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"ARREDO RISTORAZIONE"

CARRELLO “LA CARRIOLA”
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Egidio Montagner,
fondatore dell’azienda,
con la moglie.

(/ VINI E SPUMANTI

LA NOSTRA BREVE MA SIGNIFICATIVA STORIA

Negli ormai lontani anni ‘50 inizia I'attivita di Egidio nel settore vinicolo:
muovendo i primi passi nel mercato, andava via via sviluppandosi in Lui
un interesse che, diventando sempre piu profondo e vivace perché animato
da un’autentica passione, lo portera gradualmente a conseguire risultati di
prestigio.

La fondazione di una propria cantina, nel 1969, richiede notevoli sacrifici
e investimenti, ma lentamente si sviluppa, si ingrandisce e necessita di
nuovi collaboratori. I figli, alla scuola di vita e di lavoro di papa Egidio,
assorbono e fanno propria la Sua passione acquisendo sempre nuove
conoscenze e tecniche. La loro collaborazione sard fondamentale nel 1984,
anno in cui 'azienda si trasforma e si modernizza fino a diventare, oggi,
“MONTAGNER VINI E SPUMANTI”, un’azienda qualificata e affermata
nel mercato nazionale ed internazionale. Anche la storia delle generazioni
continua, riscoprendo la tradizione e I'amore per la terra valorizzata dai
vitigni della nuova azienda agricola “La Corte dei Tini”.

LARTE DI FARE IL VINO

Il Veneto vanta una tradizione vinicola antichissima, con vini dai nomi di
grande familiarita per tutti, conosciuti e apprezzati nel mondo da secoli.
Nelle colline e nella pianura ciottolosa lungo il corso del fiume Piave la
cultura dei vigneti ¢ tutt’ora una vocazione che si tramanda da padre in
figlio. E in questo contesto che le cantine Montagner operano da anni, ed i
loro prodotti sono da sempre sinonimo di qualita, prestigio e tradizione.
La scelta delle migliori uve e di piccole partite di vino, assecondata da una
tecnica d’avanguardia e dall’esperienza della proprieta e dei collaboratori,
sono i requisiti determinanti per esprimere una produzione di alto livello
qualitativo.

11 segreto del nostro successo sta proprio nel non aver segreti: la chiarezza
a riprova della nostra serieta.



OUR SHORT BUT SIGNIFICANT STORY

Egidio Montagner started up as a vinter back in the fifties.His
passionate involvement with wine brought him outstanding success on
the marcketplace and induced him to open up his own business.
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I frattelli Montagner In 1969 he set up his own winery, an achievement that required many

Armando, Angelo e Franco i . .
& sacrifices and investment but the business costantlydeveloped and new

personnel was taken on.

Egidio’s children followed his footsteps: they were infected with their
father’s passion for wine and increasingly perfected their skills and
wine-marking techniques.

Their help was fundamental in 1984, the year in which the company
was transformed and modernised until it became wath it is today:
“MONTAGNER VINI E SPUMANTT”, a prestigious company with
an enviable reputation both in Italy and abroad. The new vineyard
called “La Corte dei Tini” is further proof of the Montagner family’s
constant commitment to the wine-making tradition and love of the
land on which the vines grows.

THE ART OF WINE-MAKING

The Veneto region has an ancient wine-making tradition and produces wines that have
been known and appreciated throughout the world for centuries.

In the hills and on the pebbly plain along the Piave river the vintner’s art is still passed on
from father to son.

This is the area in which the renowned Montagner winery flourishes because right from the
start their wines have always been a byword for quality; prestige and tradition.

The selection of only the best grapes and only small parts of the wine - combined with
state-of-the art technology and the expertise of owners and management - are the key to
producing wines of high-quality level.

The secret behind our success is that we really don’t have any segret. Our straight dealings
clearly confirm our professionalism and expertise.
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In den schon weit zuriickliegender 50er-Jahren begann Egidio
Montagner mit seiner Téatigkeit im Weinbausektor; nach den
ersten Versuchen auf dem Markt fithrten ihn sein starkes Interesse,
das durch wahre Leidenschaft gendhrt wurde, allmahlich zu
beachtlichen Erfolgen. Die Griindung einer eigener
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Kellerei im Jahr 1969 erforderte groffe Opfer und Investitioner,
doch zeigte sich schon bald eine stete Entwicklung, die eine
Erweiterung und die Beteiligung neuer Mitarbeiter erforderlich
machte. Die Kinder, die beim Vater Egidio in die Schule des Lebens
und des Metiers gingen, tibernahmen von ihm seine Leidenschaft
und erwarben unentwegt neues Wissen und neue Techniken in
Fachbereich der Weinerzeugung. Thre Zusammenarbeit gipfelte
1984 in der Verwandlung und Modernisierung des Betribes, aus
dem das hochqualifizierte Unternehmen “MONTAGNER VINI E
SPUMANTI” von heute hervor-ging, das sich auf dem nationalen
und internationalen Markt bestens behauptet. Die Generationen
wechseln, die Tradition und die Liebe zum Boden bleibt jedoch
gleich und lasst die Weingérten gedeihen - wie es durch den neuen
Agrabetrieb “La Corte dei Tini” geschieht.

DIE KUNST DER WEINPRODUKTION

Venetien blickt auf eine uralte Winzertradition und Weine zuriick, deren Namen weltweit
bekannt und die seit Jahrhunderten begehrt sind.

Auf den Hiigeln und in der steinigen Ebene lings des Piaveflusses, wo die Trauben
gedeihen, ist der Weinbau heute noch Berufung und Tradition, die die Viter auf die Sohne
ibertragen.

In diesem Rahmen wirken seit Jahren die Montagner-Kellerien, deren Produkte sich seit
jeher durch Qualitit und Erlesenheit auszeichnen.

Die Wahl der besten Trauben und kleiner Weinanteile, verbunden mit modernster Technik
und der Erfahrung der Eigentiimer sowie der Mitarbeiter entstehen die entscheidenden
Voraussetzungen, um eine hochqualitative Produktion zu erzielen.

Das Geheimnis fir unseren Erfolg liegt gerade darin, keine Geheimnisse zu haben: ein
Idares Beispiel fur seriosen Einsatz.



LINEA “VALDOBBIADENE D.0.C.G. SUPERIORE DI % ‘
CARTIZZE” E “PROSECCO D.0.C. TREVISO”
compresi formati speciali A oL ONC /e

DESCRIZIONE PRODOTTO:

CAO1 - VALDOBBIADENE D.0.C.G
SUPERIORE di CARTIZZE
Spumante Dry

TIPOLOGIA DEL PRODOTTO:
Vino bianco spumante D.0.C.G. Valdobbiadene

GRADAZIONE ALCOLICA:
11,5% Vol.

AREA PRODUTTIVA:
Veneto (Valdobbiadene)

COMPOSIZIONE:
PROSECCO

PROCESSO PRODUTTIVO:

Uve vinificate in bianco. La fermentazione viene fatta a
temperatura controllata con lieviti selezionati. La presa di
spuma avviene in autoclave con metodo Charmat per circa
2 mesi. Alla fine lo spumante viene filtrato ed imbottigliato
a freddo.

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE:

Spumante di colore giallo brillante dove nel suo perlage
persistente, si fondono numerosi aromi fruttati con delle
lievi note floreali legate da grande finezza e dovute al suo
sapore abboccato, fresco e fragrante.

ABBINAMENTO CIBI:
Ottimo  aperitivo, eccellente con la macedonia e molto
gradito in altre occasioni della giornata.

SERVIZIO:

Va servito alla temperatura di 6° - 8° C., ottenuta
mantenendo la bottiglia immersa nel ghiaccio del
secchiello, mai in frigo!

PACKAGING:

- Bottiglia “Flute” da Lt. 0,75
- Cartoni da 06 bottiglie

- Pallets da 65 cartoni




LINE FEATURING “VALDOBBIADENE D.0.C.G.
SUPERIORE DI CARTIZZE” AND “PROSECCO D.0.C.
TREVISO” bottles in various shapes included

PRODUCT DESCRIPTION:

CAO1 - VALDOBBIADENE D.0.C.G
SUPERIORE di CARTIZZE

Dry Sparkling Wine

TYPOLOGY PRODUCT:
Valdobbiadene D.0.C.G. white sparkling wine

ALCOHOLIC GRADATION:
11,5% Vol.

PRODUCTION AREA:
Veneto (Valdobbiadene)

COMPOSITION:
PROSECCO

PRODUCTIVE PROCESS:

The grapes are fermented off skins. Fermentation is
carried out at a controlled temperature with selected
yeasts. The second fermentation occurs in pressure tanks
using the Charmat method for approx. 2 months. Finally
the sparkling wine is filtered and cold bottled.

WINE TASTING CHARACTERISTICS:

[t has a brilliant yellow colour in which numerous fruity
aromas merge in its persistent perlage with slight flowery
notes together with a great finesse. Its mellow flavour
makes this wine fresh and fragrant.

FOOD COMBINATION:
Excellent with fruit salads, perfect as an aperitif and ideal
for all other occasions throughout the day.

SERVING TEMPERATURE:
Should be served between 6°- 8° C, by keeping the bottle
immersed in an ice bucket, never in the fridge!

PACKAGING:

- “Flute” bottle Lt. 0,75
- Cases of 06 bottles

- Pallets of 65 cases

PRODUKTREIHE “VALDOBBIADENE D.0.C.G.
SUPERIORE DI CARTIZZE” UND “PROSECCO
D.0.C. TREVISO” sonderformate einschliesslich

PRODUKTBESCHREIBUNG:

CAO01 - VALDOBBIADENE D.0.C.G
SUPERIORE di CARTIZZE
Schaumwein Dry

PRODUKTART:
Valdobbiadene D.0.C.G. WeiBer Sekt

ALKOHOLGEHALT:
11,5% Vol.

ANBAUGEBIET:
Venetien (Valdobbiadene)

ZUSAMMENSETZUNG:
PROSECCO

PRODUKTIONSVERFAHREN:

WeiB vinifizierte Trauben. Die Vergdrung erfolgt bei
kontrollierter Temperatur mit ausgesuchten Hefen. Prix
de mousse in Autoklav nach Charmat-Methode etwa 2
Monate lang. Am Ende wird der Schaumwein gefiltert und
kalt abgefillt.

ORGANOLEPTISCHE EIGENSCHAFTEN:

Strahlend gelber Schaumwein, in dessen anhaltender
Perlage sich zahlreiche fruchtige Aromen mit dem leichten
blumigen Hauch verschmelzen, die von einer groBen
Feinheit verbunden werden, mit einem runden, frischen
und duftenden Geschmack.

WOZU REICHEN:
Hervorragend zu Obstsalat, idealer Aperitif und gern zu
anderen Anléssen wahrend des Tages getrunken.

SERVIERHINWEIS:
Bei einer Temperatur zwischen 6°- 8° C servieren, dabei
die Flasche auf Eislegen, nie im Kiihlschrank!

VERPACKUNG:

- “Fl(te” Flasche zu Lt. 0,75
- Kartons zu 06 Flaschen

- Pallets zu 65 Kartons




LINEA “VALDOBBIADENE PROSECCO SUPERIORE /5
D.0.C.G” E “PROSECCO D.0.C. TREVISO”

0 i formati speciali Aol orne e
Wi, compresi JLlontagner
sy
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2 Dode : L DESCRIZIONE PRODOTTO:

PSDO1MIL - VALDOBBIADENE
PROSECCO SUPERIORE D.0.C.G. MILLESIMATO
Spumante Extra Dry

TIPOLOGIA DEL PRODOTTO:
Vino bianco spumante D.0.C.G. Valdobbiadene

GRADAZIONE ALCOLICA:
11% Vol.

AREA PRODUTTIVA:
Veneto (Valdobbiadene)

COMPOSIZIONE:
PROSECCO

PROCESSO PRODUTTIVO:

Uve vinificate in bianco, raccolte @ mano e lavorate con una
pressatura soffice. Il vino si ottiene con la fermentazione
primariain serbatoi diacciaioinox atemperatura controllata.
Lo spumante viene prodotto seguendo il metodo italiano in
autoclave (metodo Charmat), della durata di circa 60 gg.
Viene poi filtrato ed imbottigliato a freddo.

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE:

Vino dal colore giallo paglierino, profumo vinoso, leggero
e spiccatamente fruttato che ricorda i fiori di glicine ed
acacia. Sapore delicato, gradevole ed armonico nella sua
modesta alcolicita.

ABBINAMENTO CIBI:

E uno spumante da aperitivo per antonomasia molto
versatile. Si abbina molto bene con i risotti, le minestre e
le carni bianche. Si esalta con il pesce, soprattutto con i
molluschi, i frutti di mare, i crostacei e le verdure (radicchio

e funghi).
\ VALDOBBIADENE 4
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- Bottiglia “Flute” da Lt. 0,75 |

- Cartoni da 06 bottiglie
- Pallets da 66 cartoni

PSDOTMIL  VALDOBBIADENE PROSECCO SUPERIORE D.0.C.G. - MILLESIMATO - Spumante Extra Dry Lt. 0,75
PSDMOTMIL  VALDOBBIADENE PROSECCO SUPERIORE D.0.C.G. - MILLESIMATO - Spumante Extra Dry Lt. 1,5




LINE FEATURING “VALDOBBIADENE D.0.C.G.
PROSECCO SUPERIORE” AND “PROSECCO D.0.C.
TREVISO” bottles in various shapes included

PRODUCT DESCRIPTION:

PSDO1MIL - VALDOBBIADENE D.0.C.G.
PROSECCO SUPERIORE - MILLESIMATO
Extra Dry Sparkling Wine

TYPOLOGY PRODUCT:
Valdobbiadene D.0.C.G. white sparkling wine

ALCOHOLIC GRADATION:
11% Vol.

PRODUCTION AREA:
Veneto (Valdobbiadene)

COMPOSITION:
PROSECCO

PRODUCTIVE PROCESS:

The grapes are fermented off skins, harvested by hand and
processed with a soft pressing. The wine is obtained by a
first fermentation in stainless steel tanks at a controlled
temperature. The sparkling wine is produced following the
[talian method in pressure tanks  (Charmat method), which
lasts approx. 60 days. It is then cold filtered and cold bottled.

WINE TASTING CHARACTERISTICS:

Astraw yellow colour, winy/light fragrance and considerably
fruity reminiscent of wisteria and acacia flowers, its
modest alcohol content gives it a pleasantly delicate and
harmonious flavour.

FOOD COMBINATION:

This sparkling wine can be served as an aperitif “par
excellence” very versatile. Ideal with risottos, soups and white
meats. Best drunk with fish, especially with molluscs, seafood,
and shellfish and with vegetables (chicory and mushrooms).

SERVING TEMPERATURE:
Should be served between 6° - 8° C.

PACKAGING:

- “Flute” bottle Lt. 0,75
- Cases of 06 bottles

- Pallets of 66 cases

PSDOTMIL  VALDOBBIADENE D.0.C.6. PROSECCO SUPERIORE - MILLESIMATO - Extra Dry Sparkling Wine-Lt. 0,75
PSDMOTMIL  VALDOBBIADENE D.0.C.6. PROSECCO SUPERIORE - MILLESIMATO - Exira Dry Sparkling Wine-1t. 1,5
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PRODUKTREIHE “VALDOBBIADENE D.0.C.G.
PROSECCO SUPERIORE” UND “PROSECCO
D.0.C. TREVISO” sonderformate einschliesslich

PRODUKTBESCHREIBUNG:

PSDO1MIL - VALDOBBIADENE D.0.C.G.
PROSECCO SUPERIORE - MILLESIMATO
Extra Dry Schaumwein

PRODUKTART:
Valdobbiadene D.0.C.G. WeiBer Sekt

ALKOHOLGEHALT:
11% Vol.

ANBAUGEBIET:
Venetien (Valdobbiadene)

ZUSAMMENSETZUNG:
PROSECCO

PRODUKTIONSVERFAHREN:

WeiB vinifizierte Trauben, von Hand gelesen und weich
gepresst. Der Wein wird mit einer ersten Garung in
Edelstahltanks bei kontrollierter Temperatur erhalten.
Der Sekt wird nach der italienischen Methode im
Autoklav erzeugt (Charmat-Methode), Dauer ca. 60 Tage.
AnschlieBende Filterung und kalt abgefillt.

ORGANOLEPTISCHE EIGENSCHAFTEN:

Strohgelber Wein, weinige/leichte Blume und sehr fruchtig,
erinnert an Glyzinien und Akazien; angenehmer und zarter
Geschmack, harmonisch mit seinem moderaten Alkoholgehalt.

WOZU REICHEN:

Der Aperitif-Sekt schlechthin und sehr vielseitig. Sehr gut
zu Risotto, Suppen und weiBem Fleisch. Ideal zu Fisch,
insbesondere mit Muscheln, Meeresfriichten, Schalentieren
und Gemiise (Radicchio und Pilze).

SERVIERHINWEIS:
Bei 6° - 8° C servieren.

VERPACKUNG:

- “Flute” Flasche Lt. 0,75
- Kartons zu 06 Flaschen
- Pallets zu 66 Kartons

PSDOTMIL  VALDOBBIADENE D.0.C.G. PROSECCO SUPERIORE - MILLESIMATO - Extra Dry Schaumwein -Lt. 0,75
PSDMOTMIL  VALDOBBIADENE D.0.C.. PROSECCO SUPERIORE - MILLESIMATO - Extra Dry Schoumwein - Lt. 1,5




LINEA “VALDOBBIADENE PROSECCO SUPERIORE /5
D.0.C.G” E “PROSECCO D.0.C. TREVISO”

W\LDL"} BRIADENE

ROSEcco suUPERIORE |

BRUT

compresi formati speciali

DESCRIZIONE PRODOTTO:

PSDO01 - VALDOBBIADENE PROSECCO
SUPERIORE D.0.C.G. - Etichetta Nera -
Spumante Brut

TIPOLOGIA DEL PRODOTTO:
Vino bianco spumante D.0.C.G. Valdobbiadene

GRADAZIONE ALCOLICA:
11% Vol.

AREA PRODUTTIVA:
Veneto (Valdobbiadene)

COMPOSIZIONE:
PROSECCO

PROCESSO PRODUTTIVO:

Uve vinificate in bianco, raccolte @ mano e lavorate con una
pressatura soffice. Il vino si ottiene con la fermentazione
primariain serbatoi diacciaioinox atemperatura controllata.
Lo spumante viene prodotto seguendo il metodo italiano in
autoclave (metodo Charmat), della durata di circa 60 gg.
Viene poi filtrato ed imbottigliato a freddo.

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE:

Vino dal colore giallo paglierino, profumo vinoso, leggero
e spiccatamente fruttato che ricorda i fiori di glicine ed
acacia. Sapore delicato, gradevole ed armonico nella sua
modesta alcolicita.

ABBINAMENTO CIBI:

E uno spumante da aperitivo per antonomasia molto
versatile. Si abbina molto bene con i risotti, le minestre e
le carni bianche. Si esalta con il pesce, soprattutto con i
molluschi, i frutti di mare, i crostacei e le verdure (radicchio
e funghi).

SERVIZIO:
Va servito a 6° - 8° C.

PACKAGING:

- Bottiglia “Collio” da Lt. 0,75
- Cartoni da 06 bottiglie

- Pallets da 80 cartoni




LINE FEATURING “VALDOBBIADENE D.0.C.G.
PROSECCO SUPERIORE” AND “PROSECCO D.0.C.
TREVISO” bottles in various shapes included

PRODUCT DESCRIPTION:
PSDO1 - VALDOBBIADENE D.0.C.G. PROSECCO
SUPERIORE - BLACK LABEL - Brut Sparkling Wine

TYPOLOGY PRODUCT:
Valdobbiadene D.0.C.G. white sparkling wine

ALCOHOLIC GRADATION:
11% Vol.

PRODUCTION AREA:
Veneto (Valdobbiadene)

COMPOSITION:
PROSECCO

PRODUCTIVE PROCESS:

The grapes are fermented off skins, harvested by hand and
processed with a soft pressing. The wine is obtained by a
first fermentation in stainless steel tanks at a controlled
temperature. The sparkling wine is produced following the
[talian method in pressure tanks  (Charmat method), which
lasts approx. 60 days. It is then cold filtered and cold bottled.

WINE TASTING CHARACTERISTICS:

Astraw yellow colour, winy/light fragrance and considerably
fruity reminiscent of wisteria and acacia flowers, its
modest alcohol content gives it a pleasantly delicate and
harmonious flavour.

FOOD COMBINATION:

This sparkling wine can be served as an aperitif “par
excellence” very versatile. Ideal with risottos, soups and white
meats. Best drunk with fish, especially with molluscs, seafood,
and shellfish and with vegetables (chicory and mushrooms).

SERVING TEMPERATURE:
Should be served between 6° - 8° C.

PACKAGING:

- “Collio” bottle Lt. 0,75
- Cases of 06 bottles

- Pallets of 80 cases

PRODUKTREIHE “VALDOBBIADENE D.0.C.G.
PROSECCO SUPERIORE” UND “PROSECCO
D.0.C. TREVISO” sonderformate einschliesslich

PRODUKTBESCHREIBUNG:

PSDO1 - VALDOBBIADENE D.0.C.G. PROSECCO
SUPERIORE - SCHWARZ ETIKETTE

Brut Schaumwein

PRODUKTART:
Valdobbiadene D.0.C.G. WeiBer Sekt

ALKOHOLGEHALT:
11% Vol.

ANBAUGEBIET:
Venetien (Valdobbiadene)

ZUSAMMENSETZUNG:
PROSECCO

PRODUKTIONSVERFAHREN:

WeiB vinifizierte Trauben, von Hand gelesen und weich
gepresst. Der Wein wird mit einer ersten Gérung in
Edelstahltanks bei kontrollierter Temperatur erhalten.
Der Sekt wird nach der italienischen Methode im
Autoklav erzeugt (Charmat-Methode), Dauer ca. 60 Tage.
AnschlieBende Filterung und kalt abgefillt.

ORGANOLEPTISCHE EIGENSCHAFTEN:

Strohgelber Wein, weinige/leichte Blume und sehr fruchtig,
erinnert an Glyzinien und Akazien; angenehmer und
zarter Geschmack, harmonisch mit seinem moderaten
Alkoholgehalt.

WOZU REICHEN:

Der Aperitif-Sekt schlechthin und sehr vielseitig. Sehr
gut zu Risotto, Suppen und weiBem Fleisch. Ideal zu
Fisch, insbesondere mit Muscheln, Meeresfriichten,
Schalentieren und Gemdise (Radicchio und Pilze).

SERVIERHINWEIS:
Bei 6° - 8° C servieren.

VERPACKUNG:

- “Collio” Flasche zu Lt. 0,75
- Kartons zu 06 Flaschen

- Pallets zu 80 Kartons




PSTO1

PSTMO1  PROSECCO D.0.C. TREVISO MILLESIMATO ETICHETTA GIALLA - Spumante Extra Dry Lt. 1,5

PSTO1J
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LINEA “VALDOBBIADENE PROSECCO SUPERIORE % ‘
D.0.C.G.” E “PROSECCO D.0.C. TREVISO”

compresi formati speciali
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PROSECCO D.0.C. TREVISO MILLESIMATO ETICHETTA GIALLA - Spumante Extra Dry Lt. 3,0

DESCRIZIONE PRODOTTO:

PSTO01 - PROSECCO D.0.C. TREVISO
MILLESIMATO ETICHETTA GIALLA
Spumante Extra Dry

TIPOLOGIA DEL PRODOTTO:
Vino bianco spumante Prosecco D.0.C. Treviso

GRADAZIONE ALCOLICA:
11% Vol.

AREA PRODUTTIVA:
Veneto (Provincia di Treviso)

COMPOSIZIONE:
PROSECCO

PROCESSO PRODUTTIVO:

Uve vinificate in bianco, raccolte a mano e lavorate con una
pressatura soffice. Il vino si ottiene con la fermentazione
primariain serbatoi diacciaio inox atemperatura controllata.
Lo spumante viene prodotto seguendo il metodo italiano in
autoclave (metodo Charmat), della durata di circa 60 gg.
Viene poi filtrato ed imbottigliato a freddo.

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE:

Vino dal colore giallo paglierino, profumo vinoso, leggero
e spiccatamente fruttato che ricorda i fiori di glicine ed
acacia. Sapore delicato, gradevole ed armonico nella sua
modesta alcolicita.

ABBINAMENTO CIBI:

E uno spumante da aperitivo per antonomasia molto
versatile. Si abbina molto bene con i risotti, le minestre e
le carni bianche. Si esalta con il pesce, soprattutto con i
molluschi, i frutti di mare, i crostacei e le verdure (radicchio
e funghi).

SERVIZIO:
Va servito a 6° - 8° C.

PACKAGING:
- Bottiglia “Collio” da It. 0,75
- Cartoni da 06 bottiglie

- Pallets da 80 cartoni

PROSECCO D.0.C. TREVISO MILLESIMATO ETICHETTA GIALLA - Spumante Extra Dry Lt. 0,75



LINE FEATURING “VALDOBBIADENE D.0.C.G.
PROSECCO SUPERIORE” AND “PROSECCO D.0.C.
TREVISO” bottles in various shapes included

PRODUCT DESCRIPTION:

PSTO1 - PROSECCO D.0.C. TREVISO
MILLESIMATO YELLOW LABEL
Extra Dry Sparkling Wine

TYPOLOGY PRODUCT:
Treviso D.0.C. Prosecco white sparkling wine

ALCOHOLIC GRADATION:
11% Vol.

PRODUCTION AREA:
Veneto (Province of Treviso)

COMPOSITION:
PROSECCO

PRODUCTIVE PROGESS:

The grapes are fermented off skins, harvested by hand and
processed with a soft pressing. The wine is obtained by a
first fermentation in stainless steel tanks at a controlled
temperature. The sparkling wine is produced following
the Italian method in pressure tanks (Charmat method),
which lasts approx. 60 days. It is then cold filtered and

cold bottled.

WINE TASTING CHARACTERISTICS:

Astraw yellow colour, winy/light fragrance and considerably
fruity reminiscent of wisteria and acacia flowers, its
modest alcohol content gives it a pleasantly delicate and

harmonious flavour.

FOOD COMBINATION:

This sparkling wine can be served as an aperitif “par
excellence” very versatile. Ideal with risottos, soups and
white meats. Best drunk with fish, especially with molluscs,
seafood, and shellfish and with vegetables (chicory and

mushrooms).
SERVING TEMPERATURE:
Should be served between 6° - 8° C.

PACKAGING:

- “Collio” bottle Lt. 0,75
- Cases of 06 bottles

- Pallets of 80 cases

PRODUKTREIHE “VALDOBBIADENE D.0.C.G.
PROSECCO SUPERIORE” UND “PROSECCO
D.0.C. TREVISO” sonderformate einschliesslich

PRODUKTBESCHREIBUNG:
PSTO1 - PROSECCO D.0.C. TREVISO
MILLESIMATO GELB ETIKETTE
Extra Dry Schaumwein

PRODUKTART:
Treviso D.0.C. Prosecco WeiBer Sekt

ALKOHOLGEHALT:
11% Vol.

ANBAUGEBIET:
Venetien (Treviso Provinz)

ZUSAMMENSETZUNG:
PROSECCO

PRODUKTIONSVERFAHREN:

WeiB vinifizierte Trauben, von Hand gelesen und weich
gepresst. Der Wein wird mit einer ersten Gérung in
Edelstahltanks bei kontrollierter Temperatur erhalten.
Der Sekt wird nach der italienischen Methode im
Autoklav erzeugt (Charmat-Methode), Dauer ca. 60 Tage.
AnschlieBende Filterung und kalt abgefillt.

ORGANOLEPTISCHE EIGENSCHAFTEN:

Strohgelber Wein, weinige/leichte Blume und sehr fruchtig,
erinnert an Glyzinien und Akazien; angenehmer und
zarter Geschmack, harmonisch mit seinem moderaten
Alkoholgehalt.

WOZU REICHEN:

Der Aperitif-Sekt schlechthin und sehr vielseitig. Sehr
gut zu Risotto, Suppen und weiBem Fleisch. Ideal zu
Fisch, insbesondere mit Muscheln, Meeresfriichten,
Schalentieren und Gemiise (Radicchio und Pilze).

SERVIERHINWEIS:
Bei 6° - 8° C servieren.

VERPACKUNG:

- “Collio” Flasche Lt. 0,75
- Kartons zu 06 Flaschen
- Pallets zu 80 Kartons

PSTOT  PROSECCO D.0.C. TREVISO MILLESIMATO YELLOW LABEL - Extra Dry Sparkling Wine - Lt. 0,75 PSTO1  PROSECCO D.0.C. TREVISO MILLESIMATO GELD ETIKETTE - Extra Dry Schaumwein - Lt. 0,75
PSTMO1  PROSECCO D.0.C. TREVISO MILLESIMATO YELLOW LABEL - Extra Dry Sparkling Wine - Lt. 1,5
PSTO1J  PROSECCO D.0.C. TREVISO MILLESIMATO YELLOW LABEL - Extra Dry Sparkling Wine - Lt. 3,0

PSTMO1  PROSECCO D.0.C. TREVISO MILLESIMATO GELD ETIKETTE - Extra Dry Schaumwein - Lt. 1,5
PSTO1J  PROSECCO D.0.C. TREVISO MILLESIMATO GELD ETIKETTE - Extra Dry Schaumwein - Lt. 3,0
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compresi formati speciali
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DESCRIZIONE PRODOTTO:

PFTO1SP - PROSECCO D.0.C. TREVISO
MILLESIMATO ETICHETTA GIALLA
Vino Frizzante - Legatura a mano

TIPOLOGIA DEL PRODOTTO:
Vino bianco frizzante Prosecco D.0.C. Treviso

GRADAZIONE ALCOLICA:
10,5% Vol.

AREA PRODUTTIVA:
Veneto

COMPOSIZIONE:
PROSECCO

PROCESSO PRODUTTIVO:

Uve vinificate in bianco. Il vino ottenuto viene messo in
autoclave dove awviene la presa di spuma che dura circa
45 giorni. Il frizzante ottenuto viene filtrato ed imbottigliato
a freddo.

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE:

Colore giallo paglierino; profumo vinoso molto sottile
e vivace che ricorda i fiori di glicine e di acacia. Sapore
gradevole, armonico, fruttato e vivace dovuto alla sua
acidita.

ABBINAMENTO CIBI:

Essendo molto versatile, si propone come aperitivo, con
piatti di pesce (gamberetti, frutti di mare, ecc.) e con
formaggi stagionati.

SERVIZIO:
Va servito a 8° - 10° C.

PACKAGING:

- Bottiglia “Collio” da Lt. 0,75
- Cartoni da 06 bottiglie

- Pallets da 80 cartoni




LINE FEATURING “VALDOBBIADENE D.0.C.G.
PROSECCO SUPERIORE” AND “PROSECCO D.0.C.
TREVISO” bottles in various shapes included

PRODUCT DESCRIPTION:

PFT01SP - PROSECCO D.0.C. TREVISO
MILLESIMATO YELLOW LABEL
Petillant wine - Hand bound

TYPOLOGY PRODUCT:
Prosecco D.0.C. Treviso Petillant white wine

ALCOHOLIC GRADATION:
10,5% Vol.

PRODUCTION AREA:
Veneto

COMPOSITION:
PROSECCO

PRODUCTIVE PROCESS:

The grapes are fermented off skins. The wine obtained is
placed in pressure tanks where the second fermentation
occurs and lasts approx. 45 days. The sparkling wine
obtained is cold filtered and bottled.

WINE TASTING CHARACTERISTICS:

Straw yellow colour; winy, very subtle and lively fragrance
reminiscent of wisteria and acacia flowers; its acidity gives
it a pleasant, harmonious, fruity and lively flavour.

FOOD COMBINATION:
Since it is very versatile it is ideal as an aperitif, with fish
dishes (shrimps, seafood, etc.) and with mature cheeses.

SERVING TEMPERATURE:
Should be served between 8° - 10° C.

PACKAGING:

- “Collio” bottle Lt. 0,75
- Cases of 06 bottles

- Pallets of 80 cases

PRODUKTREIHE “VALDOBBIADENE D.0.C.G.
PROSECCO SUPERIORE” UND “PROSECCO
D.0.C. TREVISO” sonderformate einschliesslich

PRODUKTBESCHREIBUNG:

PFTO1SP - PROSECCO D.0.C. TREVISO
MILLESIMATO GELB ETIKETTE
Perlwein mit Handgebunden

PRODUKTART:
Prosecco D.0.C. Treviso WeiBer Perlwein

ALKOHOLGEHALT:
10,5% Vol.

ANBAUGEBIET:
Venetien

ZUSAMMENSETZUNG:
PROSECCO

PRODUKTIONSVERFAHREN:

WeiB vinifizierte Trauben. Der erzeugte Wein wird flir die
Prix de mousse rund 45 Tage im Autoklav aufbewahrt. Der
so erhaltene Perlwein wird anschlieBend gefiltert und kalt
abgefiillt.

ORGANOLEPTISCHE EIGENSCHAFTEN:

Strohgelb; weinige und sehr subtile Blume, lebhaft, erinnert
an Glyzinienblliten und Akazie, angenehmer Geschmack,
harmonisch, fruchtig und lebhaft aufgrund seiner Séure.

WOZU REICHEN:

Sehr vielseitig, kann als Aperitif getrunken werden, zu
Fischgerichten (Gamberetti, Meeresfriichte usw.) und zu
reifem Kése.

SERVIERHINWEIS:
Bei 8° - 10° C.

VERPACKUNG:

- Flasche “Collio” zu Lt. 0,75
- Kartons zu 06 Flaschen

- Pallets zu 80 Kartons
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DESCRIZIONE PRODOTTO:

PSNO2 - PROSECCO D.0.C. TREVISO
ETICHETTA ARGENTO
Spumante Brut

TIPOLOGIA DEL PRODOTTO:
Vino bianco spumante Prosecco D.0.C. Treviso.

GRADAZIONE ALCOLICA:
11% Vol.

AREA PRODUTTIVA:
Veneto (Provincia di Treviso)

COMPOSIZIONE:
PROSECCO

PROCESSO PRODUTTIVO:

Vinificato in bianco. La pressatura soffice origina un mosto
che fermenta su serbatoi di acciaio inox a temperatura
controllata. Il vino ottenuto viene spumantizzato in
autoclave per 45-60 giorni prima di essere filtrato ed
imbottigliato a freddo.

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE:

Vino dal colore giallo paglierino, profumo vinoso, leggero,
aromatico e fruttato con sentori di glicine e mela matura.
Sapore gradevole, delicato e per la sua vivace acidita,
caratterizzante.

ABBINAMENTO CIBI:
E un vino da aperitivo e si accompagna bene con piatti di
pesce leggero e carni bianche.

SERVIZIO:
Va servito a 6° - 8° C.

PACKAGING:

- Bottiglia “Collio” da Lt. 0,75
- Cartoni da 06 bottiglie

- Pallets da 80 cartoni




LINE FEATURING “VALDOBBIADENE D.0.C.G.
PROSECCO SUPERIORE” AND “PROSECCO D.0.C.
TREVISO” bottles in various shapes included

PRODUCT DESCRIPTION:

PSN02 - PROSECCO D.0.C. TREVISO
SILVER LABEL

Brut Sparkling Wine

TYPOLOGY PRODUCT:
Treviso D.0.C. Prosecco Brut white sparkling wine

ALCOHOLIC GRADATION:
11% Vol.

PRODUCTION AREA:
Veneto (Treviso Province)

COMPOSITION:
PROSECCO

PRODUCTIVE PROCESS:

Grapes are fermented off skins. The soft pressing gives
origin to a must, which ferments in stainless steel tanks
at a controlled temperature. The obtained wine is made
sparkling in pressure thanks for 45-60 days before to be
filtered and cold bottled.

WINE TASTING CHARACTERISTICS:

Straw yellow colour with a winy fragrance, light, aromatic
and fruity with scents of wisteria and mature apples;
delicate pleasant flavour and its lively acidity makes this
wine characteristic.

FOOD COMBINATION:
Serve as an aperitif and an ideal accompaniment with light
fish dishes and white meats.

SERVING TEMPERATURE:
Should be served between 6° - 8° C.

PACKAGING:

- “Collio” bottle Lt. 0,75
- Cases of 06 bottles

- Pallets of 80 cases

PRODUKTREIHE “VALDOBBIADENE D.0.C.G.
PROSECCO SUPERIORE” UND “PROSECCO
D.0.C. TREVISO” sonderformate einschliesslich

PRODUKTBESCHREIBUNG:

PSNO02 - PROSECCO D.0.C. TREVISO
SILBER ETIKETTE

Brut Schaumwein

PRODUKTART:
Treviso D.0.C. Prosecco Brut weiBer Sekt

ALKOHOLGEHALT:
11% Vol.

ANBAUGEBIET:
Venetien (Provinz Treviso)

ZUSAMMENSETZUNG:
PROSECCO

PRODUKTIONSVERFAHREN:

WeiB vinifiziert. Durch das sanfte Pressen wird ein
Most gewonnen, der in Edelstahltanks bei kontrollierter
Temperatur vergoren wird. Der erzengte wein weird f ir die
Prix de mousse hund 45-60 Tage im Autoklav aufbewahrt.
Endlich Filtrierung und kalte FlaschenabFiillung.

ORGANOLEPTISCHE EIGENSCHAFTEN:

Wein mit strohgeloer Farbe, weinige Blume, leicht,
aromatisch und fruchtig mit einem Hauch von Glyzinie und
reifem Apfel; angenehmer Geschmack, zart und typisch
aufgrund seiner lebhaften Saure.

WOZU REICHEN:
Aperitifwein, der sich auch gut zu leichten Fischgerichten
und weiBem Fleisch trinken Iasst.

SERVIERHINWEIS:
Bei 6° - 8° C servieren.

VERPACKUNG:

- “Collio” Flasche zu Lt. 0,75
- Kartons zu 06 Flaschen

- Pallets zu 80 Kartons
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LINEA “VALDOBBIADENE PROSECCO SUPERIORE % ‘
D.0.C.G.” E “PROSECCO D.0.C. TREVISO”

compresi formati speciali

DESCRIZIONE PRODOTTO:

PFV02SP - PROSECCO D.0.C. TREVISO
ETICHETTA ARGENTO

Vino Frizzante - Legatura a mano

TIPOLOGIA DEL PRODOTTO:
Vino bianco frizzante Prosecco D.0.C. Treviso

GRADAZIONE ALCOLICA:
10,5% Vol.

AREA PRODUTTIVA:
Veneto (Provincia di Treviso)

COMPOSIZIONE:
PROSECCO

PROCESSO PRODUTTIVO:

Uve vinificate in bianco. Fermentazione primaria in recipienti
di acciaio inox e successiva presa di spuma in autoclave
per circa 30 giorni. Filtrazione ed imbottigliamento a
freddo.

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE:

Di colore giallo paglierino; profumo sottile ed un po’ vinoso,
nonché aromatico e fruttato. Sapore gradevole, delicato e
fresco.

ABBINAMENTO CIBI:
Con piatti di pesce leggero, 0 con spuntini vari lontano
dai pasti.

SERVIZIO:
Va servito a 8° - 10° C.

PACKAGING:

- Bottiglia “Collio” da Lt. 0,75
- Cartoni da 06 bottiglie

- Pallets da 80 cartoni




LINE FEATURING “VALDOBBIADENE D.0.C.G.
PROSECCO SUPERIORE” AND “PROSECCO D.0.C.
TREVISO” bottles in various shapes included

PRODUCT DESCRIPTION:

PFV02SP - PROSECCO D.0.C. TREVISO
SILVER LABEL

Petillant wine - Hand bound

TYPOLOGY PRODUCT:
Treviso D.0.C. Prosecco Petillant white wine

ALCOHOLIC GRADATION:
10,5% Vol.

PRODUCTION AREA:
Veneto (Treviso Province)

COMPOSITION:
PROSECCO

PRODUCTIVE PROCESS:

The grapes are fermented off skins. The first fermentation
is carried out in stainless steel tanks and the subsequent
second fermentation takes place in pressure tanks for
about 30 days. The wine is both cold filtered and bottled.

WINE TASTING CHARACTERISTICS:

Straw yellow colour, it has a subtle and slightly winy
fragrance, as well as aromatic and fruity. Its flavour is
pleasant, delicate and fresh.

FOOD COMBINATION:
With light fish dishes, or with various types of snacks
throughout the day.

SERVING TEMPERATURE:
Should be served between 8° - 10° C.

PACKAGING:

- “Collio” Bottle Lt. 0,75
- Cases of 06 bottles

- Pallets of 80 cases

PRODUKTREIHE “VALDOBBIADENE D.0.C.G.
PROSECCO SUPERIORE” UND “PROSECCO
D.0.C. TREVISO” sonderformate einschliesslich

PRODUKTBESCHREIBUNG:
PFV02SP - PROSECCO D.0.C. TREVISO
SILBER ETIKETTE

Perlwein Handgebunden

PRODUKTART:
WeiBer Perlwein Treviso D.0.C. Prosecco

ALKOHOLGEHALT:
10,5% Vol.

ANBAUGEBIET:
Venetien (Provinz Treviso)

ZUSAMMENSETZUNG:
PROSECCO

PRODUKTIONSVERFAHREN:

WeiB vinifizierte Trauben. Erste Garung in Edelstahltanks
und anschlieBende Prix de mousse in Autoklav fiir ca. 30
Tage. Filtrierung und kalte Flaschenabflillung.

ORGANOLEPTISCHE EIGENSCHAFTEN:

Helles Strohgelb. Subtile und leicht weinige Blume,
aromatisch und fruchtig. Angenehmer Geschmack, zart
und frisch.

WOZU REICHEN:
Zu leichten Fischgerichten oder mit Imbissen.

SERVIERHINWEIS:
Zwischen 8° - 10° C.

VERPACKUNG:

- “Collio” Flasche zu Lt. 0,75
- Kartons zu 06 Flaschen

- Pallets zu 80 Kartons
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DESCRIZIONE PRODOTTO:
PRSEO1 - PRIMASERATA
Grand Cuvée Spumante Brut

GRADAZIONE ALCOLICA:
12,5% Vol.

AREA PRODUTTIVA:
Veneto.

COMPOSIZIONE:
50% Pinot nero, 50% Chardonnay.

PROCESSO PRODUTTIVO:

Le uve raccolte a mano, vengono vinificate in bianco
mentre la fermentazione primaria awviene a temperatura
controllata ad opera di lieviti selezionati. La presa di spuma
awiene a bassa temperatura in autoclave. Al termine di
questa rifermentazione, lo spumante rimane nel suo lievito
per almeno “90 GIORNI” in modo da favorire la dissoluzione
di particolari sostanze derivanti dalla lisi (disgregazione)
del lievito stesso caratterizzando il prodotto.

La fermentazione &€ con metodo charmat lungo.

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE:

E uno spumante di grande eleganza con perlage fine e
persistente. Di colore giallo paglierino leggermente carico,
ha un profumo intenso che ricorda la crosta di pane, la
mela e la pesca mature con qualche sentore di spezie
mediterranee. Sapore ricco e pieno con un buon corpo
armonico ed asciutto.

ABBINAMENTO CIBI:

Ottimo come aperitivo servito con verdure fritte, ideale
accompagnatore di antipasti ai frutti di mare, crostacei e
pesce crudo. E ottimo anche con carni bianche e formaggi
freschi.

SERVIZIO:
Va servito a 6 - 8°C.

PACKAGING:

- Bottiglia mod. “GLADIUS” da Lt. 0,75

- Cartoni personalizzati da 06 bottiglie orizzontali
- Pallets da 64 cartoni




LINE FEATURING DIFFERENT SPARKLING WINES

PRODUCT DESCRIPTION:
PRSEO1 - PRIMASERATA
Grand Cuvée Sparkling Wine

ALCOHOLIC GRADATION:
12,5% Vol.

PRODUCTION AREA:
The Veneto.

COMPOSITION:
50% Pinot nero, 50% Chardonnay.

PRODUCTIVE PROCESS:

The grapes are gathered by hand. White wine-making
occurs as the result of a primary fermentation process at
controlled temperatures with selected yeasts. The sparkling
process is carried out in autoclaves at low temperatures.
At the end of this re-fermentation process, the sparkling
wine remains in its yeast for at least '90 DAYS'’ to allow for
the dissolution of the particular substances derived from
the disintegration (break-up) of the yeast itself, thereby
characterizing the product.

The wine is fermented according to the long charmat method.

WINE TASTING CHARACTERISTICS:

This extremely elegant wine has fine, persistent perlage.
Lightly intense and straw-colored, it has an intense perfume
that recalls bread crusts, apple and mature peach, with a
hint of Mediterranean spices. It is known for its rich full-
bodied flavor and harmonious dry body.

FOOD COMBINATION:

Great as an aperitif served with fried vegetables. Ideal for
accompanying seafood starters, especially shellfish and
raw fish. It's also a wonderful match for white meats and
fresh cheeses.

SERVING TEMPERATURE:
Should be served between 6 - 8°C.

PACKAGING:

- Mod. “GLADIUS” Bottle Lt. 0,75

- Cases of personalized offset - 6 horizonal bottles
- Pallets of 64 cases

PRODUKTLINIE VERSCHIEDENE SCHAUMWEINE

PRODUKTBESCHREIBUNG:
PRSEO1 - PRIMASERATA
Grand Cuvée Schaumwein Brut

ALKOHOLGEHALT:
12,5% Vol.

ANBAUGEBIET:
Veneto.

ZUSAMMENSETZUNG:
50% Pinot nero, 50% Chardonnay.

PRODUKTIONSVERFAHREN:

Nach der Handlese werden die Trauben durch eine
erste temperaturkontrollierte Gé&rung unter Zugabe von
Reinzuchthefen zur WeiBweinbereitung verarbeitet. Die
Schaumbildung erfolgt bei niedriger Temperatur im
Druckbehélter. Nach dieser zweiten Gérung wird der
Schaumwein mindestens “90 TAGE” auf seiner Hefe
belassen, um die Auflosung bestimmter Stoffe durch
Hefelyse (Zersetzung) zu fordern, was die Besonderheit
dieses Produkts ausmacht.

Die Gérung erfolgt mit dem Charmat-Verfahren.

ORGANOLEPTISCHE EIGENSCHAFTEN:

Ein sehr eleganter Schaumwein mit feiner und anhaltender
Perlage. Von kréftiger strohgelber Farbe, mit intensivem
Bouquet, das an Brotkruste, Apfel und reife Pfirsiche
anmahnt und Nuancen von stidldndischen Gewdrzen
aufweist. Reichhaltig und vollmundig im Geschmack mit
gutem harmonischem und trockenem Korper.

WOZU REICHEN:

Ausgezeichnet als Aperitif, serviert zu gebackenem
Gemiise, ideal zu Vorspeisen mit Meeresfriichten,
Krustentieren und rohem Fisch. Hervorragend auch zu
weiBem Fleisch und frischem Kése.

SERVIERHINWEIS:
Bei 6 - 8°C servieren.

VERPACKUNG:

- Mod. “GLADIUS” Flasche zu Lt. 0,75

- Offset kaschierter 6er Karton liegend verpackt
- Pallets zu 64 Kartons
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DESCRIZIONE PRODOTTO:
$901 - “S0L0 9”
Spumante Dry

TIPOLOGIA DEL PRODOTTO:
Vino bianco spumante

GRADAZIONE ALCOLICA:
9,5% Vol.

AREA PRODUTTIVA:
Veneto

COMPOSIZIONE:
Selezione di mosti da uve Glera e Chardonnay.

PROCESSO PRODUTTIVO:

Le uve vengono raccolte a mano, vinificate in bianco e
lavorate con una pressatura soffice. II mosto che si
ottiene viene filtrato e conservato a 2° 3° G in speciali
serbatoi di acciaio coibentati fino al suo utilizzo per la
spumantizzazione in autoclave. Questo procedimento
permette al mosto di mantenere tutto il suo sapore fresco
e fruttato.

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE:

Spumante di colore giallo paglierino di moderata
gradazione, ricco di leggerezza e dal gusto sobrio,
distintivo e caratterizzante dovuto anche al suo sapore
fruttato e fragrante.

ABBINAMENTO CIBI:
Ottimo come aperitivo, con antipasti in genere, primi piatti
e piatti di pesce.

SERVIZIO:

Va degustato ad una temperature di 3° - 4° C., ot-
tenuta mantenendo la bottiglia immersa nel ghiaccio
del secchiello durante la mescita.

PACKAGING:

- Bottiglia “Collio” trasparente da Lt. 0,75
- Cartoni da 06 bottiglie

- Pallets da 80 cartoni




LINE FEATURING DIFFERENT SPARKLING WINES

PRODUCT DESCRIPTION:
$901 - “S0L0 9”
Dry sparkling wine

TYPOLOGY PRODUCT:
White sparkling wine

ALCOHOLIC GRADATION:
9,5% Vol.

PRODUCTION AREA:
Veneto

COMPOSITION:
A selection of musts made from Glera and Chardonnay
grapes

PRODUCTIVE PROCESS:

The grapes are picked by hand, made into white wine and
worked with a soft pressing process. The must obtained
is filtered and conserved at 2 to 3 degrees Celsius in
special steel cisterns and caulked until they are used for
the bubbling process in autoclave. This procedure allows
the must to maintain all of its fresh, fruity flavor.

WINE TASTING CHARACTERISTICS:

This straw-colored sparkling wine, with moderate alcohol
content, has a light flavor that's both distinctive and sober
due to its characteristic fresh and fruity flavor.

FOOD COMBINATION:
Great as an aperitif and with starters in general, first
courses and fish.

SERVING TEMPERATURE:

It should be enjoyed at a temperature between 3 - 4
degrees C, which can be obtained by immersing the bottle
in an ice-filled ice-bucket as it waits to be served.

PACKAGING:

- “Collio” transparent Lt 0.75
- Cases of 06 bottles

- Pallets of 80 cases

PRODUKTLINIE VERSCHIEDENE SCHAUMWEINE

PRODUKTBESCHREIBUNG:
$901 - “SO0L0 9”
Dry Schaumwein

PRODUKTART:
WeiBer Schaumwein

ALKOHOLGEHALT:
9,5% Vol.

ANBAUGEBIET:
Veneto

ZUSAMMENSETZUNG:
Ausgewdahlter Most aus Glera und Chardonnay Trauben

PRODUKTIONSVERFAHREN:

Die Trauben werden von Hand gelesen, anschlieBend erfolgt
die WeiBweinbereitung mit schonendem Auspressen. Der
daraus entstandene Most wird gefiltert und bei 2-3°C
in speziellen isolierten Stahlbehéltern gelagert, bis er in
Druckbehéltern zu Schaumwein weiterverarbeitet wird.
Durch dieses Verfahren kann der Most seinen frischen
und fruchtigen Geschmack bewahren.

ORGANOLEPTISCHE EIGENSCHAFTEN:
Schaumwein von strohgelber Farbe und mit méaBigem
Alkoholgehalt, von groBer Leichtigkeit, im Geschmack
unaufdringlich, markant und sortentypisch, auch dank
seines  fruchtigen und wiirzigen Aromas.

WOZU REICHEN:
Ausgezeichnet als Aperitif, zu Vorspeisen im Allgemeinen,
sowie zu ersten Gangen und zu Fischgerichten.

SERVIERHINWEIS:
Er wird bei einer Temperatur zwischen 3-4°C serviert,
wobei die Flasche die ganze Zeit tiber im Eiseimer bleibt.

VERPACKUNG:

- “Collio" Transparente Lt 0,75
- Kartons zu 06 Flaschen

- Pallets zu 80 Kartons
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ULLAHTE - EXTRA DR

SOTN "4 NOTE” Spumante Extra Dry - Bottiglia “Collio” Lt. 0,75
SMOTN  “4 NOTE” Spumante Extra Dry - Magnum “Collio” Lt. 1,5
SO1JN 4 NOTE” Spumante Extra Dry - Jerohoam “Collio” Lt. 3,0

DESCRIZIONE PRODOTTO:
SO1N - “4 NOTE”
Spumante Extra Dry

TIPOLOGIA DEL PRODOTTO:
Vino Spumante Generico.

GRADAZIONE ALCOLICA:
11% Vol.

AREA PRODUTTIVA:
Veneto

COMPOSIZIONE:
Blend composto da quattro vitigni quali prosecco, moscato,
verduzzo e pinot.

PROCESSO PRODUTTIVO:

Abbiamo la classica rifermentazione in autoclave con
aggiunta di lieviti selezionati. A differenza del processo
produttivo del vino frizzante, in questo prodotto la
fermentazione si protrae per un mese circa.

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE:

Ricco di note aromatiche vive, profumo fresco, suadente
e delicatamente fruttato con ricordi di mela e di pesca.
Colore giallo paglierino dai riflessi verdognoli mentre
il gusto e piacevole, morbido, leggermente sapido e
permanente con perlage fine e durevole.

ABBINAMENTO CIBI:

La sua caratteristica aromatico-gustativa, gli consente di
accostarsi alle pili avanzate specialita gastronomiche e di
proporsi come compagno ideale dei pit raffinati gourmet.

SERVIZIO:
va servito a 6° - 8° C.

PACKAGING:
- Bottiglia “Collio” da It. 0,75
- Cartoni da 06 bottiglie

- Pallets da 80 cartoni
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PRODUCT DESCRIPTION:
SO1N - “4 NOTE”
Extra Dry Sparkling Wine

TYPOLOGY PRODUCT:
Champagne Wine

ALCOHOLIC GRADATION:
11% Vol.

PRODUCTION AREA:
Veneto Region

COMPOQSITION:
Blend composed of four vines with prosecco, muscat,
verduzzo and pinot.

PRODUCTIVE PROCESS:

The classical re-fermentation in autoclave with the addition
of selected yeasts. Contrary to the productive process of
sparkling wines, for this wine the fermentation continues
for approximately one month.

WINE TASTING CHARACTERISTICS:

Rich with live aromatic notes, fresh perfume, suave and
delicately fruity with a recollection of apple and peach.
Pale yellow in color with greenish reflections whilst the
flavor is pleasant, soft, slightly sapid and permanent, with
a fine and lingering perlage.

FOOD COMBINATION:

The characteristic aromatic flavor allows an accompaniment
with the most refined gastronomical specialties and it is an
ideal companion of the most refined gourmets.

SERVING TEMPERATURE:
Should be served between 8°- 10° C.

PACKAGING:

- “Collio” Bottle of Lt. 0,75
- Cases of 06 bottles

- Pallets of 80 cases

SOIN “4 NOTE" Extra Dry Sparkling Wine - “Collio” bottle Lt. 0,75
SMOTN  “4 NOTE" Extra Dry Sparkling Wine - Magnum “Collio” Lt. 1,5
SOTJN  “4 NOTE" Extra Dry Sparkling Wine - Jeroboam “Collio” Lt. 3,0
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PRODUKTLINIE VERSCHIEDENE SCHAUMWEINE

PRODUKTBESCHREIBUNG:
SO1N - “4 NOTE”
Extra Dry Schaumwein

PRODUKTART:
Herkdmmlicher Schaumwein

ALKOHOLGEHALT:
11% Vol.

ANBAUGEBIET:
Veneto

ZUSAMMENSETZUNG:
Cuvée aus den vier Rebsorten Prosecco, Muskateller,
Verduzzo und Pinot.

PRODUKTIONSVERFAHREN:

Klassische zweite Garung im Druckbehdlter mit Zugabe
ausgewdhlter Hefen. Im Vergleich zum Produktionsprozess
des Perlweins dauert die Gérung bei diesem Produkt ca.
einen Monat.

ORGANOLEPTISCHE EIGENSCHAFTEN:

Reich an lebhaften, aromatischen Noten, frisches,
kostliches und delikat fruchtiges Bukett, das an Apfel
und Pfirsich anmahnt. Strohgelbe Farbe mit griinlichem
Schimmer, angenehmer, weicher, leicht wirziger und
nachhaltiger Geschmack mit feinem und anhaltendem
Perlage.

WOZU REICHEN:

Dank seiner aromatischen Geschmackseigenschaften
eignet er sich fiir die feinsten gastronomischen
Spezialitdten und passt hervorragend zu den exquisitesten
Delikatessen.

SERVIERHINWEIS:
Bei 8°- 10° C servieren.

VERPACKUNG:

- Flasche “Collio” zu Lt. 0,75
- Kartons zu 06 Flaschen

- Pallets zu 80 Kartons

SOTN "4 NOTE” Extra Dry Schaumwein - Flasche “Collio” Lt. 0,75
SMOTN  “4 NOTE" Extra Dry Schaumwein - Magnum “Collio” Lt. 1,5
SO1JN  “4 NOTE” Extra Dry Schaumwein - Jeroboam “Collio” Lt. 3,0
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DESCRIZIONE PRODOTTO:
S01P - CUVEE DEL CASATO
Spumante Extra Dry

TIPOLOGIA DEL PRODOTTO:
Vino spumante extra dry

GRADAZIONE ALCOLICA:
11% Vol.

AREA PRODUTTIVA:
Veneto

COMPOSIZIONE:
Pinot Nero e Chardonnay

PROCESSO PRODUTTIVO:

La vinificazione € in bianco. La fermentazione € a
temperatura controllata e la successiva spumantizzazione,
awiene in autoclave con il metodo Charmat. Dopo circa
due mesi lo spumante viene filtrato ed imbottigliato a
freddo.

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE:

Vino dal colore giallo paglierino chiaro, profumo fresco
e un po fruttato che ricorda la mela e la crosta di pane
fresco. Sapore invitante, secco, discreto ed elegante.

ABBINAMENTO CIBI:
Vino classico da aperitivo ma che non disdegna il tutto
pasto specialmente con piatti a base di pesce.

SERVIZIO:
Va servito a 6° - 8° C.

PACKAGING:
” S 0 b bt e ot o e g b Sk SR R SR T - - Bonig”a “CO”iO“ da It. 0]75
FE DEL CASATO - Cartoni da 06 bottiglie
- ' ig - Pallets da 80 cartoni
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PRODUCT DESCRIPTION:
S01P — CUVEE DEL CASATO
Extra Dry Sparkling White Wine

TYPOLOGY PRODUCT:
Extra dry sparkling white wine

ALCOHOLIC GRADATION:
11% Vol.

PRODUCTION AREA:
Veneto

COMPOSITION:
Pinot nero and Chardonnay

PRODUCTIVE PROCESS:

The grapes are fermented off skins. Fermentation is
carried out at a controlled temperature and the second
fermentation, or sparkling wine process, takes place in
pressure tanks using the Charmat method. After approx.
2 months, the sparkling wine is cold filtered and cold
bottled.

WINE TASTING CHARACTERISTICS:
Light straw yellow colour, with a fresh fragrance and
slightly fruity with scents of apple and fresh bread crusts;
inviting flavour, dry, discreet and elegant.

FOOD COMBINATION:
A classic aperitif wine, but is also ideal throughout the
entire meal especially with fish based dishes.

SERVING TEMPERATURE:
Should be served between 6° - 8° C.

PACKAGING:

- “Collio” bottle Lt. 0,75
- Cases of 06 bottles

- Pallets of 80 cases

PRODUKTBESCHREIBUNG:

SO1P - CUVEE DEL CASATO
WeiBer Sekt Extra Dry Schaumwein

PRODUKTART:

WeiBer Sekt Brut

ALKOHOLGEHALT:
11% Vol.

ANBAUGEBIET:
Venetien

ZUSAMMENSETZUNG:
Pinot Nero und Chardonnay

PRODUKTIONSVERFAHREN:

Wird WeiB vinifiziert. Vergdrung bei kontrollierter
Temperatur, die anschlieBende Prix de mousse oder
Kohlensdurebildung erfolgt in Autoklav nach der Methode
Charmat. Nach rund 2 Monaten wird der Schaumwein
gefiltert und kalt abgefiillt.

ORGANOLEPTISCHE EIGENSCHAFTEN:

Heller strohgelber Wein, frische und leicht fruchtige Blume,
erinnert an Apfel und Kruste frischen Brots; einladender
Geschmack, trocken, zurlickhaltend und elegant.

WOZU REICHEN:
Klassischer Aperitifwein, kann aber zum gesamten Essen
mit Fischgerichten getrunken werden.

SERVIERHINWEIS:
Bei 6° - 8° C servieren.

VERPACKUNG:

- Flasche “Collio” zu Lt. 0,75
- Kartons zu 06 Flaschen

- Pallets zu 80 Kartons
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DESCRIZIONE PRODOTTO:
CPRO2 - “IL ROSE” di MONTAGNER
Spumante Brut

TIPOLOGIA DEL PRODOTTO:
Vino rosato spumante.

GRADAZIONE ALCOLICA:
11% Vol.

AREA PRODUTTIVA:
Veneto

COMPOSIZIONE:
Da uve a bacca rossa della Marca Trevigiana.

PROCESSO PRODUTTIVO:

Le uve vengono vinificate in rosato ed i vini che
successivamente si  ottengono dalla fermentazione
primaria, vengono assemblati in percentuali diverse e
messi in autoclave per la presa di spuma. Dopo 90 giorni
di contatto con i lieviti, il vino viene filtrato ed imbottigliato
a freddo.

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE:
Vino giovane, brioso, dal colore brillante, armonico,
invitante e ricco di modernita.

ABBINAMENTO CIBI:
Ottimo aperitivo, con spuntini veloci, antipasti e primi
piatti.

SERVIZIO:
Va servito a 6 - 8°C.

PACKAGING:

- Bottiglia “Collio” trasparente da Lt. 0,75
- Cartoni da 06 bottiglie

- Pallets da 80 cartoni




PRODUCT DESCRIPTION:
CPRO02 - “IL ROSE” of MONTAGNER
Brut Sparkling Wine

TYPOLOGY PRODUCT:
Rosé sparkling Wine.

ALCOHOLIC GRADATION:
11% Vol.

PRODUCTION AREA:
Veneto

COMPOSITION:
From grapes to red berries from the Marca Trevigiana
area

PRODUCTIVE PROCESS:

The grapes are fermented separately in rose and the wines
obtained after the first fermentation are assembled in
various percentage. Subsequently it is placed in pressure
tanks for the second fermentation. After approx 90 days
with selected yeasts it is cold filtered and bottled.

WINE TASTING CHARACTERISTICS:
This young wine has a brilliant colour and an harmonic,
pleasant and inviting flavour.

FOOD COMBINATION:
|deal as an aperitif, with quick snacks, light starters and
first courses.

SERVING TEMPERATURE:
Should be served between 6 - 8°C.

PACKAGING:

- “Collio” Transparent Bottle Lt. 0,75
- Cases of 06 bottles

- Pallets of 80 cases

PRODUKTBESCHREIBUNG:
CPRO2 - “IL ROSE” von MONTAGNER
Brut Schaumwein

PRODUKTART:
Rosé-Sekt.

ALKOHOLGEHALT:
11% Vol.

ANBAUGEBIET:
Venetien

ZUSAMMENSETZUNG:
Aus roten Trauben der trevisanischen Mark

PRODUKTIONSVERFAHREN:

Die Trauben werden separat in rose vinifiziert. Erste Garung
in Edelstahitanks und dann anschlieBende Prix de mousse
in Autoklav. Nach 90 Tage mit dem Zusatz ausgesuchter
Hefen wird der Schaumwein kalt gefiltert und abgefillt.

ORGANOLEPTISCHE EIGENSCHAFTEN:
Lebhafter Wein, milderanhaltender und einladend
Geschmack, strahlend Farbe.

WOZU REICHEN:
Eignet sich als Aperitif, zu schnellen Imbissen, leichten
Antipasti und Vorspeisen.

SERVIERHINWEIS:
Bei 6 - 8°C servieren.

VERPACKUNG:

- “Collio” Transparent Flasche zu Lt. 0,75
- Kartons zu 06 Flaschen

- Pallets zu 80 Kartons
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DESCRIZIONE PRODOTTO:
DDO1 - CASATO DELLE STREGHE
Spumante Dolce

TIPOLOGIA DEL PRODOTTO:
Vino bianco spumante dolce

GRADAZIONE ALCOLICA:
9,5% Vol.

AREA PRODUTTIVA:
Veneto

COMPOSIZIONE:
Moscato pili piccole aggiunte di Prosecco e Chardonnay

PROCESSO PRODUTTIVO:

Le uve vengono vinificate in bianco su serbatoi di acciaio
a temperatura controllata. Il vino ottenuto viene immesso
nelle autoclavi per la presa di spuma. La fermentazione
dura piti di 2 mesi per dar modo ai lieviti selezionati di
esaltare appieno le caratteristiche aromatiche del vino.

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE:

Vino spumante di colore giallo paglierino brillante che
ricorda i fiori di campo. Sapore dolce, fruttato e di grande
equilibrio.

ABBINAMENTO CIBI:
|deale da dessért o da fuori pasto con dolci secchi.

SERVIZIO:
Va servito a 8° C.

PACKAGING:

- Bottiglia “Collio” da It. 0,75
- Cartoni da 06 bottiglie

- Pallets da 80 cartoni

CASATO DELLE STREGHE|

¥INO SPUMANTE DOLCE
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PRODUCT DESCRIPTION:
DDO01 — CASATO DELLE STREGHE
Sweet Sparkling Wine

TYPOLOGY PRODUCT:
Sweet sparkling white wine

ALCOHOLIC GRADATION:
9,5% Vol.

PRODUCTION AREA:
Veneto

COMPOSITION:
Muscat with small amounts of Prosecco and Chardonnay

PRODUCTIVE PROCESS:

The grapes are fermented off skins in stainless steel tanks
at a controlled temperature. The wine obtained is placed in
pressure tanks for the second fermentation. Fermentation
lasts for more than 2 months to give the selected yeasts
time to fully enhance the aromatic characteristics of the
wine.

WINE TASTING CHARACTERISTICS:

Brilliant straw yellow colour, reminiscent of field flowers,
this sparkling wine has a sweet fruity and well-balanced
flavour.

FOOD COMBINATION:
|deal dessert wine or simply to accompany dry sweets.

SERVING TEMPERATURE:
Should be served at 8° C.

PACKAGING:

- “Collio” bottle Lt. 0,75
- Cases of 06 bottles

- Pallets of 80 cases

PRODUKTBESCHREIBUNG:
DDO1 - CASATO DELLE STREGHE
SiiBer Sekt Schaumwein

PRODUKTART:
WeiBer siiBer Sekt

ALKOHOLGEHALT:
9,5% Vol.

ANBAUGEBIET:
Venetien

ZUSAMMENSETZUNG:
Moscato sowie Kleine Zusédtze von Prosecco und
Chardonnay

PRODUKTIONSVERFAHREN:

Die Trauben werden in Stahltanks und bei kontrollierter
Temperatur WeiB vinifiziert. Der so erzeugte Wein wird flr
die Prix de mousse in den Autoklav gegeben. Die Garung
dauert (iber 2 Monate, damit die ausgesuchten Hefen
die aromatischen Merkmale des Weines unterstreichen
konnen.

ORGANOLEPTISCHE EIGENSCHAFTEN:
Strahlend strohgelber Wein, erinnert an Wiesenblumen,
stiBer Geschmack, fruchtig und sehr ausgewogen.

WOZU REICHEN:
|deal mit Dessert oder auch Zwischendurch mit
Trockengebéck.

SERVIERHINWEIS:
Um die 8° C.

VERPACKUNG:

- Flasche “Collio” zu Lt. 0,75
- Kartons zu 06 Flaschen

- Pallets zu 80 Kartons
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"".; 1 B3 DESCRIZIONE PRODOTTO:
"?: it FPEO1 - MOSCATO
*f“‘,'f_.:'“““ Spumante Dolce
o AR TIPOLOGIA DEL PRODOTTO:

Vino bianco spumante dolce
GRADAZIONE ALCOLICA:
7% Vol.
AREA PRODUTTIVA:
Veneto
COMPOSIZIONE:

Moscato bianco

PROCESSO PRODUTTIVO:

Le uve vinificate in bianco danno origine ad un mosto
aromatico che viene immesso in autoclave per essere
spumantizzato con la presenza di lieviti selezionati. Dopo la
presa di spuma di diversi mesi, o spumante viene filtrato
ed imbottigliato a freddo.

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE:

Vino dal colore giallo dorato brillante, profumo
spiccatamente aromatico con sentore di rosa. Sapore
dolce, persistente, estremamente delicato, piacevole e
vellutato.

ABBINAMENTO CIBI:
MOSCATO con dessert e pasticceria secca.

SERVIZIO:
Va servito a 6° - 8° C.

PACKAGING:

- Bottiglia “Collio” da It. 0,75
SPUMANTE DOLCE - Cartoni da 06 bottiglie

- Pallets da 80 cartoni




LINE FEATURING DIFFERENT SPARKLING WINES

PRODUCT DESCRIPTION:
FPEO1- MOSCATO
Sweet Sparkling Wine

TYPOLOGY PRODUCT:
Sweet sparkling white wine

ALCOHOLIC GRADATION:
7% Vol.

PRODUCTION AREA:
Veneto

COMPOSITION:
White Muscat

PRODUCTIVE PROCESS:

The grapes fermented off skins give origin to an aromatic
must, which is placed in pressure tanks where the second
fermentation takes place with selected yeasts. After this
second fermentation, which lasts several months, the
sparkling wine is cold filtered and cold bottled.

WINE TASTING CHARACTERISTICS:
Brilliant golden yellow colour, strong aromatic fragrance
with scents of roses. It has a sweet flavour, persistent,
extremely delicate, pleasant and velvety.

FOOD COMBINATION:
With desserts and dry pastries.

SERVING TEMPERATURE:
Should be served between 6° - 8° C.

PACKAGING:

- “Collio” bottle Lt. 0,75
- Cases of 06 bottles

- Pallets of 80 cases

PRODUKTLINIE VERSCHIEDENE SCHAUMWEINE

PRODUKTBESCHREIBUNG:
FPEO1 - MOSCATO
SiiBer Sekt Schaumwein

PRODUKTART:
WeiBer stiBer Sekt

ALKOHOLGEHALT:
7% Vol.

ANBAUGEBIET:
Venetien

ZUSAMMENSETZUNG:
WeiBer Moscato

PRODUKTIONSVERFAHREN:

Die weiB vinifizierten Trauben erzeugen einen aromatischen
Most, der zur Kohlensduregdrung mit ausgesuchten Hefen
in den Autoklav gegeben wird. Nach der Prix de mousse
Uiber mehrere Monate wird der Schaumwein gefiltert und
kalt abgefillt.

ORGANOLEPTISCHE EIGENSCHAFTEN:

Strahlend goldgelber Wein; ausgeprégt aromatische Blume
mit einem Hauch von Rose; milder anhaltender und sehr
zuriickhaltender Geschmack, angenehm und samtig.

WOZU REICHEN:
Mit Desserts und Trockengeback.

SERVIERHINWEIS:
Bei 6° - 8° C servieren.

VERPACKUNG:

- Flasche “Collio” zu Lt. 0,75
- Kartons zu 06 Flaschen

- Pallets zu 80 Kartons
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DESCRIZIONE PRODOTTO:
IM01 - INCROCIO MANZONI 6.0.13
“Veneto .G.T.”

TIPOLOGIA DEL PRODOTTO:
Vino bianco Veneto .G.T.

GRADAZIONE ALCOLICA:
12,5% Vol.

AREA PRODUTTIVA:
Veneto

COMPOSIZIONE:

IIvitigno & espressione di uve provenienti da un’approfondita
selezione del Prof. Manzoni tra il Pinot Bianco (Madre)
fecondato con il polline del Riesling Renano (Padre).

PROCESSO PRODUTTIVO:

Le uve vengono vinificate in bianco ed il mosto fiore ottenuto,
viene fatto fermentare in purezza, con I'aggiunta di lieviti
selezionati. Viene poi conservato a temperatura controllata
in serbatoi di acciaio inox fino all’imbottigliamento.

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE:

Colore giallo citrino con riflessi verdognoli; profumo
contenuto che ricorda i fiori d’acacia ed il miele. Sapore
secco ed esuberante, espressione della stoffa robusta del
vino e della notevole acidita.

ABBINAMENTO CIBI:
Con antipasti specialmente grassi, zuppe, risotti, minestre
di verdura, soufflé e frittate; ottimo con il pesce.

SERVIZIO:
Va servito a 8° - 10° C.

PACKAGING:

- Bottiglia “Conica” da It. 0,75
- Cartone da 06 botttiglie

- Pallets da 95 cartoni




PRODUCT DESCRIPTION:
IM01 - INCROCIO MANZONI 6.0.13
“Veneto .G.T.”

TYPOLOGY PRODUCT:
Veneto |.G.T. (Regional Geographical Indication)
White wine

ALCOHOLIC GRADATION:
12,5% Vol.

PRODUCTION AREA:
Veneto

COMPOSITION:

Incrocio Manzoni is the result of Pinot Bianco (Mother)
pollinated with Riesling Renano (Father) after an accurate
grapes selection made by the Professor Manzoni.

PRODUCTIVE PROCESS:

the grapes are fermented off skins and the first must
obtained undergoes pure fermentation, with selected
yeasts and is preserved at a controlled temperature in
stainless steel tanks until the bottling phase.

WINE TASTING CHARACTERISTICS:

Ruby red colour quite intense; winy fragrance with slight
scents of freshly cut grass; dry, frank sapid flavour with
soft herbaceous undertones and the subtle taste of
raspberries.

FOOD COMBINATION:
Especially ideal with oily starters, soups, risottos, vegetable
soups, soufflé and omelettes and excellent with fish.

SERVING TEMPERATURE:
Should be served between 8° - 10° C.

PACKAGING:

- “Conica” bottle Lt. 0,75
- Cases of 06 bottles

- Pallets of 95 cases

PRODUKTBESCHREIBUNG:
IM01 - INCROCIO MANZONI 6.0.13
“Veneto .G.T.”

PRODUKTART:
WeiBwein Veneto |.G.T.

ALKOHOLGEHALT:
12,5% Vol.

ANBAUGEBIET:
Venetien

ZUSAMMENSETZUNG:

Incrocio Manzoni ist das gute Resultat der aufmerksamen
Weinauswahl der Pinot Bianco (Mutter) befruchtet mit
Riesling Renano (Vater), die Prof. Manzoni gemacht hat.

PRODUKTIONSVERFAHREN:

Die Trauben werden weiB vinifiziert und der Most wird
rein vergoren mit dem Zusatz ausgesuchter Hefen und
bei kontrollierter Temperatur in Edelstahltanks bis zur
Flaschenabftillung aufbewahrt.

ORGANOLEPTISCHE EIGENSCHAFTEN:
Zitronengelbe Farbe mit griinem Schimmer; die Blume
erinnert an Akazienbliten und Honig; trockener und
Uppiger Geschmack, Ausdruck des robusten Korpers und
der beachtlichen Sdure.

WOZU REICHEN:

Zu Antipasti, besonders wenn fetter, Suppen, Risotti,
GemUsesuppen, Soufflés und Omelettes, hervorragend zu
Fisch.

SERVIERHINWEIS:
Bei etwa 8° - 10° C kredenzen.

VERPACKUNG:

- Flasche “Conica” zu Lt. 0,75
- Kartons zu 06 Flaschen

- Pallets zu 95 Kartons




LINEA “I GIOIELLI”

TRAMINE!

LLE VI
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DESCRIZIONE PRODOTTO:
TRMO1 - TRAMINER Aromatico DELLE VENEZIE
Indicazione Geografica Tipica

GRADAZIONE ALCOLICA:
12,5% Vol.

AREA PRODUTTIVA:
Veneto e Friuli.

COMPOSIZIONE:
100% Traminer

PROCESSO PRODUTTIVO:

Le uve raccolte a mano, vengono pigiate e lasciate a
macerare per almeno 12 ore. Segue una pressatura
soffice ed il mosto che si ottiene, viene fatto fermentare in
vasche di acciaio con lieviti selezionati; il tutto ovviamente
a temperatura controllata: Il vino ottenuto, viene lasciato
sulle fecce nobili per almeno quattro mesi agitandolo
di tanto in tanto. Infine, dopo gli opportuni travasi e
stabilizzazioni, viene imbottigliato.

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE:

Vino dal colore giallo paglierino tendente al dorato,
profumo intenso con aromi che ricordano la buccia di
cedro, la rosa, I'artemisia ed il chiodo di garofano in una
perfetta melange. Il sapore € secco e di buona alcolicita,
decisamente aromatico e gradevolmente persistente.

ABBINAMENTO CIBI:

Ottimo come aperitivo, ideale con gli antipasti sia freddi
che caldi, con piatti di pesce salsati, carni bianche e
formaggi di media stagionatura.

SERVIZIO:
Va servito a 10 - 12°C.

PACKAGING:

- Bottiglia tipo champagnotta “Elite” da Lt. 0,75
- Cartoni da 06 bottiglie

- Pallets da 95 cartoni




“JEWELS” LINE

PRODUCT DESCRIPTION:
TRMO1 - TRAMINER Aromatico DELLE VENEZIE
Indicazione Geografica Tipica

ALCOHOLIC GRADATION:
12,5% Vol.

PRODUCTION AREA:
The Veneto and Friuli

COMPOSITION:
100% Aromatic Traminer

PRODUCTIVE PROCESS:

The grapes are gathered by hand, pressed and left to
macerate for at least 12 hours. A soft pressing phase
follows and the must obtained is then left to ferment in
steel vats with selected yeasts. The entire process occurs
at controlled temperatures. The wine obtained is left on
noble dregs for at least four months; it is shaken from
time to time. Finally, after appropriate decanting and
stabilization, the wine is bottled.

WINE TASTING CHARACTERISTICS:

This straw-yellow wine is almost golden. Its intense perfect
blend of aromas recall citron peel, rose, artemisia and
cloves. Known for its dry flavor and optimal alcohol level, it
is decidedly aromatic and pleasantly persistent.

FOOD COMBINATION:

Excellent as an aperitif, this wine is ideal with hot and
cold starters or seafood dishes topped with sauces, white
meats and semi-aged cheeses.

SERVING TEMPERATURE:
Should be served between 10 - 12°C.

PACKAGING:

- Champagne style “Elite” Bottle Lt. 0,75
- Cases of 06 bottles

- Pallets of 95 cases

“JEWELS” LINIE

PRODUKTBESCHREIBUNG:
TRMO1 - TRAMINER Aromatico DELLE VENEZIE
Indicazione Geografica Tipica

ALKOHOLGEHALT:
12,5% Vol.

ANBAUGEBIET:
Veneto und Friaul.

ZUSAMMENSETZUNG:
100% Gewdirztraminer.

PRODUKTIONSVERFAHREN:

Die vonHand gelesenen Trauben werden zundchst gekeltert.
Die anschlieBende Mazeration dauert mindestens 12
Stunden. Danach werden die Trauben schonend gepresst
und erfolgt die temperaturkontrollierte Garung des Mostes
in Edelstahlbehéltern unter Zugabe von Reinzuchthefen:
der Wein lagert dann mindestens vier Monate auf dem
edlen Hefesatz und wird von Zeit zu Zeit aufgeriihrt. Nach
mehrfachem Umfiillen und Stabilisieren wird er schlieBlich
in Flaschen abgefilllt.

ORGANOLEPTISCHE EIGENSCHAFTEN:

Wein von strohgelber Farbe mit goldenem Schimmer,
intensives Bouquet mit Aromen, die an eine perfekte
Melange aus Zedernschalen, Rosen, BeifuB und Nelken
anmahnen. Im Geschmack ist er trocken mit gutem
Alkoholgehalt, entschieden aromatisch mit angenehm
langem Abgang.

WOZU REICHEN:

Ausgezeichnet als Aperitif, ideal zu kalten und warmen
Vorspeisen, zu Fischgerichten mit Saucen, zu weiBem
Fleisch und zu Kasesorten mittleren Reifegrads.

SERVIERHINWEIS:
Bei 10 - 12°C servieren.

VERPACKUNG:

- Champagnotta-Flasche “Elite” zu Lt. 0,75
- Kartons zu 06 Flaschen

- Pallets zu 95 Kartons




LINEA “I GIOIELLI”

CASSIODORO

o ikt
o fﬁrmg?fm

DESCRIZIONE PRODOTTO:
RI01 - CASSIODORO - ROSSO AFFINATO
IN BARRIQUE

TIPOLOGIA DEL PRODOTTO:
Vino rosso da tavola

GRADAZIONE ALCOLICA:
13% Vol

AREA PRODUTTIVA:
Veneto

COMPOSIZIONE:
Merlot, Cabernet Franc e Cabernet Sauvignon

PROCESSO PRODUTTIVO:

La vinificazione avviene in rosso e rimane per circa 8
giorni in presenza delle bucce. Successivamente

viene messo in serbatoi di acciaio inox in presenza di
fece nobili. Viene poi messo ad affinare in barrique

per circa 12 mesi e successivamente messo in bottiglia
per circa 4 mesi prima di essere posto in vendita.

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE:
Colore rosso rubino intenso tendente al granato;
profumo vinoso, dal bouquet lievemente etereo con
sapore di frutta matura, a volte vaniglia e tabacco.
Sapore asciutto, completo e caldo nella sua stoffa
morbida e lunga.

ABBINAMENTO CIBI:

E vino da carni fredde della grande cucina, arrosti

di carne rossa, pollame nobile, cacciagione e formaggi
forti a pasta dura.

SERVIZIO:

Va servito a 20° C. versando la bottiglia su un
decanter almeno un’ora prima di iniziare a berlo
servendo il vino su bicchieri “ballon”.

PACKAGING:

- Bottiglia Bordolese da It. 0,750;
- Cartoni da 06 bottiglie;

- Pallets da 70 cartoni;




“JEWELS” LINE

PRODUCT DESCRIPTION:
RI01 — CASSIODORO ROSSO
MATURED IN CASKS

TYPOLOGY PRODUCT:
Veneto |.G.T. (Regional Geographical Indication) red
wine

ALCOHOLIC GRADATION:
13% Vol.

PRODUCTION AREA:
Veneto

COMPOSITION:
Merlot plus Cabernet Franc and Cabernet
Sauvignon

PRODUCTIVE PROCESS:

The grapes are fermented on skins for approx. 8
days (wth the skins). It is then placed in stainless
steel tanks with noble lees. Following which it is
matured in casks for approx. 12 months and placed
in bottles for 4 months before being put on sale.

WINE TASTING CHARACTERISTICS:

An intense ruby red colour almost garnet-coloured.
It has a winy fragrance, a slightly ethereal bouquet
with scents of mature fruits, sometimes vanilla and
tobacco; with a dry, complete taste and warmly
smooth and long.

FOOD COMBINATION:

Goes well with elaborate dishes of cold meats,
roasts of red meats, noble poultry, game and strong
hard cheeses.

SERVING TEMPERATURE:

Should be serve at 20°C by pouring the bottle into
a decanter at least one hour before serving. Serve
in “balloon” glasses.

PACKAGING:

- Bordolese bottle Lt. 0,750
- Cases of 06 bottles

- Pallets of 70 cases

“JEWELS” LINIE

PRODUKTBESCHREIBUNG:
RI01 - CASSIODORO IM BARRIQUE
AUSGEBAUTER ROTWEIN

PRODUKTART:
Rotwein Veneto I.G.T.

ALKOHOLGEHALT:
13% Vol.

ANBAUGEBIET:
Venetien

ZUSAMMENSETZUNG:
Merlot plus Cabernet Franc und Cabernet
Sauvignon.

PRODUKTIONSVERFAHREN:

Rot vinifiziert, 8 Tage Maischegarung auf den

Schalen. AnschlieBend im Edelstahltank auf ausgesuchten
Weinhefen. Wird dann rund 12 Monate im

Barrique ausgebaut und reift vor dem Verkauf noch

4 Monate auf der Flasche.

ORGANOLEPTISCHE EIGENSCHAFTEN:
Intensives Rubinrot mit einem Hang zum Grantrot.
Weinige Blume mit einem leicht dtherischen
Bouquet und einem Geschmack nach reifem Obst,
manchmal Vanille und Tabak. Trocken, komplett
und warm mit seinem weichen und langen Korper.

WOZU REICHEN:
Ein Wein zu kalten Fleischgerichten, Rinderbraten,
edlem Geflugel, Wildbret und reifen Hartkasen.

SERVIERHINWEIS:

Bei 20°C kredenzen. Mindestens eine Stunde vor
dem Servieren in einen Dekanter geben und in
groBbauchigen Weinglasern kredenzen.

VERPACKUNG:

- Flasche Bordolese zu Lt. 0,750
- Kartons zu 06 Flaschen

- Pallets zu 70 Kartons




DESCRIZIONE PRODOTTO:
MLPO1 - MERLOT D.0.C.
Lison-Pramaggiore

TIPOLOGIA DEL PRODOTTO:
Vino rosso D.0.C. Lison-Pramaggiore

GRADAZIONE ALCOLICA:
12,5% Vol.

AREA PRODUTTIVA:
Veneto e Friuli Venezia Giulia

COMPOSIZIONE:
Merlot

PROCESSO PRODUTTIVO:

Vino ottenuto con la classica vinificazione in rosso. Le
bucce rimangono a fermentare per diversi giorni con il
mosto in particolari contenitori in acciaio inox in modo da
ottenere la colorazione desiderata.

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE:

Colore rosso rubino pitl 0 meno intenso; profumo vinoso,
dal bouquet gradevole con lieve sentore di erba tagliata di
fresco. Sapore asciutto, franco, sapido con leggera marca
erbacea e sottile gusto di lampone.

ABBINAMENTO CIBI:
Con carni rosse, arrosto, pollame, coniglio e con formaggi
semi-stagionati.

SERVIZIO:
Va servito a 18° C.

PACKAGING:

- Bottiglia “Conica” da It. 0,75
- Cartone da 06 botttiglie

- Pallets da 95 cartoni




PRODUGCT DESCRIPTION:
MLPO1 - MERLOT D.0.C.
Lison-Pramaggiore

TYPOLOGY PRODUCT:
Red wine D.0.C. (Registered Designation of Origin)
Lison-Pramaggiore

ALCOHOLIC GRADATION:
12,5% Vol.

PRODUCTION AREA:
Veneto and Friuli Venezia Giulia

COMPOSITION:
Merlot

PRODUCTIVE PROCESS:

Wine obtained by fermentation on skins. The skins are
left to ferment with the must for several days in special
stainless steel containers in order to obtain the desired
colour.

WINE TASTING CHARACTERISTICS:

Ruby red colour quite intense; winy fragrance with slight
scents of freshly cut grass; dry, frank sapid flavour with
soft herbaceous undertones and the subtle taste of
raspberries.

FOOD COMBINATION:
With red meats, roasts, poultry, rabbit and semi-mature
cheeses.

SERVING TEMPERATURE:
Should be served at 18° C.

PACKAGING:

- “Conica” bottle Lt. 0,75
- Cases of 06 bottles

- Pallets of 95 cases

PRODUKTBESCHREIBUNG:
MLPO1 - MERLOT D.0.C.
Lison-Pramaggiore

PRODUKTART:
Rotwein mit kontrollierter Ursprungsbezeichnung
Lison-Pramaggiore

ALKOHOLGEHALT:
12,5% Vol.

ANBAUGEBIET:
Venetien und Friaul-Venetien-Julien

ZUSAMMENSETZUNG:
Merlot

PRODUKTIONSVERFAHREN:

Wein mit klassischer Rotweinzubereitung. Die Schalen
vergdren einige Tage mit dem Most in besonderen
Edelstahlbehéltern, um die gewiinschte Farbe zu erzielen.

ORGANOLEPTISCHE EIGENSCHAFTEN:

Mehr oder weniger intensives Rubinrot; weinige
Blume mit angenehmen Bouquet und einem Hauch
von frisch geméhtem Gras; trockener und offener
Geschmack mit leicht grasigem Abgang und subtilem
Himbeergeschmack.

WOZU REICHEN:
Zu rotem Fleisch, Braten, Gefliigel, Kaninchen und
mittelaltem Kéase.

SERVIERHINWEIS:
Um die 18° C.

VERPACKUNG:

- Flasche “Conica” zu Lt. 0,75
- Kartons zu 06 Flaschen

- Pallets zu 95 Kartons




DESCRIZIONE PRODOTTO:
REPO1 - REFOSCO dal Peduncolo Rosso D.0.C.
Lison-Pramaggiore

TIPOLOGIA DEL PRODOTTO:
Vino rosso D.0.C. Lison-Pramaggiore

GRADAZIONE ALCOLICA:
12,5% Vol.

AREA PRODUTTIVA:
Veneto e Friuli Venezia Giulia

COMPOSIZIONE:
Refosco dal Peduncolo Rosso

PROCESSO PRODUTTIVO:
La vinificazione in rosso con le bucce messe a fermentare
con il mosto in speciali contenitori in acciaio.

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE:

colore rosso intenso; profumo caratteristico e gradevole
con note di ciliegia e mora unite a sensazioni floreali di
viola mammola. Sapore pieno con fondo piacevolmente
armonico.

ABBINAMENTO CIBI:
Con carni grasse, pollame, piatti in umido e della cucina
tipica regionale.

SERVIZIO:
Va servito a 14° - 15° C.

PACKAGING:

- Bottiglia “Conica” da It. 0,75
- Cartone da 06 botttiglie

- Pallets da 95 cartoni




PRODUCT DESCRIPTION:
REPO1 - REFOSCO dal Peduncolo Rosso D.0.C.
Lison-Pramaggiore

TYPOLOGY PRODUCT:
Red wine D.0.C. (Registered Designation of Origin)
Lison-Pramaggiore

ALCOHOLIC GRADATION:
12,5% Vol.

PRODUCTION AREA:
Veneto and Friuli Venezia Giulia

COMPOSITION:
Refosco dal Peduncolo Rosso

PRODUCTIVE PROGESS:

Obtained by fermentation on skins, the skins are left
to ferment with the must in special stainless steel
containers.

WINE TASTING CHARACTERISTICS:

An intense red colour, a characteristic and pleasant
fragrance with notes of cherry and blackberries together
with flowery sensations of violet. It has a full flavour with a
pleasant harmonious background.

FOOD COMBINATION:
With fatty meats, poultry, stews and typical regional
cooking.

SERVING TEMPERATURE:
Should be served between 14°- 15° C.

PACKAGING:

- “Conica” bottle Lt. 0,75
- Cases of 06 bottles

- Pallets of 95 cases

PRODUKTBESCHREIBUNG:
REPO1 - REFOSCO dal Peduncolo Rosso D.0.C.
Lison-Pramaggiore

PRODUKTART:
Rotwein mit kontrollierter Ursprungsbezeichnung
Lison-Pramaggiore

ALKOHOLGEHALT:
12,5% Vol.

ANBAUGEBIET:
Venetien und Friaul-Venetien-Julien

ZUSAMMENSETZUNG:
Refosco dal Peduncolo Rosso

PRODUKTIONSVERFAHREN:
Rot vinifiziert, wobei die Schalen mit dem Most in speziellen
Stahlbehéltern vergéren.

ORGANOLEPTISCHE EIGENSCHAFTEN:

Intensives Rot. Typische und angenehme Blume mit
einem Hauch von Kirsche und Brombeere zusammen mit
Mérzveilchen; voller Geschmack mit einem angenehm
harmonischen Abgang.

WOZU REICHEN:
Zu fettem Fleisch, Eintopfgerichten und der typischen
regionalen Kiiche.

SERVIERHINWEIS:
Zwischen 14° -15° C kredenzen.

VERPACKUNG:

- Flasche”Conica” zu Lt. 0,75
- Kartons zu 06 Flaschen

- Pallets zu 95 Kartons




DESCRIZIONE PRODOTTO:
CAF01 - CABERNET FRANC D.0.C.
Lison-Pramaggiore

TIPOLOGIA DEL PRODOTTO:
Vino rosso D.0.C. Lison-Pramaggiore

GRADAZIONE ALCOLICA:
12,5% Vol.

AREA PRODUTTIVA:
Veneto e Friuli Venezia Giulia

COMPOSIZIONE:
Cabernet Franc

PROCESSO PRODUTTIVO:

Vino ottenuto con la classica vinificazione in rosso, ciog
con le bucce che rimangono a fermentare per diversi
giorni con il mosto in speciali contenitori di acciaio in modo
da ottenere la colorazione desiderata.

.E.-,:
- E CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE:
f « Colore rosso rubino intenso, tendente al violaceo; profumo
oy B leggermente erbaceo con sfumature di lampone e mirtillo.
o : i i
Il corpo € robusto, pieno, sapido ma nello stesso tempo
e vellutato.
ABBINAMENTO CIBI:
Con piatti di carni rosse, formaggi a pasta dura ed
invecchiati.
SERVIZIO:

Va servito a 18° C.

PACKAGING:

- Bottiglia “Conica” da It. 0,75
- Cartone da 06 botttiglie

- Pallets da 95 cartoni




PRODUGCT DESCRIPTION:
CAFO01 - CABERNET FRANC D.0.C.
Lison-Pramaggiore

TYPOLOGY PRODUCT:
Red wine D.0.C. (Registered Designation of Origin)
Lison-Pramaggiore

ALCOHOLIC GRADATION:
12,5% Vol.

PRODUCTION AREA:
Veneto and Friuli Venezia Giulia

COMPOSITION:
Cabernet Franc

PRODUCTIVE PROGESS:

Obtained by fermentation on skins, the skins are left
to ferment with the must in special stainless steel
containers.

WINE TASTING CHARACTERISTICS:

Intense ruby red and almost garnet-coloured with age. Its
fragrance is winy, characteristic and intensely herbaceous
and persistent with a dry, full, harmonic and velvety
flavour.

FOOD COMBINATION:
With red meat dishes, hard mature cheeses.

SERVING TEMPERATURE:
Should be served at 18° C.

PACKAGING:

- “Conica” bottle Lt. 0,75
- Cases of 06 bottles

- Pallets of 95 cases

PRODUKTBESCHREIBUNG:
CAF01 - CABERNET FRANC D.0.C.
Lison-Pramaggiore

PRODUKTART:
Rotwein mit kontrollierter Ursprungsbezeichnung
Lison-Pramaggiore

ALKOHOLGEHALT:
12% Vol.

ANBAUGEBIET:
Venetien und Friaul-Venetien-Julien

ZUSAMMENSETZUNG:
Cabernet Franc

PRODUKTIONSVERFAHREN:

Klassische Rotweinerzeugung, d.h. die Schalen vergéren
einige Tage mit dem Most in speziellen Stahlbehéltern,
um die gewtinschte Farbe zu erhalten. Wird dann bis zur
Flaschenabfiillung in Edelstahitanks aufbewahrt.

ORGANOLEPTISCHE EIGENSCHAFTEN:

Intensive rubinrote Farbe, die mit der Reifung zum
Granatrot neigt; weinige Blume, typisch, intensiv grasig
und anhaltend. Trockener, vollmundiger und samtiger
Geschmack.

WOZU REICHEN:
Mit deftigen Fleischgerichten, hartem und reifem Kése.

SERVIERHINWEIS:
Um die 18° C.

VERPACKUNG:

- Flasche “Conica” zu Lt. 0,75
- Kartons zu 06 Flaschen

- Pallets zu 95 Kartons




LINEA “ORO” Vini Tipici D.0.C. @ |

DESCRIZIONE PRODOTTO:
CABLO1 - CABERNET SAUVIGNON D.0.C.
Lison-Pramaggiore

TIPOLOGIA DEL PRODOTTO:
Vino rosso D.0.C. Lison-Pramaggiore

GRADAZIONE ALCOLICA:
12,5% Vol.

AREA PRODUTTIVA:
Veneto e Friuli Venezia Giulia

COMPOSIZIONE:
Cabernet Sauvignon

PROCESSO PRODUTTIVO:

Vinificazione in rosso in presenza delle bucce per circa 8
giorni. Svinatura e conservazione in recipienti di acciaio
inox.

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE:

Colore rosso rubino intenso tendente al granato con
I'invecchiamento;  profumo  vinoso,  caratteristico,
intensamente erbaceo e persistente. Ha inoltre un sapore
asciutto, pieno, armonico e vellutato.

ABBINAMENTO CIBI:

Con carni fredde della grande cucina, arrosti di carni
bianche e rosse, ottimo con pollame e formaggi di pasta
dura.

SERVIZIO:
Va servito a 18° C.

PACKAGING:
- Bottiglia “Conica” da It. 0,75
- Cartone da 06 botttiglie

- Pallets da 95 cartoni

CABLO1 CABERNET SAUVIGNON D.0.C. Lison-Pramaggiore - Bottiglia “Conica” Lt. 0,75
CABLO15 CABERNET SAUVIGNON D.0.C. Lison-Pramaggiore - Doppia Bordolese Lt. 1,5
BTG.3CABL  (ABERNET SAUVIGNON D.0.C. Lison-Pramaggiore - Magnum Lt. 3,0
ZTSG.SCABL CABERNET SAUVIGNON D.0.C. Lison-Pramaggiore - Magnum Lt. 5,0



GOLD LINE - Typical D.0.C. Wines

PRODUCT DESCRIPTION:
CABLO1 - CABERNET SAUVIGNON D.0.C.
Lison-Pramaggiore

TYPOLOGY PRODUCT:
Red wine D.0.C. (Registered Designation of Origin)
Lison-Pramaggiore

ALCOHOLIC GRADATION:
12,5% Vol.

PRODUCTION AREA:
Veneto and Friuli Venezia Giulia

COMPOSITION:
Cabernet Sauvignon

PRODUCTIVE PROCESS:
Fermentation on skins for approx. 8 days. Devatting and
preservation in stainless steel tanks.

WINE TASTING CHARACTERISTICS:

Intense ruby red in colour almost purple. It has a slightly
herbaceous fragrance with raspberry and blueberry hints.
It is a robust, full-bodied wine, sapid but at the same time
velvety.

FOOD COMBINATION:
With elaborate cold meat dishes, white and red meat
roasts, excellent with poultry and hard cheeses.

SERVING TEMPERATURE:
Should be served 18° C.

PACKAGING:

- “Conica” bottle Lt. 0,75
- Cases of 06 bottles

- Pallets of 95 cases

CABLO1 CABERNET SAUVIGNON D.0.C. Lison-Pramaggiore - “Conica” bottle Lt. 0,75
CABLO15 CABERNET SAUVIGNON D.0.C. Lison-Pramaggiore - Doppia Bordolese Lt. 1,5

BTG.3CABL  CABERNET SAUVIGNON D.0.C. Lison-Pramaggiore - Magnum Lt. 3,0

Z%G'SCABL CABERNET SAUVIGNON D.0.C. Lison-Pramaggiore - Magnum Lt. 5,0

GOLD LINIE - Typische D.0.C.- Weine

PRODUKTBESCHREIBUNG:
CABLO1 - CABERNET SAUVIGNON D.0.C.
Lison-Pramaggiore

PRODUKTART:
Rotwein mit kontrollierter Ursprungsbezeichnung
Lison-Pramaggiore

ALKOHOLGEHALT:
12,5% Vol.

ANBAUGEBIET:
Venetien und Friaul-Venetien-Julien

ZUSAMMENSETZUNG:
Cabernet Sauvignon

PRODUKTIONSVERFAHREN:
Rotweinbereitung, gart 8 Tagen auf den Schalen. Abstich
und Aufbewahrung in Edelstahltanks.

ORGANOLEPTISCHE EIGENSCHAFTEN:

Intensive rubrinrote Farbe mit Hang zum Violetten. Leicht
grasige Blume mit einem Hauch von Himbeere und
Heidelbeere; robuster Kérper, vollmundig, kréaftig und
gleichzeitig samtig.

WOZU REICHEN:
Zu kalten Fleischgerichten der groBen Kiiche, Gefliigel,
Braten, hervorragend auch zu hartem kése.

SERVIERHINWEIS:
Um die 18° C.

VERPACKUNG:

- Flasche “Conica” zu Lt. 0,75
- Kartons zu 06 Flaschen

- Pallets zu 95 Kartons

CABLO1 CABERNET SAUVIGNON D.0.C. Lison-Pramaggiore - Flosche “Conica” Lt. 0,75
CABLO15  CABERNET SAUVIGNON D.0.C. Lison-Pramaggiore - Doppia Bordolese Lt. 1,5

BTG.3CABL  (ABERNET SAUVIGNON D.0.C. Lison-Pramaggiore - Magnum Lt. 3,0
BTG.5CABL  (ABERNET SAUVIGNON D.0.C. Lison-Pramaggiore - Magnum Lt. 5,0




DESCRIZIONE PRODOTTO:
CHLO1 - CHARDONNAY D.0.C.
Lison-Pramaggiore

TIPOLOGIA DEL PRODOTTO:
Vino bianco D.0.C. Lison-Pramaggiore

GRADAZIONE ALCOLICA:
12,5% Vol.

AREA PRODUTTIVA:
D.0.C. Veneto e Friuli Venezia Giulia

COMPOSIZIONE:
Chardonnay

PROCESSO PRODUTTIVO:

il mosto fiore ottenuto dalle migliori uve della zona Doc,
viene vinificato in bianco a temperatura controllata. Viene
conservato in serbatoi di acciaio alla temperatura di 15
- 16° C. fino all'imbottigliamento.

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE:

Colore giallo brillante; profumo fine, elegante nobile che
ricorda fiori e frutti. Sapore asciutto, talvolta morbido ed
invitante.

ABBINAMENTO CIBI:
Con antipasti misti, minestre e piatti a base di uova e
pesce.

SERVIZIO:
Va servito a 10° - 12° C.

PACKAGING:

- Bottiglia “Conica” da It. 0,75
- Cartone da 06 botttiglie

- Pallets da 95 cartoni




PRODUCT DESCRIPTION:
CHLO1 - CHARDONNAY D.0.C.
Lison-Pramaggiore

TYPOLOGY PRODUCT:
White wine D.0.C. (Registered Designation of Origin)
Lison-Pramaggiore

ALCOHOLIC GRADATION:
12,5% Vol.

PRODUCTION AREA:
D.0.C.: Veneto and Friuli Venezia Giulia

COMPOSITION:
Chardonnay

PRODUCTIVE PROCESS:

The first must, which is obtained from the best grapes
grown in the DO.C. Areas are submitted to the fermentation
off skins at a controlled temperature. The wine is preserved
in stainless steel tanks at a temperature of 15-16°C until
the bottling phase.

WINE TASTING CHARACTERISTICS:

Abrilliant yellow colour, a fine elegant and noble fragrance
reminiscent of flowers and fruits. It has a dry flavour,
sometimes soft and inviting.

FOOD COMBINATION:
With mixed starters, soups and egg and fish based
dishes.

SERVING TEMPERATURE:
Should be served between 10°- 12° C.

PACKAGING:

- “Conica” bottle Lt. 0,75
- Cases of 06 bottles

- Pallets of 95 cases

PRODUKTBESCHREIBUNG:
CHLO1 - CHARDONNAY D.0.C.
Lison-Pramaggiore

PRODUKTART:
WeiBwein mit kontrollierter Ursprungsbezeichnung
Lison-Pramaggiore

ALKOHOLGEHALT:
12,5% Vol.

ANBAUGEBIET:
D.0.C.: Venetien und Friaul-Venetien-Julien

ZUSAMMENSETZUNG:
Chardonnay

PRODUKTIONSVERFAHREN:

Der aus den besten Trauben des Kkontrollierten
Ursprungsgebiets erhaltene Most wird bei kontrollierter
Temperatur weiB vinifiziert. Reifung in Stahltanks bei einer
Temperatur von 15°-16° C bis zur Flaschenabftillung.

ORGANOLEPTISCHE EIGENSCHAFTEN:

Strahlend gelbe Farbe; feine Blume, elegant und edel,
erinnert an Blumen und Friichte. Trocken im Geschmack,
manchmal rund und einladend.

WOZU REICHEN:
Mit gemischten Antipasti, Suppen und Eier- sowie
Fischgerichten.

SERVIERHINWEIS:
Bei 10° - 12° C servieren.

VERPACKUNG:

- Flasche "Conica” zu Lt. 0,75
- Kartons zu 06 Flaschen

- Pallets zu 95 Kartons




LINEA “ORO” Vini Tipici D.0.C. @ |

DESCRIZIONE PRODOTTO:
SLPO1 - SAUVIGNON D.0.C.
Lison-Pramaggiore

TIPOLOGIA DEL PRODOTTO:
Vino bianco D.0.C. Lison-Pramaggiore

GRADAZIONE ALCOLICA:
12,5% Vol.

AREA PRODUTTIVA:
D.0.C. Veneto e Friuli Venezia Giulia

COMPOSIZIONE:
Sauvignon

PROCESSO PRODUTTIVO:

Vino ottenuto dalla vinificazione in bianco delle sue uve.
Fermentazione e conservazione avvengono a temperatura
controllata in serbatoi di acciaio inox. Viene poi filtrato ed
imbottigliato a freddo.

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE:

Colore giallo paglierino chiaro; profumo caratteristico e
gradevole con sentori di lici, peperone e salvia; al gusto
esprime il massimo della sua atomicita, esaltata da una
certa persistenza. Il sapore & acidulo, asciutto ma nello
stesso tempo vellutato.

SAUVIGNON

ABBINAMENTO CIBI:
Con antipasti vari, creme e minestre delicate, pesce nobile
come aragosta, astice, scampi, salmone e pesci salsati.

SERVIZIO:

1301 Va servito a 10° - 12° C.
PRANAREIORE
I PACKAGING:

- Bottiglia “Conica” da It. 0,75
- Cartone da 06 botttiglie

- Pallets da 95 cartoni




PRODUCT DESCRIPTION:
SLPO1 - SAUVIGNON D.0.C.
Lison-Pramaggiore

TYPOLOGY PRODUCT:
White wine D.0.C. (Registered Designation of Origin)
Lison-Pramaggiore

ALCOHOLIC GRADATION:
12,5% Vol.

PRODUCTION AREA:
D.0.C.: Veneto and Friuli Venezia Giulia

COMPOSITION:
Sauvignon

PRODUCTIVE PROCESS:

The grapes are fermented off skins. The fermentation and
preservation occurs at a controlled temperature in stainless
steel tanks. The wine is then cold filtered and bottled.

WINE TASTING CHARACTERISTICS:

Clear straw yellow colour, a characteristic fragrance with
scents of moss, peppers and sage. Its taste expresses the
best of its energy and enhanced by a certain persistence.
It has an acidulous, dry flavour but velvety at the same
time.

FOOD COMBINATION:
With various starters, creamy soups, delicate soups, noble
fish such as crayfish, lobster.

SERVING TEMPERATURE:
Should be served between 10° - 12° C.

PACKAGING:

- “Conica” bottle Lt. 0,75
- Cases of 06 bottles

- Pallets of 95 cases

PRODUKTBESCHREIBUNG:
SLPO1 - SAUVIGNON D.0.C.
Lison-Pramaggiore

PRODUKTART:
WeiBwein mit kontrollierter Ursprungsbezeichnung
Lison-Pramaggiore

ALKOHOLGEHALT:
12,5% Vol.

ANBAUGEBIET:
D.0.C.: Venetien und Friaul-Venetien-Julien

ZUSAMMENSETZUNG:
Sauvignon

PRODUKTIONSVERFAHREN:

Der Wein wird weiB vinifiziert. Garung und Reifung
erfolgen bei kontrollierter Temperatur in Edelstahltanks.
AnschlieBende Filterung und kalt abgefillt.

ORGANOLEPTISCHE EIGENSCHAFTEN:

Helles Strohgelb. Charakteristische und angenehme Blume
mit einem Hauch von Lychies, Paprika und Salbei. Stark im
Geschmack, unterst(itzt durch einen gewissen Nachdruck.
Séuerlicher Geschmack, trocken und dabei samtig.

WOZU REICHEN:

Mit verschiedenen Antipasti, Cremes und leichten Suppen,
edlem Fisch wie Langusten, Hummer, Scampi, Lachs und
Fisch in SoBe.

SERVIERHINWEIS:
Bei 10° - 12° C servieren.

VERPACKUNG:

- Flasche "Conica” zu Lt. 0,75
- Kartons zu 06 Flaschen

- Pallets zu 95 Kartons
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DESCRIZIONE PRODOTTO:
PGLO1 - PINOT GRIGIO D.0.C.
Lison-Pramaggiore

TIPOLOGIA DEL PRODOTTO:
Vino bianco D.0.C. Lison-Pramaggiore

GRADAZIONE ALCOLICA:
12,5% Vol.

AREA PRODUTTIVA:
D.0.C. Veneto e Friuli Venezia Giulia

COMPOSIZIONE:
Pinot Grigio

PROCESSO PRODUTTIVO:

Le uve vengono vinificate in bianco con le pil moderne
attrezzature enologiche. Il mosto fiore ottenuto viene fatto
fermentare a temperatura controllata fino alla gradazione
di 12,5 gradi alcolici minimo. Viene conservato poi in
contenitori di acciaio fino all'imbottigliamento.

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE:

Colore giallo paglierino con riflessi ramati; il bouquet &
distinto, spiccato e richiama il fiore d’acacia. Il gusto &
secco, gentile, pieno, piacevolmente amarognolo e con
sentore di artemisia.

ABBINAMENTO CIBI:
Con antipasti misti, minestre leggere, pesce e carni
bianche.

SERVIZIO:
Va servito a 10° - 12° C.

PACKAGING:

- Bottiglia “Conica” da It. 0,75
- Cartone da 06 botttiglie

- Pallets da 95 cartoni




PRODUGT DESCRIPTION:
PGLO1 - PINOT GRIGIO D.0.C.
Lison-Pramaggiore

TYPOLOGY PRODUCT:
White wine D.0.C. (Registered Designation of Origin)
Lison-Pramaggiore

ALCOHOLIC GRADATION:
12,5% Vol.

PRODUCTION AREA:
D.0.C.: Veneto and Friuli Venezia Giulia

COMPOSITION:
Pinot Grigio

PRODUCTIVE PROCESS:

The grapes are fermented off skins using up-to-date
enological equipment. The first must is fermented at
a controlled temperature up to a min. of 12.5 alcoholic
degrees. It is then preserved in steel tanks until the bottling
phase.

WINE TASTING CHARACTERISTICS:

A straw yellow colour with coppery glints. It has a distinct
marked bouquet reminiscent of acacia flowers. It’s taste
is dry, gentle, full and pleasantly bitterish with scents of
artemisia.

FOOD COMBINATION:
With mixed starters, light soups, fish and white meats.

SERVING TEMPERATURE:
Should be served between 10° - 12° C.

PACKAGING:

- “Conica” bottle Lt. 0,75
- Cases of 06 bottles

- Pallets of 95 cases

PRODUKTBESCHREIBUNG:
PGLO1 - PINOT GRIGIO D.0.C.
Lison-Pramaggiore

PRODUKTART:
WeiBwein mit kontrollierter Ursprungsbezeichnung
Lison-Pramaggiore

ALKOHOLGEHALT:
12,5% Vol.

ANBAUGEBIET:
D.0.C.: Venetien und Friaul-Venetien-Julien

ZUSAMMENSETZUNG:
Pinot Grigio

PRODUKTIONSVERFAHREN:

Die Trauben werden weiB mit den modernsten
winzertechnischen Anlagen vinifiziert. Der Most wird bei
kontrollierter Temperatur bis zu einem Mindestalkoholgehalt
von 12,5 vergoren. Wird dann bis zur Flaschenabftillung in
Edelstahltanks aufbewahrt.

ORGANOLEPTISCHE EIGENSCHAFTEN:

Strohgelbe Farbe mit kupfernen Reflexen. Das Bouquet
ist ausgeprégt, markant und erinnert an Orangenbl(iten.
Trocken im Geschmack, schmeichelnd, angenehm bitter
und mit einem Hauch von BeifuB.

WOZU REICHEN:
Mit gemischten Antipasti, leichten Suppen, Fisch und
weiBem Fleisch.

SERVIERHINWEIS:
Bei 10° -12° C servieren.

VERPACKUNG:

- Flasche “Conica” zu Lt. 0,75
- Kartons zu 06 Flaschen

- Pallets zu 95 Kartons
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DESCRIZIONE PRODOTTO:
CHO1 - CHARDONNAY
Veneto I.G.T.

TIPOLOGIA DEL PRODOTTO:
Vino bianco Veneto .G.T.

GRADAZIONE ALCOLICA:
11,5% Vol.

AREA PRODUTTIVA:
Veneto

COMPOSIZIONE:
Chardonnay

PROCESSO PRODUTTIVO:

Uve vinificate in bianco mentre il mosto viene fatto
fermentare con lieviti selezionati ed a temperatura
controllata. Il vino ottenuto viene conservato in serbatoi di
acciaio inox fino all'imbottigliamento.

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE:

Colore giallo con riflessi dorati, profumo delicato dal
bouguet ben espresso con note caratteristiche di mela
e fiori d’acacia. Sapore secco e garbato con prevalenti
sentori fruttati.

A
?

S

ABBINAMENTO CIBI:
Con minestre e piatti a base di pesce.

SERVIZIO:
Va servito a 10° - 12° C.

PACKAGING:

- Bottiglia “Bordolese” da It. 0,75
- Cartone da 06 botttiglie

- Pallets da 125 cartoni




PRODUCT DESCRIPTION:
CHO1 - CHARDONNAY
Veneto I.G.T.

TYPOLOGY PRODUCT:
Veneto |.G.T. (Regional Geographical Indication)
White wine

ALCOHOLIC GRADATION:
11,5% Vol.

PRODUCTION AREA:
Veneto

COMPOSITION:
Chardonnay

PRODUCTIVE PROCESS:

The grapes are fermented off skins while the must is
fermented with selected yeasts at a controlled temperature.
The wine obtained is preserved in stainless steel tanks
until the bottling phase.

WINE TASTING CHARACTERISTICS:

Yellow colour with golden glints, the well-defined bouquet
gives this wine a delicate fragrance with characteristic
notes of apple and acacia flowers. It is dry and pleasant
flavour with prevailing fruity scents.

FOOD COMBINATION:
With soups and fish based dishes.

SERVING TEMPERATURE:
Should be served between 10°- 12° C.

PACKAGING:

- “Bordolese” bottle Lt. 0,75
- Cases of 06 bottles

- Pallets of 125 cases

PRODUKTBESCHREIBUNG:
CHO1 - CHARDONNAY
Veneto I.G.T.

PRODUKTART:
WeiBwein Veneto |.G.T.

ALKOHOLGEHALT:
11,5% Vol.

ANBAUGEBIET:
Venetien

ZUSAMMENSETZUNG:
Chardonnay

PRODUKTIONSVERFAHREN:

WeiB vinifizierte Trauben, der Most wird mit ausgesuchten
Hefen bei kontrollierter Temperatur vergoren. Der so
erzeugte Wein wird dann bis zur Flaschenabfiillung in
Edelstahltanks aufbewahrt.

ORGANOLEPTISCHE EIGENSCHAFTEN:

Gelo mit goldenem Schimmer, zarte Blume mit
ausgepragtem Bouquet und einem typischen Hauch von
Apfel und Akazie. Trockener und angenehmer Geschmack
mit vorrangigem fruchtigem Hauch.

WOZU REICHEN:
Mit Suppen und Fischgerichten.

SERVIERHINWEIS:
Bei circa 10° - 12° C servieren.

VERPACKUNG:

- Flasche “Bordolese” zu Lt. 0,75
- Kartons zu 06 Flaschen

- Pallets zu 125 Kartons
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bianco

DESCRIZIONE PRODOTTO:
PBO1 - PINOT BIANCO
Veneto I.G.T.

TIPOLOGIA DEL PRODOTTO:
Vino bianco Veneto .G.T.

GRADAZIONE ALCOLICA:
11,5% Vol.

AREA PRODUTTIVA:
Veneto

COMPOSIZIONE:
Pinot Bianco

PROCESSO PRODUTTIVO:

Uve vinificate in bianco. Mosto fatto fermentare a
temperatura controllata in serbatoi di acciaio inox, utilizzati
anche per conservare il vino fino all’imbottigliamento.

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE:

Colore giallo paglierino chiaro con riflessi verdognoli,
profumo dal delicato bouquet che ricorda la crosta di pane
fresca e la mela. Sapore secco, pieno e fragrante esaltato
dall’acidita fissa piuttosto elevata.

ABBINAMENTO CIBI:
Con piatti a base di pesce sia di mare che di acqua dolce.

SERVIZIO:
Va servito a 10° - 12° C.

PACKAGING:

- Bottiglia “Bordolese” da It. 0,75
- Cartone da 06 botttiglie

- Pallets da 125 cartoni




PRODUCT DESCRIPTION:
PBO1 - PINOT BIANCO
Veneto I.G.T.

TYPOLOGY PRODUCT:
Veneto |.G.T. (Regional Geographical Indication)
White wine

ALCOHOLIC GRADATION:
11,5% Vol.

PRODUCTION AREA:
Veneto

COMPOSITION:
Pinot Bianco

PRODUCTIVE PROCESS:

The grapes are fermented off skins. The must is fermented
at a controlled temperature in stainless steel tanks, which
are also used to preserve the wine until the bottling
phase.

WINE TASTING CHARACTERISTICS:

Light straw yellow colour with greenish glints, its delicate
bouquet gives a fragrance reminiscent of fresh bread crusts
and apples. Its dry, full and fragrant flavour is enhanced by
the rather high fixed acidity.

FOOD COMBINATION:
With fish based dishes both sea and fresh water.

SERVING TEMPERATURE:
Should be served between 10° - 12° C.

PACKAGING:

- “Bordolese” bottle Lt. 0,75
- Cases of 06 bottles

- Pallets of 125 cases

PRODUKTBESCHREIBUNG:
PBO1 - PINOT BIANCO
Veneto I.G.T.

PRODUKTART:
WeiBwein Veneto |.G.T.

ALKOHOLGEHALT:
11,5% Vol.

ANBAUGEBIET:
Venetien

ZUSAMMENSETZUNG:
Pinot Bianco

PRODUKTIONSVERFAHREN:

WeiB vinifizierte Trauben. Der Most wird bei kontrollierter
Temperatur in Edelstahltanks vergoren, die auch zur
Aufbewahrung des Weins bis zur Flaschenabfiillung
benutzt werden.

ORGANOLEPTISCHE EIGENSCHAFTEN:

Helles Strohgelb mit grlinem Schimmer; zarte Blume
mit einem Bouquet, das an frische Brotkruste und Apfel
erinnert. Trockener Geschmack, vollmundig und duftend,
betont durch die eher hohe fixe Séure.

WOZU REICHEN:
Zu Gerichten mit Meeres- und StiBwasserfischen.

SERVIERHINWEIS:
Bei circa 10° - 12° C servieren.

VERPACKUNG:

- Flasche “Bordolese” zu Lt. 0,75
- Kartons zu 06 Flaschen

- Pallets zu 125 Kartons
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DESCRIZIONE PRODOTTO:
PGO1 - PINOT GRIGIO
Veneto I.G.T.

TIPOLOGIA DEL PRODOTTO:
Vino bianco Veneto .G.T.

GRADAZIONE ALCOLICA:
11,5% Vol.

AREA PRODUTTIVA:
Veneto

COMPOSIZIONE:
Pinot Grigio

PROCESSO PRODUTTIVO:
Uve vinificate in bianco. Mosto fatto fermentare a
temperatura controllata in serbatoi di acciaio inox ed in
presenza di lieviti selezionati.

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE:

Colore giallo paglierino; profumo intenso e caratteristico
che richiama i fiori di acacia. Sapore pieno, secco, irruento
e dal gusto acidulo.

ABBINAMENTO CIBI:
Antipasti di mare, risotti marinari, pesce al forno ed alla

griglia.

SERVIZIO:
Va servito a 10° - 12° C.

PACKAGING:

- Bottiglia “Bordolese” da It. 0,75
- Cartone da 06 botttiglie

- Pallets da 125 cartoni




PRODUCT DESCRIPTION:
PGO1 - PINOT GRIGIO
Veneto I.G.T.

TYPOLOGY PRODUCT:
Veneto |.G.T. (Regional Geographical Indication)
White wine

ALCOHOLIC GRADATION:
11,5% Vol.

PRODUCTION AREA:
Veneto

COMPOSITION:
Pinot Grigio

PRODUCTIVE PROCESS:

The grapes are fermented off skins. The must is fermented
at a controlled temperature in stainless steel tanks with
selected yeasts.

WINE TASTING CHARACTERISTICS:

Rich straw vyellow colour; intense and characteristic
fragrance, which is reminiscent of acacia flowers. Its
flavour is full, dry and impetuous with an acidulous taste.

FOOD COMBINATION:
Seafood starters, marinara risottos, oven baked and grilled
fish.

SERVING TEMPERATURE:
Should be served between 10° - 12° C.

PACKAGING:

- “Bordolese” bottle Lt. 0,75
- Cases of 06 bottles

- Pallets of 125 cases

PRODUKTBESCHREIBUNG:
PGO1 - PINOT GRIGIO
Veneto I.G.T.

PRODUKTART:
WeiBwein Veneto |.G.T.

ALKOHOLGEHALT:
11,5% Vol.

ANBAUGEBIET:
Venetien

ZUSAMMENSETZUNG:
Pinot Grigio

PRODUKTIONSVERFAHREN:

WeiB vinifizierte Trauben. Der Most wird bei kontrollierter
Temperatur in Edelstahltanks mit ausgesuchten Hefen
vergoren.

ORGANOLEPTISCHE EIGENSCHAFTEN:

Mattes Strohgelb, intensive und typische Blume, die an
Akazienbliiten erinnert. Voller trockener Geschmack,
betont und sduerlich.

WOZU REICHEN:
Meeres-Antipasti, Meeres-Risotti, Fisch im Ofen und
gegrillter Fisch.

SERVIERHINWEIS:
Bei circa 10° - 12° C servieren.

VERPACKUNG:

- Flasche “Bordolese” zu Lt. 0,75
- Kartons zu 06 Flaschen

- Pallets zu 125 Kartons
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DESCRIZIONE PRODOTTO:
MEKO1 - MERLOT
Veneto I.G.T.

TIPOLOGIA DEL PRODOTTO:
Vino rosso Veneto |.G.T.

GRADAZIONE ALCOLICA:
11,5% Vol.

AREA PRODUTTIVA:
Veneto

COMPOSIZIONE:
Merlot

PROCESSO PRODUTTIVO:

La fermentazione segue la classica vinificazione in
rosso, mettendo il mosto in serbatoi di acciaio inox, dove
fermenta a temperatura controllata ed in presenza di lieviti
selezionati.

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE:

Colore rosso rubino quasi granato, profumo vinoso intenso,
con bouquet pieno e fragrante che ricorda il lampone
e la mora. Gusto gradevole, asciutto, secco e di corpo
armonico.

ABBINAMENTO CIBI:
Indicato per piatti di carni rosse, arrosti, grigliate, salumi e
formaggi semi-stagionati.

SERVIZIO:
Va servito a 14° - 15° C.

PACKAGING:

- Bottiglia “Bordolese” da It. 0,75
- Cartone da 06 botttiglie

- Pallets da 125 cartoni




PRODUCT DESCRIPTION:
MEKO01 - MERLOT
Veneto I.G.T.

TYPOLOGY PRODUCT:
Veneto .G.T. (Regional Geographical Indication) Red wine

ALCOHOLIC GRADATION:
11,5% Vol.

PRODUCTION AREA:
Veneto

COMPOSITION:
Merlot

PRODUCTIVE PROCESS:

The fermentation follows the classic fermentation on
skins, by placing the must in stainless steel tanks, where
it is fermented at a controlled temperature with selected
yeasts.

WINE TASTING CHARACTERISTICS:

It has a ruby almost garnet red colour, an intense winy
fragrance, with a full fragrant bouquet reminiscent of
raspberries and blackberries; a pleasant dry taste with
harmonious body.

FOOD COMBINATION:
Goes well with red meats, roasts, grilled meats, salamis
and semi-mature cheeses.

SERVING TEMPERATURE:
Should be served at a temperature between 14° - 15° C.

PACKAGING:

- “Bordolese” bottle Lt. 0,75
- Cases of 06 bottles

- Pallets of 125 cases

PRODUKTBESCHREIBUNG:
MEKO1 - MERLOT
Veneto I.G.T.

PRODUKTART:
Rotwein Veneto I.G.T.

ALKOHOLGEHALT:
11,5% Vol.

ANBAUGEBIET:
Venetien

ZUSAMMENSETZUNG:
Merlot

PRODUKTIONSVERFAHREN:

Die Vergdrung folgt der klassischen Rotweinerzeugung,
wobei der Most in Edelstahltanks bei kontrollierter
Temperatur vergoren mit ausgesuchten Hefen vergoren
wird.

ORGANOLEPTISCHE EIGENSCHAFTEN:

Rubinrot mit Hang zum Granatrot hin, intensive weinige
Blume, mit vollem und duftendem Bouquet, das an
Himbeere und Brombeere erinnert; angenehmer trockener
Geschmack, mit harmonischem Kérper.

WOZU REICHEN:
Zu deftigen Fleischgerichten, Braten, Gegrilltem, Wurst
und mittelaltem Kése.

SERVIERHINWEIS:
Bei circa 14° - 15° C servieren.

VERPACKUNG:

- Flasche “Bordolese” zu Lt. 0,75
- Kartons zu 06 Flaschen

- Pallets zu 125 Kartons
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DESCRIZIONE PRODOTTO:
CKO1 - CABERNET
Veneto I.G.T.

TIPOLOGIA DEL PRODOTTO:
Vino rosso Veneto |.G.T.

GRADAZIONE ALCOLICA:
11,5% Vol.

AREA PRODUTTIVA:
Veneto

COMPOSIZIONE:
Cabernet Franc piu Cabernet Sauvignon.

PROCESSO PRODUTTIVO:

La fermentazione segue la classica vinificazione in
rosso, mettendo il mosto in serbatoi di acciaio inox, dove
fermenta a temperatura controllata ed in presenza di lieviti
selezionati.

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE:

Vino dal colore rosso rubino su fondo ramato, profumo
intenso vinoso con elegante sentore di verde. Sapore
asciutto, netto ed awvolgente grazie ad una equilibrata
tannicita.

ABBINAMENTO CIBI:
Con piatti a base di selvaggina, arrosti e con formaggi
stagionati.

SERVIZIO:
Va servito a 14° - 15° C.

PACKAGING:

- Bottiglia “Bordolese” da It. 0,75
- Cartone da 06 botttiglie

- Pallets da 125 cartoni




PRODUCT DESCRIPTION:
CKO1 - CABERNET
Veneto I.G.T.

TYPOLOGY PRODUCT:
Veneto .G.T. (Regional Geographical Indication) Red wine

ALCOHOLIC GRADATION:
11,5% Vol.

PRODUCTION AREA:
Veneto

COMPOSITION:
Cabernet Franc and Cabernet Sauvignon

PRODUCTIVE PROCESS:

The fermentation follows the classic fermentation on
skins, by placing the must in stainless steel tanks, where
it is fermented at a controlled temperature with selected
yeasts.

WINE TASTING CHARACTERISTICS:

Ruby red colour on a copper background, intense winy
fragrance with elegant scents of greenery, it has a dry
clean and pervasive flavour with a well-balanced tannic
flavour.

FOOD COMBINATION:
|deal with game based dishes, roasts and mature
cheeses.

SERVING TEMPERATURE:
Should be served at a temperature between 14° - 15° C.

PACKAGING:

- “Bordolese” bottle Lt. 0,75
- Cases of 06 bottles

- Pallets of 125 cases

PRODUKTBESCHREIBUNG:
CKO1 - CABERNET
Veneto I.G.T.

PRODUKTART:
Rotwein Veneto I.G.T.

ALKOHOLGEHALT:
11,5% Vol.

ANBAUGEBIET:
Venetien

ZUSAMMENSETZUNG:
Cabernet Franc mit Cabernet Sauvignon

PRODUKTIONSVERFAHREN:

Die Vergdrung folgt der klassischen Rotweinerzeugung,
wobei der Most in Edelstahltanks bei kontrollierter
Temperatur vergoren mit ausgesuchten Hefen vergoren
wird.

ORGANOLEPTISCHE EIGENSCHAFTEN:

Rubinrot auf kupferfarbenem Untergrund, intensiv weinige
Blume mit elegantem Hauch von Griin, trockener und
Klarer Geschmack, vollmundig dank eines ausgewogenen
Tanningehalts.

WOZU REICHEN:
Wildbret, Braten und reife Kasen.

SERVIERHINWEIS:
Bei circa 14° - 15° C servieren.

VERPACKUNG:

- Flasche “Bordolese” zu Lt. 0,75
- Kartons zu 06 Flaschen

- Pallets zu 125 Kartons
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DESCRIZIONE PRODOTTO:
MALO1 - MALBECH
Veneto I.G.T.

TIPOLOGIA DEL PRODOTTO:
Vino Rosso Veneto I.G.T.

GRADAZIONE ALCOLICA:
11,5% Vol.

AREA PRODUTTIVA:
Veneto

COMPOSIZIONE:
Malbech

PROCESSO PRODUTTIVO:

Vino ottenuto con la classica vinificazione in rosso. Le
bucce rimangono a fermentare per diversi giorni con il
mosto in particolari contenitori in acciaio inox in modo da
ottenere la colorazione desiderata.

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE:

Colore rosso rubino intenso; profumo vinoso con bouquet
fresco e fruttato. Sapore asciutto, lievemente erbaceo e
giustamente tannico.

ABBINAMENTO CIBI:
Con piatti di carni bianche e rosse.

SERVIZIO:
Va servito a 18° C.

PACKAGING:

- Bottiglia “Bordolese” da It. 0,75
- Cartone da 06 botttiglie

- Pallets da 125 cartoni




PRODUCT DESCRIPTION:
MALO1 - MALBECH
Veneto I.G.T.

TYPOLOGY PRODUCT:
Veneto .G.T. (Regional Geographical Indication) Red wine

ALCOHOLIC GRADATION:
11,5% Vol.

PRODUCTION AREA:
Veneto

COMPOSITION:
Malbech

PRODUCTIVE PROCESS:

Wine obtained by fermentation on skins. The skins are
left to ferment with the must for several days in special
stainless steel containers in order to obtain the desired
colour.

WINE TASTING CHARACTERISTICS:

An intense ruby red colour; an intense winy fragrance with
a fresh and fruity bouquet: it has a dry, slightly herby taste
but with a well balanced tannic.

FOOD COMBINATION:
|deal with red or white meat dishes.

SERVING TEMPERATURE:
Should be served at 18° C.

PACKAGING:

- “Bordolese” bottle Lt. 0,75
- Cases of 06 bottles

- Pallets of 125 cases

PRODUKTBESCHREIBUNG:
MALO1 - MALBECH
Veneto I.G.T.

PRODUKTART:
Rotwein Veneto I.G.T.

ALKOHOLGEHALT:
11,5% Vol.

ANBAUGEBIET:
Venetien

ZUSAMMENSETZUNG:
Malbech

PRODUKTIONSVERFAHREN:

Wein mit klassischer Rotweinzubereitung. Die Schalen
vergdren einige Tage mit dem Most in besonderen
Edelstahlbehdltern, um die gewtlinschte Farbe zu erzielen.

ORGANOLEPTISCHE EIGENSCHAFTEN:
Intensives Rubinrot; weinige intensive Blume mit einem
frischen und fruchtigen Bouquet; trocken im Geschmack,
leicht grasig und mit angemessenem Tannin.

WO0ZU REICHEN:
Zu Fleischgerichten allgemein.

SERVIERHINWEIS:
Um die 18° C.

VERPACKUNG:

- Flasche “Bordolese” zu Lt. 0,75
- Kartons zu 06 Flaschen

- Pallets zu 125 Kartons
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DESCRIZIONE PRODOTTO:
VFO01 - VERDUZZO0 FRIZZANTE
Veneto I.G.T.

TIPOLOGIA DEL PRODOTTO:
Vino bianco frizzante Veneto I.G.T.

GRADAZIONE ALCOLICA:
11% Vol.

AREA PRODUTTIVA:
Veneto

COMPOSIZIONE:
Verduzzo

PROCESSO PRODUTTIVO:

Vinificato in bianco. Fermentazione primaria in serbatoi di
acciaio inox e successiva presa di spuma in autoclave per
30 gg. circa. Filtrazione ed imbottigliamento avvengono a
freddo.

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE:

Di colore giallo paglierino con riflessi verdognoli accentuati,
profumo delicato lievemente aromatico e fruttato. Sapore
invitante e piacevole per la freschezza della sua acidita.

ABBINAMENTO CIBI:
Invitante come aperitivo, si accompagna bene con antipasti
di mare e crostacei in genere.

SERVIZIO:
Va servito a 8° - 10° C.

PACKAGING:

- Bottiglia “Bordolese” bianca da It. 0,75
- Cartone da 06 botttiglie

- Pallets da 125 cartoni




PRODUCT DESCRIPTION:
VFO01 - VERDUZZO0 PETILLANT
Veneto I.G.T.

TYPOLOGY PRODUCT:
Veneto |.G.T. (Regional Geographical Indication)
Petillant white wine

ALCOHOLIC GRADATION:
11% Vol.

PRODUCTION AREA:
Veneto

COMPOSITION:
Verduzzo

PRODUCTIVE PROCESS:

Fermentation off skins is used for this wine. The first
fermentation is carried out in stainless steel tanks and
the second fermentation takes place in pressure tanks for
approx. 30 days. Filtration and bottling is carried out cold.

WINE TASTING CHARACTERISTICS:

A straw yellow colour wine with evident greenish glints. It
has a delicate slightly aromatic and fruity fragrance, the
fresh of its acidity gives this wine an inviting and pleasant
flavour.

FOOD COMBINATION:
An inviting aperitif wine, which goes well with seafood
starters and shellfish in general.

SERVING TEMPERATURE:
Should be served between 8° - 10° C.

PACKAGING:

- “Bordolese” bottle Lt. 0,75
- Cases of 06 bottles

- Pallets of 125 cases

PRODUKTBESCHREIBUNG:
VF01 - VERDUZZ0 PERLWEIN
Veneto I.G.T.

PRODUKTART:
WeiBer Perlwein Veneto |.G.T.

ALKOHOLGEHALT:
11% Vol.

ANBAUGEBIET:
Venetien

ZUSAMMENSETZUNG:
Verduzzo

PRODUKTIONSVERFAHREN:

WeiB vinifiziert. Erstgdrung in Edelstahitanks, dann Prix de
mousse ca. 30 Tage im Autoklav. Wird kalt gefiltert und
abgefiillt.

ORGANOLEPTISCHE EIGENSCHAFTEN:

Strohgelb  mit  betontem griinen  Schimmer, leicht
aromatische und fruchtige Blume, einladender Geschmack
durch die Frische seiner Séure.

WOZU REICHEN:
Hervorragend als Aperitif, auch gut zu Antipasti aus
Meeresfriichten und Krustentieren allgemein.

SERVIERHINWEIS:
Zwischen 8° - 10° C kredenzen.

VERPACKUNG:

- Flasche “Bordolese” zu Lt. 0,75
- Kartons zu 06 Flaschen

- Pallets zu 125 Kartons
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DESCRIZIONE PRODOTTO:
VFDO1 - VERDUZZ0 DORATO FRIZZANTE
Veneto I.G.T.

TIPOLOGIA DEL PRODOTTO:
Vino bianco frizzante Veneto I.G.T.

GRADAZIONE ALCOLICA:
11% Vol.

AREA PRODUTTIVA:
Veneto

COMPOSIZIONE:
Verduzzo dorato

PROCESSO PRODUTTIVO:

Vino ottenuto da una breve macerazione delle bucce con il
mosto. Fermentazione primaria in serbatoi di acciaio inox
con successiva presa di spuma in autoclave della durata
di 30 gg. circa.

Filtrazione ed imbottigliamento avvengono a freddo.

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE:

Vino dal colore giallo dorato, dal profumo vinoso e
caratteristico con sentori di violetta e mandorla dolce.
Sapore dolce, morbido e lievemente tannico con retrogusto
amarognolo.

ABBINAMENTO CIBI:
Con formaggi semi-stagionati, frutta e pasticceria secca.

SERVIZIO:
Va servito a 10° - 12° C.

PACKAGING:

- Bottiglia “Bordolese” bianca da It. 0,75
- Cartone da 06 botttiglie

- Pallets da 125 cartoni




PRODUCT DESCRIPTION:
VFDO1 - VERDUZZO0 DORATO PETILLANT
Veneto I.G.T.

TYPOLOGY PRODUCT:
Veneto |.G.T. (Regional Geographical Indication)
Petillant white wine

ALCOHOLIC GRADATION:
11% Vol.

PRODUCTION AREA:
Veneto

COMPOSITION:
Verduzzo dorato

PRODUCTIVE PROCESS:

the wine is obtained by macerating the skins with the must
for a short period of time. The first fermentation is carried
out in stainless steel tanks while the second fermentation
takes place in pressure tanks for approx. 30 days. The
wine is then both cold filtered and bottled.

WINE TASTING CHARACTERISTICS:

A golden yellow colour wine with a winy characteristic
fragrance with scents of violets and sweet aimonds. It has
a sweet supple and slightly tannic flavour with a bitterish
after taste.

FOOD COMBINATION:
With semi-mature cheeses, fruit and dry pastries.

SERVING TEMPERATURE:
Should be served between 10° - 12° C.

PACKAGING:

- “Bordolese” bottle Lt. 0,75
- Cases of 06 bottles

- Pallets of 125 cases

PRODUKTBESCHREIBUNG:
VFDO1 - VERDUZZ0 DORATO PERLWEIN
Veneto I.G.T.

PRODUKTART:
WeiBer Perlwein Veneto |.G.T.

ALKOHOLGEHALT:
11% Vol.

ANBAUGEBIET:
Venetien

ZUSAMMENSETZUNG:
Verduzzo dorato

PRODUKTIONSVERFAHREN:

Kurze Maischegarung der Schalen mit dem Most.
Erstgérung in Edelstahltanks, dann Prix de mousse ca. 30
Tage im Autoklav. Wird kalt gefiltert und abgefilllt.

ORGANOLEPTISCHE EIGENSCHAFTEN:

Wein mit goldgelber Farbe, mit weiniger und typischer
Blume mit einem Hauch von Veilchen und StiBmandel.
Milder Geschmack, weich und leicht tanninhaltig, mit
einem etwas bitteren Abgang.

WOZU REICHEN:
Mit mittelaltem Kése, Obst und Trockengebéck.

SERVIERHINWEIS:
Bei 10° - 12° C servieren.

VERPACKUNG:

- Flasche “Bordolese” zu Lt. 0,75
- Kartons zu 06 Flaschen

- Pallets zu 125 Kartons
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DESCRIZIONE PRODOTTO:
CF01 - CHARDONNAY FRIZZANTE
Veneto I.G.T.

TIPOLOGIA DEL PRODOTTO:
Vino bianco frizzante Veneto I.G.T.

GRADAZIONE ALCOLICA:
11% Vol.

AREA PRODUTTIVA:
Veneto

COMPOSIZIONE:
Chardonnay

PROCESSO PRODUTTIVO:

Le uve vengono vinificate in bianco. La fermentazione
primaria avviene in recipienti di acciaio inox e la successiva
presa di spuma in autoclave per circa 30 giorni. Seguono
poi la filtrazione e I imbottigliamento a freddo.

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE:

Colore giallo paglierino chiaro, profumo fine, elegante
e delicato. Sapore asciutto, piacevole ed invitante con
sentore di mela.

ABBINAMENTO CIBI:
da aperitivo 0 con piatti a base di pesce.

SERVIZIO:
Va servito a 8° - 10° C.

PACKAGING:

- Bottiglia “Bordolese” bianca da It. 0,75
- Cartone da 06 botttiglie

- Pallets da 125 cartoni




PRODUCT DESCRIPTION:
CFO01 - CHARDONNAY PETILLANT
Veneto I.G.T.

TYPOLOGY PRODUCT:
Veneto |.G.T. (Regional Geographical Indication)
Petillant white wine

ALCOHOLIC GRADATION:
11% Vol.

PRODUCTION AREA:
Veneto

COMPOSITION:
Chardonnay

PRODUCTIVE PROCESS:

The grapes are fermented off skins. The first fermentation
is carried out in stainless steel tanks and the second
fermentation in autoclaves for approx. 30 days. The wine
is then cold filtered and bottled.

WINE TASTING CHARACTERISTICS:

Clear straw yellow colour, fine fragrance, elegant and
delicate, dry flavour, pleasant and inviting with scents of
apple.

FOOD COMBINATION:
As an aperitif or with fish based dishes.

SERVING TEMPERATURE:
Should be served between 8° - 10° C.

PACKAGING:

- “Bordolese” bottle Lt. 0,75
- Cases of 06 bottles

- Pallets of 125 cases

PRODUKTBESCHREIBUNG:
CF01 - CHARDONNAY PERLWEIN
Veneto I.G.T.

PRODUKTART:
WeiBer Perlwein Veneto |.G.T.

ALKOHOLGEHALT:
11% Vol.

ANBAUGEBIET:
Venetien

ZUSAMMENSETZUNG:
Chardonnay

PRODUKTIONSVERFAHREN:
Die Trauben werden weiB vinifiziert. Die erste Gérung
erfolgt in Edelstahlbehaltern und die anschlieBende Prix de
mousse in Autoklav fiir circa 30 Tage. Die Filterung und die
Flaschenabftillung erfolgen Kalt.

ORGANOLEPTISCHE EIGENSCHAFTEN:

Helles Strohgelb, feine, elegante und zarte Blume;
trockener Geschmack, angenehm und einladend mit
einem Hauch Apfel.

WOZU REICHEN:
Als Aperitif oder mit Fischgerichten.

SERVIERHINWEIS:
Zwischen 8° - 10° C kredenzen.

VERPACKUNG:

- Flasche “Bordolese” zu Lt. 0,75
- Kartons zu 06 Flaschen

- Pallets zu 125 Kartons
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DESCRIZIONE PRODOTTO:
RAFO01 - RABOSO FRIZZANTE
Veneto I.G.T.

TIPOLOGIA DEL PRODOTTO:
Vino rosso frizzante Veneto |.G.T.

GRADAZIONE ALCOLICA:
11% Vol.

AREA PRODUTTIVA:
Veneto

COMPOSIZIONE:
Raboso Piave e Raboso Veronese

PROCESSO PRODUTTIVO:

Uve vinificate in rosso, fermentazione primaria in serbatoi
di acciaio inox e successiva spumantizzazione in autoclave
per 45 gg. circa. Filtrazione ed imbottigliamento avvengono

[ﬂh[ﬁ[} a freddo.

[ |'|’I|:'[;'_| CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE:

Colore rosso rubino brillante, profumo intenso, vinoso e
fragrante con bouquet dal sentore di marasca e mora
selvatica. Sapore esplicito, allegro e gradevolmente
piacevole.

ABBINAMENTO CIBI:
Si puo abbinare con salumi e formaggi locali e con la frutta
secca.

SERVIZIO:
Va servito a 8° - 10° C.

PACKAGING:

- Bottiglia “Bordolese” bianca da It. 0,75
- Cartone da 06 botttiglie

- Pallets da 125 cartoni




PRODUCT DESCRIPTION:
RAF01 - RABOSO PETILLANT
Veneto I.G.T.

TYPOLOGY PRODUCT:
Veneto |.G.T. (Regional Geographical Indication)
Petillant red wine

ALCOHOLIC GRADATION:
11% Vol.

PRODUCTION AREA:
Veneto

COMPOSITION:
Raboso Piave and Raboso Veronese

PRODUCTIVE PROCESS:

The grapes are fermented on skins, the first fermentation
is carried out in stainless steel tanks and the second
fermentation takes place in pressure tanks for approx. 45
days. The wine is both cold filtered and bottled.

WINE TASTING CHARACTERISTICS:

Brilliant ruby red colour, intense winy fragrance with a
bouquet of morello cherry and wild blackberry scents. It
has a clean lively and extremely pleasant flavour.

FOOD COMBINATION:

Goes well with salamis, local cheeses and dry fruit.

SERVING TEMPERATURE:
Should be served between 8° - 10° C.

PACKAGING:

- “Bordolese” bottle Lt. 0,75
- Cases of 06 bottles

- Pallets of 125 cases

PRODUKTBESCHREIBUNG:

RAF01 - RABOSO PERLWEIN
Veneto I.G.T.

PRODUKTART:
Roter Perlwein Veneto I.G.T.

ALKOHOLGEHALT:
11% Vol.

ANBAUGEBIET:
Venetien

ZUSAMMENSETZUNG:
Raboso Piave und Raboso Veronese

PRODUKTIONSVERFAHREN:

Rot vinifizierte Trauben, Erstgérung in Edelstahitanks, dann
Prix de mousse ca. 45 Tage im Autoklav. Wird kalt gefiltert
und abgefillt.

ORGANOLEPTISCHE EIGENSCHAFTEN:

Strahlendes Rubinrot, intensive Blume, weinig und duftend
mit einem Bouquet von Sauerkirsche und wilder Brombeere,
ausgepragter Geschmack, heiter und angenehm.

WOZU REICHEN:
Zu Wurstwaren und lokalen Késesorten sowie
Trockenobst.

SERVIERHINWEIS:
Zwischen 8° - 10° C.

VERPACKUNG:

- Flasche “Bordolese” zu Lt. 0,75
- Kartons zu 06 Flaschen

- Pallets zu 125 Kartons
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DESCRIZIONE PRODOTTO:
ROFO01 - ROSATO FRIZZANTE
Veneto I.G.T.

TIPOLOGIA DEL PRODOTTO:
Vino rosato frizzante Veneto |.G.T.

GRADAZIONE ALCOLICA:
11% Vol.

AREA PRODUTTIVA:
Veneto

COMPOSIZIONE:
Pinot Nero

PROCESSO PRODUTTIVO:

Uve vinificate in rosato macerando leggermente le bucce
con il mosto. La fermentazione primaria avviene in serbatoi
di acciaio inox con successiva presa di spuma in autoclave
per 45 giorni. La filtrazione e I" imbottigliamento avvengono
a freddo.

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE:

Colore cerasuolo con riflessi di corallo; profumo fresco,
vinoso e leggermente fruttato. Sapore asciutto, leggero e
gradevolmente acidulo.

ABBINAMENTO CIBI:
Con antipasti leggeri, primi piatti e spuntini pomeridiani.

SERVIZIO:
Va servito a 8° - 10° C.

PACKAGING:

- Bottiglia “Bordolese” bianca da It. 0,75
- Cartone da 06 botttiglie

- Pallets da 125 cartoni




PRODUCT DESCRIPTION:
ROFO1 - PETILLANT ROSE
Veneto I.G.T.

TYPOLOGY PRODUCT:
Veneto |.G.T. (Regional Geographical Indication)
Petillant rosé wine

ALCOHOLIC GRADATION:
11% Vol.

PRODUCTION AREA:
Veneto

COMPOSITION:
Pinot Nero

PRODUCTIVE PROCESS:

The grapes are fermented “in rosato” that is by slightly
macerating the skins with the must. The first fermentation
is carried out in stainless steel tanks and the second takes
place in pressure tanks for 45 days. Both filtration and
bottling is carried out cold.

WINE TASTING CHARACTERISTICS:

Cherry red colour with glints of coral, fresh, winy and
slightly fruity fragrance; with a dry, light and pleasantly
sourish flavour.

FOOD COMBINATION:
With light starters, first courses and afternoon snacks.

SERVING TEMPERATURE:
Should be served between 8° - 10° C.

PACKAGING:

- “Bordolese” bottle Lt. 0,75
- Cases of 06 bottles

- Pallets of 125 cases

PRODUKTBESCHREIBUNG:
ROF01 - ROSATO PERLWEIN
Veneto I.G.T.

PRODUKTART:
WeiBer Perlwein Veneto |.G.T.

ALKOHOLGEHALT:
11% Vol.

ANBAUGEBIET:
Venetien

ZUSAMMENSETZUNG:
Pinot Nero

PRODUKTIONSVERFAHREN:

Rosé-Vinifizierung der Trauben, wobei der Most Ieicht auf
den Schalen vergoren wird. Erste Garung in Edelstahitanks
und anschlieBende Prix de mousse in Autoklav fiir 45 Tage.
Die Filterung und die Flaschenabfiillung erfolgen kalt.

ORGANOLEPTISCHE EIGENSCHAFTEN:

Kirschfarbe mit korallroten Reflexen, frische Blume, weinig
und leicht fruchtig; trockener, leichter und angenehm
séuerlicher Geschmack.

WOZU REICHEN:
Mit leichten Antipasti, Vorspeisen und Imbissen.

SERVIERHINWEIS:
Zwischen 8° - 10° C kredenzen.

VERPACKUNG:

- Flasche “Bordolese” zu Lt. 0,75
- Kartons zu 06 Flaschen

- Pallets zu 125 Kartons
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DESCRIZIONE PRODOTTO:
BTG.12RA - RABOSO
Veneto I.G.T.

TIPOLOGIA DEL PRODOTTO:
Vino rosso Veneto |.G.T.

GRADAZIONE ALCOLICA:
12% Vol.

AREA PRODUTTIVA:
Veneto

COMPOSIZIONE:
Raboso Piave e Raboso Veronese

PROCESSO PRODUTTIVO:

Vino ottenuto con la vinificazione in rosso. La fermentazione
awiene in serbatoi di acciaio inox con temperatura
controllata, come pure la sua conservazione. A volte
prima dell'imbottigliamento si ricorre, per migliorarne
le caratteristiche organolettiche, ad un breve periodo di
affinamento in botti di rovere.

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE:

Colore rosso violaceo; profumo fresco, vinoso, con
bougquet pieno di sentori di marasca, viola ed un sottofondo
erbaceo. Sapore secco, franco, di media alcolicita ma
buona corposita.

ABBINAMENTO CIBI:
Con le grigliate della cucina locale, in particolare con carne
VE:‘JETU di maiale.
o e SERVIZIO:
hﬂmmd Va servito a 16° - 18° C.
i L « ks
PACKAGING:

- Pintone da Lt. 12,00
- Confezione in cartone o cassa di legno da 1 pintone




“SPECIAL BOTTLES” I.G.T. WINE LINE

PRODUCT DESCRIPTION:
BTG.12RA - RABOSO
Veneto I.G.T.

TYPOLOGY PRODUCT:
Veneto .G.T. (Regional Geographic Indication)
Red wine

ALCOHOLIC GRADATION:
12% Vol.

PRODUCTION AREA:
Veneto

COMPOSITION:
Raboso Piave and Raboso Veronese

PRODUCTIVE PROCESS:

The wine obtained with fermentation on skins. The
fermentation occurs in stainless steel tanks at a controlled
temperature, as does its preservation. On occasion and
before being bottled it is necessary, in order to improve
the organoleptic characteristics, to mature the wine in oak
casks.

WINE TASTING CHARACTERISTICS:

It has a purplish red colour, a fresh, winy fragrance with a
full bouquet of morello cherries and violets on a herbaceous
background. Its flavour is dry, sincere of medium alcohol
content but with good robustness.

FOOD COMBINATION:
ideal with grilled meats using local cooking, in particular
with pork meat.

SERVING TEMPERATURE:
Should be served between 14° - 15° C.

PACKAGING:
- Pintone Lt. 12,00
- Carton or wood cases with 1 Pintone

“SPEZIELLE FLASHSORTEN" I.G.T. WEINE LINIE

PRODUKTBESCHREIBUNG:
BTG.12RA - RABOSO
Veneto I.G.T.

PRODUKTART:
Rotwein Veneto I.G.T.

ALKOHOLGEHALT:
12% Vol.

ANBAUGEBIET:
Venetien

ZUSAMMENSETZUNG:
Raboso Piave und Raboso Veronese

PRODUKTIONSVERFAHREN:
Rot vinifiziert Die Gérung erfolgt in Edelstahltanks bei
kontrollierter Temperatur, ebenso wie seine Reifung.
Manchmal wird der Wein vor der Flaschenabfiillung zur
Verbesserung seiner organoleptischen Eigenschaften noch
in Eichenholzfassern ausgebaut.

ORGANOLEPTISCHE EIGENSCHAFTEN:

Violett-rote Farbe, frische weinige Blume, mit einem
Bouquet nach Sauerkirsche, Veilchen und einem grasigen
Untergrund. Trockener, ehrlicher Geschmack von mittlerem
Alkoholgehalt aber vollem Korper.

WOZU REICHEN:
Zu Grillgerichten der lokalen Kiiche, insbesondere zu
Schweinefleisch.

SERVIERHINWEIS:
Bei circa 14° - 15° C servieren.

VERPACKUNG:
- Pintone Flasche zu Lt. 12,00
- Kartons oder Holzschachteln zu 1 Flasche
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DESCRIZIONE PRODOTTO:
BTG.12C - CABERNET SAUVIGNON
Veneto I.G.T.

TIPOLOGIA DEL PRODOTTO:
Vino rosso Veneto |.G.T.

GRADAZIONE ALCOLICA:
12% Vol.

AREA PRODUTTIVA:
Veneto

COMPOSIZIONE:
Cabernet Sauvignon

PROCESSO PRODUTTIVO:

Vinificazione in rosso in presenza delle bucce per circa 8
giorni. Svinatura e conservazione in recipienti di acciaio
inox.

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE:

Colore rosso rubino intenso tendente al granato con
I'invecchiamento;  profumo  vinoso,  caratteristico,
intensamente erbaceo e persistente. Ha inoltre un sapore
asciutto, pieno, armonico e vellutato.

ABBINAMENTO CIBI:

Con carni fredde della grande cucina, arrosti di carni
bianche e rosse, ottimo con pollame e formaggi di pasta
dura.

:
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g i e - Pintone da Lt. 12,00
il ‘ - Confezione in cartone o cassa di legno da 1 pintone

SERVIZIO:
Va servito a 16° - 18° C.




PRODUCT DESCRIPTION:
BTG.12C - CABERNET SAUVIGNON
Veneto I.G.T.

TYPOLOGY PRODUCT:
Veneto I.G.T. Red wine

ALCOHOLIC GRADATION:
12% Vol.

PRODUCTION AREA:
Veneto

COMPOSITION:
Cabernet Sauvignon

PRODUCTIVE PROCESS:
Fermentation on skins for approx. 8 days. Devatting and
preservation in stainless steel tanks.

WINE TASTING CHARACTERISTICS:

Intense ruby red in colour almost purple. It has a slightly
herbaceous fragrance with raspberry and blueberry hints.
It is a robust, full-bodied wine, sapid but at the same time
velvety.

FOOD COMBINATION:
With elaborate cold meat dishes, white and red meat
roasts, excellent with poultry and hard cheeses.

SERVING TEMPERATURE:
Should be served 16° - 18° C.

PACKAGING:
- Pintone Lt. 12,00
- Carton or wood cases with 1 Pintone

PRODUKTBESCHREIBUNG:
BTG.12C - CABERNET SAUVIGNON
Veneto I.G.T.

PRODUKTART:
Veneto I.G.T. Rotwein

ALKOHOLGEHALT:
12% Vol.

ANBAUGEBIET:
Venetien und Friaul-Venetien-Julien

ZUSAMMENSETZUNG:
Cabernet Sauvignon

PRODUKTIONSVERFAHREN:
Rotweinbereitung, gart 8 Tagen auf den Schalen. Abstich
und Aufbewahrung in Edelstahltanks.

ORGANOLEPTISCHE EIGENSCHAFTEN:

Intensive rubrinrote Farbe mit Hang zum Violetten. Leicht
grasige Blume mit einem Hauch von Himbeere und
Heidelbeere; robuster Korper, vollmundig, kréftig und
gleichzeitig samtig.

WO0ZU REICHEN:
Zu kalten Fleischgerichten der groBen Kiiche, Gefliigel,
Braten, hervorragend auch zu hartem kése.

SERVIERHINWEIS:
Um die 16° - 18° C.

VERPACKUNG:

- Pintone Flasche zu Lt. 12,00

- Kartons oder Holzschachteln
zu 1 Flasche






