
 
 

Il Mare Nostrum organizza una serata di degustazione vini dalla 
Franciacorta con la Cantina Contadi Castaldi 

 
Serata speciale di degustazione vini 

Mercoledi 20 Marzo 
 

Contadi Castaldi è una celebre e innovativa cantina della Franciacorta capace di coniugare 
fascino, sperimentazione, modernità ed eccellenza. Nasce nel 1987 in località Adro, quando 
Vittorio Moretti, già patron della famosissima cantina Bellavista, decide di trasformare in casa 
spumantistica una vecchia fornace che aveva acquistato perché legata ai ricordi d’infanzia della 
moglie Mariella. I suoi ampi spazi e le lunghe gallerie, un tempo adibite alla cottura dei 
mattoni, si sono rivelate perfette per l’affinamento degli spumanti e così questa antica fornace 
ristrutturata è divenuta uno dei centri propulsivi più moderni e innovativi del territorio. 
La cantina Contadi Castaldi è relativamente giovane ma è frutto dell’antica e ben radicata 
passione per il vino della famiglia Moretti, unita ad una straordinaria competenza 
imprenditoriale. Uno dei meriti di questa realtà franciacortina è stato per esempio quello di 
avere approfondito e sviluppato il concetto di Satèn, termine francese con il quale si indicano 
spumanti Brut Blanc de Blancs che hanno una minore pressione all'interno della bottiglia e, 
per questo motivo, risultano particolarmente setosi e cremosi, grazie al perlage morbido e 
leggero. Per questo la cantina è divenuta un grande punto di riferimento per la tipologia Satèn. 
La famiglia Moretti è stata capace di unire qualità, moda e tendenza nei Franciacorta Contadi 
Castaldi, grazie anche all’innovativa e accattivante veste grafica delle bottiglie. Attualmente le 
cantine Contadi Castaldi dispongono di un ampio parco di vigne e di circa 7.000 metri quadrati 
di locali interni che ospitano l’intero ciclo produttivo, dalla pressatura dei grappoli 
all’affinamento sui lieviti in bottiglia secondo il Metodo Classico. Grandi investimenti sono 
riservati alla ricerca e sperimentazione, stimolate anche tramite l'organizzazione di master di 
formazione sul vino: un laboratorio di idee che attira i talenti e che contribuisce alla continua 
innovazione delle tecniche di produzione. Tutte le etichette prodotte comunicano lo charme e lo 
spirito artistico dell’azienda che più di tutte, nel territorio della Franciacorta, si è specializzata 
nell’arte dell’innovazione. 
 
 
 
 
 
Il menù sarà come sempre a scelta libera, i vini in degustazione saranno offerti da noi 
e dalla cantina che avrà qui un responsabile per raccontarci i loro vini. 
 
 

Vi chiediamo di prenotare specificando “degustazione 
vini” ricordandovi che i posti saranno limitati 
 
 



I vini proposti: 
Franciacorta Pas dosè “Zero” 
Lo spumante Franciacorta Saten di Contadi Castaldi è un vino che conquista subito per la sua 
interpretazione originale, il suo carattere e la sua freschezza che è in grado di offrire. Uno spumante 
armonico, complesso e piacevole, pienamente in sintonia con l’espressione del territorio della 
Franciacorta. Nasce da uve Chardonnay, vendemmiate tra la fine di agosto e l’inizio di settembre, 
vinificate in purezza dopo una soffice pressatura e una decantazione statica a freddo. 
Il primo affinamento ha una durata di 7 mesi e viene svolto in parte in acciaio e in parte in barriques, 
mentre il percorso d’affinamento sui lieviti ha una durata di 30-36 mesi. Il Franciacorta Saten di 
Contadi Castaldi si presenta con un colore giallo paglierino brillante e un perlage fine e persistente. Il 
naso è fresco ed elegante e presenta intensi profumi di biancospino, crosta di pane, note balsamiche e 
un bel finale di fichi secchi e nocciole. Ha un’entrata in bocca molto morbida, una bella struttura e una 
piacevole freschezza che saprà conquistarvi. 
Franciacorta Extra Brut “Blanc”     
"La chiave d’interpretazione rimane la struttura piena in un paradigma di inedita razionalità, centro 
nevralgico di freschezza e pungente mineralità. Intrecci di impalpabile gessosità, sbuffi di cipria, 
agrumi gialli, mandorla, sale, ginestra e caprifoglio, si leggono come tensione e profondità. La grazia 
del sorso è la cifra stilistica imprescindibile, del quale stupisce il graffiante sviluppo verticale in un 
palato d’autore. Un’etichetta e due numeri: 20 variabili di vendemmia, che provengono da 37 vigneti 
selezionati. La forza e la bellezza di piante di oltre tre decadi d’età, con radici che affondano nelle 
molteplici stratificazioni del territorio, per trarne nutrienti distintivi e microelementi unici. La 
massima espressione della nostra Franciacorta prodotta con uve Chardonnay e Pinot bianco 
Franciacorta Brut Rose’ 
Il Franciacorta Brut Rosè è frutto dello sposalizio di pinot nero e chardonnay che, grazie alla nobile 
lavorazione di casa Contadi Castaldi, regala una degustazione ammaliante. 
Dona quella che i suoi produttori affermano essere la più bella emozione che un vino possa regalare: la 
capacità di far ritrovare nella beva tutta la magia del terroir di origine. Infatti, la posizione 
particolarmente ventilata delle vigne, il suolo ricco di pietre e moderatamente calcareo che favorisce il 
perfetto drenaggio del terreno, conferiscono al Franciacorta Brut Rosé una suggestiva freschezza. 
Il suo colore rosa corallo incanta la vista con luminosa vivacità, una caratteristica che mantiene anche 
in degustazione con un perlage raffinato e soavemente carezzevole, arricchito da preziose nuances 
dolcemente fruttate, che si seguono in rapida successione creando un magico effetto dinamico di 
suadente sapidità. Una verve sensoriale che saprà conquistare anche i degustatori più austeri 
Curtefranca Bianco fermo     
Il Curtefranca Bianco è un bianco prodotto con uve Chardonnay in purezza nella zona della 
Franciacorta. Nell’area a sud del Lago d’Iseo è stata tenuta viva l’antica tradizione legata alla 
produzione dei vini fermi, bianchi e rossi, sotto la denominazione Curtefranca. Si tratta di una 
versione di Chardonnay ricca e intensa, realizzata con una maturazione parziale in legno, che 
contribuisce a donare toni maturi, orientati verso aromi di frutta gialla, sensazioni di vaniglia e frutta 
tropicale. È un bianco ricco e complesso adatto a chi ama lo Chardonnay maturo e morbido, dal profilo 
armonioso e accogliente. Lo Chardonnay è il vitigno simbolo di quest’area, quello che meglio 
rappresenta la vocazione alla viticoltura delle colline moreniche della Franciacorta. I suoli molto 
drenanti, poveri e ricchi di ciottoli, sono perfetti per una viticoltura di alta qualità, non solo per 
realizzare basi spumante con vendemmie precoci, ma anche vini fermi, con piena maturazione delle 
uve. Un modo per tenere viva la consuetudine del territorio nella produzione anche di vini fermi, 
nonostante il successo della spumantistica. Prodotto con uve Chardonnay vendemmiate a mano nelle 
vigne coltivate nei territori comuni di Adro, Capriolo, Cazzago, San Martino ed Erbusco. Al termine 
della pressatura soffice, il mosto viene avviato alla fermentazione in serbatoi d’acciaio inox. Prima 
dell’imbottigliamento, il vino matura per il 70% in vasche d’acciaio e per il 30% in barrique di rovere. 
Nel calice si presenta di un colore giallo intenso con brillanti riflessi dorati. Il bouquet è ricco e ampio, 
con aromi di frutta gialla matura, sfumature floreali, morbidezze di frutta tropicale, cenni di vaniglia e 
mandorla fresca. Il sorso è complesso e appagante, con un centro bocca dagli aromi densi, che si 
distendono armoniosi versi un finale fresco, sapido e minerale. Un’etichetta che sorprende, proponendo 
un volto inedito della Franciacorta 


