
nuova espress ione de l  v ino Emi l iano 



CHI SIAMO



DOVE SIAMO

Siamo una parte fondamentale del vino che produciamo.
Abbiamo realizzato la cantina esattamente al  

centro dei nostri  appezzamenti  per sentirci  
avvolti  dalla terra e dai suoi frutti .





“Il biologico non è una moda, è un imprescindibile punto fermo.”



SOSTENIBILITA’
Ventiventi mira ogni giorno a rendere la propria cantina
sempre più sostenibile, e lo fa lavorando su tre aspetti per noi
fondamentali:

FOTOVOLTAICO: grazie al nostro impianto fotovoltaico
produciamo già 52 kwall’anno, ma l’obiettivo è molto più
ambizioso. Il nostro desiderio è diventare il più possibile
autosufficienti dal punto di vista energetico, tanto in
cantina quanto in vigneto.

IMPIANTO DI IRRIGAZIONE : utilizziamo un sistema di
irrigazione di precisione e all’avanguardia che permette un
maggiore rispetto dell’ambiente. Si tratta di un sistema di
irrigazione a goccia altamente tecnologico, innovativo e
sostenibile. Il segreto è nella goccia che permette una
sensibile riduzione delle sostanze nutritive e del consumo
d’acqua. Ventiventi ha scelto Irritec come partner per
questo progetto di sostenibilità.

MACCHINA A RECUPERO : viene usata per i trattamenti
sulle piante. Questa ci permette di andare a recuperare tra
il 40 e 90 % di rame e prodotti naturali che usciamo per i
trattamenti, al fine di non farli disperdere nel terreno o
all’aria. 

Ogni singola macchina, ogni singolo strumento sono stati scelti
per assecondare l’anima “green” di Ventiventi.





BLANC DE BLANCS
SPUMANTE BRUT METODO CLASSICO

C E R T I F I C A T O  B I O L O G I C O  

Vinificazione:

Uve: 100% prodotto con uve Pignoletto 

Terreno: argilloso

Densità d’impianto: 3.000 piante /ha

Forma di allevamento: guyot unilaterale con 13-14 gemme

Colore: giallo paglierino.

Gusto: avvolgente e gustoso, note fruttate e contrastato da incisiva mineralità. Il

perlage fine e persistente ne esalta la freschezza.

Profumo: Fresco e delicato, caratterizzato da sentori di frutta bianca ed erbe

aromatiche, tendenzialmente balsamiche

Abbinamenti gastronomici: perfetto con piatti delicati e con la

cucina di mare.

Temperatura di servizio: 8-10gradi.

- Raccolta meccanica nelle ore più fredde della giornata
- Ulteriore raffreddamento dell’uva *
- Breve macerazione in pressa *
- Pressaturasoffice*
- Decantazione statica del mosto *
- Fermentazione abasse temperature in vasca in acciaio inox
- Prolungato affinamento afreddo in acciaio *
- Addizione di mosto e rifermentazione in bottiglia a temperatura controllata

*Fasi del processo in cui l’ambiente è inertizzato con azoto per limitare utilizzo di solforosa.



Glass of Bubbly: Silver Medal–Sea breeze category

Guida Vitae AIS :

Guida Oro I vini di Veronelli: 2 Stelle 

Luca Maroni : 90pt. 

PREMI 2022 : 
✓

PREMI 2021 : 
✓

✓

✓

✓

✓

✓

✓

Gambero rosso : 2 bicchieri 

Champagne & SparklingWine World Championships: Medaglia d’ Argento

MondusVini 2021 : Medaglia d’Argento

Falstaff SparklingSpecial 2021 : 89 Pt. 

Glass of Bubbly: Medaglia di Bronzo ‘’ Light & Fruity‘’

Wine HunterGuide:RedAward

GuidaVitae AIS :

✓

✓

✓

✓

WineEnthusiast : 90 pt. 
✓

✓

BIOFACH Mundus Vini : 87 pt. 

EmiliaRomagnadaBereedaMangiare : 5Acini 

PREMI 2023 : 
✓
✓

Guida Oro I vini di Veronelli: 2 Stelle

Guida Vitae AIS :

Gambero rosso : 2 bicchieri ✓

BLANC DE BLANCS
SPUMANTE BRUT METODO CLASSICO

C E R T I F I C A T O  B I O L O G I C O  



LAMBRUSCO SALAMINO DI
S.  CROCE DOC

SPUMANTE BRUT METODO CLASSICO
C E R T I F I C A T O  B I O L O G I C O  

Uve: 100% prodotto con uve di Salamino di Santa Croce da vigneti di proprietà

Terreno: argilloso

Densità d’impianto: 3.000 piante /ha

Forma di allevamento: guyot unilaterale con 13-14 gemme

Colore: rosso rubino intenso.

Vinificazione:

-Raccolta meccanica nelle ore più fredde della giornata 

-Ulteriore raffreddamento dell’uva *

-Breve macerazione in pressa *

-Pressatura soffice *

-Prolungato affinamento af reddo in acciaio *

-Addizione di mosto e rifermentazione in bottiglia

-Lungo affinamento in bottiglia a temperatura ed umidità controllata

Gusto: ampio e complesso, contraddistinto da un’ottima freschezza e da una

gradevole e avvolgente spuma, spiccano note succose e cremose.

Abbinamenti gastronomici: grazie alla sua tipica freschezza è un vino versatile,

perfetto per accompagnare la cucina tipica emiliana (gnocco fritto, tigelle e affettati).

 Temperatura di servizio:  8-10 gradi

Profumo
: 

-Fermentazioneabasse temperature in vasca in acciaio
inox

delicato e fine, con sentori floreali, fruttidiboscoe note speziate.

*Fasi del processo in cui l’ambiente è inertizzato con azoto per limitare utilizzo di solforosa.



PREMI 2023 : 

PREMI 2021 : 

✓

✓

✓ 

✓

✓

✓

✓

✓

Luca Maroni : 91 pt. 

Glass of Bubbly: Silver Medal – Gastronomic Category

Guida oro i vini di Veronelli: 2 Stelle

Gambero Rosso : 1 Bicchiere 

Emilia Romagna da Bere e da Mangiare : 4 acini

WineEnthusiast : 92 pt. 

GuidaBIO: 4 foglie

 Concorso Enologico Città del Vino Selezione Spumanti: Medaglia Argento

✓

✓

✓

✓

✓

✓

✓

Glass of Bubbly: Medaglia Oro ‘’ WinterWarmer‘’

Decanter: Medaglia di Bronzo

Falstaff SparklingSpecial 2021 : 90 Pt.

ConcoursMondial de Bruxelles : 80 pt.

Merum2021 : 1 cuore

Wine Hunter Guide : Red Award

Guida Vitae AIS : 

PREMI 2022 : 

✓ 5StarsWine: 90 Pt. 

5 Stars Wine: 92 Pt. 
Concorso  Enologico Città del Vino BIO : Silver Medal
Concorso Enologico Città del Vino SPUMANTE: Silver Medal
Guida Oro I vini di Veronelli: 2 Stelle
Gambero Rosso : 1 Bicchiere 

✓

✓
✓
✓
✓

LAMBRUSCO SALAMINO DI
S.  CROCE DOC

SPUMANTE BRUT METODO CLASSICO
C E R T I F I C A T O  B I O L O G I C O  



LAMBRUSCO DI MODENADOC
C E R T I F I C A T O  B I O L O G I C O

VENTIVENTI  ROSÉ
SPUMANTE BRUT METODO CLASSICO

-Raccoltameccanica nelle ore più fredde della giornata

-Pressatura soffice *
-Fermentazione a basse temperature in vasca in acciaio inox 
-Prolungato affinamento a freddo in acciaio *
-Addizione di mosto e rifermentazione in bottiglia 
-Lungo affinamento a temperatura ed umidità controllata

Uve: 100% prodotto con uve Sorbara da vigneti di proprietà.
Terreno: argilloso
Densità d’impianto: 3000 piante/ha
Forma di allevamento: guyot unilaterale con 13-14 gemme
Colore: rosa tenue, buccia di cipolla 
Profumo: Frutti rossi accompagnati da ceni salmastri, note floreali e da un lieve sentore di orzo
tostato . Ricco di raffinati aromi varietali tipici del vitigno.
Gusto: avvolgente e gustoso, incisiva mineralità bilanciata da una soffice cremosità

Abbinamenti gastronomici: ideale da servire con piatti delicati e con la cucina di
mare. Si sposa perfettamente con crudi e con piatti locali.
Temperatura di servizio: 10-12 gradi

La punta di diamante di Ventiventi. Uno spumante fatto al 100% con uve Sorbara che esalta gli
elementi primi, ovvero la freschezza e la mineralità caratteristica di questo vitigno.

Vinificazione:

-Ulterioreraffreddamento dell’uva *

Il perlage, fine e persistente, ne esalta la freschezza tipica del Sorbara.

*Fasi del processo in cui l’ambiente è inertizzato con azoto per limitare utilizzo di solforosa.



Champagne & Sparkling wine championship: silver -gold Medal
Concorso Enologico Città del Vino BIO : Medaglia D'Oro
Concorso Enologico Città del Vino SPUMANTI  : Medaglia D'Oro
Falstaff Rosè Trophy : 88 pt
Decanter : Medaglia di Bronzo 
Merano Wine Hunter Award: Red Award
Wow - The Italian Wine Competition - cività del gusto : Medaglia d’Oro
Guida Bio : 4 Foglie - Certificato di ecellenza 2023
Guida Vitae AIS : 
Gambero Rosso : 2 Bicchieri 
Guida Oro i Vin di Veronelli : 2 Stelle 

✓

✓

✓

✓

✓

✓

✓

✓  

✓

✓

Concours Mondial de Bruxelles Rosè Selection: Gran Medaglia d’Oro

Guida Bio: 4 FOGLIE 

Concorso Enologico Città del Vino BIO : Medaglia Argento 

Concorso Enologico Città del Vino Selezione Spumanti : Medaglia Argento

Merano Wine Hunter Award: Red Award

5StarsWine: 87 Pt. 

Luca Maroni : 90 pt

Guida Oro i Vin di Veronelli : 2 Stelle 

Emilia Romagna da Bere e da Mangiare : 5 Acini 

Guida Vitae AIS :

PREMI 2022: 

PREMI 2023: 
✓
✓
✓
✓
✓
✓
✓
✓
✓
✓
✓

PREMI 2021: 
ConcoursMondial de Bruxelles : Medaglia d’Oro

Glass of Bubbly: Medaglia d’Argento ‘’ Hintof Spice ’’

Decanter: Medaglia di Bronzo 89pt.

AutochtonaAward 2021 : AAAAA

Merum: 1 cuore

Merano Wine Hunter Award : Red Award 

Top Hundredbest italianWineIl golosarioby Paolo Massobrio 

Champagne & SparklingWine World Championship : Medaglia di Bronzo

Guida Vitae AIS : 

✓
✓

✓

✓
✓

✓

✓

✓

✓

LAMBRUSCO DI MODENADOC
C E R T I F I C A T O  B I O L O G I C O

VENTIVENTI  ROSÉ
SPUMANTE BRUT METODO CLASSICO



VENTIVENTI  BRUT
SPUMANTE BRUT METODO CLASSICO

Vinificazione: 

Uve : 85 % Chardonnay e 15% Sorbara 
Terreno : Argilloso
Densità d’impianto :  3000 piante/ha 
Forma di allevamento : guyot unilaterale con 13-14 gemme

-
-
-
-
-
-
-

Raccolta meccanica nelle ore più fredde della giornata
Ulteriore raffreddamento dell’uva *
Pressatura soffice *
Fermentazione a basse temperature in vasca in acciaio inox
Prolungato affinamento a freddo in acciaio *
Addizione di mosto e rifermentazione in bottiglia 
Lungo affinamento a temperatura ed umidità controllata

Colore: Giallo paglierino brillante, con delicati riflessi verdolini 
Profumo: Fresco aroma di frutta bianca, con cenni di lievito, note di petalo di rosa, 
pompelmo e accenni di pasticceria. Complessato dalle delicate note derivanti dalla 
spumantizzazione. Ampia mineralità
Gusto: In linea con i suoi profumi, Buona struttura, buon corpo. Ingresso teso 
confinale più cremoso e avvolgente. La spiccata mineralità e la notevole 
freschezza lo rendono vivace e avvolgente.
Abbinamenti Gastronomici : consigliato per piatti strutturati, pesce e crudi ma 
anche per aperitivi leggeri. 
Temperatura di servizio: 10/12 gradi 

* Fasi del processo in cui l’ambiente è inertizzato con azoto per limitare utilizzo di solforosa.

C E R T I F I C A T O  B I O L O G I C O



PREMI 2023 :
✓
✓

✓

✓

Wow –the italian wine competition Civiltà da Bere : Medaglia d’Oro

Guida Vitae Ais : 

Guida Oro i Vini di Veronelli : 2 Stelle

Guida Bio : 4 Foglie 

Decanter: Medaglia di Bronzo 89pt.

Glass of Bubbly: Medaglia d’Argento ‘’ Zesty& Zingy‘’

 Mondus Vini 2021 : Medaglia d’Argento

Falstaff SparklingSpecial 2021 : 90 Pt

Champagne & SparklingWine World Championship : Medaglia di Bronzo

Luca Maroni : 90 pt.

ConcoursMondial de Bruxelles : 82,70 pt.

Wine Hunter Guide : Red Award

Guida Vitae AIS : 

✓

✓

✓

✓

✓

✓

✓

✓

✓ 

PREMI 2021 :

Wine Enthusiast: 88 Pt.

BIOFACH MundusVini : 86 Pt. 

Decanter : Medaglia d’Argento 

5Stars Wine : 90 Pt.

Guida Vitae AIS : 

Guida Oro i Vini di Veronelli : 2 Stelle

Gambero Rosso : 1 bicchiere 

PREMI 2022 :
✓

✓

✓

✓

✓

✓

✓

VENTIVENTI  BRUT
SPUMANTE BRUT METODO CLASSICO

C E R T I F I C A T O  B I O L O G I C O



VENTIVENTI  PAS DOSÈ 
SPUMANTE DOSAGGIO ZERO METODO CLASSICO

* Fasi del processo in cui l’ambiente è inertizzato con azoto per limitare utilizzo di solforosa.

C E R T I F I C A T O  B I O L O G I C O

Vinificazione: 
-
-
-
-
-
-
-

Raccolta meccanica nelle ore più fredde della giornata
Ulteriore raffreddamento dell’uva *
Pressatura soffice *
Fermentazione a basse temperature in vasca in acciaio inox
Prolungato affinamento a freddo in acciaio *
Addizione di mosto e rifermentazione in bottiglia 
Lungo affinamento a temperatura ed umidità controllata

Uve : 65 % Pinot Bianco, 20% Chardonnay e 15% Sorbara 
Terreno: Argilloso 
Densità d’impianto : 3000 piante/ha 
Forma di allevamento : guyot unilaterale con 13-14 gemme
Colore: Giallo vivo brillante, con delicati riflessi verdolini 
Profumo: Note floreali, con cenni di frutta bianca e sentori agrumati. 
Gusto: Spiccata cremosità bilanciata dalla mineralità. Avvolge il palato in modo
morbido e delicato rinfrescando la bocca ed asciugandola.
Abbinamenti Gastronomici : Ideale da abbinare a piatti strutturati. Ottimo come 
accompagnamento ad affettati e formaggi locali. 
Temperatura di servizio: 10/12 gradi 



Wine Enthusiast: 91 Pt.

Guida Vitae AIS :

Guida Oro i Vini di Veronelli : 2 Stelle

Luca Maroni : 90 pt.

PREMI 2021
✓

PREMI 2022 :
✓

✓

✓

✓

✓

✓

✓

✓

✓

✓

✓

Merano Wine Hunter Award : Medaglia d’Oro

Glass of Bubbly: Medaglia di Bronzo ‘’ Zesty& Zingy‘’

Champagne & Sparkling Wine World Championship : Medaglia di Bronzo

Falstaff Sparkling Special 2021 : 90 Pt

MondusVini 2021 : 86 pt.

Concours Mondial de Bruxelles : 82,50 pt.

Wine Hunter Guide : Red Award

✓

✓

Gambero rosso: 2 Bicchieri 

Guida Bio: FOGLIA ORO -Certificato di eccellenza 2022

PREMI 2023 :
✓ Mundus Vini BioFach : 85 pt

✓ Ambasciatore del Brindisi italiano 2023  

✓ Guida Bio: FOGLIA ORO - Certificato di eccellenza 2023

✓ Guida Vitae AIS : 

✓ Guida oro i vini di Veronelli : 2 Stelle

VENTIVENTI  PAS DOSÈ 
SPUMANTE DOSAGGIO ZERO METODO CLASSICO

C E R T I F I C A T O  B I O L O G I C O



La.Vie
MODENA LAMBRUSCO ROSSO

DENOMINAZIONE DI ORIGINE CONTROLLATA
METODO CHARMAT

C E R T I F I C A T O  B I O L O G I C O

Il ciclo della vita, il ciclo della pianta, i momenti gioiosi da festeggiare ed il vino quotidiano che ci accompagna giorno dopogiorno. 
La.Vievuole rappresentare tutto questo, un lambrusco frizzante in grado di rappresentarci ed in grado di generare felicità. Un vinoconviviale da

bere con i propri cari.
11.000 bottiglie in grado di rispecchiare la tradizione del nostro territorio 

Vinificazione:

-
-
-
-
-
-
-

Raccolta nelle ore più fredde della giornata,
Pressatura soffice per la maggior parte della massa in vinificazione e fermentazione a basse
temperature, Fermentazione con macerazione a basse temperature per la restante parte della massa,
Taglio delle due partite e rifermentazione con addizione di mosto in autoclave,
Prolungato affinamento in autoclave con l’utilizzo di agitatore (per mantenere lieviti in sospensione)
Imbottigliamento isobarico per mantenere la pressione generata in fermentazione,
Breve affinamento a seguito dell’imbottigliamento e presentazione sul mercato.

Uve: 100% prodotto con uve Sorbara da vigneti di proprietà.

Terreno: argilloso

Densità d’impianto: 3000 piante/ha

Forma di allevamento: guyot unilaterale con 13-14 gemme

Colore: Rosso rubino leggero con riflessi rosa

Profumo: L’aroma è caratterizzato principalmente da profumi varietali: note di frutta rossa in cui spiccano fragole e

lamponi, sentori di pompelmo, cenni floreali e ci ciliegia incorniciati da qualche sfumatura minerale donata dall’alta

percentuale di argilla presente nei nostri terreni. Estrema pulizia che permette di valorizzare tutti i sentori.

Gusto: Succoso. Al palato si sente a pieno l’anima di questo incredibile vitigno che si presenta in una prima fase con 

maggiore verticalità e tensione per poi finire con note più morbide creando un perfetto connubio tra sapidità,

freschezza e dolcezza in grado di esaltare la bevibilità senza rinunciare alla cremosità. Una vera e propria montagna

russa di sensazioni  in grado di rappresentare a pieno il concetto “La vie ”: un vino conviviale da assaporare in ogni

situazione. Trattandosi di un vino frizzante la bollicina si esprime con massima delicatezza lasciando maggior spazio alle

note fruttate e varietali.



La.Vie
MODENA LAMBRUSCO ROSSO

DENOMINAZIONE DI ORIGINE CONTROLLATA
METODO CHARMAT

C E R T I F I C A T O  B I O L O G I C O

2023 Premi :

✓ 
✓
✓

✓

✓

✓

Concorso  Enologico Città del Vino BIO : Medaglia d'Argento
Merano Wine Hunter Award: Red Award
Champagne Sparkling Wine World Championships 2023 :
Medaglia d’Argento 
Vini Buoni d’Italia - Sezione “ Vini da non perdere “ :
valutazione massima di 4 stelle 
Wow - the italian Wine Competition - civiltà del gusto :
Medaglia d’argento e Miglior Rosso Frizzante
Gambero Rosso : 1 bicchiere



Contattaci:

Mail: info@ventiventi.it Tel: +39 3440330771 Web Site: www.ventiventi.it

mailto:info@ventiventi.it
http://www.ventiventi.it/

