


“Misi il mio sogno in una nave 
e la nave in cima al mare. 
Poi aprii il mare con le mie mani
per fare il sogno naufragare. 

Bagnate ho ancora le mani 
dell’azzurro delle onde aperte 
e il colore che dalle mie dita scorre 
tinge le spiagge deserte. 

Il vento vien da lontano 
la notte si curva dal freddo 
e nell’acqua va morendo 
il mio sogno in una nave. 

Piangerò quanto bisogna 
per fare che il mare cresca
e la mia nave giunga al fondo 
e il mio sogno sparisca. 

Poi tutto sarà perfetto: 
la spiaggia liscia, le acque calme. 
Gli occhi asciutti come pietre 
e le mie mani infrante.”

Cecília Meireles poetessa, insegnante e giornalista 
1901–1964



COSA 
SUCCEDE 

AL VINO
SOTT’ 

ACQUA

DIFFERENZA DI PRESSIONE

TEMPERATURA COSTANTE

Gli UnderWaterWines sono vini che subiscono un 
affinamento subacqueo in vetro dopo l’imbotti-
gliamento.
Le bottiglie sono immerse con particolari accorgi-
menti tecnologici, frutto di lunghe ricerche.

La profondità di immersione genera una pressione 
dall’esterno verso l’interno della bottiglia (sul tap-
po): un fattore difficilmente riproducibile sulla ter-
raferma che migliora il processo di affinamento.

Al superamento del termoclino le acque superfi-
ciali galleggiano su quelle profonde, le quali ga-
rantiscono una temperatura che subisce poche va-
riazioni stagionali: un impianto di climatizzazione 
naturale.



CORRENTI ARMONICHE

ASSENZA DI LUCE

PRESTIGIO

Le correnti sottomarine generano un dondolio che 
favorisce un’integrazione degli addotti all’interno 
della massa liquida garantendo un’armonicità de-
gustativa.

La profondità del mare garantisce una bassissima 
penetrazione della luce e protezione dai raggi UV, 
dannosi per il vino.

L’analisi sensoriale conferma che i sedimenti ma-
rini tipici del cantinamento subacqueo presenti 
sulle bottiglie aiutano il degustatore a identificare 
rapidamente le condizioni tipiche dei vini subac-
quei quali la mineralità e la sapidità garantendo 
un’esperienza unica e suggestiva.



PERCHÈ 
AFFINARE 

I VINI 
IN 

MARE



UN METODO ESCLUSIVO

SOSTENIBILE E GREEN

 UNA NUOVA PROPOSTA QUALITATIVA

Il metodo di affinamento subacqueo, oltre a con-
sentire al vino di evolvere in condizioni ottimali 
e non riproducibili in superficie, ne esalta un ca-
rattere distintivo ed esclusivo proprio degli Un-
derWaterWines

 Una notevole riduzione dell’impatto ambientale e 
dei costi di condizionamento. Il mare non neces-
sita di locali dedicati, temperature condizionate, 
lavorazioni meccaniche: lo stesso infatti fornisce 
naturalmente, quando applicate le giuste regole di 
immersione, un ambiente a temperatura costante, 
perfetta umidità ed assenza di luce… l’habitat ide-
ale per la maturazione del vino.

La maturazione subacquea conferisce ai vini spu-
manti un perlage finemente integrato, mentre 
nelle altre tipologie di vino una maturazione ac-
celerata, verso sentori terziari tipici di lunga ma-
turazione che convergono in una armoniosa com-
plessità degustativa, pur mantenendo verticalità e 
longevità spiccate. Una nuova proposta di grande 
qualità per gli estimatori del vino.



 MERROIR & 
TRADIZIONE

Sin dall’epoca degli antichi Georgiani, Gre-
ci e Romani, la storia ci fornisce esempi di 
conservazione del vino in ambito subac-
queo. L’applicazione durante il corso degli 

anni era pragmatica ed inconsapevole, ma questa 
saggezza popolare conferma che il contesto di ap-
plicazione di merroir nelle cantine subacquee sia 
un ritorno a tecniche antiche. Con il nostro ap-
proccio, consapevole e scientifico, si declina oggi 
in un metodo che unisce tradizione ed innovazio-
ne.
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