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Perla Bianca

Ursprungsbezeichnung: Pinot Grigio delle Venezie DOC

Weinberge: Pinot Grigio

Boden: Aus Moranenhiigeln stammend, lehmiger Kalkstein

Ausbau: Die Trauben werden in den friihen Morgenstunden geerntet und
sanft gepresst, wahrend die Gérung in Stahl bei kontrollierter Temperatur
stattfindet

Ausbau: Sthal

Farbe: Leuchtend strohgelb mit griinen Reflexen

Duft: In der Nase entfaltet er fruchtige Noten und Noten von weiBen Bliten,
mit Anklangen von weiBfleischigem Pfirsich, weiBen Bllten und einem leicht
warzigen Abgang

Geschmack: Das Mundgefuhl ist frisch und duftend, am Gaumen zeigt er
sich fein und ausgewogen, mit angenehmer S&ure

Alkoholgehalt: 12,5 % vol

Serviertemperatur: 10-12 °C

Kombinationen: Sehr vielseitig, perfekt zu Gerichten mit StiBwasserfisch.
Ideal als Aperitif. Probieren Sie ihn mit gegrilltem Gemuise. Ausgezeichnet zu
weiBem Fleisch

Beschreibung:

Pinot Grigio Doc delle Venezie ist ein Doc-Wein, der die Gebiete Venetien,
Trentino und Friaul abdeckt. Dieses Gebiet weist ein Mikroklima auf, das
die beste Entwicklung der organoleptischen Eigenschaften dieser Rebe
ermdglicht hat. Er wird auf drei unserer Weinguter angebaut: Tenuta San
Leone am Gardasee, Maso Bianco in Trentino-Sudtirol und Podere del Gal
in Friaul-Julisch-Venetien. Aus der Auswahl der besten Pinot Grigio
Trauben gewonnen, die in den frilhen Morgenstunden geerntet werden.
Die Trauben werden sanft gepresst, um die Aromen, die organoleptischen
Substanzen und die Typizitat der Rebsorten so weit wie mdglich zu
erhalten. Die Garung erfolgt in Stahl bei kontrollierter Temperatur, darauf
folgend die Flaschenreife Uber den Zeitraum eines Monats. Das Ergebnis
ist ein frischer, duftender, feiner und ausgewogener Wein. Die Farbe ist
leuchtend strohgelb mit griinen Reflexen. In der Nase entfaltet er
fruchtige Noten und Noten von weiflen Bliten, mit Anklangen von
weiRfleischigem Pfirsich, weiRen Bluten und einem leicht wirzigen
Abgang. Das Mundgefiihl ist frisch und duftend, am Gaumen zeigt er sich
fein und ausgewogen, mit angenehmer Saure. Sehr vielseitig, perfekt zu
Gerichten mit StiBwasserfisch. Ideal als Aperitif. Probieren Sie ihn mit
gegrilltem Gemise. Ausgezeichnet zu weilem Fleisch. Bei einer
Temperatur von 10-12 °C servieren.
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{ Perla Blu

Ursprungsbezeichnung: Cabernet Veneto IGT

Weinberge: Cabernet

Boden: Aus Moranenhigeln stammend, lehmiger Kalkstein

Ausbau: Die Trauben werden in den friihen Morgenstunden geerntet, sanft
gekeltert und gepresst, wahrend die Garung in Stahl bei kontrollierter
Temperatur stattfindet

Ausbau: Sthal

Farbe: Intensive Farbe auf

Duft: In der Nase entfaltet er blumige Noten und Noten von roten
Beerenfrichten, mit leicht wirzigen und grasigen Ankléangen

Geschmack: Das Mundgefihl ist ausgewogen mit einem trockenen Abgang
Alkoholgehalt: 13 % vol

Serviertemperatur: 16-18 °C | 60,8 °F

Kombinationen: Perfekt zu ersten Gangen. Ideal fur gegrillte rote
Fleischsorten. Probieren Sie ihn zu Wild

Beschreibung:

Ein typisches Produkt, das am FulRe des Gardasees auf moranischem
Boden, unter den belifteten Higeln der Tenuta San Leone entsteht.
Gewonnen aus der Verbindung von Cabernet Sauvignon und Cabernet
Franc. Die Trauben werden sanft gekeltert und gepresst, um die Aromen,
die organoleptischen Substanzen und die Typizitadt der Rebsorte so weit
wie mdglich zu erhalten. Die Garung erfolgt in Stahl bei kontrollierter
Temperatur, der Ausbau weiterhin im Stahl, dann die Flaschenreife fir
zwei Monate. Das Ergebnis ist ein frischer, lebhafter, weicher und
harmonischer Wein. Er weist eine intensive Farbe auf. In der Nase
entfaltet er blumige Noten und Noten von roten Beerenfriichten, mit
leicht wirzigen und grasigen Anklangen. Das Mundgefiihl ist ausgewogen
mit einem trockenen Abgang. Perfekt zu ersten Gangen. Ideal fiir gegrillte
rote Fleischsorten. Probieren Sie ihn zu Wild. Bei einer Temperatur von
18-20 °C servieren.
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Perla Gialla

Ursprungsbezeichnung: Chardonnay Veneto IGT

Weinberge: Chardonnay

Boden: Aus Moranenhiigeln stammend, lehmiger Kalkstein

Ausbau: Die Trauben werden in den friihen Morgenstunden geerntet und
sanft gepresst, wahrend die Gérung in Stahl bei kontrollierter Temperatur
stattfindet

Ausbau: Sthal

Farbe: Strohgelb mit leicht griinlichen Reflexen

Duft: In der Nase entfaltet er Noten von knackigen, weiBfleischigen Friichten
wie Pfirsich, weiBen Bliten wie Holunder und Anklangen von Wildkrautern
Geschmack: Das Mundgefiihl ist frisch und angenehm, mit guter Salzigkeit
und Struktur, fein und elegant

Alkoholgehalt: 12 - 12,5 %vol

Serviertemperatur: 10 - 12 °C

Kombinationen: Perfekt als Aperitif, in Begleitung mit GemUisegerichten,
hervorragend zu Brathdhnchen. Probieren Sie ihn zu Krauterrisotto

Beschreibung:

Ein frisches und duftendes Produkt, das auf dem ton- und kalkhaltigen
Boden moranischen Ursprungs der Tenuta San Leone auf den Higeln des
Gardasees in Venetien entsteht. Gewonnen aus der Ernte in frihen
Morgenstunden. Die Trauben werden sanft gepresst, um die Aromen, die
organoleptischen Substanzen und die Typizitat der Rebsorten so weit wie
maoglich zu erhalten. Die Garung erfolgt in Stahl bei kontrollierter
Temperatur und die Flaschenreife betragt zwei Monate. Das Ergebnis ist
ein frischer, ausgewogener, vollmundiger und angenehm salziger Wein.
Die Farbe ist strohgelb mit leicht grunlichen Reflexen. In der Nase
entfaltet er Noten von knackigen, weilfleischigen Frichten wie Pfirsich,
weillen Bluten wie Holunder und Anklangen von Wildkrautern. Das
Mundgefihl ist frisch und angenehm, mit guter Salzigkeit und Struktur,
fein und elegant. Perfekt als Aperitif, in Begleitung mit Gemusegerichten,
hervorragend zu Brathahnchen. Probieren Sie ihn zu Krauterrisotto. Bei
einer Temperatur von 10 - 12 °C servieren
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__ Perla Verde

Ursprungsbezeichnung: Garganega Veneto IGT

Weinberge: Garganega

Boden: Aus Moranenhiigeln stammend, lehmiger Kalkstein

Ausbau: Die Trauben werden in den friihen Morgenstunden geerntet und
sanft gepresst, wahrend die Gérung in Stahl bei kontrollierter Temperatur
stattfindet

Ausbau: Sthal

Farbe: Strohgelb mit griinlichen Reflexen

Duft: In der Nase entfaltet er Noten von weiBen Bllten und knackigen
Frachten, mit Anklangen an gelbfleischigen Pfirsich, tropikalische Noten und
einem leicht mandelartigen Abgang

Geschmack: Das Mundgefihl ist frisch, duftend und mineralisch, mit einer
groBen geschmacklichen Ausgewogenheit, ausgepréagter Suffigkeit und
Weichheit

Alkoholgehalt: 12 % vol

Serviertemperatur: 10-12 °C | 50°F

Kombinationen: Perfekt als Aperitif. Ideal zu ersten Gangen mit Fisch und
Gemiise. Probieren Sie ihn mit Quiches auf Eierbasis

Beschreibung:

Garganega ist die wichtigste einheimische weilRe Rebsorte in der Region
Venetien. Er wird am FuRe des Gardasees auf hiigeligem Boden
moranischen Ursprungs in der Tenuta San Leone angebaut. Aus der
Auswahl der besten Garganega Trauben gewonnen, die in den friihen
Morgenstunden geerntet werden. Die Trauben werden sanft gepresst, um
die Aromen, die organoleptischen Substanzen und die Typizitat der
Rebsorten so weit wie mdglich zu erhalten. Die Garung erfolgt in Stahl bei
kontrollierter Temperatur und der Ausbau in Stahl flir einen Zeitraum von
einem Monat auf eigenen Hefen. Das Ergebnis ist ein frischer, duftender,
feiner und ausgewogener Wein. Die Farbe ist strohgelb mit griinlichen
Reflexen. In der Nase entfaltet er Noten von weiRen Bliten und knackigen
Frichten, mit Anklangen an gelbfleischigen Pfirsich, tropikalische Noten
und einem leicht mandelartigen Abgang. Das Mundgefihl ist frisch,
duftend und mineralisch, mit einer grofen geschmacklichen
Ausgewogenheit, ausgepragter Siffigkeit und Weichheit. Perfekt als
Aperitif. Ideal zu ersten Gangen mit Fisch und Gem{se. Probieren Sie ihn
mit Quiches auf Eierbasis. Bei einer Temperatur von 10-12 °C servieren.
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/ Perla Rossa

Ursprungsbezeichnung: Sangiovese Toscana IGT

Weinberge: Sangiovese

Boden: Tonhaltig

Ausbau: Die Trauben werden in den friihen Morgenstunden geerntet, sanft
gekeltert und gepresst, wahrend die Garung in Stahl bei kontrollierter
Temperatur stattfindet

Ausbau: Sthal

Farbe: Leuchtend Farbe auf

Duft: In der Nase entfaltet er die typischen Difte der Rebe, die angenehme
Noten von roten Friichten, Kirsche, Pflaume und Heidelbeere, bis hin zu
zarten Gewd(rzen und Anklangen von Veilchen

Geschmack: Am Gaumen ist der Geschmack frisch und lebhaft, mit einer
ausgezeichneten Tanninbalance, guter Struktur und einer angenehmen
Weichheit

Alkoholgehalt: 13 % vol

Serviertemperatur: 16-18 °C | 60,8°F

Kombinationen: Perfekt zu ersten Gangen mit Fleisch. Ideal in Verbindung
mit Wildaufschnitt. Probieren Sie ihn mit gegrilltem Fleisch und Braten

Beschreibung:

Der Sangiovese wird auf Tenuta Capannelle in der Toskana, in den
warmen Gegenden der Maremma hergestellt, die von der nahen
Meeresbrise profitieren. Hergestellt aus Sangiovese, einer typisch
toskanischen, roten Rebsorte. Aus der Auswahl der besten Sangiovese
Trauben gewonnen, die in den frilhen Morgenstunden geerntet werden.
Die Trauben werden sanft gekeltert und gepresst, um die Aromen, die
organoleptischen Substanzen und die Typizitat der Rebsorte so weit wie
madglich zu erhalten. Die Garung erfolgt in Stahl bei kontrollierter
Temperatur und anschlieBender Flaschenreife flir einen Zeitraum von drei
Monaten. Er weist eine leuchtend Farbe auf. In der Nase entfaltet er die
typischen Diifte der Rebe, die angenehme Noten von roten Friichten,
Kirsche, Pflaume und Heidelbeere, bis hin zu zarten Gewtrzen und
Anklangen von Veilchen. Am Gaumen ist der Geschmack frisch und
lebhaft, mit einer ausgezeichneten Tanninbalance, guter Struktur und
einer angenehmen Weichheit. Perfekt zu ersten Gangen mit Fleisch.
Ideal in Verbindung mit Wildaufschnitt. Probieren Sie ihn mit gegrilltem
Fleisch und Braten. Er wird bei 16-18 ° C serviert.
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Perla Viola

Ursprungsbezeichnung: Corvina Veneto IGT

Weinberge: Corvina

Boden: Aus Moranenhigeln stammend, lehmiger Kalkstein

Ausbau: Die Trauben werden in den friihen Morgenstunden geerntet, sanft
gekeltert und gepresst, wahrend die Garung in Stahl bei kontrollierter
Temperatur stattfindet

Ausbau: Sthal

Farbe: Intensive Farbe auf

Duft: In der Nase entfaltet er blumige Noten und Noten von frischen,
rotbeerigen Frichten, mit leicht wirzigen Anklangen

Geschmack: Das Mundgefuhl ist weich und harmonisch
Alkoholgehalt: 12,5 %vol

Serviertemperatur: 16°C | 60,8°F

Kombinationen: Perfekt zu ersten Gangen. Ideal fur rotes Fleisch und
Aufschnitt. Probieren Sie ihn mit Quiches

Beschreibung:

Ein typisches Produkt, das am Fulle des Benaco auf moranischem Boden,
unter den bellfteten Higeln der Tenuta San Leone entsteht. Gewonnen
aus der einheimischen Rebsorte Corvina Veronese. Die Trauben werden
sanft gekeltert und gepresst, um die Aromen, die organoleptischen
Substanzen und die Typizitat der Rebsorte so weit wie maglich zu
erhalten. Die Garung erfolgt in Stahl bei kontrollierter Temperatur, der
Ausbau weiterhin im Stahl, dann die Flaschenreife fir zwei Monate. Das
Ergebnis ist ein frischer, lebhafter, weicher und harmonischer Wein. Er
weist eine intensive Farbe auf. In der Nase entfaltet er blumige Noten und
Noten von frischen, rotbeerigen Friichten, mit leicht wirzigen Anklangen.
Das Mundgeflhl ist weich und harmonisch. Perfekt zu ersten Gangen.
Ideal fir rotes Fleisch und Aufschnitt. Probieren Sie ihn mit Quiches. Bei
einer Temperatur von 18-20 °C servieren.
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Umberto Nobile
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$100C) & - Ursprungsbezeichnung: Lugana Doc
Dy Weinberge: Turbiana di Lugana
b\ ! Boden: Tonhaltig
Ausbau: Die Trauben werden in den frihen Morgenstunden geerntet
und sanft gepresst, wéhrend die Garung in Stahl bei kontrollierter

Temperatur stattfindet
e — Ausbau: Sthal

AL

Farbe: Intensives, leuchtendes strohgelb
Duft: In der Nase entfaltet er blumige und zarte Noten, mit
é’ interessanten mineralischen Anklangen, die typisch fur den Lugana
sind
Geschmack: Im Mund kann man eine perfekte Balance zwischen
Frische und Struktur wahrnehmen, mit einer angenehmen
\ mineralischen Wurznote und einer ausgepragten Suffigkeit
( \ Alkoholgehalt: 12,5 % vol
Serviertemperatur: 10-12 °C | 50°F
Kombinationen: Perfekt als Aperitif, passt er hervorragend zu Fisch
und Gerichten mit weiBem Fleisch

\

UMBEATO

Beschreibung:
Nosne  / Die Seele dieses Lugana stammt von der Turbiana Traube, die auf der
Tenuta Fantona am FuBBe des Gardasees auf ton- und kalkhaltigem

Boden angebaut wird. Diese einheimischen Trauben werden in den
frihen Morgenstunden ausgewahlt und geerntet. Die Trauben werden
sanft gepresst, um die Aromen, die organoleptischen Substanzen und
L | die Typizitat der Rebsorte so weit wie mdglich zu erhalten. Die Gérung
- A erfolgt in Stahl bei kontrollierter Temperatur und die Flaschenreife

= ’ betragt etwa drei Monate. Das Ergebnis ist ein frischer, zarter und
faszinierender Wein. Die Farbe ist ein intensives, leuchtendes
strohgelb. In der Nase entfaltet er blumige und zarte Noten, mit
interessanten mineralischen Anklangen, die typisch fur den Lugana
sind. Im Mund kann man eine perfekte Balance zwischen Frische und
Struktur wahrnehmen, mit einer angenehmen mineralischen Wirznote
und einer ausgepragten Suffigkeit. Perfekt als Aperitif, passt er
hervorragend zu Fisch und Gerichten mit weiBem Fleisch. Ideal auch
zu Sushi. Bei einer Temperatur von 10-12 °C servieren.
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Vasco De Gama

Ursprungsbezeichnung: Piemonte Barbera DOC

Weinberge: Barbera

Boden: Ton- und kalkhaltig

Ausbau: Die Trauben werden in den friihen Morgenstunden geerntet, sanft
gekeltert und gepresst, wahrend die Garung in Stahl bei kontrollierter
Temperatur stattfindet

Ausbau: Holz und Stahl

Farbe: Intensiv Farbe mit violetten Reflexen auf

Duft: In der Nase Uberwiegen Noten von reifen roten Friichten, Brombeeren
und Heidelbeermarmelade mit leicht wirzigen Anklédngen von Vanille und
gerbsteter Haselnuss

Geschmack: Am Gaumen ist der Geschmack fruchtig und voll, typisch
sauerlich, entschieden und mit Struktur, mit gutem Abgang

Alkoholgehalt: 13 % vol

Serviertemperatur: 18-20 °C | 64,4 °F

Kombinationen: Perfekt zu Gerichten der piemontesischen Kiiche, wie
Agnolotti mit Fleischsauce und Vitello tonnato. Ideal zu gereiften Kéasesorten.
Probieren Sie ihn mit Fleischeintopf

Beschreibung:

Der Barbera - Vasco De Gama wird auf der Tenuta Piemonts auf den
Hugeln von Rocca Grimalda hergestellt, die eine hervorragende Lage und
Temperaturspanne genielen. Aus der Auswahl der besten Barbera
Trauben gewonnen, die zwischen Ende September und Anfang Oktober in
den frilhen Morgenstunden geerntet werden. Die Trauben werden sanft
gekeltert und gepresst, um die Aromen, die organoleptischen Substanzen
und die Typizitat der Rebsorte so weit wie moglich zu erhalten. Die
Garung erfolgt in Stahl bei kontrollierter Temperatur, dann fiir sechs bis
acht Monate im groBen Fass und anschlieBend die Flaschenreife flir einen
Zeitraum von zwei oder drei Monaten. Er weist eine intensiv Farbe mit
violetten Reflexen auf. In der Nase Gberwiegen Noten von reifen roten
Frichten, Brombeeren und Heidelbeermarmelade mit leicht wirzigen
Anklangen von Vanille und gerdsteter Haselnuss. Am Gaumen ist der
Geschmack fruchtig und voll, typisch sauerlich, entschieden und mit
Struktur, mit gutem Abgang. Perfekt zu Gerichten der piemontesischen
Klche, wie Agnolotti mit Fleischsauce und Vitello tonnato. Ideal zu
gereiften Kasesorten. Probieren Sie ihn mit Fleischeintopf. Er wird bei
18-20 ° C serviert.
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Cristoforo Colombo

Ursprungsbezeichnung: Moscato Veneto IGT

Weinberge: Moscato

Boden: Ton- und kalkhaltig

Ausbau: Die Trauben werden in den frihen Morgenstunden geerntet und
sanft gepresst, wahrend die Gérung in Stahl bei kontrollierter Temperatur
stattfindet

Ausbau: Sthal

Farbe: Strohgelb mit goldenen Reflexen

Duft: In der Nase entfaltet er intensive Noten von knackigen gelben
Fruchten, Pfirsich und Aprikose, mit Ankldngen von Orange und Rose
Geschmack: Das Mundgefihl ist frisch und duftend, zart und elegant mit
einer leichten Perlung

Alkoholgehalt: 7 - 7,5 % vol

Serviertemperatur: 8 - 10 °Cl 48°F

Kombinationen: Perfekt zum Abschluss einer Mahlzeit, begleitet er jedes
Dessert und ist ausgezeichnet mit Rosenkuchen und Gebéck aus Mirbteig.
Probieren Sie ihn mit Reistdrtchen oder Zubereitungen mit Cremebasis

Beschreibung:

Ein frisches und duftendes Produkt, das in Venetien auf einem ton- und
kalkhaltigen Boden entsteht. Gewonnen aus der Ernte in frihen
Morgenstunden. Die Trauben werden sanft gepresst, um die Aromen,
die organoleptischen Substanzen und die Typizitat der Rebsorten so
weit wie moglich zu erhalten. Die Garung erfolgt in Stahl bei
kontrollierter Temperatur fur einen Zeitraum von zwei Monaten. Das
Ergebnis ist ein frischer, ausgewogener und duftender Wein. Die Farbe
ist strohgelb mit goldenen Reflexen. In der Nase entfaltet er intensive
Noten von knackigen gelben Frichten, Pfirsich und Aprikose, mit
Anklangen von Orange und Rose. Das Mundgefuhl ist frisch und duftend,
zart und elegant mit einer leichten Perlung. Perfekt zum Abschluss
einer Mahlzeit, begleitet er jedes Dessert und ist ausgezeichnet mit
Rosenkuchen und Geback aus Murbteig. Probieren Sie ihn mit
Reistdértchen oder Zubereitungen mit Cremebasis. Bei einer Temperatur
von 8 - 10 °C servieren.
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Ferdinando Magellano

Ursprungsbezeichnung: Sangiovese Toscano IGT

Weinberge: Sangiovese

Boden: Tonhaltig

Ausbau: Die Trauben werden in den friihen Morgenstunden geerntet, sanft
gekeltert und gepresst, wahrend die Garung in Stahl bei kontrollierter
Temperatur stattfindet

Ausbau: Sthal

Farbe: Intensive Farbe auf

Duft: In der Nase entfaltet er die typischen Difte der Rebe, die angenehme
Noten von roten Friichten, Kirsche, Pflaume und Heidelbeere, bis hin zu
zarten Gewi(rzen und Anklangen von Veilchen

Geschmack: Am Gaumen ist der Geschmack frisch und lebhaft, mit einer
ausgezeichneten Tanninbalance

Alkoholgehalt: 13 % vol

Serviertemperatur: 18-20 °C | 64,4°F

Kombinationen: Perfekt zu ersten Gangen mit Fleisch. Ideal zu gegrilltem
Fleisch und Aufschnitt. Probieren Sie ihn zu einer Parmigiana

Beschreibung:

Der Ferdinando Magellano ist ein Sangiovese, der auf dem Weingut in der
Toskana, in den warmen Gegenden der Maremma, die von der nahen
Meeresbrise profitieren, hergestellt wird. Hergestellt aus Sangiovese,
einer typischen Rebsorte der Toskana. Aus der Auswahl der besten
Sangiovese Trauben gewonnen, die in den frihen Morgenstunden
geerntet werden. Die Trauben werden sanft gekeltert und gepresst, um
die Aromen, die organoleptischen Substanzen und die Typizitat der
Rebsorte so weit wie mdglich zu erhalten. Die Garung erfolgt in Stahl bei
kontrollierter Temperatur und anschlieBendem Ausbau im Fass und einer
Flaschenreife flr einen Zeitraum von drei Monaten. Er weist eine
intensive Farbe auf. In der Nase entfaltet er die typischen Dufte der Rebe,
die angenehme Noten von roten Frichten, Kirsche, Pflaume und
Heidelbeere, bis hin zu zarten Gewurzen und Anklangen von Veilchen.
Am Gaumen ist der Geschmack frisch und lebhaft, mit einer
ausgezeichneten Tanninbalance. Perfekt zu ersten Gangen mit Fleisch.
Ideal zu gegrilltem Fleisch und Aufschnitt. Probieren Sie ihn zu einer
Parmigiana. Er wird bei 18-20 ° C serviert.

/ A
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Amerigo Vespucci

I 00CHS = Ursprungsbezeichnung: Custoza DOC
axme Weinberge: Garganega, Trebbiano, Trebbianello, Fernanda, Chardonnay
M— Boden: Aus Moranenhigeln stammend, lehmiger Kalkstein

Ausbau: Die Trauben werden in den friihen Morgenstunden geerntet und
sanft gepresst, wahrend die Garung in Stahl bei kontrollierter Temperatur
stattfindet

L —— Ausbau: Sthal

N Farbe: Strohgelb mit griinlichen Reflexen
Duft: In der Nase entfaltet er Noten von wei3en Bliten und knackigen
Frachten, mit Ankldngen an gelbfleischigen Pfirsich, Ananas und

Feldblumen
Geschmack: Das Mundgefiihl ist frisch, duftend und mineralisch, mit
/ feinem Finale und von ausgepréagter Suffigkeit
x (N Alkoholgehalt: 12,5 % vol
( ’ \ \ Serviertemperatur: 10-12 °C. | 50°F

Kombinationen: Perfekt als Aperitif. Ideal zu ersten Gangen mit Fisch
und Gemuse. Probieren Sie ihn mit Quiches

Pre— Beschreibung:

u’:;ﬁ;, Ein hervorragendes Produkt, das am FuBe des Gardasees auf hlgeligem
*r*v‘::: ¥ Boden moréanischen Ursprungs in der Tenuta San Leone entsteht. Aus der
] ' Auswahl der besten typischen Traubensorten wie Garganega, Trebbiano
L7 und Tocai gewonnen, die in den friihen Morgenstunden geerntet werden.

Die Trauben werden sanft gepresst, um die Aromen, die organoleptischen
Substanzen und die Typizitét der Rebsorten so weit wie mdglich zu
erhalten. Die Gérung erfolgt in Stahl bei kontrollierter Temperatur, der
Ausbau in Stahl auf eigenen Hefen flr einen Zeitraum von zwei Monaten
und danach in der Flasche flr einen Monat. Das Ergebnis ist ein frischer,
duftender, feiner und ausgewogener Wein. Die Farbe ist strohgelb mit
grunlichen Reflexen. In der Nase entfaltet er Noten von weiBen Bliten
und knackigen Friichten, mit Anklangen an gelbfleischigen Pfirsich,
Ananas und Feldblumen. Das Mundgeflhl ist frisch, duftend und
mineralisch, mit feinem Finale und von ausgepragter Suffigkeit. Perfekt als
Aperitif. Ideal zu ersten Gangen mit Fisch und Gemiuse. Probieren Sie ihn
mit Quiches. Bei einer Temperatur von 10-12 °C servieren.

Seiterre
Veneto | Piemonte | Trentino | Lombardia | Friuli Venezia Giulia | Toscana
info@seiterre.com

VITICOLTORI DAL 1877
seiterre.com

CAMPAGNA FINANLY
CAMPAGH FINANCED

J SENSI OFL REG. UE N, 120872013
DROING 10 €U REGULATION N. 1308/2013



sciene

- VITICOLTORI DAL 1877 -

Marco Polo

Ursprungsbezeichnung: Riviera del Garda Classico DOC Chiaretto
Weinberge: Groppello, Marzemino, Barbera e Sangiovese

Boden: Aus Moranenhigeln stammend, lehmiger Kalkstein

Ausbau: Die Trauben werden in den frithen Morgenstunden geerntet
und sanft gepresst, wéhrend die G&rung in Stahl bei kontrollierter
Temperatur stattfindet

Ausbau: Sthal

Farbe: Roséwein

Duft: In der Nase entfaltet er blumige Noten von weiBen Bluten und
frischen Fruchten, mit Anklangen von rosa Grapefruit und Glyzinie
Geschmack: Das Mundgefunhl ist frisch mit einem leicht salzigen Abgang
Alkoholgehalt: 12,5 % vol

Serviertemperatur: 10-12 °C | 50°F

Kombinationen: Perfekt wahrend der ganzen Mahlzeit, passt er gut zu
Meeres- und Seegerichten, zu ersten Géngen und gegrilltem

Fisch. Probieren Sie ihn mit Pizza oder Biffelmozzarella

Beschreibung:

Ein typisches Produkt, das am FuBe des Gardasees auf mordnischem
Boden, unter den bellifteten Higeln der Tenuta San Leone entsteht.
Gewonnen aus einheimischen Rebsorten wie Corvina, Rondinella und
Molinara, die als Roséwein gekeltert werden. Er wird auch ,der Wein
einer Nacht" genannt, weil die Schalen je nach Jahreszeit einige
Stunden mit dem Most in Kontakt bleiben mussen. Danach werden die
Trauben sanft gepresst, um die Aromen, die organoleptischen
Substanzen und die Typizitét der Rebsorte so weit wie mdglich zu
erhalten. Die Garung erfolgt in Stahl bei kontrollierter Temperatur und
die Flaschenreife betragt circa einen Monat. Das Ergebnis ist ein
frischer, lebhafter Wein mit guter Struktur, fein und harmonisch. Dieser
Wein ist ein Rosé. In der Nase entfaltet er blumige Noten von weiB3en
Bldten und frischen Frichten, mit Anklangen von rosa Grapefruit und
Glyzinie. Das Mundgefihl ist frisch mit einem leicht salzigen

Abgang. Perfekt wahrend der ganzen Mabhlzeit, passt er gut zu Meeres-
und Seegerichten, zu ersten Géngen und gegrilltem Fisch. Probieren Sie
ihn mit Pizza oder Blffelmozzarella. Bei einer Temperatur von 10-12 °C
servieren.
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Ambra

Ursprungsbezeichnung: Vermentino Toscana Igt

Weinberge: Vermentino

Boden: Tonhaltig

Ausbau: Die Trauben werden 10-15 Tage nach der gewdhnlichen
Erntezeit von Hand geerntet und schonend gepresst, wéhrend die
Gérung in Stahl bei kontrollierter Temperatur stattfindet, gefolgt von der
Flaschenreife

Ausbau: Sthal

Farbe: Intensiv strohgelb mit goldenen Reflexen

Duft: In der Nase zeigt er intensive Noten von Akazienbliten und
tropischen Friichten, mit Anklangen von Krautern und Feldblumen im
Abgang

Geschmack: Im Mund ist er frisch, duftend, mit gutem Weichegrad und
einem ausgewogenen und angenehm salzig-samtigen Abgang
Alkoholgehalt: 13 % vol

Serviertemperatur: 10-12 °C | 50°F

Kombinationen: Perfekt als Aperitif. Ideal zu ersten Gangen mit Fisch
und Hauptgerichten mit gegrilltem Fisch. Probieren Sie ihn mit
Fischsuppen

Beschreibung:

Der Vermentino Ambra wird auf dem Weingut in den warmen
Gegenden der Maremma in der Toskana hergestellt, die von der
nahen Meeresbrise profitieren und einen reichen Boden tonhaltigen
Ursprungs aufweisen. Aus einer Auswahl der besten Trauben des
Vermentino gewonnen, die mit einer Verzégerung von 10-15 Tagen
geerntet werden, damit die Trauben auf der Pflanze eine gréere
Reife erreichen. Die Ernte wird in den friihen Morgenstunden
durchgefiihrt. Die Trauben werden sanft gekeltert und gepresst, um
die Aromen, die organoleptischen Substanzen und die Typizitat der
Rebsorte so weit wie mdglich zu erhalten. Die Garung erfolgt in Stahl
bei kontrollierter Temperatur und der Ausbau in Stahl auf eigenen
NEEENTRN Hefen, fiir einen Zeitraum von drei Monaten. Das Ergebnis ist ein
frischer, duftender und ausgewogener Wein. Die Farbe ist intensiv
strohgelb mit goldenen Reflexen. In der Nase zeigt er intensive
Noten von Akazienbliten und tropischen Friichten, mit Anklangen
von Krautern und Feldblumen im Abgang. Im Mund ist er frisch,
duftend, mit gutem Weichegrad und einem ausgewogenen und
angenehm salzig-samtigen Abgang. Perfekt als Aperitif. Ideal zu
ersten Gangen mit Fisch und Hauptgerichten mit gegrilltem Fisch.
Probieren Sie ihn mit Fischsuppen. Bei einer Temperatur von 10-12
°C servieren.
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Smeraldo

Ursprungsbezeichnung: Lugana DOC

Weinberge: Turbiana di Lugana

Boden: Ton- und kalkhaltig

Ausbau: Die Trauben werden in den friihen Morgenstunden geerntet und
sanft gepresst, wéhrend die G&rung in Stahl bei kontrollierter Temperatur
stattfindet

Ausbau: Sthal

Farbe: Strohgelb mit goldenen Reflexen

Duft: In der Nase entfaltet er Noten von exotischen Friichten, kandierten
Fruchten und Zitrusfriichten

Geschmack: Das Mundgefihl ist umhullend, saftig und samtig mit einem
langen und komplexen Abgang

Alkoholgehalt: 13 % vol

Serviertemperatur: 10-12 °C | 50°F

Kombinationen: Perfekt zu einer Mahlzeit mit sowohl Fisch- als auch
weiBen Fleischgerichten. Ideal zu gegrilltem Fisch. Probieren Sie ihn mit
Fisch-Crudités

Beschreibung:

Dieser Lugana Doc ist ein Produkt, das am FuBe des Gardasees auf einem
ton- und kalkhaltigen Boden in der Tenuta Fantona entsteht. Gewonnen
aus der Auswahl der besten Trauben von Turbiana, die 10-15 Tage nach
der klassischen Lesezeit geerntet werden, damit die Trauben eine héhere
Reife auf der Weinrebe erreichen. Die Trauben werden in den frihen
Morgenstunden von Hand geerntet. Die Trauben werden sanft gepresst, um
die Aromen, die organoleptischen Substanzen und die Typizitat der
Rebsorte so weit wie moglich zu erhalten. Die Gérung erfolgt in Stahl bei
kontrollierter Temperatur und der Ausbau im Tank auf eigenen Hefen fur
einen Zeitraum von zwei Monaten und danach in der Flasche fur drei
Monate. Das Ergebnis ist ein Wein mit Tiefe und Struktur, fein, komplex
und elegant. Die Farbe ist strohgelb mit goldenen Reflexen. In der Nase
entfaltet er Noten von exotischen Friichten, kandierten Friichten und
Zitrusfrichten. Das Mundgefihl ist umhillend, saftig und samtig mit einem
langen und komplexen Abgang. Perfekt zu einer Mahlzeit mit sowohl Fisch-
als auch weiBen Fleischgerichten. Ideal zu gegrilltem Fisch. Probieren Sie
ihn mit Fisch-Crudités. Bei einer Temperatur von 10-12 °C servieren.
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Zaffiro

Ursprungsbezeichnung: Sauvignon Vallagarina IGT

Weinberge: Sauvignon Bianco

Boden: Basaltboden aus vulkanischem Ursprung

Ausbau: Die Trauben werden in den friihen Morgenstunden geerntet und
sanft gepresst, wéhrend die G&rung in Stahl bei kontrollierter Temperatur
stattfindet

Ausbau: Sthal

Farbe: Strohgelb mit griinlichen Reflexen

Duft: In der Nase entfaltet er Noten von duftenden gelben Friichten,
Stachelbeere, Apfel, Holunderbliten und Krautern

Geschmack: Das Mundgefihl ist frisch und weich, elegant, mit einer guten
Struktur und einem angenehm aromatischen Abgang

Alkoholgehalt: 13 % vol

Serviertemperatur: 8-10 °C | 50°F

Kombinationen: Perfekt zu einer Mahlzeit mit sowohl Fisch- als auch
weiBen Fleischgerichten. Ideal zu gegrilltem oder gebackenem Fisch.
Probieren Sie ihn mit Gemduserisotto

Beschreibung:

Ein herrliches Produkt, das auf den sonnigen Higeln des Trentino, auf
Bdden basaltisch-vulkanischen Ursprungs im historischen Weingut Maso
Bianco entstand. Aus einer Auswahl der besten Sauvignon Trauben
gewonnen und Mitte September geerntet, damit die Trauben auf der
Rebe den richtigen Reifegrad erreichen. Die Trauben werden in den
frihen Morgenstunden geerntet. Die Trauben werden sanft gepresst, um
die Aromen, die organoleptischen Substanzen und die Typizitat der
Rebsorte so weit wie méglich zu erhalten. Die Garung erfolgt in Stahl bei
kontrollierter Temperatur und der Ausbau im Tank auf eigenen Hefen fur
einen Zeitraum von drei Monaten und danach in der Flasche fur einen
Monat. Das Ergebnis ist ein Wein mit Tiefe und Struktur, fein und
komplex. Die Farbe ist strohgelb mit granlichen Reflexen. In der Nase
entfaltet er Noten von duftenden gelben Frichten, Stachelbeere, Apfel,
Holunderbliten und Krautern. Das Mundgefuhl ist frisch und weich,
elegant, mit einer guten Struktur und einem angenehm aromatischen
Abgang. Perfekt zu einer Mahlzeit mit sowohl Fisch- als auch weiRen
Fleischgerichten. Ideal zu gegrilltem oder gebackenem Fisch. Probieren
Sie ihn mit Gemuserisotto. Bei einer Temperatur von 8-10 °C servieren
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Opale

Ursprungsbezeichnung: Piemonte Dolcetto DOC

Weinberge: Dolcetto

Boden: Ton- und kalkhaltig

Ausbau: Die Trauben werden in den frihen Morgenstunden geerntet, sanft
gekeltert und gepresst, wahrend die Garung in Stahl bei kontrollierter
Temperatur stattfindet, worauf der Ausbau in Holzfassern und/oder Barriques
folgt

Ausbau: Holz und Stahl

Farbe: Intensiv Farbe mit purpurnen Reflexen auf

Duft: In der Nase Uberwiegen Noten von reifen roten Frichten und
eleganten, leicht wirzigen Anklangen

Geschmack: Ein Rotwein mit einer starken Persénlichkeit, der Geschmack
am Gaumen ist rund und voll, fein und harmonisch mit gutem Abgang und
einer Mandelnote

Alkoholgehalt: 14 % vol

Serviertemperatur: 18-20 °C | 64,4°F

Kombinationen: Perfekt in Begleitung zu rotem Fleisch und gereiftem Kése.
Probieren Sie ihn zu Gnocchi ai quattro formaggi

Beschreibung:

Der Dolcetto - Opale wird auf der Tenuta Piemonts auf den Hiigeln von
Rocca Grimalda hergestellt, die eine hervorragende Lage und
Temperaturspanne genieBen. Aus der Auswahl der besten Dolcetto
Trauben gewonnen und in den frilhen Morgenstunden geerntet. Die
Trauben werden gekeltert und schonend gepresst, um die Aromen, die
organoleptischen Substanzen und die Typizitat der Rebsorte so weit wie
maglich zu erhalten. Die Garung erfolgt in Stahl bei kontrollierter
Temperatur, dann fir drei Monate im groBen Fass und anschlieBend die
Flaschenreife fiir einen Zeitraum von einem Monat. Er weist eine
intensiv Farbe mit purpurnen Reflexen auf. In der Nase Uberwiegen
Noten von reifen roten Friichten und eleganten, leicht wiirzigen
Anklédngen. Ein Rotwein mit einer starken Persénlichkeit, der Geschmack
am Gaumen ist rund und voll, fein und harmonisch mit gutem Abgang
und einer Mandelnote, alles dank dem Ausbau in Eichenfassern. Perfekt
in Begleitung zu rotem Fleisch und gereiftem Kase. Probieren Sie ihn zu
Gnocchi ai quattro formaggi. Er wird bei 18-20 ° C serviert.
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Granato

Ursprungsbezeichnung: Sangiovese Toscana IGT

Weinberge: Sangiovese

Boden: Tonhaltig

Ausbau: Die Trauben werden in den friihen Morgenstunden geerntet, sanft
gekeltert und gepresst, wahrend die Garung in Stahl bei kontrollierter
Temperatur stattfindet

Ausbau: Holz und Stahl

Farbe: Farbe mit granatfarbenen Reflexen

Duft: In der Nase blumige Noten bis hin zu zarten Gewurzen wie Pfeffer
und Vanille freigesetzt

Geschmack: Am Gaumen ist der Geschmack vollimundig und samtig, mit
einer ausgezeichneten Tanninbalance

Alkoholgehalt: 13 % vol

Serviertemperatur: 18-20 °C | 64,4°F

Kombinationen: Seine Komplexitdt macht ihn zu einem perfekten Begleiter
fur erste Gange mit Fleisch. Ideal zu rotem Fleisch, Braten und gereiften
Késesorten. Probieren Sie ihn mit scharfen Gerichten

Beschreibung:
Der Sangiovese - Granato wird auf dem Weingut in der Toskana
hergestellt, in den warmen Gegenden der Maremma, die von der nahen
Meeresbrise profitieren. Hergestellt aus Sangiovese, einer typischen
Rebsorte. Aus der Auswahl der besten Sangiovese Trauben gewonnen,
die in den frihen Morgenstunden geerntet werden. Die Trauben werden
sanft gekeltert und gepresst, um die Aromen, die organoleptischen
Substanzen und die Typizitat der Rebsorte so weit wie mdglich zu
erhalten. Die Garung erfolgt in Stahl bei kontrollierter Temperatur, dann
flr ein Jahr in groBen Fassern und Barriques und anschliefend die
Flaschenreife fur einen Zeitraum von drei Monaten. Er hat eine Farbe
mit granatfarbenen Reflexen und wird aus der Sangiovese-Traube
gewonnen. In der Nase entfaltet er die typischen Dufte dieser Rebsorte
und dank der Reifung im Edelholz werden angenehme fruchtige und
SANGIOVESE blumige Noten bis hin zu zarten Gewiirzen wie Pfeffer und Vanille
B0 freigesetzt. Am Gaumen ist der Geschmack vollmundig und samtig, mit
einer ausgezeichneten Tanninbalance. Seine Komplexitat macht ihn zu
einem perfekten Begleiter fur erste Gange mit Fleisch. Ideal zu rotem
Fleisch, Braten und gereiften Kasesorten. Probieren Sie ihn mit scharfen
Gerichten. Er wird bei 18-20 ° C serviert.
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Prosecco 6

Ursprungsbezeichnung: Prosecco DOC

Weinberge: Glera (Prosecco)

Boden: Kiesig, kalk- und tonhaltig

Ausbau: Die Trauben werden in den frihen Morgenstunden
geerntet und schonend gepresst. Die erste Garung erfolgt in
Stahl bei kontrollierter Temperatur wahrend die zweite
(Martinotti-Charmat-Methode) etwa 3-4 Monate andauert
Ausbau: Sthal

Farbe: Leuchtendes strohgelb

Duft: In der Nase entfaltet er feine Noten von knackigen
Fruchten mit intensiven blumigen Anklangen

Geschmack: Das Mundgefiihl ist eine perfekte Balance
zwischen Frische und Zartheit, mit einer feinen und eleganten
Perlung

Alkoholgehalt: 11 - 11,5 % vol

Serviertemperatur: 4-6 °C | 39,2°F

Kombinationen: Perfekt als Aperitif. Ideal zu Vorspeisen mit
rohem oder auch gerduchertem Fisch. Probieren Sie ihn zu
einem Radicchio-Risotto aus Treviso und Monte Veronese

Beschreibung:
Dieser Prosecco Extra Dry nach Martinotti - Charmat Methode,
ein sorgfaltiger Ausdruck des Territoriums, stammt aus der
Glera Traube, die auf dem Weingut Podere del Gal auf einem
kieseligen, kalkhaltigen und tonhaltigen Boden angebaut wird.
Die Glera Trauben werden in den frihen Morgenstunden
ausgewahlt und geerntet, um eine perfekte Kaltverarbeitung
zu ermdglichen. AuBerdem stammt dieser Wein aus einer
Auswahl von friih gelesenen Trauben, um eine gute Sé&ure,
Frische und einen guten Duft zu gewahrleisten. Die Trauben
werden sanft gepresst, um die Aromen, die organoleptischen
Substanzen und die Typizitat der Rebsorte so weit wie
moglich zu erhalten. Die erste Garung erfolgt in Stahl bei
kontrollierter Temperatur wahrend die zweite nach
Charmat-Methode etwa 3-4 Monate andauert. Das Ergebnis
ist ein frischer, zarter und duftender Wein. Die Farbe ist ein
leuchtendes strohgelb. In der Nase entfaltet er feine Noten
von knackigen Frichten mit intensiven blumigen Anklangen.
Das Mundgefuhl ist eine perfekte Balance zwischen Frische
und Zartheit, mit einer feinen und eleganten Perlung. Perfekt
als Aperitif, aber auch wéhrend der gesamten Mahizeit
interessant. Ideal zu Vorspeisen mit rohem oder auch
gerduchertem Fisch. Probieren Sie ihn zu einem

adicchio-Ri i Veronese. Bei einer
Veneto | Piemonte | Trentino | Lﬁ%ﬁ%ﬁﬁ%ﬂ%gBﬁéﬁrgscc:ar%emeren'
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Lugana 6

Ursprungsbezeichnung: Lugana DOC Spumante Brut

Weinberge: Turbiana di Lugana

Boden: Ton- und kalkhaltig

Ausbau: Die Trauben werden in den frithen Morgenstunden geerntet
und schonend gepresst. Die erste Gérung erfolgt in Stahl bei
kontrollierter Temperatur wahrend die zweite
(Martinotti-Charmat-Methode) etwa 3-4 Monate andauert

Ausbau: Sthal

Farbe: Leuchtendes strohgelb

Duft: In der Nase entfaltet er zarte Noten von knackigen Frichten mit
intensiven mineralischen und blumigen Ankldngen

Geschmack: Das Mundgefihl ist eine perfekte Balance zwischen
Frische und Zartheit, mit einer feinen und eleganten Perlung
Alkoholgehalt: 12,5 % vol

Serviertemperatur: 4-6 °C

Kombinationen: Perfekt als Aperitif, aber auch wahrend der gesamten
Mahlzeit interessant. Ideal zu Vorspeisen auf Fischbasis, auch
gerauchert. Probieren Sie ihn mit Spargelrisotto

Beschreibung:

Dieser Lugana Brut nach Martinotti-Charmat-Methode ist ein sorgfaltiger
Ausdruck des Territoriums und Produkt der Turbiana-Traube, die in der
Tenuta Fantona am FuBe des Gardasees auf einem ton- und
kalkhaltigen Boden wéchst. Die Turbiana-Trauben werden in den friihen
Morgenstunden ausgewahlt und von Hand geerntet. AuBerdem stammt
dieser Wein aus einer Auswahl von frih gelesenen Trauben, um eine
gute Séure, Frische und einen guten Duft zu gewéhrleisten. Die
Trauben werden sanft gepresst, um die Aromen, die organoleptischen
Substanzen und die Typizitat der Rebsorte so weit wie mdglich zu
erhalten. Die erste Garung erfolgt in Stahl bei kontrollierter Temperatur
wéhrend die zweite nach Charmat-Methode etwa 3-4 Monate andauert.
Das Ergebnis ist ein frischer, zarter und duftender Wein. Die Farbe ist
ein leuchtendes strohgelb. In der Nase entfaltet er zarte Noten von
knackigen Frichten mit intensiven mineralischen und blumigen
Anklangen. Das Mundgefihl ist eine perfekte Balance zwischen Frische
und Zartheit, mit einer feinen und eleganten Perlung. Perfekt als Aperitif,
aber auch wahrend der gesamten Mahlzeit interessant. Ideal zu
Vorspeisen auf Fischbasis, auch gerduchert. Probieren Sie ihn mit
Spargelrisotto. Bei einer Temperatur von 4-6 °C servieren.
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Morfeo - Metodo Classico

Ursprungsbezeichnung: Trentodoc - Sboccatura 2021

Weinberge: Chardonnay

Boden: Basaltboden aus vulkanischem Ursprung

Ausbau: Die Trauben werden nur von Hand in den frihen Morgenstunden
ausgewahlt und geerntet und anschlieBend schonend gepresst. Die erste

Gérung erfolgt in Stahl bei kontrollierter Temperatur wahrend die zweite in
der Flasche auf eigenen Hefen erfolgt

Ausbau: Flasche

Farbe: Leuchtend strohgelb mit goldenen Reflexen

Duft: In der Nase ist er frisch und intensiv, reich an fruchtigen Noten wie
reifen Golden-Apfeln und Mandeln, weiBen Bliiten und mit Anklangen von
gerbstetem Brot und einem leichten Duft von Hefe

Geschmack: Im Mund ist er voll und rund, mit Ankldngen von Brotkruste
und reifen Frichten, in Begleitung mit einem langen Abgang und einer
feinen Perlung

Alkoholgehalt: 12,5 % vol

Serviertemperatur: 6-7 °C | 42,8°F

Kombinationen: Er eignet sich perfekt fir anspruchsvolle und komplexe
Gerichte und passt ausgezeichnet in Situationen von groBBer Geselligkeit

Beschreibung:
Trento Doc - Morfeo wird in den bezaubernden und sonnigen Télern des
Trentino im Maso Bianco, dem historischen Sitz der Familie, hergestellt. Er
wird aus einer ausschlieBlich handgelesenen Selektion von Chardonnay
Trauben gewonnen, kalt im Stahl gegart und anschlieBend fiir mindestens
30 Monate in der Flasche auf den eigenen Hefen nachgegoren, um die
Eleganz dieser klassischen Methode zu unterstreichen. Nach der zweiten
Garung, bei der sich die flr die klassische Methode charakteristische
Perlung entwickelt, erfolgt zusammen mit der Veredelung auf den eigenen
Hefen die Remuage, die dazu dient, die Hefen in den Flaschenhals zu
leiten. Das Ergebnis dieser klugen Verfahren ist ein eleganter, komplexer,
harmonischer und ausgewogener Wein. Die Farbe ist leuchtend strohgelb
mit goldenen Reflexen. In der Nase ist er frisch und intensiv, reich an
fruchtigen Noten wie reifen Golden-Apfeln und Mandeln, weiBen Bliiten und
mit Ankldngen von gerdstetem Brot und einem leichten Duft von Hefe. Im
Mund ist er voll und rund, mit Anklangen von Brotkruste und reifen Friichten,
MORFEO in Begleitung mit einem langen Abgang und einer feinen Perlung. Er eignet
TRENTO DOC sich perfekt fir anspruchsvolle und komplexe Gerichte und passt
ausgezeichnet in Situationen von groBer Geselligkeit. Bei einer Temperatur
von 6-7 °C servieren.
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Arciere

Ursprungsbezeichnung: Brunello di Montalcino DOCG

Weinberge: Sangiovese

Boden: Tonhaltig

Ausbau: Die Trauben werden in den friihen Morgenstunden geerntet, sanft
gekeltert und gepresst, wéhrend die Garung in Stahl bei kontrollierter Temperatur
stattfindet, worauf der Ausbau in Holzfassern und/oder Barriques folgt

Ausbau: Holz

Farbe: Tiefe orange-rote Farbe mit Granatnuancen auf

Duft: In der Nase entfaltet angenehme Noten von roten Frichten, reifer Kirsche,
Pflaume und kleinen Frichten, bis hin zu zarten Ankldngen von Tabak, Lakritz
und Vanille

Geschmack: Am Gaumen ist der Geschmack vollmundig, mit angenehmen und
weichen Tanninen, einer ausgezeichneten Balance, Struktur und langem Abgang
Alkoholgehalt: 13,5 % vol

Serviertemperatur: 16-18 °C | 60,8°F

Kombinationen: Perfekt zu reichhaltigen ersten Géangen mit Fleisch. Ideal in
Verbindung mit gebratenem Wild. Probieren Sie ihn zu Fasan oder Rebhuhn mit
Troffeln

Beschreibung:

L'Arcere , Brunello di Montalcino Docg wird auf den WeingUtern in der
Toskana hergestellt, auf sonnigen und gut bellfteten Higeln, mit einer
hervorragenden Temperaturspanne. Hergestellt aus Sangiovese, einer
typisch toskanischen, roten Rebsorte. Aus der Auswahl der besten Sangiovese
Trauben gewonnen, die in den frilhen Morgenstunden geerntet werden. Die
Trauben werden sanft gekeltert und gepresst, um die Aromen, die
organoleptischen Substanzen und die Typizitat der Rebsorte so weit wie
mdglich zu erhalten. Er weist eine tiefe orange-rote Farbe mit Granatnuancen
auf. In der Nase entfaltet angenehme Noten von roten Friichten, reifer
Kirsche, Pflaume und kleinen Friichten, bis hin zu zarten Anklangen von Tabak,
Lakritz und Vanille. Am Gaumen ist der Geschmack vollmundig, mit
angenehmen und weichen Tanninen, einer ausgezeichneten Balance, Struktur
und langem Abgang. Perfekt zu reichhaltigen ersten Gangen mit Fleisch. Ideal
in Verbindung mit gebratenem Wild. Probieren Sie ihn zu Fasan oder Rebhuhn
mit Truffeln. Er wird bei 18-20 ° C serviert.
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Amarone della Valpolicella DOCG
Corvina, Rondinella e Molinara
Ton- und kalkhaltig

Die Trauben werden gesammelt und ausgewdhlt und dann fir etwa
3 Monaten. Die Gérung erfolgt in Stahltank fur etwa einen Monat mit
geregelter Temperatur. Dann der Wein wird im Eichenholz Fass fur etwa 3
Jahren verfeinert und dann in Flasche

Holz

granatrot mit purpurnen Reflexen

Fruchtige Noten von Brombeere, Pflaume und Sauerkirsche unter
Alkohol mit angenehmen und umhiillenden Gefiihl von Gewlrze, Pfeffer,
Lakritze, Kakao und leichter Geschmack von Vanille

Am Gaumen ist er samtig und wirzig, mit Ankldngen von
getrockneter Pflaume, sehr langer Abgang und vollmundig
15 %vol
20°C | 68 F°
Geeignet mit starkem zweiten Teller von rotem Fleisch wie

Schmorbraten und Wildbret; sehr gut mit abgelagerten K&dsen. Man kann
diesen Wein auch allein am ende einer Abendessen probieren

“Platd” hat Ursprung aus Liebe und Leidenschaft fir das Land; der is einen
Extra-Amarone della Valpolicella Dogc mit complexer und eleganter Struktur,
der auf den Hugeln von Valpolicella angebaut wird. Der wird aus
autochthon en Rebsorten gewonnen wie Corvina, Rondinella und Molinara.
’ Die Trauben werden gesammelt und ausgewéhlt und dann flr etwa 3
Monaten auf einem gut belufteten Dachboden (Fruttaio gennant) verwelkt.
l ol Die Garung erfolgt in Stahltank fiir etwa einen Monat mit geregelter
' y q Temperatur. Dann der Wein wird im Eichenholz Fass flr etwa 3 Jahren
() verfeinert und dann in Flasche. Die Farbe ist violetten Wiederschein und der
hat grosse Vielschichtigkeit schon an den Geruchssinn mit Difte von
Brombeere, Pflaume und Sauerkirschen und Kirschen unter Alkohol mit

AMARONE N . . .
DOCG angenehmen und umhdllenden Geflihl von Gewlrze, Pfeffer, Lakritze, Kakao

- und leicht Geschmack von Vanille.
Jafen Der Geschmack ist samtig und wirzig, stark, elegant und mit langem

———

——

Andauern. Der ist perfekt mit Schmorbraten und Wildbret. Der ist ideal mit
Wildbret und mit hoch abgelagerten Kasen zu probieren. Der ist einen sehr
gut Kamerad von freundschaftlichen Plaudereien. Der Wein kommt aus eine
lange Reifung so er sollte an 20°C in weiten Gléser nach eine geeignete
sauerstoffanreicherung serviert.
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Baronetto

Ursprungsbezeichnung: Barolo DOCG

Weinberge: Nebbiolo

Boden: Ton- und kalkhaltig

Ausbau: Die Trauben werden in den friihen Morgenstunden geerntet,
sanft gekeltert und gepresst, wéhrend die Gérung in Stahl bei kontrollierter
Temperatur stattfindet

Ausbau: Holz

Farbe: Intensiv granatrote Farbe mit orangen Reflexen

Duft: In der Nase intensiven und mit blumigen Akzenten, nach einiger Zeit
Uberwiegen Fruchtdufte wie Kirsche in Sirup und gekochte Pflaumen, und
schlieBlich wirzige Aromen von Pfeffer, Zimt und Vanille

Geschmack: Im Mund entfalten sich viele Noten von Kirsche, Brombeere,
Lakritz und Vanille, aber auch Tabak und Kaffee

Alkoholgehalt: 14 % vol

Serviertemperatur: 18-20 °Cl 64,4°F

Kombinationen: Késtlich zu geschmortem und gebratenem rotem Fleisch
und zu gereiftem Kase oder Hartkase

Beschreibung:

Der Barolo wird aus den edlen Nebbiolo Trauben hergestellt und wird
mindestens 36 Monate lang ausgebaut, davon 18 Monate in
Eichenfassern. Er weist eine intensiv granatrote Farbe mit orangen
Reflexen. In der Nase entfaltet er einen intensiven und klaren Duft mit
blumigen Akzenten, nach einiger Zeit Uberwiegen Fruchtdifte wie
Kirsche in Sirup und gekochte Pflaumen, und schlieBlich wlrzige
Aromen von Pfeffer, Zimt und Vanille. Am Gaumen ist der Geschmack
tanninhaltig bei jungem Wein, vollmundig, voll, robust, aber auch
samtig, harmonisch, einhdllend. Im Mund entfalten sich viele Noten
von Kirsche, Brombeere, Lakritz und Vanille, aber auch Tabak und
Kaffee. Kdstlich zu geschmortem und gebratenem rotem Fleisch und zu
gereiftem Kase oder Hartkase. Er wird bei 18-20 ° C serviert.
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Lugana Superiore | Gigi Rizzi
Collection N°01

Ursprungsbezeichnung: Lugana Superiore DOC

Weinberge: Turbiana di Lugana

Boden: Ton- und kalkhaltig

Ausbau: Die Trauben werden 10-15 Tage nach der gewdhnlichen
Erntezeit von Hand geerntet und schonend gepresst, wéhrend die
Garung in Stahl bei kontrollierter Temperatur stattfindet, worauf der
Ausbau in Fassern und/oder Barriques folgt

Ausbau: Holz

Farbe: Strohgelb mit goldenen Reflexen

Duft: Reichhaltig und intensiv, die Komplexitét reicht von gut
definierten Zitrusnoten, mit Noten von reifem Apfel, Gber wirzige
Anklange bis hin zu sehr angenehmen mineralischen Noten
Geschmack: Das Mundgefihl ist umhillend, saftig und samtig mit
einem langen und komplexen Abgang. Ein wunderbarer Wein,
perfekt ausbalanciert und ausgewogen

Alkoholgehalt: 13% VOL

Serviertemperatur: 12-14 °C

Kombinationen: Er passt gut zu Gemusevorspeisen oder
komplexen, aber nicht scharf gewirzten ersten Gangen. Probieren
Sie ihn zu Hauptgerichten auf der Basis von SliBwasser- oder
Salzwasserfischen

Beschreibung:

"Collection N°01" ist ein Lugana Superiore Doc, ein Ergebnis der
Ernte 2018 aus Turbiana Trauben. Als perfekter Ausdruck des
Territoriums stammt dieser Wein aus einer sorgféltig ausgewahlten
Produktion von einem der besten Weinberge des Unternehmens,
die sich am Gardasee im historischen Anbaugebiet befinden. Die
Farbe ist strohgelb mit goldenen Reflexen. Das Ergebnis des
Ausbaus im Barrique ermdglicht es, dank der Verwendung von
Edelhdlzern verschiedener Réstungsgrade, die Erwartungen positiv
zu erflllen. Das Ergebnis ist ein wunderbarer, perfekt
ausbalancierter und ausgewogener Wein. Das Geruchsspektrum ist
besonders reichhaltig und intensiv, die Komplexitat reicht von gut
definierten Zitrusnoten, mit Noten von reifem Apfel, Gber wirzige
Anklange aufgrund der Reifung im Barrique bis hin zu sehr
angenehmen mineralischen Noten, die mit der Zeit akzentuiert
werden und den "Gigi Rizzi Collection N°01" tiefer und vollmundiger
werden lassen. Dieser Lugana Superiore Doc ist sehr vielseitig in
der Kiiche, er passt gut zu GemUsevorspeisen oder komplexen,
aber nicht scharf gewlrzten ersten Gangen. Probieren Sie ihn zu
Hauptgerichten auf der Basis von SuBwasser- oder
Salzwasserfischen. Er ist ein hervorragender Begleiter flr die
gesamte Mabhlzeit und vermittelt ein angenehmes Gefihl der
perfekten Balance und Verbindung mit dem Essen. Bei einer
Temperatur von 12-14 °C serviren.
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Sangiovese - Gigi Rizzi Collection
N°02

Ursprungsbezeichnung: Sangiovese Toscana IGT

Weinberge: Sangiovese, Merlot, Cabernet Sauvignon, Syrah

Boden: Tonhaltig

Ausbau: Die Trauben werden 10-15 Tage nach der gewo6hnlichen Erntezeit
von Hand geerntet und schonend gepresst, wahrend die Garung in Stahl bei
kontrollierter Temperatur stattfindet, worauf der Ausbau in Féssern und/oder
Barriques folgt

Ausbau: Holz

Farbe: Farbe mit granatfarbenen Reflexen auf

Duft: Reichhaltig und intensiv, Komplex reicht von gut definierten fruchtigen
Noten von Kirsche, Brombeere, Pflaume und Schwarzkirsche tber blumige
Anklange von Veilchen und Pfingstrose bis hin zu Anklangen von schwarzen
Gewdrzen, und Vanillenoten

Geschmack: Eleganten und raffinierten Wein machen, intensiv, anhaltend
und schmeichelnder mit weichen und seidigen Tanninen

Alkoholgehalt: 13,50 %

Serviertemperatur: 18-20°C

Kombinationen: Gut zu komplexen ersten Gangen mit Fleisch, aber nicht
zu scharfen Speisen. Probieren Sie ihn zu Hauptgerichten mit rotem Fleisch
und Haarwild.

Beschreibung:
"Collection N°02" ist ein Sangiovese Toscana IGT, ein Ergebnis der Ernte
2017 aus Sangiovese Trauben. Ein Wein, der aus einer sorgféltig
ausgewahlten Produktion von einem der besten Weinberge des
Unternehmens stammt, der sich im Herzen der toskanischen Maremma auf
unbefleckter Landschaft befindet. Der Ausbau im Barrique ermdglicht, dank
der Verwendung von Edelhdlzern verschiedener Réstungsgrade, die
Erwartungen positiv zu erflllen. Das Ergebnis ist ein Uberraschender,
perfekt ausbalancierter und ausgewogener Wein. Das Geruchsspektrum ist
besonders reichhaltig und intensiv, die Komplexitat reicht von gut definierten
fruchtigen Noten von Kirsche, Brombeere, Pflaume und Schwarzkirsche
Uber blumige Ankléange von Veilchen und Pfingstrose bis hin zu Ankldngen
von schwarzen Gewd(rzen, die vom Ausbau im Barrique herriihren und endet
schlieBlich mit sehr angenehmen Vanillenoten, die den "Gigi Rizzi Collection
e Y N°02" zu einem eleganten und raffinierten Wein machen, intensiv, anhaltend
- /:7~ {'_ und schmeichelnder mit weichen und seidigen Tanninen. Hervorragende
- Voraussetzung fir eine lange Flaschenreife. Dieser Sangiovese Toscana
J&’CC/TC IGT 2017 ist sehr vielseitig in der Kliche und dank seiner olfaktorischen und
e S geschmacklichen Komplexitat passt er gut zu komplexen ersten Géangen mit
B Fleisch, aber nicht zu scharfen Speisen. Probieren Sie ihn zu
Hauptgerichten mit rotem Fleisch und Haarwild. Er ist ein hervorragender

~ Begleiter fiir die gesamte Mahlzeit und vermittelt ein angenehmes Gefiihl

der perfekten®Hafimonie und Verbindung mit dem Essen.
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Lugana Doc

Ursprungsbezeichnung: Lugana DOC

Weinberge: Turbiana di Lugana

Boden: Ton- und kalkhaltig

mwrs Ausbau: Die Trauben werden in den frihen Morgenstunden geerntet und
DOCH 2 sanft gepresst, wéhrend die G&rung in Stahl bei kontrollierter Temperatur

'-_f-——';- stattfindet

Ausbau: Sthal

Farbe: Intensives, leuchtendes strohgelb

Duft: In der Nase entfaltet er feine Noten von knackiger Frucht mit
intensiven mineralischen Ankléangen

Geschmack: Das Mundgefihl ist eine perfekte Balance zwischen Frische
und Struktur, mit einer angenehmen mineralischen Wirznote und einer
ausgepréagten Suffigkeit

Alkoholgehalt: 12,5 % vol

Serviertemperatur: 10-12 °C

Kombinationen: Perfekt als Aperitif, passt er hervorragend zu Fisch und
— —— Gerichten mit weiBem Fleisch. Ideal auch zu Fisch-Aperitifs wie

Krabbencocktails
LUGANA

NI 2N 11 QUIGENEOONTIOLAT

Beschreibung:
Die Seele dieses Lugana stammt von der Turbiana-Traube, die auf der
Tenuta Fantona am Fue des Gardasees auf ton- und kalkhaltigem
Boden angebaut wird. Die Turbiana-Trauben werden in den friihen
Morgenstunden ausgewahlt und geerntet. Die Trauben werden gekeltert
» und dann sanft gepresst, um die Aromen, die organoleptischen
Jeiene Substanzen und die Typizitat der Rebsorte so weit wie mdglich zu
erhalten. Die Garung erfolgt in Stahl bei kontrollierter Temperatur und
der Ausbau in Stahl auf eigenen Hefen, flr einen Zeitraum von ein oder
zwei Monaten. Das Ergebnis ist ein frischer, zarter und faszinierender
Wein. Die Farbe ist ein intensives, leuchtendes strohgelb. In der Nase
entfaltet er feine Noten von knackiger Frucht mit intensiven
mineralischen Anklangen. Das Mundgefuhl ist eine perfekte Balance
zwischen Frische und Struktur, mit einer angenehmen mineralischen
Wirznote und einer ausgepragten Siiffigkeit. Perfekt als Aperitif, passt
- er hervorragend zu Fisch und Gerichten mit weiem Fleisch. Ideal auch
/—A\,\ zu Fisch-Aperitifs wie Krabbencocktails. Bei einer Temperatur von 10-12

°C servieren.

11
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—
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Custoza Doc

Ursprungsbezeichnung: Custoza DOC

Weinberge: Trebbiano, Garganega, Cortese, Tocai

Boden: Aus Moranenhigeln stammend, lehmiger Kalkstein

Ausbau: Die Trauben werden in den frihen Morgenstunden geerntet und
sanft gepresst, wahrend die Gérung in Stahl bei kontrollierter Temperatur
stattfindet

Ausbau: Sthal

Farbe: Strohgelb mit leicht grinlichen Reflexen

Duft: In der Nase entfaltet er Noten von knackigen, weiBfleischigen Friichten
wie Pfirsich, weiBen Bliten wie Holunder und Anklangen von Wildkrautern
Geschmack: Im Mund verleiht er ein frisches und angenehmes Gefiihl,
angenehm salzig und gut strukturiert, ausgewogen und mit gutem Abgang
Alkoholgehalt: 12 - 12,5 % vol

Serviertemperatur: 10 - 12 °Cl 50°F

Kombinationen: Perfekt zu Quiches, in Begleitung zu Gerichten auf
Fischbasis oder weiBem Fleisch, ausgezeichnet zu Hauptspeisen mit Fisch,
auch gegrillt, empfehlenswert mit Gemuserisottos

Beschreibung:

Ein geschmeidiges, frisches und duftendes Produkt, auBerdem vielseitig
in seinen gastronomischen Kombinationen, das auf dem ton- und
kalkhaltigen Boden moranischen Ursprungs der Tenuta San Leone auf
den Hlgeln des Gardasees in Venetien entsteht. Gewonnen aus der
Ernte in frilhen Morgenstunden. Die Trauben werden sanft gepresst, um
die Aromen, die organoleptischen Substanzen und die Typizitat der
Rebsorten so weit wie méglich zu erhalten. Die Garung erfolgt in Stahl bei
kontrollierter Temperatur und die Flaschenreife betragt ein oder zwei
Monate. Das Ergebnis ist ein frischer, ausgewogener, volimundiger und
angenehm salziger Wein. Die Farbe ist strohgelb mit leicht grinlichen
Reflexen. In der Nase entfaltet er Noten von knackigen, weiRfleischigen
Frachten wie Pfirsich, weilen BlUten wie Holunder und Anklangen von
Wildkrautern. Im Mund verleiht er ein frisches und angenehmes Geflhl,
angenehm salzig und gut strukturiert, ausgewogen und mit gutem
Abgang. Perfekt zu Quiches, in Begleitung zu Gerichten auf Fischbasis
oder weiflem Fleisch, ausgezeichnet zu Hauptspeisen mit Fisch, auch
gegrillt, empfehlenswert mit Gemuserisottos. Bei einer Temperatur von
10 - 12 °C servieren.
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Pinot Grigio Doc

Ursprungsbezeichnung: Pinot Grigio delle Venezie DOC

Weinberge: Pinot Grigio

Boden: Aus Moranenhigeln stammend, lehmiger Kalkstein

Ausbau: Die Trauben werden in den frihen Morgenstunden geerntet und
sanft gepresst, wahrend die Gérung in Stahl bei kontrollierter Temperatur
stattfindet

Ausbau: Sthal

Farbe: Leuchtend strohgelb mit griinen Reflexen

Duft: In der Nase entfaltet er fruchtige Noten und Noten von weiBen Bluten,
mit Anklangen von weiBfleischigem Pfirsich, weiBen Bluten und einem leicht
wirzigen Abgang

Geschmack: Das Mundgefuhl ist frisch und duftend, am Gaumen zeigt er sich
fein und ausgewogen, mit angenehmer S&ure

Alkoholgehalt: 12,5 % vol

Serviertemperatur: 10-12 °C

Kombinationen: Sehr vielseitig, perfekt zu Gerichten mit StiBwasserfisch.
Ideal als Aperitif. Probieren Sie ihn mit gegrilltem Gemuse. Ausgezeichnet zu
weiBBem Fleisch

Beschreibung:

Pinot Grigio Doc delle Venezie ist ein Doc-Wein, der die Gebiete Venetien,
Trentino und Friaul abdeckt. Dieses Gebiet weist ein Mikroklima auf, das die
beste Entwicklung der organoleptischen Eigenschaften dieser Rebe ermdglicht
hat. Er wird auf drei unserer Weinglter angebaut: Tenuta San Leone am
Gardasee, Maso Bianco in Trentino-Sudtirol und Podere del Gal in
Friaul-Julisch-Venetien. Aus der Auswahl der besten Pinot Grigio Trauben
gewonnen, die in den frihen Morgenstunden geerntet werden. Die Trauben
werden sanft gepresst, um die Aromen, die organoleptischen Substanzen und
die Typizitat der Rebsorten so weit wie mdglich zu erhalten. Die Garung erfolgt
in Stahl bei kontrollierter Temperatur, darauf folgend die Flaschenreife tber
den Zeitraum eines Monats. Das Ergebnis ist ein frischer, duftender, feiner
und ausgewogener Wein. Die Farbe ist leuchtend strohgelb mit griinen
Reflexen. In der Nase entfaltet er fruchtige Noten und Noten von wei3en
Bldten, mit Anklangen von weiBfleischigem Pfirsich, weien Bliten und einem
leicht wiirzigen Abgang. Das Mundgefuhl ist frisch und duftend, am Gaumen
zeigt er sich fein und ausgewogen, mit angenehmer Saure. Sehr vielseitig,
perfekt zu Gerichten mit SiBwasserfisch. Ideal als Aperitif. Probieren Sie ihn
mit gegrilltem Gemise. Ausgezeichnet zu weiBem Fleisch. Bei einer
Temperatur von 10-12 °C servieren.
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Bardolino Chiaretto Doc

Ursprungsbezeichnung: Bardolino Chiaretto DOC

Weinberge: Corvina, Rondinella, Molinara

Boden: Aus Moranenhulgeln stammend, lehmiger Kalkstein

Ausbau: Die Trauben werden in den friihen Morgenstunden geerntet und
sanft gepresst, wahrend die Gérung in Stahl bei kontrollierter Temperatur
stattfindet

Ausbau: Sthal

Farbe: Roséwein

Duft: Blumige Noten von weiBen Bliten und frischen Frichten, mit Anklangen
von Zitrusfrucht und Erdbeere

Geschmack: Das Mundgefihl ist frisch und knusperig mit einem leicht
salzigen Abgang

Alkoholgehalt: 12,5 % vol

Serviertemperatur: 10-12°C | 50°F

Kombinationen: Perfekt wdhrend der ganzen Mahlzeit, passt er gut zu
Meeres- und Seegerichten, Pasta und Sushi. Probieren Sie ihn mit

= — 3 Buffelmozzarella

BARDOLINO .
R e T RN QONTA LT Beschreibung:
CHIARETTO Ein typisches Produkt, das am FuBe des Gardasees auf morénischem Boden,
unter den bellifteten Hiigeln der Tenuta San Leone entsteht. Gewonnen aus
‘ —— einheimischen Rebsorten wie Corvina, Rondinella und Molinara, die als
= = Roséwein gekeltert werden. Er wird auch ,der Wein einer Nacht" genannt,

——

weil die Schalen je nach Jahreszeit einige Stunden mit dem Most in Kontakt
bleiben miissen. Danach werden die Trauben sanft gepresst, um die Aromen,
die organoleptischen Substanzen und die Typizitadt der Rebsorte so weit wie
mdglich zu erhalten. Die Garung erfolgt in Stahl bei kontrollierter Temperatur
und die Flaschenreife betragt circa einen Monat.

Das Ergebnis ist ein frischer, lebhafter, feiner und harmonischer Wein. Die
Farbe dieses Weines Rosé. In der Nase entfaltet er blumige Noten von
weiBen Bluten und frischen Frichten, mit Ankldngen von Zitrusfrucht und
Erdbeere. Das Mundgeflhl ist frisch und knusperig mit einem leicht salzigen
Abgang. Perfekt wahrend der ganzen Mabhlzeit, passt er gut zu Meeres- und
Seegerichten, Pasta und Sushi. Probieren Sie ihn mit Buffelmozzarella. Bei
einer Temperatur von 10-12 °C servieren.
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Cabernet

Ursprungsbezeichnung: Cabernet Veneto Igt

Weinberge: Cabernet Franc, Cabernet Sauvignon

Boden: Aus Moranenhigeln stammend, lehmiger Kalkstein

Ausbau: Die Trauben werden in den frihen Morgenstunden geerntet, sanft
gekeltert und gepresst, wahrend die Garung in Stahl bei kontrollierter
Temperatur stattfindet

Ausbau: Sthal

Farbe: Intensive Farbe auf

Duft: In der Nase entfaltet er blumige Noten und Noten von roten
Beerenfrichten, mit wiirzigen und grasigen Anklédngen

Geschmack: Das Mundgefihl ist ausgewogen mit einem trockenen Abgang
Alkoholgehalt: 12,5 % vol

Serviertemperatur: 16-18 °C | 60,8°F

Kombinationen: Perfekt zu ersten Gangen. Ideal fur gegrillte rote
Fleischsorten. Probieren Sie ihn zu Wild

Beschreibung:

Ein typisches Produkt, das am FulRe des Gardasees auf moranischem
Boden, unter den belifteten Higeln der Tenuta San Leone entsteht.
Gewonnen aus der Verbindung von Cabernet Sauvignon und Cabernet
Franc. Die Trauben werden sanft gekeltert und gepresst, um die Aromen,
die organoleptischen Substanzen und die Typizitadt der Rebsorte so weit
wie mdglich zu erhalten. Die Garung erfolgt in Stahl bei kontrollierter
Temperatur und die anschliefende Flaschenreife betragt drei Monate.
Das Ergebnis ist ein frischer, lebhafter, weicher und harmonischer Wein.
Er weist eine intensive Farbe auf. In der Nase entfaltet er blumige Noten
und Noten von roten Beerenfriichten, mit wirzigen und grasigen
Anklangen. Das Mundgeflhl ist ausgewogen mit einem trockenen
Abgang. Perfekt zu ersten Gangen. ldeal fir gegrillte rote Fleischsorten.
Probieren Sie ihn zu Wild. Bei einer Temperatur von 18-20 °C servieren.
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Toscana Rosso Igt

Ursprungsbezeichnung: Toscana Rosso Igt

Weinberge: Sangiovese, Cabernet Sauvignon, Merlot e Syrah

Boden: Tonhaltig

Ausbau: Die Trauben werden in den frihen Morgenstunden geerntet, sanft
gekeltert und gepresst, wahrend die Garung in Stahl bei kontrollierter
Temperatur stattfindet

Ausbau: Sthal

Farbe: Intensive Farbe auf

Duft: In der Nase entfaltet er Aromen von reifen roten Friichten wie reife
Kirsche und Pflaume, mit zarten Ankldngen von Gewlrzen im Abgang
Geschmack: Am Gaumen ist der Geschmack vollmundig und samtig, mit
einer ausgezeichneten Tanninbalance

Alkoholgehalt: 13-13,5% vol

Serviertemperatur: 18-20°C | 64,4-68°F

Kombinationen: Seine Struktur macht ihn zu einem perfekten Begleiter fur
erste Gange mit Fleisch. Ideal zu rotem Fleisch, Braten und gereiften
Késesorten. Probieren Sie ihn mit Fleischpastete

Beschreibung:

Der Toscana Rosso IGT wird auf dem Weingut in der Toskana hergestellt,
in den warmen Gegenden der Maremma, die von der nahen Meeresbrise
profitieren. Hergestellt aus Sangiovese, Merlot, Cabernet Sauvignon und
Syrah, die in den frihen Morgenstunden geerntet werden. Die Trauben
werden gekeltert und dann sanft gepresst, wahrend die Garung in
Edelstahl bei kontrollierter Temperatur stattfindet, um die Aromen,
organoleptischen Substanzen und die Typizitat der Rebsorte so weit wie
maoglich zu erhalten. Es folgt eine Verfeinerung in der Flasche far 1-2
Monate. Er weist eine intensive Farbe auf. In der Nase entfaltet er
Aromen von reifen roten Frichten wie reife Kirsche und Pflaume, mit
zarten Anklangen von Gewdrzen im Abgang. Am Gaumen ist der
Geschmack vollmundig und samtig, mit einer ausgezeichneten
Tanninbalance. Seine Struktur macht ihn zu einem perfekten Begleiter
flr erste Gange mit Fleisch. Ideal zu rotem Fleisch, Braten und gereiften
Kasesorten. Probieren Sie ihn mit Fleischpastete. Er wird bei einer
Temperatur von 18-20 ° C serviert.
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Lugana Doc

Ursprungsbezeichnung: Lugana DOC

Weinberge: Turbiana di Lugana

Boden: Tonhaltig

Ausbau: Die Trauben werden in den friihen Morgenstunden
geerntet und sanft gepresst, wahrend die Garung in Stahl bei
kontrollierter Temperatur stattfindet

Ausbau: Sthal

Farbe: Intensives, leuchtendes strohgelb

Duft: In der Nase entfaltet er blumige und zarte Noten, mit
interessanten mineralischen Anklangen, die typisch fur den
Lugana sind

Geschmack: Im Mund kann man eine perfekte Balance
zwischen Frische und Struktur wahrnehmen, mit einer
angenehmen mineralischen Wirznote und einer ausgepragten
Suffigkeit

Alkoholgehalt: 12,5% vol

Serviertemperatur: 10-12 °C

Kombinationen: Perfekt als Aperitif, passt er hervorragend zu
FinuTa FANTONA Fisch und Gerichten mit weiBem Fleisch

Beschreibung:

Die Seele dieses Lugana stammt von der Turbiana Traube,
die auf der Tenuta Fantona am FuRBe des Gardasees auf ton-
und kalkhaltigem Boden angebaut wird. Diese
einheimischen Trauben werden in den friihen
Morgenstunden ausgewahlt und geerntet. Die Trauben
werden sanft gepresst, um die Aromen, die organoleptischen
Substanzen und die Typizitat der Rebsorte so weit wie
mdglich zu erhalten. Die Garung erfolgt in Stahl bei
kontrollierter Temperatur und die Flaschenreife betragt etwa
drei Monate. Das Ergebnis ist ein frischer, zarter und
faszinierender Wein. Die Farbe ist ein intensives,
leuchtendes strohgelb. In der Nase entfaltet er blumige und
zarte Noten, mit interessanten mineralischen Anklangen, die
typisch fir den Lugana sind. Im Mund kann man eine
perfekte Balance zwischen Frische und Struktur wahrnehmen,
mit einer angenehmen mineralischen Wirznote und einer
ausgepragten Siffigkeit. Perfekt als Aperitif, passt er
hervorragend zu Fisch und Gerichten mit weifem Fleisch.
Ideal auch zu Sushi. Bei einer Temperatur von 10-12 °C
servieren.
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Vermentino Igt

Ursprungsbezeichnung: Vermentino Toscana IGT

Weinberge: Vermentino

Boden: Tonhaltig

Ausbau: Die Trauben werden in den frihen Morgenstunden geerntet und sanft
gepresst, wahrend die Garung in Stahl bei kontrollierter Temperatur stattfindet
Ausbau: Sthal

Farbe: Strohgelb mit griinlichen Reflexen

Duft: n der Nase zeigt er intensive Noten von Akazienbliten und tropischen
Fruchten, mit Ankldngen von Krautern und Feldblumen im Abgang
Geschmack: Im Mund ist er frisch, duftend, mit guter Saure, hat einen
ausgewogenen und angenehm salzigen Abgang

Alkoholgehalt: 12,5 % vol

Serviertemperatur: 10-12 °C | 50-53,6 °F

Kombinationen: Perfekt als Aperitif. Ideal zu ersten Gangen mit Fisch und
Hauptgerichten mit gegrilltem Fisch. Probieren Sie ihn mit Fischsuppen

Beschreibung:

Der Vermentino Toscana IGT wird auf dem Weingut in den warmen Gegenden
der Maremma in der Toskana hergestellt, die von der nahen Meeresbrise
profitieren und einen reichen und tonhaltigen Boden aufweisen. Gewonnen
aus der Auswahl der besten Trauben des Vermentino, in den frilhen
Morgenstunden geerntet. Die Trauben werden schonend gepresst, um die
Aromen, die organoleptischen Substanzen und die Typizitat der Rebsorte so
weit wie mdglich zu erhalten. Die Garung erfolgt in Stahl bei kontrollierter
Temperatur und die Flaschenreife betragt einen Monat. Das Ergebnis ist ein
frischer, duftender und ausgewogener Wein. Die Farbe ist strohgelb mit
grunlichen Reflexen. In der Nase zeigt er intensive Noten von Akazienbllten
und tropischen Friichten, mit Anklangen von Krautern und Feldblumen im
Abgang. Im Mund ist er frisch, duftend, mit guter Saure, hat einen
ausgewogenen und angenehm salzigen Abgang. Perfekt als Aperitif. Ideal zu
ersten Gangen mit Fisch und Hauptgerichten mit gegrilltem Fisch. Probieren
Sie ihn mit Fischsuppen. Bei einer Temperatur von 10-12 °C servieren.
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Custoza Doc

Ursprungsbezeichnung: Custoza Doc

Weinberge: Trebbiano, Garganega, Cortese, Tocai

Boden: Aus Moranenhtigeln stammend, lehmiger Kalkstein

Ausbau: Die Trauben werden in den friihen Morgenstunden geerntet und
sanft gepresst, wahrend die Gérung in Stahl bei kontrollierter Temperatur
stattfindet

Ausbau: Sthal

Farbe: Strohgelb mit griinlichen Reflexen

Duft: In der Nase entfaltet er Noten von weiB3en Bliten und knackigen
Frichten, mit Anklangen an gelbfleischigen Pfirsich, Ananas und
Feldblumen

Geschmack: Das Mundgefiihl ist frisch, duftend und mineralisch, mit
feinem Finale und von ausgepréagter Suffigkeit

Alkoholgehalt: 12,5 % vol

Serviertemperatur: 10-12 °C | 50°F

Kombinationen: Perfekt als Aperitif. Ideal zu ersten Gangen mit Fisch
und Gemuse. Probieren Sie ihn mit Quiches

Beschreibung:

Ein hervorragendes Produkt, das am FuRe des Gardasees auf
higeligem Boden moranischen Ursprungs in der Tenuta San Leone
entsteht. Aus der Auswahl der besten typischen Traubensorten wie
Garganega, Trebbiano und Tocai gewonnen, die in den frihen
Morgenstunden geerntet werden. Die Trauben werden sanft gepresst,
um die Aromen, die organoleptischen Substanzen und die Typizitat
der Rebsorten so weit wie mdglich zu erhalten. Die Garung erfolgt in
Stahl bei kontrollierter Temperatur, der Ausbau in Stahl auf eigenen
Hefen flr einen Zeitraum von zwei Monaten und danach in der
Flasche fur einen Monat. Das Ergebnis ist ein frischer, duftender,
feiner und ausgewogener Wein. Die Farbe ist strohgelb mit grinlichen
Reflexen. In der Nase entfaltet er Noten von weiRen Bluten und
knackigen Frichten, mit Anklangen an gelbfleischigen Pfirsich, Ananas
und Feldblumen. Das Mundgefuhl ist frisch, duftend und mineralisch,
mit feinem Finale und von ausgepragter Suffigkeit. Perfekt als Aperitif.
Ideal zu ersten Gangen mit Fisch und Gemuse. Probieren Sie ihn mit
Quiches. Bei einer Temperatur von 10-12 °C servieren.
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Pinot Grigio Doc

Ursprungsbezeichnung: Pinot Grigio Doc Delle Venezie Doc

Weinberge: Pinot Grigio

Boden: Aus Moranenhigeln stammend, lehmiger Kalkstein

Ausbau: Die Trauben werden in den friihen Morgenstunden geerntet und sanft
gepresst, wahrend die Garung in Stahl bei kontrollierter Temperatur stattfindet
Ausbau: Sthal

Farbe: Leuchtend strohgelb mit griinlichen Reflexen

Duft: In der Nase entfaltet er Noten von weiB3en Bllten und knackigen Friichten,
mit Anklangen an weiBfleischigen Pfirsich, Noten von griinem Apfel und Akazie
mit einem warzigen Abgang

Geschmack: Das Mundgefuhl ist frisch und duftend, am Gaumen zeigt er sich
fein und ausgewogen, mit angenehmer Saure

Alkoholgehalt: 12,5 % vol

Serviertemperatur: 10-12 °C | 50-53,6 °F

Kombinationen: Sehr vielseitig, perfekt zu Gerichten mit SiBwasserfisch. Ideal
zu ersten Gangen mit Gemusen. Probieren Sie ihn mit einer Fischsuppe oder
einem Pilzgericht. Ausgezeichnet zu weiBem Fleisch

Beschreibung:

Pinot Grigio Doc delle Venezie ist ein Doc-Wein, der die Gebiete Venetien,
Trentino und Friaul abdeckt. Dieses Gebiet weist ein Mikroklima auf, das die
beste Entwicklung der organoleptischen Eigenschaften dieser Rebe
ermdglicht hat. Er wird auf drei unserer WeingUter angebaut: Tenuta San
Leone am Gardasee, Maso Bianco in Trentino-Sudtirol und Podere del Gal in
Friaul-Julisch-Venetien. Aus der Auswahl der besten Pinot Grigio Trauben
gewonnen, die in den frihen Morgenstunden geerntet werden. Die Trauben
werden sanft gepresst, um die Aromen, die organoleptischen Substanzen
und die Typizitat der Rebsorten so weit wie méglich zu erhalten. Die Garung
erfolgt in Stahl bei kontrollierter Temperatur, dann folgt eine Mazeration auf
den eigenen Beerenschalen flr 4 Monate und abschliefend die Flaschenreife
flr einen Zeitraum von einem Monat. Das Ergebnis ist ein frischer, duftender,
feiner und ausgewogener Wein. Die Farbe ist leuchtend strohgelb mit
grunlichen Reflexen. In der Nase entfaltet er Noten von weifRen Bliten und
knackigen Frichten, mit Anklangen an weil3fleischigen Pfirsich, Noten von
grinem Apfel und Akazie mit einem wurzigen Abgang. Das Mundgeflhl ist
frisch und duftend, am Gaumen zeigt er sich fein und ausgewogen, mit
angenehmer Saure. Sehr vielseitig, perfekt zu Gerichten mit SuBwasserfisch.
Ideal zu ersten Gangen mit Gemusen. Probieren Sie ihn mit einer Fischsuppe
oder einem Pilzgericht. Ausgezeichnet zu weilRem Fleisch. Bei einer
Temperatur von 10-12 °C servieren.
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Bardolino Chiaretto Doc

Ursprungsbezeichnung: Bardolino Chiaretto DOC

Weinberge: Corvina, Rondinella, Molinara

Boden: Aus Moranenhtigeln stammend, lehmiger Kalkstein

Ausbau: Die Trauben werden in den frihen Morgenstunden geerntet und sanft
gepresst, wahrend die Garung in Stahl bei kontrollierter Temperatur stattfindet
Ausbau: Sthal

Farbe: Roséwein

Duft: In der Nase entfaltet er blumige Noten von weiBen Bliten und frischen
Frichten, mit Anklangen von rosa Grapefruit und Glyzinie

Geschmack: Das Mundgefihl ist frisch mit einem leicht salzigen Abgang
Alkoholgehalt: 12,5 % vol

Serviertemperatur: 10-12°C | 50°F

Kombinationen: Perfekt wahrend der ganzen Mahlzeit, passt er gut zu Meeres-
und Seegerichten, zu ersten Géngen und gegrilltem Fisch. Probieren Sie ihn mit
Pizza oder Biiffelmozzarella

Beschreibung:

Ein typisches Produkt, das am FuBBe des Gardasees auf moranischem Boden,
unter den belUfteten Higeln der Tenuta San Leone entsteht. Gewonnen aus
einheimischen Rebsorten wie Corvina, Rondinella und Molinara, die als
Rosewein gekeltert werden. Er wird auch ,,der Wein einer Nacht" genannt,
weil die Schalen je nach Jahreszeit einige Stunden mit dem Most in Kontakt
bleiben missen. Danach werden die Trauben sanft gepresst, um die Aromen,
die organoleptischen Substanzen und die Typizitat der Rebsorte so weit wie
mdglich zu erhalten. Die Garung erfolgt in Stahl bei kontrollierter
Temperatur und die Flaschenreife betragt circa einen Monat. Das Ergebnis
ist ein frischer, lebhafter Wein mit guter Struktur, fein und harmonisch.
Dieser Wein ist ein Rose. In der Nase entfaltet er blumige Noten von weilen
Bluten und frischen Friichten, mit Ankldngen von rosa Grapefruit und
Glyzinie. Das Mundgeflhl ist frisch mit einem leicht salzigen Abgang. Perfekt
wahrend der ganzen Mahlzeit, passt er gut zu Meeres- und Seegerichten, zu
ersten Gangen und gegrilltem Fisch. Probieren Sie ihn mit Pizza oder
Biffelmozzarella. Bei einer Temperatur von 10-12 °C servieren.
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Bardolino Doc

Ursprungsbezeichnung: Bardolino DOC

Weinberge: Corvina, Rondinella e Molinara

Boden: Aus Moranenhtiigeln stammend, von tonhaltigem Kalkstein mit
Schlammanteilen

Ausbau: Die Trauben werden in den frihen Morgenstunden geerntet, sanft
gekeltert und gepresst, wahrend die Gérung in Stahl bei kontrollierter Temperatur
stattfindet

Ausbau: Sthal

Farbe: Lebhafte Farbe auf

Duft: In der Nase entfaltet er Noten von frischen Frichten, Kirsche und
Walderdbeeren, mit Anklangen von Veilchen

Geschmack: Das Mundgefunhl ist frisch, fein und harmonisch, mit einem leicht
salzigen Abgang

Alkoholgehalt: 12,5 % vol

Serviertemperatur: 14-16 °C | 57,2 F°

Kombinationen: Perfekt zu ersten Gangen, ausgezeichnet zu Risottos. Ideal flr
weiBes Fleisch, Aufschnitt und Frischkédse. Probieren Sie ihn mit SuBwasserfisch

Beschreibung:

Ein typisches Produkt, das am Fulle des Gardasees auf moranischem Boden,
unter den bellfteten Hugeln der Tenuta San Leone entsteht. Gewonnen aus
einheimischen Rebsorten wie Corvina, Rondinella und Molinara. Die Trauben
werden sanft gekeltert und gepresst, um die Aromen, die organoleptischen
Substanzen und die Typizitat der Rebsorte so weit wie mdglich zu erhalten. Die
Garung erfolgt in Stahl bei kontrollierter Temperatur und die Flaschenreife
betragt drei Monate. Das Ergebnis ist ein frischer, lebhafter und harmonischer
Wein. Er weist eine lebhafte, Farbe auf. In der Nase entfaltet er Noten von
frischen Frichten, Kirsche und Walderdbeeren, mit Anklangen von Veilchen.
Das Mundgeflhl ist frisch, fein und harmonisch, mit einem leicht salzigen
Abgang. Perfekt zu ersten Gangen, ausgezeichnet zu Risottos. Ideal fur weilles
Fleisch, Aufschnitt und Frischkase. Probieren Sie ihn mit Sullwasserfisch. Bei
einer Temperatur von 10-12 °C servieren.
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Valpolicella Doc

Ursprungsbezeichnung: Valpolicella DOC

Weinberge: Corvina, Rondinella e Molinara

Boden: Ton- und kalkhaltig

Ausbau: Die Trauben werden in den friihen Morgenstunden geerntet, sanft
gekeltert und gepresst, wahrend die Garung in Stahl bei kontrollierter Temperatur
stattfindet

Ausbau: Holz und Stahl

Farbe: Intensive Farbe auf

Duft: In der Nase Uberwiegen Noten von roten Friichten und Kirsche, mit
Anklangen von Rose

Geschmack: Am Gaumen entfaltet sich der Geschmack als voll, frisch und
harmonisch, mineralisch und trocken, mit gutem Abgang

Alkoholgehalt: 13 % vol

Serviertemperatur: 18-20 °C | 64,4 °F

Kombinationen: Perfekt zu ersten Gangen mit Fleisch, rotem Fleisch und Braten,
ausgezeichnet zu Kasesorten mit mittlerer Reife. Probieren Sie ihn zu
Fleischbéllchen

Beschreibung:

Der Valpolicella Doc wird in der Tenuta in Valpolicella auf der Sonne
zugewandten und gut bellfteten Hugeln hergestellt. Er weist eine

intensive Farbe auf, und wird aus den gleichen Trauben wie der Amarone
gewonnen. Die Trauben werden sanft gekeltert und gepresst, um die Aromen,
die organoleptischen Substanzen und die Typizitat der Rebsorte so weit wie
maoglich zu erhalten. Die Garung erfolgt in Stahl bei kontrollierter Temperatur
und die Flaschenreife betragt drei Monate. In der Nase Uberwiegen Noten
von roten Fruchten und Kirsche, mit Ankldngen von Rose. Am Gaumen
entfaltet sich der Geschmack als voll, frisch und harmonisch, mineralisch und
trocken, mit gutem Abgang. Perfekt zu ersten Gangen mit Fleisch, rotem
Fleisch und Braten, ausgezeichnet zu Kasesorten mit mittlerer Reife.
Probieren Sie ihn zu Fleischballchen. Er wird bei 18-20 ° C serviert.
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Toscana Igt

Ursprungsbezeichnung: Toscana Rosso IGT

Weinberge: Sangiovese, Cabernet, Merlot e Syrah

Boden: Tonhaltig

Ausbau: Die Trauben werden in den friihen Morgenstunden geerntet, sanft
gekeltert und gepresst, wahrend die Garung in Stahl bei kontrollierter
Temperatur stattfindet

Ausbau: Holz und Stahl

Farbe: Intensive Farbe auf

Duft: In der Nase dominieren Noten von roten Friichten, Kirsche, Heidelbeere
und Pflaume, mit zarten Ankldngen von Gewurzen und Veilchen
Geschmack: Am Gaumen ist er weich und harmonisch, mit einer
ausgezeichneten Tanninbalance und gutem Abgang

Alkoholgehalt: 13%

Serviertemperatur: 18-20°C

Kombinationen: Perfekt zu Fleischgerichten, hervorragend zu gemischtem
gegrillten Fleisch und Aufschnitt. Probieren Sie ihn zu einer Parmigiana oder
einem Wildschweineintopf

Beschreibung:

Der Toscana Rosso IGT wird auf dem Weingut in den warmen Gegenden
der Maremma in der Toskana hergestellt, die von der nahen Meeresbrise
profitieren und einen reichen Boden tonhaltigen Ursprungs aufweisen. Er
wird aus einer Auswahl der besten Trauben einheimischer Rebsorten wie
Sangiovese und Syrah und internationalen Sorten wie Cabernet Sauvignon
und Merlot gewonnen, die in den frihen Morgenstunden geerntet werden.
Die Trauben werden sanft gekeltert und gepresst, um die Aromen, die
organoleptischen Substanzen und die Typizitat der Rebsorte so weit wie
maoglich zu erhalten. Die Garung erfolgt in Stahl bei kontrollierter
Temperatur mit Mazeration auf den eigenen Beerenschalen und
Flaschenreife flr einen Zeitraum von drei Monaten. In der Nase
dominieren Noten von roten Friuchten, Kirsche, Heidelbeere und Pflaume,
mit zarten Anklangen von Gewdrzen und Veilchen. Am Gaumen ist er
weich und harmonisch, mit einer ausgezeichneten Tanninbalance und
gutem Abgang. Perfekt zu Fleischgerichten, hervorragend zu gemischtem
gegrillten Fleisch und Aufschnitt. Probieren Sie ihn zu einer Parmigiana
oder einem Wildschweineintopf. Er wird bei 18-20 ° C serviert.
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Marzemino Dolomiti

Ursprungsbezeichnung: Marzemino Dolomiti Igt

Weinberge: Marzemino

Boden: Basaltboden aus vulkanischem Ursprung

Ausbau: Die Trauben werden in den frihen Morgenstunden geerntet, sanft
gekeltert und gepresst, wahrend die Garung in Stahl bei kontrollierter Temperatur
stattfindet

Ausbau: Sthal

Farbe: Intensives mit leicht granatroten Reflexen

Duft: In der Nase uberwiegen Noten von Waldbeeren und Pflaumenarten, mit
Anklangen von Maraska-Kirsche und Duftveilchen

Geschmack: Am Gaumen ist er weich und harmonisch, leicht tanninhaltig und mit
gutem Abgang

Alkoholgehalt: 13,0 % vol

Serviertemperatur: 18-20 °Cl 64,4°F

Kombinationen: Perfekt zu Hauptgerichten mit Fleisch, hervorragend zu Braten
und Vitello Tonnato, probieren Sie ihn zu Lasagna mit Hirschfleisch und roten
Fruchten

Beschreibung:

Marzemino Doc wird im historischen Maso Bianco, auf der Sonne zugewandten
und gut belufteten Hlgeln hergestellt, die ein kihles Mikroklima mit
ausgezeichneten Temperaturschwankungen genieflen und sich durch einen
Basaltboden vulkanischen Ursprungs auszeichnen. Er wird aus Marzemino
Trauben gewonnen, einer einheimischen Rebsorte, die in Mozarts ,,Don
Giovanni" als typischer Wein des Vallagarina erwahnt wird. Die Trauben
werden sanft gekeltert und gepresst, um die Aromen, die organoleptischen
Substanzen und die Typizitat der Rebsorte so weit wie mdglich zu erhalten. Die
Garung erfolgt in Stahl bei kontrollierter Temperatur und die Flaschenreife
betragt drei Monate. In der Nase Uberwiegen Noten von Waldbeeren und
Pflaumenarten, mit Anklangen von Maraska-Kirsche und Duftveilchen. Am
Gaumen ist er weich und harmonisch, leicht tanninhaltig und mit gutem
Abgang. Perfekt zu Hauptgerichten mit Fleisch, hervorragend zu Braten und
Vitello Tonnato, probieren Sie ihn zu Lasagna mit Hirschfleisch und roten
Frichten. Er wird bei 18-20 ° C serviert.
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Teroldego Igt

Ursprungsbezeichnung: Teroldego Vigneti delle Dolomiti IGT
Weinberge: Teroldego

Boden: Basaltboden aus vulkanischem Ursprung

Ausbau: Die Trauben werden in den friihen Morgenstunden geerntet, sanft
gekeltert und gepresst, wéhrend die Garung in Stahl bei kontrollierter
Temperatur stattfindet

Ausbau: Holz und Stahl

Farbe: Intensives mit leicht granatroten Reflexen

Duft: In der Nase Uberwiegen Noten von roten Frichten aus dem Unterholz,
Kirsche und Pflaume, mit Anklangen von Feldblumen und Veilchen
Geschmack: Am Gaumen ist er frisch und harmonisch, trocken und zu Recht
tanninhaltig, mit einem leicht mandelartigen Abgang

Alkoholgehalt: 13,0 % vol

Serviertemperatur: 18-20 °C | 64,4°F

Kombinationen: Perfekt zu ersten Gangen mit Fleisch, rotem Fleisch und
Braten, ausgezeichnet zu Fleisch Tatar und Schweinekarree. Probieren Sie ihn
zu Carne salada oder Wild

Beschreibung:

Teroldego IGT wird im historischen Maso Bianco, auf der Sonne zugewandten
und gut belufteten Higeln hergestellt, die ein kihles Mikroklima mit
ausgezeichneten Temperaturschwankungen geniefSen und sich durch einen
Basaltboden vulkanischen Ursprungs auszeichnen. Er wird aus Teroldego
Trauben gewonnen, einer einheimischen Rebsorte, die von Michelangelo
Mariani definiert wurde und als der Prinz der Trentiner Weine gilt. Die
Trauben werden sanft gekeltert und gepresst, um die Aromen, die
organoleptischen Substanzen und die Typizitat der Rebsorte so weit wie
maglich zu erhalten. Die Garung erfolgt in Stahl bei kontrollierter Temperatur
und die Flaschenreife betragt drei Monate. In der Nase Uberwiegen Noten
von roten Frichten aus dem Unterholz, Kirsche und Pflaume, mit Ankldngen
von Feldblumen und Veilchen. Am Gaumen ist er frisch und harmonisch,
trocken und zu Recht tanninhaltig, mit einem leicht mandelartigen Abgang.
Perfekt zu ersten Gangen mit Fleisch, rotem Fleisch und Braten,
ausgezeichnet zu Fleisch Tatar und Schweinekarree. Probieren Sie ihn zu
Carne salada oder Wild. Er wird bei 18-20 ° C serviert.
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Lugana Doc

Ursprungsbezeichnung: Lugana DOC

Weinberge: Turbiana di Lugana

Boden: Ton- und kalkhaltig

BET ansunm. Ausbau: Die Trauben werden in den friihen Morgenstunden geerntet und
i sanft gepresst, wahrend die Garung in Stahl bei kontrollierter Temperatur

stattfindet

Ausbau: Flasche

Farbe: Strohgelb mit goldenen Reflexen

Duft: In der Nase entfaltet er Noten von exotischen Friichten, kandierten
Fruchten und Zitrusfriichten

Geschmack: Das Mundgefuhl ist umhullend, saftig und samtig mit einem
langen und komplexen Abgang

Alkoholgehalt: 13 % vol

Serviertemperatur: 10-12 °Cl 50°F

Kombinationen: Perfekt zu einer Mahlzeit mit sowohl Fisch- als auch wei3en
Fleischgerichten. Ideal zu gegrilltem Fisch. Probieren Sie ihn mit
Fisch-Crudités

Beschreibung:
Dieser Lugana Doc ist ein Produkt, das am Fulle des Gardasees auf einem
ton- und kalkhaltigen Boden in der Tenuta Fantona entsteht. Gewonnen
aus der Auswahl der besten Trauben von Turbiana, die 10-15 Tage nach
der klassischen Lesezeit geerntet werden, damit die Trauben eine hdhere
Reife auf der Weinrebe erreichen. Die Trauben werden in den frihen
: Morgenstunden von Hand geerntet. Die Trauben werden sanft gepresst,
JC“CC"?“ um die Aromen, die organoleptischen Substanzen und die Typizitat der

= Rebsorte so weit wie mdglich zu erhalten. Die Garung erfolgt in Stahl bei
- kontrollierter Temperatur und der Ausbau im Tank auf eigenen Hefen fir
einen Zeitraum von zwei Monaten und danach in der Flasche fr drei
Monate. Das Ergebnis ist ein Wein mit Tiefe und Struktur, fein, komplex
und elegant. Die Farbe ist strohgelb mit goldenen Reflexen. In der Nase
entfaltet er Noten von exotischen Frichten, kandierten Frichten und
Zitrusfrachten. Das Mundgeflhl ist umhullend, saftig und samtig mit
einem langen und komplexen Abgang. Perfekt zu einer Mahlzeit mit
sowohl Fisch- als auch weillen Fleischgerichten. Ideal zu gegrilltem Fisch.
Probieren Sie ihn mit Fisch-Crudités. Bei einer Temperatur von 10-12 °C
servieren.

LuGgana
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Custoza Superiore Doc

Ursprungsbezeichnung: Custoza Superiore DOC

Weinberge: Garganega, Trebbiano, Trebbianello, Bianca Fernanda,
Chardonnay

Boden: Aus Moranenhtigeln stammend, lehmiger Kalkstein

Ausbau: Die Trauben werden in den friihen Morgenstunden geerntet und
sanft gepresst, wéhrend die Garung in Stahl bei kontrollierter Temperatur
stattfindet

Ausbau: Holz und Stahl

Farbe: Strohgelb mit goldenen Reflexen

Duft: In der Nase entfaltet er Noten von exotischen Fruchten, Mispel und
Ginster, mit Anklangen von Haselnuss, weiBem Pfeffer und Noten von Vanille
Geschmack: Im Mund gibt er ein weiches Geflhl, mit der richtigen Balance
zwischen Salzigkeit und Mineralitat, mit guter Struktur

Alkoholgehalt: 13%

Serviertemperatur: 10-12°C | 50°F

Kombinationen: Perfekt mit Quiches. Ideal zu ersten Gangen mit Fisch und
Gemuse. Probieren Sie ihn mit gebackenem Kaninchen

\‘l‘”\:‘“‘{[,\’ Beschreibung:
SRS Der Custoza Superiore ist ein hervorragendes Produkt, das am FulRe des
Gardasees auf dem higeligen Boden moranischen Ursprungs der Tenuta
San Leone entsteht. Aus der Auswahl der besten Trauben der Sorten
Garganega, Trebbiano, Tocai und Cortese gewonnen, die in den frihen
Morgenstunden geerntet werden. Die Trauben werden sanft gepresst, um
‘ die Aromen, die organoleptischen Substanzen und die Typizitat der
1 L;-WTA SAN LEONE Rebsorten so weit wie mdglich zu erhalten. Die Garung erfolgt in Stahl bei
shhlaetadas kontrollierter Temperatur, wahrend der Ausbau fiir ein paar Monate in
Barriques und anschliefend in der Flasche fur einen Zeitraum von zwei
Monaten erfolgt. Das Ergebnis ist ein weicher, samtiger und eleganter
Wein. Die Farbe ist strohgelb mit goldenen Reflexen. In der Nase entfaltet
er Noten von exotischen Frichten, Mispel und Ginster, mit Ankldngen von
Haselnuss, weilRem Pfeffer und Noten von Vanille. Im Mund gibt er ein
weiches Geflhl, mit der richtigen Balance zwischen Salzigkeit und
Mineralitat, mit guter Struktur. Dank der Passage im Barrique erwirbt der
Custoza Superiore im Laufe der Jahre eine gute Langlebigkeit. Perfekt mit
Quiches. Ideal zu ersten Gangen mit Fisch und Gemuse. Probieren Sie ihn
mit gebackenem Kaninchen. Bei einer Temperatur von 10-12 °C servieren.

I8¢ (netndlary
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Bardolino Superiore Docg

Ursprungsbezeichnung: Bardolino Superiore DOCG

Weinberge: Corvina, Rondinella, Molinara

Boden: Aus Moranenhigeln stammend, von tonhaltigem Kalkstein mit
Schlammanteilen

Ausbau: Die Trauben werden in den frihen Morgenstunden geerntet, sanft
gekeltert und gepresst, wéhrend die Garung in Stahl bei kontrollierter
Temperatur stattfindet, worauf der Ausbau in Holzfassern und/oder Barriques
folgt

Ausbau: Holz

Farbe: Intensiv Farbe mit granatfarbenen Reflexen auf

Duft: In der Nase Uberwiegen Noten von reifen Friichten, Kirsche und
Brombeere, mit wirzigen Anklangen und Vanille

Geschmack: Das Mundgefuhl ist weich, fein und elegant, mit einem leicht
salzigen Abgang

Alkoholgehalt: 12,5 % vol

BARDOLINO Serviertemperatur: 18-20 °C | 68°F

SUPERIORE Kombinationen: Perfekt zu ersten Gangen mit Fleisch, ausgezeichnet zu
Risottos. Ideal fur rote Fleischsorten und Braten. Perfekt zu Gerichten auf
Troffelbasis

Beschreibung:
Ein typisches Produkt, das am FulRe des Gardasees auf moranischem
Boden, unter den belufteten Hiigeln der Tenuta San Leone entsteht.

baocimuizee di erigine contrallt ¢ purtic Gewonnen aus einheimischen Rebsorten wie Corvina, Rondinella und
f(’ . en«C Molinara. Die Trauben werden sanft gekeltert und gepresst, um die
> i Aromen, die organoleptischen Substanzen und die Typizitat der Rebsorte

so weit wie méglich zu erhalten. Die Garung erfolgt in Stahl bei
kontrollierter Temperatur und der Ausbau in groBen Fassern flr einen
Zeitraum von 12 Monaten, dann die Flaschenreife flr drei Monate. Das
Ergebnis ist ein strukturierter, samtiger und harmonischer Wein. Er weist
eine granatfarbenen Reflexen auf. In der Nase Uiberwiegen Noten von
reifen Frichten, Kirsche und Brombeere, mit wirzigen Anklangen und
Vanille. Das Mundgefiihl ist weich, fein und elegant, mit einem leicht
salzigen Abgang. Perfekt zu ersten Gangen mit Fleisch, ausgezeichnet zu
Risottos. Ideal fur rote Fleischsorten und Braten. Perfekt zu Gerichten auf
Triffelbasis. Bei einer Temperatur von 10-12 °C servieren.
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Rosso Veronese

Ursprungsbezeichnung: Rosso Veronese Igt

Weinberge: Corvina, Rondinella, Cabernet

Boden: Aus Moranenhigeln stammend, lehmiger Kalkstein

Ausbau: Die Trauben werden 10-15 Tage nach der gewohnlichen Erntezeit
von Hand geerntet und schonend gepresst, wahrend die Garung in Stahl bei
kontrollierter Temperatur stattfindet, worauf der Ausbau in Fassern und/oder
Barriques folgt

Ausbau: Holz

Farbe: Intensiv Farbe mit granatfarbenen Reflexen auf

Duft: In der Nase entfaltet er blumige Noten und Noten von reifen Frichten,

mit leicht wirzigen Anklangen und Vanilla-Noten

Geschmack: Das Mundgeflhl ist weich und elegant, mit gutem Abgang

Alkoholgehalt: 13 % vol

Serviertemperatur: 18-20 °C | 64,4 °F

Kombinationen: Perfekt zu Risottos auf Fleisch- und GemUsebasis. Ideal fir
ROSSO rote Fleischsorten und Braten. Probieren Sie ihn zu gereiften Késesorten und

VERONESE komplexen Gerichten

Beschreibung:
Ein typisches Produkt, das am FuBe des Gardasees auf moranischem
Boden, unter den bellfteten Higeln der Tenuta San Leone entsteht.
Gewonnen aus der Verbindung von Corvina, Rondinella und Cabernet
Sauvignon. Die Trauben werden 10-15 Tage spater geerntet, sanft
7 gekeltert und gepresst, um die Aromen, die organoleptischen
Jeﬂ’(,’ Substanzen und die Typizitit der Rebsorte so weit wie méglich zu
erhalten. Die Garung erfolgt in Stahl bei kontrollierter Temperatur und
der Ausbau erfolgt in grollen Fassern fur einen Zeitraum von 6 Monaten,
dann die Flaschenreife fur drei Monate. Das Ergebnis ist ein
strukturierter, weicher und harmonischer Wein. Er weist eine
intensiv Farbe mit granatfarbenen Reflexen auf. In der Nase entfaltet
er blumige Noten und Noten von reifen Frichten, mit leicht wirzigen
Anklangen und Vanilla-Noten. Das Mundgefunhl ist weich und elegant,
mit gutem Abgang. Perfekt zu Risottos auf Fleisch- und Gemuisebasis.
Ideal fur rote Fleischsorten und Braten. Probieren Sie ihn zu gereiften
Kasesorten und komplexen Gerichten. Bei einer Temperatur von 18-20
°C servieren.

ndionme gengrafics tpica
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Sassoscritto

Ursprungsbezeichnung: Toscana IGT

Weinberge: Sangiovese, Cabernet, Merlot e Syrah

Boden: Tonhaltig

Ausbau: Die Trauben werden in den frihen Morgenstunden
geerntet, sanft gekeltert und gepresst, wéhrend die Garung in
Stahl bei kontrollierter Temperatur stattfindet, worauf der Ausbau
in Holzfassern und/oder Barriques folgt

Ausbau: Holz

Farbe: Farbe mit granatfarbenen Reflexen auf

Duft: In der Nase entfaltet er die typischen Difte dieser
Rebsorten und dank der Reifung im Edelholz werden angenehme
fruchtige und blumige Noten bis hin zu zarten Gewiirzen wie
Pfeffer und Vanille freigesetzt

Geschmack: Am Gaumen ist der Geschmack vollmundig und
samtig, mit einer ausgezeichneten Tanninbalance
Alkoholgehalt: 13%uvol

Serviertemperatur: 18-20 °C | 64,4 °F

) ‘ Kombinationen: Seine Komplexitat macht ihn zu einem
G . d perfekten Begleiter flr erste Gange mit Fleisch. Ideal zu rotem
Sassgﬁntto_ Fleisch, Braten und gereiften Késesorten. Probieren Sie ihn mit
g i scharfen Gerichten

R0s50 TOSCANA |
lcﬁi : Beschreibung:

3 Der Sassoscritto wird auf in der Toskana hergestellt, in den
warmen Gegenden der Maremma, die von der nahen
Meeresbrise profitieren. Hergestellt aus Sangiovese, Merlot,
Cabernet Sauvignon und Syrah. Gewonnen aus der Auswahl
der besten Trauben, geerntet in den frihen Morgenstunden.
Die Mazeration erfolgt auf den eigenen Beerenschalen,
wahrend die Garung in Stahl bei kontrollierter Temperatur
stattfindet, um die Aromen, organoleptischen Substanzen und
die Typizitat der Rebsorte so weit wie mdglich zu erhalten. Es
folgt der Ausbau in Holzfassern und Barriques flr etwa ein Jahr
und die anschlieBende Flaschenreife flr 1-2 Monate. Er weist
eine Farbe mit granatfarbenen Reflexen auf. In der Nase
entfaltet er die typischen DUfte dieser Rebsorten und dank der
Reifung im Edelholz werden angenehme fruchtige und blumige
Noten bis hin zu zarten GewUlrzen wie Pfeffer und Vanille
freigesetzt. Am Gaumen ist der Geschmack vollmundig und
samtig, mit einer ausgezeichneten Tanninbalance. Seine
Komplexitat macht ihn zu einem perfekten Begleiter fir erste
Gange mit Fleisch. Ideal zu rotem Fleisch, Braten und
gereiften Kasesorten.
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Le Capannelle

Ursprungsbezeichnung: Toscana IGT

Weinberge: Sangiovese, Cabernet, Merlot e Syrah

Boden: Tonhaltig

Ausbau: Die Trauben werden in den friihen Morgenstunden geerntet, sanft
gekeltert und gepresst, wahrend die Garung in Stahl bei kontrollierter
Temperatur stattfindet, worauf der Ausbau in Holzfassern und/oder Barriques
folgt

Ausbau: Holz und Stahl

Farbe: granatfarbenen Reflexen auf

Duft: n der Nase dominieren Noten von reifen roten Frichten, Gewlirzen von
schwarzen Beeren wie Nelken und schwarzem Pfeffer, mit zarten Anklangen
von Leder und Lakritz

Geschmack: Am Gaumen ist er weich und harmonisch, mit einer
ausgezeichneten Tanninbalance und gutem Abgang

Alkoholgehalt: 13,0 % vol

Serviertemperatur: 18-20 °Cl 64,4°F

Kombinationen: Perfekt zu ersten Gangen mit Fleisch, hervorragend zu
Lasagna mit Fleischsauce. Probieren Sie ihn zu gebratenem Perlhuhn oder

Capan ne"e gekochtem Fleisch

Beschreibung:
Capannelle ist ein Toscana Rosso IGT und wird auf dem Weingut in den
warmen Gegenden der Maremma in der Toskana hergestellt, die von der
nahen Meeresbrise profitieren und einen reichen Boden tonhaltigen
Ursprungs aufweisen. Er wird aus einer Auswahl der besten Trauben
_ einheimischer Rebsorten wie Sangiovese und internationalen Sorten wie
SC| T’TC Cabernet und Merlot gewonnen, die in den friihen Morgenstunden geerntet

L,’ werden. Die Trauben werden sanft gepresst, um die Aromen, die

= organoleptischen Substanzen und die Typizitat der Rebsorte so weit wie

maoglich zu erhalten. Die Garung erfolgt in Stahl bei kontrollierter
Temperatur, ein Prozess, der einige Monate in grofSen Fassern in Anspruch
nimmt und anschlieBend mit der Flaschenreife von drei Monaten endet. In
der Nase dominieren Noten von reifen roten Friichten, Gewlrzen von
schwarzen Beeren wie Nelken und schwarzem Pfeffer, mit zarten
Anklangen von Leder und Lakritz. Am Gaumen ist er weich und
harmonisch, mit einer ausgezeichneten Tanninbalance und gutem
Abgang. Perfekt zu ersten Gangen mit Fleisch, hervorragend zu Lasagna
mit Fleischsauce. Probieren Sie ihn zu gebratenem Perlhuhn oder
gekochtem Fleisch. Er wird bei 18-20 ° C serviert.

Rosso Toseana
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Barbera del Monferrato Superiore
Docg

Ursprungsbezeichnung: Barbera del Monferrato Superiore DOCG
Weinberge: Barbera

Boden: Ton- und kalkhaltig

Ausbau: Die Trauben werden in den friihen Morgenstunden geerntet, sanft
gekeltert und gepresst, wahrend die Garung in Stahl bei kontrollierter
Temperatur stattfindet, worauf der Ausbau in Holzfassern und/oder Barriques
folgt

Ausbau: Holz und Stahl

Farbe: Intensive Farbe mit Granatreflexionen
Duft: In der Nase tuberwiegen Noten von reifen roten Frichten, mit leicht
wirzigen Anklangen von weiBBem Pfeffer und Vanille
Geschmack: Am Gaumen ist er weich und harmonisch, rund und voll, salzig
und wurzig, mit einer ausgezeichneten Tanninbalance und gutem Abgang
:B:\RB[;'RA DEL M()NFERMTO Alkoholgehalt: 13,0 % vol

SUPERIORE Serviertemperatur: 18-20 °Cl 64,4°C
Kombinationen: Perfekt zu ersten Gangen mit Fleisch, hervorragend zu
> Tagliatelle mit Triffel. Probieren Sie ihn mit Bagna Cauda

==

Beschreibung:
Der Barbera del Monferrato Superiore Docg wird in der Tenuta Piemonts
in den sanften piemontesischen Hugeln auf kalk- und tonhaltigen Béden
dnminzicos di igioe controllata ¢ gacsria hergestellt. Er wird aus der einheimischen Barbera Rebe gewonnen, die
. Trauben werden in den friihen Morgenstunden von Hand geerntet. Die
6({ em Trauben werden sanft gekeltert und gepresst, um die Aromen, die
organoleptischen Substanzen und die Typizitat der Rebsorte so weit wie
maoglich zu erhalten. Die Garung erfolgt in Stahl bei kontrollierter
Temperatur, dann fur mindestens ein Jahr in groBen Fassern und
anschlieBend die Flaschenreife flr einen Zeitraum von drei Monaten. In
der Nase Uberwiegen Noten von reifen roten Frichten, mit leicht
wirzigen Anklangen von weilem Pfeffer und Vanille. Am Gaumen ist er
weich und harmonisch, rund und voll, salzig und warzig, mit einer
ausgezeichneten Tanninbalance und gutem Abgang. Perfekt zu ersten
Gangen mit Fleisch, hervorragend zu Tagliatelle mit Truffel. Probieren Sie
ihn mit Bagna Cauda. Er wird bei 18-20 ° C serviert.
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Monferrato Rosso

Ursprungsbezeichnung: Monferrato Rosso DOC

Weinberge: Barbera, Merlot, Cabernet Sauvignon

Boden: Ton- und kalkhaltig

Ausbau: Die Trauben werden in den friihen Morgenstunden geerntet, sanft
gekeltert und gepresst, wahrend die Garung in Stahl bei kontrollierter
Temperatur stattfindet

Ausbau: Sthal

Farbe: intensive Farbe

Duft: In der Nase Uberwiegen Noten von roten Friichten, Kirsche und
Pflaume, mit zart wirzigen und etwas grasigen Anklangen

Geschmack: Am Gaumen ist er rund und voll, entschieden und mit gutem
Abgang

Alkoholgehalt: 14,0 % vol

Serviertemperatur: 18-20 °Cl 64,4°F

Kombinationen: Perfekt zu ersten Gangen mit Fleisch, hervorragend zu
Agnolotti in der Brihe. Probieren Sie ihn mit Huhn auf Monferrato Art

Beschreibung:

Der Monferrato Rosso Doc wird in der Tenuta Piemonts in den sanften
piemontesischen Higeln auf kalk- und tonhaltigen Bdéden hergestellt. Er
wird aus der Verbindung von drei Rebsorten gewonnen, der
einheimischen Barbera, zusammen mit den beiden internationalen
Cabernet und Merlot Reben. Die Trauben werden in den friihen
Morgenstunden geerntet. Die Trauben werden sanft gekeltert und
gepresst, um die Aromen, die organoleptischen Substanzen und die
Typizitat der Rebsorte so weit wie mdglich zu erhalten. Die Garung erfolgt
in Stahl bei kontrollierter Temperatur und anschlieBender Flaschenreife
flr einen Zeitraum von drei Monaten. In der Nase Uberwiegen Noten von
roten Frlchten, Kirsche und Pflaume, mit zart wirzigen und etwas
grasigen Anklangen. Am Gaumen ist er rund und voll, entschieden und
mit gutem Abgang. Perfekt zu ersten Gangen mit Fleisch, hervorragend
zu Agnolotti in der Bruhe. Probieren Sie ihn mit Huhn auf Monferrato Art.
Er wird bei 18-20 ° C serviert.
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Lugana Brut

Ursprungsbezeichnung: Lugana Doc Brut

Weinberge: Turbiana di Lugana

Boden: Ton- und kalkhaltig

Ausbau: Die Trauben werden in den friihen Morgenstunden geerntet und
schonend gepresst. Die erste Garung erfolgt in Stahl bei kontrollierter
Temperatur wahrend die zweite (Martinotti-Charmat-Methode) etwa 3-4
Monate andauert

Ausbau: Sthal

Farbe: Leuchtendes strohgelb

Duft: In der Nase entfaltet er zarte Noten von knackigen Frichten mit
intensiven mineralischen und blumigen Anklédngen

Geschmack: Das Mundgefuhl ist eine perfekte Balance zwischen Frische
und Zartheit, mit einer feinen und eleganten Perlung

Alkoholgehalt: 12,5 % vol

Serviertemperatur: 6-7 °C |1 42,8 °F

Kombinationen: Perfekt als Aperitif, aber auch wahrend der gesamten
Mahlzeit interessant. Ideal zu Vorspeisen auf Fischbasis, auch gerauchert.
Probieren Sie ihn mit Spargelrisotto

Beschreibung:

Dieser Lugana Brut nach Martinotti-Charmat-Methode ist ein
sorgfaltiger Ausdruck des Territoriums und Produkt der
Turbiana-Traube, die in der Tenuta Fantona am FulRe des Gardasees
auf einem ton- und kalkhaltigen Boden wachst. Die Turbiana-Trauben
werden in den friihen Morgenstunden ausgewahlt und von Hand
geerntet. AuBerdem stammt dieser Wein aus einer Auswahl von friih
gelesenen Trauben, um eine gute Saure, Frische und einen guten Duft
zu gewahrleisten. Die Trauben werden sanft gepresst, um die Aromen,
die organoleptischen Substanzen und die Typizitat der Rebsorte so
weit wie moglich zu erhalten. Die erste Garung erfolgt in Stahl bei
kontrollierter Temperatur wahrend die zweite nach Charmat-Methode
etwa 3-4 Monate andauert. Das Ergebnis ist ein frischer, zarter und
duftender Wein. Die Farbe ist ein leuchtendes strohgelb. In der Nase
entfaltet er zarte Noten von knackigen Friichten mit intensiven
mineralischen und blumigen Anklangen. Das Mundgefihl ist eine
perfekte Balance zwischen Frische und Zartheit, mit einer feinen und
eleganten Perlung. Perfekt als Aperitif, aber auch wahrend der
gesamten Mahlzeit interessant. Ideal zu Vorspeisen auf Fischbasis,
auch gerauchert. Probieren Sie ihn mit Spargelrisotto. Bei einer
Temperatur von 4-6 °C servieren.
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Maso Bianco - Trento Doc

Ursprungsbezeichnung: Trentodoc - Sboccatura 2020

Weinberge: Chardonnay

Boden: Basaltboden aus vulkanischem Ursprung

Ausbau: Die Trauben werden nur von Hand in den frihen Morgenstunden
ausgewahlt und geerntet und anschlieBend schonend gepresst. Die erste
Gérung erfolgt in Stahl bei kontrollierter Temperatur wahrend die zweite in
der Flasche auf eigenen Hefen erfolgt

Ausbau: Flasche

Farbe: Leuchtend strohgelb mit goldenen Reflexen

Duft: In der Nase ist er frisch und intensiv, reich an fruchtigen Noten wie
reifen Golden-Apfeln und Mandeln, weiBen Bliiten und mit Anklangen von
gerbstetem Brot und einem leichten Duft von Hefe

Geschmack: Im Mund ist er voll und rund, mit Ankldngen von Brotkruste und
reifen Fruchten, in Begleitung mit einem langen Abgang und einer feinen
Perlung

Alkoholgehalt: 12,5 % vol

Serviertemperatur: 6-7 °C | 42,8°F

Kombinationen: Er eignet sich perfekt fir anspruchsvolle und komplexe
Gerichte und passt ausgezeichnet in Situationen von groBBer Geselligkeit

Beschreibung:
Trento Doc - Morfeo wird in den bezaubernden und sonnigen Talern des
Trentino im Maso Bianco, dem historischen Sitz der Familie, hergestellt.
Er wird aus einer ausschlieBlich handgelesenen Selektion von
Chardonnay Trauben gewonnen, kalt im Stahl gegart und anschliefend
fur mindestens 30 Monate in der Flasche auf den eigenen Hefen
nachgegoren, um die Eleganz dieser klassischen Methode zu
unterstreichen. Nach der zweiten Garung, bei der sich die fir die
klassische Methode charakteristische Perlung entwickelt, erfolgt
zusammen mit der Veredelung auf den eigenen Hefen die Remuage, die
dazu dient, die Hefen in den Flaschenhals zu leiten. Das Ergebnis dieser
klugen Verfahren ist ein eleganter, komplexer, harmonischer und
ausgewogener Wein. Die Farbe ist leuchtend strohgelb mit goldenen
Reflexen. In der Nase ist er frisch und intensiv, reich an fruchtigen Noten
wie reifen Golden-Apfeln und Mandeln, weiRen Bliten und mit Anklangen
von gerostetem Brot und einem leichten Duft von Hefe. Im Mund ist er
4y, 0 ) voll und rund, mit Ankldngen von Brotkruste und reifen Frlchten, in
20p0 LS Begleitung mit einem langen Abgang und einer feinen Perlung. Er eignet
sich perfekt flr anspruchsvolle und komplexe Gerichte und passt
ausgezeichnet in Situationen von groBer Geselligkeit. Bei einer
Temperatur von 6-7 °C servieren.

TRENTODOC
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Valpolicella Ripasso Doc

Ursprungsbezeichnung: Valpolicella Ripasso DOC

Weinberge: Corvina, Rondinella e Molinara

Boden: Ton- und kalkhaltig

Ausbau: Die Trauben werden in den friihen Morgenstunden geerntet, sanft
gekeltert und gepresst, wahrend die Garung in Stahl bei kontrollierter
Temperatur stattfindet, worauf der Ausbau in Holzfassern und/oder
Barriques folgt

Ausbau: Holz und Stahl

Farbe: Intensive Farbe mit granatfarbenen Reflexen auf

Duft: In der Nase uberwiegen Noten von reifen Frichten, Marmelade und
leicht wurzige Ankldnge sowie ein Abgang von Mandeln

Geschmack: Am Gaumen entfaltet sich der Geschmack als voll,
harmonisch, samtig und rund, mit gutem Abgang

Alkoholgehalt: 14 % vol

Serviertemperatur: 18-20 °C | 64,4 °F

Kombinationen: Perfekt zu Braten, Wild und gegrilltem Fleisch,
hervorragend zu gereiften Kasesorten. Probieren Sie ihn zu Fleischbéallchen

Beschreibung:

Der Valpolicella Ripasso wird in der Tenuta in Valpolicella auf der Sonne
zugewandten und gut bellfteten Hlgeln hergestellt. Er weist eine
intensive Farbe mit granatfarbenen Reflexen auf, und wird aus den
gleichen Trauben wie der Amarone gewonnen. Er wird namlich aus
erneutem Garen (2. Garung) auf den noch in Wein getrankten Trestern
des Amarone zwischen Januar und Februar gewonnen, gefolgt von
einem Ausbau im Holz. In der Nase Uberwiegen Noten von reifen
Frichten, Marmelade und leicht wirzige Anklange sowie ein Abgang
von Mandeln. Am Gaumen entfaltet sich der Geschmack als voll,
harmonisch, samtig und rund, mit gutem Abgang. Perfekt zu Braten,
Wild und gegrilltem Fleisch, hervorragend zu gereiften Kasesorten.
Probieren Sie ihn zu Fleischballchen. Er wird bei 18-20 ° C serviert.
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Amarone della Valpolicella Docg

Ursprungsbezeichnung: Amarone della Valpolicella DOCG

Weinberge: Corvina, Rondinella e Molinara

Boden: Ton- und kalkhaltig

Ausbau: Die Trauben werden 10-15 Tage nach der gewdhnlichen Erntezeit
von Hand geerntet und schonend gepresst, wahrend die Géarung in Stahl bei
kontrollierter Temperatur stattfindet, worauf der Ausbau in Fassern und/oder
Barriques folgt

Ausbau: Holz
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Farbe: Rubin- und granatrot mit purpurnen Reflexen

Duft: Mit groBer Komplexitat bereits in der Nase, entfaltet er den Duft von
Kirschen und reifen Maraska-Kirschen, die mit angenehm einhtllenden Noten
von Gewirzen und Vanille integriert sind

Geschmack: Am Gaumen ist er samtig und wurzig, mit Anklangen von
getrockneter Pflaume, sehr langer Abgang und vollmundig

Alkoholgehalt: 15% vol

Serviertemperatur: 20°C | 68 °F

Kombinationen: Er passt gut zu bedeutenden Braten, Schmorbraten und
Wild. Ein toller Begleiter fur freundliche Unterhaltungen

Beschreibung:

Aus der Liebe und Kenntnis des Landes entsteht dieser Wein, ein
auBergewdhnlicher Amarone mit eleganter Struktur, inmitten der
renommierten Higel des Valpolicella. Rubin- und granatrot mit purpurnen
Reflexen, mit groBer Komplexitat bereits in der Nase, entfaltet er den Duft
von Kirschen und reifen Maraska-Kirschen, die mit angenehm einhtllenden
Noten von Gewdrzen und Vanille integriert sind. Am Gaumen ist er samtig
und warzig, mit Anklangen von getrockneter Pflaume, sehr langer Abgang
und vollmundig. Er passt gut zu bedeutenden Braten, Schmorbraten und
Wild. Ein toller Begleiter fur freundliche Unterhaltungen. Ein Wein mit
langer Reifung, er sollte nach ausreichender Sauerstoffzufuhr von
mindestens 30 Min. bei 20 ° C in groBen Glasern serviert werden.
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Lugana Doc Magnum

Ursprungsbezeichnung: Lugana Doc

Weinberge: Turbiana di Lugana

Boden: Ton- und kalkhaltig

Ausbau: Die Trauben werden in den friihen Morgenstunden geerntet und
sanft gepresst, wéhrend die G&rung in Stahl bei kontrollierter Temperatur
stattfindet

Ausbau: Sthal

Farbe: Strohgelb mit griinlichen Reflexen

Duft: In der Nase entfaltet er Noten von Frichten mit weiBem
Fruchtfleisch, weiBen Frichten und Zitrusfrichten

Geschmack: Das Mundgefuhl ist frisch und weich, mit dem typisch
salzigen und mineralischen Abgang

Alkoholgehalt: 12 - 12,50 %

Serviertemperatur: 8 - 10 °C

Kombinationen: Perfekt als Aperitif, eignet er sich in Begleitung von
Vorspeisen mit Fisch, sowohl aus dem Meer als auch aus dem See, und
passt hervorragend zu Risottos und ersten Gangen

Beschreibung:

Ein frisches Produkt mit starker Persénlichkeit, das am Fulle des
Gardasees auf dem ton- und kalkhaltigen Boden der Tenuta Fantona
entsteht. Gewonnen durch die Ernte von jingeren Reben in den
fruhen Morgenstunden. Die Trauben werden sanft gepresst, um die
Aromen, die organoleptischen Substanzen und die Typizitat der
Rebsorte so weit wie mdglich zu erhalten. Die Garung erfolgt in Stahl
bei kontrollierter Temperatur und die Flaschenreife betragt einen
Monat. Das Ergebnis ist ein frischer, salziger Wein, trinkfertig, und mit
einem angenehmen Abgang. Die Farbe ist strohgelb mit grinlichen
Reflexen. In der Nase entfaltet er Noten von Frichten mit weiRem
Fruchtfleisch, weillen Frichten und Zitrusfrichten. Das Mundgefuhl
ist frisch und weich, mit dem typisch salzigen und mineralischen
Abgang. Perfekt als Aperitif, eignet er sich in Begleitung von
Vorspeisen mit Fisch, sowohl aus dem Meer als auch aus dem See,
und passt hervorragend zu Risottos und ersten Gangen. Bei einer
Temperatur von 9 - 10 °C servieren.
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— Custoza Doc (Magnum)

Ursprungsbezeichnung: Custoza DOC

Weinberge: Trebbiano, Garganega, Cortese, Tocai

Boden: Aus Moranenhtigeln stammend, lehmiger Kalkstein

Ausbau: Die Trauben werden in den friihen Morgenstunden geerntet
und sanft gepresst, wahrend die Garung in Stahl bei kontrollierter
Temperatur stattfindet

Ausbau: Sthal

Farbe: Strohgelb mit leicht grinlichen Reflexen

Duft: In der Nase entfaltet er Noten von knackigen, weiBfleischigen
Fruchten wie Pfirsich, weiBen Bliten und Ankldngen von Wildkrautern
Geschmack: Das Mundgefihl ist frisch und angenehm, mit guter
Salzigkeit und Struktur

Alkoholgehalt: 12 - 12,50 %

Serviertemperatur: 10 - 12 °C

Kombinationen: Er passt perfekt zu Quiches, eignet sich gut in
Begleitung mit Fisch- und weiBen Fleischgerichten, ausgezeichnet zu
Hauptspeisen mit Fisch, auch zu gegrillten Speisen

Beschreibung:
”{ Ein geschmeidiges, frisches und duftendes Produkt, auerdem
e eklektisch und vielseitig in seinen gastronomischen Kombinationen,
@ welches seinen Ursprung in Venetien auf einem moranischen, ton-
und kalkhaltigen Boden der Tenuta San Leone hat. Gewonnen aus
der Ernte in frihen Morgenstunden. Die Trauben werden sanft
CUSTOZA gepresst, um die Aromen, die organolgptischen Substanzen un__d die
wo iR CONTRISAN Typizitat der Rebsorten so weit wie mdglich zu erhalten. Die Garung
erfolgt in Stahl bei kontrollierter Temperatur und die Flaschenreife
; betragt einen Monat. Das Ergebnis ist ein frischer, ausgewogener,
JC(@ vollmundiger und angenehm salziger Wein. Die Farbe ist strohgelb
mit leicht grunlichen Reflexen. In der Nase entfaltet er Noten von
knackigen, weilfleischigen Frichten wie Pfirsich, weiRen Bluten und
Anklangen von Wildkrautern. Das Mundgefuhl ist frisch und
angenehm, mit guter Salzigkeit und Struktur. Er passt perfekt zu
Quiches, eignet sich gut in Begleitung mit Fisch- und weifsen
Fleischgerichten, ausgezeichnet zu Hauptspeisen mit Fisch, auch zu
gegrillten Speisen. Bei einer Temperatur von 10 - 12 °C servieren.




ROSSO TOSCANO

E JC(@%C

seiferre

- VITICOLTORI DAL 1877 -

Toscana Igt
Sangiovese, Cabernet Sauvignon e Merlot
Tonhaltig
Die Trauben werden in den frihen Morgenstunden geerntet,
sanft gekeltert und gepresst, wahrend die Garung in Stahl bei
kontrollierter Temperatur stattfindet
Sthal

Leuchtend Farbe auf.
In der Nase entfaltet er Noten von roten Fruchten, mit weinigen und
atherischen Anklédngen
Das Mundgefuhl ist weich und einhdllend
13-13,5 % vol
16 -18 °C 1 60,8 °F
Perfekt zu ersten Gangen, in Verbindung mit roten

Fleischgerichten, ausgezeichnet zu gereiften K&sesorten oder
Wourstwaren

Ein hervorragendes Produkt fir gesellige Situationen, zum Verzehr in
guter Gesellschaft, das seinen Ursprung in der Toskana auf einem
tonhaltigen Mergelboden in Poggio Le Capannelle findet. Gewonnen
aus der Ernte von Sangiovese-Trauben in frihen Morgenstunden. Die
Trauben werden sanft gekeltert und gepresst, um die Aromen, die
organoleptischen Substanzen und die Typizitat der Rebsorten so weit
wie mdglich zu erhalten. Die Garung erfolgt in Stahl bei kontrollierter
Temperatur und die Flaschenreife betragt einen Monat. Das Ergebnis
ist ein ausgewogener, weicher Wein mit einem angenehmen Abgang,
der sich gut eignet, in Gesellschaft getrunken zu werden. Er weist
eine leuchtend Farbe auf. In der Nase entfaltet er Noten von roten
Frachten, mit weinigen und atherischen Anklangen. Das Mundgefunhl
ist weich und einhullend. Perfekt zu ersten Gangen, in Verbindung mit
roten Fleischgerichten, ausgezeichnet zu gereiften Kasesorten oder
Wurstwaren. Bei einer Temperatur von 16 - 18 °C servieren.
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Cabernet Veneto (Magnum)

Ursprungsbezeichnung: Cabernet Veneto IGT

Weinberge: Cabernet Sauvignon

Boden: Aus Morénenhugeln stammend, lehmiger Kalkstein
Ausbau: Die Trauben werden in den friihen Morgenstunden
geerntet, sanft gekeltert und gepresst, wahrend die Garung in
Stahl bei kontrollierter Temperatur stattfindet

Ausbau: Sthal

Farbe: Leuchtend intensive, Farbe auf

Duft: In der Nase bringt er krautige und leicht fruchtige Noten
zum Ausdruck, mit Ankldngen von frisch geméhtem Heu
Geschmack: Das Mundgefihl ist weich und angenehm, mit
ausgeglichener Struktur

Alkoholgehalt: 12,5 - 13 % vol

Serviertemperatur: 16 -18 °C | 64,4°F

Kombinationen: Perfekt zu Pastagerichten mit Fleischsauce, in
Verbindung mit roten Fleischgerichten, ausgezeichnet zu
Schweinefleisch oder Gegrilltem

Beschreibung:

g' Ein elegant vegetales Produkt mit grasigen Noten, frisch und

@ duftreich, welches seinen Ursprung in Venetien auf einem
moranischen, ton- und kalkhaltigen Boden der Tenuta San
Leone hat. Gewonnen aus der Ernte in frihen

. : Morgenstunden. Die Trauben werden sanft gekeltert und

('A‘%EE,%ET gepresst, um die Aromen, die organoleptischen Substanzen

AHIONE GROGRAFICA THHEA und die Typizitat der Rebsorten so weit wie mdglich zu

! erhalten. Die Garung erfolgt in Stahl bei kontrollierter
e eﬂ’e Temperatur und die Flaschenreife betragt einen Monat. Das

Ergebnis ist ein ausgewogener Wein, angenehm vegetal,
salzig und weich. Er weist eine leuchtend intensive, Farbe
auf. In der Nase bringt er krautige und leicht fruchtige Noten
zum Ausdruck, mit Anklangen von frisch gemahtem Heu. Das
Mundgefihl ist weich und angenehm, mit ausgeglichener
Struktur. Perfekt zu Pastagerichten mit Fleischsauce, in
Verbindung mit roten Fleischgerichten, ausgezeichnet zu
Schweinefleisch oder Gegrilltem. Bei einer Temperatur von
16 - 18 °C servieren.
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Barbera Piemonte Doc (Magnum)

Ursprungsbezeichnung: Barbera Piemonte Doc

Weinberge: Barbera

Boden: Ton- und kalkhaltig

Ausbau: Die Trauben werden in den friihen Morgenstunden geerntet, sanft
gekeltert und gepresst, wahrend die Garung in Stahl bei kontrollierter
Temperatur stattfindet

Ausbau: Holz und Stahl

Farbe: Intensiv Farbe mit violetten Reflexen auf

Duft: In der Nase Uberwiegen Noten von reifen roten Friichten,
Brombeeren und Heidelbeermarmelade mit leicht wirzigen Anklangen von
Vanille und gerosteter Haselnuss

Geschmack: Am Gaumen entfaltet sich der Geschmack als fruchtig und
voll, fein und harmonisch, entschieden und mit guter Struktur und gutem
Abgang

Alkoholgehalt: 13%

Serviertemperatur: 18-20°C

Kombinationen: Perfekt zu Gerichten der piemontesischen Kiiche, wie
Agnolotti mit Fleischsauce und Vitello tonnato. Ideal zu gereiften
Ké&sesorten. Probieren Sie ihn mit Fleischeintopf

Beschreibung:

Der Barbera Piemonte Doc wird auf der Tenuta Piemonts auf den
Hugeln von Rocca Grimalda hergestellt, die eine hervorragende Lage
und Temperaturspanne genieBen. Aus der Auswahl der besten Barbera
Trauben gewonnen, die zwischen Ende September und Anfang Oktober
in den frihen Morgenstunden geerntet werden. Die Trauben werden
gekeltert und schonend gepresst, um die Aromen, die organoleptischen
Substanzen und die Typizitat der Rebsorte so weit wie maglich zu
erhalten. Die Garung erfolgt in Stahl bei kontrollierter Temperatur, dann
fur drei Monate im groBen Fass und anschliefend die Flaschenreife fir
einen Zeitraum von einem Monat. Er weist eine intensiv Farbe mit
violetten Reflexen auf. In der Nase Uberwiegen Noten von reifen roten
Frichten, Brombeeren und Heidelbeermarmelade mit leicht wirzigen
Anklangen von Vanille und gerdsteter Haselnuss. Am Gaumen entfaltet
sich der Geschmack als fruchtig und voll, fein und harmonisch,
entschieden und mit guter Struktur und gutem Abgang. Perfekt zu
Gerichten der piemontesischen Kiiche, wie Agnolotti mit Fleischsauce
und Vitello tonnato. Ideal zu gereiften Kasesorten. Probieren Sie ihn mit
Fleischeintopf. Er wird bei 18-20 ° C serviert.




