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La tenuta dell’Azienda Agricola Ca’ Montanari nasce nel 2002
(da cui appunto il nome Operal02), con appena 4 ettari di

terreno coltivati a vite, tra le dolci colline di Levizzano Rangone.

Presto I'azienda si ingrandisce, sviluppandosi sull'intera collina
(per circa 45 ettari), grazie all’acquisto di una stalla degli anni
'50, oggl trasformata in acetaia e agriturismo.

La passione della famiglia Montanari per la campagna e
I'agricoltura ha origini lontane. Nonno Renzo e nonna Irma
hanno trasmesso a figli e nipoti | valori e lo spirito delle
tradizioni del territorio e dei loro prodotti.
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Nel 2002 sono state impiantate le prime viti di
Grasparossa, uno dei piu antichi vitigni autoctoni del
mondo. Il nome “Grasparossa” deriva dalla sua
particolarita, ovvero dalle sfumature rosse che assume
la foglia nel periodi autunnali.

Negli anni successivi sono poi state impiantate altre viti
di Malbo Gentile, Moscato, Fiano e di Trebbiano, le cui
uve sono utilizzate per la produzione di Aceto Balsamico
Tradizionale di Modena.



Opera02: da una parte l'intera area coltivata biologicamente e dall’altra una struttura
ricettiva, dotata di ristorante/agriturismo e camere, a bassissimo impatto ambientale, dalla
realizzazione dei materiali ai vari sistemi di energia rinnovabile. |l filo conduttore che lega
guesti diversi aspetti e il rispetto della natura, la conservazione delle tradizioni attraverso
un’attenta cura dei particolari, con un occhio di riguardo alle nuove tecnologie La struttura
e l'ideale per soggiorni relax nella quiete delle colline emiliane e per interessanti visite
nelle vicine citta d’arte come Modena, Bologna e Reggio Emilia. Il paesaggio collinare si
apre all'uscita da ogni stanza su sfumature di colori intensi e fragranze tipiche che
rendono il resort unico nel suo insieme, vera e propria Suite del vino.



La cucina che proponiamo affonda le radici nella semplicita territoriale, con la sua varieta di sapori e
contrasti, alla quale afflianchiamo una cucina creativa, che amiamo proporre sulla base di prodotti
locali e di stagione. Cosi come la pasta fresca, interamente fatta a mano dalle nostre “Razdore”, molti
degli ingredienti utilizzati sono di nostra produzione: I'Aceto Balsamico Tradizionale di Modena, |
Condimenti Invecchiati, le Composte di frutta, la Saba, il Nocino, la Grappa e i Vini.

Il nostro menu “a la carte”, e periodicamente viene cambiato per dare spazio ai prodotti di stagione,
mentre i menu degustazione, permettono di assaporare varie pietanze della nostra cucina, con la
possibilita di abbinare le varie portate ai vini di nostra produzione.



Le nostre 8 Suite si sviluppano lungo un corridoio che affaccia direttamente
sull’acetaia, mentre I'accesso dal terrazzo privato permette di ammirare le
sfumature e i colori intensi del paesaggio collinare. Gli interni, arredati con
finiture di design, prendono ispirazione da otto diversi prodotti tipici del
territorio, rendendo ogni stanza unica e originale. La piscina esterna, le
mountain bike e il piccolo Centro Benessere con sauna e bagno turco, sono
pensate per permettere ai nostri ospiti di godere del massimo relax e comfort.



Circondata dai nostri vigneti, la Cantina e il cuore pulsante di Opera|02.
Qui prendono vita I nostri effervescenti vini biologici, secondo un
processo in continua evoluzione, che si avvale delle piu moderne
tecnologie per garantire il rispetto dell'ambiente e del consumatore.
La nostra Cantina, cosi vicina al campo, consente un rapido trasporto
dell'uva, che giunge intatta e ancora ricca dei profumi del vigneto,
sensazione che riusciamo a ritrovare ad ogni bottiglia stappata.
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Ricavata dalla ristrutturazione di una stalla degli
anni '50, I'Acetaia di Opera|02 ospita le antiche
botti di Aceto Balsamico Tradizionale della famiglia
Montanari. 'ABTM, condimento esclusivo e unico

al mondo, si distingue per il colore scuro e lucente,
la densita e la ricchezza di profumi e sapori.



Dalla passione per il Lambrusco di qualita di Mattia
Montanari, enologo e proprietario dell'azienda, nascono
Opera Secco e Amabile, Opera Pura e Opera Rosa.

Freschi e frizzanti, 1 nostri Lambruschi sono un
omaggio al vitigno Grasparossa. La spuma
persistente, il fine perlage e le sfumature dal corallo
al rosso rubino, li avvalorano come vini della festa e
della convivialita. Sono queste le peculiarita che
esprimono l'anima dei Labruschi di Opera|02, vini
briosi che dall'antipasto al secondo si
= 3 abbinano perfettamente alla succulenta cucina

3 dell'Emilia Romagna.

VdildV dddoO




ACETO BALSAMICO TRADIZIONALE DI MODENA




Solo mosto cotto acetificato e affinato in botti di legno per 6, 9 e 12 anni:

| Condimenti Balsamici di Opera|02 sono ottimi per esaltare i sapori di

diverse pietanze. Il 6 anni, brioso e fruttato, si sposa con le insalate e la

verdura. Il 9 anni, dal profumo intenso e penetrante, e perfetto per piatti

a base di pesce. Il 12 anni, cremoso e agrodolce, e ideale per insaporire
Il Parmigiano Reggiano e il gelato alla crema.

Dolce omaggio della tradizione e la
Saba, mosto di uva cotto per 70
ore, condimento SCIropposo e
fruttato da abbinare alla ricotta, lo
yogurt naturale, la macedoni e |
pancake.



VISITE E
DEGUSTAZIONI

Accompagnati dalle nostre professionali guide, gli ospiti potranno visitare la cantina e I'acetaia,
scoprire e degustare | Lambruschi, i Condimenti e gli Aceti Balsamici dell’azienda.

TOUR PRIVATI: dalle 10.00 alle 19.00 | Lingua: italiano, inglese, tedesco, spagnolo
TOUR GRATUITI: 1° turno 11.00 - 2° turno 16.00 | Lingua: inglese
Visite disponibili 7 giorni su 7, previa prenotazione (durata: max 75’)
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