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5!' 2 Una storia fantastica...

Contratto fu fondata da Giuseppe Con
come il pit vecchio produttore di vini Spumanti in Italia. In effetti, il metodo clas-

sico 1919 Contratto Extra Brut fu il primo vino Spumante millesimato mai pro-

dotto nel paese.
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La cantina ha una storia lunga e prestigiosa. Alla fine del ventesimo secolo, i

.

suoi vini lasciavano Canelli per destinazioni in tutto il mondo (prevalentemente
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verso casati reali), e Contratto era il fornitore personale del Vaticano come an-
che della famiglia reale italiana. Riconoscimenti e medaglie da esposizioni e
gare internazionald] del | 6epoca metto
me di Contratto ed stato per l ungo

mondo dei vini frizzanti.

I n 150 anni di produzione di vino, C
allo Spumante Metodo Classico, ai vini bianchi fermi come anche al vermouth,
ai tonici e agli sciroppi.

Per molte generazioni, la cantina rimase nelle mani della famiglia Contratto. Nel
1993, dopo 126 anni, fu venduta ad wu
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Carlo Bocchino, noto produttore di grappa canellese ed amante di immobili

storici, la acquista e con grandi investimenti apporta sostanziali migliorséa

alle cantine che alle zone adibite a rappresentanza e degustazioriee gran-
e diose cantine storiche della Contratto rappresentano un vero tesoro per
ﬁ‘ | azienda e sono tra |l e pi%¥ belle d

ranee, che coprono piu di 5000 metri quadri, sono state costruite nel cuore
" g . _ della collina che protegge la piccola citta di Canelli, scavate nel tufo calcareo
s fino ad una profondita di 32 metri. Il progetto duro tre anni di lavoro manuale.

Le cantine mantengonda temperatura costante e naturale di 13 gradi ed il

tasso di umidita ideale costituiscono un ambiente perfetto per la fermentazio-

ne in bottiglia e la maturazione lenta dei vini ottenuti seguendo il metodo clas-
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: I . Oggi Contratto entra in una nuova era; Giorgio Rivetti ed il suo team della Spi-
" - -
. “‘ £ " P netta supportano | a qualit”™ dei wvin
- - X, gioiello di cantina.
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Dalla primavera 2011 la Contratto appartiene ufficialmente a LA SPINETTA ma la
coll aborazione e | daccordo di Perquattra s
anni la Spinetta ha segretamente prodotto vini con metodo classico presso Con-

tratto con uve di Pi not Noi r e Char dq

Léluva proviene da vignet.i con un et?’
migliori posizioni e grazie ai contratti di affitto esistenti che durano da decenni ed
al nostro intervento si ~ impostato
che abbiamo a LA SPINETTA: soltanto
grandi vini. Quindi massima attenzione e rigorosita nel lavoro in vigna che viene
seguito personal ment e, evitato | duti

per ettaro molto basseL 6 at t accament o al nostro t

sue potenzialita ci hanno convinto a fare investimenti in vigneti di Pinot Noir e

Chardonnay in Alta Langa, sicuri di poter ottenere delle grandi uve per realizzare

degl i Spumanti c¢che non hanno null a d3

Contratto dunque attingera alla sua grande esperienza di 150 di produzione di
vini ma aggiungera conoscenze e tecnologie moderne, avanzando verso un futurg

brillante.
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ViniliMe t o d o

Contratto ritorna alle sue radici ed oggi produce soltanto vini spumanti, meto-
do classico. Sei diversi vini, tutti millesimati e prodotti seguendo rigorosamen-
te il metodo classico tradizionale saranno messi in vendita a partire dal 2011.

Il lavoro in vigna estremamente tradizionale, le basse rese ,la rigorosita nella
selezione dell'uva migliore e del lavoro in cantina hanno consentito di appor-

tare fin da subito un miglioramento qualitativo tangibile.

Per le etichette dei nuovi vini si & scelto di utilizzare il marchio originario, quel-
lo creato negli anni venti e che ha contribuito a rendere riconoscibile le botti-

glie Contratto nel mondo per quasi un secolo.

La scelta coraggiosa di produrre solo Millesimi & la testimonianza della volon-
ta di perseguire I' eccellenza nel rispetto della natura. Dopo la raccolta, le uve
vengono subito avviate alla pressatura soffice che fa da viatico all'incontro
con i lieviti e favorisce lo sviluppo delle note olfattive del vitigno d'origine du-
rante la prima fermentazione, fase cruciale in cui la rigorosita dei controlli &
fondamentale. L'affinamento del vino base avviene in vasche d'acciaio e sol-

tanto dopo 8/10 mesi dopo l'innesto della "liqueur de tirage" ed il conseguen-

te imbottigliamento, ha inizio la seconda fermentazione, quella che da origine

all e bollicineé 11 ri poso del prezi
no 3 anni nel silenzio delle cantine sotterranee ad una temperatura costante
di 12/13 gradi. Quando si ritiene che sia giunto il momento, si inizia il rito del"

remuage"”, completamente manuale e indispensabile per far scivolare verso il




