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Estimados amigos de Vinópatas. Sostenéis en vuestras manos una llave... o más

bien, tres llaves, que abren las puertas a uno de los territorios vinícolas más

fascinantes y complejos de Italia: Le Tre Venezie.

Esta selección de vinos no es solo un viaje eno-geográfico; es una inmersión en la

historia, el clima y la diversidad de tres regiones hermanas y, al mismo tiempo,

singularmente distintas: Véneto, Friuli-Venecia Julia y Trentino-Alto Adige.

Durante siglos, el pulso de gran parte de esta zona lo marcó la República de

Venecia, "La Serenísima", cuyo comercio y poder marítimo no solo difundieron

sus uvas y técnicas, sino que también crearon un puente entre Oriente y

Occidente. Hoy, esa herencia se manifiesta en la opulencia y el carácter

cosmopolita de los vinos del Véneto, desde los espumosos Proseccos que evocan

la alegría de sus bacari, hasta los poderosos y envolventes tintos de Amarone de

Valpolicella.

Godetevi il buon vino e la buona vita con questa nuova selezione.

PRÓLOGO



Con el nombre de Tres Venecias o Trivéneto, se ha designado en algunos períodos de

la historia de Italia (y no precisamente de los más faustos) a aquellos territorios del

nordeste de la península que en su día formaron parte del Imperio Austrohúngaro.  

Territorios que, al cabo de luchas alentadas por los cabecillas irredentistas que en ellos

tomaron gradual liderazgo, fueron quedando uno tras otro anexionados a Italia. 

Trentino, Alto Adigio y la Venecia Julia fueron las provincias que durante un lapso de

tiempo mayor permanecieron ligadas a la cultura centroeuropea que irradiaba de la

corte de Viena. 

Fueron también las que más tarde se desvincularon de la protección imperial. Algo a lo

que tan solo llegaron en 1918, a pesar de tener que hacer frente al desenlace traumático

de la Gran Guerra. Para bien y para mal, el Tratado de Versalles descabezó el primer

ambicioso experimento de Estado multiétnico, donde se habían profesado libremente

religiones que nuestros tiempos convertirían en irreconciliables y cuyo “Kaiserhymne” se

cantaba en las once lenguas oficiales del Imperio. La República Serenísima de Venecia

había conseguido, en cambio, mantener su soberanía frente a Austria hasta el momento

en que, al sur de los Alpes, se abatió el vendaval napoleónico. 

INTRODUCCIÓN



Desde entonces el territorio veneciano se convirtió en juguete en manos de las grandes

potencias, las cuales se disputaron su dominio hasta 1866, fecha en la que junto con

buena parte del territorio de Friuli pasó definitivamente a formar parte de los dominios

del joven Reino de Italia.

Es una de las regiones vitivinícolas más importantes y productivas de Italia, con una

historia profundamente arraigada que se remonta a la antigüedad. Su legado enológico

es un fascinante mosaico de tradición, innovación y diversidad de estilos.

Está situada en el noreste de Italia y se divide en las provincias de Belluno, Padua,

Rovigo, Treviso, Venecia (ciudad metropolitana), Verona y Vicenza. 

Limita al este con las cuatro regiones de Friuli-Venecia Julia, al oeste con Trentino-Alto

Adigio y Lombardía y al sur con Emilia-Romaña. El extremo norte limita con Austria.

El paisaje y el clima también se caracterizan por la costa adriática, de 150 kilómetros de

longitud.

Orígenes antiguos y Edad Media

La tradición vitivinícola en el Véneto tiene sus raíces en el asentamiento de pueblos

locales como los Antiguos Vénetos y, más tarde, se consolidó con la expansión del

Imperio Romano. Ya en la época romana, la región era conocida por su producción de

vinos.

Durante la Edad Media y el Renacimiento, especialmente bajo el dominio de la

República de Venecia (Serenísima), la viticultura floreció. Venecia, como potencia

comercial, facilitó la exportación y el prestigio de los vinos de su territorio, ayudando a

desarrollar regiones como Valpolicella y Soave. 

La demanda de la capital y sus rutas comerciales impulsó la calidad y la variedad.

Véneto



Renacimiento moderno e institucionalización

A pesar de los desafíos como la filoxera en el siglo XIX, la región demostró una notable

resiliencia. Un hito crucial para el renacimiento moderno de la viticultura veneciana fue

el año 1876, cuando se establece en Conegliano la primera escuela de enología en

Italia, sentando una base sólida para la investigación, la formación y la modernización

de las técnicas de cultivo y vinificación.

Viñedos, clima y suelo

Los viñedos cubren 94.600 hectáreas sobre suelos pedregosos y calcáreos cubiertos de

tierra marrón rojiza. 

Están situados en las llanuras de la costa adriática, en el Po y en las montañas que

rodean el lago de Garda. 

Las estribaciones de los Alpes en el norte protegen de las inclemencias del tiempo y

garantizan un microclima favorable. En general, el clima es de templado a

mediterráneo, con veranos cálidos y secos y precipitaciones suficientes en invierno.

Las llanuras suelen tener temperaturas altas con aire húmedo, mientras que las zonas

montañosas son mucho más frescas y están mejor ventiladas. En el interior de las

colinas, con un clima más fresco, se producen principalmente vinos blancos, y en la

costa, más cálida, sobre todo tintos. 

Las condiciones del suelo varían desde la grava morrénica calcárea del norte hasta la

toba volcánica de los Colli Euganei y los suelos aluviales francos y arcillosos de las

llanuras aluviales.



El Véneto es famoso por sus estilos diversos, destacando tres regiones principales con

profunda historia:

1. Valpolicella (vinos tintos)

Situada al noroeste de Verona, esta es la cuna de algunos de los tintos más

prestigiosos. Históricamente, el foco ha estado en el uso de las variedades autóctonas

Corvina, Corvinone, Rondinella y Molinara.

Recioto de la Valpolicella: Considerado el antepasado del Amarone. Es un vino de

postre dulce, elaborado mediante el método tradicional del appassimento, donde

las uvas se dejan secar parcialmente en secaderos (fruttai) después de la vendimia,

para concentrar azúcares y sabores antes de la fermentación.

Amarone della Valpolicella: Nació como una versión seca del Recioto, dejando que

la fermentación completase el proceso. Es un tinto robusto, complejo y de gran

cuerpo, que ha ganado fama mundial y es un verdadero ícono de la región.

Valpolicella Ripasso: Un estilo que ganó popularidad, que consiste en fermentar el

vino Valpolicella ligero con los hollejos (pieles) residuales del Amarone o Recioto,

añadiendo cuerpo, color y complejidad.



2. Soave (vinos blancos)

Ubicada al este de Verona, esta área es históricamente famosa por sus vinos blancos.

Soave DOC/DOCG: Se elabora principalmente con la uva Garganega.

Tradicionalmente, ha sido uno de los vinos blancos secos y minerales más apreciados

de Italia, con notas de almendra y flor blanca, especialmente el Soave Classico de las

colinas históricas de origen volcánico. Su reconocimiento como Paisaje Rural

Histórico subraya su valor histórico.

3. Prosecco (vinos espumosos)

En las colinas de Conegliano y Valdobbiadene, en la provincia de Treviso, se

encuentra la región histórica del Prosecco.

Prosecco DOCG (Conegliano Valdobbiadene): Aunque el consumo masivo del

Prosecco espumoso es un fenómeno más reciente, la uva autóctona Glera ya era

conocida en la Antigua Roma. Históricamente, el enfoque se ha desplazado de un

vino tranquilo a un espumoso, convirtiéndose en el más famoso de la región y un

pilar económico, con sus colinas reconocidas como Patrimonio Mundial de la

UNESCO.

En resumen, la historia vinícola del Véneto es una de continuidad (desde Roma),

diversidad (tintos, blancos y espumosos de estilos únicos) e innovación (establecimiento

de escuelas de enología y métodos como el Appassimento y el Ripasso), lo que la ha

convertido en una potencia mundial enológica.



También conocida como Trentino-Tirol del Sur, es una de las regiones considerada de

las "Tres Venecias".

Es la antigua región de Venezia Tridentina, correspondiente a la actual región italiana

de Trentino-Alto Adigio (o Trentino-Tirol del Sur)

Esta división se consolidó después de la Primera Guerra Mundial. Antes de esto, la región

fue parte del Imperio Austrohúngaro (y su componente más septentrional, el Tirol; aún

hoy se divide entre Italia y Austria). Tras el Tratado de Versalles (1919), la región fue

anexionada a Italia, y se la denominó Venezia Tridentina (referencia a la ciudad de

Trento, cuyo antiguo nombre latino era Tridentum).

La denominación histórica del Trivéneto tiene una conexión con la viticultura de

Trentino-Alto Adigio, principalmente porque esta área más amplia comparte ciertas

condiciones climáticas y la difusión de cepas específicas. Es particularmente famosa

por sus vinos blancos, especialmente aquellos elaborados con cepas que también se

encuentran en el resto del Trivéneto, como:

Pinot Grigio: Es una de las uvas más importantes y difundidas en la región,

produciendo vinos frescos y elegantes. El nombre se usa a menudo para referirse a la

producción de esta cepa en la macro-región.

Pinot Bianco (Pinot Blanc): También muy cultivada en la zona, especialmente en el

Alto Adigio, dando vinos de gran finura.

Aunque las denominaciones de origen (DOC/DOP) son específicas para cada región

(como Trentino DOC o Alto Adige DOC), a nivel promocional y comercial el área del

Triveneto es a menudo agrupada o mencionada conjuntamente, especialmente en los

mercados internacionales, debido a su historia compartida y la tipología de sus vinos

(principalmente blancos frescos y afrutados).

Esta región, la más septentrional de Italia, se divide en dos áreas vitivinícolas con matices

propios: Trentino (sur, más templada) y Alto Adigio (norte, más alpina).

Trentino-Alto Adigio



Trentino-Alto Adigio es la fusión de la frescura alpina, la insolación de los Dolomitas y la

diversidad mineral de sus suelos glaciares, creando las condiciones ideales para vinos de

montaña con una finura y elegancia inigualables.

La región está rodeada por las imponentes cadenas montañosas de los Dolomitas. Los

viñedos se plantan en laderas y valles a altitudes que varían desde los 200 hasta los

1,000 metros sobre el nivel del mar. La latitud norte favorece un clima fresco.

Hay una influencia Mediterránea: El lago de Garda (al sur) y la topografía que permite

la entrada de corrientes de aire cálido del sur (como la Ora del Garda) moderan la

temperatura del valle del Adigio, especialmente en Trentino.

Gran oscilación térmica: La diferencia crucial es la gran variación de temperatura entre

el día y la noche, especialmente en verano. Esta oscilación térmica (frío nocturno y

calidez diurna) es fundamental, ya que permite a las uvas madurar lentamente,

desarrollando un perfil aromático intenso y preservando una acidez fresca y equilibrada.

Diferenciación regional.

Alto Adigio (Tirol del Sur): Más fresco y con viñedos en laderas más altas.

Predominan los vinos blancos aromáticos.

Trentino: Algo más templado, con valles más anchos. Aquí se encuentran vinos

blancos de cuerpo medio, tintos y los famosos espumosos Trentodoc (Método

Clásico).



Los suelos son extremadamente variados, resultado de una compleja interacción

geológica:

Origen glaciar y aluvial: Gran parte de los suelos son morenas glaciares, es decir,

depósitos de grava, arena y sedimentos transportados y depositados por antiguos

glaciares.

Diversidad de materiales: La composición varía enormemente:

Valles (Fondo del Adigio): Predominan los suelos profundos, arcillosos, arenosos y

de grava aluvial.

Laderas: Suelos más esqueléticos, con alto contenido de caliza (como la dolomía

de las montañas) y otros minerales (se mencionan más de 150 minerales

diferentes)

La diversidad geológica permite cultivar una amplia gama de cepas y los suelos calizos

contribuyen a la salinidad mineral y la estructura de los vinos.



A menudo llamada simplemente Friuli, es aclamada por su producción de vinos

blancos de alta calidad, caracterizados por su frescura, complejidad aromática y

notable mineralidad. Esta región fronteriza con Austria y Eslovenia se beneficia de una

geografía diversa, que va desde las influencias alpinas en el norte hasta la brisa marina

del Adriático en el sur, creando microclimas ideales para una viticultura de precisión.

La historia de Friuli-Venezia Giulia se remonta a la antigüedad, con la fundación romana

de Aquileia en el 181 a.C. Tras las invasiones bárbaras y la caída del Imperio Romano, la

región pasó por el dominio longobardo, la creación de la Marca del Friuli y el

establecimiento del poderoso Patriarcado de Aquilea. Finalmente, después de la

Segunda Guerra Mundial, el Territorio Libre de Trieste fue dividido y la región moderna

de Friuli-Venezia Giulia se formó en 1963, al unirse el Friul con Trieste y Gorizia,

obteniendo un estatuto de autonomía especial debido a su posición geoestratégica y a

su diversidad étnica y lingüística. 

Dominio austriaco y unificación italiana. 

Dominio veneciano: Tras un período de dominio veneciano, la región pasó a formar

parte del Imperio Austrohúngaro.

Unificación italiana: Durante el proceso de unificación italiana, las partes del Friul que

pertenecían a Austria se unieron al Reino de Italia.

La Primera Guerra Mundial: La región fue un importante frente de batalla durante la

Primera Guerra Mundial. 

Época moderna.

Segunda Guerra Mundial y el Territorio Libre de Trieste: Tras la Segunda Guerra

Mundial, Trieste fue ocupada por fuerzas anglo-americanas y se creó el Territorio

Libre de Trieste.

Creación de la región actual: En 1954, se firmó el Memorando de Londres, que

devolvió Trieste y Gorizia a Italia y se acordó la creación de la región de Friuli-Venezia

Giulia, uniendo el Friul con las mencionadas ciudades.

Autonomía especial: En 1963, la región obtuvo un estatuto de autonomía especial

debido a su posición estratégica como parte del Telón de Acero y a la presencia de

minorías lingüísticas (friulano y esloveno). 

Venecia Julia (Friuli-Venecia Julia)



Características vitivinícolas principales

Dominio de los vinos blancos: Friuli es sinónimo de vinos blancos elegantes y

estructurados. Las variedades de uva blanca son las reinas indiscutibles de la región.

Uvas autóctonas y de prestigio: La región es un tesoro de variedades autóctonas. La

Friulano (anteriormente conocida como Tocai Friulano) es emblemática,

produciendo vinos con notas de almendra y flores silvestres. Otras joyas locales son la

Ribolla Gialla, que ofrece vinos de gran acidez y notas cítricas, y la Malvasia Istriana.

Además, se cultivan con gran éxito variedades internacionales como la Pinot Grigio

(que en Friuli alcanza niveles de complejidad y estructura muy superiores a las

versiones más simples), Sauvignon Blanc y Chardonnay.

Vinos tintos de carácter: Aunque en menor proporción, Friuli también produce

vinos tintos de gran personalidad. Las variedades autóctonas más destacadas son la

Refosco dal Peduncolo Rosso, que da lugar a vinos robustos y tánicos con aromas a

frutos negros, y la Schioppettino, conocida por sus notas especiadas y de pimienta

negra. También se cultivan Merlot y Cabernet Franc.

Estilos de vinificación: En Friuli es notable la tradición de los "orange wines" o vinos

anaranjados, especialmente en la zona del Collio y Carso, donde se emplean largas

maceraciones de las uvas blancas con sus pieles, dando como resultado vinos de

gran complejidad, estructura y color.

Zonas de producción clave: Algunas de las denominaciones de origen más

prestigiosas son Collio Goriziano, Colli Orientali del Friuli, Friuli Isonzo y Carso.



La historia de este lugar comienza entre las murallas almenadas del antiguo castillo,

construido originalmente en una posición estratégica alrededor del siglo XI y

posteriormente destruido.

El castillo actual, reconstruido en 1600, domina la ondulada extensión del territorio

conocido como Friuli Colli Orientali, extendiéndose hasta el horizonte del mar y las

montañas. Disputado y asaltado, escenario de posteriores transformaciones, albergó a

numerosas familias, desde los Señores de Buttrio hasta los Morpurgo, hasta que pasó a

ser propiedad de Marco Felluga en 1994.

Un proyecto que actualmente llevan adelante su hija Alessandra y sus nietas con

determinación y dedicación, reflejando su personalidad y estilo.

Hoy, Castello di Buttrio es el centro de una historia donde pasado, presente y futuro

conviven en perfecta armonía.

El castillo está formado por edificios de diferentes épocas, exquisitamente restaurados.

Los viñedos antiguos conviven con los nuevos y todos reciben un cuidado atento y

escrupuloso.

Todo esto contribuye a la identidad de un lugar único, suspendido en un tiempo más

lento.

En esta tierra donde se cultiva la vid desde la Edad Media, el

tiempo lo impregna todo con una memoria ancestral y custodia un

pasado precioso y tangible que se transmite de generación en

generación.

BODEGA CASTELLO DI BUTTRIO

BODEGA

FRIULANO

Uva: Friulano

Friuli-Venezia Giulia



El primer objetivo, en estas colinas donde crecen las vides, fue comprender y

aprovechar la riqueza de los viñedos históricos, considerados el verdadero patrimonio

de la empresa. Cultivados alrededor del castillo, en una superficie de unas 10 hectáreas,

datan de alrededor de 1940 y, con sus diversas variedades autóctonas, representan la

historia vinícola de Friuli. Estas plantas, pilares del tiempo, transmiten instintivamente

fuerza y   aportan equilibrio y estructura al vino.

Las variedades desarrollan todo su potencial gracias a la tierra que las acoge, gracias a un

equilibrio perfecto entre clima, exposición y suelo. La ponca, o flysch, es una roca madre

especial, típica de esta zona, una formación sedimentaria compuesta por capas

repetidas de caliza y arenisca, generalmente margosa, depositada por el flujo de agua en

el Eoceno.

En cada cosecha, las uvas se recogen cuidadosamente para realzar su singularidad,

compuesta por la exposición, la altitud y la edad de la vid. Merlot, verduzzo, malvasía y

ribolla, los viejos viñedos son la continuación natural del jardín que rodea el castillo.

Junto con pinos marítimos, cipreses, osmantos de gran aroma y magnolias, son los

guardianes silenciosos de la historia de Castello di Buttrio.



Los viñedos, dispuestos a lo largo de la ladera y cerca del castillo, abarcan el panorama

que se extiende hasta el Castillo de Udine. Reciben la mejor y más amplia exposición y

sus vides se distribuyen según el microclima de cada zona. Las hileras de variedades de

uva negra, que requieren más sol para madurar, se ubican en las zonas más altas y las de

uva blanca en las parcelas más bajas, para preservar mejor las fragancias y los aromas.

 

Las etiquetas de las botellas de los vinos de Castello di Buttrio encierran un universo de

significados vinculados a la identidad del territorio donde nacen. Durante las obras de

renovación del castillo, se descubrió sal para secar gusanos de seda. Esta fue la

inspiración detrás de los minuciosos detalles del motivo decorativo de fondo,

reproducido de forma diversa para los diferentes vinos, basado en la tradición textil

friulana original. 

El castillo, situado en el centro de la colina que domina las hileras, es el símbolo del

vínculo perdurable entre el territorio y su tradición vitivinícola. Una elección que, una vez

más, transmite el valor de un trabajo heredado y transmitido de generación en

generación como una misión, el amor por una tierra única y rica en tradiciones y el deseo

de compartirla



Esta uva es una variedad de uva blanca originaria de la región de Friuli-Venecia Julia, en

el noreste de Italia.

Aunque históricamente se asoció con Hungría (por una confusión con la uva Furmint de

Tokaj), la evidencia más aceptada indica que la cepa es originaria de Burdeos, Francia,

donde se conoce como Sauvignonasse (o antiguamente Sauvignon Vert en Chile). Fue

introducida en Friuli durante el siglo XIX.

Sinónimos: Es conocida por varios nombres, lo que a menudo causa confusión:

Sauvignonasse: Su nombre original francés.

Tocai Friulano (o Tocai): El nombre más común en Italia hasta 2007. Tuvo que ser

cambiado legalmente a solo Friulano o Tai (en Véneto) debido a un fallo de la Unión

Europea para evitar la confusión con el vino Tokaji (Tokaj) de Hungría.

Tai Bianco o Tuchì (en Lombardía).

Se desconoce su filiación. Según los análisis de ADN realizados en 2011, la variedad

Verduzzo Ramandolo es idéntica, pero la variedad Verduzzo Trevigiano, que a menudo

se considera una variedad y también se confunde frecuentemente con ella, es

claramente diferente. 

La primera mención de una variedad llamada Verduzzo data del 6 de junio de 1409 en

Cividale (Friuli). Un documento informa de un banquete en honor del Papa Gregorio XII

(1335-1417) con los siguientes vinos: Marzemino de Gradiscutta, Ramandolo de Torlano

(wamutllich es también una variedad Verduzzo), Ribolla de Rosazzo, Verduzzo de

Faedis y Refosco de Albana.

Es de maduración tardía y alto rendimiento, resistente a la botritis. 

Produce vinos blancos ligeramente astringentes con aromas de madera de cedro y

potencial de envejecimiento si se madura adecuadamente.

FRIULANO



Suele estar autorizada junto con la variedad Verduzzo Trevigiano en los vinos DOC Colli

Orientali del Friuli, Friuli Annia, Friuli Aquileia, Friuli Grave, Friuli Isonzo, Friuli Latisana,

Lison-Pramaggiore, Piave y Venezia, así como en el vino dulce DOCG Ramandolo.

La superficie de cultivo italiana es de 687 hectáreas, con una fuerte tendencia a la baja.

También hay pequeñas existencias en Argentina (2 ha), Australia (1 ha) y Eslovenia. En

2016 se declararon un total de 690 hectáreas de viñedo (estadísticas de Kym Anderson).



Nombre: Castello di Buttrio Friulano.

Añada: 2023.

Variedad: Friulano.

Elaboración: Gestión integrada de bajo impacto ambiental para la búsqueda de

la expresión del territorio. Prensado suave, con separación de las distintas

fracciones de la prensa. Decantación estática a 14°C durante 24-36 horas.

Fermentación en depósitos de acero inoxidable a temperatura controlada de 18-

20°C.

Crianza: 6-8 meses en contacto con las levaduras de fermentación mantenidas

periódicamente en suspensión.

Nota de cata: Color amarillo pajizo. Aromático, intenso y armonioso con notas de

almendra y fruta madura. Sabor pleno y redondo gracias a su justa acidez e

importante contenido en extracto. Fondo almendrado con intensa persistencia

aromática.

Graduación: 13%.

Maridaje: La uva que lo origina lo hace inseparable con el jamón San Daniele y en

embutidos delicados como el culatello. Tortillas de hierbas y risottos y platos de

huevos y espárragos. Minestrone de verduras y la clásica cebada y judías friulanas.

FICHA DE CATA



Así, la tradición vitivinícola de la Abadía es tan antigua como el propio monasterio.

Dado que el accidentado valle de Eisack ofrece condiciones difíciles para el cultivo de

uvas tintas (y probablemente produce un vino agrio), la abadía adquirió algunos viñedos

al suroeste de Bolzano alrededor de 1630 y construyó la granja Mariaheim. Este fue el

primer paso hacia la producción de vino de calidad.

Tras el valiente ejemplo de los agricultores de la zona, alrededor de 1900, la Abadía de

Novacella también intentó cultivar variedades de vino blanco ya experimentadas en

Austria y Renania. Desde entonces, se disfrutan las variedades Sylvaner y Pinot Blanc en

lugar de las Blatterle, Ortlieber o Elbling.

A medida que Bolzano continúa creciendo de forma constante, los viñedos de Novacella

en la ciudad disminuyen gradualmente. La Abadía encuentra un sustituto en Girlan,

donde adquiere la finca Marklhof, y por lo tanto, los mejores sitios para Pinot Noir y

Vernatsch.

El consorcio vinícola WPG se fundó en 1961 y, desde 1962, aproximadamente 60

miembros han suministrado sus uvas a la bodega de la Abadía de Novacella. La

colaboración continúa hoy en día, demostrando su beneficio mutuo.

LA BODEGA

PINOT GRIGIO

Trentino-Alto Adige
Uva: Pinot Grigio

Su padre fundador es el beato Artmanus, obispo de Bresanona ,

en 1142. El destino anunció el nacimiento de la Abadía de

Novacella: tras la muerte de su hijo, los ministros Sabiona donaron

tierras y granjas, incluyendo algunos viñedos.

BODEGA KLOSTER NEUSTIFT

ABBAZIA DI NOVACELLA



Desde 1997, la línea premium de la bodega Abbazia di Novacella se denomina

"Praepositus". Este término en latín significa "provost" y, en Novacella, se refiere

principalmente a los mejores vinos Pinot Noir y Lagrein. 

Al no haber más espacio en la bodega, esta se trasladó a la antigua granja al

noroeste del monasterio. Celestino Lucin también se convirtió en maestro de

bodega, lo que le dio a la bodega de la abadía su estilo distintivo.

Ante el aumento de la producción y los estándares de calidad más elevados, en

2016 se decidió ampliar la bodega. Para no alterar el complejo de la abadía, se

adoptó un enfoque inusual: las nuevas instalaciones se ubicaron bajo tierra, como

corresponde, bajo un viñedo.

El compromiso de la bodega de la Abadía de Novacella con la tradición y la

innovación queda demostrado con la introducción de la línea Insolitus. Esta

colección de vinos busca explorar nuevos enfoques para abordar el cambio

climático, la protección de cultivos y la evolución de los hábitos de consumo. Se

lanzan al mercado los dos primeros vinos de viñedo único en la centenaria historia

de la Abadía. Sus uvas provienen de viñedos muy especiales en Novacella y Girlan.

Sus nombres: Stiftsgarten Sylvaner y Vigna Oberhof Pinot Noir Riserva.



Sus valores siempre han sido los mismos: la búsqueda de la calidad, desde la

producción hasta el producto final. Sin embargo, también existe el respeto por el

terroir, cuyas características únicas deben reflejarse en sus vinos. Este respeto va de

la mano con el respeto por la naturaleza. Solo la gestión sostenible les permite

dejar la naturaleza lo más intacta posible para las generaciones futuras.

Su tradición es un privilegio, por eso la honran en todo lo que hacen. Esto significa,

por extraño que parezca, también estar abiertos a lo nuevo, para estar preparados

para los próximos 900 años.

La calidad empieza en el viñedo. Solo las uvas de la más alta calidad pueden

producir vinos excelentes. Por eso, se centran en métodos de trabajo que priorizan

la calidad, la poda cuidadosa de las vides y un riguroso control del rendimiento. No

es solo porque sus viñedos sean a menudo demasiado empinados para el cultivo

mecánico que recurren al trabajo manual, especialmente durante la vendimia; solo

así es posible seleccionar con precisión y garantizar que solo el mejor producto

llegue a la bodega. Aquí, las uvas se procesan con esmero y sus vinos reciben el

tiempo suficiente para madurar. Primero en barricas y luego, especialmente para

los vinos de la línea Praepositus, en botella.



El vino es un producto natural. Esto significa que tratan los dones de la naturaleza

con profundo respeto. Y también significa que su terroir —la combinación única de

ubicación, suelo y microclima— se expresa en la botella. Por lo tanto, los vinos

Novacella son vinos especiales de una zona especial. En la bodega, su trabajo

consiste en desarrollar las características distintivas del terroir. Para los vinos

blancos del Valle de Isarco, esto significa sobre todo frutosidad, frescura y

mineralidad, mientras que para los tintos de Bolzano y Cornaiano, es el carácter

típico del Tirol del Sur, combinado con la tradición de la casa.

Precisamente por su  larga tradición, piensan en el futuro. Una naturaleza intacta

es el legado que quieren dejar a las generaciones futuras. Por eso, la

sostenibilidad es el principio rector de su trabajo. Son una de las primeras

empresas del Tirol del Sur (y más allá) en comprender la importancia de la huella

ecológica y operan con cero emisiones de CO2 desde 1992. También evitan el uso

de herbicidas, centrandose en la cobertura del suelo y promoviendo la producción

natural.

Cualquiera que pueda presumir de casi 900 años de experiencia en la

elaboración de vino lo sabe: quedarse estancado no es una opción. En cambio, es

importante reconocer los desafíos de la época y aventurarse en algo nuevo para

superarlos. Los temas más importantes en este contexto son el cambio climático y

la sostenibilidad y. en este último caso, tras haber logrado avances significativos,

comenzaron con la protección de cultivos, con nuevos enfoques y proyectos

respetuosos que abren camino hacia el futuro. “Poder afrontar este futuro con

serenidad y confianza es un privilegio de quienes cuentan con raíces profundas.

Y, al fin y al cabo, las nuestras están arraigadas hace nueve siglos.”



PINOT GRIGIO

La  pinot gris, o grauburgunder, es una uva (vitis vinifera) blanca de vino. Se cree

que es una mutación o clon de la pinot noir. Normalmente tiene un color azul-

grisáceo, aunque a veces tienen un color marrón-rosado o incluso blanquecino. La

palabra pinot viene del francés pine cone, que significa "piña", y puede deberse a

que los racimos tienen esa forma. 

Los vinos producidos con esta uva también pueden ser de diversos colores, como

amarillo oscuro dorado, cobrizo o incluso ligeramente rosado. 

Es una de las uvas más populares en el vino anaranjado. El clon de pinot gris que

crece en Italia es conocido como pinot grigio.

La pinot gris se cultiva en todo el mundo. Los vinos de Alsacia tienen cuerpo y

notas picantes y los vinos italianos tienen un cuerpo más ligero y son más ácidos.

El estilo de Alsacia, a menudo se copia en las regiones de Marlborough, Tasmania,

Australia Meridional, el estado de Washington y Oregón. Estos vinos del Nuevo

Mundo suelen tener una acidez moderadamente baja y un mayor grado de

alcohol, así como una textura aceitosa que contribuye a que tengan cuerpo. 

Puede tener sabores a mezcla de frutas tropicales, como melón y mango, y

algunos sabores creados por la botrytis. 

En Italia, la pinot grigio es cosechada pronto para conservar su acidez y minimizar

la característica afrutada de la variedad, creando un vino con un sabor más

neutral. Este estilo italiano a menudo es imitado en otros países del Viejo

Continente, como Alemania, donde la variedad es conocida como ruländer. 

En su esencia, el Pinot Grigio ofrece un cuerpo ligero a medio con sabores

brillantes de manzana verde, pera y cítricos. 

Su frescura y acidez refrescante lo convierten en la elección perfecta para casi

cualquier ocasión, ya sea que estés descansando junto a la piscina o

combinándolo con un sofisticado plato de mariscos.





Nombre: Alto Adige Pinot Grigio DOC.

Añada: 2023.

Variedad: Pinot Grigio.

Elaboración: Los viñedos se sitúan entre los 600 y 700 metros sobre el nivel del

mar. El terreno se compone de depósitos morrénicos permeables formados por

micaesquistos, paragneis y cuarcitas. Las vides tienen una óptima exposición al

sol, orientada al Sur, sureste y suroeste. Se utiliza el sistema Guyot. La mayor parte

del mosto (3/4) fermenta y madura en acero inoxidable, mientras que el cuarto

restante (1/4) lo hace en barricas de roble de 50 hectolitros (hl). La fermentación

alcohólica se realiza a una temperatura controlada de 17° - 19° C.

Crianza: El vino madura durante 6 meses antes de ser embotellado.

Notas de cata: Un vino blanco pleno y elegante. Color de amarillo verdoso a

amarillo pálido. En nariz delicados aromas de miel, pera y plátano. Robusto y a

nuez en boca con un final equilibrado.

Graduación: 13%.

Maridaje: Terrina de caza sobre lechuga con salsa de nueces. Raviolis de patata

rellenos de queso fresco. Filetán con costra de sésamo con salsa de chalota y

Pinot Grigio.

FICHA DE CATA



Estos viñedos dominan el paisaje y producen vinos que reflejan el terroir y el estilo único

de la zona, con especial atención a la preservación de la integridad de la fruta durante el

proceso de vinificación. A partir de 2024, todas las tierras vitivinícolas de Allegrini en

Valpolicella Classica estarán situadas exclusivamente en colinas.

Desde 1854, Allegrini ha sido parte esencial de la historia de Valpolicella Classica.

La bodega se encuentra en Fumane, provincia de Verona, y debe su existencia a la

inteligencia y el trabajo duro de Giovanni Allegrini. En la década de 1960, transformó

las prácticas agrícolas de sus antepasados en un negocio próspero y fue uno de los

primeros en priorizar la calidad sobre la cantidad.

Las innovaciones que introdujo fueron fundamentales para el renacimiento de

Valpolicella y forman la base del estilo distintivo “Allegrini” que ha ganado

reconocimiento internacional.

En 2024, Francesco, Matteo y Giovanni Allegrini adquirieron la mayoría de las acciones

de su empresa familiar, que ya era líder en la producción de vino Amarone en

Valpolicella. La empresa es considerada una de las bodegas italianas más

prestigiosas del mundo. Actualmente, los tres hermanos poseen el 86% de la empresa,

mientras que el 14% restante pertenece a su prima Silvia Allegrini.

Los viñedos de Allegrini se encuentran en tres prestigiosas zonas

vitivinícolas italianas: Valpolicella, Lugana y Soave.

Nuestro vino es de la primera de ellas.

LA BODEGA

VALPOLICELLA CLASSICO

SUPERIORE

Veneto

Uva: Corvina Veronesa y Rondinella

BODEGA ALLEGRINI



Todos ellos desempeñan importantes funciones en la gestión de la empresa,

demostrando la dedicación y perseverancia que inspiran la visión de la empresa.

Francesco es el director general, Giovanni es el coordinador de bodega y embajador de

la marca y Matteo coordina las relaciones con los países extranjeros. Silvia es

responsable de las relaciones externas y la coordinación con socios estratégicos

Valpolicella, una de las zonas más prestigiosas del panorama vinícola italiano, ha sido

una tierra dedicada a la viticultura desde la antigüedad, como lo confirma la etimología

de su nombre: "val polis cellae" significa "el valle de las muchas bodegas". Se

encuentra en el oeste del Véneto, entre Verona y el lago de Garda y limita al norte con

los montes Lessini.

Desde 2017, Allegrini ha renovado su certificación Biodiversity Friend, que reconoce el

cuidado que se presta, no solo a las vides, sino también a los animales e insectos que

pueblan el campo y su hábitat natural. Desde 2023, también se ha añadido la

certificación Beekeeping, lo que demuestra el compromiso con la protección de este

insecto, tan preciado para preservar y promover la biodiversidad ambiental. 2019 fue el

año de  Equalitas, una certificación de sostenibilidad de la cadena de suministro en

términos de medio ambiente, sociedad y economía, que también involucra a toda la red

de proveedores. En 2021, se inició un seguimiento constante del consumo de agua en

los viñedos, así como un proceso de trazabilidad de la huella de carbono, que cuantifica

las emisiones de CO2 con el objetivo de racionalizarlas y, posiblemente, neutralizarlas

con otras operaciones agronómicas.



La denominación DOC Valpolicella Classico Superiore representa una de las

expresiones más refinadas y tradicionales de los vinos de Valpolicella, una reconocida

zona vitivinícola en la provincia de Verona, Italia. Este título no es un mero nombre sino

un sello de calidad que garantiza el origen, un método de elaboración específico y unas

características organolépticas superiores. Para comprender su significado, es clave

desglosar cada uno de sus componentes:

DOC (Denominazione di Origine Controllata): Es una garantía de origen que certifica

que el vino ha sido producido en una zona geográfica delimitada y siguiendo unas

normas de producción estrictas, desde las variedades de uva permitidas hasta las

técnicas de vinificación y envejecimiento.

Valpolicella: Se refiere a la región de producción. El vino base, conocido

simplemente como Valpolicella DOC, es un tinto joven y afrutado, generalmente

ligero y de consumo rápido.

Classico: Este término indica que el vino proviene de la subzona histórica y de

mayor vocación vitícola de Valpolicella. Esta área, que incluye los municipios de

Fumane, Marano di Valpolicella, Negrar, San Pietro in Cariano y Sant'Ambrogio di

Valpolicella, es considerada el corazón de la denominación, donde las condiciones

de suelo y clima son óptimas para el cultivo de las uvas autóctonas.

Superiore: Esta mención se otorga a los vinos que cumplen con requisitos más

exigentes que el Valpolicella base. Concretamente, deben tener un grado alcohólico

mínimo más elevado (al menos 12%) y un envejecimiento obligatorio de al menos un

año, a contar desde el 1 de enero del año siguiente a la vendimia. Este periodo de

maduración, que a menudo se realiza en barricas de roble, aporta al vino una mayor

complejidad, estructura y suavidad.



A continuación, detallaremos las diferencias claves entre el Valpolicella Classico

Superiore y las otras denominaciones de la región:

Valpolicella DOC

Zona de Producción: Toda la región de Valpolicella.

Requisitos Clave: Sin envejecimiento obligatorio.

Perfil del Vino: Joven, fresco, ligero, con aromas a cereza y frutos rojos. Ideal para un

consumo diario.

Valpolicella Classico DOC

Zona de Producción: Zona histórica "Classico".

Requisitos Clave: Sin envejecimiento obligatorio.

Perfil del Vino: Similar al Valpolicella base, pero a menudo con una mayor definición

aromática debido a su origen.

Valpolicella Superiore DOC

Zona de Producción: Toda la región de Valpolicella.

Requisitos Clave: Mínimo 1 año de envejecimiento y 12% de alcohol.

Perfil del Vino: Más estructurado, complejo y con mayor cuerpo que el base. Notas de

fruta madura y especias.

Valpolicella Classico Superiore DOC

Zona de Producción: Zona histórica "Classico".

Requisitos Clave: Mínimo 1 año de envejecimiento y 12% de alcohol.

Perfil del Vino: Combina la elegancia y el terroir de la zona "Classico" con la

estructura y complejidad del "Superiore".



Valpolicella Ripasso DOC

Zona de Producción: Toda la región de Valpolicella.

Requisitos Clave: El vino Valpolicella se "repasa" o refermenta con los orujos del

Amarone o Recioto.

Perfil del Vino: Mayor cuerpo, estructura y complejidad aromática que un Superiore.

Notas de confitura, especias y un ligero amargor. A menudo se le conoce como el

"hermano pequeño del Amarone".

Amarone della Valpolicella DOCG

Zona de Producción: Toda la región de Valpolicella.

Requisitos Clave: Elaborado con uvas pasificadas (dejadas secar durante meses).

Envejecimiento mínimo de 2 años.

Perfil del Vino: Vino tinto seco, potente, complejo y de larga guarda. Aromas a fruta

madura, ciruela pasa, chocolate y especias.

Recioto della Valpolicella DOCG

Zona de Producción: Toda la región de Valpolicella.

Requisitos Clave: Elaborado con uvas pasificadas, pero la fermentación se detiene

para conservar el azúcar residual.

Perfil del Vino: Vino tinto dulce, aterciopelado y aromático. Ideal como vino de

postre.

Las variedades de uva tinta autóctonas que forman la base de todos estos vinos son

principalmente Corvina, Corvinone, Rondinella y en menor medida Molinara y otras

uvas locales. 

La maestría del viticultor y las decisiones en bodega son las que, partiendo de una base

similar, dan lugar a esta fascinante diversidad de vinos, desde el más sencillo y bebible

Valpolicella hasta el opulento y meditativo Amarone.



Es una variedad de uva tinta autóctona de la región del Véneto, en el noreste de Italia,

y es considerada la cepa principal y más prestigiosa de la zona vitivinícola de

Valpolicella. 

El color oscuro, casi negro, de sus bayas maduras, es sinónimo de algunos de los vinos

tintos más célebres de Italia, desde el ligero y afrutado Bardolino hasta el opulento y

complejo Amarone.

Rara vez se vinifica como monovarietal; su verdadera expresión se alcanza en el

ensamblaje, tradicionalmente junto a la Rondinella, que aporta color y notas afrutadas,

y en menor medida, la Molinara, que contribuye con acidez y un toque especiado.

La Corvina es una uva de maduración tardía que requiere una buena exposición solar

para alcanzar su plenitud. Sus racimos son de tamaño mediano, con una forma cónica o

piramidal y bayas elipsoidales de piel gruesa y un distintivo color azul violáceo. Esta piel

robusta es una de sus cualidades más importantes, ya que la protege de enfermedades

y la hace especialmente idónea para el proceso de appassimento, el secado o

pasificación de las uvas que es fundamental para la elaboración de los vinos Recioto y

Amarone della Valpolicella.

Es una cepa vigorosa y de alta productividad, por lo que los viticultores deben controlar

cuidadosamente los rendimientos para asegurar la concentración de azúcares y aromas

en las uvas restantes, garantizando así la calidad del vino final.

La Corvina Veronese es la responsable de la estructura y el perfil aromático característico

de los vinos de Valpolicella. Sus vinos se distinguen por:

Aromas primarios: En su juventud, despliega intensos aromas a fruta roja fresca,

donde dominan la cereza ácida (guinda o marasca), la ciruela y las grosellas.

También son comunes notas florales, como las violetas.

Sabores en boca: En el paladar presenta una acidez naturalmente alta, lo que le

confiere una notable frescura y vivacidad. Sus taninos son suaves y redondos, lo que

da como resultado vinos elegantes y no excesivamente astringentes. Un distintivo

sabor a almendras amargas suele aparecer en el final de boca.

CORVINA VERONESE



Evolución: Cuando se somete al proceso de appassimento, los aromas y sabores se

concentran y evolucionan. La fruta fresca se transforma en notas de cereza en licor,

ciruelas pasas, higos secos y confitura. Con la crianza en barrica, especialmente en los

vinos Superiore, Ripasso y Amarone, desarrolla una mayor complejidad, añadiendo

matices de especias dulces como la canela y el clavo, así como notas de chocolate y

tabaco.



Es la compañera inseparable de la Corvina Veronese, actuando como una fiel

escudera que aporta consistencia, color y matices específicos a la mezcla final.

Su nombre, que se traduce como "pequeña golondrina" (rondine en italiano), se cree

que hace referencia al color oscuro y a los reflejos azulados de sus bayas, que recuerdan

al plumaje de estas aves. Estudios de ADN han revelado que es descendiente directa

de la uva Corvina, lo que explica su perfecta simbiosis en el viñedo y en la bodega.

A diferencia de la Corvina, que aporta la estructura aromática principal, la Rondinella se

caracteriza por tener un perfil de sabor más bien neutro y discreto. Su valor no reside en

una explosión de aromas primarios, sino en otras cualidades cruciales para el equilibrio

del vino

Color: Aporta un intenso y estable color rojo rubí, una característica muy apreciada

en los vinos de Valpolicella.

Cuerpo y estructura: Contribuye a la estructura tánica del vino, aunque sus taninos

son suaves y menos astringentes que los de otras variedades.

Aunque no es una uva muy expresiva; en el conjunto de la mezcla puede aportar sutiles

notas de frutos rojos frescos, como la cereza y la grosella y un ligero toque floral.

Adaptabilidad al Appassimento: Una de sus mayores virtudes es la consistencia y el

grosor de su piel. Esta característica la hace muy resistente a la botrytis (podredumbre) y,

por tanto, ideal para el proceso de appassimento (secado o pasificación de las uvas).

Durante este proceso, en el que se elaboran el Amarone y el Recioto, la Rondinella

concentra sus azúcares y desarrolla una mayor complejidad sin deteriorarse.

En el campo, la Rondinella es una uva muy apreciada por los viticultores debido a su

fiabilidad y resistencia. Es una variedad rústica y vigorosa que se adapta bien a

diferentes tipos de suelo, especialmente a los de alto contenido en arcilla.

RONDINELLA



Su principal cualidad agronómica es su alta y constante productividad. Es una cepa

generosa en sus rendimientos, lo que garantiza una producción estable año tras año. Sin

embargo, este alto rendimiento debe ser gestionado cuidadosamente mediante podas

y aclareos para evitar una dilución de los componentes de la uva y asegurar la calidad

del vino final.



Nombre: Allegrini Valpolicella Classico Superiore.

Añada: 2023.

Variedad: Corvina Veronese y Rondinella.

Elaboración: Las uvas se cosechan principalmente en la colina de Groia con

exposición al sureste. Suelo franco, con un buen componente arcilloso/calcáreo.

Las uvas fermentan en acero a una temperatura entre 25 y 31 °C durante unos 9

días.

Crianza: El vino permanece para envejecer en grandes barricas durante 6 meses,

seguidos de 2 meses en contenedores de hormigón.

Notas de cata: Notas de fresa, cereza y ciruela roja, acompañadas de delicadas

notas de madera y rosa seca. En boca es esbelto, con una frescura que soporta el

sorbo y prolonga la sensación frutal del final. El tanino es suave y está bien

integrado, invitando al siguiente sorbo.

Graduación: 13% Vol.

Maridaje: Excelente con tallarines con ragú de conejo blanco, carpaccio de

ternera con copos de parmesano y champiñones porcini, o con una selección de

delicados embutidos como la soppressa veneciana y el prosciutto. Para un

maridaje vegetariano, es ideal con risotto con champiñones o hierbas silvestres.

FICHA DE CATA
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