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Legenda

¥®S&¥  indica un vino superbo, I'eccellenza

Yhh e indica un vino importante con forte e spiccata personalita
L L X indica un vino ottimo, valido testimonial della zona

& W indica un vino molto buono, gia con una sua personalita
& indica un vino buono, fresco e semplice

& tipologia rispetto al grado zuccherino (brut, pas dosé, extra dry, etc.)
? annata (se millesimato)

l_ numero di bottiglie prodotte

rifermentazione in bottiglia (metodo classico)
rifermentazione in autoclave (metodo Charmat)
per i vini elevati in acciaio

per i vini elevati in botte

per i vini elevati in barrique

nomi dei vitigni costituenti

periodo di permanenza sui lieviti

aperti nel week end
vendita diretta

vino da aperitivo

vino per spuntino

vino da tutto pasto
vino di rappresentanza
vino della festa

vino da seduzione

¢ %> OHF OC<“@SQ

Fascia di ,
A=finoa3€ B=finoa6€ C=finoa10€
D=finoai5€ E=finoa20€ F=oltrei20€

Degustatori:

(a.a.) Andrea Alpi (a.p.) Antonio Paolini
(L.b.) Luigi Bortolotti (m.s.) Michéle Shah
(r.s.) Roger Sesto (d.o.) Degustatore ospite



San Severo

SAN SEVERO (Foggia) uscita autostradale: San Severo (A14)

Azienda Agricola d’Arapri Spumante Classico €m
71016, via Zannotti 30; tel. 0882227643; fax 0882227643

info@darapri.it - www.darapri.it

Proprietario: Societa d'Arapri. Enologo: Girolamo d"Amico, anche agronomo. Cantiniere: Ulrico
Priore. Ettari vitati totali: 7, a Spumante: 7. Bottiglie di Spumante prodotte: 64.000.

d’Arapri Brut YW
Vsq

@sbrut, |26.000 standard, 200 altri grandi formati; © [1C
60% bombino bianco, 40% pinot nero; © 24 mesi

Di colore paglierino relativamente scarico (r.s.) con riflessi dorati (1.b.), e di per-
lage finissimo (a.a.), ha un naso che sa di fiori bianchi, mandorle, con un tocco di talco e anice (r.s.),
vellutato (1.b.), delicato (a.a.), tenue ed elegante (rs.). In bocca & piuttosto ricco, abbastanza equili-
brato, di giusta persistenza, discreta eleganza, valida sapidita (r.5.) ¢ buona struttura (Lb.); & un sor-
so morbido con il giusto amaro nel finale (a.a.). E un vino non particolarmente ricco di personalita,
ma piace per la sua eccellente corrispondenza naso-bocca (a.a.). Con tartine ¢ canapé, per un aperi-
tivo di classe (r.s.), ma, grazie proprio alla sua struttura, anche con piatti importanti a base di pesce ¢
carni bianche (1.b.).

d’Arapri Pas Dosé LA

Vsq
@ pas dosé o dosage zero, |13.000 standard; © [IC

50% bombino bianco, 25% pinot nero, 25% montepulciano;
© 30 mesi

Netto il perlage (a.a.) ¢ carico il colore (r.s.) con riflessi luminosi e d'oro anti-
co (1.b.) a denunciare il sole mediterraneo; altrettanto al naso: infenso (r.s.) con profumi maturi ed evo-
luti, di frutta tropicale (a.a.) oltre che della banana ¢ dell ‘albicocca (1.b.); poi note di lieviti, pastic-
ceria, tabacco biondo, mele cotogne mature (r.s.), cera d'api (a.a.). L'ingresso gustativo ¢é pure ricco,
ma poco progressivo e corto (1.8.); il sorso é pungente, quasi piccante (a.a.); tanta carbonica ma aci-
dita lievemente sottotono (r.8.) caratterizzano un gusto comungue sapido e di bella struttura (1.b.), cal-
do su una base giustamente amarognola (a.a.). Insomma un classico (a.a.), magniloquente da abbina-
re a portate eleganti di pasia sfoglia ripiena, timballi (a.a.) 0 a friselle ¢ aria di campagna salentina
(r.s.), o, pill prosaicamente ma pit realisticamente, a piatti di pesce della tradizione (1.b.).

d’Arapri Riserva Nobile Brut s
Vsq

& brut, 2002, | 8.000 standard; © @ D
100% bombino bianco; © 24 mesi

Molto luminoso e dorato (1.b.), con un perlage persisiente (a.a.) questo vino si
apre con una sensazione di propoli ¢ cera d'api, con sfumaure di mandorla (a.a.), di crema pastic-
ciera, frutta secca, brioche (r.s.), poco frutto e ricordi minerali (a.a.) in una gradevole complessita ol-
fattiva (Lb.) che chiude con note di ginestra (a.a.). Un po'vinoso ed evoluto in bocca (r.s.), mediter-
raneo e un pobarocco (d.o.) ha perd un sorso fresco di acidita, pungente ed agrumato con ricordi di
pompelmo (a.a.), e di gradevole sapidita (1.b.). Chiude con una nota amaricante (r.s.) che persiste a
fungo (Lb.), forse oltre misura ma non tale da risultare un difetto (a.a.). Un po’ sovradimensionato e
disordinato ¢ perfetto per un aperitivo (r.s.) ¢ adatto sopratiutto ad accompagnare piatti grassi (1.b.).
Perché non berlo fra un po'di tempo quando wtto sara perfettamente riequilibrato? (d.o.).

d’Arapri Rosé Brut &
Vsq

&sbrut, 12002, | 12.000 standard; © 3D

" 70% montepulciano, 30% pinot nero; © 60 mesi

Come spesso i rosé, il colore € un invito piacevole che crea attesa e preannun-
cia il godimento dei profumi ¢ della beva. Anche in questo caso il tono rosato che richiama il rame
(Lb.) e che, freddo, ha [ 'evanescenza della cipria (a.a.) rappresenta un ottimo approccio, ma al naso
delude in parte, & poco definito (a.a.) ¢ le note floreali e i frutti rossi danno vita ad una combinazione
olfattiva leggera (1.b.) e un po 'troppo semplice (r.s.). Discrete la struttura e Uintensita (r.s.), molto mor-
bido con un ‘acidita inizialmente molto scarsa e un po’scollata (r.8.) che poi diventa eccessiva (1.b.).
Un finale di media lunghezza lo propone per antipasti leggeri e salatini (1.b.).
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