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Tenute Ca'Botta & un'azienda vinicola italiana che produce vini secchi da uve
appassite in Valpolicella, Veneto, nel nord Italia. I vini Ca'Botta corposi, intensi ed
equilibrati ricevono premi ogni anno in concorsi internazionali.

Le nostre tecnologie per la cura manuale delle viti, la vasca di fermentazione di
esclusivo brevetto "Fermentino Ca'Botta®" e la vinificazione tradizionale danno
origine agli eccezionali vini di Tenute Ca'Botta.

Tenute Ca'Botta ZHiHE, A FERFAHLE4ED 44 Valpolicella 7~ IX, FZLLP T 4%
BROE A R, A R ETEEE R, VAR Ho I EERr, AR e Al br bL 2 b B R 220,
EF TR G ERREAR, PSR “Fermentino Ca'Botta®” HiZEMEE LA, h

ARSI AT OR 7 B ELAR IR,

Storia
2009

la prima raccolta

Vengono raccolte le prime uve qualificate
per la produzione del tradizionale
Amarone della Valpolicella DOC 2009.

BRI

2009 4, 4 —HO0S 0 A BRI T A R
KHESE Amarone della Valpolicella %%
I, F#3K19 DOC EL,

2014

Fermentino Ca'Botta®

L'anno in cui si ottiene il brevetto per
vasca speciale di fermentazione, quale
si chiama Fermentino Ca'Botta® che
consente di creare vini con una grande
corposita’.

Fermentino Ca'Botta®

¥ 7% i) Fermentino Ca'Botta® 5 % B¥ i & £
ARG LR, I\ O35 H A 355 T A 1 2 4 T R
Al fig,

P

2013

Grandi Vini

Per la prima volta viene imbottigliata la
linea premium dei Grandi Vini, che ha
ricevuto premi d'oro ai concorsi mondiali.

Grandi Vini
foil O LY Grandi Vini & i R 51 W) 1, [K7E
TR e RS 0m — M mi £1,

2017

Riserve di produzione limitata

Il primo imbottigliamento dei Vini
Riserve di produzione limitata: Il Priore
Rosso Veronese IGT e La Callaia Bianco
Veronese IGT.

@ﬁﬂﬁ X

R RO A, B P S D
gk . 11 Priore Rosso Veronese IGT fil La
Callaia Bianco Veronese IGT,
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Tenuta Cajo’ Amarone della Valpolicella DOCG
"R NP e - FURNIYIN 21 A A

Caratteristiche principali

Formato: 0,75 |

Tipologia: Rosso secco

Vitigni: Corvina 55%, Corvinine 30%, Rondinella 10%, Oseleta 5%
Appassimento: 100 giorni

Fermentazione: 12 mesi in barrique francese

Grado alcolico: 16,0%

Ogni bottiglia contiene 2,2 kg di uva fresca

Breve descrizione
Il migliore e I'Amarone della casa dei vini Ca'Botta. La concentrazione di bacche estende i confini

del gusto. Uno dei rappresentanti del vino piu corposi, densi e profumati, con questo nome
tradizionale.

Descrizione del sommelier
Vino denso e molto concentrato dal colore rosso intenso, quasi nero. Il profumo inizia con

i toni forti e incredibilmente lunghi di mora e ciliegia, conditi con pepe verde, cioccolato
fondente, timo, rosmarino, fiori di campo, miele di erbe e miele con sfumature di fumo. Il
sapore e altrettanto corposo e ricco come il bouquet, con note amare di liquore di mandorle nel
retrogusto. Questo & un vino perfettamente equilibrato e degno di nota.

FEEEF
Z09]: DOCG
i 0.75
B, Far

RN BLYEYN 55%, BI4EEN 30%, BRNPL 10%, BIEERE 5%
KTEFTR] . 100 K

WRERASTE] . ek B/ IMEAAR P RER 12 1~ H

WO R 16

FHEA 2.2 AT Bt w7

(RS
Tenute Ca'Botta 1) Fe Ui Amarone, VEREEACTRERN—Z00, WALHIHKRY 7= TIRiE
PR, /RS-

oK A5 Ui p 4 ik

ROt — KRR AT, RIRAE, RIERE, BT REE AR RS LB (S 1k
AR, EHEM. BRI, AR, Rk, BE. w2y, R DR IRIRMN R IRIE
VRS RGR S BR I o TVERIRIR R AS ,  [mI ity 35 A s i ey SR . 1 — I
A DL A 2 T
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DENOMINAZIONE DI ORIGIN

SUPERIOR

Tenuta Costa Rossa Valpolicella Ripasso DOC Superiore
CELVET BLIR AU A BREL A A

Caratteristiche principali

Formato: 0,75 |

Tipologia: Rosso secco

Vitigni: Corvina 50%, Corvinone 30%, Rondinella 10%, Croatina 10%
Appassimento: 60 giorni

Fermentazione: 6 mesi in barrique francese

Grado alcolico: 14,5%

Ogni bottiglia contiene 1,8 kg di uva fresca

Breve descrizione
Grande vino rosso di struttura, prodotto con il metodo della doppia fermentazione. La prima

fermentazione e di uve leggermente appassite con il metodo dell’appassimento a novembre, e la
seconda fermentazione sulla vinaccia dell’ Amarone Valpolicella DOCG nel mese di gennaio, in un
serbatoio brevettato Fermentino Ca'Botta® per una maggiore ricchezza di gusto e aroma.

Descrizione del sommelier
Vino dal colore rosso rubino intenso. Il bouquet & ricco di una varieta di spezie e note di bacche,

timo, rosmarino, erbe speziate e prugne, combinato con note di cioccolato, fumo e minerali.
Il gusto & pieno di frutti di bosco freschi - ciliegie, more, bacche nere con toni di pepe bianco.
Tannini morbidi ed eleganti e un'acidita equilibrata lasciano una sensazione di freschezza e voglia
di provare questo vino ancora e ancora.

F

251 DOC
K. 075
KA, For

R RN BEYN 50%, BH4EN 30%, BRNTL10%, BLE YN 10%
KA. 60 K

BASBIRAS 1] . ek E /MR FRER 6 1~ H

TR EERL: 14.5

RS 1.8 N7 Pt #7

B )
GER R R, SRADWE A BEE AR SB—IRRBETE 11 H, Friiams it 2=,
WAE 1 Hilt T ORI, TE4A LA B9 Fermentino Ca'Botta i H 3845 B =F & AOBRIE IS,

oK A Uil fY 4 i
AR T A0, HFFE, R R, ARE, K E . FIRA R BTmE
WRESSE T TT . R RS MGE . RAOURERY BT, SIMTAOIREE, 48 XN ok
— PR WD TR
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Torcinato Valpolicella DOC Superiore
"R LAY A BREL A A

Caratteristiche principali

Formato: 0,75 |

Tipologia: Rosso secco

Vitigni: Corvina Veronese 50%, Rondinella 30%, Corvinone 20%
Appassimento: 45 giorni

Fermentazione: 6 mesi in barrique francese

Grado alcolico: 15,0%

Ogni bottiglia contiene 2,1 kg di uva fresca

Breve descrizione
Vino rosso secco prodotto da uve appassite con la fermentazione nella vasca di nostro brevetto

Fermentino Ca'Botta® per un corpo raffinato e intenso.

Descrizione del sommelier

Vino rosso di un colore rubino intenso. La nota olfattiva rivela piacevoli fragranze di ciliegia,
granato con note eleganti di erbe e tabacco. Il gusto e intenso e raffinato, complesso nel corpo
con note di timo, ribes nero, more e ciliegie.

F

251 DOC
KE: 075
KA, For

A RN BHEEYN 509%, B IENDL30%, FHEFN 20%
KAHsFE] . 45 K

WARBRASTTE] - A7k /MG Hh FRER 6 1 H

WORSEEEL: 15

RERLEA 2.1 N7 P 47

T ZL P
TEPA L HIAY Fermentino Ca'Botta® WP 8 FH XT84 Hl4E R T20 A0 245700 , RN, Hk
WAR, HSIFH

R A il B i
T RSIRARALT AT (O, R A B EERE . £ B ORI T TR I
B, IRy 25 1 LA AR R IR
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BOLGHERT SUPERIORE

NE DEORIGINE
e
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PRODUCT OF ITALY

ANGELAJA | R{&E(

Tipologia: Rosso

Classificazione: Bolgheri Superiore DOC

Formato: 0,75 [ Standard

Regione: Toscana

Vitigni: Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc, Merlot
Sistema di allevamento: Guyot

Macerazione: 10/12 giorni

Fermentazione: 18 mesi in piccoli carati di rovere francese
Affinamento: 24 mesi in bottiglia

Grado alcolico: 14% in volume

Servire a: 16 - 18°C

Classico uvaggio bordolese della zona di Bolgheri, potente e di carattere, di un
impareggiabile eleganza gustativa.Colore rosso rubino intenso e profondo.
Profumo fine ed ampio, con note di piccoli frutti neri e piacevoli nuances speziate.
Sapore potente, con tannini maturi e setosi che portano ad un finale elegante.

PR T4

43 : Bolgheri Superiore DOC
BE: 750ML

X I RHAX

BEAM . AEL. B, EXR
#HEFR : BRI

BREEE : 10-12 %

PRERBYE) : 1272 E/NMEARFHFRER 18 ™A
FILETiE] : EHRA R 24 N B
BERRER:14E

EGRE : 16-18°C

Angelaja XEEREFEEXET I mEEEE, HEFKIFEMM R, BEATEE

FUBEL )R, B Bolgheri (E#8#) #XH Bordolese (R/RZHE) KHFHHmM

BRI EEENEBRARRIUELRE 18 M3, BEMAIE 24 B, HENRFIZ
ERIEME D, OREE, NBAR, RKSA, REBIHER.
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Tipologia: Rosso

Classificazione: Toscana IGT

Formato: 0,75 [ Standard

Regione: Toscana

Vitigni: Merlot, Sangiovese

Sistema di allevamento: cordone speronato
N. piante per ettaro: 5500

Macerazione: 21/25 giorni

Fermentazione: 16 mesi in barriques nuove
Affinamento: 6 mesi in bottiglia

Grado alcolico: 14,50% in volume

Servire a: 16 - 18° C

Il colore e rosso rubino con lievi sfumature porpora. Il bouquet & complesso e
combina note fruttate di ribes nero e lampone a sentori delicati di cannella e
vaniglia dolce. Dopo agitazione nel bicchiere si insinuano sfumature speziate di
pepe verde, bacche di ginepro ed anice stellato. Al palato, appare morbido e sapido
con una vena acida fresca che si fonde a dei tannini setosi e avvolgenti.

JH . F4O

&A: IGT

BE: 750ML

X : it AKX
B8mMh: XR. RIG4EE
HEARFN . 2SR
FHIEZRE : 5500 % / ALR
BREAYE : 21-25 K
PRERBYE] : 7E 2 FRVVEEB AT HERER 16 B
ABdiE : EHRAFRL 6 A
BREN 145 E
EGERE : 16-18°C

BBEAdEA6, BHRE, FRERNESE, BRRERNEBZFNRESAENHEEN
MYEREESE—E. BEEN, BAEAMNEHR. ANFHNN\AEENE. ORE
AmEth, TARRBNETSEMBIERMKA RRIERN T,
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BRUNELLO di MONTALCINO | HI3EEE HEBX

Tipologia: Rosso

Classificazione: DOCG

Formato: 0,75 | Standard

Regione: Toscana

Vitigni: 100% Sangiovese

Sistema di allevamento: cordone speronato
N. piante per ettaro: 4400

Macerazione: 10/12 giorni

Fermentazione: 2 anni in botti di rovere francese
Affinamento: 8-12 mesi in bottiglia

Grado alcolico: 13,50% in volume

Servire a: 16 - 18° C

Questo particolare Brunello di Montalcino si presenta di colore rosso profondo,
con una giusta punta di granato. Il profumo e gradevole, complesso, con sentori
di prugna, ciliegia matura e piccoli frutti rossi che ben si integrano con le note
di liquirizia e di tabacco. Al palato € pieno, con una struttura elegante e potente
e un’ ottima presenza di tannini morbidi e armoniosi. Il finale & di grande
persistenza.

R . F4O

B3 : DOCG

AE : 750ML

X : B EHAKX

BE MW 100% RIGHEE
HEAX . BN

FThIEZE : 4400 T / A
SREAYE : 10-12 X

FRERBY(E) : 12 2ESAEPIRER 24 B
PLBYiE) : EHRP AL 8-12 NB
EFEESR: 135

EGEBRE :16-18°C

XRAEHEEERINNALETAGMNAERIILE. TF. BRNBRFHNRK, BETHEM
MERNELR, EHERMKA. ORIEH, SWAMER, BETURBAREN, EEGKH
B R1Fo
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SAN PATRIGNANO
ERFERITIE

BUNSRABMEF O, —EILFNSERN

XEZ—NHENMTS, XEMPAYE, EMME; XER

AMEE, BRAAP; XER—TAERZMIEHNEES
:I:, XEREBMABHNESR; WLKK—E—KRELRIMTH
ARNEE; XEN—Y—EHEBANENEBAR. XER

7 San Patrignano

£ Rimini EMHEESEZSFEMAILL, BE—I @
MMEMAM T, ABFLEHE Vincenzo Muccioli %E%ﬂ—
HERE—ET 1978 £ iR San Patrignano A&
Filhe —ﬁﬁ“%fllﬁluqﬂﬁ'iﬁ, XEBiZg— Mt AatERi
F? 2F22— 1T ALERBHMARE? TTEESE WH
FIRZ T, ,n)\EI’JXJ.J,URxE:}iBHE’J%H 5 A {12862 tH Bk
B SREBUREEENIBEESFETFNRIE,

San Patrignano M EH.0E 1978 FFHE AT Moratti
ik, REAMEIWREBBIN—RIERFITSE
EN4, WBRENMSEARELELITRERT. BE.
San Patrignano 2FFHEMNTAETAR, Moratti
RIEEM SR ORILAH N+ REREIE, —EXT San
Patrignano #1T25F LNZEEN, BHEFONEINE, 1B
ERANERE, R THEEMSALRNSEITN.

HEEEFABMIILUR, EEKANRZEINEEEHAEER
SETERRERESS5EETMEANTBEATR. BAE
MARTINEENEHE, 5 SAN PATRIGNANO M EH L
RERXMEIE, BWESS San Patrignano iEHROHEE
HEB\ENED, RIBAFEHANBRA NS ELFIT,
EEEFAFEKANRLETBENEEHFET San Patrignano
MEROEXRZTHO Vetra BT MNEERESR, 2
AU RERS5ITUES), WEE—S5HFHNEAD
|28

BEAMBRERBABESK Moratti RIAREEEFAETEEK
Bzt BmEES L, MEsFONBEER, AEES
ST HIT T RARIOARN, #ARFERTXR, AR
HMEEME, HELZRITT 7 RILEHM,
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Tipologia: Rosso

Classificazione: DOC Sangiovese di Romagna Superiore Riserva
Formato: 0,75 [ Standard

Regione: Emilia Romagna

Vitigni: 100% Sangiovese

Sistema di allevamento: Guyot

Fermentazione: 24 mesi in grandi botti di rovere

Affinamento: 18 mesi in bottiglia

Grado alcolico: 13.5% in volume

Servire a: 18 - 20° C

Vino dal colore rosso rubino con unghia granato. Il bouquet dei profumi
percepiti € ampio e caratterizzato da sentori di viola, prugna, e speziati
di chiodi di garofano, noce moscata e legno di cedro. All'’ assaggio si
percepisce I’ eleganza, e la vellutata trama tannica molto ben ingentilita
dall’ affinamento in botte grande.

PH: T4

&7l : DOC Sangiovese di Romagna Superiore Riserva
BE:750ML

X : KA - BEHEARX

BEmM: 100% RIGHEE

HERL: FAHA

FRERBYiE] : T RISAREPIRER 24 B

ALBTiE] : TR 18 1N A

EFEER 135 E

EDGRE 18 -20°C

BEZLAEAE, RF=. FTF. TEH. REENENANESINHESEK,
ORI, EERRIRIBARFURNET, BINEEEE 30 2#HE 1 /)8,
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=AM T R T HOALPRIR MR B A L B I REE T, NRAFHAERFRARE
FAU SRS, 95 S NS BT ALREREARBETHRY B2 RA
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1= I H

ST E ?*E%ﬁ%ﬁﬂfﬂufﬁ?ﬁﬁygﬁ’audio Quarta REXR—REMFER, 11984
c)ﬂﬁn -armaceutica Lepeti KB T{E, fFAMRRARATHRNER, 1995 F,
PECPEtI A RIRIE AU T Gerenzano BAXH L, Quarta ERAZARFOLATAER
PR HERRNEYED AT, FE 1996 £EHERZ R Biosearch Italia, “9 - 117 Z/g,
uarta MENB W IR AN T XEHIZMERBNEXEN, TRMEITEEOEBETHH
Kb, EARELHRET Vicuron 28], H—ZIREMIN. 2003 & Vicuron EHHTIAT £,

FEANERIER Quarta IRATEZRIESXWHMSME. 2012 F, BRTER Quarta RER
HHEET, BHAL, EFOFRSEFIE (Puglia) » XX, REF LEEMHES
BiRE, TETEEESL, —YRA "“HRERS LHBIKE" .

. Bl AEENRIEAFEREN~ &M, EA “grappolo” iTXIBVEIIE A, Quarta Ft&E &
M mEERBNTHE, MERRERIBRETIZ, S— MNP REEBME T MRKHRIE,
SHFHYAF LA ERFEBEANIAEEFENEZ R, Quarta LEWE: “EXEM
%, RRUIGHETIEARERE, EMRIXENTHOIFTULRARINEGEET
REZWNIE, AR AEERE S THFERNEXIE LA, B FF 5 H B & JE E X%,
\ EE2RSEMNREFINEIRL)L Alessandra B3, MERREESD” ,
R

fRTYBRESMBRAE, Quarta BREEE—TDLE, BMBEREAFNLETEIHE,
ZEANFEANBILE T BEAFNELS X, Quarta ik, RESEAFRAMER
FUAK, NERERAZEEEMN —EEZENXUNEENER, MXBERAXA
e MR R R X E T B E E B R K,

HHX—EEERI TRAEAZEEENR=EEEAZEEKA/NRZIZEER/ALE
M2k, 2 A 13 HEE, “EERINEF— K= 2016Claudio Quarta /& HmmER” EX
= Spaziotto #17, FA/NERZTEAREEZHRZIMIGD T Quarta STEMMNEZEF, HXY
WHARRNEIEE LT EFHRE. Quarta BEXA/NRZTHRBEREFRT T R, E
NAT UG HEHAERHANEEETINIRARTHCHNREZE, EENAHREZE
M, MEBEEERAS Quarta EEXREKENEESEL
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Tipologia: Rosso

Classificazione: Salento Rosso IGP
Formato: 0,75 [ Standard

Regione: Puglia

Vitigni: Negroamaro, Primitivo, Merlot, Shiraz e Cabernet Sauvignon
Sistema di allevamento: Guyot

N. piante per ettaro: 4000
Macerazione: 21 giorni

Fermentazione: 9 mesiin botti di rovere
Grado alcolico: 14/15% in volume
Servire a: 16-18°C

Colore rubino intenso. Profumi di frutti rossi e prugne bilanciati
con sentori di spezie ed erbe balsamiche. Al palato si presenta
complesso ed armonico.

¥R Fg

43 : Salento Rosso IGP
BE:750ML

X ERTAX
BEnM: BE2D. TEXREX. XK. BRMKRELK
HEAR : BRI

FRIEFEE : 4000 #% / A
BRBYE : 21 K
FRERBSE) : AN HRER 9 ™A
EFEER: 14-15 E

EGRE : 16 - 18°C

BEAN AR IGP I8EE, IMEHMRARENEERMNES, FLREFER
RETFEMENRERS, BREE, ERRNITAE, FREEINIEKR, BE
FFEE, NOZEBEK, 279%, LFREFBFEREFHR[E. HLFak, EEE
BTRBAS RIRZEER" . BIXEEERIE 20-30 7%,
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ANIMA di NEGROAMARO | EEF >4

Tipologia: Rosso

Classificazione: Lizzano Negroamaro Rosso Superiore DOP
Formato: 0,75 [ Standard

Regione: Puglia

Vitigni: 100% Negroamaro

Sistema di allevamento: Guyot

N. piante per ettaro: 4500

Macerazione: 15 giorni

Grado alcolico: 15% in volume

Servire a: 16 - 18°C

Colore rubino intenso. Profumi di ribes, more, spezie ed erbe
balsamiche. Al palato € complesso ed armonico.

HE . FO

5 : Lizzano Negroamaro Rosso Superiore DOP
BE:750ML

X EFTAX

B8 mM:100% RET

#HEAN : B

MIEZEE : 4500 % / A

=RZBYE : 15 X

BERER:15E

EIRRE : 16 -18°C

BEZREWAERE, RERE. RENRESERNAKSEMYT
ExMTE, ORFERK, ERRIEENHAT. BINEENE 15 2%,
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Tipologia: Rosso
Classificazione: Salento Rosso IGP
Formato: 0,75 [ Standard
Regione: Puglia

Vitigni: 100% Primitivo

Sistema di allevamento: Guyot
N. piante per ettaro: 4000
Macerazione: 7/10 giorni
Affinamento: 6 mesi in bottiglia
Grado alcolico: 13/14% in volume
Servire a: 16-18°C

Rosso granato impenetrabile. Profumo di frutta rossa matura, con
evidenti richiami alla ciliegia ed alla prugna sotto spirito. Sapore di
confettura, ricco e di bella lunghezza, con tannini ben equilibrati.

¥R F4g

43 : Salento Rosso IGP
BE:750ML

X ERTAX

BEE MM 100% B
HEAR : BRI
FRIEFEE : 4000 #% / A
=REERtE : 7-10 X
PLBdia : EHRP AL 6 N A
EFEE: 13-14 E
EGRE : 16 - 18°C

DAVI @#kiZETF PUGLIA KXW —FEE B, mBRMFB PRIMITIVO BEERE
REFANERANEFBESEK, BERIEHK, ORXRFNEK, EXRETRAE,
FF#R 10 D EIREo
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MIRELLO ORO | &

Tipologia: Rosso

Classificazione: Salento Rosso IGP
Formato: 0,75 [ Standard

Regione: Puglia

Vitigni: 100% Primitivo

Sistema di allevamento: Guyot

N. piante per ettaro: 5000
Macerazione: 25 giorni
Fermentazione: 12 mesi in botti di rovere
Grado alcolico: 14/15% in volume
Servire a: 16 - 18°C

Capace di esaltare toni di morbidezza e piacevolezza,
esuberante al palato con i suoi frutti a bacca nera e
con una persistente sensazione di avvolgenza.

¥R F4g

43 : Salento Rosso IGP
BE:750ML

X ERTAX

BE G 100% L EKEX
HEAR : BRI

FIEFE : 5000 #% / A
2RERE : 15-18 X
PRERBSE) : AN HRER 12 N8B
EFEER: 14-15 E
EGRE : 16 - 18°C

BREESEENIETRE, TERBIERSE,
BTEHER, OREE, BKELS.
BWERARZELD 10 oA H,
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MIRELLO

Tipologia: Rosso

Classificazione: Salento Rosso IGP
Formato: 0,75 [ Standard

Regione: Puglia

Vitigni: 100% Primitivo

Sistema di allevamento: Guyot

N. piante per ettaro: 5000
Macerazione: 15 giorni
Fermentazione: 6 mesi in botti di rovere
Affinamento: 12 mesi in bottiglia
Grado alcolico: 13/14% in volume
Servirea: 16 - 17°C

| BT

Rosso granato impenetrabile. Profumo di frutta rossa matura, con
evidenti richiami alla ciliegia ed alla prugna sotto spirito. Sapore di
confettura, ricco e di bella lunghezza, con tannini ben equilibrati.

¥R F4g

43 : Salento Rosso IGP
BE:750ML

X ERTAX

BE G 100% L EKEX
HEAR : BRI

FIEFE : 5000 #% / A
BRBYE : 15 K
FRERBSE) : AN HFRER 6 ™A
PLBdia : ERR L 12 N8
EEER: 13-14 E

BIBE :16-17°C

BAEEEERAER, REHS, FIEFE®RETF

HREBERARE. RMFANET, HEMIE,
BWERARZELD 10 oA H,
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MOROS | B -

Tipologia: Rosso

Classificazione: Salice Salentino Riserva DOP
Formato: 0,75 [ Standard

Regione: Puglia

Vitigni: Negroamaro 95%, Malvasia Nera 5%
Sistema di allevamento: Guyot

N. piante per ettaro: 4000

Macerazione: 20 giorni

Fermentazione: 18-20 mesi in barrique di rovere francese (75%) e americano (25%)
Affinamento: 4 mesi in bottiglia

Grado alcolico: 14,50% in volume

Servire a: 16 - 18° C

Il colore del Moros e rosso intenso, che si arricchisce di tenui riflessi granata
nel tempo. Il suo profumo e particolarmente accattivante, ampio, complesso,
di confettura di frutta rossa matura e note speziate varie. Al gusto presenta
una singolare struttura robusta, che si estende in verticale. Il bouquet e ampio,
complesso ed elegante. Il finale, avvolgente e indimenticabile.

PR T4

5 : DOCG

BE :750ML

X EFTAX

BEmP:95% 22D, 5% BIBRYFE
HEAR : BRI

FIEZERE : 4000 % / A

=EEETE : 20 X

PRERBYE] : 7ERFHIR AR (75% EEBRAR. 25% EEIERA) FBRER 18-24 M8
PLBEtiE : EHRAP R 4 A

EREEN 145 FE

EIREE 1 16-18°C

BESRIINVAE, EENENER, BIEZHARNEE. HANIERE. EHINER
MZEBIESE, [RRER. KAMER. ARBIEFF/A, EHWEE,



HUAXIA ENOTETCA SIGILLONERO‘%A%%%

Tipologia: Rosso

Classificazione: Uve di Troia Puglia, IGP
Formato: 0,75 [ Standard

Regione: Puglia

Vitigni: 100% Uva di Troia

Sistema di allevamento: Guyot

N. piante per ettaro: 5000
Macerazione: 15 giorni

Fermentazione: 12 mesi in botti di acciaio
Grado alcolico: 13,50% in volume
Servire a: 16-18°C

Veste rosso rubino con incipienti riflessi granati. Frutta rossa al naso, insieme a
note speziate, che si rivelano anche al palato. Fresco e asciutto e giustamente
tannico, presenta un buon corpo ed un buon bilanciamento tra acidita e
morbidezza. Lungo nel finale

L =
PucLiA RE T
Indicazione Geografica Proteia é&%u . IGP
Rosso B8 : 750ML
UVE & TrOIA EX: ZFTAX
E&mfh: 100% F£7#
MASSERIAdel. HEAR : Ea
\AAAOAOORE FPIEZEE : 5000 % / 2

ERBYE : 15 X

FRERBYE) : E R PPRER 12 A
EFEEN: 135 E

EIGREE : 16-18°C

BEREZLAEAE, HEAREIE, BE. Bk, TRRNFTFHRE, WAMBIEARA
TENEHSKER, PRHMYMERNREER, ORTIE, EHWPEF, FRERRIE
B R T,
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UVE DI TROIA | £

Tipologia: Rosso

Classificazione: Puglia Rosso Uva di Troia, IGP
Formato: 0,75 [ Standard

Regione: Puglia

Vitigni: 100% Uva di Troia

Sistema di allevamento: Guyot

N. piante per ettaro: 5000

Macerazione: 7-12 giorni

Fermentazione: 12 mesi in botti di acciaio
Grado alcolico: 13% in volume

Servire a: 16-18°C

Colore rosso rubino con riflessi violacei. Frutta rossa al naso, insieme a note
speziate, che si rivelano anche al palato. Fresco e asciutto e giustamente tannico,
presenta un buon corpo ed un buon bilanciamento tra acidita e morbidezza. Lungo
nel finale

R . F4O

&3l IGP
AE : 750ML
X 7
BEmi
FHEAFN
HEZE :
:7-12 K

: ENFPRRER 12 N8
EEEWN :

ERE ¢

=R a]
FRER B iE]

TFREX

100% #EH
FEETU

5000 %k / 210

13 E
16-18°C

BEBERAFTABNRT =6, AL KRNEFHNERTFOR, OXHETR, B
TRE, RIFNEMSRNEBRKTEATENTE, BERFA.
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Tipologia: Bianco

Classificazione: IGP

Formato: 0,75 | Standard

Regione: Puglia

Vitigni: Fiano 75%, Manzoni Bianco 25%

Sistema di allevamento: Guyot

N. piante per ettaro: 4000

Vinificazione: 24-48 h in acciaio, intorno ai 12 gradi
Affinamento: dopo 3-4 mesi di affinamento sur lie, 1-2 mesi in bottiglia
Grado alcolico: 13,50% in volume

Servirea: 6-8°C

Colore giallo paglierino tenue con riflessi verdognoli, se di annata, assume un
colore dorato con il passare del tempo. Olfatto ricco di note di frutta a polpa bianca
arricchite da sentori floreali. Al gusto si presenta fine, fresco e persistente con un
finale piacevolmente fruttato.

KB FH

&3 IGP

AE : 750ML
X EFITAX

BE MM 75% FETE. 25% HELERE

HEAR : Bl

FhIERE : 4000 T / A

BRERZE : £ 12 EEANPFEHEE 24-48 /BT

PEBEtiE] : EEFRER (sur lie IEBSEMER )3-4 NBE, MPRL 1-21A8
EEESR: 135

EIBE :6-8°C

BEEEENKES, MEFONENEEBEAERTNEE. ABRKERNRKSEE, EF
m¥E. ORARIE, FHEMEMFARNOK,



HUAXIA ENOTECA ROSE‘%E?EMEQI%%?E

Tipologia: Rosé
Classificazione: Negroamaro Rosato Salento, IGP
Formato: 0,75 [ Standard
Regione: Puglia
- Wy Vitigni: 100% Negroamaro
) AR] Sistema di allevamento: Guyot
N. piante per ettaro: 4000
: Vinificazione: 24-48 h in acciaio, intorno ai 12 gradi
Affinamento: 5 mesi sur lie, 1-2 mesi in bottiglia
A Grado alcolico: 13,50% in volume
Servirea: 6-8°C

Colore rosa tenue, olfatto delicatamente fruttato, gusto fresco, fine e persistente di
mirtillo e ciliegia.

']‘l( 141

KB thOIEERE

s E A IGP
BE :750ML

X EFITAX

2 BERMW:100% 282
#HEAFN : B
- MEZE : 4000 #% / AR
L BAETSE : 7E 12 B A MM 2 24-48 /B

ALBTiE] : SEIRPRER (sur lie AF7EEEES )5 A
BfRESR 135 E
EIRE 1 6-8°C

BEEMOE, ORBFNEA, SRERZHARNESMERBIRLK,
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Tipologia: Rosso

Classificazione: Primitivo del Salento IGP
Formato: 0,75 [ Standard

Regione: Puglia

Vitigni: 100% Primitivo

Sistema di allevamento: Guyot

N. piante per ettaro: 4800
Macerazione: 15 giorni

Fermentazione: 6 mesi in botti di rovere
Affinamento: 12 mesi in bottiglia

Grado alcolico: 13,50% in volume
Servirea: 16 - 17°C

Rosso granato impenetrabile. Profumo di frutta rossa matura, con
evidenti richiami alla ciliegia ed alla prugna sotto spirito. Sapore di
confettura, ricco e di bella lunghezza, con tannini ben equilibrati.

A } j HBY ; FoT
I Amrc \ &F . IGP

1. SALENTO PRIMITIVO |
A T o | BE: 750ML

X EFTAX

BESM: 100% TEXKE X
HEFX: B

FhiEZE : 4800 % / AR
ZRERE : 15 K

FRERETIE] : AP IAER 6 ™A

4
|
\

h‘w-"mmrnn.u_ 2 Taranic - TALA

TR PAALETIEL : FEAR ML 12 1B
Finie mmm'zﬂ:::;wmw%.ﬂ@ BREEH:135E

BEIGBE :16-17°C

Amore “ERF" BEBEEABAGE, RESFS, KEEERFTFHRBEARSE. X
MBARNET, HEHE,
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JANPAOLO
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GRECO DI TUFO

UNOMINAZIONE DI ORIGINE CONTROLLATA E GARANTI™

AN, 331 52002 f’-.
Wik 201 4%#”"&’”
Blg "

Y% vol PRODOTTO IN ITALIA 150t
o E CONTINE SOUST, CONTARS SUPHITES ENTHAT SUATE ’

Greco di Tufo | 1§

Tipologia: Bianco
Classificazione: DOCG
Formato: 0,75 [ Standard
Regione: Campania

Vitigni: 100% Greco di Tufo
Sistema di allevamento: Guyot
N. piante per ettaro: 5000
Vinificazione: sur lie
Affinamento: 12 mesiin acciaio
Grado alcolico: 13/14% in volume
Servirea: 6-8°C

=
E

5 et K

Eccezionale bilanciamento tra freschezza del vitigno, suoli e ricchezza del
frutto. L’ ampio bouquet si arricchisce di complessita grazie al lungo
affinamento (12 mesi) sur lie. Ne risulta un vino asciutto e di grande

finezza, eleganza e persistenza.

KRB .TH

&3 : DOCG

A& 750ML

X iaE AKX
BEMRW: 100% BER
HEFX: B

FhiEZE . 5000 & / AR
BR& 75 3% ¢ SEIRFRER (sur lie IESEEEER )
PRERBYE] : /NNAEH 12 NA
ERER:13-14 E
EIBE :6-8°C

BREANEERM, RZHFRERE, Ert - /\ELHEIZXF B,
HIRHMBAEEORSHMNHE, B2 XE. XE®, BTEREMKE (surlie) ,

fEthF. FF. FRENMFHINETLK T ML FE,



HUAXIA ENOTECA JACARANDO BLANC DE BLANCS | &1 B8E

Tipologia: Spumante

Formato: 0,75 [ Standard

Regione: Campania

Vitigni: 100% Falanghina

Sistema di allevamento: Guyot
Macerazione: 2 ore

Fermentazione: 3 mesi sur lie
Affinamento: 5 mesi con Metodo Charmat
Grado alcolico: 11.5% in volume
Servirea:4-6°C

Colore giallo paglierino tenue, perlage fine, continuo e persistente.
Al naso si presenta ricco di fresche note fruttate di frutta tropicale e
melone. Gusto fine, fresco e persistente.

KB . EKEE

7E: 750ML

X IR kX

BE MM 100% E=0

FZELFX: EAX

s ZREBYE : 2 /A

L suA ,, i, i) BRARBYIE : SRR 3 B

%‘& ' : L BFiE : LL Metodo Charmat ;E#k 5 N8

BEEH:115E

EUGRE :4-6°C

BIEELER. REE, OKEMER, HB. KN
REPHFERHNFHEEE, K&K,

. JACARANDO
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FACARANDO

JACARANDO ROSE | Bk a8

Tipologia: Rosé

Formato: 0,75 [ Standard

Regione: Campania

Vitigni: 100% Aglianico

Sistema di allevamento: Guyot
Macerazione: 2 ore

Fermentazione: 3 mesi sur lie
Affinamento: 5 mesi con Metodo Charmat
Grado alcolico: 11.5% in volume
Servirea:4-6°C

Colore rosa corallo tenue, perlage fine, continuo e persistente.
Al naso e ricco di fresche note fruttate di mora e lampone.
Gusto fine, fresco e persistente.

PR BRATHERIE

BE:750ML

X AT AKX

BEmM: 100% X Bik=

FHEFN : BRI

B REET{E : 2 /B

PRERBYE] : JEJEFRER 3 NB

#{LBdiE : LA Metodo Charmat 352k 5 N A
EEEH:115E

EIREE :4-6°C

BEEEMOAE, ORAFEFH, RENEE. BEF
MW ERENRKES, OKREK,



HUAXIA ENOTECA SIGILLO ELLENICO | Ak $EHiHR

Tipologia: Rosso

Classificazione: Taurasi DOCG
Formato: 0,75 [ Standard

Regione: Campania

Vitigni: 100% Aglianico

Sistema di allevamento: Guyot

N. piante per ettaro: 4800
Macerazione: 20 giorni
Fermentazione: 36 mesi in barrique di rovere francese
Affinamento: 12-24 mesi in bottiglia
Grado alcolico: 14% in volume
Servire a: 16 - 18°C

Colore rosso rubino intenso, con riflessi granata. Complesso al naso, con note di
frutta rossa matura che si mescolano alle spezie. Al gusto si presenta ampio, pieno,
morbido e persistente.

R T

4% : DOCG

AE : 750ML

X R KX

BE S 100% YKRIER
HEAR : BRI

FhERE : 4800 % / AR
ZREEE] : 20 X

FRERBY(E) : 1 2E B AEPIRER 36 N8
PLBdia) : TEHR P 12-24 N B
BREEH: 14 E
EIGREE : 16-18°C

BEREZHENITAENARENIFE. FTERANIEKRNERNREL M, DK
IHBEEMSA, BTORBARER.




HUAXIA ENOTECA IRPINIA AGLIANICO | fkEb 7 X ig IR R

Tipologia: Rosso

Classificazione: DOP

Formato: 0,75 [ Standard
Regione: Campania

Vitigni: 100% Aglianico

Sistema di allevamento: Guyot

N. piante per ettaro: 4400
Macerazione: 15 giorni
Fermentazione: 12 mesi in acciaio
Affinamento: 8-12 mesi in bottiglia
Grado alcolico: 13,50% in volume
Servirea: 14-16°C

SANE/OLO

Colore rosso intenso con riflessi violacei. Al naso si presenta ricco di sentori di
frutta rossa e spezie. Sapore pieno e persistente.

R T

%) : DOP

AE : 750ML

X : ipE AKX

BE S 100% YKRIER
HEAR : BRI

FhIEZREE : 4400 # / ALR
BREEE] : 15 K
FRERBYE) : E R PPRER 12 A
PLBdia) : TEHR P 8-12 NB
EREEN 135 E
EIRGEE : 14-16°C

XREAFEERT =6, HAHTENIE. REELEKRNFTMIEFR, EZEHN
ke ARRE, EMHERK, BTRIED,
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BENEVENTANO FALANGHINA | ;Z=1p

Tipologia: Bianco

Classificazione: IGP

Formato: 0,75 [ Standard

Regione: Campania

Vitigni: 100% Falanghina

Sistema di allevamento: Guyot

N. piante per ettaro: 4000

Vinificazione: 24-48 h in acciaio, intorno ai 12 gradi
Affinamento: 3 mesi sur lie, 1-2 mesi in bottiglia
Grado alcolico: 13% in volume

Servirea: 6-8°C

Colore giallo paglierino con riflessi verdognoli, rivela piacevoli sensazioni di frutta
esotica, agrumi e pera, con lievi note di camomilla e fiori bianchi. Al palato si
contraddistingue per una spiccata freschezza, fragranza e mineralita.

KR . TH

&3l IGP

AE : 750ML

X : ipE AKX

BE MM : 100% E=10

HEFR : EHK

FhIEZE : 4000 T / A

BRERZE : £ 12 EEANPFEHEE 24-48 /)BT
ML EtiE : ERFRER (sur lie IBEMEER )3 A
EEER: 13 E

EIGBE :6-8°C

BEEEENKES, ERTESEHBNHNNRSE, URFHENXXEE. E8TVYR
RERRY O R, FréEEE,
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SR

T8I E (Castello di Cigognola) i FEAFIMCESE (Lombardia) B4 - 1A
#r (Oltrepo Pavese) DOC =X,

WEETF 1212 F, UTFEEHEMAIN Scuropasso LUATNER, KIZE R AIREILREPR

#BAKX (Piemonte) fl ¥HKFT AKX (Emilia) ZiEl. ERAFNE—ZIBBERHT AN “&
EZHREEY”  (Vecchio Piemonte) . Attéd, HEBHEFEIMIT Emilia X 328
EFHNEd, MEFRBRAENSSR, MEXKAXZEXNBEEENEE, BEERNE

EEMNEK. THNELY, XELHECRANEENFEMER L. EE—KNE, BE

& Carlo Arnaboldi X7EREEIE FEHEE T HIZ AT B E LRI S50 XA
MNEE, WMEXINREKEE, E-+HIVREBRENTRED, HERIIEMTHEY

HWEZARMm. BIEXEZR, L8, BE, XA, 5%

MSHEHEBZE Gianmarco Moratti 1 Letizia Moratti BRI EELE—H.
Ba4EK - 1AFET DOC XM ABRRIREYF (Piedmont) MK FMIT (Emilia) =K, IF
bé 45°, SERREFERKMEZERRRZEXFALMHGEMLE—R. BTREEFFEK
FIBAE, Z-XBEMEFN/HMSE, SEEM, BREEL, BREEKR, tR+2%xRE,
TEEIRAE,

BERSHERIENWLKE L, SKkEE 300X, TEFBEAFLT. FERTHENES
mIMEBNH (Barbera) « Z/&E (Pinot Noir) « RELESE (Nebbiolo) FIEZMW
(Chardonnay) . Ef, ZHEEMEZEAE Q4,000 %, EEEAE L 5,000 £,
BEEGEMIER, 8EEHELLER, RIITERSEZ, BHLEMRTIEREL, TEEM
HUET, FEEXBAIRENAR, RIKEHAREHNRL, HREXRERREL
AWM RE, AEF MM RBEISER, UEAERE S EMGRE HE S Xk,
INRENE L, RRNEEESEREEEE, HFERNMNEREREERE, #ITER.
EEREENEGT, 88T REANEEDTHITAE, RBEENAEBECETEEEGA
W TERBRIBABMER. BEETERNATIE, URAREMRIFERKNT
B,

TRREABMEBENMUREEAEMERANBRER AR LEAETRITZERE, EMAT
FHMPRANALZSNAUREABSFEN @R, KRNEEEERIREFMEMBX A
MRTERLE S,



HUAXIA ENOTECA LAMAGA‘]TLE_';%

Tipologia: Rosso

Classificazione: DOC Oltrepo' Pavese Barbera
Formato: 0,75 [ Standard

Regione: Lombardia

Vitigni: 100% Barbera

Sistema di allevamento: Guyot

N. piante per ettaro: 5000

Macerazione: 15/18 giorni

Fermentazione: 12 mesi in botti di rovere francese da 620 litri
Affinamento: 24 mesi in bottiglia

Grado alcolico: 14,50% in volume

Servire a: 16 - 18°C

La Maga € un vino che unisce la morbidezza e la vivacita tipici della Barbera
ad eleganti tannini. Di colore rosso rubino profondo, all' olfatto & fruttato con
sentori di ciliegia, sottobosco e prugna cui si aggiungono note speziate.

lﬂMﬂ[]ﬂ Al gusto elegante, equilibrato e dalla spiccata personalita.
CASTELLO DI CIGOG™
, ~‘*"’"’.’Z_“.;,‘“ &% : DOC Oltrepo' Pavese Barbera
BE:750ML
X : tBEAKX
A& m¥h: 100% BN
HEAX : BRI

FhiEZE . 5000 & / AR

S REAYE : 15-18 X

PRERBYIE] : £ 620 ARV EESAREHIREE 12 N8
PAbeSiE : EHR L 24 NP

EFEREEN : 14.50 E

EIGEE : 16-18°C

BEFORMENETRESE T ENABENRES, BRERIAETRHE,
SERHEEENR. RRNFTFHEH. 5K, 959, AI7TEHERBRIEHRNEME.
BWEIRARZELD 15 o FH,
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Tipologia: Rosso

Classificazione: DOC Oltrepo' Pavese Barbera
Formato: 0,75 [ Standard

Regione: Lombardia

Vitigni: 100% Barbera

Sistema di allevamento: Guyot

N. piante per ettaro: 4000

Macerazione: 12/15 giorni

Fermentazione: 8 mesi in botti di rovere francese
Affinamento: 8 mesi in bottiglia

Grado alcolico: 13/14% in volume

Servire a: 16 - 17°C

Dal colore rosso rubino profondo, all’ olfatto e fruttato e fragrante.
Al gusto e equilibrato ed elegante con sensazioni nette di frutta
giustamente matura. Finale integro, avvolgente ed accattivante.

¥R Fg

&% : DOC Oltrepo' Pavese Barbera
BE:750ML

FE:tBEEAX

B&mM: 100% B

FHHEAN : BRI

FIEZE : 4000 t / A

BREEBYE : 12-15 K

PRERBY(E] : TEZERAPPRER 8 ™A
ABSiE : TP 8 NA
BERER:13-14E

BIGRE :16-17°C

RINLAEAMBEZFE, BERANREK, BHAERBHRE
ARIY4, BIRRER, HEIEe A, BINFFHR 10 D#EIRA.
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Tipologia: Bianco
Classificazione: Pavia Bianco IGT
Formato: 0,75 [ Standard
Regione: Lombardia

Vitigni: 100% Barbera

Sistema di allevamento: Guyot
N. piante per ettaro: 5000
Macerazione: 12/15 giorni

Grado alcolico: 12/13% in volume
Servirea: 7-8°C

Colore giallo paglierino tenue; al naso emergono note floreali
molto delicate ma persistenti. In bocca e equilibrato ed
avvolgente, con nota speziata piacevole ed interessante.

¥R TH

43 : Pavia Bianco IGT
BE:750ML
FX:eBEEAKX
EEmfh: 100% B
FHEFN : BRI
FIEZE : 5000 t / A
BREEBYE : 12-15 K
BREEN:12-13 E
EIRE :7-8°C

XEM——HNABNNIRERENOEE B, XRARKAHNRMIUEIRTTEE, B
dAFEEINHNPNIERTRE, EMBREHERBBEE, BEEXEERE, £EK
MRFFA, ARYEIRE. ATRERANEHKE, LHEBRFRETHRENER,
NIERKTBEEBENREE. BEREIRHERE, BARSHALIGLUIEE, NKEEFE,
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Etoile Gold | ZiIREXRE £5HkcEH

It

Tipologia: Metodo Classico

Formato: 0,75/1.5

Regione: Lombardia

Vitigni: 50% Chardonnay 50% Pinot bianco

Sistema

di allevamento: Guyot

Vinificazione: in vasche d'acciaio a 18° C
Affinamento: minimo 48 mesi su lieviti in bottiglia
Grado alcolico: 12,50% in volume

Servirea: 8-10°C

L'intensita paglierina del colore, reso brillante dalla ricchezza delle bollicine, una
spuma intensa e persistente esprimono la raffinatezza di uno spumante che ha

ricevuto

importanti riconoscimenti. il profumo si caratterizza per le note olfattive

delle uve di origine e per la complessita dei lieviti selezionati utilizzati, conferendo
un ampio bouquet aromatico che spazia dai fiori freschi ai frutti bianchi ai quali
segue la fragranza del profumo del pane e delle erbe aromatiche.

R RHRELIEE SR
A[E : 750ML. 1.5L
X tEEAK

A&

HiEFR .
BRE&ERH I :

AL BY a]

BREN

ERE

:50% BEZAN. 50% HLbiE
FEHE

£ 18° C IR SEMEEH

: EfPRDHK 48 N
125 E

:8-10°C

BeEXER, TEFERA, HRARUENEL. 8FRFRENKENES S ZREL,
MAEETREE. OBKRNBEARKESHNERSE. 8100mgBERESHE 23 =AEAE,
BAEXA RIS AR,



Irentino-Alto Adige

THEFIE - LMEAR




HUAXIA ENOTECA Gran Masetto | K3 EE

Tipologia: Rosso

Classificazione: Vigneti delle Dolomiti IGT
Formato: 0,75 [ Standard

Regione: Trentino-Alto Adige

(O Vitigni: 100% Teroldego

#iml

ENDRI77] Sistema di allevamento: Guyot

SA FONDATA
1885

Macerazione: 10 giorni
Fermentazione: 20 mesi in barriques
Affinamento: 6 mesi in bottiglia
Grado alcolico: 13,50% in volume
Servire a: 18-20°C

Colore rosso rubino carico. Al naso € ampio e complesso; si esprime con sentori di
marmellata, frutta nera matura, note tostate e di spezie, sfumature eteree, odori
vegetali e un'impronta di burro. Al palato si rivela di grande potenza, caldo, pieno
e di lunga persistenza.

YEGO & TE]
LDk < RO “F:(r_”

GRAN

| R T
MASETTO &5 IGT

AE : 750ML
& .'\.n:'\':/_'_gn J X S50 FE - EFEAAK

—

BE MM : 100% 18 EH]

HEAR : EaA

BRBYE : 10 K

FRERBS(E) : 7EVEESAREPPRER 20 ™A
PLBdia : EHRP A 6 N A

EFEEN: 135 E

BEIGRE :18-20°C

BEERIEAE, BAELERRE. RBKRIRE, UKRER. RENEK, FEHY
H¥EE, ORXREFRR, RERS, BTFELER. XR—HRMENENEEE, BIKFA
B Ao
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