






The Cottini family has always carried out sustainable practices and 
protocols.

The winery was the first wine company in the world to be certified for the 
use of biodiversity-friendly protocols in accordance to Biodiversity Friend 
standards. The winery is an active member of the WRT (Wine Research 
Team), a group of wineries that put scientific research at the service of 
the sustainable enology and viticulture. The winery has been organic 
certified for several years. It continues with commitment the research in 
the field of resistant vines with the aim of completly reducing the use of 
chemicals in agriculture of resistant vines with  

The winery chose to certify the whole chain, obtaining the IFS certification.



Diego Cottini, insieme alla moglie Annalberta, affianca al sapere, 
alla tradizione e alla cultura enologica del territorio una ricerca e una 
sperimentazione costanti, ricetta insaporita da una buona dose di originalità 
e intraprendenza e da una filiera di produzione oggi certificata in ogni fase, 
dall’uva in vigna alla bottiglia. Con i figli Michele e Mattia, la famiglia 
Cottini, con impegno e dedizione valorizza i territori e l’eccellenza.

La storia vinicola della Famiglia Cottini ha inizio nel 1925 quando Carlo 
Cottini fondò la prima azienda agricola di famiglia. Il salto importante 
verso la vitivinicoltura lo fa la seconda e terza generazione specializzandosi 
nella produzione di vino. Raffaello, figlio di Carlo, costruisce la sua cantina 
a Fumane, in Valpolicella, dove la famiglia ha le sue radici. Dagli iniziali 
20 ettari la proprietà di famiglia si è via via ampliata fino ad arrivare oggi 
a un’estensione di 150 ettari.



Diego Cottini and his wife Annalberta combine knowledge, tradition and 
wine culture of the territory with constant research and experimentation 
as well as originality, with initiative and a production chain certified 
at every step, from the grapes to the bottle. With their sons Michele and 
Mattia they bring to bear their talent and commitment.

The history of the Cottini family began in 1925 when Carlo Cottini 
founded the first wine reality of the family. The very important step 
towards the viticulture was made by the second and third generation, 
who specialized in the wine making. Raffaello, son of Carlo, built his 
first winery in Fumane, Valpolicella, where there are the roots of the 
family. From the initial 20 hectares, the family’s property covers now 150 
hectares.



Colore rosa tenue con riflessi color salmone, 
cristallino. Il perlage è fine. All’olfatto si 
presenta abbastanza intenso e complesso con 
chiari sentori di viola, violetta di bosco, piccoli 
frutti rossi, fragola, lampone e pesca bianca. 
Al palato si presenta fine, piacevolmente fruttato 
e fresco.
Accompagna antipasti a base di pesce o verdure 
e di salumi. Molto adatto ai piatti della cucina 
estiva italiana come caprese, prosciutto e melone, 
insalata di riso.
Eccellente con primi piatti a base di pesce sia
di mare o con sushi.

Pale salmon rosé. Crystal clear. Elegant perlage. 
On the nose it is quite intense with clear flavours of 
violet, wild berries, strawberry and peach. It tastes 
elegant, lightly fruity, fresh. It pairs perfectly with 
fish, vegetable or cold cuts appetizer and pasta.
Suggested with caprese, prosciutto e melone (raw 
ham and melon), rice salad.
Excellent with both freshwater and saltwater fish. 
To try with sushi.

HYPSOS
CHIARETTO DI BARDOLINO DOC

SPUMANTE







Colore rosa brillante. Al naso si percepiscono 
delicate note di rosa e sentori di frutta fresca, 
come fragola e piccoli frutti rossi. In bocca è 
fine, delicatamente fruttato e morbido con netti 
sentori di viola e rosa. Ottimo come aperitivo 
o accompagnato ad un antipasto, anche a base 
di pesce. Si abbina perfettamente con piatti a 
base di pasta con condimenti semplici, come ad 
esempio spaghetti al pomodoro o pasta al pesto. 
Accompagna anche piatti orientali come sushi o 
tempura. Eccezionale l’abbinamento con la pizza.

Brilliant rose colour. On the nose it has fruity 
flavours, such as strawberries and small red 
fruits. It tastes elegant, slightly fruity, smooth. On 
the palate distinct aromas of violet and rose are 
revealed. Excellent as aperitif or with appetizer. It 
goes perfectly with pasta with simple sauces, such 
as spaghetti with tomato sauce or pasta with pesto 
sauce. To try with oriental cuisine, with sushi or 
tempura. Perfect paired with pizza.

CHIARETTO DI BARDOLINO DOC



Il colore è rosso brillante. Al naso presenta 
profumi freschi e delicati di ciliegia e marasca. 
Chiari spunti di speziatura. Il sapore è morbido 
ed armonico.
Si accosta alla degustazione di formaggi a pasta 
morbida oppure accompagna piatti come 
minestre leggere, salumi, grigliata di carne.

Brilliant red in colour. On the nose it has fresh 
flavours of cherry and sour cherry. There are clear 
spicy notes. It tastes smooth and balanced.
To be paired with soft cheeses or soups. Perfect 
with cold cuts and grilled meat.



Colore giallo paglierino. Delicato nei profumi 
che ricordano la frutta a polpa bianca, come la 
pesca o la pera, i fiori gialli. Al palato si presenta 
piacevole, fresco e vivace, con una nota finale 
leggermente ammandorlata.
Vino adatto ad accompagnare aperitivi, antipasti, 
piatti a base di pesce e formaggi giovani.

Pale yellow in colour. Its delicate bouquet recalls 
yellow fruits flavours, such as pear and peach, as 
well as yellow flowers. On the palate it is pleasant, 
fresh and fragrant, with a delicate hint of almond 
aftertaste. Perfect paired with aperitifs and 
appetizers. It pairs perfectly with fish dishes and 
young cheeses.



LUGANA DOC

Colore giallo paglierino. All’olfatto dominano 
subito le nuance di frutti tropicali e quelle 
agrumate del bergamotto, poi sensazioni di 
fiore di magnolia e pepe bianco con un finale 
minerale di pietra focaia.
Al gusto si distingue con un buon equilibrio, 
piacevole e rotondo. Ideale come aperitivo e 
abbinato con antipasti di pesce. Ottimo anche 
con primi piatti di pasta, con carni bianche e 
con formaggi freschi.

Straw yellow colour. On the nose notes of white 
flowers, citrus and tropical fruits, followed 
by more complex notes of almond and white 
pepper. Herbaceous at the end. The taste is 
smooth, pleasant and well-balanced. Ideal as 
aperitif. It goes well with appetizers, finger 
foods and first courses of fish. 
Suggested to try with white meat and fresh 
cheeses.





The vineyards of the Cottini family have been producing organic grapes 
since harvest 2018. The type of agriculture choosen by the family started 
years before. It requires attentions first of all in the vineyard, in order to 
develop a greater sensitivity towards a physiological balance of vineyards 
to reduce waste and increase the sustainability of the grapes production.

In the vineyards, less use of pesticides and only organic manuring 
management are the main beneficial effects on the environment. In 
general grapes with less residue bring a greater capacity to express the
primary potential in aromas and wine structure.

The Certification was an important choice and today, through a meticulous 
traceability and transparency, the certified product certainly has an 
important value for the consumer, in a market increasingly attentive to 
the respect of the environment and the genuineness of the products.












