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Ellipsis es un vino blanco seco,
elaborado con uva Moscato.

Las uvas se cosechan a mano e inmediatamente
prensadas se procede a una lenta fermentación
a baja temperatura que dura unos 40 días.

El vino se obtuvo con el método revolucionario
Vinooxygen®, patentado por la familia Elegir
lo que permite realizar toda la vinificación
sin la necesidad de decantar el vino.

Este sistema permite un control absoluto del nivel
de oxígeno contenido en los vinos, eliminando las 
pérdidas de calidad en el nivel aromático, producidas 
por oxidaciones no deseadas y permitiendo a la vez una 
reducción de sulfitos da hasta 70% del límite legal, sin 
afectar su durabilidad en el tiempo.

El método también permite reducir el uso de agua y 
detergentes hasta en un 80% en el proceso de vinificación.

Contenido de alcohol: 13.5% vol.

Temperatura de servicio: 8-10 ° C.

Maridajes: vino apropriado para aperitivos,
platos de pescado, entradas, primeros platos. Esto vino
puede acompañar perfectamente toda una comida.

De una idea de Andrea Elegir, nació Vinooxygen®,
un vinificador que permite hacer 
todas las fases de la vinificación sin
necesidad de que sea decantado.

Con este sistema se reduce la oxidación
de los vinos, permitiendo su embotellado 
con un contenido reducido de sulfitos y con
un contenido de aroma mucho mayor que
en el vino obtenido con la vinificación tradicional.

La atención al medio ambiente no es secundaria,
de hecho, gracias a Vinooxygen®, se reduce la 
utilización de agua y detergentes.

Producir con Vinooxygen® hace la diferencia.

Varias bodegas ya han elegido Vinooxygen® para 
producir sus principales vinos.
Ya se produce Timorasso, Sauvignon Blanc, 
Verdicchio, en varias partes de Italia, y en Borgo 
Moncalvo, Ellipsis, obtenido desde uvas de varie-
dad Moscato blanco de Canelli.

VINO BLANCO SECO

Ellipsis

Borgo Moncalvo es una pequeña bodega ubicada
en el territorio llamado “Langhe Astigiane”, una 
pequeña porción de tierra con características únicas, 
entre el Alto Monferrato de Alessandria y el Alta Langa 
de Cuneo.

El suelo, en su mayoría calcáreo, se cultiva
desde siempre con gran esfuerzo y dedicación y gra-
cias  a la construcción de largos muros kilométricos en 
piedra de Langa por nuestros antepasados, 
permite la creación de largas terrazas en nuestras 
parcelas.
Escaleras de piedra y centenarios muros
hechos a mano propiciaron en el pasado el cultivo de 
estas tierras, creando con el paso del tiempo un museo 
al aire libre, conformando viñedos horizontal y vertical-
mente. El apogeo se alcanza donde es posible visitar 
los “viñedos heroicos”, los viñedos más antiguos y 
preciosos.

Cada uva producida cuenta la historia de los hombres 
y mujeres que dieron todo por esta tierra.

La nuestra es una empresa familiar desde sus orígenes 
y está dirigida en el viñedo por Pierluigi, 
Graziella y sus hijos Andrea y Luca.

El viñedo se sigue cuidadosamente en cada una de sus 
etapas, para obtener una materia prima de muy alta 
calidad favorecida ésta por la exposición al mediodía
y el viento del mar soplando desde el sur.

Andrea es el enólogo de la bodega y expresa a través
de los vinos que produce, su gran pasión y su espíritu 
envidiable de innovación. 
Desde 2016 junto con Luca, como ingeniero, han 
patentado Vinooxigen, sistema con el que Borgo 
Moncalvo produce sus vinos desde hace varios años, 
bajos en sulfitos y plenos de aromas.
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Joya de la corona de la empresa, el Loazzolo DOC es 
la denominación de origen controlada más pequeña 
de Italia ya que se extiende en solo tres hectáreas 
totales de superficie, divididas entre menos de diez 
productores.

Los viñedos de los que producimos este vino son una
pequeña selección plantados en la década de los años 
40, con exposición sureste, sur, pendiente 80-100%
y densidad de plantación superior a 6000 plantas por 
hectárea.

Las uvas sobremaduradas se seleccionan racimo 
a racimo tanto en la viña como en la bodega, 
vinificándose en diciembre.

Después de una larga fermentación y envejecimiento,
que dura varios años, buena parte de los cuales
en barricas de roble, el vino permanece en la botella al 
menos 12 meses antes de ser comercializado.

Grado alcohólico: 11-12% vol.
18-20% vol. total

Temperatura de servicio: 10-12 ° C.

Maridajes: excelente con quesos curados
y quesos azules, chocolate amargo y pasteles secos.

El último vino nacido en nuestra bodega, es un 
espumoso rosado obtenido por el método clásico, 
exclusivamente de uvas Pinot Negro.

La peculiaridad de este vino es la de ser elaborado 
solo con azúcares naturales de la uva y su posterior
refermentación en botella.

La maduración de las lías tiene lugar al menos durante
30 meses. La espuma es ligeramente rosada, cremosa
y evanescente. 

El perlage es delicado y continuo. Color rosado que 
tiende a naranja, con reflejos brillantes.

El aroma es iridiscente, afrutado, con un toque de 
corteza de pan y avellanas tostadas.

Sabor suave, de buena complejidad y persistencia.

Contenido de alcohol: 13-13.5% vol.

Temperatura de servicio: 7-8 ° C.

Maridajes: excelente como aperitivo,
para acompañar entradas y con platos de pescado.

El vino tinto Barbera d’Asti DOCG Superior
se obtiene en parte desde un viejo viñedo plantado en 
la década de los años 1950, y en parte de un viñedo 
más reciente.

Por la altitud y el retraso fenológico de esta
variedad, es necesario ralear particularmente 
intensamente para obtener lo mejor de la producción 
cada año.

Las uvas son cosechadas e inmediatamente prensadas
y comienza así la fermentación.

Después de una larga maceración, se realiza el trasiego
y a la decantación del vino que será parcialmente 
conservado en acero y parcialmente en madera de 500 
litros por al menos un año.

Contenido de alcohol: 13.5-14.5% vol.

Temperatura de servicio: 16-18 ° C.

Maridajes: gran vino apropriado para carnes rojas,
quesos, estofados y platos más exigentes.

1924 es el año de nacimiento del abuelo Pierino, 
la tercera generación de Borgo Moncalvo. 
La dedicación a Pierino se debe a la tipicidad del vino 
con territorio propio de consumo.

Dolcetto d’Asti por su suavidad y su armonía se puede 
definir como vino “de toda comida” típico de esta 
tierra. Delicado y fragante vino tinto, se obtiene
de una cuidadosa selección de las uvas que,
tras el prensado, se macera al menos durante una 
semana
.
Después de un corto envejecimiento, Dolcetto d’Asti, 
a lo largo de los meses de mayo a junio, ya está listo 
para la entrega al mercado y al consumo.

Color rojo rubí con reflejos violáceos, en nariz
ofrece notas afrutadas de cereza y frambuesa.

En boca es seco, con tanino evidente
y de buena estructura.

Grado alcohólico: 12-13% vol.

Temperatura de servicio: 15-17 ° C.

Maridajes: vino apropriado para toda la comida,
ideal con aperitivos, primeros platos y carnes blancas.

Nuestro Piemonte DOC Pinot Negro
se obtiene exclusivamente de uvas Pinot Negro.

La selección de la uva se hace en la viña manuamente, 
seguida de despalillado.
La fermentación se realiza con maceración
de 8 días a temperatura controlada.
La crianza del vino tiene lugar durante 18 meses en 
barricas y 12 meses en botella.

El color es rojo rubí.

En la nariz hay notas especiadas de tabaco,
pimienta negra y vainilla, seguidas de sensaciones 
frutales de cereza madura y bayas.

En boca es seco, con taninos marcados y final amargo.

Contenido de alcohol: 13.5% vol.

Temperatura de servicio: 16-18 ° C.

Maridajes: perfecto con platos principales elaborados,
carnes rojas, cabrito, carnes estofadas y caza,
quesos de larga maduración y quesos azules.

El Moscato d’Asti DOCG Canelli es un vino joven, 
fresco, muy aromático, ligeramente espumoso y 
adecuado para cualquier ocasión. Para incrementar 
aún más la calidad del vino, desde la cosecha 2019 
decidimos que sea producido como Canelli DOCG, 
denominación que se puede utilizar solo en una 
pequeña porción de tierra entre sus 18 municipios. 
Las peculiaridades climáticas dadas por la altitud 
y la exposición de los viñedos desarrollan en esta 
zona los aromas característicos del mejor Moscato. 
“Cento Scalini”, es decir Cien Peldaños, identifican las 
largas escaleras de piedra construidas por nuestros 
antepasados hace cientos de años para superar las 
pendientes del suelo que en algunos lugares alcanzan 
el 100% de inclinación. Las uvas se cosechan después 
de una cuidadosa selección e inmediatamente son 
prensadas. Después de una corta fermentación las 
burbujas del Canelli DOCG están listas y se puede 
embotellar y consumir inmediatamente.

Contenido de alcohol: 5,5% vol.
13-14% vol. total

Temperatura de servicio: 6-8 ° C.

Maridajes: excelente combinación con todos los tipos
de postre, pero por su bajo contenido de alcohol
y por su dulzura aromática se puede degustar
a cualquier hora del día.

LOAZZOLO DOC VENDIMIA TARDÍA

Sagittabondo

ALTA LANGA DOCG ROSADO

Ancestrale

BARBERA D’ASTI DOCG

La Pajassa

MOSCATO D’ASTI DOCG CANELLI

CentoScalini

DOLCETTO D’ASTI DOC

Pierino ‘24

PIEMONTE DOC PINOT NERO 

Muragne


