN VASI
DIACCIAIO A15°C. / GRAPE PICKING ONCE
COMPLETELY RIPE AND WITH THE BALANCED
RATIO BETWEEN ACIDITY/SUGAR. SHORT CON-
TACT BETWEEN THE SKINS AND THE MOST. IM-
MEDIATE SEPARATION AND FERMENTATION AT
15°C.

AFFINAMENTO E INVECCHIAMENTO/

ND

ROSE

PIEMONTE
ROSATO BRUT

TIPO DI VINO/TYPE OF WINE .
ROSATO SPUMANTE - SPARKLING ROSE

VARIETA’/VARIETAL
COML DA DISCIPLINARE / AS PER PRODUCTION
SPECIFICATION

VINIFICAZIONE/WINE MAKING R
RACCOLTA DELLE UVE A COMPLETAMATURITA E
CON GIUSTO RAPPORTO ACIDITA/ZUCCHERIL BREVE
CONTATTO TRAMOSTO E BUCCE. IMMEDIATA SFPA-
RAZIONE E FERMENTAZIONE IN VASI D1

ACCIAIO A 15°C. RIFERMENTAZIONE IN AUTOCLAVE
SUTPROPRI LIEVITI PER 6 MESI./ GRAPE PICKING
ONCE COMPLETELY RIPE AND WITII TLIE BALANCED
RATIO BETWEEN ACIDITY/SUGAR. SHORT CONTACT
BETWEEN THE SKINS AND THE MUST, IMMEDIATIE
SEPARATION AND FERMENTATION AT 15°C. PRES-
SURED TANK REFERMENTATION ON THE YEASTS FOR
6 MONTHS

AFFINAMENTO E INVECCHIAMENTO/
AGEING AND REFINEMENT

[]

AGEING AND REFINEMENT .

DOLCEVITA

MOSCATO D'ASTI

DENOMINAZIONE DI ORIGINE CONTROLLATA E GARANTITA

TIPO DI VINO/TYPE OF WINE
BIANCO DOLCE - SWEET WHITE

VARIETA'/VARIETAL
MOSCATO

VINIFICAZIONE/WINE MAKING

DOPO UNA PERMANENZA SULLE BUCCE DI
POCHE ORE, TLMOSTO VIENE SEPARATO. SUC-
CESSIVAMENTE FERMENTA A BASSATEMPER-
ATURA INAUTOCLAVIDI ACCIAIO INOX DOVE
AVVIENET.A PRESA DI SPUMA / FEW HOURS
SPENT ON SKINS, THE SEPARATED MUST FER-

-_ MENTS AT LOW TEMPERATURES
INPRESSURED TANK WHERE THE SECONDARY

FERMENTATION STARTS

DOLCEVITA AFFINAMENTO E INVECCIIIAMENTO/

WAL

AGEING AND REFINEMENT
ND

ROSAEST

PIILM()NTE
ROSAT(}

T1PO DL VINO/TYPE OF WINKE
ROSATO-ROSE

VARIETA®/VARIETAL
COME DA DISCIPLINARE / AS PER
PRODUCTION SPECITTCATION

VINIFICAZIONE/WINE MAKING

RACCOLTA DELLE UVE A COMPLETA MATU-
RITA E CON GIUSTO RAPPORTO ACIDITA/ZUC-
CHERIL. BREVE CONTATTO TRA MOSTO E
BUCCE. IMMEDIATA SEPARAZIONE E FERMEN-
TAZIONE IN VASI DI ACCIAIO A 15°C. / GRAPE
PICKING ONCE COMPLETELY RIPE AND WITH
THE BALANCED RATIO BETWEEN ACIDI
TY/SUGAR. SHORT CONTACT BETWEEN THE
SKINS AND THE MOST. IMMEDIATE SEPARA-
TION AND FERMENTATION AT 15°C.

AFFINAMENTO E INVECCHIAMENTO/
AGEING AND REFINEMENT
ND




LES INTEMPORELS
BRUT RESERVE

TIPO DI VINO/TYPE OF WINE
CIIAMPAGNE - BRUT

VARIETA’/VARIETAL
40% PINOT NOIR-35% CHARDONNAY-25%
PINOT MEUNIER

VINIFICAZIONE/WINE MAKING
INVECCHTAMENTO 3 ANNI SULLE FECCE
NOBILI/AGING 3 YEARS ON THE NOBLE
LEES

DOSAGGIO/DOSAGE 7G/L

VIN DE RESERVE
40%

- Epernay, France

LES INTEMPORELS
ROSE ABSOLU

TIPO DI VINO/TYPE OF WINE
CIIAMPAGNE - BRUT

VARIETA’/VARIETAL
40% PINOT NERO-30% CHARDONNAY, 30%
PINOT MEUNIER

VINIFICAZIONE/WINE MAKING
INVECCHTAMENTO 3 ANNI SULLE FECCE
NOBILI/AGING 3 YEARS ON THE NOBLE
LEES

DOSAGGIO/DOSAGE 7 G/L

VIN DE RESERVE
30%

LES INTEMPORELS
ULTIME ZERO

TIPO DI VINO/TYPE OF WINE
CIIAMPAGNE - BRUT NATURE

VARIETA/VARIETAL
50% PINOT NERO - 40% CHARDONNAY -
PINOT MEUNIER

VINIFICAZIONE/WINE MAKING
INVECCHIAMENTO 5 ANNI SULLE FECCE
NOBILI/AGING 3 YEARS ON THE NOBLE
LEES

DOSAGGLO/DOSAGE 0G/L

VINDE RESERVE
30%

L’ORIGINE

BLANC DE NOIRS
LA MONTAGNE PREMIER CRU

TIPO DI VINO/TYPE OF WINE
CIIAMPAGNE - BRUT

VARIETA"/VARIETAL
100% PINOT NERO

VINIFICAZIONE/WINE MAKING
INVECCIITAMENTO 4. ANNI SULLE FECCE
NOBILI/AGING 4 YEARS ON THE NOBLE
LEES

DOSAGGLO/DOSAGE 6 G/L

VIN DE RESERVE
20%



L'ORIGINE
BLANC DE BLANCS

LES GRANDES ANNEES
GRAND VINTAGE 2013

LA COTE PREMIER CRU

TIPO DI VINO/TYPE OF WINE
CIIAMPAGNE - BRUT

TIPO DI VINO/TYPE OF WINE
CIIAMPAGNE - EXTRA BRUT

o
VARIETA’/VARIETAL VARIETA’/VARIETAL
100% CHARDONNAY 60% PINOT NOI1-40% CHARDONNAY

VINIFICAZIONE/WINE MAKING
INVECCHIAMENTO 3 ANNTSULLE FECCE
NOBILI /AGING 3 YEARS ON THENOBLE
LEES

DOSAGGIO/DOSAGE 6 G/L

VIN DE RESERVE
20 %

LES GRANDES ANNEES
CUVEE SOUS BOIS 2009

BOTZEL
Cosie_fov, Ao

AR

JOYAU CHARDONNAY 2014

TIO DI VINO/TYPE OF WINE
CIIAMPAGNE

VARIETA’/VARIETAL
75% PINOT NOIR 25% CHARDONNAY

VINIFICAZIONE/WINE MAKING
INVECCHIAMENTO 10 ANNT SULLE FECCE
NOBILI/AGING 10 YEARS ON THE NOBLE
LEES

DOSAGGIO/DOSAGE 3 G/L

JOYAU

TIPO DI VINO/TYPE OF WINE
CIIAMPAGNE

VARIETA/VARIETAL
100% CHARDONNAY

VINIFICAZIONE/WINE MAKING
INVECCIITAMENTO 10 ANNI SULLE FECCE
NOBILI/AGING 10 YEARS ON THE NOBLE
LEES

DOSAGGIO/DOSAGE 7 G/L

BOI1ZEL
v
2014
o Bt

VINIFICAZIONE/WINE MAKING
INVECCHIAMENTO 8 ANNTSULLE FECCE
NOBILI/AGING YEARS ON THENOBLE LEES

DOSAGGIO/DOSAGE 4 G/L

JOYAU
JOYAU 2008

TIPO D1 VINO/TYPE OF WINE
CIJTAMPAGNE - EXTRA BRUT

VARIETA’/VARIETAL
60% PINOT NOIR-40% CHARDONNAY

VINIFICAZIONE/WINE MAKING
NVECCHIAMENTO 14 ANNI SULLE FECCE
NOBILI/AGING 14 YEARS ON THE NOBLE
LEES

DOSAGGIO/DOSAGE 3 G/L

JOYAU

JOYAU ROSE 2012

TIPO DI VINO/TYPE OF WINE
CIIAMPAGNE

VARIETA/VARIETAL
62 % PINOT NOIR. 38% CHARDONNAY

VINIFICAZIONE/WINE MAKING
INVECCIHIAMENTO 9 ANNI SULLE FECCE
NOBILI/AGING 9 YEARS ON THE NOBLE
LEES

DOSAGGIO/DOSAGE 4 G/L



ANTIK BATIK
ANTIK BATIK

TIPO DI VINO/TYPE OF WINE
CIIAMPAGNE - BRUT

VARIETA’/VARIETAL
100% CHARDONNAY

VINIFICAZIONE/WINE MAKING
INVECCHIAMENTO 3 ANNTSULLE FECCE
NOBILI /AGING 3 YEARS ON THENOBLE
LEES

DOSAGGIO/DOSAGE 6 G/L

VIN DE RESERVE
20 %

RARE VINTAGE COLLECTION
BLANC DE BLANCS

TIPO DI VINO/TYPE OF WINE
CIIAMPAGNE - BRUT

VARIETA’/VARIETAL
40% PINOT NOIR-35% CHARDONNAY-25%
PINOT MEUNIER

VINIFICAZIONE/WINE MAKING
INVECCHTAMENTO 3 ANNI SULLE FECCE
NOBILI/AGING 3 YEARS ON THE NOBLE
LEES

DOSAGGIO/DOSAGE 7G/L

VIN DE RESERVE
40%

RARE VINTAGE COLLECTION

JOYAU 1996

TIPO D1 VINO/TYPE OF WINE
CIJTAMPAGNE - EXTRA BRUT

VARIETA’/VARIETAL
60% PINOT NOIR-40% CHARDONNAY

VINIFICAZIONE/WINE MAKING

INVECCHIAMENTO 14 ANNI SULLE FECCE

NOBILI/AGING 14 YEARS ON THE NOBLE
LEES

DOSAGGIO/DOSAGE 3 G/L

RARE VINTAGE COLLECTION

RARE

1990

BRUT MILLESIME

TIPO DI VINO/TYPE OF WINE
CIIAMPAGNE - EXTRA BRUT

VARIETA’/VARIETAL
60% PINOT NOI-40% CHARDONNAY

VINIFICAZIONE/WINE MAKING

DOSAGGIO/DOSAGE 4 G/L

JOYAU 1995

TIPO D1 VINO/TYPE OF WINE
CIJTAMPAGNE - EXTRA BRUT

VARIETA’/VARIETAL
60% PINOT NOIR-40% CHARDONNAY

VINIFICAZIONE/WINE MAKING

LEES

DOSAGGIO/DOSAGE 3 G/L

LA COLLECTION TRESOR

TIPO DI VINO/TYPE OF WINE

CHAMPAGNE
VARIETA’/VARIETAL
60% PINOT NOIR,30% CHARDONNAY, [ 0%
PINOT MEUNIER

VINIFICAZIONE/WINE MAKING
VINIFICATO IN ACCIAO.
INVECCIIAMENTO 28/33 ANNI
SULLE FECCE NOBILI/ VINIFICATION
IN STEEL. AGING 28/33 YEARS ON
TIIE NOBLE LEES

DOSAGCIO/DOSAGE 3 G/L

INVECCHIAMENTO 8 ANNTSULLE FECCE
NOBILI/AGING YEARS ON THENOBLE LEES

VINTAGE COLLECTION

NVECCHIAMENTO 14 ANNI SULLE FECCE
NOBILI/AGING 14 YEARS ON THE NOBLE

1985




- Bourgogne, France Il write wine

RED WINE

O CRU SELECTION

BOURGOGNE
ALIGOTE B?ﬂsz -5559 N

LES FORTUNES

TIPO DI VINO/TYPE OF WINE
TIPO DIVINO/TY PE OF WINE BIANCO FERMO/STILL WHITE
BIANCO FERMO/STILL WIIITE .
VARIETA’/VARIETAL

ALIGOTE 100%
VARIETA’/VARIETAL

ALIGOTE 100% VINIFICAZIONE/WINE MAKING

IN VASCHE D)’ACCIATIO EBOTTI A BASSA
TEMPERATURA / IN STAINLESS STEEL
VATS AND IN BARRELS AT LOW
TEMPERATURES.

VINIFICAZIONE/WINE MAKING

IN VASCHE ID’ACCIAIO E BOTTI A BASSA
TEMPERATURA / IN STAINLESS STEEL
VATS AND IN BARRELS AT LOW

TEMPERATURES. AFFINAMENTO E INVECCIIIAMENTO/
ACEING AND REFINEMENT

10 MESIIN VASCHE D’ACCIALO. TINL DA
2500 LEBOTTI (2% 1°PASSAGGIO)/ 10
MONTHS IN STAINLESS STEEL VATS, 2500
LT WOODEN CASKS AND IN BARREL (2%
NEW WOOD)

AFFINAMENTO E INVECCIIIAMENTO/
AGEING AND REFINEMENT

10 MESI IN VASCHL D’ACCIAIO /

10 MONTHS IN STAINLESS STEEL VATS

BOURGOGNE
CHARDONNAY Bol_leszcE-Bso"

LES FORTUNES

TIPO DI VINO/TYPE OF WINE

TIPO DI VINO/TYPE OF WINE BIANCO FERMO,/STILL WHITE

BIANCO FERMO/STILL WHITE
e VARIETA'/VARIETAL
VARIETA"/VARIETAL ALIGOTE 100%
CHARDONNAY 100%
VINIFICAZIONE/WINE MAKING

TN VASCHE D'ACCIATO E BOTTI A BASSA
TEMPERATURA / IN STAINLESS STEEL
VATS AND IN BARRELS AT LOW
TEMPERATURES.

VINIFICAZIONE/WINE MAKING

IN VASCHE D’ACCIAIO EBOTTT A BASSA
TEMPERATURA / IN STAINLESS STEEL
VATS AND IN BARRELS AT LOW
TEMPERATURES.

AFFINAMENTO E INVECCHIAMENTO/

AGEING AND REFINEMENT

AFFINATO PER 15 MESIIN BOTTI DA 228 L EIN TINI
(50% LEGNINUOVI)/REFINED FOR 10 MONTHS IN
228 LT BARREL AND IN CASK (50% NEW WOOD)

AFFINAMENTO E INVECCHIAMENTO/
AGEING AND REFINEMENT

10 MESIIN VASCHE I ACCIALO E BOTTIL
DA 350,450 E5001. /10 MONTHS IN
STAINLESS STEEL VATS AND IN 350,
150 AND 500 LT BARRELS

L] L]



RULLY MERCUREY

EN ROSEY PREMIER CRU — CLOS DU ROY

TIPO DI VINO/TYPE OF WINE
BIANCO FERMO/STILL WILTE

TIPO DI VINO/TYPE OF WINE
BIANCO FERMO/STILL WHITE

VARIETA’/VARIETAL
CHARDONNAY 100%

VARIETA’/VARIETAL
CHARDONNAY 100%

VINIFICAZIONE/WINE MAKING

PRESSATURA SOFFICE . LLENTA,
FERMENTAZIONE ALCOLICA EMALOLATTICA
IN BOTTI DA 228 L/SLOW AND GENTLE
PRESSING, ALCOHOLIC AND MALLOLACTIC
FERMENTATION IN 228 LT BARRELS.

VINIFICAZIONE/WINE MAKING

IN VASCHE ID’ACCIAIO E IN TINI A BASSA
TEMPERATURA/IN STAINLESS STEEL
TANKS AND IN CASK AT LOW
TEMPERATURE

AFFINAMENTO E INVECCIIIAMENTO/ AFFINAMENTO E INVECCHIAMENTO/

AGEING AND REFINEMENT CHANZY AGFING AND REFINEMENT

12 MESI IN TINT DI ROVERE E VASCHE iR 16 MESUIN BOTTI (10% BOTTINUOVE)/16
D’ACCIAIO /12 MONTHS IN OAK CASKS & MONTHS IN BARRELS (10% NEW OAK)
AND STAINLESS STEEL VATS

[]

PULIGNY-MONTRACHET CHANZY

CREMANT DE BOURGOGNE
Les Reuchaux BLANC DE BLANCS

[]

. S TIPO DI VINO/TYPE OF WINE
11% &g 5 (l) gﬁﬂ‘i{ (i } s[ Thl ff \g}lﬁ ThE BIANCO SPUMANTE / SPARKLING WHITE
' VARIETA’/VARIETAL

VARIETA Y ARIETAL 70% ALIGOTE — 30% CHARDONNAY
: -

CHARDONNAY 100% VINIFICAZIONE/WINE MAKING

PRESSATURA SOFFICE. SEDIMENTAZIONE
NATURALLE A FREDDO. 30% DEL VINO VIENE
VINIFICATO IN LEGNO E IL RESTO IN VASCIIE
D’ACCIALO. LA PRESA DI SPUMA AVVIENE IN
BOTTIGLIA, SEGUENDO II. METODO
CLASSICO/LIMITED PRESSING. NATURAL COLD
SETTLING. 30% OF THE WINE IS VINIFIED IN
BARRELS, THE REST IN VATS. SPARKLING IN THE
BOTTLE (TRADITIONAL METIIOD)

VINIFICAZIONE/WINE MAKING
INBOTTIDIROVERE (228 L) A BASSA
TEMPERATURA /IN OAKS (228 L.T) AT LOW
TEMPERATURE

AFFINAMENTO E INVECCHIAMENTO/
; AGEING AND REFINEMENT

CHANZY INBOTTI DI ROVERE {228 1), CON
PULIGREMONTRACHET | |UTTLIZZO DEL 10% DI LEGNINUOVI/IN
OAK BARRELS (228 LT), WITH 10% OF NEW
OAK FOR 16 MONTHS

AFFINAMENTO E INVECCHIAMENTO/

AGEING AND REFINEMENT

IN BOTTIGLIA PER ALMENO 18 MESI A UNA
TEMPERATURA CHE VARTA DA 12° A 15°C/IN
BOTTLE FOR AT LEAST 18 MONTIIS AT A
TEMPERATURE OF BETWEEN 12 AND 15° CCASKS
AND IN BARREL (2% NEW WOOD)

L] L]

BOURGOGNE PINOT NOIR BOURGOGNE

— LES FORTUNES — HAUTES-COTES DE BEAUNE

TIPO DI VINO/TYPE OF WINE
TIPO DI VINO/TYPE OF WINE ROSSO FERMO/STILL RED
ROSSO FERMO/STILL RED
VARIETA’/VARIETAL
VARIETA®/VARIETAL PINOT NOIR 100%
PINOT NOIR 100% VINIFICAZIONE/WINE MAKING
PRE-FERMENTAZIONE MACERAZIONE A FREDDO
PER 10 GTORNI CON RIMONTAGGI E FOLLATURA A
TEMPERATURA CONTROLLATA NEL CORSO
DELLA FERMENTAZIONE. /COLD
PRE-FERMENTATION MACERATION FOR TEN DAYS
WITH PUMPING OVER AND PUNCHING DOWN
UNDER TEMPERATURE CONTROL TROUGHOUT
THE FERMENTATION.

VINIFICAZIONE/WINE MAKING

MACERAZIONE DI GRAPPOLI INTERI PER BUONA
PARTE, RIMONTAGGIO, FOLLATURA E
DELESTAGE/MACERATION OF WHOLE BUNCHES
FOR A LARGLE PART. WITH PUMPING OVLER,
PUNCHING DOWN AND DELESTAGE.
AFFINAMENTO E INVECCHIAMENTO/

ATFFINAMENTO E INVECCHIAMENTO/ AGEING AND REFINEMENT

@? AGEING AND REFINEMENT ’ INBOTTI DA 450 LPER 10 MESI {30% LEGNT
CHANZY iVX'FCCHI ATO PER 12 MEST TN VASCHE CHANZY NUOVI) E SUCCESSIVI 4 MESI DI MATURAZIONE
BOURGOGNE - = - - BOURGOGNE DEI PROFUMI IN VASCHE D’ACCIAIO PRIMA
o S D’ACCIAIO, BARRIQUES {228 L) E TONNEAU (500 FATERRRERIE A DELI'IMBOTTIGLIAMENTO/IN 450 1.T BARRELS
sl L)/AGED FOR 12 MONTHS IN STAINLESS STEEL i FOR 10 MONTHS (30% OF NEW BARRELS) THEN 4
r e c e MONTHS OF FLAVOUR MATURATION IN
- VATS AND 228 AND 500 T.T BARRELS _ STAINLESS STEEL VATS BEFORE BOTTLING



wainEn

HANZY
MERCUREY

\Emam Capamn

UprEen
CHANZY

WOLNAY
PAEMITECE  FREWTTY

MERCUREY

LE BOIS CASSIEN

TIPO DI VINO/TYPE OF WINE
ROSSO FERMO/STILLRED

VARIETA’/VARIETAL
PINOT NERO 100%

VINIFICAZIONE/WINE MAKING

VENDEMMIA MANUALE. MACERAZIONE A
GRAPPOLI INTERI PER UNA PORZIONE DELLE
UVE, CONUNA LEGGERATOLLATURA I
RIMONTAGGI/IIAND ITARVESTED, WIIOLE
BUNCH MACERATION FOR A PORTION OF THE
ITARVEST, WITLI LIGIIT PUNCII DOWNS AND
PUMP OVERS.

AFFINAMENTO E INVECCHIAMENTO/

AGEING AND REFINEMENT

AFFINATO IN BOTTI DA 228 A 450 L PER 16 MESI
(13% LEGNINUOVD)/AGED IN 228 AND 450 LT
BARRELS FOR 16 MONTHS (13% NEW OAK)

MERCUREY

PREMIER CRU CLOS DU ROY

TIPO DI VINO/TYPE OF WINE
ROSSO FERMO/STILLRED

VARIETA’/VARIETAL
PINOT NERO 100%

VINIFICAZIONE/WINE MAKING

VENDEMMIA MANUALE. PARTE DELLE UVE
MACERATE IN GRAPPOLI INTERL, FOLLATURA
LEGGERA E RIMONTAGGI/HAND HARVESTED.
WITOLE BUNCIT MACERATION FOR A PORTION
OF THE HARVEST. WITH LIGHT PUNCH DOWNS
AND PUMP OVERS.

AFFINAMENTO E INVECCIIIAMENTO/
AGEING AND REFINEMENT

INBOTTIDA 228 LPER 18 MESI (15% LEGNI
NUOVI/IN 228 LT BARRELS FOR 18 MONTHS
(15% NEW WOO0D)

VOLNAY

PREMIER CRU « LES FREMIETS »

TIPO DI VINO/TYPE OF WINE
ROSSO FERMO/STILL RED

VARIETA’/VARIETAL
PINOT NERO 100%

VINIFICAZIONE/WINE MAKING

VENDEMMIA MANUALE. 100% DELLE UVE
MACERATE A GRAPPOLIINTERI PER 10 GIORNI CON
RIMONTAGGIO E FOLLATURA A TEMPERATURA
CONTROLLATA DURANTE LA FERMENTAZIONE/
HAND PICKING, 100% FULL GRAPES MACERATION
FOR 10 DAYS WIT1I PUMPING OVER AND PUNCIIING
DOWN UNDER TEMPERATURA CONTROL
THROUGHOUT THE FERMENTATION

AFFINAMENTO E INVECCHIAMENTO/

AGEING AND REFINEMENT

INBOTTIDA 228 L PER 18 MESI (33% LEGNINUOVD) E
SUCCESSIVI 5 MESIIN VASCHE D’ACCIAIO PER
L’AFFINAMENTO DEI PROFUMI/IN 228 LT BARRELS
FOR 18 MONTHS (33% NEW OAK) AND THEN 5
MONTHS FOR FLAVOUR REFINEMENT IN STAINLESS

STEEL VATS |

CHANZY
MERCUREY

BeEHMR EALL S ELOS bR

MERCUREY

PREMIER CRU — CLOS VOYENS

TIO DI VINO/TYPE OF WINE
ROSSO FERMO/STILL RED

VARIETA’/VARIETAL
PINOT NERO 100%

VINIFICAZIONE/WINE MAKING

VENDEMMIA MANUALE, PARTE DELLE UVE
MACERATE IN GRAPPOLI INTERL FOLLATURAE
RIMONTAGGI/IIAND [TARVESTED, PART OF TI1E
HARVEST IS MACERATED IN WHOLE BUNCHES,
PUNCH DOWNS AND PUMP OVERS.

AFFINAMENTO E INVECCHIAMENTO/

AGEING AND REFINEMENT

INBOTTIDA 228 E 350 LPER 18 MEST (15%
LEGNINUOVI)/IN 228 AND 350 LT BARRELS FOR
18 MONTHS (15% NEW WOOD)

GIVRY

PREMIER CRU LE CHAMP LALOT

sy
CHANZY
GIVRY

PASMIER CRU | LE CRAMP LALOT

maibnu
CHANZY

CAOTE DE NUITS-VILLAGES

TIPO DI VINO/TYPE OF WINE
ROSSO FERMO/STILL RED

VARIETA’/VARIETAL
PINOT NERO 100%

VINIFICAZIONE/WINE MAKING

VENDEMMIA MANUALE, PARTE DELLE UVE
MACERATE IN GRAPPOLI INTERL FOLLATURAE
RIMONTAGGI/IIAND I[TARVESTED, WIIOLE
BUNCH MACERATION FOR A PORTION OF THE
HARVEST. PUNCH DOWNS AND PUMP OVERS.

AFFINAMENTO E INVECCHIAMENTO/

AGEING AND REFINEMENT

INBOTTI DA 228 E 350 LPER 18 MESI (20%
LEGNINUOVI)/IN 228 AND 350 LT BARRELS FOR
18 MONTHS (20% NEW WOOD)

COTE DE NUITS

VILLAGES

TIPO DI VINO/TYPE OF WINE
ROSSO FERMO/STILL RED

VARIETA’/VARIETAL
PINOT NERO 100%

VINIFICAZIONE/WINE MAKING
DECANTAZIONE STATICA ATREDDO,
VINIFICAZIONE IN BOTTL A BASSA
TEMPERATURA/COLD SETTING, VINIFICATION
IN BARRELS AT LOW TEMPERATURES

AFFINAMENTO E INVECCIIIAMENTO/

AGEING AND REFINEMENT

AFFINATO PER 10 MESLIN BOTTI DA 228 L PER 18
MESI E BLEND IN VASCIIE D’ACCIAIO/AGED FOR
10 MONTHS IN 228 LT OAK BARRELS AND BLEND
IN STAINLESS STEEL TANKS




VOSNE-ROMANEE CLOS DE VOUGEOT

LA CROIX BLANCHE GRAND CRU

TIPO DI VINO/TYPE OF WINE
ROSSO FERMO/STILLRED TIPO DI VINO/TYPE OF WINE
ROSSO FERMO/STILL RED
VARIETA’/VARIETAL
PINOT NERO 100% VARIETA’/VARIETAL
PINOT NERO 100%
VINIFICAZIONE/WINE MAKING

VENDEMMIA A GRAPPOLI INTERI AL 100%.
PRE-FERMENTAZIONE A FREDDO MACERAZIONE
PER 10 GIORNI CON RIMONTAGGIO E FOLLATURA
A TEMPERATURA CONTROLLATA DURANTE LA
FERMENTAZIONE/100% FULL GRAPE HARVEST,
COLD PRE-FERMENTATION MACERATION FOR 10
DAYS WITH PUMPING OVER AND PUNCHING
DOWN UNDER TEMPERATURE CONTROLES
TIIROUGIIOUT TIIE FERMENTATION
AFFINAMENTO E INVECCHIAMENTO/

AGEING AND REFINEMENT

IN BOTTI DA 228 E 350 L PER 18 MESI (30% LEGNI
NUOVI) E SUCCESSIVI 5 MESI DI AFFINAMENTO
W DELLA MASSA IN SERBATOI D’ACCIAIO/IN

VINIFICAZIONE/WINE MAKING

UVE SOTTOPOSTE A PRE-FERMENTAZIONE
MACERAZIONE A FTREDDO PER DIECT GIORNT CON
RIMONTAGGIO E FOLLATURA A TEMPERATURA
CONTROLLATA DURANTE LA FERMENTAZIONE/
GRAPES UNDERGO COLD PREFERMANTION
MACERATION FOR 10 DAYS WITII PUMPING OVER AND
PUNCHING DOWN UNDER TEMPERATURE CONTROL
TROUGHOUT THE FERMENTATION

AFFINAMENTO E INVECCHIAMENTO/

AGEING AND REFINEMENT

INBOTTIDA 228 L PER 10 MESI (30% DI LEGNINUOVI)
E SUCCESSIVO AFFINAMENTO DEI PROFUMI PER 5

BARRELS OF 228 AND 350 LT FOR 18 MONTIIS MEST TN VASCHE 1’ ACCIATO/IN 228 LT BARRELS FO 10
E (30% NEW BARRELS) THEN 5 MONTHS OF MASS L MONTHS (30% NEW WOOD) AND THEN 5 MONTHS FOR
- REFINING IN STAINLESS STEET TANKS . _ FLAVOUR REFINEMENT IN STAINLESS STEFL VATS @
ECHEZEAUX CHARMES-CHAMBERTIN
GRAND CRU GRAND CRU

TIO DI VINO/TYPE OF WINE
ROSSO FERMO/STILL RED TIPO DI VINO/TYPE OF WINE
ROSSO FERMO/STILL RED
VARIETA’/VARIETAL
PINOT NERO 100% VARIETA/VARIETAL
PINOT NERO 100%
VINIFICAZIONE/WINE MAKING
PRE-FERMENTAZIONE MACERAZIONE A FREDDO
PER DIECI GIORNT CON RIMONTAGGIO
FOLLATURA A TEMPERATURA CONTROLLATA
DURANTE LA FERMENTAZIONE/ COLD PRE-
FERMENTATION MACERATION FOR 10 DAYS WITH
PUMPING OVER AND PUNCIIING DOWN UNDER
TEMPERATURE CONTROL TROUGHOUT THE

VINIFICAZIONE/WINE MAKING
PRE-FERMENTAZIONE A FREDDO, MACERAZIONE PER
DIECI GTORNI CON RIMONTAGGIO E FOLTATURA A
TEMPERATURA CONTROLLATAPER TUTTA LA
FERMENTAZIONE/COLD PRE-FERMENTATION
MACERATION FOR TEN DAYS WITH PUMPING OVER
AND PUNCIIING DOWN UNDER TEMPERATURE

FERMENTATION CONTROL THROUGCHOUT THE FERMENTATION.
AFFINAMENTO E INVECCHIAMENTO/ AFFINAMENTO E INVECCIIIAMENTO/
AGEING AND REFINEMENT AGFING AND REFINEMENT

e IN BOTTI DA 228 L PER 10 MESI (30% DI LEGNI bty 10 MESTIN BOTTI DA 228 1. (30% LEGNI NUOVO)
K NUOVI) E SUCCESSIVO AFFINAMENTO DEI PROFUMI e | SUCCESSIVI 5 MESI DI MATURAZIONE DEI PROFUMI IN
PER 5 MESI TN VASCHE D’ ACCIATO/IN 228 LT s VASCHE D°ACCIAIO/10 MONTHS IN 228 LT BARRELS

BARRELS FOR 10 MONTHS (30% NEW BARRELS) L (30% NEW BARRELS) THEN FIVE MONTHS OF FLAVOR
THEN 5 MONTHS OF FLAVOUR MATURATION IN = MATURATION IN STAINLESS STEEL VATS
STAINLESS STEEL VATS

LATRICIERES - CHAMBERTIN CHAMBERTIN

GRAND CRU GRAND CRU

i . i TIPO DI VINO/TYPE OF WINE
TIPO DI VINO/TYPE OF WINE ROSSO FERMO/STILL RED
ROSSO FERMO/STILL RED
. VARIETA’/VARIETAL
VARIETA’/VARIETAL PINOT NERO 100%
PINOT NERO 100%
VINIFICAZIONE/WINE MAKING

PRE-FERMENTAZIONE MACERAZIONE A FREDDO PER
DIECI GIORNI CON RIMONTAGGI E FOLLATURA A
TEMPERATURA CONTROLLATA DURANTE LA
FERMENTAZIONE. IN BOTTI DA 228 LITRI PER 10 MESI
(30% DI LEGNINUOVT) E SUCCESSIVO AFFINAMENTO
DEIPROFUMI PER 5 MESI IN VASCIIE
D’ACCIAIO/COLD PRE-FERMENTATION MACERATION
FOR 10 DAYS WITH PUMPING OVEER AND PUNCHING
DOWN UNDER TEMPERATURE CONTROL TROUGIIOUT
THE FERMENTATION

VINIFICAZIONE/WINE MAKING
PRE-FERMENTAZIONE A FREDDO. MACERAZIONE
PER 10 GIORNI CON RIMONTAGGIO EFOLLATURA A
TEMPERATURA CONTROLLATA DURANTE LA
FERMENTAZIONE/COLD PRE-FERMENTATION
MACERATION FOR 10 DAYS WITH PUMPING OVER
AND PUNCIIING DOWN UNDER TEMPERATURE
CONTROLES THROUGHOUT THE FERMENTATION.

AFFINAMENTO E INVECCHIAMENTO/
: AGEING AND REFINEMENT AFFINAMENTO E INVECCIIIAMENTO/
CHANZY IN BOTT1 DA 228 L PER 10 MESI (30% LEGNINUOV]) E CHANZY AGEING AND REFINEMENT
LATHICIERE-CHAPBENTH SUCCESSIVO AFFINAMENTO DELLA MASSA IN CHAMBERTIN INBOTTI DA 228 LPER 10 MESI {30% DI LEGNINUOVT)
o ACCIALO/ IN BARRELS OF 228 LT FOR 10 MONTHS | = E SUCCESSIVO AFFINAMENTO DEI PROFUMI PER 5

(30% NEW OAK) THEN 5 MONTHS OF MASS REFINING — MESI IN VASCHE D’ACCIAIO/IN 228 LT BARRELS FOR

IN STAINLESS STREL TANKS 10 MONTHS (30% NEW BARRELS) THEN 5 MONTHS OF
G FLAVOUR MATURATITON IN STAINLESS STEEL VATS G




GRIOTTE-CHAMBERTIN

uaibin
CHANZY

SRIOTTE-CHAHBERTIN
Sawn Cm)

_

GRAND CRU

TIPO DI VINO/TYPE OF WINE
ROSSO FERMO/STILLRED

VARIETA’/VARIETAL
PINOT NERO 100%

VINIFICAZIONE/WINE MAKING
PRE-FERMENTAZIONE MACERAZIONE A FREDDO PER
10 GIORNT CON RIMONTAGGIO E FOLILATURA A
CONTROLLO DI TEMPERATURA PER TUTTA LA
FERMENTAZIONE/COLD PRE-FERMENTATION
MACERATION FOR TEN DAYS WITH PUMPING OVER
AND PUNCIIING DOWN UNDER TEMPERATURE
CONTROL THROUGHOUT THE FERMENTATION

AFFINAMENTO E INVECCIIIAMENTO/

AGEING AND REFINEMENT

10 MESTIN BOTTI DA 228 L (30% LEGNI NUOVO)
SUCCESSIVI 5 MESI DI MATURAZIONE DEI PROFUMI
IN VASCHE D’ACCIAIO/10 MONTHS IN 228 LT
BARRLELS (30% NEW BARRELS) THEN FIVE MONTHS
OF FLAVOR MATURATION IN STAINLESS STEEL VATS

9

MAZIS CHAMBERTIN

CHANZY
HAZIS~CHAMBERTIN
cAuD o

GRAND CRU
- 2014 -

TIO DI VINO/TYPE OF WINE
ROSSO FERMO/STILL RED

VARIETA’/VARIETAL
PINOT NERO 100%

VINIFICAZIONE/WINE MAKING
PRE-FERMENTAZIONE MACERAZIONE A FREDDO
PER DIECI GIORNT CON RIMONTAGGI EFOLILATURA
ATEMPERATURA CONTROLLATA DURANTE LA
FERMENTAZIONE/COLD PRE-FERMENTATION
MACERATION FOR 10 DAYS WITH PUMPING OVER
AND PUNCIIING DOWN UNDER TEMPERATURE
CONTROL TROUGHOUT THE FERMENTATION

AFFINAMENTO E INVECCIIIAMENTO/

AGEING AND REFINEMENT

INBOTTIDA 228 L PER 10 MESI (30% DI LEGNI
NUOVI) E SUCCESSIVO AFFINAMENTO DEI PROFUMI
PER 5 MESI IN VASCHE D’ACCIAIO/IN 228 LT
BARRELS FOR 10 MONTHS (30% NEW BARRELS)
THEN 5 MONTHS OF FLAVOUR MATURATION IN
STAINLESS STEEL VATS

4

CHAPELLE-CHAMBERTIN

maiEon
CHANZY

CHAPELLE-CHANSERTIN
[ty

_ FLAVOUR MATURATION IN STAINLESS STEEL VATS.

GRAND CRU

TIPO DI VINO/TYPE OF WINE
ROSSO FERMO/STILL RED

VARIETA’/VARIETAL
PINOT NERO 100%

VINIFICAZIONE/WINE MAKING

PRE-FERMENTAZIONE MACERAZIONE A FREDDO PER
DIECI GITIORNITCON RIMONTAGGI IE FOLLATURA A
TEMPERATURA CONTROLLATA DURANTE LA
FERMENTAZIONE/COLD PRE-FERMENTATION
MACERATION FOR 10 DAYS WITH PUMPING OVER AND
PUNCIIING DOWN UNDER TEMPERATURE CONTROL
TROUGCHOUT THE FERMENTATION

AFFINAMENTO E INVECCIIIAMENTO/

AGEING AND REFINEMENT

INBOTTIDA 228 L PER 10 MESI (30% DI LEGNI NUOVI)
E SUCCESSIVO AFFINAMENTO DEI PROFUMI PER 5
MESI IN VASCHE D’ACCIAIO/IN 228 LT BARRELS FOR
10 MONTHS (30% NEW BARRELS) THEN 5 MONTHS OF

14



CHATEAU LA ROQUE DE BY
AOP MEDOC

TIPO DI VINO/TYPE OF WINE
ROSSO FERMO/STILL RED

VARIETA’/VARIETAL
CABERNET SAUVIGNON 50% - MERLOT 50%

VINIFICAZIONE/WINE MAKING
IN TINI DI LEGNO DIROVERE/IN
TRADITIONAL OAK VAT

AFFINAMENTO E INVECCIIIAMENTO/
AGEING AND REFINEMENT

12 MESUIN TINIDILEGNO E BOTTI DI
ROVERE/12 MONTHS IN WOODEN VATS
AND FRENCH OAK BARRELS

- Médoc, France

RED WINE

CHATEAU LA TOUR DE BY
AOP MEDOC

TIPO DI VINO/TYPE OF WINE
FERMO/STILL RED

VARIETA’/VARIETAL
CABERNET SAUVIGNON 60% - MERLOT 35%
-PETIT 5%

VINIFICAZIONE/WINE MAKING
IN TINI DI ROVERE/IN OAK VAT

AFFINAMENTO E INVECCIIIAMENTO/
AGEING AND REFINEMENT

12 MESUIN TINIDILEGNO E BOTTI DI
ROVERE/12 MONTIIS IN WOODEN VATS
AND FRENCH OAK BARRELS

HERITAGE MARC PAGES
AOP MEDOC

TIPO DI VINO/TYPE OF WINE
FERMO/STILL RED

VARIETA’/VARIETAL
CABERNET SAUVIGNON 80% - MERLOT 20%

VINIFICAZIONE/WINE MAKING
IN TINI DIROVERE/IN OAK VAT

AFFINAMENTO E INVECCIIAMENTO/
AGEING AND REFINEMENT

18 MESIIN TINI DILEGNO E BOTTI DI
ROVERE/18 MONTILS IN WOODEN VATS
AND FRENCII OAK BARRELS




VINYES VELLES
PRIORAT DOQ

TIPO DI VINO/TYPE OF WINE
ROSSO FERMO/STILLRED

VARIETA’/VARIETAL
CARINENA 86% - GARNACIIA TINTA 14%

VINIFICAZIONE/WINE MAKING
SELEZTONE MANUALE DELLE UVE.
FERMENTAZIONE IN VASCIIEDILEGNO E
ACCIATIO DA 15 E 30 HL/MANUAL
SELECTION OF TIIE GRAPES,
FERMENTATION IN 15 AND 30 HL WOODEN
AND STAINLESS STEEL TANKS

AFFINAMENTO E INVECCIIIAMENTO/
AGEING AND REFINEMENT

15 MESLIN BOTTI DI ROVERE FRANCESE +
11 MESIIN BOTTIGLIA/15 MONTHS IN
FRENCITOAK + 11 MONTIISIN BOTTLE

- Priorat, Spain

RED WINE

VINYES VELLES SELECCIO ESPECIAL
PRIORAT DOQ

TIPO DI VINO/TYPE OF WINE
ROSSO FERMO/STILLRED

VARIETA’/VARIETAL
CARINENA CENTENARIA 100%

VINIFICAZIONE/WINE MAKING

SELEZTONE MANUALE DELLE UVE.
FERMENTAZIONE IN VASCIIE DILEGNO E
ACCIAIO DA 15 E 30 HL/MANUAL
SELECTION OF TIIE GRAPES,
FERMENTATION IN 15 AND 30 HL WOODEN
AND STAINLESS STEEL TANKS

AFFINAMENTO E INVECCIIIAMENTO/
AGEING AND REFINEMENT

18 MESIIN NUOVE BOTTI DI ROVERE
FRANCESE + 15 MESLIN BOTTIGLIA/18
MONTHS IN FRENCH OAK. + 15 MONTHS IN
BOTTLE




LATE HARVEST

TIO DI VINO/TYPE OF WINE
BIANCO. DOLCE ~-WHITE. SWEET

VARIETA®/VARIETAL }

FURMINT 33%. HARSLEVELU 33%.
SARCGAMUSKOTALY 34% - VARIETAL: FURMINT 33%,
LLARSLEVELU 33%, SARGAMUSKOTALY 34%

VINIFICAZIONE/WINE MAKING

LE UVE VENGONO LASCIATE APPASSIRE IN VIGNAE
GLLIACINISONO ATTACCATI DALLA MUFFANOBILE
(BOTRYTIS CINEREA). WINE MAKING: THE GRAPES
ARE DRIED ON TIIE VINES AND T1IE BERRIES ARE
ATTACKED BY NOBLE ROT (BOTRYTIS CINEREA)

AFFINAMENTO E INVECCIIIAMENTO/

AGEING AND REFINEMENT

BREVE PASSAGGIO IN LEGNO E SUCCESSIVO
RIPOSO IN BOTTIGLIA - SITORT PASSAGE IN WOOD
AND FOLLOWING REST INBOTTLE

TENORE ALCOLICO / ALCOOL CONTENT 10%

RESIDUQO ZUCCHERINO/ RESIDUAL SUGAR
112.5G/L, ACIDITA - ACIDITY 6 G/L

[]

- Hungary

. WHITE WINE

SZAMORODNI

TIPO DI VINO/TYPE OF WINE

BIANCO. DOLCE - WHITE. SWEET
VARIETA’/VARIETAT ] ,
FURMINT 32%, HARSLEVELU 22%, KABAR 11 %, ZETA
27%. KOVERSZOLO 5%

VINIFICAZIONE/WINE MAKING

LE UVE VENGONO LASCIATE APPASSIRE IN VIGNA E
GLIACINI SONO ATTACCATI DALLA MUFFA NOBILE.
PER QUESTO VINO VENGONO SELEZIONATI T
GRAPPOLI CIIE PRESENTANO IL GIUSTO EQUILIBRIO
TRA MATURAZIONE E PRESENZA DI MUFFA./THE
GRAPES ARE. DRIED ON THE VINES AND THE BERRIES
ARE ATTACKED BY NOBLE ROT. FOR TLIIS WINE IS
DONE A SELECTION OF THE BUNCHES WITH THE
RIGHT BALANCE. BETWEEN RIPENING AND
PRESENCE OF ROT.

AFFINAMENTO E INVECCHIAMENTO/

AGEING AND) REFINEMENT

PASSAGGIO IN LEGNO PER ALMENO DUE ANNTIN
CANTINE SCAVATE NEL TUFO E SUCCESSIVO RIPOSO
IN BOTTIGLIA /PASSAGE IN WOOD FOR AT LEAST
TWO YEARS IN CELLAR DUG INTO TIIE TUFF
FOLLOWED BY REST IN BOTTLE

TENORE ALCOLICO / ALCOOL CONTENT 10.5%
RESIDUO ZUCCHERINO/ RESIDUAL SUGAR

128 G/L, ACIDITA-ACIDITY 6.1 G/L

[]
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ASZU 5 PUTTONYOS

T1PO DIVINO/TYPE OF WINE
BIANCO, DOLCE - WIHTE, SWEET

VARIETA"/VARTETAT.

FURMINT 93%, HARSLEVELC 3%, KABAR 2%, ZETA 1%,
KOVERSZOLO 0.5% SARGAMUSKOTALY 0.5%
VINTFICAZIONE/WINE MAKING

DALLE UVE BOTRITIZZATE S RICAVA UNA SORTA DIMOSTO, LA
PASTA DI ASZU CIIE VIENE AGGIUNTA AD UN VINO BASE
OTTENUTO PRECEDENTEMENTE INNESGANDO UNA
RIFERMENTAZIONE. LE AGGIUNTE VENGONO FATTE
UTILIZZANDO COME UNITA DI MISURA LA GERLA DETTA
PUTTONY (CAPIENZA DI 25 KG). AT VINO BASE VENGONO
AGGIUNTI 5 PUTTONYOS OGNI 136 LITRI DELLA BOTTE USATA
PER L’AFFINAMENTO/ FROM THE BOTRYZED GRAPES 1S
DERIVED A SORT OF MUST, THE ASZU PASTE THAT IT°S ADDED
TO A BASE WINE PREVIOUSLY OBTAINED CAUSING A SECOND
FERMENTATION. THE ADDITIONS ARE DONE USING, AS UNIT OF
MEASURE, THE BASKET CALLED PUTTONY (CAPACITY OF 25 KG).
TO THE BASE WINE 5 PUTTONYOS ARE ADDED EVERY 136
LITERS OF THE AGEING BARREL.

AFFINAMENTO F INVEGCITAMENTO/ AGEING AND REFINEMENT
TN PICCOLE BOTTT DI LEGNO PER ALMENO DUE ANNIT IN CANTINE
SCAVATE NELTUFO E SUCCESSIVO RIPOSO DI L ANNO IN
BOTTIGLIA / IN SMALL WOODEN BARREL FOR AT LEAST TWO
YEARS IN CELLAR DUG INTO THE TUFF FOLLOWED RY REST IN
BOTTLE FOK | YEAR

TENORE ALCOLICO / ALCOOL CONTENT 10,5%

RESIDUO ZUCCHERINO/ RESIDUAL SUGAR

184 G/L, ACIDITA-ACIDITY: 8 G/L

[]

ASZU 6 PUTTONYQOS

T1PO DIVINO/TYPE O WINE
BIANCO, DOLCE - WIHTE, SWEET

VARIETA"/VARIETAT.

FURMINT 93%, HARSLEVELC 3%, KABAR 2%, ZETA 1%,
KOVERSZOLO 0.5% SARGAMUSKOTALY 0.5%
VINTFICAZIONE/WINE MAKING

DALLE UVE BOTRITIZZATE SI RICAVA UNA SORTA DIMOSTO, La
PASTA DI ASZU CI1E VIENE AGGIUNTA AD UN VINO BASE
OTTENUTO PRECEDENTEMENTE INNESCANDO UNA
RIFERMENTAZIONE. LE AGGIUNTE VENGONO FATTE
UTILIZZANDO GOME UNITA DI MISURA LA GERLA DETTA
PUTTONY, (CAPIENZA DI 25 KG). AL VINO BASE VENGONO
AGGIUNTI 6 PUTTONYOS (IL MASSIMO CONSENTITO) OGNI 136
LITRI DELLA BOTTE USATA PER L’AFFINAMENTO/ FROM T11E
BOTRYZED GRAPES IS DERIVED A SORT OF MUST, THFE AS7.C
PASTE THAT IS ADDED TO A BASE WINE PREVIOUSLY
OBTAINED GAUSING A SEGOND FERMENTATION. THE
ADDITIONS ARE DONE USING, AS UNIT OF MEASURF, THE
BASKET CALLED PUTTONY. {CAPACITY OF 25 KG). TO THE BASE
WINE 6 PUTTONYOS (THE MAX ALLOWED) ARE ADDED EVERY
136 LITERS OF THE AGRING BARREL.

AFFINAMENTO E INVECCHIAMENTO/ AGEING AND REFINEMENT
IN PICCOLE BO'T'T1 DI LEGNO PER ALMENO DUE ANNLIN CANTINE
SCAVATE NEL TUFO E SUCCESSIVO RIPOSO DI'TANNO IN
BOTTIGLIA / N SMALL WOODEN BARREL FOR AT LEAST TWO
YEARS IN CELLAR DUG INTO THE TUFF FOLLOWED BY REST IN
BOTTLEFOR 1 YEAR

TENORE ALCOLICO / ALCOOL CONTENT 9.5%

RESIDUO ZUCCHERINO/ RESIDUAL SUGAR

208 C/L, ACIDITA-ACIDITY 9 G/L

[]



ASZU 6 PUTTONYOS

S LT

“SZARVAS”

TIPO DI VINO/TYPE OF WINE
BIANCO. DOLCE / WHITE. SWEET

VARIETA’/VARIETAL
FURMINT 100%

VINIFICAZIONE/WINE MAKING

DALLE UVE BOTRITIZZATE, PROVENIENTI DA UN
SINGOTLO VIGNETO SITUATO A SZARVAS, STRICAVA
UNA SORTA DIMOSTO, LA PASTA DI ASZU C11IE
VIENE AGGCIUNTA AD UN VINO BASE OTTENUTO
PRECEDENTEMENTE INNESCANDO UNA
RIFERMENTAZIONE. LE AGGIUNTE VENGONO
FATTE UTILIZZANDO COME UNITA DI MISURA LA
GERLADETTA PUTTONY, (CAPIENZA DI 25 KG). AL
VINO BASE VENGONO AGGIUNTI 6 PUTTONYOS
(CIOE IL MASSIMO CONSENTIT(O) OCNI 136 LITRI
DELLA BOTTE USATA PER L'AFFINAMENTO. / FROM
TIIE BOTRYZED GRAPES IS DERIVED A SORT OF
MUST. THE ASZU PASTE THAT I'T°S ADDED TO A
BASE WINE PREVIOUSLY OBTAINED CAUSING A
SECOND FERMENTATION. TTTE ADDITTONS ARE
DONE USING, AS UNIT OF MEASURE, THE BASKET
CALLED PUTTONY (CAPACITY OF 25 KG). TO THE
BASE WINE ARE ADDED 6 PUTTONYOS (THE MAX
ALLOWED) EVERY 136 LITERS OF THE AGEING
BARRLL.

AFFINAMENTO E INVECCHIAMENTO/

AGEING AND REFINEMENT

IN PICCOLE BOTTI DI LEGNO DI PRIMO PASSAGGIO
PER ALMENO DUE ANNIIN CANTINE SCAVATE NEL
TUFO E SUCCESSIVO RIPOSO DI T ANNO IN
BOTTICLIA/ IN SMALL WOODEN BARREL FOR AT
LEAST TWO YEARS IN CELLAR DUG INTO THE TUFF
FOLLOWED BY REST IN BOTTLE FOR 1 YEAR

TENORE ALCOLICO / AL.COOL CONTENT 9,1%
RESIDUO ZUCCHERINO/ RESIDUAL SUGAR
214 /L. ACIDITA-ACIDITY 8.6 G/L

ESZENCIA

TIPO DI VINO/TYPE OF WINE

BIANCO. DOLCE /WHITE, SWEET
VARIETA’/VARIETAL, )

FURMINT 68%, HARSLEVELU 20%,
SARGAMUSKOTALY 5%. ZETA 3%. KOVERSZOLO 3%.
KABAR 1%

VINIFICAZIONE/WINE MAKING,

VINIFICAZIONE: GLI ACINI ASZU VENGONO
RACCOLTI MANUATMENTE. PER EFFETTO DFI. LORO
STESSO PESO, GLIACINI NON PIGIATI FORMANO SUL
FONDO DEI PUTTONYOS UN LIQUIDO DENSO CHE
VIENE RACCOLTO IN SPECTALI DAMIGIANE. INIZIERA
UNA LENTISSIMA FERMENTAZIONE CIIE PUO
DURARE SVARIATI ANNL SOLO UNA PARTE DEGLI
ZUCCHERI ST TRASFORMERA IN ALCOL.,
MANTENENDO UN TENORE ALCOLICO MOLTO
BASSO / THE BERRIES ARE MANUALLY PICKED UP.
DUE TO THEIR OWN WEIGHT, THE BERRIES NOT
CRUSIIED FORM ON TIIE. BOTTOM OR TIIE
PUTTONYOS A TICK LIQUID THAT IS COLLECTED IN
SPECIAL CARBOYS. A VIIRY SLOW FERMENTATION,
THAT CAN LAST SEVERAL YEARS, WILL START.
ONLY A PART OF THE SUGAR WILL TURN IN ALCOOL,
KEEPING A VERY LOW ALCOOL CONTENT.
AFFINAMENTO E INVECCHIAMENTO/

AGEING AND REFINEMENT

SVARIATI ANNI IN CANTINE SCAVATE NEL TUFO E
SUCCESSIVO RIPOSO IN BOTTIGLIA / SEVERAL
YEARS IN CELLAR DUG INTO THE TUFF FOLLOWED
BY REST IN BOTTLE FOR 1 YEAR

TENORE ALCOLICO / ALCOOT, CONTENT 2,7%
RESIDUO ZUCCHERINO/ RESIDUAL SUGAR

519.6 G/L. ACIDITA-ACIDITY 11.5 G/L



- Prosecco, ltalia

ENJOY PROSECCO EXTRA DRY

TIPO DI VINO/TYPE OF WINE
BRUT EXTRA DRY

VARILTA’/VARIETAL
GLERA

VINIFICAZIONE/WINE MAKING
ND

ATFINAMENTO E INVECCHIAMENTO/
AGEING AND REFINEMENT
ND

- Madeira, Portugal

CANNING’S GIN

LUOGO DIPRODUZIONE / PLACE OF PRODUCTION
ISOILA DIMADEIRA-PORTOGALLO/ MADEIRA ISLAND- PORTUGAL

CAPACITA BOTTIGLIA / BOTTLE CAPACITY
70 CI.

CONTENUTO INALCOL / ALCOOL CONTENT
40%

CARATTERISTICIIE ORGANOLETTICIIE / ORGANOLEPTIC
CHARACTERISTICS

SENTORE DI PINO. CLASSICO GINEPRO, LEGGERMENTE TERROSO CON
UN BUON GRADO DI PROFONDITA. LA COMPLESSITA PORTA AL
PALATO SENTORI DI PEPE EMENTA. FINALE LUNGO, MORBIDO CON UN
TOCCO DIPEPE NERO CHE BRILLA / HITS OF PINE, TYPICAL JUNIPER.
SLIGIITITY EARTIIY WITI1 A GOOD GRADE OF DEPTIIL. COMPLEXITY
CARRIES THROUGH TO THE PALATE, HINTS OF PEPPER AND MINT.
LONG. SOFT FINISH WITH A BLACK PEPPER HEAT SHINNING THROUGH
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PICOMACCARIO.COM

FACEBOOK

INSTAGRAM

PICO

MACCAR]O

Via Cordara, 87 -14046 Mombaruzzo (AT)

ITALIA / ITALY

44.786109323513195, 8.481271477714731

SOCIAL NETWORKS

PROGETTAZIONE E CONTENUTI

DESIGN AND CONTENT

+39 0141 7745 22

+39 0141 7758 14

mnfopicomaccario(@picomaccario.com

SHOP ONLINE
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facebook.com/azagrpicomaccario

www.instagram.com/ picomaccario
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