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Podere La Berta
Emilia-Romagna 

Via Berta, 13
Brisighella
Ravenna

ƘŵėğƛğşñĎğƛƯñ͒ĐŵŨ

'ñş΁̙̒̐̐΁şñ΁ ĹñŨňĺşňñ΁£ŵĺĺňñşň΁ñƣƣƷŨğ΁şñ΁ ƛğƣƘŵŪƣñĎňşňƯĄ΁ėň΁ƷŪ΁ƘğƛĐŵƛ-
ƣŵ΁ňŪňǡňñƯŵ΁Ūğĺşň΁ñŪŪň΁͵̗̐΁ğ΁ñǏǏňñ΁ƷŪ΁ƘƛŵĐğƣƣŵ΁ėň΁ƛğĐƷƘğƛŵ͓΁ƷŪğŪėŵ΁ñşşñ΁
vocazione del territorio intraprendenza, esperienza, visione, costanza, 
sensibilità e grande attenzione alla qualità.
U΁Ưƛğ΁ĹƛñƯğşşň΁IňŵǏñŪŪň͓΁uňĐŵşƃ΁ğ΁'ŵŨğŪňĐŵ΁ƣň΁ňŨƘğĺŪñŪŵ΁ĐŵŪ΁£ŵėğƛğ΁iñ΁
Berta in un nuovo progetto di valorizzazione dell’identità romagnola.

I TA L I A

A Brisighella, su una collina che sorge tra calanchi, vigneti, pini, 
ulivi e che guarda il mare, c’è una cantina a misura d’uomo che crede 

nell’artigianalità, nell’autenticità e nella forza della natura
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Berta

ÙňŪňȌĐñǡňŵŪğ
Fermentazione in acciaio

UŪǏğĐĐłňñŨğŪƯŵ
5-6 mesi in acciaio

�ĎĎňŪñŨğŪƯň
Tagliere di salumi, primi piatti con ragù di carne e for-
maggi

'ğŪŵŨňŪñǡňŵŪğ
Romagna DOC Sangiovese

ÙňƯňĺŪŵ
100% Sangiovese

Sangiovese Superiore

'ğŪŵŨňŪñǡňŵŪğ
Romagna DOC
Sangiovese Superiore

ÙňƯňĺŪŵ
100% Sangiovese

Solano

'ğŪŵŨňŪñǡňŵŪğ
Romagna DOC
Sangiovese Superiore

ÙňƯňĺŪŵ
100% Sangiovese

Olmatello

Brut Metodo Classico

ÙňŪňȌĐñǡňŵŪğ
Fermentazione alcolica in acciaio a temperatura con-
trollata

UŪǏğĐĐłňñŨğŪƯŵ
Minimo 18 mesi sui lieviti

�ĎĎňŪñŨğŪƯň
Ottimo come aperitivo oppure con piatti a base di pe-
sce

'ğŪŵŨňŪñǡňŵŪğ
Vino Spumante di Qualità

ÙňƯňĺŪŵ
100% Albana

ÙňŪňȌĐñǡňŵŪğ
Fermentazione alcolica e malolattica in acciaio

UŪǏğĐĐłňñŨğŪƯŵ
5-6 mesi in acciaio

�ĎĎňŪñŨğŪƯň
Primi con sughi di carne, arrosti di carne bianca e rossa

ÙňŪňȌĐñǡňŵŪğ
Fermentazione alcolica e malolattica in acciaio

UŪǏğĐĐłňñŨğŪƯŵ
�ĹȌŪñŨğŪƯŵ΁ňŪ΁ñĐĐňñňŵ΁ğ΁ƷŪñ΁ƘñƛƯğ΁ėň΁Ũñƣƣñ΁ñşŨğŪŵ΁
10 mesi in barrique

�ĎĎňŪñŨğŪƯň
Primi piatti con sughi di carne, secondi di carne arrosto 
o alla griglia

'ğŪŵŨňŪñǡňŵŪğ
Romagna DOC
Sangiovese Superiore 
Riserva

ÙňƯňĺŪŵ
100% Sangiovese

ÙňŪňȌĐñǡňŵŪğ
Fermentazione alcolica e malolattica in acciaio

UŪǏğĐĐłňñŨğŪƯŵ
�ĹȌŪñŨğŪƯŵ΁ėň΁̒̔΁Ũğƣň΁ňŪ΁ĎñƛƛňƚƷğ΁ėň΁ƛŵǏğƛğ΁ėñ΁̒̒̕΁ş͓΁
di primo, secondo e terzo passaggio

�ĎĎňŪñŨğŪƯň
Piatti strutturati come carni rosse in umido e selvag-
gina
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Albana

ÙňŪňȌĐñǡňŵŪğ
Fermentazione alcolica in acciaio

UŪǏğĐĐłňñŨğŪƯŵ
5-6 mesi in acciaio

�ĎĎňŪñŨğŪƯň
Risotti di pesce, piatti vegetariani, carni bianche

'ğŪŵŨňŪñǡňŵŪğ
Romagna DOCG Albana 
Secco

ÙňƯňĺŪŵ
100% Albana

Pagadebit

ÙňŪňȌĐñǡňŵŪğ
Fermentazione alcolica in acciaio

UŪǏğĐĐłňñŨğŪƯŵ
5-6 mesi in acciaio

�ĎĎňŪñŨğŪƯň
Antipasti vegetariani e piatti a base di pesce

'ğŪŵŨňŪñǡňŵŪğ
Romagna DOC Pagadebit

ÙňƯňĺŪŵ
100% Bombino Bianco

Floresco

ÙňŪňȌĐñǡňŵŪğ
Fermentazione alcolica in acciaio

UŪǏğĐĐłňñŨğŪƯŵ
5-6 mesi in acciaio

�ĎĎňŪñŨğŪƯň
Primi piatti burro e salvia, piatti vegetariani, carni bian-
che

'ğŪŵŨňŪñǡňŵŪğ
Romagna DOC Trebbiano

ÙňƯňĺŪŵ
100% Trebbiano

Albana Passito

ÙňŪňȌĐñǡňŵŪğ
Le uve vengono raccolte a mano e posizionate nel frut-
taio ad appassire

UŪǏğĐĐłňñŨğŪƯŵ
Il mosto viene trasferito in caratelli di piccole dimen-
ƣňŵŪň΁ėŵǏğ΁ĹğƛŨğŪƯñ΁ğ΁ñĹȌŪñ΁Ƙğƛ΁ñşŨğŪŵ΁̖̐΁Ũğƣň

�ĎĎňŪñŨğŪƯň
Pasticceria secca, selezione di formaggi

'ğŪŵŨňŪñǡňŵŪğ
Romagna DOCG Albana 
Passito

ÙňƯňĺŪŵ
100% Albana

I TA L I A
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Grappa di Olmatello

£ƛŵėƷǡňŵŪğ
Distillazione a vapore in alambicco discontinuo

UŪǏğĐĐłňñŨğŪƯŵ
In acciaio

ÙňƯňĺŪŵ
100% Sangiovese

Olio Extravergine d’Oliva

£ƛŵėƷǡňŵŪğ
Raccolta manuale delle olive. Gramolatura a tempe-
ratura controllata pari a 25°C, in tempi che variano di 
anno in anno

�ĎĎňŪñŨğŪƯň
Zuppe di legumi, carni rosse

 ƷşƯňǏñƛ
Nostrana di Brisighella
e Leccino


