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Vitigno / Szél6fajta
10% Pinot Nero e 90% Glera
10% Pinot Noir és 90% Glera

Denominazione / Megnevezé
DOC, Denominazione di Origine Controllata
DOC, Ellenérzétt szarmazasi megnevezés

Vinificazione / Bordszat

Le uve Glera vengono lavorate "In bianco": ciog il mosto viene subito
separato dalle bucce per esaltarne tutte le caratteristiche. Il Pinot Nero,
invece, subisce una breve macerazione a 10° per 24 ore perdarela
giusta tonalita di colore. Dopo la prima fermentazione il vino ottenuto viene
messo nelle autoclavi di spumantizzazione dove, rimanendo a contatto con
lieviti selezionati per circa 90 giorni, ad una temperatura di 18°, subisce
una seconda fermentazione. Viene poi fatto raffreddare a -4° per 8/10
giorni in modo da farlo stabilizzare, ed infine viene filtrato e imbottigliato.
A Glera sz6l6t "fehérben" dolgozzak fel, vagyis a mustot azonnal levalasztjak
a héjatél, hogy minden tulajdonségat kiemelje. Ezzel szemben a Pinot Noir
24 6ran &t 10 °C-on rdvid maceracion esik 4t, hogy a megfelels
szinarnyalatot kapja. Az elsé erjedés utén a kapott bort habzdbor-
autokléavokba helyezik, ahol a kivalasztott élesztSkkel mintegy 90 napig
érintkezve, 18°-os hémérsékleten egy masodik erjedésen megy keresztil.
Ezutan 8/10 napig -4 °C-on hiilni hagyjuk, hogy stabilizdlédjon, végiil
lesz(rjik és palackozzuk.

ratteristiche organolettiche / Erzé i jellemz6k
Colore rosa tenue che ricorda il petalo di rosa, con una bollicina cremosa
che riempie in modo delicato. All'olfatto si presenta profumato, con
essenze fruttate. Si sentono le fragoline di bosco, il ribes, la pesca e frutta
esotica.

Lagy rozsaszin rézsasziromra emlékeztetd szin, finoman kit6itédd krémes
buborékkal. lllatdban illatos, gylimdlcsds esszenciakkal. Erdei szaméca,
ribizli, 8szibarack és egzotikus gyimolcs illata érzédik.

Abbinamenti ronomici / amihez ajanljuk

Pud essere consumato durante un momento di convivialita, accompagnato
da una tartina, oppure essere abbinato a diversi piatti come antipasti a
base di pesce o di carne, o a primi e secondi delicati.

Fogyaszthaté egy szendvics kiséretében, vagy kombinalhato kildnféle

ételekkel, példaul hal- vagy hisalapu elételekkel, finom elsé és mésodik
fogasokkal.

Temperatura di servizio : 6/8 C
Fogyasztdsi h6mérséklet: 6/8 C
Alcool: 11 % vol.
Zuccheri: 10 gr/l Acidita
totale: 5,7 gr/IPressione:
5,5 bar
Alkohol: 11 %
Cukor: 10 gr/ | Osszes
savtartalom: 5,7 gr/ |
Nyomas: 5,5
Confezioni/ csomagolés
Cartoni per 6 o 12 bottiglie da 0,75 It.
6 vagy 12 Uveg 0,751/ karton
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SPUMANTE PROSECCO BRUT

Vitigno / Sz6l6fajta
100% uve Glera.
100% Glera sz418.

Denominazione / Megnevezés
DOC, Denominazione di Origine

Controllata
Ellen8rzétt szérmazédsd megnevezés

Vinificazione / Borkészités

Vinificato in bianco, il mosto viene subito separato
dalle bucce per valorizzarne la freschezza e la
fragranza. Successivamenteil vino viene posto nelle
autoclavi di spumantizzazione a contatto con lieviti
selezionati per circa 60 giorni ad una temperatura di
18°C. Di seguito viene fattoraffreddare a -4°C per 8/10f§
giorni in mododa stabilizzarsi per poi essere filtrato ed
imbottigliato.

A must azonnal elvélik a héjatol, hogy fokozza
frissességét és illatat. Ezt kdvetben a bort a habzé
autoklavokba helyezziik, és a kivélasztott élesztékkel
érintkezésbe tesszik korilbelil 60 napig 18 °C-os
hémérsékleten. Ezutan -4 °C-ra hitik 8/10 napig, hogy
stabilizalodjanak, mielétt szirik és palackozzak.

Caratteristiche organolettiche / érzékszervi jellemzék
Colore giallo paglierino chiaro con un fineperlage.
Vino fruttato, leggermente aromatico con profumo

di miele, fiori e mela acerba.

Halvany szalmasérga szin(i finom perlaggal.
Gyumdlcsés bor, enyhén aromas méz, virdgok és alma
illataval.

i

Abbina i nomici / amihez ajgnljuk

Eccellente come aperitivo, € ottimo anche fuori pasto.
Ideale con antipasti di verdurae di pesce, piatti
leggeri. Ideale come aperitivo.

Aperitifnek kivalo, étkezések kdzott is kivald. Idealis
z0ldség- és halételekhez, kdnnyd ételekhez.

Temperatura di servizio: 6/8°CAlcool: 11 % vol.
Zuccheri: 11 gr/l Acidita
totale: 5,7 gr/IPressione:
S5atm
= Felszolgalasi hémérséklet:
"\ 6/8°C Alkohol: 11
térfogatszazalék.

Cukor: 11 gr/ | Osszes
savtartalom: 5,7 gr /|
Nyomas: 5 atm

Confezioni /csomagolds

Cartoni per 6 bottiglie da 0,75 It.
Cartoni per 24 bottiglie da 0,200 It.
Karton 6 db 0,75 l-es (iveghez.

24 db 0.200 l-es palack kartondobozban.
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SPUMANTE BIANCO DOLCE

Vitigno / Sz6léfajta

Scelta di uve italiane selezionate, per lamaggior parte
Moscato.

Vélogatott olasz sz616k, féleg Moscato.

Vinificazione / Borkészités

Vinificato in bianco, il mosto viene subito separato dalle
bucce per evidenziarne tuttele caratteristiche.
Successivamente viene posto nelle autoclavi di
spumantizzazione acontatto con lieviti selezionati

per 60/90 giorni ad una temperatura controllata.
Viene poi fatto raffreddare a -4°C per 8/10giorni in
modo da stabilizzarsi per poi essere filtrato e messo in
bottiglia.

A must azonnal elvélik a héjatél, hogy kiemelje annak
Osszes jellemzéjét. Ezt kdvetSen a habzdbort
autoklévokba helyezik, és 60/90 napon keresztiil,
szabélyozott hémérsékleten érintkezik kivalasztott
élesztSkkel.

Ezutén 8/10 napig -4 °C-ra hdlni hagyjuk, hogy
stabilizalddjon, mielétt szirjik és palackozzuk.

aratteristiche organolettiche /Erzékszervi

jellemzék
Colore giallo paglierino chiaro, leggerebollicine,

dal gusto di Moscato, miele efrutti.
Vildgos szalmasérga szin, vildgos buborékok,
Moscato, méz és gyimélcs izzel.

Abbinamenti ronomici / Etelpér: k

Piacevole da gustare come dessert, oppurecon gelato,
frutta o Panettone.

Kellemes izli desszertként, vagy fagylalttal, gytimdlccsel
vagy Panettone-val

ratura di servizio / Felszolgélési hémérséklet
6/8°C Alcool: 9 % vol.
Zuccheri: 55/60 gr/lAcidita
totale: 6gr/l Pressione: 5
atm
6/8 °C  Alkohol: 9
térfogatszazalék.
Cukor: 55/60 gr / | Osszes
savtartalom: 6 gr / |
Nyomas: 5 atm

Confezioni / csomagolds
Cartoni da 6 bottiglie 0,75 It.

6 db 0,75 literes palackos kartondoboz.
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CAMUL

“Una lunga storia @ vie: dal 1955

CAMIDL
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ROSSO DEL CAMUL®
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Vitigno/ Szél6fajta

Cabernet Sauvignon e Pinot Nero vinificati in purezza.

I rendimento per ettaro & stato portato a 80/90 quintali di uva, con una
resa finale in vino del 60-65%. Questo per ottenere una qualita migliore.
Cabernet Sauvignon és Pinot Nero egyetlen szél6fajtabol késziilt.

A hektaronkénti hozamot 80/90 mézsa sz6lére emelték, 60-65%-0s végsd
borhozam mellett, a jobb minéség érdekében

Area di produzione / Termelési teriilet

In zone sassose del fiume Piave, tra Conegliano e Treviso.
A Piave folyé kéves részein, Conegliano és Treviso kdzétt.

Vinificazione/ Borészat

“In rosso": il mosto rimane a contatto con le bucce per circa 15 giorni.
Successivamente, per completare la fermentazione, viene posto in
appositi serbatoi per altri 10 giorni, ad una temperatura di 25-27 °C.
Piros szinben”: a must kérilbeliil 15 napig érintkezik a héjjal. Ezt
kévetben az erjesztés befejezéséhez speciilis tartélyokba helyezziik
tovébbi 10 napig, 25-27 ° C hémérsékleten.

Invecchi rlel

Pinot Nero e Cabernet Sauvignon vengono invecchiati separatamente

in botti di rovere di Slavonia per circa 18-24 mesi, per poi essere
imbottigliati insieme. Il vino ottenuto si affina per ulteriori 6-8 mesi in
bottiglia. Prima di essere messo in commerciosubisce un severo esame
analitico-degustativo.

A Pinot Noirt és a Cabernet Sauvignont kiilén-kilon érlelik szlavéniai
tolgyfahordékban koriilbeliil 18-24 hénapig, mielétt egyiitt palackozzék. A
kapott bort tovabbi 6-8 hdnapig finomitjak a palackban. Forgalomba
hozatala elétt szigord analitikai-kdstold tesztnek vetik ala.

aratteristi rganolettiche / é rvi jellemzd|
Colore rosso rubino con riflessi granati e profumo vellutato di talco, con
sentori di ciliegia e liquirizia.:
Rubinvérés szin granat titkr6zédésekkel és barsonyos tiszta illattal,
cseresznye és édesgyokér aryalataival.

Abbinamenti gastronomici / amihez ajénljuk

Si accompagna bene ad arrosti, carni rosse e selvaggina. Indicato come
vino da meditazione.

Jol illik siiltekhez, vorés hisokhoz és vadhusokhoz. Meditéciés bornak
ajanljuk.

Temperatura_di servizio/ Felszolgéldsi h6mérséklet

18-20 °C.

Si consiglia di aprire la bottiglia almeno mezz'ora prima di berlo e versarlo
poi in un decanter.

Erdemes az tiveget legaldbb fél draval fogyasztas el6tt kinyitni, majd
dekanterbe 6nteni.

Alcool: 13,50% vol.

Acidita totale: 5,50 g/I

Zuccheri:3g/!

Alkohol: 13,50 térfogatszézalék. Osszes savtartalom: 5,50 g / | Cukor: 3 g/
|

Confezioni / Csomagolés

0,75t - Cartone da 6 bottiglie
0,75 | - 6 palackos kartondoboz
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PROSECCO FRIZZANTE "CORDA"

Vitigno / Szél6fajta

Prodotto da uve Glera., Vitigno autoctonopresente
nella provincia di TREVISO fin dal 1800.

A TREVISO tartomanyban 1800 é6ta jelen l1évé
&shonos sz6l6bél, Glera sz616bél késziilt.

nominazi .0.C / Megn

Vinificazione / Bordszat

“In bianco": il mosto viene separato subitodalle bucce
per far valorizzare la freschezza e la fragranza del
vino. La presa di spuma awviene nelle autoclavi a
bassa temperatura.

"In bianco": a mustot azonnal elvalasztjdk a héjtdl,
hogy fokozzék a bor frissességét és illatat. A masodik
fermentacié alacsony hémérsékleti autoklavokban
torténik.

Caratteristiche organolettiche / Erzékszervi jellemz6k
Colore giallo paglierino con perlage fine. Vino fruttato,
leggermente aromatico conessenze di miele, fiori e
mela selvatica.

Szalmasarga szind finom perlaggal. Gylimélesés bor,
enyhén aromas méz, virdgok és vadalma esszenciival.

Abbinamenti gastronomici / Amihez ajénljuk
Indicato sia con gli antipasti che con unacucina
delicata, oltre che con tutte le portate di pesce.
Alkalmas elSételekhez és kiilonleges ételekhez,
valamint minden halételhez.

F ldsi hémérséklet: 6-8 °
Temperatura di izio: 6-8°
Alcool: 11 % vol.

Zuccheri: 13 gr/l Acidita
totale: 5,8 gr/IPressione: 2,5
atm /

Alkohol: 11 térfogatszazalék.
Cukor: 13 gr/ | Osszes
savtartalom: 5,8 gr /| Nyomas:
2,5 atm

(Uveg ) 0,75 liter. - 1,5 liter. - 3 liter. mind parafa és
Corda® kotéssel

A 0,75 l-es karton / 6-12 palack.

Az 1,5 l-es karton 6 palack vagy 3 palack/ karton

3 It-t8l szimpla tokkal / egyetlen fa tokkal
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TONON’

Vini dat 1936

f twee zrer
PINOT GRIGIO

PINOT GRIGIO

Vitigno / Sz6l6fajta

100% Pinot Grigio.

Ha origine da una mutazione gemmaria delPinot Nero
al quale & geneticamente vicinissimo.

100% Pinot Grigio.

A Pinot Noir rigymutaciojabol szarmazik, amelyhez
genetikailag nagyon kézel ll.

Banotinadses 718 2

Venezia DOC. Viene coltivato lungo le zonesassose

> del Fiume Piave.

Venezia DOC. A Piave folyd kéves terlletein
termesztik.

“ ) Vinificazione /Bordszat

La vendemmia & manuale e la vinificazioneavviene "in
bianco" cioé in assenza di bucce.
Dopo la spremitura, il mosto fermenta per15/20
giorni ad una temperatura di 18-20°C.
Successivamente, il vino viene conservato in serbatoi di
acciaio inox termo-condizionati fino
all'imbottigliamento.
A betakaritas kézi, a borkészités ,fehérben”, héj nélkil
torténik.
A préselés utdn a must 15/20 napig erjed 18-20 °C-
on. Ezt kdvetSen a bort termokondicionalt
rozsdamentes acél tartalyokban taroljék ig
a palackozashoz.
ristiche organolettiche / Erz rvi jellemzé

Colore giallo paglierino chiaro con sfumature
verdognole. Con il passare deltempo il suo intenso
aroma acquisisce unacaratteristica nota di fieno
essiccato.
Sapore elegante con una leggera acidita,ben
equilibrato e corposo.
Halvény szalmasérga szin, zoldes arnyalatokkal.
Idével intenziv aromaja a széritott széna jellegzetes
jegyét veszi fel.
Elegéns iz enyhe savakkal, jol kiegyensilyozott és
testes.

inamenti Nnomici ihez ajanlji
Ottimo con antipasti di mare, zuppe di pesce,
risotti e crostacei. Indicato anchecon carni bianche
e uova. / Kivalé tengeri el&ételekhez,
halészlevekhez, rizottéhoz és kagyléhoz. Fehér
huasokhoz és tojésokhoz is ajanlott.

. Tempera di servizio: 8-10°

Fogyasztasi h6mérséklet : 8-10 C

Alcool: 12,5% vol.
Zuccheri: 4 gr/|

\ Acidita totale: 5,5 gr/l Confezioni:
, 0.75lt - cartoni da 6-12 bottiglie

Alkohol: 12,5 térfogat%
Cukor: 4gr/|
Osszes savtartalom: 5,5 gr /|

Csomagolds:

0,75 literes - 6-12 palackos kartondobozok

ITALIA EXCELLENCE Kft - 1103 Budapest Kazah utca 10
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MERLOT

Vitigno / Sz6l6fajta

100% Merlot. La vite ha una buona vigoria vegetativa
e, se ottenuto da produzioni basse (80/90 quintali uva
perettaro), € un vino pieno e robusto.

100% Merlot. A sz8l6 j6 vegetativ életerdvel
rendelkezik, és ha alacsony termésrél (80/90 mézsa
sz6l6 hektaronként) nyerik, akkor telt és robusztus bor.

Denominazione / Megnevezés
Venezia DOC

Vinificazione / Bordszat

La raccolta dell'uva & a mano e nella fermentazione il
mosto rimane a contatto con le bucce per circa 10/12
giorni alla temperatura di 28-30°C per favorire la
dissoluzione delle sostanze coloranti e deitannini
contenuti nella buccia degli acini.

A 52616t kézzel sziretelik, és az erjedés sordn a must
kérulbeltl 10/12 napig érintkezik a héjjal 28-30 °C
hémérsékleten, hogy megkénnyitse a bogydk héjaban
talélhaté szinezGanyagok és tanninok feloldddasét.

Invecchiamento / Erlelés

I vino rimane per un periodo in vasche di acciaio inox, pef]
poi essere invecchiato percirca 10/12 mesi in botti di
rovere ed un ulteriore affinamento di 4-6 mesi in bottiglia.

b 4 A bor egy ideig marad rozsdamentes acél tartalyokban,
majd korulbelul 10/12 hénapig érlelédik télgyfahordéban,
TONON’ majd tovabbi 4-6 honapig érlelédik a palackban.

Caratteristiche organolettiche / Erzékszervi jellemz6k
Colore rosso rubino profondo, profumo vinoso intenso,
con sentori di lampone e cannella. Invecchiando acquista
eleganza estruttura.

Mély rubinvérés szin, intenziv boros aroma, malna és fahéj
arnyalataival. Ahogy 6regszik, eleganciat és szerkezetet

‘ kap.
| ! tnrezra ‘ Abbinamenti_gastronomici / amihez ajénlj
MERLOT I Buono con piatti saporiti come risotti eravioli ripieni
di carne.
Ottimo con salumi, carni in umido, arrostidi carni bianche
e rosse

Pécolt hdsokhoz, parolt hisokhoz, siilt fehér és véros
huasokhoz kivalé.

Tem, i servizio: 16-1
F 3si hémérséklet : 16-18 ¢

Alcool: 12,5% vol. Zuccheri:
3,5/4 grll
Acidita totale: 5 gr/!

Confezioni
0.75It - cartoni da 6-12 bottiglie

Alkohol: 12,5 térfogat% Cukor: 3,5/ 4 gr /| Osszes
savtartalom: 5gr/|

Csomagolés

0,75 literes - 6-12 palackos kartondobozok

ITALIA EXCELLENCE Kft — 1103 Budapest Kazah utca 10
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FRU'FRU’ FRAGOLINO @

nda aromatizz ivi n_aromadi fragola.
Caratterizzata dal nostro tappo Metico ® , molto pratico
che consente di aprire e chiudere la bottiglia,
mantenendo invariate freschezza e frizzantezza del
prodotto /
Bor alapu eper izesitésd ital
A kupak nagyon praktikus, amely lehetdvé teszi a palack
kinyitésat és zarasat, a termék frissességét megérizve.

La i mun.

Alla base di vino rosso, ottenuto mediante una prima

vinificazione termo-condizionata, vengonoaggiunti

I'aroma e il succo di fragola ed infine addizionato di

anidride carbonica.

Az elsé hékondicionalassal nyert vorosbor-alaphoz

hozzéaadjak az aromat és az eperlevet, végiil a szén-

dioxidot.

Ca che lettiche / E i 6k

Bevanda frizzante,dolce e di un colore rosso vivace che si

contraddistingue per il suo intenso sapore di fragole

selvatiche e confettura di frutta rossa. Da servire ben fresco

per apprezzare la piacevole e frizzante dolcezza.

Elénkvords szinl pezsgd, édes ital, izében kiemelkedik az

erdei szamdca és a piros gytimélcslekvar. Hitve ajanljuk.
rlo / F i jav:

Consigliato per un momento di convivialita

accompagnato da tutti i tipi di doice, perfetto con

pasticceria secca. Indicato anche per la preparazione di

ottimi cocktails fruttati.

Edességekhez, illetve gyiimélcsés koktélokhoz ajanljuk

Ingredienti tétel

Vino rosso, acqua, saccarosio e aroma di fragola,

addizionati con anidride carbonica.

Vorosbor, viz, szacharéz és eper aroma, szén-dioxiddal

hozzaadva

Valori ni ionali / T4
Kkall100 ml: 76

Grassil100 ml: 0 Carboidrati
/100 ml:18,1

Proteine/100 mi:<0,1, Zuccheri:
75 grfit

Kkal / 100 mi: 76

Zsir / 100 ml: 0 Szénhidrat / 100 ml: 18,1
Fehérjék / 100 ml: <0,1
Cukor: 75gr/1
Tem| ra di servizio /
Felszolgélasi h6méréklet 5/6 °C
Dopo I'apertura, si consiglia di conservare in frigo
e consumare entro 3 giorni.
Felbontas utan ajanlatos hitében tarolni, és 3 napon belll
elfogyasztani.
Alcool: 8% [ alkohol 8%
Acidita totale: 5,8 grll/ Osszes savtartalom 5,8 gr/l
Pressione: 3 bar / Nyomas 3 bar
fezioni magol
Cartoni per 6 bottiglie Metico® da 0,75 It.
6 db 0,75 literes Metico® palack kartondoboza.

ITALIA EXCELLENCE KFT - 1103 Budapest Kazah utca 10
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TONON’

! tmezrer
CABERNET FRAM |

CABERNET FRANC

Vitigno / Sz6l6fajta

100% Cabernet Franc. Vite vigorosa macon una
produzione non costante.

100% Cabernet Franc. Erételjes sz616, de inkonzisztens
terméssel.

Denominazione / Megnevezés

Venezia DOC. Presente gia dal 1820 nel Veneto, dal
1870 si insedia maggiormente nella zona del Piave
Jtrovando un terreno piu idoneo alle sue
caratteristiche. / Venezia DOC. 1820 6ta mar jelen van
Veneto régidban, 1870 dta inkabb Piave kornyékén

talalhaté meg

Vinificazione / Bordszat

La raccolta dell'uva awiene a mano e nellafermentazione il
mosto rimane a contatto con le bucce per circa 10/12
giomni alla temperatura di 28-30°C per favorire la
dissoluzione delle sostanze coloranti e dei tannini
contenuti nella buccia degli acini.

A sz66t kézzel sziiretelik, és az erjedés soran a must
kérilbelil 10/12 napig érintkezik a héjjal 28-30 °C
hémérsékleten, hogy megkdnnyitse a bogydk héjaban
taldlhaté szinezGanyagok és tanninok felold6dasét.

Invecchiamento / Erlelés

Il vino viene conservato in vasche di acciaioinox, poi ne
segue un leggero affinamento di alcuni mesi in botti di
rovere e conclude la sua maturazione in bottiglia.

A bort rozsdamentes acél tartdlyokban taroljék, majd
néhany hénapos enyhe finomitast kdvetéen
tolgyfahorddkban fejezik be az érlelést a palackban.

C istich lettiche /Erzék i iellemz6k
Colore rosso intenso con leggere sfumaturegranate. Corpo
ben bilanciato con aroma erbaceo di frutti di bosco.
L'invecchiamento ne aumenta la suapersonalita.

Intenziv voros szin vildgos granat arnyalatokkal.
Kiegyensulyozott test erdei bogyok lagyszard

aroméjaval. Az dregedés noveli személyiségét.

Abbinamenti_gastronomici / Amihez ajénljuk
Perfetto con arrosti di carne rossa ebianca, carne
brasata e selvaggina. Delizioso anche con tutti i
formaggi stagionati.

Tokéletes porkolt vords és fehér hisokhoz, pérolt
husokhoz és vadhisokhoz. Minden érlelt sajttal is
finom.

T ra di izio / F ssi homeérsekk
16-18°C

Alcool: 12,5% vol.

Zuccheri: 3,5/4 gr/l

Acidita totale: 5,2 gr/|

0.75lt - cartoni da 6-12 bottiglie

Alkohol: 12,5 térfogat%

Cukor: 3,5/4gr/l

Osszes savtartalom: 5,2 gr /|
Csomagolds:

0,75 literes - 6-12 palackos kartondobozok
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VENTO ROSATO

70% Nero di Troia - 30% Negroamaro
Puglia I.G.P. 12,5%vol.

Pz. per cartone 6

6 db / karton

Raccolta manuale

Vinificazione: 8 ore di macerazione del mosto

con le proprie bucce, spremitura soffice, fermentazione in

contenitori di acciaio a temperatura controllata di 14°C.

Maturazione e affinamento: In contenitori di acciaio, affinamento in bottiglia.

Note caratteristiche: Color rosa acceso, al naso rivela un bouquet di frutti
rossi,melograno maturo e note speziate di pepe rosa e noce moscata.

L'ingresso in bocca & morbido con ottimo equilibrio ed una lunga persistenza aromatica.
Si abbina egregiamente ai piatti della buona cucina mediterranea

Servito a 8-9°C mette in risalto un particolare “fruttato” tipico dell'uva.

Kézi szlrretelés.

A bor el8allitasa: a torkolyds must 8 6ranyi dztatdsa,

kiméletes préselés, erjesztés acéltartdlyokban 14°C-on.

Erlelés: acéltartalyban, palackban.

Jellemz&i: vildgos rézsaszin, enyhe vords-gylimaolesos,

érett granatalmas illat, a rézsabors és szerecsendid jegyeire emlékeztet.
Kiegyensulyozott selymes, iz

Nagyon j6l illeszkedik a mediterran konyha ételeihez.

8-9°C-on fogyasztva érezhetd a szS8l6 egyedi, ,gyimodlcsds” zamata.
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VENTO BIANCO

60% Falanghina, 40% Chardonnay
I.G.P. Puglia

12,5%vol.

6 db/karton

Raccolta manuale

Vinificazione: Spremitura soffice,
fermentazione in contenitori di acciaio a
temperatura controllata di14°C.

Maturazione e affinamento: In contenitori di
acciaio, affinamento in bottiglia.

Note caratteristiche: Paglierino dai freschi
riflessi verdi ed aromi floreali, netta
sensazione di fiori bianchi e frutta tropiacale.
Si accompagna a crostacei, antipasti e gustosi
piatti di pesce.

Servito a 10-12°C. 4 —1

—_—
Kézi sziretelés.
A bor elGéllitasa: kiméletes préselés, erjesztés acéltartdlyokban 14°C-on.
Erlelés: acéltartalyban, palackban.
Jellemzdi: szalmasarga szin, friss zold visszatikrézédéssel,
virdgos aromakkal.
Markans fehérvirag illati és izvildgaban a trépusi gylimélesdket kinalja.
Rakok, el@ételek és izletes halételek kisérSjeként ajanljuk.
Fogyasztasa 10-12°C-on ajanlott.
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VENTO ROSSO

70% Nero di Troia — 30% Primitivo
I.G.P. Puglia
13,5% vol.

Pz. per cartone 6
6 db / karton

Raccolta manuale

Vinificazione: 15 giorni di macerazione
prolungata in contenitori di acciaio.
Maturazione e affinamento: In legno
americano, in contenitori di acciaio,
affinamento in bottiglia.

Note caratteristiche: Rosso luminoso e di
buona consistenza, eleganti profumi di frutta
e confettura. Entusiasma la complessita dei
sentori e dei profumi specifici in complessa
armonia derivanti da una prolungata
macerazione a freddo. Arrosti alla brace e
torcinelli sono gli abbinamenti consigliati.

Kézi sziiretelés.

A bor el6éllitésa: 15 napnyi dztatas acéltartalyokban.

Erlelés: amerikai fa hordéban, acéltartalyban, palackban.

Jellemz6i: vildgos vords szind, szép szerkezetd, elegéns, gylimdlcsos illatd. A hidegen torténd,

Grillételek kivalé parja.
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PRIMITIVO

100% Primitivo
Puglia L.G.T.
15%vol.

Pz. per cartone 6
6 db / karton

Raccolta manuale

Vinificazione: 20 giorni a macerazione prolungata in

contenitori d'acciaio.

Maturazione e affinamento: in legno francese ed americano,

in contenitori di acciaio.

Note caratteristiche: Entusiasma la complessita dei sentori e dei

profumi in complessa armonia derivanti da una prolungata macerazione a
freddo. Cacciagione, formaggi a pasta dura e insaccati sono gli
abbinamenti tipici.

Kézi szlretelés.

A bor elééllitdsa: 20 napnyi aztatds acéltartalyokban.

Erlelés: francia és amerikai fa horddban, acéltartalyban.
Jellemzdi: A hidegen t6rténd, hosszabb ideig tarté aztatas a
kildnleges illatok harménidjanak dsszetettségét erdsiti.

Jellemz&en vadhussal, kemény sajtokkal, szaldmikkal, kolbaszokkal kinaljuk.
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NEGROAMARO FISH

100% Negroamaro
Puglia .G.T.
13%vol.

Pz. per cartone 6
6 db / karton

Raccolta manuale

Vinificazione: Macerazione prefermentativa per una durata di 5-8 giorni,
fermentazione delle uve in contenitori di acciaio per 15 giorni a
temperatura controllata di 15°C.

Maturazione e affinamento: in contenitori di acciaio, affinamento in
bottiglia.

Note caratteristiche: Delicati e prolungati sentori tipici di spezie,

chiodi di garofano ed una diversa vinificazione, conferiscono freschezza,

morbidezza ed armoniche, che ne fanno un gran vino da pesce.
Servire a 15°C

Kézi sziiretelés.

A bor el6éllitasa: erjesztés el6tt 5-8 napos héjon aztatas,

a sz8l8 15 napos erjesztése acéltartdlyokban, 15°C-on.
Erlelés: acéltartalyban, finomitas palackban.

Jellemzai: Finom és tartds, jellegzetes fliszeres, szegfliszeges
illat. Az eltéré borkészitési technikdbol addéddan friss,

ldgy és harmonikus bor, mely tokéletes a halakhoz.

Kinaljuk 15°C-on.
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CHARDONNAY

100% Chardonnay
Puglia .G.T.
13,5%vol.

Pz. per cartone 6
6 db /karton

Raccolta manuale

Vinificazione:in contenitori d'acciaio a temperatura controllata di
14°C.

Maturazione e affinamento: 60% in contenitori di acciaio e 40%
in barrique per 7 mesi.

Note caratteristiche: Paglierino dai freschi riflessi verdi.

Aromi di frutta esotica e limone, unite a note di burro.

La sua acidita ben bilanciata fornisce una freschezza

eccellente con un palato morbido e cremoso.

Abbinamento perfetto per crostacei, grigliate di pesce, carni bianche e
pasta con sughi leggeri.

Temperatura di servizio 9-10°C

Kézi sziiretelés.

A bor elGéllitasa: acéltartdlyokban, 14°C-on.

Erlelés: 60% acéltartalyban és 40% hordékban, 7 hénapig.
Jellemz&i: szalmasérga szin, friss zold visszatikrozédéssel.
Egzotikus gyimélcs és citrom aroma, vajas jegyekkel.
Kiegyensulyozott savassaga kivalé frissességet eredményez,
lagy és krémes izzel.

Tokéletes kiséréje a rékoknak, grill-halaknak,

arillezett fehérhisoknak és kénny(i-sz&szos tésztaknak.
Fogyasztasa 9-10°C-on ajanlott.
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GRAN TIATI

Aglianico, Montepulciano e Syrah
Puglia I.G.T. 14,5%vol.

Pz. per cartone 6
6 db / karton

Raccolta manuale

Vinificazione: 25 giorni a macerazione
prolungata in contenitori d'acciaio.
Maturazione e affinamento: in barrique
di legno americano e francese

di primo e secondo uso per 12 mesi,

affinamento in bottiglie per 6 mesi. GRAN
Note caratteristiche: Ampio bouquet di frutta rossa, TIATI
spezie e vaniglia, gusto morbido, caldo e vellutato, MMX I
sorretto da buona struttura, equilibrata e piacevole. ..

Si abbina a piatti importanti, carne ai ferri ed arrosti succulenti. ’g;

Kézi szliretelés.

A bor eléallitasa: 25 napnyi dztatas acéltartalyokban.

Erlelés: elsé és masodik téltésti amerikai és francia fa hordéban 12 hénapig;
palackban, 6 hénapig.

Jellemzéi: A piros husu gylimdlcsok, fliszerek, vanilia gazdag illata.

Lagy, Ude, barsonyos iz, kellemes, kiegyensulyozott szerkezettel.

Eéfogasok, grillezett hisok és zamatos siiltek mellé ajanljuk.
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CASTELLI DI SEVERINO BIANCO

Uva: 60% Bombino 40% Trebbiano
Origine: DOP San Severo White
12,5 %vol.

Pz. per cartone 6
6 db / karton

Raccolta manuale

Vinificazione: Spremitura soffice,
fermentazione in contenitori di acciaio a
temperatura controllata di 14°C.
Maturazione e affinamento: In contenitori di
acciaio, affinamento in bottiglia.

Note caratteristiche: Paglierino dai freschi
riflessi verdi ed aromi floreali, netta
sensazione di fiori bianchi e frutta tropiacale.
Si accompagna a crostacei, antipasti e gustosi
piatti di pesce.

Servito a 8-9°C.

Kézi sziiretelés.

A bor el8allitasa: kiméletes préselés,
erjesztés acéltartalyokban 14°C-on.
Erlelés: acéltartalyban, palackban.
Jellemz6i: szalmasarga szin, friss zold
visszatlikrozédéssel, virdgos aromékkal.
Markans fehérvirdg illatd és izvildgéban a
trépusi gyimolcs lelhetd fel.

Rakok, elGételek és izletes halételek
kisérdjeként ajanljuk.

Fogyasztasa 8-9°C-on ajanlott.
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CASTELLI DI SEVERINO ROSE

Uva: 100% Montepulciano
Origine: DOP San Severo Rosé
12 %vol.

Pz. per cartone 6
6 db / karton

Raccolta manuale

Vinificazione: 8 ore di macerazione del mosto con le
proprie bucce, spremitura soffice, fermentazione in
contenitori di acciaio a temperatura controllata di 14°C.
Maturazione e affinamento: In contenitori di acciaio,
affinamento in bottiglia.

Note caratteristiche: Color rosa acceso,

al naso rivela un bouquet di frutti rossi,melograno
maturo e note speziate di pepe rosa e noce moscata.
L'ingresso in bocca & morbido con ottimo equilibrio
ed una lunga persistenza aromatica.

Si abbina egregiamente ai piatti della

buona cucina mediterranea

Servito a 8-9°C mette in risalto un

particolare “fruttato” tipico dell'uva.

Kézi szlretelés.

A bor el6allitasa: a torkolyds must 8 dranyi aztatasa,
kiméletes préselés,

erjesztés acéltartalyokban 14°C-on.

Erlelés: acéltartalyban, palackban.

Jellemzéi: vilagos rézsaszin, enyhe voros-gyimalesos,
érett granatalmas illat, a rézsabors és szerecsendié jegyeire emlékeztet. Kiegyensulyozottan selymes,
hosszu iz-lecsengéssel.

Nagyon jél illeszkedik a mediterrédn konyha ételeihez.

8-9°C-on fogyasztva érezhet6 a sz616 egyedi, ,gyumolcsods” zamata
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CASTELLI DI SEVERINO ROSSO

Uva: 100 % Montepulciano
Origine: DOP San Severo Red
12,5 %vol.

Pz. per cartone 6
6 db / karton

Raccolta manuale

Vinificazione: 15 giorni di macerazione prolungata
in contenitori di acciaio.

Maturazione e affinamento:In legno americano,

in contenitori di acciaio, affinamento in bottiglia.
Note caratteristiche: Rosso luminoso e di buona
consistenza, eleganti profumi di frutta e confettura.
Entusiasma la complessita dei sentori e dei profumi
specifici in complessa armonia derivanti da una
prolungata macerazione a freddo.

Arrosti alla brace e torcinelli sono gli abbinamenti consigliati.

Kézi sziiretelés.

A bor el8éllitasa: 15 napnyi aztatas acéltartalyokban.
Erlelés: amerikai fa hordéban, acéltartalyban, palackban.
Jellemzéi: vildgos vords szind, szép szerkezetd, elegans, gyimolcsos illatu.

A hidegen torténd, hosszabb ideig tart6 aztatas a kiilonlegesen dsszetett illatok
Grillezett stltekhez ajdnlott
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RUM MMAGNANA
ANEJO RESERVA

Liquore al Profumo di Mandorla e Frutta
Liquore da ml 700, 38 %vol
Confezioni da 6 pezzi per cartone

Mandula iz(i likér 0,70 It, 38% vl.
6 db/ doboz
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APERITOL

Liquore Aperitol 11 %vol.
Ideale per aperitivi e cocktails a bassa gradazione
Aperitol likér, idealis koktélokhoz

11% vol - Bottiglie da 1lt
Confezione da 6 bottiglie
6 db / karton
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MARASCHINO

Liquore di origine Dalmata 25 %vol
Liquore a base di ciliegia da cc 700
Confezioni da 6 pezzi per cartone

Cseresznye alapu likér 25 %
6 db / karton
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LIMONCELLO

Liquore al limone
Limoncello liquore da cc 500, 2000
Confezioni da 6 pezzi per cartone

Citrom lik&r

6 db / doboz

2000 ml 28 %vol.
500 ml 21 %vol.
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ARANCELLO

Liquore all'arancia
Arancia liquore da cc 500, 21 %vol.
Confezioni da 6 pezzi per cartone

Narancslikér 500 ml, 21%
6db / karton
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CREMA AL CIOCCOLATO

Liquore al Cioccolato
Cioccolato liquore da ml 500, 21 %vol.
Confezioni da 6 pezzi per cartone

Csoki likér 500 ml 21 %
6 db / karton
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AMARETTO DI FRATELLI

Liquore al Profumo di Mandorla
Liquore Mandorlato da ml 700, 25 %vo
Confezioni da 6 pezzi per cartone

Amaretto likér 700 ml, 25 %
6 db / karton
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SAMBUCA DI FRATELLI

Liquore al Profumo di Mandorla
Liquore Mandorlato da ml 700, 40 %vol
Confezioni da 6 pezzi per cartone

Mandula iz likér 700 ml, 40 %
6 db/ doboz
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GRAPPA BIANCA

Grappa di vinaccia 38% vl. 1,50 It. Palinka 1,5 L 38 %
Grappa di vinaccia Moscato 42% vl. 0,70 I.

Grappa di vinaccia Pinot 42% vl. 0,70 It.

Grappa di vinaccia Chardonnay 42% vl. 0,70 It.
Grappa di vinaccia Nebbiolo di Barolo 42% vl. 0,70 It.

Confezioni da 6 bottiglie per cartone
6 db / karton
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INFINITO ROSE BRUT

100% Merlot D.O.C. Friuli-Venezia Giulia
11,5 %vol.

Vitigno: 100% Merlot

Colore: rosa tenue,

setoso e luminoso Gusto: snello,

ricco di personalita ma gentile,

ricorda la ciliegiaProfumo: elegante, complesso,
fresco e fruttato, con note di melograno
Abbinamenti: ideale come aperitivo.

eccellente con prosciutto crudo, fritture di mare,
carpaccio di pesce bianco, carciofi fritti
Temperatura di servizio: 7-9°C

Szél6fajta: 100% Merlot

Szin: halvany rézsaszin,

iz : selymes, ragyogé iz, cseresznyés

llat: elegéns, komplex, friss és gylimdlcsds, granatalma jegyeivel
Pérositas: aperitifként, sonkéval,

siilt tenger gyiimolcseivel, fehér hal carpaccioval, siilt articsékéaval

Javasolt fogyasztasihémérséklet: 7-9°C-on
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LAMBRUSCO

100% Lambrusco I.G.T. Emilia
10 %vol.

Vitigno: 100% Lambrusco

Colore: rosso con riflessi violacei

Gusto: rotondo e ben equilibrato

con aromi di frutti di bosco

Profumo: floreale e fruttato con note di ribesrosso
Abbinamenti: vinoa tutto pasto, ottimo con frutti
di mare,pesce, formaggi, verdure grigliate
Temperaturadi servizio:10-12 °C

Szél6fajta: 100% Lambrusco

Szin: vorés, lils arnyalatokkal

(z: kerek kiegyensulyozott, erdei gyiimélcsds

jegyekkel .lllat: kellemesen virdgos, gyimdélcsds, a ribizli jegyeivel
Pérosités: j6 kiséréje minden fogasnak,
medgfelelS tenger gyimdlcseivel, hal
Javasolt fogyasztasi hémérséklet: 10-12°C
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CHIANTI CLASSICO

100% Sangiovese D.O.C.G.
13,5 %vol.

Vitigno: 100% Sangiovese

Colore: rosso rubino carico

Gusto: asciutto, di grande spessore ed eleganza
Profumo: intenso e fruttato con note di frutta matura e spezie
Abbinamenti: arrosti, brasati, carni bianche e rosse
Temperatura di servizio: va servito ad una

temperatura di 18-20°C,

da stappare mezz'ora prima di servire

Sz8l8fajta: 100% Sangiovese
Szin: mély rubinvorés. |z: szaraz, mély és elegans
lllat: intenziv, fliszerek és érett gyimélcsdk jegyeivel

Pérosités: siltek, fehér és véros parolt hisok

Javasolt fogyasztasi hémérséklet: 18-20 °C- on
bontsa fel fél 6raval talalas el6tt
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SANGIOVESE di TOSCANA

100% Sangiovese I.G.T.
12 %vol.

Vitigno: 100% Sangiovese

Colore: rossorubinoGusto: tanninico fresco ed elegante
Profumo: delicato profumo di violetta e

piccoli frutti rossi, freschi e intensi

Abbinamenti: aperitivo, antipasti, pastileggeri
Temperaturadi servizio: 18-20 °C

SANI ESE
DITOSCANA

\

-

Szél6fajta: 100% Sangiovese

Szin: rubinvérésiz: friss, csersavas, tiszta és elegans
lllat: piros és lila gyimolcsok jegyeit viseli,

friss és intenziv.

Parositas: aperitifként, el6ételek és nem til fiszeres f6fogasok

Javasolt fogyasztasi hémérséklet: 18-20 °C
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LORD DRY GIN

Liquore al Profumo di Mandorla
Liquore Ginepro da ml 700, 40 %vol
Confezioni da 6 pezzi per cartone

Mandula iz likér 0,70 It, 38% vl.
6 db/ doboz
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MOSCATELLO SELVATICO

100% Moscatello Selvatico I.G.P. Puglia
14 %vol

Vitigno: Moscatello Selvatico

Colore: Giallodorato

Gusto: dolce aromatico

Profumo: delicatoe piacevolmente aromatico
Abbinamenti: pasticceria secca,

formaggi dal sapore intenso e persistente
Temperaturadi servizio: 10-12°C

Sz6l6fajta: Vad Muskotaly

Szin: aranysarga

[z: aromasan édes

lllat: finom és kellemesen aromas
Pérositas: sitemények, intenziv, ;
hosszantarté iz sajtok e

Javasolt fogyasztasi hémérséklet: 10-12 °C e
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GRAN TIATI Sp. Brut METODO CLASSICO

100% Aglianico I.G.P. Puglia
12,5 %vol.

Varieta delle Uve: Aglianico

Denominazione: Bianco spumante Brut - .G.P. Puglia

Altitudine: 200 m s.I.m.

Sistema di Allevamento:il vigneto & condotto a spalliera con esposizione est,nord est.
Densita di impianto: 5000 piante per ha - 2 kg per pianta

Sistema di raccolta: Manuale

Vinificazione: Pressatura soffice con presse pneumatiche,

decantazione statica del mosto, fermentazione a temperatura controllata (15-17°C)
con lieviti selezionati. Affinamento e sosta sulla feccia fine in acciaio per tre mesi.
Presa di spuma: Metodo Classico in bottiglie.

Temperatura di rifermentazione: 15°C.

Durata della presa di spuma: circa 40 gg

Zuccheri: 4 g/I

Abbinamenti gastronomici: si abbina perfettamente con piatti

di pesce e a tutto pasto.

Temperatura di servizio: servire a 6-7° C in bicchieri flute

Szél6fajta: Aglianico

Megnevezés: Brut csillogé fehér - 1.G.P. Puglia

Magassag: 200 m a.s.l.

Kézi Borkészités: Lagy préselés pneumatikus présekkel, a must statikus

dekantélésa, erjesztés szabdlyozott hémérsékleten (15-17 °C) valogatott élesztékkel.
Harom hénapig érlelés és pihentetés.

Masodik fermentacié: Classic Method palackokban.

A mésodik fermentacié idStartama: korilbelil 40 nap

Cukor: 4 g/l

Tokéletesen passzol a halételekhez.

Télalasi hémérséklet: 6-7 °C-on.
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LAMBRUSCO

100% Lambrusco I.G.T. Emilia
10 %vol.

Vitigno: 100% Lambrusco

Colore: rosso con riflessi violacei

Gusto: rotondo e ben equilibrato con aromi di frutti di bosco
Profumo: floreale e fruttato con note di ribesrosso
Abbinamenti: vinoa tutto pasto, ottimo con frutti

di mare,pesce, formaggi, verdure grigliate

Temperaturadi servizio:10-12 °C

Szél6fajta: 100% Lambrusco

Szin: voros, lilas arnyalatokkal

iz: kerek kiegyensulyozott, erdei gyimélcsds jegyekkel.

lllat: kellemesen virdgos, gylimélcsés, a ribizli jegyeivel

Pérosités: j6 kiséréje minden fogsnak,

megfelel6 tenger gyimdlcseivel, halakkal, sajtokkal és grillezett z6ldségekkel

Javasolt fogyasztasi h6mérséklet: 10-12°C
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“BALZANO®

DISTILLERIA ALESSANDRO FRATELLI DAL 1957
IREVIGLIO (BG) - ITALY

100% PRODOTTI ARTIGIANALI ITALIANI
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