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SPECIALE GAZZA GOLOSA

Ecco i 50 migliori vini italiani
al di sotto dei 15 euro selezionati 
da #PopWine. 
Di ogni vino: le caratteristiche, il prezzo
e tutte le indicazioni per rintracciarli 
alla rassegna di Vinitaly.

1 ROSSO DI VALTELLINA 
Della cantina Ar.Pe.Pe 
(Palaexpo, Stand A/B/C/D1). 
Spettacolare nebbiolo dai profumi 
di rosa e frutto rosso. e 12
2 VELUT LUNA
Nebbiolo di Paride Iaretti 
(Pad. 10, Stand 4­C3). 
Delicato, ma incisivo e con sentori 
di viola. e 12
3 GRILLO 
Cantina Feudo Maccari 
(Pad. 9/D14). 
Bianco suadentee di bella vitalità. 
Note di pesca matura. e 12
4 MATELICA 
Verdicchio de La Monacesca 
(Pad. 7, Stand D9). 
Note di anice e agrumi. e 10
5 CHIANTI CLASSICO 
Del Castello di Montesanto 
(Pad. 9, Stand D9). 
Note speziate e floreali, sorso 
di persistenza e dinamicità. e 12
6 MONTEPULCIANO D’ABRUZZO 
Cantina Torre dei Beati 
(Pad. 12, Stand F4/G4). 
Note di ciliegia, ben amalgamate 
a quelle balsamiche. e 9
7 PRIMITIVO DI MANDURIA 
Masseria Altemura 
(Pad. 4, Stand F5). 
More e marasche, al palato 
la trama tannica è morbida. e 14
8 FRANCIACORTA CUVÉE 
IMPERIALE BRUT
Cantina Berlucchi (Palaexpo). 
Note di pane appena sfornato 
e frutta secca. e 9
9 NIZZA LA COURT 
Barbera Superiore di Michele 
Chiarlo (Pad. 7, Stand E7/E8). 
Note di ciliegia e frutti neri, e 12
10 VALPOLICELLA SUPERIORE 
La Collina dei Ciliegi 
(Pad. 8, Stand G2/G3). 
Bella tensione, sorso di struttura 
e ottima freschezza. e 9

DAI ROSSI ALLE BOLLICINE 
C’E’ UN PO’ DI TUTTO
NELLA NOSTRA CLASSIFICA
Tanto Piemonte e tanta Toscana, ma anche
i vini del Sud sono di sorprendente qualità

Premiata la mineralità del Verdicchio di Matelica La Mona­
cesca, l’autorevolezza del Chianti Classico Castello di Monsanto,
il profumo del Montepulciano d’Abruzzo di Torre dei Beati. Tra
i primi 10 entra anche la freschezza del Franciacorta base di casa
Berlucchi, il Cuvée Imperiale Brut. Della Galassia Zonin ci è pia­
ciuto il Primitivo di Masseria Altemura. Grande la Barbera di
Chiarlo e bello l’equilibrio della Valpolicella di Collina dei Ciliegi

11 TOC BAS 
Ronco del Gelso
(Pad. 6, Stand C6), e 12
12 BARBERA D’ALBA 
Cascina delle Rose 
(Pad. 10, Stand 58­A4), e 14
13 CHIANTI RUFINA 
Riserva Nipozzano, Frescobaldi 
(Pad. 9, Stand C5), e 13
14 FIANO MINUTOLO Polvanera
(Pad. 11, Stand C5) e 9
15 LANGHE ANAS­CËTTA
Elvio Cogno 
(Pad. 10, Stand L2), e 13
16 ROSSESE DI DOLCEACQUA 
Terre Bianche, e 13
17 MOSCATO D’ASTI LUMINE 
Ca’ D’Gal (Pad. 10, Stand A1), e 11
18 GRECO DI TUFO 
Benito Ferrara e 14
19 MARCHE ROSSO IGT K’UN 
Clara Marcelli, e 15
20 ETNA BIANCO ERSE 
Tenuta di Fessina 
(Pad. 2, Stand 98G), e 15
21 OP BARBERA 
Campo del Marrone, Bruno Verdi 
(Palaexpo), e 10
22 VERDICCHIO 
Castelli di Jesi, Santa Barbara 
(Pad. 7, Stand A8), e 13
23 TRENTO BRUT
Ferrari F.lli Lunelli 
(Pad 3, Stand C3), e 13
24 VERNACCIA
Montenidoli 
(Pad. 7, Stand E1), e 13
25 VERDUNO 
Palaverga, F.lli Alessandria 
(Pad. 10, Stand H1), e 10
26 VERMENTINO 
di Sardegna Is Argiolas, Argiolas 
(Pad. 7, Stand A5), e 11
27 CANNONAU 
di Sardegna Riserva Dule, Gabbas 
(Pad. 8, Stand A3/C7), e 15
28 LAMBRUSCO 
Vecchia Modena Premium, Chiarli 
(Pad. 1, Stand A8), e 8
29 VERMENTINO 
di Gallura superiore, Giogantinu 
(Pad. 8, Stand A3/C7), e 6
30 GRASPAROSSA
Fattoria Moretto 
(Pad. 1, Stand D1) e 12

31 MONTEPULCIANO D’ABRUZZO
Malandrino, Cataldi Madonna 
(Pad. 12, Stand H4), e 13
32 COSTE DELLA SESIA 
Traveglini 
(Pad. 10, Stand G1), e 12 
33 SAN GIOVANNI 
San Michele a Torri 
(Pad. 9, Stand C15), e 6,50 
34 TERLANER CLASSICO
Cantina di Terlano 
(Pad. 6, Stand C3), e 12
35 UNICO COCOCCIOLA 
Tenuta Ulisse 
(Pad. 12, Stand C2), e 12 
36 LAMBRUSCO 
Rimosso, Cantina della Volta 
(Pad. 1, Stand D1), e 11
37 FALANGHINA DEL SANNIO 
Tenuta Oppida Aminea 
(Pad. 7, Stand B5), e 10
38 CEREGIO
Fattoria Zerbina, e 7
39 ROSATO TARANTA, Vetrère
(Pad. 11, Stand E1/F1/G1), e 6
40 FRAPPATO
Valle dell’Acate
(Pad. 2, Stand 99G), e 8
41 ETNA ROSSO 
Tenuta delle Terre Nere 
(Pad. 2, Stand 92F), e 15
42 CHIANTI CLASSICO 
Castellinuzza, e 11
43 ALTEMASI BRUT
Cavit, (Pad. 3, Stand B3), e 11
44 SAUVIGNON
Lis Neris 
(Pad. 6, Stand E7), e 10
45 VALPOLICELLA
Allegrini 
(Pad. 6, Stand E5), e 9
46 TABURNO
Fontanavecchia
(Pad. B), e 8
47 LE LAVE
Bertani 
(Pad. 5, Stand D5), e 13
48 PROSECCO SUPERIORE
Silvano Follador, e 15
49 PINOT BIANCO 
San Michele Appiano 
(Pad. 6, Stand D1), e 11
50 AMARASCO CESANESE 
Principe Pallavicini 
(Pad. 7, Stand C5), e 15

A VERONAFIERE GLI STRUMENTI PER LA VITICOLTURA

Tecnologia e sostenibilità:
i «mantra» di Enolitech

A braccetto con Vinitaly,
immancabile, va anche l’espo­
sizione Enolitech, giunta alla
sua 17ª edizione. Obiettivo 
della rassegna, nata appunto
nel 1998, è proporsi come una
vetrina d’eccellenza per le ul­
time soluzioni tecnologiche e
gli accessori legati alla filiera
non solo del vino, ma anche
dell’olio. Duecento gli esposi­
tori presenti, espressione del­
l’eccellenza creativa, proget­
tuale e costruttiva del made in
Italy, a cui si accompagna una
consistente componente stra­
niera fatta di espositori da
Francia, Germania, Spagna,
Repubblica Ceca, Gran Breta­
gna, Stati Uniti e Danimarca.
Un’offerta espositiva già di
prim’ordine, che quest’anno si
arricchisce, tra gli altri, di Te­

trapak e CSF srl. Inoltre Enoli­
tech è anche sostenibilità e ri­
spetto per l’ambiente: va in ta­
le direzione infatti la parteci­
pazione di Herz, che a Verona
presenta i suoi impianti in gra­
do di ricavare energia dai resi­
dui del processo di vinificazio­
ne come graspi e vinacce, e la
nuova «Brasserie Enolitech»,
il servizio di ristorazione dove
bancone, sedie e tavolini sono
realizzati in cartone riciclato,
attraverso la famosa tecnolo­
gia Kubedesign. Ma come det­
to Enolitech non cura solo il
vino: metà dell’esposizione è
infatti dedicata all’ovicoltura,
con la compresenza di
Sol&Agrifoof, la rassegna di
Veronafiere dedicata all’olio
extravergine e dell’agroali­
mentare di qualità.

VINI E CICLISMO SPUMANTI IN BICI

Moser e Astoria in maglia rosa
Vino e ciclismo sono

davvero una bella coppia. Se
siete winelove e vi piace lo
sport della bici passare a tro­
vare Francesco Moser, che al
padiglione 8 (stand L2) che
insieme con i figli Carlo e
Francesca propone i
suoi spumanti Trento
doc. In particolare vi
farà piacere assaggia­
re il 51,151 che ricor­
da direttamente il
suo record dell’ora
del 1984. Se invece
volete provare lo
stesso vino con il

quale brinda la maglia rosa sul
podio del Giro d’Italia, passate
da Astoria (Pad. 4, stand f8/
G8). I fratelli Paolo e Giorgio
Polegato producono lo spu­
mante 9.5 Cold Wine dedicato

al Giro. Ma al Vinitaly Asto­
ria presenta anche 3
particolarissimi Pro­
secchi con particolari
bottiglie di vetro che
sono un omaggio al­
la storia di Venezia:
l’Arzanà Cartizze, il
Corderìe di Valdob­
biadene e il Galìe di
Treviso.

www.ersa.fvg.it

PROGRAMMA STAND FRIULI VENEZIA GIULIA

DOMENICA 6 APRILE
10,00 • Presentazione - Bottega Friuli Venezia Giulia: modernità d'altri tempi.

A cura di TurismoFVG.
12,00 • Inaugurazione dello stand istituzionale del Friuli Venezia Giulia.
15,30 • Degustazione - Le dolci note del Friuli Venezia Giulia.

A cura di Paolo Ianna.
17,00 • Presentazione - "Manuale di potatura della vite: Guyot" di Marco Simonit,

edito da Edizioni L'Informatore Agrario.
A cura di Simonit&Sirch Preparatori d'Uva.

LUNEDÌ 7 APRILE
11,30 • Degustazione - I diversi volti dello Schioppettino.

A cura di Simona Migliore e Paolo Ianna.
15,30 • Degustazione - Il Collio nel bicchiere.

A cura del Consorzio Tutela Vini Collio e Carso.
17,00 • Degustazione - Le diverse facce del Refosco in abbinamento

al formaggio Montasio.
A cura di Pierpaolo Penco, in collaborazione con il
Consorzio Tutela del Formaggio Montasio.

MARTEDÌ 8 APRILE
10,00 • Presentazione - Il vino fa bene alla salute…e alla crisi.

A cura del Prof. Francesco Scaglione - Università degli Studi di Milano,
in collaborazione con il Consorzio Tutela Vini Collio e Carso.

11,30 • Degustazione - Cinquanta, cento, mille sfumature di Friulano in
abbinamento al Prosciutto di San Daniele.
A cura di Riccardo Vendrame e Simona Migliore,
in collaborazione con il Consorzio del Prosciutto di San Daniele.

14,00 • Presentazione - Premio Collio 2014: 50 anni di Collio.
A cura del Consorzio Tutela Vini Collio e Carso.

15,30 • Degustazione - Le potenzialità del Sauvignon del Friuli Venezia Giulia.
A cura di Giovanni Bigot.

MERCOLEDÌ 9 APRILE
10,00 • Presentazione - "Colli Orientali. Terre da vivere insieme ".

Lo sviluppo del progetto di marketing territoriale.
A cura del Gruppo Viticultori Colli Orientali del Friuli.

11,30 • Degustazione - Il Pinot Grigio attraversa le DOC del Friuli Venezia Giulia.
A cura di Liliana Savioli, QB quantobasta.

14,00 • Presentazione - La carta del Gusto della Riviera Friulana,
un patto tra i produttori per perseguire la qualità.
A cura dell'Associazione culturale La Riviera Friulana.

15,30 • Degustazione - Il vino attraverso l'analisi sensoriale.
A cura di "Ambasciatori del territorio".

Gli incontri si tengono nella saletta situata al primo piano dello stand
istituzionale del Friuli Venezia Giulia (Padiglione 6, area C7-E8). E’ possibile
prenotarsi inviando una mail all’indirizzo promozione@ersa.fvg.it oppure
direttamente allo stand (Infopoint ERSA).

FRIULI
VENEZIA
GIULIA Verona, 6-9 Aprile 2014
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