CORTE SANT'ALDA"

Azienda Agricolz'l,
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“E CAMMINANDO CHE SI FA I, CAMMINO”
“THE PATH IS MADE BY WALKING”
Antonio Machado

Vigne, olivi, ciliegi e bosco. Una cantina. Una casa... quella della mia famiglia. Una storia
che si muove e si intreccia con la mia vita... ovvero il senso che voglio dare alla mia vita.
Come ritengo normale che sia, in un corso che non ha sosta ne spazi per ripensamenti,
le scelte di vita vissuta e maturate nell’esperienza diventano quelle “giuste” anche in
campagna, in cantina e nel lavoro di relazione con gli altri, mettendo in chiaro i valori per
cui si vive e si lavora. Noi e gli altri compresa la natura, nel rispetto delle coerenze.
...Nessun superamento o fuga in avanti. Solo un personale impegno alla ricerca di un
migliore e possibile bilanciamento tra le cose.

V;'neyards, olive and cherry groves, and woods. A wine cellar. A home... my family home.
History unfolding and interweaving with my life... the purpose I want to give to my life. That’s
how things should be, I feel. And, in an unending process that leaves no room for second
thoughts, the choices in real life perfected through experience become the “right” choices
even in the countryside, in the cellar, in work and in relationships with others, highlighting
the values of life and work themselves. We and others - including Nature - in respect and
coherence.

...No excesses or leaps forward. Only personal dedication to the search for the best possible
balance between things.

Un pensiero semplice ma allo stesso tempo rivoluzionario
L'INDIVIDUALITA AGRICOLA. “Ogni azienda ha una sua coscienza,
un insieme di elementi, di forze riproduttive che la rendono unica
ed inimitabile. I'osservazione e la consapevolezza di tutto cido &
condizione indispensabile per una corretta e giusta attivita agricola
dei nostri terreni”. Il fascino ed il contenuto di queste affermazioni
(Steiner, 1924) hanno fatto si che a Corte Sant’Alda, una decina di anni
fa circa, si passasse dal metodo di coltivazione Biologico, insieme
di regolamenti, ad un livello superiore: una vera e propria filosofia

UN PENSIERO SEMPLICE
MA ALLO STESSO TEMPO
RIVOLUZIONARIO:

L’INDIVIDUALITA AGRICOLA  ;iGricOLTURAL INDIVIDUALITY. “Every farm has its own conscience, an

A SIMPLE THOUGHT
BUT IN THE MEANTIME

(calcare bianco) che rende i nostri vini netti al naso, lunghi, sapidi,
eleganti, complessi ma soprattutto vini vivi che danno emozioni.

A simple thought but in the meantime, revolutionary: THE

ensemble of elements, of reproductive strengths that make it one and
only. The observation and the consciousness of all that is the necessary
condition for a right and fair agricultural activity of our soils”. The
appeal and the contents of these statements (Steiner, 1924) made us in

di vita “L'individualita Agricola cioé la Biodi ica”. C t REVOLUTIONARY: Corte Sant’Alda, about a decad fi biological icultural
i vita “I’individualita Agricola cioé la Biodinamica”. Con arature, orte San a, about a decade ago, pass from a biological agricultura
) . gree . o o S9YS  THE AGRICOLTURAL oo S
semine, sovesci e preparati si € data nuova vita ed equilibrio ai suoli, method, a group of rules, to a superior level: a philosophy of life “the

INDIVIDUALITY

rinvigorendo i nostri vigneti attraverso le loro radici. Sono diminuiti
i trattamenti aerei, sulle foglie e sull’uva, utilizzando principalmente
silice e zolfo, con la complicita di luce e calore. Grazie a questi semplici gesti, in
vendemmia ci ritroviamo con uve sane e resistenti piti profumate e complesse, facilitando
un lavoro di cantina che segue la stessa filosofia. Le fermentazioni partono spontanee ed
avvengono, per una corretta ossigenazione dei mosti, in tini troncoconici di rovere dove
durano circa 15 giorni e le temperature non superano mai 28/29 C°. Prima dell’affinamento
in legno, a malolattica conclusa, la solforosa viene integrata in minima quantita a quella
che naturalmente si forma durante la fermentazione alcolica. Alla fine di questo percorso

di trasformazione uva-vino ritroviamo in degustazione il nostro TERROIR, quel minerale

agricultural individuality which is Biodynamic”.With ploughing, sowing,

green manure and composts we gave life and balance to the soils,
strengthening our vineyards through their roots. Thanks to these simple acts during the harvest,
that make easier the work in the cellar which follows the same principals, we have healthy
and strong grapes, more scented and complex. Fermentations start spontaneously and occur,
for a correct oxygenation of musts, in durmast truncated cone vats. They last approximately
15 days and musts temperatures never exceed 28°/29° C. At the end of this transformation
process grapes-wine, we can recognize during the tasting our terroir, the mineral note (white
Iimestone) that make our wines clear at smell, long, tasty, elegant, complex but above all, live

wines that give emotions.




Un vestito semplice, ma pieno di contenuti. Poche parole per esprimere il grande lavoro di tutti. Il desiderio che la
ricerca sia nel vino e non solo nella forma. I'immagine del nostro vino deve essere coerente. Nasce cosl, dopo una bella
chiacchierata in cantina fra me e Per, l'idea delle nuove etichette “perché, visto che ami cosi tanto i vini della Borgogna -
eleganza, pulizia, mineralita, lunghezza - non metti Ca’ Fiui e Campi Magri in borgognotta?”’ Rispondo io “mi vergogno un
po’, forse non sono ancora pronta”. Ma detto fatto, eccole, le nuove bottiglie e di conseguenza le nuove etichette. Semplici,
eleganti, pulite: come devo essere per raccontare a chi le guarda esattamente quello che troveranno dentro. Senza false
illusioni o promesse non mantenute.

F ew words, for expressing the great job that everybody does. The wish that research should be in the wine and not only in
the appearance. The image of our wine must be consistent. This is how the idea of the new labels was born, during a nice
conversation between Per and me "Why don't you put Ca’ Fiui and Campi Magri in a Bourgogne bottle? You love Bourgogne
wines so much, with their elegance, cleanliness, minerality, length”. My answer was "1 feel a little ashamed, may be I am not
ready”. Itis said, it is done. Here we are with the new bottles and with the new labels. Simple, elegant, clean: like I must be when
I exactly tell to people, who are looking at them, what they will find inside.

Without fake illusions or promises not kept.
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Come dice spesso un saggio produttore: “In cantina il vino nasce non si fa”. La sua qualita,

le sue caratteristiche, sono frutto di piccole scelte quotidiane. Da quando si prepara il terreno, Area:
per l'impianto delle barbatelle, al momento della messa in bottiglia, nulla deve essere affidato al Vigneti:

caso o eccessivamente pianificato. Ecco quindi che la filosofia del produttore, il suo rapportarsi

VIGNE DI MEZZANE
- Soave D.O.C. -

CA’ FIUI
- Valpolicella D.O.C. -

Val di Mezzane
Monte Tombole - Bine Longhe (1,6 ettari)

200 /300 metri slm.

Sud-est

Medio impasto calcareo / argilloso
Garganega 80% - Trebbiano di Soave
15% - Chardonnay 5%

Val di Mezzane

Tamasotti - Bianchini

Rossetti - Cavallero (4,3 ettari)

350 metri s.l.m.

Sud-est

Magro e medio impasto calcareo
Corvina 30% - Corvina grossa 50% -
Rondinella 15% - Molinara e altre 5%

con la natura da una parte e le tecnologie dall'altra, diventano momenti essenziali, per capire e Altitudine:
meglio apprezzare il vino al di la di qualsiasi caratteristica organolettica facilmente riconducibile Esposizione:
a parametri convenzionali. Ogni vino di Corte Sant'Alda proviene da un particolare vigneto che, Suolo:
per la posizione, le varieta delle uve, I'eta ed il tipo di allevamento, e stato nel tempo preferito per Uve:
produrre proprio quel vino e raggiungere una delineata qualita.

Allevamento:

ijc a wise wine producer once said: " wine is not made in the cellar, it is born there”, The quality and
the characteristics of a wine are the outcome of routine decisions. From tilling the land, for planting
vine cuttings, to the bottling, nothing can be left to coincidence or excessively manipulated. This is, on

Densita ceppi per ettaro:
Anno di impianto:
Resa media:

Guyot
6.500/7.000
1988 /2005
80 g/ha
Manuale

Con lieviti indigeni
in vasche d'acciaio da 5 hl

Raffreddamento delle uve, non dei mosti
Per qualche ora

Qualche mese sui propri lieviti, in acciaio

Guyot
6.500

2004 /2008
90 g/ha
Manuale

Con lieviti indigeni
in tini troncoconici da 40 hl

Di cantina
10/ 15 giorni

In tini troncoconici

the one hand, the philosophy of the producer, her or his relationship with Nature and with technology. Vendemmia:
They are all essential moments, necessary for understanding and appreciating wine, above all the )
mere sensorial characteristics, the so-called traditional parameters. Every wine of Corte Sant’Alda Appassimento:
comes from a specific vineyard that, because of its position, grape varieties, age and type of training )
system, was chosen for producing exactly a specific wine and ensuring a well-defined quality. Fermentazione:
Temperatura:
Vini biologici e biodinamici controllati e certificati da: Macerazione:
SUOLO E SALUTE e DEMETER ITALIA ]
Affinamento:
I3 r S D
SPE%  marchio di qualita per prodotti
(@3> derivati da terreni preparah T
e coltivati con il metodo Dati analitici:
biodinamico di agricoltura
Impressioni:
OPERATORE CONTROLLATO
N°16651 Abbinamenti suggeriti:

ORGANISMO DI CONTROLLO
AUTORIZZATO DAL MIPAAF
IT-BIO-004

AGRICOLTURA ITALIA

Temperatura di servizio:

Alcol 12.5% vol. / Estratto secco 19.3 g/l
Acidita 5.7 g/l / Zuccheri residui 0.2 g/l
12.000 bottiglie prodotte

Colore giallo intenso, note di mela
matura, agrumi, con un caratteristico
finale di mandorla, sapido, di buona
consistenza

Risotti, carni bianche, pesce,

eccellente come aperitivo

8/10°C

Alcol 12.5% vol. / Estratto secco 28 g/l
Acidita 5.8 g/l / Zuccheri residui 0.3 g/l
25.000 bottiglie prodotte

Colore rosso vivo, note di ciliegia e
lampone, caratteristica la mineralita,
piaceviole bevibilita, secco e vellutato
con sentori di ciliegia matura e prugna
Primi piatti di pasta, carni bianche alla
griglia o arrosto, tagliata di manzo, pesce
al forno o zuppe di pesce delicate
18/20°C




CAMPI MAGRI
- Valpolicella Ripasso D.O.C. Superiore -
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AMARONE CORTE SANT’ALDA

RECIOTO CORTE SANT’ALDA

- Amarone della Valpolicella D.O.C. -
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VALPOLICELLA MITHAS

- Valpolicella D.O.C. Superiore

AMARONE MITHAS
- Amarone della Valpolicella D.O.C. -

Val di Mezzane

Campi Magri - Pra Alto

Retratto - Monte Tombole (4,2 ettari)
350/ 200 metri s1lm.

Sud / sud-ovest

Medio impasto calcareo

Corvina 30% - Corvina grossa 50% -
Rondinella 20%

Val di Mezzane

Roaro - Bosco - Valletta

Pra Alto - Retratto (4,9 ettari)

350 metri slm.

Sud / sud-ovest

Medio impasto calcareo

Corvina 30% - Corvina grossa 50% -
Rondinella 20%

Val di Mezzane
Retratto - Valletta (1,5 ettari)

350 metri s.l.m.

Sud

Medio impasto calcareo

Corvina grossa 60% - Rondinella 40%

Val di Mezzane
Mithas (Macie) (2,3 ettari)

350 metri slm.

Sud-est

Medio impasto calcareo

Corvina 30% - Corvina grossa 50% -
Rondinella 20%

Val di Mezzane
Mithas (Macie) (2,3 ettari)

350 metri slm.

Sud / sud-ovest

Medio impasto calcareo

Corvina 30% - Corvina grossa 50% -
Rondinella 20%

Guyot
6.500/7.000
1999 /2004
60 /80 g/ha
Manuale

Con lieviti indigeni, seconda
fermentazione con il metodo "“ripasso”
sulle vinacce dell’Amarone per circa 6 gg

Di cantina

10/ 15 giorni per la prima fermentazione,
5/6 gg per il “ripasso”

In botti di ciliegio da 15 hl

per circa 2 anni

Guyot
6.200
1986 /1999
60 /80 g/ha
Manuale

Appassimento naturale delle uve
da ottobre a fine gennaio

Con lieviti indigeni in tini
troncoconici da 40 hl

Di cantina

1 mese circa

In botti rovere francese
da 5/ 25 hl per circa 4 anni

Guyot
6.200
1986/ 1999
60 /80 g/ha
Manuale

Appassimento naturale delle uve

da ottobre a fine gennaio

Con lieviti indigeni, gli zuccheri residui
sono ottenuti con l'interruzione naturale
della fermentazione a circa 14 / 15 gradi

Di cantina
15 giorni circa

In botticelle in rovere francese
da 118 litri per circa 2 anni

Guyot
6.200

1986

50/ 60 g/ha
Manuale

Ultima uva raccolta con una leggera
surmaturazione

Con lieviti indigeni

in tini troncoconici da 40 hl

Di cantina
15 giorni circa

In botti rovere francese
da 225/5/ 10 hl per circa 4 anni

Guyot
6.200

1986

50/ 60 g/ha
Manuale

Appassimento naturale delle uve
da ottobre a fine gennaio

Con lieviti indigeni

in tini troncoconici da 40 hl

Di cantina

1 mese circa

In botti rovere francese
da 5/ 25 hl per circa 4 anni

Alcol 13.5% vol. / Estratto secco 28 g/l
Acidita 5.8 g/l / Zuccheri residui 0.3 g/l
20.000 bottiglie prodotte

Colore rosso carico, note di ciliegia e
prugna matura, armonioso, caldo, con
retrogusto speziato, complesso, elegante
e persistente

Primi piatti con ragu di carne, arrosti,
formaggi semi stagionati

18/20°C

Alcol 15.5% vol. / Estratto secco 33 g/l
Acidita 6 g/1/ Zuccheri residui 0.3 g/l
14.000 bottiglie prodotte

Colore rosso rubino, note di frutta rossa
matura, pepe nero, cioccolato, buona
struttura, tannini morbidi, elegante

Primi piatti saporiti, con sughi gustosi,
ragu di carne, arrosto, brasato, carne
rossa alla griglia, agnello o cinghiale
18/20°C

Alcol 14 / 15% vol. / Estratto secco 37 g/l
Acidita 6.3 g/l / Zuccheri residui 90 g/l
2.000 bottiglie prodotte

Colore rosso impenetrabile, dalle
sfumature violacee, denso, note di
confettura di ciliegia e ciliegie sotto
spirito, corposo

Arrosti di cacciagione, brasati e
formaggi invecchiati

14/16°C

Alcol 14% vol. / Estratto secco 31 g/l
Acidita 5.6 g/l / Zuccheri residui 0.3 g/l
5.000 bottiglie prodotte

Colore rosso intenso, quasi granata,
fruttato, con note minerali, spezie

e tabacco. Gusto pieno, corposo,
equilibrato ed intenso

Carne alla griglia, arrosto e brasato con
sughi sapori, cacciagione, formaggi
stagionati

18/20°C

Alcol 15,5% vol. / Estratto secco 33.8 g/l
Acidita 8.6 g/l / Zuccheri residui 0.4 g/l
3.000 bottiglie prodotte

Colore rosso carico con sfumature
granata, note di fiori selvatici, profumi di
spezie, pepe nero, tabacco, gusto pieno
e caldo

Formaggi molto saporiti e stagionati,
piccola pasticceria e biscotti, cioccolato,
vino perfetto da meditazione

18/20°C




CONFETTURE, OLIO E GRAPPA

597 sono gli olivi di Corte Sant’Alda, alcuni centenari altri con pochi lustri. La coltivazione
avviene,come per uva e ciliegie, secondo i canoni dell’agricoltura naturale, senza forzature
rispettando tempi e ritmi. La raccolta, fatta rigorosamente a mano, avviene a perfetta
maturazione delle olive ed in tempi brevi. A fine giornata le olive raccolte vengono portate
al frantoio, lavate e subito molite. Due sono gli olii da noi prodotti:1’OLIO PLURIVARIETALE,
con produzione di circa 1000 bottiglie, € frutto di diverse varieta, Leccino, Pendolino,
Frantoio, che integrano le loro caratteristiche esaltandone nell’insieme le peculiarita.
I’OLIO MONOCULTIVAR DI GRIGNANO, prodotto al 100% con varieta rustica e tipica di
queste zone, dove nome, Grignano, ed origine arrivano presumibilmente da Gargnano,
paese sulla sponda bresciana del lago di Garda. La produzione media & di circa 300
bottiglie.

Le nostre ciliegie “DURONI” varieta antica e tipica, vegono lavorate con il metodo della
Bolla di concentrazione dove per 100 g di prodotto utilizziamo 210 g di frutta, il tutto senza
pectine aggiunte. Otteniamo cosi delle confetture (circa 1000 vasetti all’anno) di elevata
qualita equamente divise fra: Composta di ciliegie (senza zucchero), Confettura extra di
ciliegie (con zucchero) e Composta di ciliegie all’Aceto Balsamico.

La nostra GRAPPA DI AMARONE nelle due interpretazioni, BIANCA ed INVECCHIATA si
ottiene con il tradizionale Alambicco. Ne esce un distillato a circa 75 gradi alcolici, dove
solo il cuore viene trattenuto e diluito con acqua distillata. Una parte € subito imbottigliata
mentre I'altra segue un affinamento in carati di rovere per circa un anno.

I piselli vengono seminati a fine vendemmia fra gli interfilari dei vigneti (sovesci), in
primavera radici e foglie diventano sostanza organica per le viti, mentre i piselli vengono
raccolti, fatti essiccare al sole, e battuti sull’aia a mano con la “zercia”. Il loro contenuto
proteico e glucidico li rende un alimento ipocalorico.

Corte Sant’Alda has 597 olive trees — some are hundred years old, some are younger. Like our
grapes and cherries, our olives are also grown in accordance with rules of natural agriculture,
without “forcing” the soils and by respecting times and rhythms. The hand-made harvest is
carried out in few days when the olives are perfectly mature. At the end of every harvest day,
the collected olives are taken to the oil mill, washed and immediately pressed. We have
two different types of olive oil: the MULTI-VARIETAL olive oil, with an expected production of
about 1.000 bottles, made of 3 different varieties, leccino, pendolino e frantoio, wich complete
each other and, meanwhile, exalt their specific characteristics. The MONOCULTIVAR oil of
Grignano is made with 100% of an authentic and typical sharp variety of our zones. The name
and origin of “Grignano” probably derive from Gargnano, a village on Brescia side of Garda
Lake. The production is around 300 bottles.

From our cherries “DURONI” ancient and typical variety, we make PRESERVES. The preserves
we obtalin, thanks to the “Bowl of Concentration” method, are of a great quality. To obtain
100 gr. of final product, we need 210 gr. of fruit, whitout addition of pectin. The 1000 jars
produced are equally divided among: sugar free cherry preserves, cherry preserves with
sugar, sugar free cherry compote with balsamic vinegar.

Our GRAPPA DIAMARONE in the two releases BIANCA and INVECCHIATA is obtained through
the alembic, a traditional apparatus for distilling liquids, with steam-fired discontinuous
system. It gives a 75° alcool distillate, where only the very inner parts are kept and diluted
with distilled water. What we have now follows two different parts: first is immediately bottled
to become grappa bianca di Amarone; what we still have ages in barrels for about I year for
becoming later grappa invecchiata di Amarone.

The peas are sowed at the end of harvest in the narrow passageways of the vineyards, “green
manure” (sovescio); in spring, roots and leaves become organic material for the grapevines
where the peas are harvested, sun-dried and thumped on the aia (yard in front of the country
house) with the zercia (traditional agricultural hand machinery). Their sugar and protein
content (lower among other legumes) makes them a low-calory food.

COME TROVARCI

Gli orari del nostro punto vendita sono:
dal lunedi al venerdj, il mattino 9.30 - 12.00, il pomeriggio 14.30 - 17.00
Il sabato solo su appuntamento.

Come arrivare in Cantina

Le uscite consigliate sono sulla Autostrada A4 Milano - Venezia.

A -VERONA EST per chi arriva da Milano (Aeroporto Catullo / Brennero/Bologna), seguire
le indicazioni Vicenza SS11 fino a Vago di Lavagno.

B - SOAVE per chi arriva direzione Venezia (Padova), seguire le indicazioni Verona SS 11
fino a Vago di Lavagno.

C - Per chi arriva dalla citta o dintorni & sempre consigliato, per il traffico, prendere
I’Autostarda A4 o la Tangenziale Est direzione Vicenza fino all’ultima uscita: Vago di
Lavagno sulla SS 11.

A -B-C-RaggiutoVago di Lavagno,imboccare al semaforo la Valle di Mezzane, oltrepassare
una grande rotonda, si attraversa il paese San Pietro di Lavagno e proseguendo diritto per
circa 6/7 Km si arriva a Mezzane. Dopo la Piazza, girare a destra prima del Bar Centrale,
Via Aleardo Aleardi, oltrepassare diritto via Casale Farinati e proseguire fino a quando
si trovano i cartelli che portano all’Azienda. Dal secondo cartello inizia una strada irta e
sterrata della lunghezza circa di 600/700 mt. che porta direttamente alla cantina.

Verona
Milano

Brennero

Monti Lessini

Autostrada
ﬁﬂlvl
® venezia

g
Vago di Lavagno

Ve
Verona Nord Autostrada Verona Est

. 3le Sud
Milano Verona Sud

Fiume Adige
Modena

Our shop is open from Monday to Friday 9.30 AM - 12.00 PM/ 14.30 PM - 7.00 PM
Saturday only by appointment.

For private tasting, please visit our website.
DON’T USE SATELLITE NAVIGATOR TO REACH US

How to reach our cellar

Recommended exit on the A4 Milan.Venice Motorway.

A - VERONA EST for people arriving from Milano (Catullo Airport/Brennero/Bologna),
follow the indications for Vicenza on State Road 11 as far Vago di Lavagno

B - SOAVE for people arriving from Venice (Padua) follow indications for Verona on State
Road 11 as far asVago di Lavagno.

C - For people arriving from Verona itself or surroundings, it is advisable, because of traffic, to
take the A4 Motorway on the East Ring-Road towards Vicenza as far as the last exite Vago di
Lavagno on State Road 11.

A - B - C - For reaching Vago di Lavagno, take the direction at the traffic lights for Valle di
Mezzane, cross the large roundabout, drive through the town of San Pietro di Lavagno and then
go straight on for about 6/7 Km as far as Mezzane di Sotto. After the main square, turn right just
before the bar centrale into Via Aleardo Aleardi, go straight on past Via Casale Farinati and
continue until reaching the signpost indicating the Company. The second signpost indicates
a rough track road about 600/700 metres long leading directly to the cellar.

AZIENDA AGRICOLA “CORTE SANT’ALDA” DI MARINELLA CAMERANI
Localita Fioi - via Capovilla 28 - Mezzane di Sotto (VR) - Italia
tel. +39 045.888.00.06 - fax +39 045.888.04.77
www.cortesantalda.it - info@cortesantalda.com

PRIMAVERA / SPRING 2013




