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Dep sortenretine Garganaga
unterstrelcht die dbesenderfiedlen
der Plubzene iCreard. Purch die
Mazeration aufden ¢ chalen und
den cusbau auf der Hefe gewtrnt
der Wein an Kemplevildt.

‘,\/
CREARI

GAMBELLARA

CLASSICODOC

D AUGE NASE GAUMEN 5 g z 2 g
3 > 5 E 8
Goldgelbe Farbe. Reife Frucht und wurzige | Mineralitat und Frucht § g ke §
Q Noten. prégen das Bouquet und B 3
verleinen dem Wein eine S8 “ =
gute Struktur. E)3 s @
25 URSPRUNG REBDICHTE PRO HA
35 Der Wein wurde nach dem Huigel 3.800
z % ,Creari” benannt.
= REBERTRAG PRO HA
- BODENTYPOLOGIE 80dz
Kalkhaltig
DURCHSCHNITTLICHES REBALTER
REBSORTEN 30 Jahre
Garganega 100 %
ZEITRAUM DER WEINLESE
REBERZIEHUNGSSYSTEM Die Spétlese erfolgt in der zweiten Oktoberhalfte
Pergola Veronese mit Handlese und ausgewahiten Trauben. Die
Spétlese erfolgt in der zweiten Oktoberhalfte mit
LAGE Handlese und ausgewahlten Trauben.
240 mU.d.M.
WEINBEREITUNG
EXPOSITION DiebTraztien év_erden in Hglzkisten |zudr Ke\llzt)a_rei
- gebracht und in unsere Presse geladen. Die
nach Sudwesten schonende Kelterung, die Temperaturkontrolle
= 7 und der Einsatz von Inertgasen erlauben eine
GROSSE DER REBFLACHE 48-stlindige Mazeration des Mostes auf den
2ha Schalen. Die Garung erfolgt dann bis zum Schluss
in Edelstahlwannen.
ENTWICKLUNG UND VERFEINERUNG
Er bleibt etwa 6 Monate auf seinem feinen Trub mit
einer Batonnage im 2-wéchigen Rhythmus. Nach
der Abfullung reift der Wein ein weiteres Jahr in der
Flasche.
E EFFEKTIVER o Komploxer mreralacherbutmit
§ ALEOHOLGEHALT E,IJ) § Uppigen Nt’)ten von reifen gelbfieischigen
g 13% vol. E2 Frichten und Gewulrzen wie Safran. Der
- wa Gaumen ist lang anhaltend mit einer
Q%ST;IZUCKER e anspruchsvollen Struktur.
0 g R
% SERVIERTEMPERATUR
GESAMTSAURE 13°C
564/l ALS BEGLEITER ZUM ESSEN

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

Optimal zu ersten Gangen aus Fisch und
weiBem Fleisch. Passt auch zur
Fusionskuche.

FLASCHE
€750 ml

(£] cavazzawine.com



Bocara sgxsie.,
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CAVAZZA

Der Wetngarten ., Becara” 3L elner der
arsten, der.von der Familieodlavazza
arwerben wirde. Pie Jrauben
TGargancga Zelchnen seh durcl iy
verdiihirerisches dBeguel mil fiuchtigen,
mitneralischen wnd vulkanichen oNeten auws.

CANTINA CAVAZZA

€7
.

e BOCARA
//\ GAMBELLARA

DOC CLASSICO

D AUGE NASE GAUMEN 5 5 g 2 5
[ 9] D 2 2}
Strohgelbe Farbe mit Tropische Noten und Harmonisch ausgewogene § g 2 §
Q glanzenden Goldrefiexen. | zarte Nuancen von tropische und mineralische B 3
weiBen Bluten. Noten. slg =
52 |5 5
25 URSPRUNG REBDICHTE PRO HA
35 Der Wein wurde nach der Lage Bocara | 3.000
Iz im Herzen der Hugellandschaft bei
= Selva di Montebello im klassischen TRAUBENERTRAG PRO HA
a Anbaugebiet Gambellara benannt. 90dz
BODENTYPOLOGIE DURCHSCHNITTLICHES REBALTER
Vulkanischer Boden aus Tuffstein 25 Jahre
und Basalt.
ZEITRAUM DER WEINLESE
REBSORTEN Zweite Septemberhélfte, Handlese der besten
Garganega 100 % Trauben, die in Kisten verpackt und in die
Kellerei beim Weingarten gebracht werden.
REBERZIEHUNGSSYSTEM
Pergoletta Veronese und Guyot WEINBEREITUNG
Die besten Trauben werden ausgewahlt und
LAGE in eine kleine Abbeermaschine gefUllt. Dann
150 m G.d.M. wird eine sanfte Pressung mit Kontrolle der
Temperatur und der Inertgase durchgefuhrt.
EXPOSITION Die Gérung erfolgt in temperaturkontrollier-
nach Stdwesten ten Edelstahltanks. Anschlie3end wird der
- - Wein etwa vier Monate lang in Zementwan-
GROSSE DER REBFLACHE nen verfeinert.
6 ha
= EFFEKTIVER £9 Strohgelbe Farbe mit gldnzenden
g ALKOHOLGEHALT A % goldenen Reflexen. Tropische Noten
g 12,5 % vol. Eg mit zarten Anklangen an weir}e
2 a BlUten. Der Wein verdankt seine
- RESTZUCKER B Eleganz den fruchtigen Noten und
359l % der Mineralitat der Vulkanboden.
GESAMTSAURE SERVIERTEMPERATUR
589l 10-12°C
ALS BEGLEITER ZUM ESSEN

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

Passt gut zu Fischrisotto,
Gemusecremesuppen und
traditionellen Gerichten.

FLASCHE
© 750 ml

(£] cavazzawine.com



Corallo

Tai Rosso
Colli Berici DOC
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CAVAZZA

Dieser aCrawtrd aus den handverdesenen
Trauben dey Rebserte Tad Resse erzeugl.
DerName Ceralle bezieht sich au)

das Tervoly i den dColli Berder, die

aus Ablagertigen marnen Ursprigs
entslanden sind, westch wnsere Wetrngdrtern
il den Reben Tal Resse befinden.

TENUTA CICOGNA

CORALLO
TAIROSSO
COLLIBERICI

D AUGE NASE GAUMEN 5 g z 2 g
2 k3 a 2 B
Rubinrot mit violetten Der Wein Corallo duftet | Weiche Tannine mit den § g @ §
Q Reflexen. nach Rosen und Noten roter Frichte. B 3
Gewdrzen. &2 © =
SERE 3
25 URSPRUNG REBDICHTE PRO HA
= Der Name Corallo (Koralle) ist eine 5.200
Iz Hommage an die marinen Urspriinge
EZ unserer Colli Berici. TRAUBENERTRAG PRO HA
90dz
BODENTYPOLOGIE
Die Entstehung des Bodens dieses DURCHSCHNITTLICHES REBALTER
Rebgartens ist der Emersion alter 25 Jahre
Meeresfelsen zu verdanken.
ZEITRAUM DER WEINLESE
REBSORTEN Zweite Septemberhalfte.
Tai Rosso 100 %
WEINBEREITUNG
REBERZIEHUNGSSYSTEM Diese Neuinterpretation des klassischen
Guyot Tai Rosso wird einer 2-wdchigen Garung
auf den eigenen Schalen bei 24 °C
LAGE
t .
150 -180 m 0.d.M. srereegen
EXPOSITION ENTWICKLUNG UND VERFEINERUNG
nach Stiden 6 Monate in franzosischen Eichenfassern
der dritten Passage. Abfullung in Flaschen
GROSSE DER REBFLACHE und weitere 6 Monate Ausbau.
Tha
= EFFEKTIVER £2 Rubinrote Farbe mit kraftigen
o ) . h
i ALKOHOLGEHALT a5 violetten Reflexen. Intensiver Duft
z 14 % vol og von Rosen und Gewurzen. Am
o © VOI. [ . ;
@ o) Gaumen betdren Himbeer- und
< > =
- RESTZUCKER z Brombeer-Noten, gestitzt von
329l g elegantem Tannin.
GESAMTSAURE SERVIERTEMPERATUR
559l 16-18°C
ALS BEGLEITER ZUM ESSEN
Sehr gut zu Kanincheneintopf
FLASCHE
€750 ml

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

Rosso Colli
Berici DOC
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CAVAZZA

EtnedCice aus den RKebserten olertol
wnd Pl yrak, dienanseren liigeligen
Rebgdrten twachsen. Dasd welche

TENUTA CICOGNA

] - ] ] )} —
vegletet. Dev Wein helfst . Fervette L
heglerted. ern et ,, s e Yy
0 /. ) § ¢ 5 O
wie die OJlrafse, an der sich.unsere <
FORNETTO
° ROSSO COLLI
D AUGE NASE GAUMEN 5 g z 2 g
2 ko) = 2 b
Rot mit granatfarbenen Rote Frichte und Balsamische Noten § g Z §
Q Reflexen. Gewdrze. runden die Struktur des B 3
Weines ab. gre° g
=2 s 3
25 URSPRUNG REBDICHTE PRO HA
35 Sudlich der Colli Berici zwischenden | 4.800
Iz Gemeinden Alonte und Orgiano.
g REBERTRAG PRO HA
- BODENTYPOLOGIE 85 dz
Der Kalksteinboden ist reich an
Eisen und Magnesium. DURCHSCHNITTLICHES REBALTER
15 Jahre
REBSORTEN
60% Merlot, 25% Tai Ross0, 15% S\/rah ZEITRAUM DER WEINLESE
Anf kt .
REBERZIEHUNGSSYSTEM nfang Oktober
Guyot WEINBEREITUNG
LAGE 10 Tage lang Garung auf den Schalenin
- temperaturkontrollierten Edelstanltanks
200 m U.d.M. )
bei 24 °C.
EXPOSITION
nach Stden. Stdwesten ENTWICKLUNG UND VERFEINERUNG
' Er reift 6 Monate lang in franzésischen
i & 228-Liter-Fassern der dritten Passage.
gg?SSE DER REBFLACHE Abfullung in Flaschen und weitere 6 Monate Ausbau.
Lo et e
§ ALK?HOLGEHALT E,IJ) § Johannisbeeren, GewUrzen und Tabak.
g 13,5 % vol. ER Ausgewogener Korper mit Ankldngen an
3 RESTZUCKER § o Pflaume, Kirschkonfitlre und Harz.
49/l & SERVIERTEMPERATUR
- S 16-18°C
GESAMTSAURE
579l ALS BEGLEITER ZUM ESSEN
' Optimal zu Schmorfieisch,

Braten und Kase.

FLASCHE
©750ml/Magnum 1,51
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Recioto di Gambellara
DOCG Classico
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CAVAZZA

Capitel

Dicser Wern i3 fity wrns etne letre
Kindhedtserinnerurng. Desthalh
verjolgen wety setnen Werdegaryg
whd fitilen sene oGelieinniise, die
1en JGeneralion zi obeneralton
wetlergegehern ierden.

S

CAPITEL

ECIOTO DI GAMBELLARA

DOCG CLASSICO

B AUGE NASE GAUMEN 5 5 g 2 5
] (9] < 2 2}
Goldgelb mit Aprikose und Karamell. Gute Struktur und § g 2 §
Q bernsteinfarbenen Weichheit mit dem Aroma B 3
Reflexen. von kandierten Frlchten. £t ° =
D SEEE ;
£3 URSPRUNG ZEITRAUM DER WEINLESE
35 Der Name ,Capitel” ist eine Hommage | Mitte September mit Handlese und Auswahl
% % an das Votivkapitell in der Nahe der besten Trauben unserer Rebgarten.
= unserer Weingarten. Die Trauben
- kommen aus dem klassischen Terroir | APPASSIMENTO-VERFAHREN
der Rebsorte Gambellara. Nach alter Tradition werden die Trauben mit
Schnuren zu ,Picai” (Dialektwort fur
BODENTYPOLOGIE Aufgehangte) verflochten, an der Decke
Vulkanisch, kalknhaltig befestigt und getrocknet. Die Trauben bleiben
dort bis Januar des folgenden Jahres.
REBSORTEN
Garganega 100 % WEINBEREITUNG
Im Januar werden die Trauben in einer
REBERZIEHUNGSSYSTEM historischen Presse der Kellerei gekeltert.
Pergola Veronese
ENTWICKLUNG UND VERFEINERUNG
LAGE Dann wird der Most in 228-Liter-Fasser aus
120-220 m G.d.M. franzdsischer Eiche umgefullt, wo seine
Garung beginnt. Er reift etwa ein Jahr lang
EXPOSITION auf dem Trub, um seine Struktur und das
nach Suden, Sudwesten Aroma zu verbessern.
DURCHSCHNITTLICHES REBALTER
30 Jahre
= ALCOOL SVOLTO £9 Intensive goldgelbe Farbe mit
g 13 % vol. o2 bernsteinfarbenen Refiexen.
z E2 In der Nase Noten von Mandeln,
Q wa . o
2 RESTZUCKER a Aprikosenkonfitire und Karamell.
- 170 g/l Z Am Gaumen herrschen siBe
2 Nuancen von Vanille und kandierten
GESAMTSAURE © Frichten vor.
6,29/l SERVIERTEMPERATUR
10-12°C
ALS BEGLEITER ZUM ESSEN

Traditionell wird er zu trockenem
Gebéck gereicht, aber auch gewagte
Kombinationen mit Ganseleber und
Blauschimmelkéase sind maglich.

FLASCHE
©500ml
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