
СЕЛЬСКОХОЗЯЙСТВЕННОЕ ПРЕДПРИЯТИЕ МУЗЕЙ АГРОТУРИЗМ НАШИ ВИНА



СЕЛЬСКОХОЗЯЙСТВЕННОЕ ПРЕДПРИЯТИЕ АГРОТУРИЗМ

Семья Риччи Курбастро обладает вековыми традициями в занятии сельским
хозяйством, которые воплотились в создание сельскохозяйственных
предприятий в Луго ди Романья (RA), в Ронтана ди Бризигелла (RA) и в Каприоло
ин Франчакорта (BS).  
В Каприоло ин Франчакорта производили марочное вино уже в 19 веке, о чем
свидетельствуют этикетки 1885 года, сохранившиеся до наших времен. Это
хозяйство было преобразовано Гуалберто Риччи Курбастро в современное
виноградарское-винодельческое предприятие в 1967 году, в год учреждения
DOC Франчакорта. 
Из 32 гектаров территории 27 отданы под виноградники согласно строгим
предписаниям современного виноделия и Консорциума Вин Франчакорта, чьим
членом хозяйство является со времени основания Консорциума. 
Винный завод «кантина», на котором происходит ферментация и медленное
созревание вин Франчакорта DOCG, расположен под землей на территории
большого старинного парка, где возвышается Вилла Эвелина.
Процесс изготовления вин контролируется энологами Альберто Музатти и
РиккардоРиччиКурбастро, опытнымиспециалистами, способнымиудовлетворить
пожелания самых требовательных почитателей вина со всего мира.
Кантина всегда открыта для посещения и у ее гостей есть возможность здесь же
приобрести вино.

АГРОТУРИЗМ: 8 аппартаментов среди виноградников на ферме, расположенной
напротив нашего хозяйства. Каждая квартира распологает полностью
оборудованной кухней, даются в аренду комплекты постельного белья.

КОНФЕРЕНЦ-ЗАЛ: 220 квадратных метров спокойствия и света, рассчитаных на
99 мест, звуковое и видеооборудование, проектор. Есть возможность
организовывать дегустации и разнообразные культурные мероприятия, по
запросу сдается в аренду для конференций и встреч.  

ЗЕЛЕНЫЙ АМБАР: это царство Эвелины Риччи Курбастро, расположенное в
здании старого зернохранилища. Живописный магазинчик, наполненный
разными антикварными штучками, открыт для вас во второй половине дня с
понедельника по субботу с 15 до 19 часов. 

АЧИНЕЛЛО «ВИНОГРАДИНКА»: забавный персонаж, придуманный специально
для детских экскурсий, который поможет ребятам раскрыть тайны виноделия
и всех пяти чувств, присущих нам.



МУЗЕЙ Сельского хозяйства и Виноделия, единственный в своем роде во всей
Франчакорте, хранит в деревенских постройках семейного хозяйства Риччи
Курбастро тысячи предметов – свидетелей сельского труда в прежние времена.
Открытый в 1986 году, музей стал плодом скрупулезных поисков Гуалберто
Риччи Курбастро, начатых более тридцати лет назад и продолжающихся по
сей день. 
Четыре зала, разделенные по темам, открыты для посещения по
предварительной договоренности, чтобы мы смогли сопровождать Вас и
рассказать о нашей работе в прошлом и в нынешние времена.

МУЗЕЙ



После первой стадии ферментации в
стальных резервуарах или бочках,
весной следующего года, с добавлением
вытяжки из дрожжей и сахара,
начинается этап вторичной медленной
ферментации уже непосредственно в
бутылке согласно традиционному
методу производства Франчакорты.
Затем минимум 30 месяцев вино
выдерживают в контакте с  дрожжами,
после бутылку откупоривают и удаляют
остатки дрожжей, а следом добавляют
сироп нашего собственного
производства и на несколько месяцев
оставляют дозревать вино в бутылке.
Вино Франчакорта подается прохладным,
около 10°, в широком высоком бокале,
как бокал «Франчакорта», для того,
чтобы у Вас была возможность оценить
всю гамму ароматов.

ФРАНЧАКОРТА
ОТ ЛЕВОГО НАПРАВО:

ФРАНЧАКОРТА ДЕМИ СЕК
Шардонне и Пино Бьянко
Благодаря чуть большему содержанию сахара имеет
мягкий полусладкий устойчивый вкус. Подается к
изысканным закускам типа флан и суфле; также к
сдобным десертам.

ФРАНЧАКОРТА НОН ДОЗАТО «ГУАЛБЕРТО»
Пино Неро 70% Шардонне 30%
Вино медленного созревания, что подчеркивает все
богатство структуры вкуса и удивительную мягкость
несмотря на отсутствие добавленного сахара.



ФРАНЧАКОРТА БРЮТ
Шардонне  60%  Пино  Бьянко  30%
Пино Неро 10%
Превосходно как в качестве аперетива,
так и на протяжении всего обеда.

ФРАНЧАКОРТА ЭКСТРА БРЮТ
Шардонне 50% Пино Неро 50%
Это  вино  «millesimato»,  в  нем
содержатся виноматериалы одного
года  из  лучших  урожаев,
выдерживается в бутылке минимум
40 месяцев в контакте с дрожжами.
Его  сухой  и  подчеркнутый  вкус
предназначен самым требовательным
гурманам.

ФРАНЧАКОРТА САТЕН БРЮТ
Шардонне 100%
Наивысшее воплощение Франчакорта.
Выдерживается в бочках, созревает
на дрожжах минимум 30 месяцев и
отличается более низким давлением
в  бутылке  (макс.  5  атмосфер).
Соломенно-желтый  оттенок,  вкус
спелых фруктов, подходит к любым
блюдам.  Идеально  сочетается  с
рыбными блюдами и изысканными
закусками.

ФРАНЧАКОРТА РОЗЕ БРЮТ
Пино Неро 80% Шардонне 20%
Белая матовая бутылка подчеркивает
характерный  оттенок, широкий  и
стойкий  букет  ароматов,  вкус
свежий  насыщенный,  прекрасно
гармонирует с блюдами с сильными
резкими вкусами.



КУРТЕФРАНКА БЬЯНКО
Шардонне 60% Пино Бьянко 40%
Сухое, освежающее, тонкий устойчивый вкус
КУРТЕФРАНКА РОССО
Каберне Фран и Карменер 40%, Каберне Совиньон,
Барбера, Мерло (по 20% каждого). 
Элегантное, яркий цельный букет.
ВИНЬЯ БОСКО АЛТО
Шардонне 100%
Ферментация в дубовых бочках 225л. 
Созревание в дереве в течение года. Аромат сухого
дерева и деликатные нотки ванили, мягкое с цельной
структурой.
ВИНЬЯ САНТЕЛЛА ДЕЛЬ ГРЕМ
Каберне Фран и Карменер 40%, Каберне Совиньон,
Барбера, Мерло (по 20% каждого).
После 18 месяцев в бочках, созревание продолжается
в течение года в бутылке. Темно-рубиновый цвет,
объемная шелковая текстура подчеркивает тонкий
долгий вкус.



IGT СЕБИНО ПИНО БЬЯНКО
Приятная кислотность, освежающее, с минеральными
нотками; выраженный аромат слив и белых цветов,
солнечный вкус.
IGT СЕБИНО РОССО
Мерло 50%  Каберне Совиньон 50%
Молодое, интригующее, глоток свежести летом.
IGT СЕБИНО ПИНО НЕРО
Выдерживается в бочках более 18 месяцев. Обладает
легким танниным привкусом, со временем приобретает
приятный, более мягкий вкус.
IGT СЕБИНО БРОЛО ДЕИ ПАССОНИ
Шардонне 100%
Виноград подвергается естественному подвяливанию
согласно местным традициям. Золотисто-желтый
цвет, гармоничный стойкий аромат; сладкое, но не
приторное. Идеально сочетается с пикантными
выдержанными сырами, фуа гра, сухой выпечкой.
РИЧЧИ КУРБАСТРО БРЮТ МЕТОДО ТРАДИЦИОНАЛЕ
Спуманте Шардонне и Пино Бьянко
Выдерживается 15 месяцев на дрожжах.



AZIENDA AGRICOLA
GUALBERTO RICCI CURBASTRO & FIGLI

I - 25031 CAPRIOLO (BS)
Villa Evelina - Via Adro, 37 - ITALY

Tel. +39 030 736094
Fax +39 030 7460558

www.riccicurbastro.it
E-mail: agrit@riccicurbastro.it
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