Bocara gmeetars, ©

agarganega pur! Esenz dev vulkanichen Jigel im \
aGebrel der Gambellara Zene. Die Trauben O
werden sauber selektioniert aus der {age Becara,

dem Ursprang des Weinguts der Familie 0
davazza. Die Wetnberelting it enfach, rnuy —
Edelstall zum Erthialt dev fnackigen Jrucht wnd

der Aineralilit des Terveodrsy.

z NAME & HERKUNFT PFLANZDICHTE
w & Der Name kommt von dem Ort Bocara| 3000 Reben p. Ha
ok in den Hugeln von Selva di Montebel-
zZZ lo, im Herzen der Classico-Zone von | TRAUBENMENGE
g‘g Gambellara. 90DZp.Ha
BODENART ALTER DER REBEN
Vulkanische Béden mit Basalt-und | 25Jahre
Tuffschichten.
ERNTEZEIT
REBSORTE Mitte September, selektionierter
Garganega 100% Handlese, die Trauben werden
in kleinen Kassetten geschutzt in den
ANBAUWEISE Keller transportiert.
Veroneser Pergola und Guyot
WEINBEREITUNG
WEINBERGSHOHE Die Trauben werden in Kleinpartien scho-
150 m.0.d.M. nend entrappt. Danach sanfte Pressung mit
Temperaturiberwachung. Die Garung erfolgt
AUSRICHTUNG temperaturgesteuert in Edelstahlfassern bei
Sudwest maximal 16° C.
. Danach Abfullung und Flaschenreifung.
REBFLACHE
6 ha
<§> VORH. ALKOHOL é Zartes strohgelb, zarter Duft nach
= 12,5% Vol. x BlUten und weiBen Frichten, im
< g Geschmack frisch, elegant, saftig
RESTZUCKER % und ausgewogen.
559/ § SERVIERTEMPERATUR
SAURE by 10-12°C
589/l 2
Q SPEISEEMPFEHLUNG
© Optimal als Aperitif, begleitet
perfekt Risotto oder Vorspeisen
mit Fisch oder, hellem Fleisch,
GemuUsecremes, oder Reis mit
zartem Gemuse der Jahreszeit, wie
Spargel oder Erbsen.
FLASCHENINHALTE
€750 ml
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Corallo zire, o ©

Nur die besten Trauben des Tal Redse, selekticniert

venSand gelesen in den dCelli Bericd Wednbergen der QX
FamilicoCavazza. oNach etner kletnen Helzfassretfivng

1en 6 oAlenalen stralll dev nech jinge Retuwein irnd
entuickell setne Ilimbeer- wnd dBrembecrarenicnt. U
Atnd erstaint e wegen setner dBalarnce zschen ~J
Alineralitat wund dev samtigen Frucht. Pev Name

crennert an die zahlreichen gefitndencn Fessilien, die
Zewugnts vem oAleer ablagen, das verschr
langer Zedl diedCelli Bericd bedeckte.

z NAME & HERKUNFT PFLANZDICHTE
w & Der Name erinnert an die fossilen 5200 Reben p. Ha
o] 2 Korallen, die auch heute noch
£z zwischen den Rebstocken im Herzen | TRAUBENMENGE
8 2 der Colli Berici gefunden werden. 90DZp Ha
BODENART ALTER DER REBEN
Erhebung von BuntsandsteinundKalk, rei-| 25 Jahre
chanEisen, Magnesiumund Pottasche.
ERNTEZEIT
REBSORTE Mitte September, selektionierter
Tai Rosso 100% Handlese, die Trauben werden
in kleinen Kassetten geschutzt in den
ANBAUWEISE Keller transportiert.
Guyot
WEINBEREITUNG
WEINBERGSHOHE Maischegéarung auf der Schale fur 8-10 Tage
150-180 m.0.d.M. in Edelstahlbehéltern
von 500 Kg bei einer maximalen Temperatur
AUSRICHTUNG von 26°. Unterrlhren der Maische von Hand
Sad
. LAGER & REIFE
REBFLACHE 6 Monate in gebrauchten franz. Barriques.
1 ha Flaschenreife fUr weitere 6 Monate.
§> VORH. ALKOHOL § Strahlendes Rubinrot, intensiver ﬂﬂé
= 13% Vol. = Duft nach Himbeeren und Hagebut-
= g te, im Geschmack weic, harmonisch,
RESTZUCKER & etwas Tannin. fe
329/l 5 ¥
E SERVIERTEMPERATUR -
SAURE 4 16°C def
5,39/l Z "
Q SPEISEEMPFEHLUNG
]

begleitet Vorspeisen,
Entenragout oder Niederwild

FLASCHENINHALTE
€750 ml

Cavazza Societa Semplice Agricola | Contrada Selva, 22 - Montebello Vicentino (V1) Italy | info@cavazzawine.com / Tel. +39 0444 649166

0 cavazzawine.com



Creari g, ©

aarganega pur! clusdruck dep Elubzene dCreard (n den N
vitlheantichen igeln in Gambellara. Kalkhalliges

agestetn, heger all sonst, i einen sehy allen Weinbery

fidill sich dieses etnzigartige Tervety. Ee furze 0
Aazeration auf der éJ clalen wnd der stiandige Kentatkt

mitt den eggenen Hefen geben Kemplevitdt. Die Warme
Drifie nach exetischen Frdichten, élafian wnd {akriz,
Rtirndern von etnenm saniigen JGeschmack, voll aber aich
mitneratisch, e einzigartiges Erdebnis.

~J

z NAME & HERKUNFT PFLANZDICHTE
w ) Der Name kommt vom gleichnamigen | 3800 Reben p. Ha
)= Hugel Creari, einer Kleinstlage in der
zz Gambellara DOC Zone. TRAUBENMENGE
oe 80DZ p.Ha
~Z
BODENART ALTER DER REBEN
Kalkhaltig, zum Teil Vulkanische Bod- | 30 Jahre
en mit Basalt- und Tuffsedimenten
ERNTEZEIT
REBSORTE bewusst spat, in der zweiten Halfte des
Garganega 100% Oktobers, selektionierter Handlese.
ANBAUWEISE WEINBEREITUNG
Veroneser Pergola Vorsichtiger Transport der Trauben tempera-
turGberwacht zur Presse. Sanfte Pressung.
WEINBERGSHOHE Der Most verbleibt fUr 24 Stundenim
240 m.G.d.M. standigen Kontakt mit den Schalen und den
eigenen Hefen. Die Garung erfolgt tempera-
AUSRICHTUNG turgesteuert in Edelstahlfassern bei
SUdwest maximal 16° C. Danach Abfullung
. und Flaschenreifung.
REBFLACHE
2 ha LAGER & REIFE
Fur 6 Monate verbleibt die Hefe mit dem
Weintrub im Fass und alle 15 tage wird der
Trub untergerihrt (Batonnage). Zum
Sommeranfang wird der Wein gefallt und
bedarf mindestens 6 Monate weiteres Fla-
schenlager. Er kommt frhestens 18 Monate
nach der Lese in den Verkauf.
§ VORH. ALKOHOL § leuchtendes Gelb, goldene Reflexe,
S 13% Vol. = komplexer Duft, mineralisch,
= z dichte, gelbfleischige reife Frichte,
RESTZUCKER & Gewdrze wie Safran. SchlieBlich im
3,89/l é Geschmack und Duft frisch, saftig
N E ausgewogen mit langem Nachhall.
SAURE %J
5,6 g/l P SERVIERTEMPERATUR
e 8-10°C
]
SPEISEEMPFEHLUNG
Optimal zu wlrzigen und gesch-
mackvollen Vorspeisen mit Fisch
oder helles Fleisch, geréuchert
oder zu kraftigem oder bitterem
Gemuse.
FLASCHENINHALTE
€750 ml
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Fornetto == o <9

Drestigelrdachtige Rebserten wie Merlet, Efyral N
wnd Jal Resse, fandgelesen wnd selektiontert aus O
den Welngdrten der Familie Cavazza in den Colli

Berdct. Nach (liiden asgerichiel reflektieren 0

dre falkhalligen Béden die Slitze wnd lassen die —
warien oNeten im Wetn wieder finden. cNach dey

Aadschegirung bekenmd der Ween in 6 oAernalen

Jetnen EJchly) in fiartem Helz. ntensives wnd
undirchdringliches Rubinret, oNase wiirzig it

cleganter langer EJlrutlir.

z NAME & HERKUNFT PFLANZDICHTE
w & Der Name kommt von dem Stuck 4800 Rebenp. Ha
(o3 ,Fornetto® in der Gemeinde Orgiano
Zz in den Colli Berici. TRAUBENMENGE
oL 85DZ p.Ha
FZ
BODENART ALTER DER REBEN
Erhebung von Buntsandstein und 15 Jahre
Kalk, reich an Eisen, Magnesium und
Pottasche. ERN_TEZE” . )
Zweite September-Halfte bis Anfang
REBSORTE Oktober, selektionierte Handlese.
Merlot 60% Syrah 40%
WEINBEREITUNG
ANBAUWEISE Temperaturgesteuerte Maischegérung auf
Guyot der Schale fur 10-12 Tage in Edelstahlbehalt-
ernbei26°
WEINBERGSHOHE
200 m.d.d.M. LAGER & REIFE
6 Monate in gebrauchten franz. Barriques.
APSRFHTUNG Flaschenreife fUr weitere 6 Monate.
SUd-Sudwest
REBFLACHE
2,5 ha
§> VORH. ALKOHOL é Undurchdringliches Rubinrot,
2 13,5% Vol. X intensiver Duft nach roten Frdchten,
< Z wilden Kirschen und Roter Johan-
RESTZUCKER & nisbeere, im Geschmack voll, gute
4gll 5 Struktur, lange anhaltend.
" N
SAURE 4
5,7 g/l % SERVIERTEMPERATUR
% 16-18°C

SPEISEEMPFEHLUNG

begleitet kraftig, wirzige Speisen,
Geschmortes und Braten, leichte
und scharfe Késesorten.

FLASCHENINHALTE
© 750 ml
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Capitel

Recioto di Gambellara
Classico DOCG

{Cp

oo/
CAVAZZA

Durch wnsere Kindherberinnerirngen stnd
wity mit dicser Wetnrebe verburnden. Destwegen
Jolgen wiy thr i all thren Ausrichtingen, der
dpargarncga dBeerenatslese, geldgelb durch die

althergebrachlte Kunst des Grecknens (plead) wnd

das Pressen vendland. Alle diese dGehermniise
werden von dGeneralion i Generalon

wetlergegeben. oNach 21 oAenaten im Baryigue

)

i dev Rectote beretl zu begeddlern. At sedner
bervisteinfarte, dem Dufl nach Iendg wnd der
aGeschmerdighedt des cNefetard.

z NAME & HERKUNFT ERNTEZEIT
wd Der Name ruhrt von einem alten Mitte Oktober werden die Trauben aus spe-
ok Stiftungs Kapitell in der Kellerei, die | ziellen Parzellen von Hand gelesen.
£z Reben stehen mitten im Gebiet des
o0 )
g Gambellara Classico.
WEINBEREITUNG
BODENART in kleiner Kelter von Hand gepresst, traditio-
Kalkhaltiges Vulkangestein nellin der 1. Februarwoche seit Ende des 18.
Jahrhunderts.
REBSORTE
Garganega 100% TROCKNUNG
ANBAUWEISE nach der uralten Trqdition werden die Trau-
Veroneser Pergola ben nach dem ,Picai- System*® getrocknet
Die Beeren werden in Bandel gedreht und
WEINBERGSHOHE daran agfglehéngt (im Dialekt pica daher der
120-220 m.0.d.M. Name Picai).
VERARBEITUNG FULLUNG & REIFUNG
ggg—ggdwe%':c Der Most gart ca.12 Monate ein kleinen franz.
Eichenholzfassern und reift fur weitere 12
ALTER DER REBEN Monate zusammen mit den eigenen Hefen.
30 Jahre Dann wird er gefullt und reift langsam in der
Flasche weiter.
§ VORH. ALKOHOL § Tiefes Gelbgold, in der Nase intensiv
= 13% \ol. x und komplex, Duft von gerdsteten
< Z Mandeln und Aprikosenmarmelade,
RESTZUCKER & Honig und Karamell. Am Gaumen
170 g/l é warm, samtig, perfekte Ballance von
- 5 Saure und SuRe.
SAURE 5
6,29/l 223( SERVIERTEMPERATUR
Q 10-12°C
@]

SPEISEEMPFEHLUNG

traditionell mit Geback, auch sehr
gut zur Ganseleber und zu wirzig-
emKase.

FLASCHENINHALTE
€ 500ml

0
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Se Iva Gambellara {@
Vin Santo Classico DOC CAVAZZA

des ,, Vin éfante di sGambellara “ begennl mi der Ox
Austeahl dep besten Garganega-Jraiben, dani werden

die Trauben nach aller ,, Pical “Traditien ven Hand an

Blndeln avffpelidngl und bés zur Karwechebellinarna 0
Janta) getrecknel. Dev gepresste Aest wird in -
Elchenfiser gelegt, we ep fity 18 oAMenale langsam

giird und regft. Wegen seiner Kemplexttat wirkt dey

Wetn wie ein Nektar, warmm wnd schmelchelid. En

qrefsartiges Erlebnis, das Emeticnen weck.

z NAME & HERKUNFT ERNTEZEIT
wd Der Name zollt der higeligen Land- | Nur in den besten Jahren werden Mitte Okto-
3 g schaft und unserem Heimatort Selva | per die Trauben aus speziellen Parzellen von
E & den Tribut die Trauben wachsen Hand gelesen.
@ £ mitten im Gebiet des Gambellara WEINBEREITUNG
Classico.
in kleiner Kelter von Hand gepresst, tradi-
tionell in der Kar- Woche (settimana santa di
BODENART Pasqua) daher der Name Vin Santo.
Kalkhaltiges Vulkangestein mit Sedi-
menten von Tuff und Basalt. TROCKNUNG
nach der uralten Tradition werden die Trau-
REBSORTE ben nach dem ,Picai- System” getrocknet
Garganega 100% Die Beeren werden in Bandel gedreht und
daran aufgehangt (im Dialekt pica daher der
ANBAUWEISE Name Picai).
Veroneser Pergola VERARBEITUNG FULLUNG & REIFUNG
WEINBERGSHOHE Der Most gart ca12 Monate ein kleinen franz.
120-150 m.0.d.M. Eichenholzfassern und reift fur weitere 3 Ja-
hre zusammen mit den eigenen Hefen. Dann
AUSRICHTUNG frUhestens wird er gefullt und reift langsam
Sud-Siudwest in der Flasche weiter.
ALTER DER REBEN
40 Jahre
§ VORH. ALKOHOL § Bernsteinfarbig, in der Nase groBe
< 15% \ol. x Konzentration, mit Noten von Feigen
< z und trockenen Friichten. Im Mund
RESTZUCKER % intensiv, cremig harmonisch und
310 g/l 3 sehrlange anhaltend.
SAURE B
6gl/l izD( SERVIERTEMPERATUR
% 12-14°C

SPEISEEMPFEHLUNG

optimal zu trockenen Geback,
naturlich auch ohne Essensbeglei-
tung als Meditationswein.

FLASCHENINHALTE
€ 375ml
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D U IC I S Eiaasgci:% Veneto IGT

{Cp

oo/
CAVAZZA

Die besten Alwskaleller Traben aus den
Wernbergen der Familie Carazza i den
aCelli Berdtel werden ven Sand selektiontert
gelesen. Die Trecknung der Friichite erfolyl
tn Helzkassetten bis Alitte Nevember. Die
Kenzentration dey cAromen tnd des Zickerd
erzeugt etnen Wern nitt Dufl nach Heniy
wrnd karamellisierten ollandeln peryekd fitr
Rrspriges wnd trockenes oGepdack.

0

z NAME & HERKUNFT ERNTEZEIT
wd Der Name verzaubert wie die SUBe | Erste Septemberwoche. Die Trauben werden
2 g seines Ir_whaltls,A die Reben stehenin in den am stérksten der Sonne ausgesetzten
% & den Colli Berici. Parzellen selektioniert von Hand gelesen.
oz
o TROCKNUNG
Natdrliche Trocknung in Holzkassetten in
unserer Reifekammer bis Anfang November.
BODENART
die Anbaufidchen befinden sich auf | WEINBEREITUNG & REIFUNG
den Erhebungen der Colli Berici, Bun-| Nach dem Pressen 10 Tage im Edeltank mit
tsandstein und Kalk, reich an Eisen. | temperaturgesteuerter Garung bei 16°
6 Monate Tanklagerung, danach Fullung und
REBSORTE weitere 6 Monate Flaschenlager.
Muskateller/Moscato 100%
ANBAUWEISE
Guyot
WEINBERGSHOHE
200 m.4.d.-M.
AUSRICHTUNG
SUd-Sudwest
ALTER DER REBEN
20 Jahre
é VORH. ALKOHOL § Intensives Gelb mit goldenen
§ 11,5% Vol. x Reflexen, in der Nase reife Frlchte,
< z Duft von stuBen Mandeln und Honig,
RESTZUCKER % Im Mund harmonisch und warm,
170 g/l 3 langer Nachhall.
=
SAURE i SERVIERTEMPERATUR
6.2/l izj( 10-12°C
@]
o
© SPEISEEMPFEHLUNG
hervorragend als Meditationswein,
begleitet perfekt jedes trockene
Geback, Hefegeback und Schoko-
lade.
FLASCHENINHALTE
€750 ml
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