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111 e [’ Il nome fa riferimento ai territori appartenenti alla Serenis-
Domini Veneti e 'emblema pp
dei vini di qual’i, ta sima Repubblica di Venezia nel ‘500, nel suo periodo di mag-

giore grandezza, di cui la Valpolicella era parte integrante.

della Valpolicella Classica Lo splendore di quell'epoca viene rievocato nella produzio-
e del Veronese. ne Domini Veneti, frutto del lungo e integrato progetto viti-
colo-enologico di valorizzazione delle tipicita del territorio.
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Per Domini Veneti la ricerca e l'innovazione tecnologica
rappresentano strumenti fondamentali per migliorare la
qualita dei propri vini gia in vigneto, sia puntando alla sin-
cera espressione dei valori territoriali sia seguendo l'evolu-
Alla ricerca di vigneti zione del gusto del consumatore. La ricerca viene realizzata
ad alta vocazione_ in un laboratorio interno, in collaborazione con la Facolta
di Enologia dell'Universita di Verona e il CRA di Conegliano
Veneto. Si studiano vecchi vitigni autoctoni e tecniche vi-
nicole tradizionali per acquisirne una conoscenza “scien-
tifica” che possa poi trovare applicazione nella produzione
dei vini tipici della Valpolicella.
Da 30 anni si sta inoltre sviluppando un progetto di zona-
zione che mira a individuare i talenti specifici di un luogo e
dal quale sono nati i primi cru Domini Veneti, prodotti con
uve raccolte nei vigneti situati sulle colline di Negrar, luoghi
altamente vocati alla coltivazione della vite: Amarone Vi-
gneti di Jago, Recioto Vigneti di Moron, Valpolicella Ripasso
Vigneti di Torbe, Valpolicella Ripasso La Casetta.
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Solo i migliori grappoli di uva Corvina, Corvinone e Rondi-
nella, selezionati con grande cura e rigore da agronomi ed
enologi, sono impiegati per produrre '’Amarone.

Dopo la vendemmia manuale, le uve vengono messe a ripo-
sare nei fruttai per un lungo periodo di appassimento, che
dura oltre 100 giorni.

Il mosto che si ottiene con la pigiatura ¢ molto concentrato
e la fermentazione dura altri 30/40 giorni. Segue l'affina-
mento in botti di rovere per almeno due anni, e in bottiglia
per un ulteriore anno.

Il risultato € un vino rosso elegante e complesso, dal ricco
bouquet e tannini morbidi che regalano piacevoli sensazioni
degustative.

Il rispetto per la natura, le stagioni e il lento scorrere del
tempo, insieme alla grande passione per la viticoltura, co-
stituiscono i segreti del successo dell’Amarone, un vino dal-
la personalita forte e schietta e dallo stile inconfondibile.



AMARONE e .

espressioni

DOMINI VENETI

Amarone Espressioni e la sintesi della
filosofia di Cantina Valpolicella Negrar
ed ¢ il frutto di un lavoro di ricerca che
dura da oltre 10 anni, condotto in col-
laborazione con llstituto Sperimentale
per la Viticoltura di Conegliano Veneto
e il Centro Vitivinicolo della Provincia
di Verona. Cantina Valpolicella Ne-
grar, da anni impegnata nella ricerca
e nella valorizzazione del territorio, si
trova in una situazione di grande van-
taggio. Situata nel cuore della Valpoli-
cella Classica, possiede vigneti in tutti
i 5 comuni storici della valle, Negrar,
San Pietro in Cariano, Sant’Ambrogio,
Fumane e Marano. Questo patrimonio
ci offre lopportunita di scoprire nuovi
e piu ampi orizzonti di questa terra, a
patto di darne la giusta valorizzazio-
ne, per rendenderlo cosi irripetibile.
Con questo progetto Cantina Valpo-
licella Negrar va oltre il significato di
Amarone proposto sin ora, principal-
mente caratterizzato dalle tecniche di
appassimento e dai vitigni autoctoni,
enfatizzando i diversi territori, nuovi
e sconosciuti valori sui quali poggiare
loriginalita e la competitivita futura.

AMARONE
DELLA VALPOLICELLA
DOCG CLASSICO

VILLA

i 750 ml-17,5% vol

5'{ Vino rosso secco

,  Corvina
0000 .
e*s Corvinone
Rondinella

Vino della vallata di Negrar, la cui parte
collinare e caratterizzata da suoli argillo-li-
mosi e delimita la vallata con le due dorsali,
una ad est e una ad ovest. Un Amarone da
meditazione, austero, di grande eleganza ol-
fattiva, con note di ciliegia sotto spirito, af-
ter eight, mirtillo, mora, chinotto, liquirizia,
tabacco, cuoio. Al palato sottile, di appeal
calorico, tannini sottili, eleganti, minerale.

Vendemmia: fine Settembre, inizio Ottobre
con selezione esclusivamente manuale.
Appassimento in fruttaio: 120 giorni.
Affinamento: legno + bottiglia.

’g 18-19°C

>< Meditazione e conversazione fine pasto

AMARONE
DELLA VALPOLICELLA
DOCG CLASSICO

CASTELROTTO

——.
4

i 750 ml-16.5% vol

5'{ Vino rosso secco

,  Corvina
0000 .
e*s Corvinone
®  Rondinella

Vino prodotto dai vigneti di Castelrotto, nel
comune di San Pietro in Cariano, che chiu-
de a sud la Valpolicella Classica e confina a
nord con i Lessini. Pur essendo prevalente-
mente pianeggiante presenta alcuni rilievi
collinari, il piu importante dei quali e Ca-
stelrotto. La buona bevibilita e il distinto
impegno gustativo rendono questo Amarone
ideale per i momenti della quotidianita.

Vendemmia: fine Settembre, inizio Ottobre
con selezione esclusivamente manuale.
Appassimento in fruttaio: 120 giorni.
Affinamento: legno + bottiglia.

‘g 18-19°C
>< Piattidicarne

T AMARONE
‘ DELLA VALPOLICELLA
DOCG CLASSICO

SAN ROCCO

i 750 ml-17% vol

Y Vino rosso secco

Corvina
Corvinone
Rondinella

)
eQ0e-
%o

Vino della valle di Marano, nella cui zona
collinare si incontrano suoli costituiti da
vulcaniti basaltiche, detti toar. La preva-
lente collocazione dei vigneti a un'altitudine
compresa fra 300 e 400 metri s.lm. impli-
ca forti escursioni termiche autunnali. Un
Amarone persistente e molto duttile negli
abbinamenti, dal profumo sottile ed elegan-
te, molto dinamico al palato.

Vendemmia: fine Settembre, inizio Ottobre
con selezione esclusivamente manuale.
Appassimento in fruttaio: 120 giorni.
Affinamento: legno + bottiglia.

’g 18-19°C

>( Carni rosse e formaggi saporiti

AMARONE
DELLA VALPOLICELLA
DOCG CLASSICO

MAZZUREGA

i 750 ml - 17% vol

Y Vino rosso secco

Corvina
id .
e Corvinone
Rondinella

-

Vino della valle di Fumane, dove i vigneti si
collocano per il 40% in collina con un'alti-
tudine media di 200 metri s.L.m. e 1 terreni
sono costituiti da rocce arenarie calcaree
stratificate. Un Amarone da custodire a lun-
go in cantina per celebrare egregiamente le
occasioni importanti della vita: grande in-
tensita olfattiva, palato molto asciutto, con
buona acidita e tannini setosi.

Vendemmia: fine Settembre, inizio Ottobre
con selezione esclusivamente manuale.
Appassimento in fruttaio: 120 giorni.
Affinamento: legno + bottiglia.

‘g 18-19°C
% Selvaggina

AMARONE
DELLA VALPOLICELLA
DOCG CLASSICO

MONTE

i 750 ml-17% vol
ViNo rosso secco

,  Corvina
0000 .
e Corvinone
Rondinella

Vino della valle di Sant’Ambrogio, dove la
vite si coltiva per il 40% nella zona pianeg-
giante e per il 60% in quella pedemontana,
con unaltitudine massima di 450 metri
s.L.'m. nella frazione di Monte. I suoli, di ori-
gine sedimentaria, sono calcarei. LAmarone
che ne deriva ha un’accentuata nota dolce
nel finale: al profumo ricorda la pasticceria
secca, al palato e di grande morbidezza.

Vendemmia: fine Settembre, inizio Ottobre
con selezione esclusivamente manuale.
Appassimento in fruttaio: 120 giorni.
Affinamento: legno + bottiglia.

‘g 18-19°C
% Formaggi stagionati



COLLEZIONE

PRUVINIANO
DOMINI VENETI

Domini Veneti continua il suo percor-
so di scoperta e caratterizzazione dei
terroir con linterpretazione di Ama-
rone, Ripasso e Valpolicella Superiore.
La ripresa dellantica denominazione
Proviniano testimonia il proposito di
collocare leccellenza della produzione
vinicola Domini Veneti in un mirabi-
le contesto di suggestioni storiche e di
bellezze di natura e d’arte.

Come altri toponimi legati alla pre-
senza originaria di veterani e coloni
romani la val Provinianense (men-
zionata in documenti dell'VIII secolo
e comprendente i bacini dei progni di
Marano e Fumane) deriva il suo nome
da “Provinius”, “Probinius-Probus”.

La collezione Pruviniano nasce quindi
per valorizzare i vini provenienti da
uve coltivate nella valle di Marano, in
Valpolicella Classica. Il profilo che ne
scaturisce e di sottile eleganza e grande
potenzialita di affinamento nel tempo.

AMARONE
DELLA VALPOLICELLA
DOCG CLASSICO

i 750 ml-16% vol

Ef Vino rosso secco

Corvina, Corvinone,
e Rondinella, altre varieta
0 oo

come da disciplinare

St presenta con note di frutta passita molto
evidenti accompagnate da una nota balsa-
mica. Lelevata acidita delle uve conferisce
grande eleganza, freschezza e bevibilita che
ne fanno un vino di grande personalita, ri-
conoscibilita e di pura classe.

Vendemmia: tra Settembre e Ottobre con
selezione esclusivamente manuale.
Appassimento in fruttaio: 100 giorni.
Affinamento: legno + bottiglia.

g QPP

>( Brasati e formaggi stagionati

VALPOLICELLA
RIPASSO

DOC CLASSICO SUPERIORE

i 750 ml-13,5% vol

Ef Vino rosso secco

Corvina, Corvinone,
e Rondinella, altre varieta
0 oo

come da disciplinare

Un vino unico con caratteri molto ricono-
scibili: colore rosso rubino brillante non
molto intenso, ma con note di fragranza e
balsamicita caratteristiche delle annate fre-
sche nelle quali l'espressione del territorio e
molto piu evidente rispetto alle annate cal-
de. Un Ripasso fresco e asciutto, con note di
fragranza e grande longevita.

Vendemmia: inizio Ottobre con selezione
esclusivamente manuale. Ripasso sulle vinacce
dell’Amarone con contatto per 15 giorni.
Affinamento: legno +acciaio * bottiglia.

g QPR
>( Carnirosse e da cortile

AVALPOLICELLA
DOC CLASSICO
SUPERIORE
( 750 ml-13% vol

VINOo rosso secco

. Corvina, Corvinone,
Rondinella, altre varieta
come da disciplinare

Un Valpolicella Superiore autentico ed ele-
gante che riflette la sua provenienza.

Vendemmia: Settembre fino inizio Ottobre
con selezione esclusivamente manuale.
Affinamento: acciaio.

‘g 14-16°C
% Salumi



AMARONE
DELLA VALPOLICELLA
DOCG CLASSICO RISERVA

MATER

i 750 ml-16,5% vol

E-H Vino rosso secco

Corvina
evee Corvinone
ooo N
¢ Rondinella
Altre uve come da disciplinare

Amarone Mater e il vino dell’eccellenza, che
riflette lo stretto legame con Madre Natura,
come raffigurato nelletichetta dellartista
Gianni Burato. Viene prodotto solo nelle mi-
gliori annate, fino ad ora solo nel 1990, 1995,
1997, 2000, 2003, 2004, 2008, 2010 e 2011.

Vendemmia: fine Settembre, inizio Ottobre
con selezione esclusivamente manuale.
Appassimento in fruttaio: 130 giorni.
Affinamento: legno + bottiglia.

‘g 18-19°C
>( Meditazione

AMARONE
DELLA VALPOLICELLA
DOCG CLASSICO

VIGNETI DI JAGO

i 750 ml-16,5% vol

E-H Vino rosso secco

Corvina
evee Corvinone
ooo N
¢ Rondinella
Altre uve come dadisciplinare

Jago, microarea di valore, vocata a produrre
grandi vini di struttura, come questo Ama-
rone: colore rosso molto intenso; profumo
complesso, speziato, etereo, evoluto; sapore
corposo, con tannini dolci che conferiscono
morbidezza ed eleganza assieme agli aromi
di frutta secca, spezie e tabacco.

Vendemmia: fine Settembre, inizio Ottobre
con selezione esclusivamente manuale.
Appassimento in fruttaio: 100/120 giorni.
Affinamento: legno + bottiglia.

‘g 18-19°C
>( Selvaggina

VALPOLICELLA
RIPASSO
DOC CLASSICO SUPERIORE

VIGNETI DI TORBE

i 750 e 1500 ml - 13,5% vol

E'B Vino rosso secco

Corvina
osde Corvinone
¢ Rondinella
Altre uve come dadisciplinare

Torbe, alta collina nella valle di Negrar che
da origine a un vino che enfatizza il profilo
piu tipico e tradizionale del Valpolicella: la
trama della struttura ben distribuita e Uar-
monia tra le sensazioni aromatiche, olfatti-
ve e gustative, creano uno stile inconfondi-
bile di sobrieta ed eleganza.

Vendemmia: inizio Ottobre con selezione esclu-
sivamente manuale. Conservazione in acciaio
fino a Febbraio e ripasso sulle vinacce di Ama-
rone. Affinamento: legno + acciaio + bottiglia.

g QPP
% Carne allabrace

VALPOLICELLA
RIPASSO

DOC CLASSICO SUPERIORE
LA CASETTA

375,750 1500 ml
14% vol

E? Vino rosso secco

Corvina
st Corvinone
¢’ Rondinella
Altre uve come dadisciplinare

Questo vino rappresenta la pitt evoluta in-
terpretazione del Ripasso: la concentrazione
e laricchezza delle sue parti viene domata in
un equilibrio di grande stile e piacevolezza.
Un vino rosso rubino carico con sfumatu-
re violacee, dal profumo intenso e il sapore:
caldo, corposo, pieno e vellutato.

Vendemmia: fine Settembre, inizio Ottobre con
selezione esclusivamente manuale. Conservazio-
ne in acciaio fino a Febbraio e ripasso sulle vinacce
di Recioto. Affinamento: legno + acciaio + bottiglia.

g QPP
% Formaggi stagionati

RECIOTO
DELLA VALPOLICELLA
DOCG CLASSICO

VIGNETI DI MORON

i 500 ml - 14% vol

ET{ vino rosso dolce

Corvina
evee Corvinone
ooo N
¢’ Rondinella
Altre uve come da disciplinare

Moron, microarea particolarmente vocata
per il Recioto, un vino solitamente destinato,
per la sua dolcezza, ai dessert, in realta, se
austero e importante, con buona morbidez-
za e splendida densita, adatto a una gastro-
nomia raffinata ed evoluta. Un vino rosso
rubino intenso, dalla complessita intrigante.

Vendemmia: fine Settembre con selezione
esclusivamente manuale.

Appassimento in fruttaio: 130 giorni.
Affinamento:legno + bottiglia.

‘g 12-14°C
>( Formaggi erborinati

i cru della Valpolicella—

VALPOLICELLA
DOC CLASSICO SUPERIORE

VERJAGO

i 750 ml-15,5% vol

Y Vino rosso secco

Corvina,
Corvinone
%¢ Rondinella
L] .
Croatina
Oseleta

Nel Medioevo, il nome “Veriacus” indicava la
valle di Negrar. Verjago € uno straordinario
Valpolicella dove leleganza e la cordialita,
tipiche di questo vino, trovano la loro vera e
piu compiuta espressione. Un Super Valpo-
licella, nobile e accattivante.

Vendemmia: inizio Ottobre con selezione
esclusivamente manuale in casse.
Appassimento in fruttaio: 40 giorni.
Affinamento: legno + bottiglia.

€ 118
>( Carne allabrace



AMARONE
DELLA VALPOLICELLA
DOCG CLASSICO

375,750, 1500, 3000
e 5000 ml - 15,5% vol

5'{ vino rosso secco
Corvina
osse Corvinone
¢ Rondinella
Altre uve come da disciplinare

E il prodotto pitt conosciuto e rappresentativo
della nostra filosofia aziendale per lequilibrio
che esprime fra eleganza e struttura. Un vino
dal colore rosso granato denso e compatto e
il profumo di grande intensita e persistenza.
Denota struttura e decisa morbidezza, con-
trappunto di una vellutata tannicita.

Vendemmia: tra Settembre e Ottobre con
selezione esclusivamente manuale.
Appassimento in fruttaio: 100/120 giorni.
Affinamento: legno + bottiglia.

AMARONE
DELLA VALPOLICELLA
DOCG CLASSICO

BIO

i 750 ml-15,5% vol

E'B Vino rosso secco

Corvina
evee Corvinone
ooo N
¢ Rondinella
Altre uve come dadisciplinare

Dai vigneti a conduzione biologica situati
sulle colline pitu alte in Valpolicella Classica
nasce questo Amarone che rispecchia i valo-
ri di tradizione e sostenibilita alla base della
nostra filosofia aziendale.

Vendemmia: tra Settembre e Ottobre con
selezione esclusivamente manuale.
Appassimento in fruttaio: 100/120 giorni.
Affinamento: legno + bottiglia.

‘g 16-18°C
>( Selvaggina

VALPOLICELLA
DOC CLASSICO

i 375e 750 ml- 13% vol

OMINI VENET!

Vino rosso secco

Corvina
osde Corvinone
¢ Rondinella
Altre uve come dadisciplinare

E il vino rosso giovane e immediato che cu-
stodisce in sé l'anima autentica della terra
in cui nasce: la Valpolicella Classica. Un
vino dal colore rosso rubino, con sfumature
violacee, il profumo vinoso e speziato, il sa-
pore secco, caldo, di medio corpo, vellutato e
bilanciato nel tannino.

Vendemmia: fine Settembre con selezione
esclusivamente manuale.
Conservazione: acciaio.

1 14-16°C
% Pasta all'uovo

VALPOLICELLA
DOC CLASSICO

BIO

i 750 ml-12,5% vol

Ef Vino rosso secco

Corvina
st Corvinone
¢’ Rondinella
Altre uve come dadisciplinare

Dai vigneti a conduzione biologica situati
sulle colline pitu alte in Valpolicella Classica
nasce questo vino autentico che rispecchia i
valori di tradizione e sostenibilita alla base
della nostra filosofia aziendale.

Vendemmia: fine Settembre con selezione
esclusivamente manuale.
Conservazione: acciaio.

‘g 14-16°C
>( Salumi

‘ RECIOTO
‘ DELLA VALPOLICELLA
DOCG CLASSICO

375e750ml-12,5% vol

vino rosso dolce

Corvina
evee Corvinone
¢’ Rondinella
Altre uve come da disciplinare

Lorigine di questo vino e antica: risale al tem~
po dei Romani, al famoso vino “Retico”. Simbolo
della viticoltura della Valpolicella Classica, ba-
sata sul procedimento dell'appassimento natu-
rale delle uve pitt mature, e considerato padre
dellAmarone. Mai stucchevole, € un vino dolce
r08s0 unico nel panorama enologico italiano.

Vendemmia: fine Settembre con selezione
esclusivamente manuale.

Appassimento in fruttaio: 100/120 giorni.
Affinamento: acciaio + bottiglia.

‘g 14-16°C
>( Dolci secchi e cioccolato

i classici della Valpolicella——

VALPOLICELLA
DOC CLASSICO

SUPERIORE

i 750 ml-13,5% vol

E? Vino rosso secco

Corvina
esee Corvinone
¢’ Rondinella
Altre uve come da disciplinare

Lo stile di questo vino pone lattenzione sul
profilo piu tipico e tradizionale del Valpo-
licella: la trama della struttura ben distri-
buita, un buon rapporto e fusione tra le
sensazioni aromatiche, olfattive e gustative
creano un risultato di sobrieta ed eleganza.

Vendemmia: fine Settembre, inizio Ottobre con
selezione esclusivamente manuale.
Affinamento: acciaio.

ﬁ 14-16°C

>( Piatti della tradizione veronese



RECIOTO
DELLA VALPOLICELLA
DOCG CLASSICO

SPUMANTE

i 750 ml-12,5% vol

ET{ vino rosso spumante dolce

Corvina
evee Corvinone
ooo N
¢ Rondinella
Altre uve come da disciplinare

Versione tradizionale spumantizzata del
classico Recioto dolce della Valpolicella. Pro-
duzione limitata, ideale per celebrare i mo-
menti di festa, tradizionalmente del Santo
Natale e della Pasqua.

Vendemmia: fine Settembre con selezione
esclusivamente manuale. Appassimento in frut-
taio: 120 giorni. Affinamento: acciaio.
Spumantizzazione: metodo charmat.

‘g 8-10°C
>( Dolci secchi

RAUDII
CORVINA MERLOT
IGT

750 e 1500 ml - 13% vol

Vino rosso secco

—C .-

-::.o Corvina
% Merlot

Il termine antico “Raudii” viene riportato
in riferimento ai Cimbri, originari del Nord
Europa, che popolarono le zone locali sin dal
500 a. C. Vino di colore rosso rubino con ri-
flessi granati; profumo intenso e persistente,
fruttato; sapore morbido e rotondo, con tan-
nini che si fondono con la tessitura del vino.

Vendemmia: seconda decade di Settembre.
Affinamento: acciaio + bottiglia.

‘g 16-18°C
>< Carne alla brace

RECIOTO
DELLA VALPOLICELLA DOCG
CLASSICO AMANDORLATO

AMANDO

i 500 ml-17% vol

Y vino rosso dolce

Corvina

Corvinone

Rondinella

Altre uve come da disciplinare

)
eQ0e-
%o

Morbidezza e piena complessita, aromi intensi e
una nascosta venatura dolce-amara nel finale:
queste le sensazioni racchiuse nel Recioto Aman-
dorlato. Tradizione e sapienza enologica assicu-
rano un Recioto di elegante evoluzione olfattiva
ed equilibrio tra dolcezza, tannino e note di man-
dorla amara che lo rendono inconfondibile.

Vendemmia: fine Settembre con selezione
esclusivamente manuale. Appassimento in frut-
taio: 120 giorni. Fermentazione: in piccole botti
anche di ciliegio. Affinamento: legno + bottiglia.

{ 12-14°C
>< Cioccolato fondente

} RAUDII

]

GARGANEGA
IGT

i 750 ml-12,5% vol

Ef vino bianco secco

.{‘..: Garganega
L]

Il termine antico “Raudii” viene riportato
in riferimento ai Cimbri, originari del Nord
Europa, che popolarono le zone locali sin
dal 500 a. C. Vino di colore giallo paglieri-
no; profumo fine, con note delicate di frutta
esotica; sapore di medio corpo, armonico,
con un finale dolce.

Vendemmia: fine Settembre.
Conservazione: acciaio.

‘2 6-8°C
>< Antipasti

GRAPPA
DI AMARONE
DELLA VALPOLICELLA

( i 500 ml - 43% vol

‘ ET{ distillato

,  Corvina
0000 .
e*s Corvinone
®  Rondinella

-

R

Distillato di vinacce derivate esclusivamen-
te dalla vinificazione dellAmarone della
Valpolicella, con struttura forte e inimitabi-
le, profumo intenso, fine ed elegante, sapore
franco, persistente e di morbidezza avvol-
gente.

Distillazione con metodo discontinuo, in alam-
bicchi dirame, con fuoco diretto.

’g 14-16°C

altri prodotti della Valpolicella——

OLIO

EXTRA VERGINE DI OLIVA
VENETO VALPOLICELLA
DOP

i 500 ml

Grignano
v\( Favarol

Leccino

Ottenuto esclusivamente da olive coltivate nel-
la zona DOP Veneto-Valpolicella, esprime le ca-
ratteristiche organolettiche di questo territorio
e del tradizionale metodo di produzione: colore
verde intenso se di fresca frangitura; profumo
con note fruttate e fragranti; sapore dolce e de-
licato, con un leggero sentore di agrumi.

Brucatura: entro la meta di Gennaio con sele-
zione esclusivamente manuale. Pressatura: en-
tro 12 ore dalla raccolta con macine tradizionali
in pietra e poi con torcoli a fistoli, a temperatura
controllata di 22°-24° C.



BARDOLINO
DOC
CLASSICO

i 375e 750 ml-12,5% vol
MINI VENED

Y Vino rosso secco

ARDOR ,  Corvina
o 000 .
s ¢ Rondinella
Molinara

Il nome Bardolino ha origine dalla posizione
geografica della zona produttiva. Tra i pro-
dotti piu conosciuti della viticoltura italiana,
anche a livello internazionale, questo vino
spicca per la sua bevibilita: non eccessivo nel
colore e nella struttura, offre un bouquet in-
tenso di frutti e soddisfa agilmente il palato.

Vendemmia: da Settembre fino a inizio Ottobre
con selezione esclusivamente manuale.
Conservazione: acciaio.

€ 1at6c
% Risotto

CUSTOZA
DOC
i 750 ml-12,5% vol
OMINI VENE!

Y vino bianco secco

CUSTOZA . Garganega
k- ose !
¢ Trebbiano
Fernanda

Nella zona a sud del Lago di Garda sono coltiva-
ti diversi vitigni a bacca bianca. Le uve Trebbia-
no, Garganega e Fernanda, dosate con sapienza,
danno origine al Custoza, vino apprezzato fin
dal ‘500 nella zona gardesana, dal colore giallo
paglierino, profumo leggermente aromatico e
sapore sapido e leggermente amarognolo.

Vendemmia: da Settembre fino a inizio Ottobre
con selezione esclusivamente manuale.
Conservazione: acciaio.

‘g 10-12°C
>( Antipasti

SOAVE

DOC
CLASSICO
e L i 375e750ml-12,5% vol
OMINI VENET
/&' Y vino bianco secco
A ooay  ArgANEZA
°¢ Trebbiano
®  Chardonnay

Il nome di questo celebre vino deriva da “Svevi”
0 “Suavi’; uno dei popoli che tentarono la con-
quista dTtalia in epoca medievale. Per alcuni il
nome Soave sarebbe stato assegnato alla citta
dal divino poeta Dante per la bonta del suo vino,
dal colore giallo paglierino con riflessi verdo-
gnoli, profumo fine, sapore armonico e fresco.

Vendemmia: fine Settembre.
Conservazione: acciaio.

‘: 10-12°C
>< Pasta con verdure

altri prodotti del Veneto—

BARDOLINO

CHIARETTO
DOC
CLASSICO

375e750ml
12,5% vol

Y vino rosato
secco

Corvina
¢ Rondinella
Molinara

La versione Chiaretto del Bar-
dolino, € una rivisitazione in
chiave moderna della tradi-
zione enologica di questa zona
viticola. Vino dal colore rosato
brillante, profumo fresco e fra-
grante di fiori, sapore pieno ed
equilibrato, con piacevole sen-
sazione di freschezza.

Vendemmia: Settembre con selezione esclu-
sivamente manuale. Dopo la pigiatura il mo-
sto rimane a contatto delle bucce e inizia la
fermentazione. Conservazione: acciaio.

‘2 10-12°C
>< Pesce alla griglia

LUGANA

DOC

750 ml
13% vol

DOMINI VENETI . .
vino bianco

secco

Trebbiano
» dilugana

Questo vino prende il nome dalla
zona di produzione, Lugana ap-
punto, che si trova sulla sponda
meridionale del Lago di Garda,
suddivisa tra le province di Bre-
scia e Verona. E un vino dal co-
lore giallo pagliero, profumo fine,
dolce e leggermente floreale, sa-
pore armonico, fresco e minerale.

Vendemmia: tra meta e fine
Settembre.
Conservazione: acciaio.

‘g 8-10°C
>( Pesce

PINOT GRIGIO
DELLE VENEZIE
DOC

750 ml-13% vol

|

POMINI VENIT
SR .
ﬁ’é E? vino bianco
: secco
NNOT G
oRkLR Vi
T odee L.
e Pinot Grigio

—

Il Pinot Grigio delle Venezie
Domini Veneti proviene da vigneti
collinari con terreni leggeri, am-
bienti ventilati e sbalzi termici che
ne esaltano i profumi. Si caratte-
rizza per aromi di flori bianchi e
sentori di pera e frutta tropicale.
Ha una buona struttura e un sa-
pore secco di piacevole freschezza.

Vendemmia: con selezione

esclusivamente manuale.
Conservazione: acciaio.

’2 8-10°C

>< Insalate, antipasti di verdure

PROSECCO
SUPERIORE
DOCG
VALDOBBIADENE

i 750 ml-11,5% vol

E? vino bianco spumante
extradry

s> Clera
L]

Il Prosecco nasce da una tradizione antica
che si e trasformata e adattata nei secoli, gra-
zie all'evoluzione delle conoscenze tecniche e
alla sensibilita verso la cultura del gusto e del
bere raffinato e conviviale. Un vino dal per-
lage minuto e persistente, profumo: elegante,
netto, sapore fresco e gradevolmente acidulo.

Vendemmia: seconda decade di Settembre. Fer-
mentazione primaria in acciaio; travaso in auto-
clave per la presa di spuma. e affinamento sui lie-
viti. Affinamento: qualche settimana in bottiglia.

‘2 6-8°C
>( Aperitivo
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