
Viti coltivate con 
cura e metodo
biologico



Ci impegniamo 
a produrre vini 
pregiati che 
arricchiscono il 
gusto e l’anima



CantinAmena è prima di tutto una storia 
di famiglia. Nel 2004 i coniugi Valeria-
no e Maria Rosa Mingotti, tenendo fede 
a un’antica promessa, e spinti dalla pas-
sione per il vino, acquistano una ventina 
di ettari a Campoleone di Lanuvio, nella 
campagna romana. L’idea è semplice: 
vendere uva. Qualche anno dopo, nel 
2012, i figli, Silvia, Enrico e Osvaldo 
decidono di proseguire il sogno trasfor-
mando l’intuizione imprenditoriale dei 
genitori in Società Agricola Mingotti, 
una realtà strutturata con tutte le carte in 
regola per affermarsi sul mercato. Idee 
chiare, solidità, entusiasmo e dedizione 
sono la base del saper fare Mingotti. 
Ecco allora che i rossi, i bianchi e i ro-
sati CantinAmena dimostrano di avere 
carattere e personalità sin dalla prima 
annata. Segnano il passo di un cammi-
no avvincente e vincente! PATIENTIA, 
ARCANA e una doc ROMA sono i rossi 
ai quali nel 2019 si aggiungerà il BIBE

rosso. Per i rosati la proposta è il fresco 
e piacevole ROSAM, in onore della 
mamma Maria Rosa. Il DIVITIA ed il BIBE 
bianco, prodotto dal 2018, completano 
la gamma dei vini proposti. Lo stile es-
senziale delle etichette è di per sé una 
dichiarazione di intenti: CantinAmena 
non ha bisogno di effetti speciali per 
sedurre i palati di tutto il mondo, al con-
trario punta su semplicità, eleganza ed 
equilibrio. La sostanza è tutta lì, custodi-
ta dalle linee pulite di una borgognotta. 
L’artificio e il superfluo sono banditi an-
che in vigna e in cantina. Società Agri-
cola Mingotti si distingue per la sua fi-
losofia bio. Le uve sono coltivate senza 
l’aiuto di sostanze chimiche. Vengono 
raccolte a mano, grappolo a grappolo, 
per essere poi vinificate con procedimen-
ti naturali senza additivi. Una sfida preci-
sa, impegnativa e stimolante, supportata 
dalla serietà di un team che si schiera in 
prima linea, accanto ai fratelli Mingotti.

CAMMINO AVVINCENTE



I NOSTRI
VINI
Patientia - Arcana
Doc Roma - Rosam
Divitia - Bibe bianco
Bibe rosso



PATIENTIA
La perseveranza nella cura delle 
vigne acquistate nel 2002 ha portato 
alla vinificazione nel 2011 della 
nostra prima etichetta

IGP LAZIO ROSSO

Tipologia di terreno
Vulcanico, profondo, 
caratterizzato da presenza di 
pozzolana fine e con buona 
dotazione organica

Vinificazione
Diraspatura soffice delle uve, 
fermentazione a temperatura 
controllata (max 28°C). 
Macerazione sulle bucce di
14 giorni. Fermentazione 
malolattica svolta in acciaio

Affinamento
In barriques di rovere francese 
per 12 mesi e per almeno 6 
mesi in bottiglia

Note organolettiche
Vista: rosso rubino scuro con 
riflessi granato

Olfatto: frutta matura e spezie 
in primo piano, supportato da 
note di cacao, tabacco 
e cuoio

Gusto: di grande struttura 
e complessità. 
Fresco ed equilibrato, molto 
persistente



ARCANA
Segreto, intimo, nel cuore della vigna 
abbiamo trovato il Cesanese, il vitigno 
autoctono più antico del vigneto che 
coltiviamo e conserviamo con amore 
in ricordo di nostro padre

IGP LAZIO ROSSO

Varietà
Cesanese d’Affile

Tipologia di terreno
Vulcanico, profondo, 
caratterizzato da presenza di 
pozzolana fine, con buona
dotazione orgnanica

Vinificazione
Diraspatura soffice, 
fermentazione a temperatura 
controllata, non superiore
ai 25°C. Macerazione sulle 
bucce per circa 10 giorni. 
Fermentazione malolattica
svolta in acciaio

Affinamento
In acciaio, sulle fecce fini, per 
4 mesi ed in bottiglia almeno 
3 mesi

Note organolettiche
Vista: rosso rubino con riflessi 
porpora

Olfatto: intenso e netto di 
frutta scura, arricchito da 
piacevoli note speziate

Gusto: pieno ed avvolgente, 
fresco con una piacevole 
tensione ed una trama tannica 
molto fine



DOC ROMA
Un tributo alla città più bella del 
mondo ed al nostro primo D.O.C.

Varietà
Uve bacca rossa come 
da disciplinare

Tipologia di terreno
Vulcanico, profondo, 
caratterizzato dalla presenza 
di pozzolana fine e con 
buona dotazione organica

Vinificazione
Diraspatura soffice delle uve, 
fermentazione a temperatura 
controllata (25°C per 
il Cesanese e 28°C per 
il Montepulciano). 
Macerazione sulle bucce 
di 10 giorni e 
fermentazione malolattica 
svolta in acciaio

Affinamento
In acciaio, sulle fecce fini, per 
4 mesi ed in bottiglia per 
almeno 3 mesi

Note organolettiche
Vista: rosso rubino intenso

Olfatto: fruttato netto, con 
ciliegia in 
evidenza e leggera speziatura

Gusto: ricco e complesso, di 
buona struttura equilibrato 
e molto piacevole

D.O.C. LAZIO ROSSO



ROSAM
La pazienza, l’abbondanza e l’amore 
sono nel cuore della nostra mamma 
Maria Rosa : un pensiero per Lei

IGP LAZIO ROSATO

Tipologia di terreno
Vulcanico, profondo, 
caratterizzato da presenza di 
pozzolana fine e con buona 
dotazione organica

Vinificazione
Pressatura diretta delle uve 
e decantazione statica 
a freddo del mosto. 
Fermentazione a temperatura 
controllata (18°C)

Affinamento
In acciaio, sulle fecce fini, per 
3 mesi ed in bottiglia per 
almeno 3 mesi

Note organolettiche
Vista: rosa tenue

Olfatto: note di fiori e frutta 
fresca, con rosa e lampone in 
bella evidenza

Gusto: fresco e molto 
piacevole, equilibrato e di 
buona persistenza



DIVITIA
Ricchezza ed abbondanza, l’auspicio 
di Publilio Siro che auguriamo per 
il vostro e nostro futuro

IGP LAZIO BIANCO

Varietà
Malvasia Puntinata

Tipologia di terreno
Vulcanico, profondo, con 
buona dotazione organica

Vinificazione
Macerazione pellicolare 
a freddo per 18 ore, 
pressatura delle uve 
e decantazione statica 
a freddo del mosto.
Fermentazione a temperatura 
controllata (16°C)

Affinamento
In acciaio, sulle fecce fini, per 
3 mesi ed in bottiglia per 
almeno 3 mesi

Note organolettiche
Vista: giallo paglierino con 
riflessi verdognoli

Olfatto: sentori intensi di frutta 
gialla e zagara, piacevoli 
note vegetali e speziate

Gusto: ricco ed intenso, ma 
anche fresco e di grande 
beva. Complesso e molto 
persistente.



BIBE bianco
L’invito a bere ed assorbire i profumi 
ed i sapori della nostra uva

Tipologia di terreno
Vulcanico, profondo, con 
buona dotazione organica

Vinificazione
Pressatura diretta delle uve 
e decantazione statica 
a freddo del mosto. 
Fermentazione a temperatura 
controllata (16°C)

Affinamento
In acciaio, sulle fecce fini, per 
3 mesi ed in bottiglia per 
almeno 3 mesi

Note organolettiche
Vista: giallo paglierino scarico

Olfatto: note agrumate 
in evidenza, supportate da 
delicati sentori di piante 
aromatiche

Gusto: piacevolmente fresco 
e netto, di grande bevibilità

IGP LAZIO BIANCO



BIBE bianco

BIBE rosso
L’invito a bere ed assorbire i profumi 
ed i sapori della nostra uva

IGP LAZIO ROSSO

Tipologia di terreno
Vulcanico, profondo, 
con buona dotazione
organica

Vinificazione
Fermentazione con
macerazione tradizionale
a temperatura controllata

Affinamento
In acciaio inox per 3 mesi
con fecce fini periodicamente
mantenute in sospensione

Note organolettiche
Vista: rosso rubino vivo

Olfatto: fragrante, intensamente 
fruttato con piacevoli note di 
ciliegia selvatica e piccoli frutti 
rossi 

Gusto: equilibrato, fresco, di 
buona struttura e con
piacevole finale fruttato



patientia animi 
occultas divitias 

habet
Publilio Siro scriveva “patientia animi occultas divitias habet” di 
queste parole ne abbiamo fatto il nostro motto. Lavorare la terra, 
aspettare i frutti, fare il proprio lavoro in maniera coscienziosa e 

seria richiede tempo e pazienza, molta pazienza!
“La pazienza è una vera, segreta ricchezza”!



Società Agricola
Mingotti Srl

Via Cisternense, 17 Campoleone Lanuvio 
Tel: 06.45557063 Email: info@cantinamena.com


