INFERNO SESTO CANTO 2016                                                                                           Siamo nel terzo cerchio, così come la nostra vigna, a 450 metri di quota, si trova sul terzo tornante della strada denominata “Circuito dell’Inferno”. Circuito che vide protagonista Arturo in numerose edizioni della Coppa Valtellina di Rally, l’altra sua grande passione, che lo portò a sognare una Riserva di Inferno che celebrasse la potenza, il ruggito, il rombo atonale di una terra aspra che ti lascia senza parole. Nel 2009 abbiamo deciso che era giunto il momento di dare vita al suo sogno: Valtellina Superiore Inferno Riserva Sesto Canto DOCG. 

Varietà: Chiavennasca (Nebbiolo) 100%
Vigneto inerbito - Esposizione sud - Altitudine 450 m
Vendemmia: 2 Novembre 2016 - Resa 40 hl / ha
Macerazione: 86 gg in tini di legno da 50 hl
Affinamento: 34 mesi in tini e botti da 50 HL, acciaio, bottiglia
Bottiglie prodotte n° 6.246 (0,75 l) – 150 (1,50 l) – 30 (3,00 l)
L.20 255 in commercio da Dicembre 2022

GRUMELLO BUON CONSIGLIO 2016                                                                        In Via del Buon Consiglio 4, sul confine tra il comune di Sondrio e il comune di Montagna in Valtellina, ai piedi del Grumello, le vigne sembrano inghiottire la cantina ipogea. È così che il Nebbiolo delle Alpi rientra nel ventre della stessa montagna che lo ha generato. Il vigneto, a 370 metri di quota, si estende poi verso la città sopra al quartiere Cà Bianca, dove i terrazzamenti hanno muri a secco che superano anche i 7 metri. Quando le alte escursioni termiche autunnali cominciano a delineare il profilo aromatico delle uve, la buccia si ispessisce e i sali minerali si concentrano. Servono però le giuste acidità, per creare il Valtellina Superiore Grumello Riserva Buon Consiglio DOCG. Macerazioni lunghe, al bisogno anche oltre 100 giorni nel tino in legno, botte grande per anche 60 mesi e ancora per il giusto tempo di attesa, in silenzio, al buio, nella bottiglia borgognotta. 

Varietà: Chiavennasca (Nebbiolo) 100%
Vigneto inerbito - Esposizione sud - Altitudine 350/400 m
Vendemmia: 17 Ottobre 2016 - Resa 40 hl / ha
Macerazione: 102 gg in tini di legno da 50 hl
Affinamento: 34 mesi in tini e botti da 50 HL, acciaio, bottiglia
Bottiglie prodotte n° 12.711 (0,75 l) – 230 (1,50 l) – 40 (3,00 l)
L.20 254 in commercio da Dicembre 2022
Gradazione alcolica: 13% vol

GRUMELLO BUON CONSIGLIO 2005                                                                      
Varietà: Chiavennasca (Nebbiolo) 100% 
Vigneto inerbito – Esposizione sud – Altitudine 350/450 m
 Vendemmia: 18 ottobre - Resa 40 hl / ha 
Macerazione: 30 gg in tini di legno da 50 hl Questo vino, nato nel 1999 da un'idea di Arturo, gioca invece su un leggero appassimento delle uve in vigna, a una quota altimetrica che raggiunge i 600 metri, limite della parte alta della Sassella nella zona chiamata “Ere". Il giusto tempo di attesa per raggiungere la corretta maturazione fenolica dei grappoli è di qualche settimana in più rispetto alle vigne situate a quote inferiori. Gli sbalzi termici tra il giorno e la notte nel periodo vendemmiale irrobustiscono le bucce e concentrano gli zuccheri. Il frutto si disidrata lentamente al vento, ancora attaccato alla pianta che si prepara al letargo invernale. Appena prima della neve, tra la metà e la fine di novembre, viene colto, pigiato in maniera soffice e ammostato nel tino. Alla svinatura è completamente secco e le acidità rimangono ben in evidenza. Il leggero appassimento delle uve mitiga il tannino nervoso del Valtellina Superiore Sassella Riserva Ultimi Raggi DOCG e l’affinamento in botte grande ne leviga la trama fitta.

Affinamento: 4 anni in tini e botti da 50 hl, acciaio, 
bottiglia Bottiglie prodotte n° 8.515 (0,75 l) – 950 (1,50 l) – 60 (3,00) 
L10 259 in commercio da Settembre 2013 
Gradazione alcolica:  13% vol 

SASSELLA ULTIMI RAGGI 2016                                                                             
Varietà: Chiavennasca (Nebbiolo) 100%
Vigneto inerbito - Esposizione sud/ovest - Altitudine 600 m
Vendemmia: 10 Novembre 2016 - Resa 30 hl / ha
Macerazione: 78 gg in tini di legno da 50HL
Affinamento: 34 mesi in tini e botti da 50 HL, cemento, bottiglia
Bottiglie prodotte n°6.246 (0,75 l) – 150 (1,50 l) – 30 (3,00 l)
L.20 252 in commercio da Dicembre 2022
Gradazione alcolica: 14% vol

SASSELLA ULTIMI RAGGI 2005                                                                          
Varietà: Chiavennasca (Nebbiolo) 100% Vigneto inerbito - Esposizione sud/ovest - Altitudine 600 m Vendemmia: 25 novembre - Resa 30 HL/Ha Macerazione: 15 gg in tini di legno da 50HL Affinamento: 3 anni in tini e botti da 50 HL, cemento, bottiglia Bottiglie prodotte n°4.314 (0,75) – 541 (1,50) – 151 (3,00) L09 259 in commercio da Aprile 2012 Gradazione alcolica: 14% vol
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SASSELLA ROCCE ROSSE 1996Quando sei costretto tuo malgrado a farti da parte per limitare i danni, cerchi almeno di portare con te la speranza di vedere un giorno i tuoi sogni realizzati. Quando poi trovi la forza per rimetterti in piedi, guardi i traguardi lontani avvicinarsi: il giusto tempo di attesa è quello che ti separa dal raggiungere gli obiettivi che ti sei prefissato.  Arturo lo ricordiamo così, quando testardamente decise di creare nel cuore della Sassella la sua Riserva. Rimise a nuovo il vigneto a 400 metri di quota, avuto in eredità dal padre, e decise di produrre un vino che si poteva fare solo con il Nebbiolo delle Alpi, che chiamavamo semplicemente Chiavennasca a quei tempi. Era il 1984.
Dopo 6 anni decise che era il momento di trovargli un nome e con la complicità di sua moglie Giovanna lo chiamarono Rocce Rosse. “Rosse”, come la passione che lo aveva animato nella ricerca di quel sapore sanguigno e ferroso della terra dei suoi avi, un’impronta indelebile nella memoria, che i bagliori della modernità non riuscirono minimamente a confondere.
E così, in un bicchiere di Valtellina Superiore Sassella Riserva Rocce Rosse DOCG puoi sentire il gusto di una radice che ha la forza di sfidare il granito con la sua armatura elegante e mai spocchiosa, con il sussurrare della breva che dal Lago di Como rinfresca la valle.


RISERVA NUMERATA 13.263 bottiglie
Varietà:   Nebbiolo 95% Brugnola e Pinot Nero 5%
Vigneto inerbito - Esposizione sud/est  
Altitudine 400/500 m Vendemmia:  
Vinificazione: Tradizionale con macerazione delle vinacce  
Affinamento: acciaio, botte di castagno, bottiglia  
Gradazione alcolica: 12.5°




Sapori di Montagna
MA! Officina Gastronomica-Morbegno

Brisaola di Codone ottenuta da codoni di manze fra i 16 e i 20 mesi di età.
E’ il taglio pregiato della coscia (quello che i brasiliani chiamano picanha)Lo Storico Ribelle Presidio Slow Food è un formaggio da latte crudo vaccino e caprino (5-20%), prodotto nella stagione estiva sugli alpeggi aderenti al Consorzio di Salvaguardia, senza l'utilizzo di fermenti lattici e mangimi. La stagionatura, che può prolungarsi dai 70 giorni fino a oltre 10 anni, avviene sempre in ambiente naturale non climatizzato, la Casèra in uso alla Valli del Bitto spa posta ai 1050 m nel comune di Gerola Alta.   
Furmacc del Feen   Presidio Slow Food 11 mesi 
Bitto di Alpeggio 12 mesi
Storico Ribelle Presidio Slow Food 2022

, ben infiltrato, lavorato in maniera simile alle brisaole tradizionali 
ma di gusto e qualità uniche. E’ il pezzo pregiato della collezione.
Brisaola di Sottofesa ottenuta da fese di manze fra i 16 e i 20 mesi di età.
La carne, rigorosamente fresca, viene rifilata e pulita dal grasso in eccesso.
Successivamente salata e posta in stagionatura senza conservanti chimici.
Brisaola di Punta d’Anca ottenuta da fese di manze fra i 16 e i 20 mesi di età.
La carne, rigorosamente fresca, viene rifilata e pulita dal grasso in eccesso.
Successivamente salata e posta in stagionatura senza conservanti chimici.


ENOTECA CREMONA

LA VALTELLINA IN VERTICALE – 20 NOVEMBRE 2025 – CON ISABELLA PELIZZATTI PEREGO AR.PR.PE.
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