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Localita Casa Grande, 7
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Proprieta:

Cristian Calatroni
Conduzione enologica:
Cristian Calatroni
Conduzione agronomica:
Cristian Calatroni
Viticoltura:

Biclogica

Ettari vitati:

15

Bottiglie prodotte:
70,000

Vendita diretta:

Si

Visite in azienda:

Si

Anno di fondazione:
1964
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OLTREPO PAVESE RIESLING CAMPO DOTTORE 2017
Bianco Doc - Riesling renano 100%

Alc. 13%-€15 - Bt.8.000

Giallo paglierino con riflessi ancora verdolini.
Sprigiona sentori di pera e mela, poi erbe aromatiche,
salvia, fiori bianchi, acacia, mimosa, melissa, foglia
di limone e una leggera vena balsamica; completa
il tutto una spiccata mineralita. Il sorso & invitante,
giustamente sapido, ben equilibrato e dalla coerente
persistenza. Vinificazione in acciaio per 8 mesi. Pasta
con ragu di pesce.
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NOREMA 90 DOSAGGIO ZERO ROSE 2009

Rosato Metodo Classico - Pinot nerc 100%

Alc. 12,5% - € 30 - Bt. 1.000

Rosato tendente al cerasuolo, con riflessi brillanti,
dal perlage fine. Il corredo olfattivo si assesta su
rosa canina, ribes e uva spina, al quali si aggiungono
pompelmo rosa e sottobosco, accompagnati da
una fragranza di crosta di pane e una leggera
speziatura di anice stellato. In bocca risalta la qualita
dell'effervescenza, sottile e cremosa; di buona
freschezza ed equilibrio, con il ritorne delle tracce
fruttate. Riposa per 90 mesi sui lieviti in bottiglia. Pollo
arrosto su crema di ceci.
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OLTREPO PAVESE METODO CLASSICO PINOT
NERO DOSAGGIO ZERO ROSE NOREMA 2015
Rosato Docg Metodo Classico - Pinot nero 100%

Alc. 12,5% - € 25 - Bt. 3.500

Rosa tenue con venature buccia di cipolla; bollicine
minute e continue. Intenso, evidenzia gradevoli
sentori di fragoline di bosco e melograno, con una
sensazione di peonia e di garofano. Al palato prevale
la freschezza, ben supportata dalla incisiva sapidita.
Sosta per 28 mesi sui lieviti in bottiglia. Aspic di
gamberi e ribes rosso.

PINOT 64 BRUT 2014
Bianco Metodo Classico - Pinot nero 100%
Alc.12,5%-€ 25 - Bt. 5.000



