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Ettari vitati: 
6

Bottiglie prodotte: 
30.000

Tipo di agricoltura: 
In conversione
Biologica

CAVE GARGANTUA
Gressan (AO)
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Provenienza: Gressan, Chatillon (AO) 
700 m slm, suolo sabbioso. 
Vinificazione: Vendemmia a 
metà Settembre, fermentazione in ac-
ciaio a temperatura controllata dopo 
una breve macerazione sulle bucce. 
Affinamento: 6 mesi in acciaio sulle 
fecce fini. 
Di colore giallo paglierino intenso, al 
naso è decisamente aromatico con 
note di rosa e fiori bianchi. Al palato è 
secco, morbido e persistente, di buona 
struttura.

Provenienza: Gressan, (AO) 700/800 
m slm, suolo sabbioso. 
Vinificazione: Vendemmia a 
metà Settembre, la maggior parte 
della massa fermenta in acciaio a 
temperatura controllata, la restante 
parte in barrique di rovere francese. 
Affinamento: 8 mesi sulle proprie 
fecce fini: la parte maggiore in acciaio, 
la parte restante in barrique di rovere 
francese.
Di colore giallo paglierino intenso, al 
naso è fine, dai caratteristici sentori di 
fiori bianchi e frutta matura. Al palato 
è deciso, cremoso e morbido.

Provenienza: Gressan (AO) 750 m 
slm, suolo sabbioso.
Vinificazione: Vendemmia a 
metà Settembre, fermentazione in 
barrique dopo una breve macerazione 
sulle bucce. 
Affinamento: 12 mesi in barrique e 
10 mesi in bottiglia. 
Di colore giallo con riflessi dorati, al 
naso è intenso e complesso, con aro-
mi di frutta bianca, fine frutta esotica, 
vaniglia con sfumature minerali. Al 
palato è denso e ricco, accompagnato 
da un’ottima acidità. 

Provenienza: Gressan (AO) 700 m 
slm, suolo sabbioso. 
Vinificazione: Vendemmia a 
metà Settembre, la parte maggiore 
fermenta in acciaio a temperatura con-
trollata, la parte restante in barrique 
di rovere francese.
Affinamento: 8 mesi sulle proprie 
fecce fini, la parte maggiore in acciaio, 
la parte restante in barrique di rovere 
francese. 
Di colore giallo brillante con riflessi 
verdolini, al naso ha un bouquet fitto 
di frutta esotica, uva spina, salvia e 
menta. Al palato è morbido e lungo 
con un’acidità croccante.

0,75 lt

PINOT GRIS
VALLE D’AOSTA D.O.C. 
C%)'2#B,%9%'#JIIZ

DAPHNE
VALLE D’AOSTA D.O.C. 
A+",6'))"[#JIIZ

VIN DE LA FÈE
VALLE D’AOSTA D.O.C. 

X,"7%)/,#L,'7"2%&'\IZ3##]'*&"2'#W%")&'#KIZ

MON DADÀ
JIIZ#=".0%9)')#W(")&

GAMAY
VALLE D’AOSTA D.O.C. 

B"7"[#JIIZ

“PIERRE” PINOT NOIR
VALLE D’AOSTA D.O.C. 

C%)'2#V'%,#JIIZ

VA
LLE

 D’A
OS

TA



101

MON DADÀ
JIIZ#=".0%9)')#W(")&

0,75 lt 0,75 lt0,75 lt

0,75 lt

0,75 lt

Provenienza: Gressan, Aosta (Ao) 700/800 
m slm, suolo sabbioso. 
Vinificazione: Vendemmia a metà Ottobre, 
fermentazione in acciaio a contatto con le 
bucce per circa 20 giorni. 
Affinamento: 12 mesi, la parte maggiore in 
tini di legno di grandi dimensioni, la parte re-
stante in barrique di rovere francese e anfora 
da 500 lt. 
Di colore rosso rubino con riflessi violacei, 
al naso è fine, delicato con intense note di 
frutta rossa, ciliegie e spezie. Al palato è sec-
co con tannini eleganti, fruttato e di buona 
struttura.

Provenienza: Gressan, (Ao) 600/700 
m slm, suolo sabbioso. 
Vinificazione: Vendemmia a metà 
Ottobre, fermentazione in acciaio a 
contatto con le bucce per 25 giorni. 
Affinamento: 24 mesi in barrique di 
rovere francese, 6 mesi in bottiglia.  
Di colore rosso rubino intenso, al naso 
è ricco, con sentori di frutta rossa ma-
tura, note di tabacco, caffè e chiodi 
di garofano. Al palato è morbido, dai 
tannini eleganti. Finale lungo e piace-
vole.

Provenienza: Gressan (Ao) 700 m 
slm, suolo sabbioso. 
Vinificazione: Vendemmia a Ottobre, 
fermentazione in acciaio a temperatu-
ra controllata a contatto con le bucce 
per circa 20 giorni. 
Affinamento: 8 mesi, la parte mag-
giore in tini di legno di grandi dimen-
sioni, la parte restante in barrique. 
Di colore rosso rubino con riflessi vio-
lacei. Al naso è fine ed intenso con 
ricordi di spezie, pepe e piccoli frutti 
rossi. Al palato è secco, tipicamente 
vegetale, di buon corpo e sorretto da 
un’ottima acidità.

Provenienza: Gressan (Ao) 750 m 
slm, suolo sabbioso 
Vinificazione Vendemmia a fine Set-
tembre, fermentazione in acciaio, con 
una parte di uva intera, a contatto con 
le bucce per circa 25 giorni. 
Affinamento: 12 mesi in barrique di 
rovere francese, poi altri 12 mesi in 
bottiglia. 
Di colore rosso rubino leggermente 
scarico, al naso è fine con intense 
note di piccoli frutti a bacca rossa e 
mirtilli. Al palato è sottile ed elegante, 
piacevolmente speziato.

Provenienza: Gressan, Aosta (Ao) 
700/800 m slm, suolo sabbioso. 
Vinificazione: Vendemmia a Ottobre, 
fermentazione in tini di legno di gran-
di dimensioni, a contatto con le bucce 
per circa 25 giorni. 
Affinamento: 12 mesi in botti di ro-
vere di medie dimensioni, 8 mesi in 
bottiglia. 
Di colore rosso rubino intenso, al naso 
stupisce per intensità ed eleganza, 
evidenti le note di spezie e frutta ma-
tura. Al palato è intenso, interessante 
la trama tannica fitta e decisa ma 
comunque elegante. Ottimo il corpo.
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