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Amore per le colline umbre, amore per la 
qualità, amore per la “magia” che porta 
un grappolo d’uva a trasformarsi in un 
liquido capace di sfidare il tempo.

Una storia
fatta di Amore 

La tenuta Goretti si erge su un 
territorio collinare alle porte di 
Perugia, ove l’alternarsi di albe e 
tramonti, tali da generare intensi 
colori e suggestivi panorami, 
insieme al fertile terreno umbro, 
danno vita a esclusivi vigneti in 
grado di superare i confini del 
proprio territorio guadagnandosi un 
successo internazionale. Nel nostro 
podere si sublimano la vocazione 
vinicola del luogo, l’esperienza 
imprenditoriale della nostra famiglia 
e l’entusiasmo nel produrre prodotti 
di eccellente qualità. Una passione, 
la nostra, che anima e ispira ad 
una cura meticolosa dei dettagli 
in armonia con l’ambiente che ci 
circonda.

La tenuta

Quella delle Cantine Goretti è una storia di 
produttori di vino che, iniziata nei primi anni del 
‘900, è stata tramandata di padre in figlio con il 
susseguirsi di quattro generazioni, continuando 
a proporsi nel panorama vitivinicolo con orgoglio, 
sentimento, evoluzione e continuità qualitativa.

L’obiettivo attuale è quello di sempre: qualità, 
ricerca e sperimentazione di nuove tecniche di 
coltivazione e vinificazione, ma anche diffusione 
della cultura e della tradizione del territorio di cui 
l’azienda ne è principale interprete.

La famiglia Goretti è oggi testimonianza di un 
radicamento profondo con il territorio e di una 
scelta imprenditoriale che affonda le radici 
nel tempo. Una cultura d’impresa condivisa e 
consolidata che permette alla famiglia di guardare 
il proprio passato come stimolo per un continuo 
miglioramento.

Passato, Presente
e Futuro
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Specializzata nella produzione di due rossi 
importanti, il Sagrantino di Montefalco 
D.O.C.G. e il Rosso di Montefalco D.O.C., 
questa moderna e tecnologica cantina 
contraddistinta dal brand “Le Mura 
Saracene” opera nella convinzione che 
la qualità di vini non è mai frutto di 
improvvisazione ma di una profonda 
conoscenza di terra, clima  e processi 
produttivi.

La Cantina
Montefalco
D.O.C.G.

MONTEFALCO

Vini prodotti:
- Rosso di Montefalco D.O.C.

- Sagrantino di Montefalco 
D:O.C.G.

La crescita

La nostra azienda nel tempo 
ha investito sempre più 
nella conduzione diretta 
dei vigneti, con l’obiettivo 
di sperimentare ed affinare 
le migliori tecniche di 
coltivazione delle uve e di 
migliorare quindi la materia 
prima, elemento essenziale 
per la produzione di vini di 
elevato livello qualitativo.

Il risultato

Oggi la nostra cantina è in 
grado di proporre una linea 
di vini di altissima qualità 
prodotti dai nostri vigneti, 
frutto di accurata selezione 
e cura, che rappresentano il 
migliore risultato del nostro 
lavoro.

Le radici

Il nostro orgoglio, il nostro 
volto, il luogo dove risiede il 
nostro cuore. 
Il buon vino del resto non 
nasce in cantina ma tra le file 
dei vigneti.

"Da quattro generazioni coltiviamo 
l'amore per la nostra terra"
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MONTEFALCO
ROSSO

Stappare qualche ora prima di servire, ottimo se decantato

VITIGNO 60/ 65% Sangiovese, 20% Merlot 
e 15/20% Sagrantino

VINIFICAZIONE In rosso 

VENDEMMIA
Tra la fine di Settembre e la prima quindicina 
di ottobre, a mano e in cassetta, seguita da 
attenta selezione di banchi cernita in linea

FERMENTAZIONE In acciaio inox a temperatura controllata dai 
28 - 30°C per circa due settimane

AFFINAMENTO Circa 12 mesi in bottiglia

INVECCHIAMENTO Circa 12/14 mesi in legno francese

GRADAZIONE ALCOLICA 13,5% Vol

VIGNA

In località Pietrauta, Montefalco (Pg), 
400m s.l.m., cordone speronato. 
Esposizione est - ovest, impianto di circa 
8/15 anni, con 4000 piante/ha

TERRENO Medio impasto, calcareo - argilloso e ghiaio-
so, con una produzione di 70 q/ha

ANNI DI CONSERVAZIONE Per oltre 8 anni

FORMATO BOTTIGLIA 750 ml

COLORE Evidenzia un bel colore rosso rubino, 
alquanto luminoso

AROMA

Bouquet molto intenso, con profumi puliti ed 
una fragranza delicata. Marcata presenza di 
frutta matura a bacca nera come more e ribes 
insieme a note speziate e floreali

GUSTO
Esprime una grande piacevolezza, pur essen-
do caldo ed austero ed una perfetta armonia 
tra i sentori di caffè tostato e di tabacco.

TEMPERATURA DI SERVIZIO 18-20°C

NOTE ORGANOLETTICHE

NOTE DI PRODUZIONE

NOTE DI SERVIZIO

D.O.C. Montefalco rosso
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Stappare qualche ora prima di servire, ottimo se decantato

VITIGNO 100% uve Sagrantino (uva autoctona)

VINIFICAZIONE In rosso 

VENDEMMIA
Prima quindicina di ottobre, a mano e in cas-
setta, seguita da attenta selezione in banchi 
cernita in linea

FERMENTAZIONE In acciaio inox a temperatura controllala

AFFINAMENTO Circa 12/14 mesi in bottiglia

MATURAZIONE Minimo di 30 mesi

INVECCHIAMENTO Circa 14/18 mesi in legno francese

GRADAZIONE ALCOLICA 15% - 15,5% Vol

VIGNA

In località Pietrauta, Montefalco (Pg), 
400m s.l.m. , cordone speronato. 
Esposizione est-ovest, impianto di 15 anni, 
con 4000 piante/ha

TERRENO Medio impasto, calcareo - argilloso e ghiaio-
so, con una produzione di 60 q/ha

ANNI DI CONSERVAZIONE Per oltre 15 anni

FORMATO BOTTIGLIA 750 ml,  1,5L

COLORE Rosso rubino scuro con riflessi intensi viola-
cei e bordo granato se invecchiato

AROMA
Complesso, molto ricco, speziato e molto 
equilibrato. Con sentori fruttati di mora, 
lamponi e prugna

GUSTO
Strutturato, accompagnate da presenze di 
tannini molto decisi, prorompenti ed evidenti 
ma allo stesso tempo eleganti e gradevoli

TEMPERATURA DI SERVIZIO 18-20°C

NOTE ORGANOLETTICHE

NOTE DI PRODUZIONE

NOTE DI SERVIZIO

MONTEFALCO
SAGRANTINO
D.O.C.G. Montefalco rosso
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La qualità del vino passa attraverso 
l’identità di ogni singola cantina che fa del 
radicamento territoriale un vero e proprio 
marchio di fabbrica. 

Concentrare nell’armonia dei sapori 
l’attaccamento alle proprie radici e saperlo 
trasferire nel prodotto finito è una vera e 
propria arte e rappresenta lo stile peculiare 
delle nostre cantine.

Vini prodotti:
- L' Arringatore

- Il Moggio

- Grechetto

- Pinot Grigio

- Chardonnay

- Fontanella Rosso

- Fontanella Rosé

- Fontanella Bianco

- La Torre

- Il Trebbio

- Divinitus

- Sanctus

Cantina
D.O.C. Colli 
Perugini

COLLI PERUGINI

"Le cantine Goretti sono da sempre 
state all’avanguardia sul fronte della 
tutela ambientale"

Ogni scelta aziendale è ispirata 
all’ottenimento della migliore qualità dell’uva 
senza per questo sottoporre ad eccessive 
tensioni né la pianta della vite né il terreno. Le 
cantine da sempre hanno prestato attenzione 
all’impatto ambientale che la produzione 
vitivinicola delle aziende può avere, nella 
consapevolezza che a fare la differenza dei 
prodotti è la tutela dei propri territori da cui le 
viti nascono e crescono.

La sostenibilità ambientale è quindi intesa 
per le cantine Goretti come il modo migliore 
per trasferire alle nuove generazioni 
un’azienda e un territorio non impoveriti ed 
eccessivamente sfruttati ma ancora ricchi di 
risorse naturali ed umane.

Il 9 luglio 2013 le cantine Goretti hanno ricevuto 

il premio Cifo “impronte d’eccellenza: tecniche 
agronomiche sostenibili per una viticoltura di 
valore”, dedicato alle buone pratiche amiche 
dell’ambiente in vigna e in cantina.

Le produzioni Goretti possono definirsi 
“Lutte Resonee” ovvero “la lotta ragionata”; 
i coltivatori che praticano questo tipo di 
viticoltura utilizzano meno sostanze chimiche 
e in modo meno aggressivo rispetto ai 
coltivatori convenzionali in quanto seguono le 
normative della della Regione Umbria.
A testimonianza della continua ricerca di 
innovazione nel rispetto dell’ambiente 
le cantine continuano ad investire su 
energie rinnovabili attraverso un impianto 
fotovoltaico e operando nel mercato locale 
con mezzi 100% elettrici.

Sostenibilità
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L' ARRINGATORE

Stappare qualche ora prima di servire, ottimo se decantato

VITIGNO 60% Sangiovese , 30% Merlot e 10% Ciliegiolo

VINIFICAZIONE

VENDEMMIA Metà settembre, manuale e in cassetta

FERMENTAZIONE Fermentazione controllata e macerazione

AFFINAMENTO Circa 12/14 mesi in bottiglia

MATURAZIONE Circa 14/16 mesi in legno

GRADAZIONE ALCOLICA 14,5% Vol

VIGNA
Località Trebbio, 300m s.l.m., cordone spe-
ronato. Esposizione est - ovest, impianto di 
circa 15 anni, con 4000 piante/ha

TERRENO Medio impasto, calcareo - argilloso, con una 
produzione di 80q/ha 

ANNI DI CONSERVAZIONE Qualità crescente garantita per 10 anni, poi 
si stabilizza raggiungendo l'equilibrio

FORMATO BOTTIGLIA 750 ml, 1,5 L, 3 L

COLORE Rosso rubino scuro e intenso 
con riflessi violacei

AROMA
Al naso offre un bouquet ampio, complesso, 
intenso; con note di frutta matura , soprat-
tutto di ciliegia, ma anche mirtillo e mora

GUSTO

Pieno, di buona struttura con tannini morbidi 
ben integrati. Aromatico, con note eleganti e 
raffinate. Sentori di frutta rossa matura con 
note speziate di cuoio, tabacco e liquirizia

NOTE ORGANOLETTICHE

NOTE DI PRODUZIONE

NOTE DI SERVIZIO

D.O.C. Colli Perugini

ABBINAMENTO

Molto versatile, consigliato con carne in 
arrosto o grigliate e selvaggina, ideale anche 
con cacciagione, brasati, formaggi stagionati 
e cioccolato fondente.

TEMPERATURA DI SERVIZIO 14-16°C
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L’Arringatore è una statua etrusca che 
prende il nome dal gesto che compie il 
protagonista: sembra alzare il braccio per 
richiamare l’attenzione prima di parlare 
ad un gruppo di persone e compiere quindi 
un’arringa.

La statua di bronzo dalla posa naturale e 
maestosa, dall'espressione viva del volto detta 
del L’Arringatore, alta 1.80 m, per l’atteggiamento 
del personaggio che raffigura, fu rinvenuta nella 
campagna di Pila nell’agosto del 1566. 
La storia di questo fortunato ritrovamento è 
riportata, con grande dovizia di particolari, da 
Raniero Franchi, in alcune notizie manoscritte 
inserite nel IV volume delle Memorie di 
Francesco Macinara, intitolate Avvisi a Perugia:

Fu trovata la detta statua da un contadino di 
Pila, tale Costanzo da Pila, nell’agosto del 1566, 
mentre lavorava il terreno…; La statua, datata 
tra la fine del II e gli inizi del I secolo a.C., fu 
realizzata con la tecnica della cera persa a fusione 
cava, unendo tra loro sette parti distinte.

L’iscrizione è realizzata in caratteri etruschi del 
II sec. a.C e recita: “Ad Aulo Metello, l’assemblea 
eresse questa statua, grazie al versamento di 
pubblico contributo”. 
Gli studiosi decifrando l’iscrizione incisa sulla 
toga hanno stabilito che la statua era stata 
commissionata dalla comunità del luogo.

Statua dedicata a un importante personaggio 
etrusco di nome Aulo Metello. La funzione della 
statua era quindi celebrativa. Attualmente la 
statua è conservata presso l’undicesima sala del 
Museo Etrusco di Firenze.

Forte di questa tradizione e della riscoperta della 
viticoltura etrusca la Cantina Goretti ha ricavato 
dalle uve Sangiovese, Merlot e Ciliegiolo, 
coltivate in tale zona di Pila, un vino a cui ha 
voluto dare il nome di questo noto personaggio.

L'Arringatore
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IL MOGGIO

Stappare qualche ora prima di servire

VITIGNO 100% uve grechetto (vitigno autoctono)

VINIFICAZIONE

VENDEMMIA Tardiva, prima quindicina di ottobre , manuale 
e cassetta

FERMENTAZIONE Fermentazione alcolica in barrique

AFFINAMENTO Circa 8/10 mesi in bottiglia

MATURAZIONE Circa 2/3 mesi in legno

INVECCHIAMENTO Anche di 2 anni

GRADAZIONE ALCOLICA 13,5% Vol

VIGNA
Località Trebbio 330m s.l.m. 
Esposizione est - ovest, impianto di circa 
8 anni, con 4.000 piante/ha

TERRENO Medio impasto, calcareo-argilloso, con una 
produzione di 70 q/ha .

ANNI DI CONSERVAZIONE Anche 3/4 anni

FORMATO BOTTIGLIA 750 ml

COLORE Giallo paglierino con riflessi verdognoli 
e dorati allo stesso tempo

AROMA
Al naso è complesso e ricco, intrigante e 
fragrante, fruttato nei sentori esotici, 
ricorda il miele

GUSTO Aromatico, elegante e raffinato nei suoi tratti, 
lascia una splendida pncevolezza in bocca

ABBINAMENTO Eccellente con formaggi serviti con marmellata, 
miele, con piatti di pesce, carni bianche e pasta

TEMPERATURA DI SERVIZIO 12-13°C

NOTE ORGANOLETTICHE

NOTE DI PRODUZIONE

NOTE DI SERVIZIO

I.G.T Umbria, Grechetto
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GRECHETTO

VITIGNO 100% uve grechetto (vitigno autoctono)

VINIFICAZIONE In bianco

VENDEMMIA All’inizio di settembre, a mano e in cassetta

FERMENTAZIONE In acciaio inox a temperatura controllata

AFFINAMENTO Circa 1/2 mesi in bottiglia

GRADAZIONE ALCOLICA 12.5% - 13% Vol

VIGNA
Località Trebbio e Fontanella, 330m s.l.m. 
Esposizione est - ovest, impianto di circa 8 
anni, con 4000 piante/ha

TERRENO Medio impasto, calcareo - argilloso, 75 q/ha

ANNI DI CONSERVAZIONE Se pur bianco, può essere conservato anche 
per 2/3 anni

FORMATO BOTTIGLIA 750 ml

COLORE Giallo paglierino con riflessi verdognoli

AROMA
Profondo ed elegante con sentori di frutta 
fra cui spicca ananas, banana, pesca gialla, 
pera Williams, fiori di ginestra e mandorlo

GUSTO
Piacevole binomio freschezza-sapidità, per-
sistente. Equilibrato, ricco e vellutato con 
spiccata finezza e personalità

ABBINAMENTO Ideale come aperitivo, con antipasti e piatti 
di carni bianche e pesce

TEMPERATURA DI SERVIZIO 8-10°C

NOTE ORGANOLETTICHE

NOTE DI PRODUZIONE

NOTE DI SERVIZIO

D.O.C. Colli Perugini
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ETICHETTA TERMOSENSIBILE 
Cambia il colore delle formelle da bianco, a rosa, 
a rosso in base alla temperatura del servizio del vino.
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ETICHETTA TERMOSENSIBILE 
Cambia il colore delle formelle da bianco, a rosa, 
a rosso in base alla temperatura del servizio del vino.
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PINOT GRIGIO

VITIGNO 100% Pinot Grigio

VINIFICAZIONE In bianco

VENDEMMIA All’inizio di settembre, a mano

FERMENTAZIONE In acciaio inox a temperatura controllata

AFFINAMENTO Circa 1 mese in bottiglia

MATURAZIONE Circa 14/16 mesi

GRADAZIONE ALCOLICA 12,5% - 13% Vol a seconda dell'annata

VIGNA
Località Trebbio, 330m s.l.m., cordone spe-
ronato. Esposizione est - ovest, impianto di 
circa 8 anni, con 4000 piante/ha

TERRENO Medio impasto, calcareo - argilloso, 80q/ha 

ANNI DI CONSERVAZIONE Se pur bianco, può essere conservato anche 
per 2/3 anni

FORMATO BOTTIGLIA 750 ml

COLORE Giallo paglierino con riflessi verdognoli

AROMA
Profumi delicati e di fiori bianchi, con sentori di 
frutta fra cui spicca ananas, banana, pesca gial-
la, pera Williams e Kaiser, profondo ed elegante

GUSTO In bocca tende a prevalere la componente sapi-
da, rinfrancata da un buon supporto glicerico

NOTE ORGANOLETTICHE

NOTE DI PRODUZIONE

NOTE DI SERVIZIO

I.G.P.

ABBINAMENTO Con pesce e patate, crostacei e molluschi 
e carni bianche.

TEMPERATURA DI SERVIZIO 8-10°C
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CHARDONNAY

VITIGNO 100% uve chardonnay

VINIFICAZIONE In bianco

VENDEMMIA Fine di agosto, a mano e in cassetta

FERMENTAZIONE In acciaio inox a temperatura controllata

AFFINAMENTO 1/2 mesi in bottiglia

GRADAZIONE ALCOLICA  13%- 13,5%

VIGNA
Località Fontanella, 330 m s.l.m., cordone 
speronato. Esposizione est - ovest, impianto di 
circa 15/20 anni, di 3500 piante/ha

TERRENO Medio impasto, calcareo - argilloso, con una 
produzione di 70 q/ha

ANNI DI CONSERVAZIONE Se pur bianco, può essere conservato anche 
per 2/3 anni

FORMATO BOTTIGLIA 750 ml

COLORE Giallo paglierino con riflessi verdognoli

AROMA Fresco e fruttato, con un gusto ampio ed 
equilibrato

GUSTO Elegante e raffinato nei suoi tratti, lascia una 
splendida piacevolezza in bocca

ABBINAMENTO Si consiglia di accostarlo a piatti di pesce, 
ideale con minestre e primi piatti delicati

TEMPERATURA DI SERVIZIO 8-10°C

NOTE ORGANOLETTICHE

NOTE DI PRODUZIONE

NOTE DI SERVIZIO

D.O.C Colli Perugini
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ETICHETTA TERMOSENSIBILE 
Cambia il colore delle formelle da bianco, a rosa, 
a rosso in base alla temperatura del servizio del vino.

ETICHETTA TERMOSENSIBILE 
Cambia il colore delle formelle da bianco, a rosa, 
a rosso in base alla temperatura del servizio del vino.
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LA TORRE

VITIGNO 90% Sangiovese 10% Sagrantino

VINIFICAZIONE In rosso

VENDEMMIA Raccolta manuale in cassetta 
delle uve ad inizio ottobre.

FERMENTAZIONE In acciaio inox a temperatura controllata

GRADAZIONE ALCOLICA 14% Vol

VIGNA
Località Trebbio, 320m s.l.m., cordone spe-
ronato. Esposizione sud, impianto di circa 4 
anni, con 5000 piante/ha

TERRENO Medio impasto, calcareo - argilloso, 75 q/ha 

FORMATO BOTTIGLIA 750 ml

AFFINAMENTO

5 mesi in contenitori di cemento da 50 hl sulle 
fecce fini effettuando vari travasi per eliminare 
le fecce grossolane. 
Affinamento circa 2/3 mesi in bottiglia.

VINIFICAZIONE E 
FERMENTAZIONE

La temperatura viene portata intorno ai 22°C 
per i primi 3 giorni di fermentazione. Per i 
successivi 7/8 giorni a 28°C facendo un solo 
rimontaggio al giorno per mantenere fresche 
le vinacce. Il fiore viene separato dalle bucce. 
In un contenitore di cemento manteniamo il 
vino a temperatura non al di sotto di 22° per 
effettuare la fermentazione malolattica.

COLORE Vino rosso rubino intenso con riflessi violacei.

AROMA
Al naso sentori di frutti di bosco, delicati 
rofumi di ribes e more, con leggero sentore 
di spezie.

GUSTO

Vino rosso di buona struttura, notevole 
concentrazione e di buona sapidità, si svela 
immediatamente. Grande espressione del 
territorio.

NOTE ORGANOLETTICHE

NOTE DI PRODUZIONE

NOTE DI SERVIZIO

I.G.T. Umbria, Rosso

ABBINAMENTO Ideale con primi piatti, tartare di carne.

TEMPERATURA DI SERVIZIO 8-10°C
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VITIGNO 100% Trebbiano Spoletino

VINIFICAZIONE In bianco

VENDEMMIA Raccolta manuale in cassetta 
delle uve ad inizio ottobre.

FERMENTAZIONE In acciaio inox a temperatura controllata

GRADAZIONE ALCOLICA 14% Vol

VIGNA
Località Fontanella, 320m s.l.m., cordone 
speronato. Esposizione nord - ovest, impian-
to di circa 4 anni, con 5000 piante/ha

TERRENO Medio impasto, calcareo - argilloso, 65 q/ha 

FORMATO BOTTIGLIA 750 ml

AFFINAMENTO

5 mesi in acciaio sulle fecce fini con 
rimontaggio tramite agitatore (non viene 
utilizzata la pompa per evitare arieggiamento 
e possibili ossidazioni).

VINIFICAZIONE E 
FERMENTAZIONE

La temperatura viene portata intorno ai 
10°C (crio-macerazione) per circa 12h sulle 
bucce. Senza pressatura è stato estratto il 
mosto fiore, successivamente decantato 
staticamente, potato a circa 5°C ed effettuata 
la stabulazione dello stesso per 4 gg, viene 
travasato il limpido. Avviene la fermentazione 
per 15°C per circa 10-15 giorni.

COLORE Giallo paglierino con sfumature verdognole.

AROMA

Al naso la presenza di frutti bianchi e agrumi 
è arricchita da raffinate note minerali. 
Fresco, profondo e con spiccata complessità 
tipica del vitigno.

GUSTO

Vino Bianco dai profumi di erbe aromatiche 
e con note retro-olfattive agrumate, con una 
spiccata freschezza e sapidità. Equilibrato, 
longevo ed elegante.

NOTE ORGANOLETTICHE

NOTE DI PRODUZIONE

NOTE DI SERVIZIO

ABBINAMENTO Antipasti, primi piatti e pesce o carni 
bianche.

TEMPERATURA DI SERVIZIO 10-11°C

IL TREBBIO
I.G.T. Umbria, Bianco
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VITIGNO 50% Trebbiano, 50% Grechetto (uva autoctona)

VINIFICAZIONE In bianco

VENDEMMIA All’inizio di settembre, a mano

FERMENTAZIONE In acciaio inox a temperatura controllata

AFFINAMENTO Circa 1 mese in bottiglia

GRADAZIONE ALCOLICA  12,5% - 13% a seconda dell'annata

VIGNA
Località Fontanella, 330m s.l.m., 
cordone speronato. Esposizione est - ovest, 
impianto di circa 8/15 anni, con 4000 piante/ha

TERRENO Medio impasto, calcareo - argilloso, 75 q/ha

ANNI DI CONSERVAZIONE Se pur bianco, può essere conservato anche 
per 2/3 anni

FORMATO BOTTIGLIA 750 ml

COLORE Giallo paglierino con riflessi verdognoli

AROMA
Fruttato e floreale, con netti sentori di 
ananas, banana e pesca gialla intrecciati a 
biancospino

GUSTO Fresco e persistente, lascia una splendida 
piacevolezza in bocca

TEMPERATURA DI SERVIZIO 8-10°C

NOTE ORGANOLETTICHE

NOTE DI PRODUZIONE

NOTE DI SERVIZIO

I.G.T. Umbria

FONTANELLA
BIANCO
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VITIGNO 50% Sangiovese, 50% Merlot

VINIFICAZIONE In bianco

VENDEMMIA All’inizio di settembre, a mano

FERMENTAZIONE In acciaio inox a temperatura controllata

AFFINAMENTO Circa 1 mese in bottiglia

GRADAZIONE ALCOLICA 12,5% - 13% Vol a seconda dell'annata

VIGNA
Località Fontanella, 330m s.l.m., cordone 
speronato. Esposizione est - ovest, impianto 
di circa 8 anni, con 4000 piante/ha

TERRENO Medio impasto, calcareo - argilloso, 75 q/ha 

ANNI DI CONSERVAZIONE Può essere conservato anche per 2/3 anni

FORMATO BOTTIGLIA 750 ml

COLORE Rosato brillante con sfumature cardinalizie

AROMA Iniziale timbro fruttato seguito dalle tipiche 
caratteristiche del Merlot

GUSTO Aromatico, elegante e raffinato, lascia una 
splendida piacevolezza in bocca

NOTE ORGANOLETTICHE

NOTE DI PRODUZIONE

NOTE DI SERVIZIO

TEMPERATURA DI SERVIZIO 8-10°C

I.G.T. Umbria

FONTANELLA
ROSATO

D
O

C
 C

ol
li 

Pe
ru

gi
n

i



23 24

VITIGNO 85% Sangiovese, 15% Merlot

VINIFICAZIONE In rosso

FERMENTAZIONE In acciaio inox a temperatura controllata

AFFINAMENTO Circa 3/5 mesi in bottiglia

GRADAZIONE ALCOLICA  12,5% - 13% a seconda dell'annata

VIGNA
Località Trebbio, 330m s.l.m., 
cordone speronato. Esposizione est - ovest, 
impianto di circa 8/15 anni , con 4000 piante/ha

TERRENO Medio impasto, calcareo - argilloso, 75 q/ha

FORMATO BOTTIGLIA 750 ml

COLORE Rosso rubino intenso e vivo con unghia 
porpora sgargiante

AROMA Delicato e fruttato

GUSTO
Conferma in bocca la propria giovinezza e 
sapidità, tannini piuttosto morbidi sostenuti 
da una giusta acidità, asciutto e armonico

TEMPERATURA DI SERVIZIO 14°C

ABBINAMENTO Affettati e formaggi freschi; tutti i primi piatti 
conditi con ragù

NOTE ORGANOLETTICHE

NOTE DI PRODUZIONE

NOTE DI SERVIZIO

I.G.T. Umbria

FONTANELLA
ROSSO
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DIVINITUS

VINO BIANCO SEMI - FRIZZANTE

VITIGNO 100% Chardonnay

VINIFICAZIONE In bianco

VENDEMMIA A settembre, manuale e in cassetta

FERMENTAZIONE In acciaio inox a temperatura controllata

SPUMANTIZZAZIONE In autoclave

AFFINAMENTO Circa 1 mese in bottiglia

GRADAZIONE ALCOLICA 11% Vol

VIGNA
330m s.l.m., cordone speronato. 
Esposizione est - ovest, impianto di circa 
15 anni, con 3500 piante/ha

TERRENO Medio impasto, calcareo - argilloso, 90 q/ha 

ANNI DI CONSERVAZIONE Se pur bianco, può essere conservato 
anche per 2/3 anni

FORMATO BOTTIGLIA 750 ml

COLORE Giallo paglierino, con riflessi verdognoli, con 
perlage a grana molto fine e persistente

AROMA
Al naso offre un bouquet ampio, intenso e 
avvolgente. Fruttato, molto riconoscibile è la 
frutta esotica

GUSTO
Il sapore gradevole, fresco, elegante d'incan-
tevole armonia. Nel finale un tocco fruttato 
con acidità fresca e pulita

NOTE ORGANOLETTICHE

NOTE DI PRODUZIONE

NOTE DI SERVIZIO

Chardonnay I.G.T Umbria

TEMPERATURA DI SERVIZIO 8-10°C

ABBINAMENTO

Perfetto come aperitivo. Si abbina egregia-
mente anche a tutto pasto, dato che è una 
scelta felice anche con antipasti, primi piatti 
delicati, secondi di pesce, uova, verdure e 
carni bianche
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ALCHÉMIA

VITIGNO Grechetto 100%

VINIFICAZIONE In bianco

VENDEMMIA Raccolta manuale delle uve agosto.

FERMENTAZIONE In acciaio inox a temperatura controllata

MATURAZIONE E AFFINAMENTO In acciaio inox 6 mesi. Seconda fermentazio-
ne primaverile in bottiglia senza sboccatura

METODO IMPIEGATO 

Pressatura delle uve in maniera soffice in 
modo da conservare i lieviti autoctoni pre-
senti sulle bucce, chiarifica naturale statica 
a freddo, fermentazione a temperatura con-
trollata a 16 °C

GRADAZIONE ALCOLICA 11% Vol

VIGNA 330m s.l.m.,  cordone speronato, con 3500 
piante/ha

TERRENO Medio impasto, calcareo - argilloso, 60 q/ha

FORMATO BOTTIGLIA 750 ml

COLORE Vino dalle tonalità giallo paglierino tenue

GUSTO Fresco, profondo e cremoso con perlage 
fino e persistente

NOTE ORGANOLETTICHE

NOTE DI PRODUZIONE

NOTE DI SERVIZIO

Brut Nature

TEMPERATURA DI SERVIZIO 8-11°C

ABBINAMENTO Ideale abbinamento ad antipasti, primi piatti 
e preparazioni a base di pesce e carni bianche
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LADIES

VITIGNO Malvasia e Moscato

VENDEMMIA Alla fine di agosto, manuale e in cassetta

METODO IMPIEGATO Charmat lungo

GRADAZIONE ALCOLICA 8,5% Vol

VIGNA 330m s.l.m., cordone speronato, con 3500 
piante/ha

TERRENO Medio impasto, calcareo - argilloso

PRODUZIONE 75 q/ha

FORMATO BOTTIGLIA 750 ml

DESCRIZIONE

NOTE DI PRODUZIONE

NOTE DI SERVIZIO

Vino spumante dolce

TEMPERATURA DI SERVIZIO 6-8°C

ABBINAMENTO Idealmente abbinato con pasticceria e frutta

Spumante dolce prodotto dalle migliori uve di Malvasia e Moscato. 
Nato per celebrare imporlanti momenti, dedicato alla Signora Marcella, 
presidente della cantina Goretti. 

Eccellente e contemporaneo spumante italiano limpido e brillante. 
Dal gusto fine e persistente, floreale e caratterizzato da aromi fruttati.
Finemente dolce con carattere deciso.
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GENTLEMAN

VITIGNO Chardonnay  e Glera

VENDEMMIA Alla fine di agosto, manuale e in cassetta

METODO IMPIEGATO Charmat lungo

GRADAZIONE ALCOLICA 8,5% Vol

VIGNA 330m s.l.m., cordone speronato, con 3500 
piante/ha

FORMATO BOTTIGLIA 750 ml

TERRENO Medio impasto, calcareo - argilloso

PRODUZIONE 75 q/ha

DESCRIZIONE

NOTE DI PRODUZIONE

NOTE DI SERVIZIO

Vino spumante extra dry

TEMPERATURA DI SERVIZIO 6-8°C

ABBINAMENTO Ottimo come aperitivo, ideale anche con 
piatti a base di formaggio, pesce e riso.

Spumante Secco prodotto dalla selezione delle migliori uve di Chardonnay 
e Glera. Nato per celebrare importanti momenti, dedicato dalla famiglia al 
Signor Gisberto Goretti, uno dei capostipiti dell'omonima Cantina. 

Spumante italiano con aromi freschi e di buona intensità. Minerale e vibrante, 
dal perlage elegante.
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SANCTUS

VITIGNO 100% uve grechetto (vitigno autoctono)

VINIFICAZIONE

VENDEMMIA

Tardiva, le uve vengono raccolte manual-
mente in cassetta, quando hanno raggiunto 
un buon grado di maturità mantenendo un' 
elevata acidità.

APPASSIMENTO Le uve vengono appassite sulla pianta 
e/o su graticci

AFFINAMENTO Circa 10 mesi in bottiglia

GRADAZIONE ALCOLICA 16% Vol

VIGNA
Località Fontanella, 330m s.l.m., cordone 
speronato. Esposizione est - ovest, impianto 
di circa 15/20 anni, con 3500 piante/ha

TERRENO Medio impasto, calcareo - argilloso, 80 q/ha 

ANNI DI CONSERVAZIONE Anche 8/10 anni

FORMATO BOTTIGLIA 750 ml

COLORE Ambrato con riflessi dorati

AROMA

odore pieno. Intenso e persistente si apre in 
degustazione con sentori di albicocca, frutta 
molto matura, crema pasticcera e fiori odoro-
si. Ricorda il miele.

GUSTO

Aromatico, elegante e raffinato nei suoi tratti, 
lascia unasplendida piacevolezza in bocca. 
Di ottima persistenza gustativa, ha buona 
acidità e residuo zuccherino

NOTE ORGANOLETTICHE

NOTE DI PRODUZIONE

NOTE DI SERVIZIO

Vino dolce liquoroso

TEMPERATURA DI SERVIZIO 6-8°C

ABBINAMENTO Vino da dessert. Ideale con pasticceria secca, 
come tozzetti (biscotti locali)
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VINACCE 60% Sangiovese, 30% Merlot e 10% Ciliegiolo

GRADAZIONE ALCOLICA 40% Vol

INVECCHIAMENTO 18 mesi in botti di rovere di Slavonia

FORMATO BOTTIGLIA 700 ml

COLORE Giallo oro-ambrato, aranciato dato 
dall'invecchiamento

AROMA
Semiaromatica, con profumo gradevolmente 
di moscato, largo, composito, penetrante per 
le note di profumi d'invecchiamento

GUSTO Piena, vellutata e molto gradevole

NOTE ORGANOLETTICHE

NOTE DI PRODUZIONE

DESCRIZIONE

GRAPPA 
DELL' ARRINGATORE

Si consiglia di servire questa grappa dal sapore armonico a fine pasto

Ottenuta da vinacce fermentate di uve e bacca rossa invecchiata per almeno 
18 mesi in botti di rovere di Slavonia. Di colore ambrato, è una grappa morbida, 
fruttata, 
floreale, con note vanigliate e leggeri sentori di spezie e di buon legno tostato.
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VINACCE Vinacce di grechetto

GRADAZIONE ALCOLICA 40% Vol

DISTILLAZIONE In alambicco discontinuo a vapore

FORMATO BOTTIGLIA 700 ml

NOTE ORGANOLETTICHE

NOTE DI PRODUZIONE

DESCRIZIONE

GRAPPA 
DI GRECHETTO

Limpida, trasparente, incolore. Elegante, armoniosa, rotonda e fragrante. 
Equilibrata nel gusto e nei profumi, con una buona corrispondenza naso-palato. 
Accompagna felicemente pasticceria secca o cioccolato fondente.

SENSAZIONI VISIVE Limpida, trasparente, incolore

SENSAZIONI OLFATTIVE Elegante, pronunciata, armoniosa, netta

SENSAZIONI RETROLFATTIVE Ampia e persistente, esprime con eleganza le 
sue fresche caratteristiche aromatiche

SENSAZIONI GUSTATIVE
Rotonda, finissima, fragrante, ampia, cor-
posa, vellutata, equilibrata e giustamente 
persistente

D
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VINACCE Vinacce molto cariche, in gergo "grondanti" 
di Sagrantino

GRADAZIONE ALCOLICA 40% Vol

DISTILLAZIONE In alambicco discontinuo a vapore

FORMATO BOTTIGLIA 700 ml

COLORE Cristallina, di colore chiaro

AROMA Persistente e avvolgente ma delicato

GUSTO
Il sapore è pieno, elegante, pronunciato e 
armonico. Equilibrata nel sapore e fragranza, 
con un ottimo equilibrio naso - palato

TEMPERATURA DI SERVIZIO 12°C (Temperatura ambiente) e servita negli 
appositi bicchieri ad ampolla

NOTE ORGANOLETTICHE

NOTE DI SERVIZIO

NOTE DI PRODUZIONE

DESCRIZIONE

GRAPPA 
DI SAGRANTINO

Si tratta di un fine pasto classico di un buon pasto, in Italia è molto comune 
dopo il caffè  o in 'correzione " di esso.

Si tratta di una grappa proveniente dalla distillazione di vinacce molto cariche, 
"grondanti" di Sagrantino, eliminando testa e coda per ottenere solo la parte 
migliore della lavorazione. 

Una grappa giovane, cristallina e avvvolgente.
Sull'etichetta , come per il vino DOCG Sagrantino Goretti, c'è il simbolo della 
cantina, un muro appartenente all'epoca dei saraceni.
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BRANDY 
DELLA TORRE

SENSAZIONI VISIVE Presenta un colore oro, ambrato, tendente al mogano; 
con l'invecchiamento diventa sempre più scuro

SENSAZIONI OLFATTIVE Elegante, pronunciato, armonioso, ma soprattutto etereo

SENSAZIONI RETROLFATTIVE Ampio e persistente, esprime con eleganza le sue 
caratteristiche aromatiche.

GRADAZIONE ALCOLICA 40% Vol

FORMATO BOTTIGLIA 700 ml

INVECCHIAMENTO In botti di legno di rovere per 20 anni.

NOTE ORGANOLETTICHE
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Agr. Goretti Produzioni Vini s.r.l.
Strada del Pino n.4 - 06132 Perugia - Pila (PG)

Telefono: +39 075 607316
Sito Web: www.vinigoretti.com
Email: goretti@vinigoretti.com

Ordini: ordini@vinigoretti.it
PEC: goretti@pec.it
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