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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 y~IX, FZLLP T 4%
BROE A A, A R RN, VAR Ho- ARy, AR e Al br bL 28 b B R 220,
EF T ERREAR, PSR “Fermentino Ca'Botta®” HZEMEE LA, H

LSRR 7 ke H LB RBE,

Storia
2009

la prima raccolta

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

BARY

2009 4, L O0S 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®

RE5% ) Fermentino Ca'Botta® H & % fil i& £7
ARG LR, DS A% 355 0 A R 3 6 TR R
nJHE,

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 &3 R 51 B 1, K7E
TR b RS S 0m — M mi 21,

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 AT, B P S D
Mgk : 11 Priore Rosso Veronese IGT fil La
Callaia Bianco Veronese IGT,
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AMARONE
DELLA VALPOLI(

OMINAZIONE DI ORIGINE CONTRO!

Tenuta Cajo’ Amarone della Valpolicella DOCG
"R NP e - FURNIYIN 21 A A

Caratteristiche principali

Formato: 0,75 |

Tipologia: Rosso secco

Vitigni: Corvina, Corvinine, Rondinella
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
7 750ML
AR Fer

AP BRYEYN, B4EE, PN
KTEFTR] . 100 K

WRERAS R 7E7R [/ IMEORAE HH RER 12 4~ H
RS 16 2

BSA 2.2 N2

T ZL
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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SUPERIORE

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

Caratteristiche principali

Formato: 0,75 |

Tipologia: Rosso secco

Vitigni: Corvina, Corvinone, Rondinella
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
. 750ML
KM, Far

AP BHYEgN, BEE, PR
KRR 60 K

BARTRATR] . FE /MR FRER 6 1~ H
TR EEE: 14.5

B A A 1.8 N T g%

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, Rondinella, Corvinone
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
. 750ML
KM, Far

RN, BldEgy, TEEAHL, BHEEEN
KAHsFE] . 45 K

BARTRATR] . FE /MR FRER 6 1~ H
WRG L. 15 )%

S 2.1 N7 Pt i%

W 2 15 B
TEPA L HAY Fermentino Ca'Botta® i H(d X\ 40 25 I /E A 20 270, ARG, Hik
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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HUAXTA ENOTECA Bolgheri Superiore DOC "Angelaja"

RIE(EM

Tipologia: Rosso

Classificazione: Bolgheri Superiore DOC

Formato: 0,75 | Standard

Regione: Toscana

Vitigni: Cabernet Franc, Cabernet Sauvignon, Merlot

Sistema di allevamento: Guyot

Macerazione: 12/15 giorni

Fermentazione: in barrique alla temperatura di 22° C nel mese di novembre
Affinamento: 18 mesi in barriques da 225 litri di rovere francese 50% nuove e 50%
di secondo passaggio

Grado alcolico: 15% in volume

Servire a: 16 - 18°C

Classico uvaggio bordolese della zona di Bolgheri, potente e di carattere. Uve di
ottima maturazione ed un paziente lavoro di cantina consegnano al vino intense
note di frutto fresco ed erbe aromatiche che trovano perfetta corrispondenza al
palato, dove il vino si distende con classe e suadenza.

PR T4
&3 : Bolgheri Superiore DOC
BE: 750ML

BOLGHERI SUPERIORE EX : B ERAX
@ BEmM: Ak, RE%. =X
#HEAX: B
i BREBYE : 12-15 X%

FRERBTIE : 7£ 11 AR FARAR R4S 22° C FRER

FAMEBYiE) : 7E 225 AEESAR T 18 N (50% FEEE A 50% PREZRA)
BERER:15E

EIGRE : 16-18°C

Angelaja XBEHREEBETITREEEE, HESFKEFLEMBME R, BEAFEE
FBEREEI R M. A Bolgheri (E#8#F]) #XH Bordolese (R/RZEHE) fBFE M,
FEEAEBRARBEFIUEAE 18 NHEREMM. BENKRH I ZH#EFIIEREH R, AREE,
AR, REIFA, KREBBEH.







' "l s

RHEAASEHERT (Puglia) , RENSEAEANTHEEHER ELRBEN

R BRI, ORRERIAEE, #EEZ5HH Mozzarella...... YRR ELH
EEXR TG, ar Bh BRMME TR B R,

NS :

BART 57 LRI BEA XA SREE T, MAFH AR KA RALR

e EI R, 5551 08 EWALEEKEARBT Y B RA

AN s, 1R E L ARE T RO T SRR AN RE R RIRE, Me
*Eﬁﬂmﬁﬁﬁ?gﬁﬁ%%ﬁ,%%ﬂéﬂ%%mmﬁ%ﬂo

SR ESk: **E%ﬁ%ﬁ&fﬂ')ﬂiﬂﬁgﬁaudio Quarta TEXE—BEWMFER, 1 1984
\\ L/’ﬁj" -armaceutica Lepeti AR TE, EAMRARATMHRANEER. 1995 F,
N\ Ayl ABINEABRE T Gerenzano AL, Quarta EFRAEMEHLATZARR
/d HHBERNEYMEL LT, HE 1996 FEHEHE L H Biosearch ltalias “9 - 117 Zf5,
uarta MHENB IR AN T XETIZMERENEXEN, TRMEITEEOEBZETHH
/4 KbE, EABELHRET Vicuron 28, H—ZIREMIN. 2003 &F Vicuron EHETIAR £,

FEANERIER Quarta IRATEZRIEXWHMSHE. 2012 F, BRTER Quarta RER
FHEET, BHALY, EFOFRSEFILE (Puglia) » XX, MREF LEEMES
BRE, TETEEESL, —YRA "HERS LHBIKE" .

. Bl AEENRIIEAFERREN~ 5. EA “grappolo” iTXIBVEIIE A, Quarta Ft&E &
M mEERBNTHE, MERRERIBRETIZ, S— 1T REEBME T MR KHRE,
HFHY AL ERFEBEANIAEEFENEZ IR, Quarta LXEWE: “EXEM
®, RRUIEGHETIEARERE, EMRIXENTHOIFTULRRINEGEET
REZWNIE, AU AEER B S THFERNEXIE LA, W FF 58 B EJE E X%,
\ EE2RSBEMNREFINEIL)L Alessandra B3, WERREESD” ,
R

PRYBRESMBRAE, Quarta REEE—TOE, BMEBEREAFNLETEIHE,
ZEANFEANBILE T BEAFNELS X, Quarta ik, RESEAFRAMER
FUAK, NERERAZEEEMN —EEZNXUNEENER, MXBERAXA
e MR R R X E T B E E B R K

HHX—EEERE TRAEAZEEENR=EEEAZEEKA/NRZTIZEERALE
M2k, 2 A 13 HEE, “EERINEF— K= 2016Claudio Quarta /& HmmER” EX
= Spaziotto #17, FA/NERZTEAREEZHRZIMIGD T Quarta FTEMMBNEZEF, HXY
WHARRNEIEE LT EFHRE. Quarta BEXA/NRZTHRBEREFRR T R, E
NAT UG EHAERHNEEETINIRARTEHCHNREZE, EENAHREZ
M, MEBEEERAS Quarta EEXREKENEESEL
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MIRELLO

Tipologia: Rosso
Classificazione: Vino Rosso Italia
Formato: 0,75 [ Standard
Regione: Puglia

Vitigni: Primitivo, Negroamaro
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: 13.5% 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

4% % : Vino Rosso Italia
BE:750ML

X ERTAX

BE AW TEXEKX. BED
HEAR : BRI

FIEFE : 5000 #% / A
BRBYE : 15 K
FRERBSE) : AN HFRER 6 ™A
PLBdia : ERR L 12 N8
EEEN 135 E

BIBE :16-17°C

BAEEEERAER, REHS, FIEFE®RETF

HREBERARE. RMFANET, HEMIE,
BWERARZELD 10 oA H,



HUAXIA ENOTETCA SUDdQlSUD‘F—‘ﬁHZHEﬁ

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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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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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%,



HUAXIA ENOTETCA AMORE‘%%T

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.

Amore i

SALBNI'D PRIMITIVO :
nam.u. _j

BE:750ML

X EFITAX

A& mh: 100% ZEEXRFX
FHEFN : BRI

FMIEZE : 4800 % / AL
EREEYE : 15 K

PRER B8] : 15 AP FRER 6 B

"‘-”Tmhm%mnw
=3 E—— A shibBYiE : FEMRh L 12 N B
Nne m».m.a::u:“....mw%\d& ﬁ*ﬁfé?& :13.5 J'E"

BEIGBE :16-17°C

Amore “ERF" BEBEEABAGE, RESFS, KEEERFTFHRBEARSE. X
MBARNET, HEHE,
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SALICE SALENTIN
ROSS0 DOP RISERVA 2012
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MOROS | % -

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

&%) : DOP

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 18-20 A
PLBEtiE : EHRAP R 4 A

EREEN 145 FE

EIREE 1 16-18°C

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

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

BE G 100% L EKEX
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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GRECO DI TUFO

UINOMINAZIONE DI ORIGINE CONTROLLATA E GARANTI:

LK 381 g 290
f 2 /
WarA 2012 ﬁg Jrf"’
12013 4
5y 4
v PRODOTTO IN ITALIA

- b V0|, CONTENE SCUFT, COMTARS SULPHITES, ENTHAT SULFTE ]5[]»!

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

5 et K

=
E

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 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,

JACARANDO
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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,
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LA MAGA | #ii BE

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: 15,50% 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.

Al gusto elegante, equilibrato e dalla spiccata personalita.

¥R T

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

FE:tBEEAX

B&mM: 100% B

FHHEAN : BRI

FIEZE : 5000 t / A

BEEBYE : 15-18 K

PRERBS(E] : 7£ 620 ARVEERATHIRER 12 ™A
ABSia : TP AL 24 M
BREEN: 1550 E

EIRRE :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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