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ATIS € il nostro genius loci, lo spirito del luogo,
I'essenza di Bolgheri per noi:
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Mi sono immaginato un re antico, ATIS, Lo -
) . cantina interrata

camminare queste colline,

maestoso ed austero,

lo sguardo ancora un po’ selvatico,

la sua mano che accarezza i tralci

delle viti che s’avvolgono agli alberi,

SUPERIOI

VIGNA: selezione di micro-particelle
di Campo Grande e Campo Ferro:

2,68 ha

come oggi la mia.
Michele Scienza

VIGNA: nasce dalle migliori micro-particelle
delle nostre vigne Campo Grande e Campo Ferro,
con prevalenza di Cabernet sauvignon, Rebo e
Cabernet franc.

Le vigne si trovano in una piccola valle fra le colline di Bolgheri, con direzione est-ovest,

segnata dal torrente Fossa di Bolgheri. Sono sulle prime pendici della collina di Segalari,

fra i boschi della macchia mediterranea. Le coltiviamo con sapienza e cura, con sistemi di

viticoltura integrata e sostenibile.

CLIMA: mediterraneo, stemperato dai venti tirrenici. Fra le colline vi € il clima pilu fresco

del territorio, con una notevole escursione termica estiva fra il giorno e la notte.

SuoLo: di origine alluvionale, € profondo e ben drenato, sabbioso-argilloso, con alcuni

affioramenti argillosi, ricco di ciottoli.

ATIS & un vino rosso impor-
tante, che puo avere una vita
molto lunga se ben conserva-
to. L'ideale e tenerlo a botti-
glia coricata, in un luogo fre-
sco e buio.

PRODUZIONE: Selezioniamo le uve di ogni micro-particella, ciascuna raccolta e lavorata se-
paratamente. La vinificazione & artigianale, fatta con la massima cura e col fine di esaltare le
caratteristiche territoriali delle uve. E invecchiato per circa 2 anni in legno non nuovo, sulla
feccia fine, con rimescolamenti settimanali. E poi illimpidito con travasi. E affinato in bottiglia
per almeno 1 anno, nelle migliori condizioni di conservazione.

Va servito a circa 18°C, la-
sciandogli un po’ di tempo
per aprirsi. E un vino vivo, da

ANNATA 2017: é stata contraddistinta da grande siccita, in tutte le stagioni, con temperatu-
re estive sopra la media, un poco piu fresche a fine agosto. L’aridita ha inibito la produzione

delle viti, che e stata infatti molto bassa, ma senza stress eccessivo per le piante, grazie ai
suoli profondi e all’eta delle vigne. Infatti, la vendemmia non e stata neppure molto antici-
pata e le uve hanno mantenuto buoni livelli di acidita. Il Rebo ed il Cabernet franc sono stati
raccolti a meta mese ed il C. sauvignon i primi giorni di ottobre. Si & prodotta uva molto sa-
na, selezionata soprattutto per evitare gli acini appassiti. E nato un Atis intenso e comples-
so, comunque equilibrato come sempre da freschezza ed eleganza.

degustarsi con calma, sen-
tendo come cambia nel bic-
chiere via via che si ossigena.
Si abbina ottimamente a

piatti dal sapore intenso o
anche da solo.
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