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Una famiglia
Due cantine
Con radici profonde nel territorio




Al Baglio Vecchio Samperi,

di proprieta della famiglia da oltre due
secoli, sono custodite

radici preziose per la storia

della viticoltura siciliana;

Marco qui ha segnato

I'inizio di un nuovo percorso:

il ritorno alle origini del marsala.




La radice della territorialita Le Radici: il Vecchio Samperi

1980. Fu in onore al territorio, alla Vino della tradizione marsalese pre-british. Per la

contrada di Samperi, nell’entroterra produzione del Vecchio Samperi viene utilizzato un

marsalese, arida terra calcarea ricca di sistema di “travasi” di piccole percentuali di vino di

minerali, prezioso elemento nutritivo dei fresca produzione in botti contenenti vini gia invecchiati.

vigneti, che il primo vino di Marco De Viene quindi nobilitato I'antico metodo di affinamento

Bartoli prese il nome: “Vecchio Samperi”. del vino in botti di rovere, conosciuto come perpetuo

La radice dalla quale sviluppare e (0 Soleras).

diffondere il concetto di “territorialita”. Grillo 100%.
3.500 ceppi per ettaro con radici che hanno origini nel
territorio di C. da Samperi, a Marsala (pianeggiante di ._,_‘m.“ﬁm
medio impasto, sabbioso-calcareo). Piante ad alberello e aﬁo ‘S“f"

e controspalliera Guyot, 40 q di resa per ettaro,
vendemmiati tardivamente I'ultima decade di settembre.
Selezione manuale delle uve, spremitura soffice,

Ty e
& il G5

Come e quando il Vecchio Samperi.

Da non relegare solamente alla fine del pasto ma da ’ . ) o
abbinare a formaggi e prosciutti stagionati, a carni sedimentazione naturale, fermentazione tradizionale

brasate e pesci al forno. Interessante e sorprendente con lieviti indigeni in fusti di rovere e castagno a

come aperitivo.

A temperatura ambiente o leggermente freddo. temperatura ambiente.




Il vino della contraddizione
e della conferma

1988. In quell'anno Marco De Bartoli
produsse per la prima volta un marsala
vergine, attenendosi al disciplinare di
produzione che prevede I'aggiunta di
acquavite. Ne segui un invecchiamento a
oltranza, in quanto decise di non venderlo,

perché si persuase che il vero vergine fosse
il Vecchio Samperi, non forticato.

Come e quando il il Marsala Vergine Riserva 1988.

E un vino della complessita e dall’equilibrio straordinari, tale
da poter essere un vino da meditazione, da gustare con

un calice ampio tipo cognac e da sostituire a un distillato
Extra Old (XO)

Da servire a temperatura ambiente o leggermente freddo
(14-16 °C)

La radice che conferma

Oggi questa riserva con circa 30 anni di
invecchiamento regala una straordinaria complessita.

Grillo 100%.

3.500 ceppi per ettaro che hanno origini nel territorio

di C. da Samperi Marsala. Piante ad alberello e contro-
spalliera Guyot. Selezione manuale delle uve, spremitura
soffice, sedimentazione naturale, fermentazione
tradizionale con lieviti indigeni in fusti di rovere e
castagno a temperatura ambiente. Fortificazione con

la sola aggiunta di acquavite ottenuta dalle stesse uve,
effettuata nel 1988 e messo ad invecchiare fino ai
giorni nostri.




Il rispetto della tradizione

1986. Seguendo la logica evolutiva della
tradizione storico-vinicola del territorio,
Marco awio la produzione del “suo*
Marsala Superiore. Dotato di un corredo
di aromi e profumi molto complessi, &
pensato e realizzato nel rispetto della
sua tradizione, fortificato con una
mistella prodotta con mosto fresco e
acquavite.

Come e quando il Marsala Superiore Riserva.

Grazie alla sua amabilita affascina a fine pasto con i
dolci. Ottimo I'abbinamento con formaggi erborinati
con mostarda o marmellata.

A temperatura ambiente o leggermente freddo.

Le Antiche Radici del Marsala: il 10 anni e il 1987

Espressioni classiche del Marsala Superiore Oro Riserva,

si distinguono per la media di invecchiamento a Soleras e
I"aggiunta di mistella (mosto da uve fresche e acquavite).
Pit giovane nel caso del 10 anni e dal carattere piu austero
per il 1987, che contraddistingue I'anno della fortificazione,
la personalita di questi Marsala offre sensazioni ed emozioni
d’altri tempi.

Grillo 100%.

3.500 ceppi per ettaro con radici che hanno origini nel territorio
di C.da Samperi Marsala.

Piante ad alberello e contro-spalliera Guyot.

Selezione manuale delle uve, spremitura soffice, sedimentazione
naturale, fermentazione tradizionale con lieviti indigeni in fusti di
rovere e castagno a temperatura ambiente. Una parte del mosto
viene arricchito con acquavite per la preparazione della mistella
che sara aggiunta al vino. Oltre 10 anni di media in fusti di
rovere di diversa grandezza.




Le menti piu brillanti

anticipano i tempi
1985. Dal connubio tra la tradizione e le
nuove conoscenze tecnologiche, Marco
diede vita ad un nuovo stile di Marsala.
Nasce Vigna La Miccia, un Marsala Oro
non solo pill giovane, ma anche pit
innovativo.

Come e quando il Vigna la Miccia.

Da abbinare a piatti di estrema diversita: tortelli con
zucca, formaggi a pasta molle ed erborinati, foie
gras, scampi, oltre che a fine pasto con i dessert.

A temperatura ambiente o leggermente freddo.

Le Nuove Radici del Marsala: il Vigna la Miccia

Un’espressione innovativa e contemporanea del
Marsala Oro, in cui si esaltano le note fruttate e pit
delicate del vitigno grazie alla vinificazione a freddo
ed evitando I'eccessiva ossidazione durante la sua
evoluzione.

Grillo 100%.

3.500 ceppi per ettaro con radici che hanno origini nel
territorio di C.da Samperi, a Marsala. Piante a contro-
spalliera Guyot.

Selezione manuale delle uve, spremitura soffice,
sedimentazione naturale, fermentazione con lieviti
indigeni a temperatura controllata in vasche di

acciaio. Oltre 5 anni in fusti nuovi di rovere francese
costantemente colmi.




" Quando Pintuito
amoreggia col Territorio

- 1990. Senza stravolgere la tradizione
\“ secolare, piuttosto puntando ancora sul
y vitigno autoctono per antonomasia, il

Grillo, Marco awio la produzione del suo

y primo vino bianco da tavola.

Un vitigno di struttura, fino ad allora
sconosciuto, utilizzato solo per la
produzione del Marsala.

Come e quando il Grappoli del Grillo.
Da abbinare a piatti di carattere. Sorprendente
degustarlo dopo 10 anni di affinamento in bottiglia.

Servire a 12-14 °C.

Le Radici del Grillo: il Grappoli del Grillo

Grazie alla sperimentazione di nuove tecniche di vinificazione,
il Grillo & una varieta che ha permesso di ottenere vini di
grande struttura, corpo, complessita e longevita.

Grillo 100%.

3.500 ceppi per ettaro con radici che hanno origini nel territorio
di C.da Samperi, a Marsala. Piante a contro-spalliera Guyot. 60 q
di resa per ettaro vendemmiati la prima settimana di settembre.
Rigorosa selezione manuale dei grappoli, pressatura soffice per
ricavare un mosto che resta a decantare naturalmente a freddo
per 48 ore. La parte limpida si awia alla fermentazione, con
lieviti indigeni, a temperatura controllata, inizialmente in vasche

di acciaio, poi in fusti di varie dimensioni di rovere francese "

per 12 mesi in presenza dei lieviti in sospensione (tecnica del T e

batonnage) fino alla sua maturita. Affina bene in bottiglia. ¥ 3 ; ;ﬁ
# oY




Due territori.
Il vino del Sole e del Vento

1997. Era arrivato il momento di unire i due
territori. Unico blend prodotto dai due vitigni
pit rappresentativi. Connubio che unisce la
struttura del Grillo di Marsala e I'aromaticita
dello Zibibbo di Pantelleria.

Grillo 50%
Zibibbo 50%

Come e quando il Sole e Vento.
Da abbinare con marinati di pesce, primi piatti conditi,
zuppe vegetali, pesci all’acqua pazza, al sale, alla griglia.

Servire a 10-14 °C.

| monovitigno
del territorio

Tre vitigni autoctoni, simbolo della
tradizione, che da sempre hanno
caratterizzato il nostro territorio: Grillo,
Pignatello e Catarratto Lucido.
Abbandonati da logiche commerciali,
sono al centro della nostra ricerca,
per continuare ad esplorare
suggestioni e vitalita di un tempo.
Forza, eleganza e territorio,

le peculiarita di queste varieta. 3 2
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Vignaverde — Grillo 100%
Rosso di Marco - Pignatello 100%
Lucido - Catarratto Lucido 100%
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¥ _.a"- ., La “Terza Via” del Grillo

2008. Due versioni che rappresentano

la tradizione di un territorio in evoluzione,
esaltando caratteri fino ad oggi inesplorati.
Tradizione francese e spiccata personalita
siciliana. Una varieta quella del Grillo che
continua a stupire per la sua poliedricita e
forza, in questa Terzavia Metodo Classico
ancestrale capace di comunicare una terra
fortemente vocata ai grandi vini.
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Radici in evoluzione

Due espressioni di metodo classico, da singola annata la
prima, con aggiunta di Vecchio Samperi in fase di tiraggio
la seconda.

Grillo 100%.

Rigorosa selezione manuale dei grappoli, pressatura soffice per
ricavare un mosto che resta a decantare naturalmente a freddo
per 48 ore. La fermentazione € operata da lieviti indigeni e con

un impiego minimo di solfiti.

Tiraggio di mosto fresco aggiunto al vino in quantita
proporzionali tali da diluire il tenore in alcool e apportare la
quantita di zucchero (naturale) necessaria alla presa di spuma in
bottiglia. Dopo il tiraggio, almeno 18 mesi in bottiglia sui propri
lieviti. Non dosato.




g | Integer.
Integrale nel vitigno e nel territorio

Grillo di Marsala 100%.

f Zibibbo di Pantelleria 100%. MaRrco DE Barrorr a1
2006. Vini integrati nel territorio Dopo una selezione manuale delle uve autoctone, i grappoli mH
attraverso la sperimentazione in chiave vengono diraspati e ne segue una macerazione, per tutto il GRILLO z
« tradizionale. Dal latino integer, e ciog periodo della fermentazione, con lieviti indigeni, senza rimontaggi E—<
i integro. Solo da vitigni autoctoni che e follature, in tini e anfore aperti, a temperatura non controllata. e :
trovano nei nostri territori il loro habitat Dopo la svinatura, segue un anno di affinamento negli stessi o MO GRORCATICY
naturale. Nel totale rispetto del terroir, lelst.i e anfore in presenza delle propr?e fecce fini, con baténnage 750mle"’ Pmmn%m";:'; o
senza I'ausilio di nessun trattamento di circa un anno, a temperatura ambiente.
38 chimico, fisico, meccanico, i vini Integer [I'vino viene imbottigliato non filtrato, né stabilizzato, poiché
- sono maturi al raggiungimento della loro I||Impld|t0 dalla sedimentazione natul—ale, e senza alcuna R £
naturale stabilita. aggiunta di sofforosa. MarcoDeBARTOLX g
ZIBIBBO Ok
Come e quando I'INTEGER. LL]: »
l Trattandosi di vini dall'intensa struttura e note =z
i ! ossidative, si prestano bene come aperitivo o con ERRE SICILIANE H]
piatti molto saporiti. INDICAZIONE GEOGRAFICA TIPCA

Imbotigat lforign da Socets Agricola D Barl ), Pl
el sbiimento i M, in cotads Smpe -[TALIA
s

750ml€  PRODOTTOINTTALIA  10,5%'




i PANTELLERIA

Nei primi anni ‘80 Marco rimase
folgorato dalle potenzialita di una terra
affascinante: Pantelleria.
Proprio in C.da Bukkuram (dall’arabo
Padre delle Vigna) decise di realizzare
una nuova cantina, in un dammuso
del Settecento, con circa 5 ha di vigneto
| : ! : a 200 metri sul livello del mare e
e = - g i con esposizione Sud-Ovest.
[ S TR - 2 Come a Samperi, nel rispetto della cultura

el b e del territorio, la cantina prende il nome

b & ek, dall’omonima contrada.




o

- 1 Il passito di Pantelleria.
».+y Fascino e aromi tradizionali

j 1984. Marco dialogo per anni con i piu
<l esperti e anziani agricoltori dell’isola,
per carpirne i segreti e imparare
come I'uva, appassita al sole, potesse
diventare il “Nettare degli Dei”. Nacque
cosi il Bukkuram, dall’arabo “padre della

vigna”, che indica la zona pili vocata per
la produzione di questo passito ottenuto
con la ricetta tradizionale.

Come e quando il Bukkuram.
Da abbinare a fine pasto con dolci di varia natura.
Da meditazione con cioccolato fondente.

Servire a 12-16 °C.

Le Radici: il Bukkuram - Padre della Vigna

Un’armonia perfetta tra struttura, acidita e morbidezza che
solo nelle grandi annate si riescono a ottenere.

Zibibbo 100%.

2.500 ceppi alberello pantesco per ettaro con radici che hanno
origini nel territorio di C.da Bukkuram, a Pantelleria. 40 q di
resa per ettaro. Raccolta a meta agosto di una parte delle uve
per I'appassimento che dura circa 3 settimane, in appostiti
stenditoi delimitati da muri in pietra lavica. La restante parte
delle uve rimane in maturazione in pianta fino a settembre per
la produzione del vino che, dopo la fermentazione con lieviti
indigeni, verra messo a macerare per circa tre mesi con I'uva
passa, che cede zuccheri e aromi. Il vino verra imbottigliato
dopo un invecchiamento di circa 30 mesi in fusti di rovere.




Pantelleria.
Un territorio che non si doma

2011. Ogni anno la vendemmia racconta
sensazioni e potenzialita diverse.

Questo a Pantelleria & maggiormente
amplificato. Marco De Bartoli durante la
vendemmia ripeteva spesso che I'elemento
indispensabile per ottenere il Suo passito

di Pantelleria era il “sole d’agosto”, proprio
il mese in cui a Bukkuram si mettono ad
appassire le uve.

Come e quando il Passito.
Da abbinare con frutti di stagione, dolci alla crema e
pasticceria secca.

Servire a 12-16°C.

Le Antiche Radici: il Bukkuram - Sole d’Agosto

Le caratteristiche dell’'uva appassita raccontano un
territorio, con aromi e profumi che solo questa magica
isola riesce a dare. Un passito giovane, fresco e fruttato in
grado di regalare piacevoli sensazioni.

Zibibbo 100%.

2.500 ceppi alberello pantesco per ettaro con radici nel
territorio di C.da Bukkuram, a Pantelleria. 40 q di resa
per ettaro. Raccolta a meta agosto di una parte delle

uve per I'appassimento che dura circa 2 settimane, in
appostiti stenditoi delimitati da muri in pietra lavica. La
restante parte delle uve rimane in maturazione in pianta
fino a settembre per la produzione del vino che, dopo la
fermentazione con lieviti indigeni, verra messo a macerare
per circa tre mesi con 'uva passa, che cede zuccheri e
aromi. Dopo un breve passaggio in botte di 6 mesi segue
un affinamento in acciaio prima di andare in bottiglia.




Pantelleria.
Pioniere in terra straniera

1989. Una natura incontrastata,
“burbera” forse come Marco.

Ma da quella natura riusci a capire, per
primo, che vinificando le uve di Zibibbo,
coltivate nella zona pili esposta a Nord,
era possibile produrre un vino bianco

secco dalle spiccate note aromatiche.

Come e quando il Pietranera.
Da abbinare con crostacei, tartare di pesce, ostriche,
crudita di mare.

Servire a 12-14 °C.

Le Radici Diverse: il Pietranera

Lo Zibibbo, un vitigno che, per la prima volta, puo esprimere
le sue note aromatiche e minerali della terra vulcanica di
Pantelleria. Una versione sicuramente innovativa rispetto alla
produzione tipica dell’isola.

Zibibbo 100%.

2.500 ceppi alberello pantesco per ettaro con radici che

hanno origini nei territori di C.da Cufura e C.da Ghirlanda, a
Pantelleria. 50 q di resa per ettaro vendemmiati la seconda
settimana di settembre. Dopo una rigorosa selezione dei
grappoli manuale, I'uva viene diraspata e delicatamente pigiata
per avviare una macerazione a freddo per circa 24 h, dopo

la pressatura soffice, il mosto, a bassa temperatura, resta a
decantare per 48 h. METRASERS
La parte limpida si awia alla fermentazione con lieviti indigeni in

vasche di acciaio a temperatura controllata. Seguono 6 mesi di ‘
affinamento in vasca di acciaio.

1) D Baxmmte




Marco De Bartoli.
La radice di una famiglia

In onore e nel rispetto per I'impegno del
padre, che ha mostrato grande forza e
tenacia nel valorizzare ed esaltare

le radici dell’amata Sicilia, Gipi, Renato,
e Sebio vanno avanti con fierezza,
poiché per loro Marco De Bartoli

¢ la radice, I'origine di tutto.

E, citando Gaudi: “I'originalita
consiste nel tornare alle origini”.
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Marco DE BARTOLI®

¢.da samperi - marsala - tel. +39.0923.962093
¢.da bukkuram - pantelleria - tel. +39.0923.918344

info@marcodebartoli.com - www.marcodebartoli.com
Seguiteci su

studiopg.agency



