
distribuzione 
e rappresentanza

Contrordine Grignasco (NO)

NUMERO BOTTIGLIE 
48.000

METODO DI COLTIVAZIONE
LOTTA INTEGRATA

ETTARI VITATI
6,5

Ora (BZ)

È da ormai tre generazioni che la famiglia 
Carlotto si dedica con impegno e passione al 
settore viticolo. Nel 2000 Ferruccio Carlotto e 
sua figlia Michela iniziano a vinificare in proprio 
le uve prodotte, nel pieno rispetto delle buone 
pratiche di campagna e di cantina tramandate 
negli anni, al fine di mantenere nel vino le 
caratteristiche del luogo d’origine.  
La loro filosofia è coltivare il vitigno giusto nel 
posto giusto. 	

“La loro filosofia è 
coltivare il vitigno giusto 
nel posto giusto.”	

IL  BERE /  VINI  -  CARLOTTO

Trentino Alto Adige

Carlotto

Ora

distribuzione



I prezzi sono da intendersi IVA esclusa IL  BERE /  VINI  -  CARLOTTO

Ora (BZ)Carlotto

“FILARI DI MAZZON” 
PINOT NERO ALTO ADIGE DOC

Tipologia
Vino Rosso

Uve col quale è fatto 
Pinot Nero

Vinificazione e affinamento 
Fermentazione e macerazione per 10 giorni, durante i quali si effettuano 
rimontaggi e follature giornaliere. Fermentazione malolattica in tini di 
rovere. Maturazione e affinamento per 12 mesi in botti grandi e barriques. 
Assemblaggio in acciaio per 2/3 mesi prima dell’imbottigliamento. 
Maturazione in bottiglia per 6 mesi.

Produzione
28.000 bottiglie

Formato Vendita
750 ml / 1,5 lt

Tappo 
Sughero

“DI ORA IN ORA”  
LAGREIN RISERVA ALTO ADIGE DOC

Tipologia
Vino Rosso

Uve col quale è fatto 
Lagrein

Vinificazione e affinamento 
Fermentazione e macerazione per 10 giorni, durante i quali si 
effettuano rimontaggi e follature giornaliere. Fermentazione 
malolattica in acciaio. Maturazione e affinamento per 12 mesi in 
botti grandi e barriques. Assemblaggio in acciaio per 2/3 mesi prima 
dell’imbottigliamento. Maturazione in bottiglia per 6 mesi.

Produzione
18.000 bottiglie

Formato Vendita
750 ml / 1,5 lt

Tappo 
Sughero

SCHIAVA VIGNETI DELLE DOLOMITI IGP

Tipologia
Vino Rosso

Uve col quale è fatto 
Schiava

Vinificazione e affinamento 
Fermentazione e macerazione per 10 giorni, durante i quali si effet-
tuano rimontaggi e follature giornaliere. Fermentazione malolattica 
in acciaio. Maturazione per qualche mese in acciaio per poi essere 
imbottigliato la primavera successiva alla vendemmia. Maturazione 
in bottiglia per 6 mesi.

Produzione
2.000 bottiglie

Formato Vendita
750 ml

Tappo 
Sughero
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