




Nel suggestivo panorama delle 

Colline Moreniche, la famiglia 

Stefanoni tramanda da generazioni 

una grande passione: coltivare, 

nel miglior modo, il talento di vigneti 

che godono di terreni e condizioni 

climatiche eccezionali. 

Gli investimenti in tecnologie 

innovative, la selezione accurata delle 

uve ed il rispetto della tradizione, 

garantiscono una produzione di 

altissimo livello.

Un percorso che dalla cantina 

di vinifi cazione delle uve, alla 

suggestiva cantina per la produzione 

di spumanti sino all’affi namento 

in botti di legno, è espressione di 

ricerca, di equilibri e autentico 

rispetto di profumi e sapori 

inimitabili. 

In the suggestive scenery of the 

Morenic hills, generation after 

generation the Stefanonis have 

cherished a great passion: growing in 

the best possible way vineyards gifted 

with exceptional soil and climate 

conditions. 

Top quality production is ensured 

by investment in technological 

innovations, careful selection of 

grapes and respect for tradition.

Starting from the vinifi cation cellar 

through the suggestive cellar for 

the production of sparkling wines 

to the ageing in wooden barrels, the 

process of wine making shows a desire 

for research, balance and genuine 

respect for incomparable aromas and 

fl avours.

In der eindrucksvollen Umgebung der 

Moränen-Hügeln wird bei der Familie 

Stefanoni seit Generationen eine große 

Leidenschaft übertragen: Auf bester Art 

und Weise den Talent der Weinberge, die 

von hervorragen Böden und optimalen 

klimatischen Bedingungen genießen, 

zu kultivieren.  Die Investitionen 

für innovative Technologien, die 

sorgfältige Auslese der Trauben und die 

Beachtung der Traditionen garantieren 

eine höchst qualitative Produktion. Ein 

Weg durch den Keller der Weinbereitung 

der Trauben zu dem eindrucksvollen 

Keller für die Produktion der Sekte bis 

zur Verfeinerung in Holzfässern, bringt 

die Forschung, das Gleichgewicht 

und die authentische Beachtung 

der unvergleichlichen Düfte und 

Geschmäcke zum Ausdruck. 



I ritmi di campagna:

da metà novembre si esegue 

la potatura invernale e 

contemporaneamente, dove si 

presenta la necessità, si interrano 

i concimi esclusivamente a base 

organica. Marzo è il mese del 

germogliamento, si eseguono

la pulizia delle erbacee e tra aprile 

e maggio la cimatura dei germogli 

per migliorare l’allegagione 

(evoluzione del fi ore in frutto), 

si prosegue periodicamente alla 

potatura verde per favorire una 

migliore maturazione.



Countryside rhythm: Starting 

from mid November winter 

pruning takes place while at the 

same time organic manures are 

fi lled in where necessary. 

March is the month of 

germination, when herbage is 

cleared and between April and May 

buds are pruned so as to improve 

setting (the transformation of 

fl ower into fruit). Green pruning 

is carried out periodically 

in order to facilitate better 

ripening.

Die Rhythmen auf dem Land Ab 

Mitte November beginnt die Winter-

Aufastung und gleichzeitig werden, 

wo notwendig, die ausschließlich 

organischen Dünger eingeerdet. 

März dagegen ist der Monat der 

Sprossen und der Reinigung, wo 

das Unkraut entfernt wird und 

zwischen April und Mai erfolgt 

die Abkappung der Knuspern zur 

Verbesserung des Fruchtansatzes 

(Evolution von der Blüte zur 

Frucht) Es wird periodisch eine 

grüne Aufastung durchgeführt, die 

eine bessere Reifung begünstigt.



Entità aziendale: 38 ettari e comprende 
l’azienda Ricchi e Casina.
Altitudine: da 30 a 220 slm.
Esposizione: Nord-Ovest.
I suoli: il terreno di tipo morenico 
è composto da scheletro (sassi) e da 
sostanze di minor dimensioni (sabbia-
limo-argilla) che permettono di avere 
un substrato arieggiato e permeabile.
Il clima: mite, dato anche 
dall’infl uenza benevola del vicino 
Lago di Garda.
Vinifi cazione: 
viene effettuata nell’apposito locale 
presso l’azienda Ricchi.

Farm size: 38 ha (about 94 acres), 
including both farms Ricchi and 
Casina.
Sea level: 30 to 220 m
Exposure: North-West.
Soil: the morenic soil is made up of 
gravels and smaller materials (sand, 
silt, clay), which make the substrate 
aired and permeable.
Climate: mild, also as a result of the 
benefi cial infl uence of Lake Garda.
Vinifi cation: 
conducted in proper cellar rooms at 
Ricchi.

Betriebsgröße: 38 ha, die den Betrieb 
Ricchi und Casina einschließen 
Höhe: von 30 bis 220 m über dem 
Meeresspiegel.
Lage: Nord-Westen.
Die Böden: Der typische Moränenboden 
besteht aus Skeletten (Steinen) und aus 
kleineren Substanzen (Sand – Schlamm 
und Lehm), die ihm eine luftige und 
wasserdurchlässige Oberschicht 
verleihen.
Das Klima: mild, auch Dank des 
günstigen Einfl usses des nahe 
liegenden Gardasees. 
Weinbereitung: 
erfolgt in einem eigens dafür 
bestimmten Raum im Betrieb Ricchi, 







I vini:
Garda Chardonnay, Garda 
Chardonnay Brioso, Garda Merlot, 
Garda Cabernet, Rosso Cornalino.
I fondi: 
Campo Canova, Carpani, Tosi, Spigaroli.
Vigneti di produzione: 18 ha.
Uve coltivate: 
Merlot, Cabernet sauvignon, 
Chardonnay.
Sistema di allevamento: guyot, casarsa.
Resa per ettaro: massimo 90 q.li.
Densità d’impianto: 3800/4000 piante ha.
Sesto d’impianto: 2.50 x 0.90.
Raccolta: 
Chardonnay la prima settimana 
di settembre, Merlot la terza di 
settembre, Cabernet la prima di 
ottobre.

linea Garda



TIPI DI UVE: Chardonnay 100%.

VINIFICAZIONE 
Dopo la raccolta manuale delle uve, si 
procede alla pressatura soffi ce.
Il mosto ottenuto viene sottoposto ad 
una lenta fermentazione che permette 
di esprimere al meglio le caratteristiche 
varietali. Il vino, pulito subito dalle fecce, 
viene conservato in modo tale da evitare 
la fermentazione malolattica é poi 
imbottigliato nel mese di dicembre.

CARATTERE E PERSONALITÀ
Giallo paglierino, offre all’olfatto il 
sentore tipico varietale, piacevolmente 
fruttato con sentori di ananas, banana 
e acacia. 
Al palato conferma la sua delicata 
freschezza, la sua buona struttura e una 
gradevole persistenza gusto-olfattiva. 
Senzazioni dolci nei piatti in genere, 
pesce a gusto dolce, pasticci di verdure 
e risotti con verdure. 

GRADAZIONE ALCOLICA: 12,5% VOL.

TEMPERATURA DI SERVIZIO: 8° - 10°

LINEA GARDA

GARDA Chardonnay
Denominazione di Origine Controllata

GRAPES: Chardonnay 100%

VINIFICATION
After manual picking, grapes are lightly 
crushed. Slow fermentation is used 
so as to enhance its varietal character. 
The dregs are immediately discarded 
and the wine is stored so as to prevent 
malolactic fermentation. It is bottled in 
December.

CHARACTER
This straw-yellow wine exhibits the 
fl avours typical of its variety, agreeably 
fruity with hints of pineapple, banana 
and acacia.
Delicate and fresh on the palate, it 
offers a moderate body and a likable 
length.  
Generally sweet when matched with 
different dishes such as delicate fi sh, 
vegetable pies and vegetables risotto.

ALCOHOL CONTENT: 12,5% VOL.

BEST SERVED AT: 8° - 10°

REBSORTE: Chardonnay 100%.

WEINBEREITUNG
Nach der manuellen Traubenernte 
erfolgt eine weiche Pressung, Der 
Most so entstandene wird einer 
langsamen Gärung unterzogen, 
die die Varietätseigenschaften aufs 
Beste zum Ausdruck bringt.  Der 
sofort vom Abschaum gereinigter 
Wein, wird so gelagert, dass eine 
Apfelmilchsäuregärung vermieden wird 
und dann im Dezember in Flaschen 
abgefüllt.

CHARAKTER UND PERSÖNLICHKEIT
Strohgelb, verleiht er dem Geruchssinn 
den für diesen Wein typischen 
Duft, angenehm fruchtig, mit einer 
Wahrnehmung von Ananas, Banane und 
Akazie. 
Im Geschmack bestätigt er seine 
delikate Frische, seinen guten Aufbau 
und angenehm anhaltend im Duft und 
Geschmack. 
Süße Wahrnehmungen bei den 
Gerichten im Allgemeinen, Fisch von 
süßem Geschmack, Gemüseaufl auf und 
Risotti mit Gemüse.

ALKOHOLGEHALT: 12,5% VOL.

SERVIERTEMPERATUR: 8° - 10°



TIPI DI UVE: Chardonnay 100%.

VINIFICAZIONE
Un vino che nasce dall’accurata 
selezione delle uve raccolte i primi
giorni di settembre. 
La vinifi cazione in bianco, con 
pressatura soffi ce, la separazione 
del mosto fi ore e il controllo della 
temperatura in fermentazione, danno 
al prodotto tutte le caratteristiche del 
vitigno che lo compone. A prodotto 
ultimato, il vino viene lasciato qualche 
mese in botti d’acciaio
per la maturazione.

CARATTERE E PERSONALITÀ
Il caratteristico colore giallo paglierino 
cristallino, evidenzia tutta la freschezza 
del prodotto. Spiccati profumi fruttati di 
mela acerba, banana con un gradevole 
sentore di fi ori bianchi, in particolare 
l’acacia. Al gusto esprime una vivace 
freschezza data dalla buona acidità, ben 
condivisa con la percezione di sapidità. 
Versatile nell’utilizzo, è un vino ottimo 
come aperitivo e si esprime al meglio 
con pietanze a base di pesce o carni 
bianche.

GRADAZIONE ALCOLICA: 12,5% VOL.

TEMPERATURA DI SERVIZIO: 8° - 10°

LINEA GARDA

GARDA Chardonnay BRIOSO
Denominazione di Origine Controllata

GRAPES: Chardonnay 100%.

VINIFICATION
This wine is made from the careful 
selection of grapes picked in early 
September. 
White vinifi cation with soft crushing,
the separation from skins and the 
control of the fermentation temperature 
provide the product with all the qualities 
of its vine. At the end of processing,
the wine is stored in steel barrels for 
some months for ageing.

CHARACTER
The peculiar clear straw-yellow colour 
adds to the refreshing qualities of the 
product. It exhibits markedly fruity 
fl avours of green apple and banana with 
a likable hint of white fl owers, especially 
acacia. It is a lively and fresh wine, 
whose good acidity goes well together 
with its tastiness. Its uses are versatile: 
it is an ideal aperitif and marries 
magnifi cently with fi sh and white
meat dishes.

ALCOHOL CONTENT: 12,5% VOL.

BEST SERVED AT: 8° - 10°

REBSORTE: Chardonnay 100%.

WEINBEREITUNG
Ein Wein, der von einer sorgfältigen in 
den ersten Septembertagen erfolgter 
Traubenernte stammt. 
Die weiße Weinbereitung mit 
weicher Pressung, mit Trennung des 
Blumenmostes und die Kontrolle der 
Gärungstemperatur verleihen dem 
Produkt alle Eigenschaften der aus 
ihm bestehenden Rebsorten. Nach 
der Fertigung wird der Wein für einige 
Monate in Stahlfässern für die Reifung 
gelagert.

CHARAKTER UND PERSÖNLICHKEIT
Die charakteristische strohgelbe 
Kristallfarbe bringt die volle Frische 
des Produktes zum Vorschein. 
Vorherrschende fruchtige Düfte von 
saurem Apfel, Banane mit einer 
angenehmen Wahrnehmung von 
weißen Blumen, insbesondere der 
Akazie. Im Geschmack bringt er eine 
lebhafte Frische durch die gute Säure, 
die mit der Wahrnehmung der guten 
Schmackhaftigkeit geteilt wird, zum 
Ausdruck. Kann bei verschiedenen 
Gelegenheiten gekostet werden, ist 
ein guter Wein als Aperitif und äußert 
sich am Besten mit Fischgerichten oder 
Speisen mit weißem Fleisch.  

ALKOHOLGEHALT: 12,5% VOL.

SERVIERTEMPERATUR: 8° - 10°





TIPI DI UVE: Merlot 100%.

VINIFICAZIONE
L’alto mantovano è il sito ideale per 
questa varietà di uve raccolte la seconda 
settimana di settembre. Le uve prima 
vengono diraspate e poi vinifi cate 
in rosso per un periodo non molto 
lungo ma con frequenti rimontaggi 
per l’estrazione del colore e degli 
aromi. Dopo la svinatura si completa la 
fermentazione a temperatura controllata 
per procedere poi ai travasi. Il vino 
svolge completamente la fermentazione 
malolattica e viene lasciato a maturare 
in botti di acciaio per qualche mese.

CARATTERE E PERSONALITÀ
Dal colore rosso rubino intenso, 
sprigiona aromi vegetali fra cui spiccano 
profumi di frutti a bacca rossa, ribes 
e mora. Il sapore morbido e armonico 
sottolinea il fi ne tannino d’uva.
Si sposa perfettamente con paste al 
ragù, pasticci e con carni crude o bollite.

GRADAZIONE ALCOLICA: 12,5% VOL.

TEMPERATURA DI SERVIZIO: 18° - 20°

LINEA GARDA

Merlot Garda
Denominazione di Origine Controllata

GRAPES: Merlot 100%. 

VINIFICATION
The North of the Mantuan province is 
the ideal growing site for this grape 
variety, picked in the second week 
in September. First of all grapes are 
destemmed and undergo red vinifi cation 
for a short time but with frequent 
repassing of must over the grape dregs 
to extract colour and fl avour.
After drawing off, fermentation is 
completed at a controlled temperature 
and after that the wine is racked. It 
completes malolactic fermentation 
and is stored in steel barrels for some 
months for ageing.

CHARACTER
This intense ruby red wine exhibits a 
fruity bouquet with brooding fl avours 
of red berry fruits, currants and 
blackcurrants.  The velvety harmonious 
fl avour recalls the fi ne tannin of the 
grapes. 
It marries  magnifi cently with pasta with 
meat sauce, meat pies and
  raw or boiled meat. 

ALCOHOL CONTENT: 12,5% VOL.

BEST SERVED AT: 18° - 20°

REBSORTE: Merlot 100%. 

WEINBEREITUNG
Das hoch liegende Gebiet von Mantova 
ist der ideale Ort für diese Traubensorte, 
die in der zweiten Septemberhälfte 
geerntet wird. Es erfolgt vorerst das 
Abbeeren der Trauben, die dann in rot 
für eine nicht sehr lange Zeit zum Wein 
bereitet werden, jedoch mit häufi gem 
Umstechen und Auslaugungen der 
Farben und der Aromen. Nach dem 
Abstechen wird die Gärung bei 
kontrollierter Temperatur beendet 
und man beginnt mit den Abzügen, 
Der Wein wickelt vollständig die 
Apfelmilchsäuregärung ab und wird für 
einige Monate in Stahlfässern für die 
Reifung gelagert.     

CHARAKTER UND PERSÖNLICHKEIT
Von intensiver rubinroter Farbe, 
strömt er Pfl anzenaromen aus, 
darunter eindeutig die Fruchtdüfte der 
roten Beeren, Johannesbeere und 
Brombeere. Ein weicher, harmonischer 
Geschmack bringt am Ende die 
Traubentanninen zum Vorschein. 
Sehr geeignet für Nudeln mit 
Fleischsoße, Nudelaufl äufe und mit 
rohem oder Suppenfl eisch.

ALKOHOLGEHALT: 12,5% VOL.

SERVIERTEMPERATUR: 18° - 20°



TIPI DI UVE: 75% Cabernet Sauvignon, 
25% Cabernet Franc.

VINIFICAZIONE
Le uve raccolte l’ultima settimana di 
settembre e la prima di ottobre, dopo 
la diraspatura vengono vinifi cate in 
rosso e lasciate in macerazione per un 
periodo abbastanza lungo con frequenti 
rimontaggi per l’estrazione del colore e 
dei profumi caratteristici varietali. 
Effettuata la svinatura viene completata 
la fermentazione seguita dai vari travasi. 
Il vino viene lasciato maturare per 
qualche mese in botti d’acciaio.

CARATTERE E PERSONALITÀ
Rosso rubino, ha un impatto olfattivo 
intenso che evoca il profumo dell’erba 
appena falciata, evolvendo in note 
di peperone verde e aromi speziati. 
Equilibrato al gusto con spiccati tannini. 
Si rivela ottimo abbinato a secondi piatti 
di carne e con formaggi
a pasta pressata.

GRADAZIONE ALCOLICA: 12,5% VOL.

TEMPERATURA DI SERVIZIO: 18° - 20°

LINEA GARDA

Cabernet Garda
Denominazione di Origine Controllata

GRAPES: 75% Cabernet Sauvignon, 
25% Cabernet Franc.

VINIFICATION
After picking, the grapes are 
destemmed and undergo separate red 
vinifi cation for a relatively long period 
with frequent repassing of must over 
the grape dregs so as to extract the 
characteristic varietal colour and aroma. 
After drawing off, fermentation is 
completed at a controlled temperature 
and the bases are then blended. Before 
bottling, the wine is stored in big used 
wood barrels for a short time.

CHARACTER
This ruby red wine with an intense 
aroma conjures up memories of 
freshly mowed grass with hints of 
green peppers and spices in the fi nish. 
Balanced with marked tannins, it is best 
enjoyed with meat dishes and pressed 
curd cheeses. 

ALCOHOL CONTENT: 12,5% VOL.

BEST SERVED AT: 18° - 20°

REBSORTE: 75% Cabernet Sauvignon, 
25% Cabernet Franc.

WEINBEREITUNG
Die in der letzten September- und erster 
Oktoberwoche geerntete Trauben 
werden, nach der Abbeerung,   in 
rot zum Wein bereitet, man lässt 
sie für eine ziemlich lange Zeit mit 
häufi gen Umstechen zur Auslaugung 
der Farben und der für diese Sorte 
charakteristischen Düften einmaischen. 
Nach dem Abstechen wird die Gärung 
beendet und es folgen dann die Abzüge. 
Der Wein wird für einige Monate in 
Stahlfässern für die Reifung gelagert. 

CHARAKTER UND PERSÖNLICHKEIT
Rubinrot, er besitzt einen intensiven 
Duft von frisch gemähtem Gras 
mit darauf folgenden Andeutungen 
von grünen Paprikaschoten und 
würzigen Aromen. Im Geschmack 
ist er ausgleichend mit eindeutiger 
tanninhaltiger Grundlage. 
Ausgezeichneter Begleiter für 
Hauptgerichte mit Fleisch und für 
Käseteller mit gepresstem Teig. 

ALKOHOLGEHALT: 12,5% VOL.

SERVIERTEMPERATUR: 18° - 20°



TIPI DI UVE: 50% Merlot,
50% Cabernet. 

VINIFICAZIONE
Dopo la raccolta le uve diraspate 
vengono vinifi cate, separatamente, 
in rosso per un periodo abbastanza 
lungo e con frequenti rimontaggi per 
l’estrazione del colore e dei profumi 
caratteristici varietali. Dopo la svinatura 
si completa la fermentazione a 
temperatura controllata, si procede poi 
all’assemblamento delle basi. Prima 
dell’imbottigliamento il vino viene 
lasciato per un breve periodo in grandi 
botti di legno di secondo uso.

CARATTERE E PERSONALITÀ
Un taglio bordolese ben riuscito per 
questo vino dal colore rosso rubino, 
dall’intenso profumo  di spezie dolci e 
con gradevoli note di piccoli frutti rossi. 
Il sentore delle note vegetali è dato 
dall’apporto del Cabernet. Corposo, di 
buona struttura, armonico nell’ equilibrio 
tra morbidezza e tannicità. Si abbina 
bene con i sapori decisi delle paste
con ragù di selvaggina e con carni rosse 
alla griglia.

GRADAZIONE ALCOLICA: 13% VOL.

TEMPERATURA DI SERVIZIO: 18° - 20°

LINEA GARDA

ROSSO CORNALINO 
indicazione geografi ca tipica

GRAPES: 50% Merlot,
50% Cabernet. 

VINIFICATION
After picking, the grapes are 
destemmed and undergo separate red 
vinifi cation for a relatively long period 
with frequent repassing of must over 
the grape dregs so as to extract the 
characteristic varietal colour and aroma. 
After drawing off, fermentation is 
completed at a controlled temperature 
and the bases are then blended. Before 
bottling, the wine is stored in big used 
wood barrels for a short time.

CHARACTER
This is a successful wine derived from 
Bordeaux. It has a ruby red colour with 
sweet spicy fl avours and likable hints of 
small red fruits. The fruity fl avours come 
from the blending with Cabernet. It is 
full-bodied, compact and well balanced 
between smoothness and acidity. 
It compliments the tasty fl avours
of pasta with game sauce and grilled 
red meats. 

ALCOHOL CONTENT: 13% VOL.

BEST SERVED AT: 18° - 20°

REBSORTE: 50% Merlot,
50% Cabernet.

WEINBEREITUNG
Nach der Weinlese werden die 
abgebeerten Trauben, getrennt, 
in rot für eine ziemlich lange Zeit 
mit häufi gem Umstechen für die 
Auslaugung der Farben und der 
für diese Sorte charakteristischen 
Düften zum Wein bereitet. Nach 
dem Abstechen wird die Gärung bei 
kontrollierter Temperatur beendet und 
dann erfolgt die Zusammensetzung 
der Grundlagen. Vor dem Abfüllen lässt 
man den Wein für kurze Zeit in großen 
gebrauchten Fässern ruhen.    

CHARAKTER UND PERSÖNLICHKEIT
Eine für diesen rubinroten Wein gut 
gelungene Verbindung, von einem 
intensiven Duft von süßen Gewürzen 
mit einer angenehmen Wahrnehmung 
von kleinen roten Früchten. Die 
Andeutung der Pfl anzenanklängen 
kommt von dem Beitrag des Cabernets. 
Vollmundig, von guter Struktur, 
harmonisch im Ausgleich zwischen 
Weiche und Tanninen. Er passt gut zu 
dem entschiedenen Geschmack der 
Nudelgerichte mit Wildfl eischsaußen 
und mit rotem gegrilltem Fleisch.

ALKOHOLGEHALT: 13% VOL.

SERVIERTEMPERATUR: 18° - 20°





I vini: 
Garda Colli Bianco  - Chiaretto - Rosso, 
Bianco Mandorlo, Rosso Novello.

I fondi: 
Campo Le Pergole, La Basetta, Roei,
SOTTO il Monvalto.

Vigneti in produzione: 5 ha.

Uve coltivate: 
tocai, garganega, trebbiano giallo, 
Chardonnay, rondinella, Merlot, 
Cabernet sauvignon.

Sistema di allevamento: 
cordone speronato, casarsa.

Resa per ettaro: 100 q.li.

Densità d’impianto: 3000/3200 piante ha.

Sesto d’impianto: 2.80 x 1.10

Raccolta: 
la prima di settembre le uve a bacca 
bianca, la seconda e la terza di 
settembre a bacca rossa.  

Co¬i Mantovani



LINEA GARDA colli mantovani

bianco
Denominazione di Origine Controllata

TIPI DI UVE: 35% Trebbiano giallo, 
35% Garganega, 30% Chardonnay.

VINIFICAZIONE
Dopo la raccolta manuale delle uve 
si procede all’immediata pressatura 
soffi ce. Il mosto ottenuto viene 
fatto fermentare ad una temperatura 
controllata 18°/20°che aiuta ad 
esprimere al meglio le caratteristiche 
varietali dei vitigni. Dopo alcune 
settimane si procede ai travasi.

CARATTERE E PERSONALITÀ
Un vino dal colore giallo paglierino, 
all’olfatto presenta immediate 
senzazioni di agrumi e mela acerba
che denotano una gradevole freschezza. 
Al palato si manifesta con accentuata 
freschezza. Si sposa perfettamente ad 
antipasti di pesce dolce, prosciutto, 
ortaggi grigliati e pasticci di verdure.

GRADAZIONE ALCOLICA: 12,5% VOL.

TEMPERATURA DI SERVIZIO: 8° - 10°

GRAPES: 35% Trebbiano giallo,
35% Garganega, 30% Chardonnay.

VINIFICATION
After hand picking, the grapes undergo 
soft crushing. The must is fermented 
at a controlled temperature of 18°/20°, 
which enhances the distinctive qualities 
of the vines. After some weeks the 
wine is racked. 

CHARACTER
This straw-yellow wine exhibits 
immediate citruses and green apple 
fl avours, which hint at an agreeable 
fresh sensation. The palate also detects 
these refreshing qualities.
It marries magnifi cently with sweet fi sh 
hors d’oeuvres, ham, grilled vegetables 
and vegetable pies. 

ALCOHOL CONTENT: 12,5% VOL.

BEST SERVED AT: 8° - 10°

REBSORTE: 35% Trebbiano giallo,
35% Garganega, 30% Chardonnay.

WEINBEREITUNG
Nach der manuellen Weinlese der 
Trauben erfolgt sofort eine weiche 
Pressung. Der so entstandene Most 
wird bei einer kontrollierten Temperatur 
von18°/20° gegärt, wodurch alle 
Eigenschaften der aus ihm bestehenden 
Rebsorten bestens zum Ausdruck 
kommen. Nach einigen Wochen werden 
die Abzüge durchgeführt.

CHARAKTER UND PERSÖNLICHKEIT
Ein Wein von strohgelber Farbe bietet 
der Nase sofortige Wahrnehmungen 
von Zitrusfrüchten und saurem Apfel, 
mit einer angenehmen Frische. Im 
Geschmack zeigt er sich mit einer 
vorwiegenden Frische. Er ist ein sehr 
guter Begleiter zu den Vorspeisen mit 
mildem Fisch, zu Schinken, gegrilltem 
Gemüse und Gemüseaufl äufen.  

ALKOHOLGEHALT: 12,5% VOL.

SERVIERTEMPERATUR: 8° - 10°



LINEA GARDA colli mantovani

Chiaretto
Denominazione di Origine Controllata

TIPI DI UVE: 45% Merlot,
40% Rondinella, 15% Cabernet.

VINIFICAZIONE
Ha lo stesso uvaggio del Garda Colli 
Mantovani rosso d.o.c. e si ottiene 
facendo fermentare le uve diraspate a 
temperatura ambiente per pochissime 
ore. Dopo la svinatura si completa la 
fermentazione a temperatura controllata 
di 18-20° procedendo poi ai travasi
e alle fi ltrazioni. 
L’imbottigliamento avviene 
generalmente nel mese di gennaio.

CARATTERE E PERSONALITÀ
E’ un vino del Garda di antica tradizione, 
dal bel colore rosa cerasuolo. Il breve 
contatto con la buccia conferisce un 
profumo vinoso ma delicato. Lascia in 
bocca una piacevole freschezza data 
dall’equilibrato sostegno dell’acidità. 
Ideale accompagnato a salumi
e a piatti a base di pesce di lago.

GRADAZIONE ALCOLICA: 12% VOL.

TEMPERATURA DI SERVIZIO: 8° - 10°

GRAPES: 45% Merlot,
40% Rondinella, 15% Cabernet. 

VINIFICATION
It contains the same grapes as Garda 
Colli Mantovani Rosso d.o.c. The grapes 
are destemmed and fermented at room 
temperature for a few hours. After 
drawing off, fermentation is completed 
at a controlled temperature of 18 to 20° 
and racking and fi ltering follow.
The wine is generally bottled in January.

CHARACTER
It is an ancient traditional wine of 
Lake Garda with a lovely cherry red 
colour. The short contact with the 
skins provides it with an intense but 
delicate aroma. The mouth is left with 
an agreeable freshness due to the 
balanced acidity of the wine.
It is best enjoyed with cold cuts and 
freshwater fi sh dishes.

ALCOHOL CONTENT: 12% VOL.

BEST SERVED AT: 8° - 10°

REBSORTE: 45% Merlot,
40% Rondinella, 15% Cabernet.

WEINBEREITUNG
Dieser Wein hat die gleichen 
Traubensorten wie der Garda Colli 
Mantovani Rosso d.o.c. den man 
erhält, indem man die abgebeerten 
Trauben in einer Raumtemperatur für 
wenige Stunden gären lässt. Nach 
dem Abstechen wird die Gärung bei 
kontrollierter Temperatur von 18-20° 
beendet, dann erfolgen die Abzüge
und Filterungen. 
Die Abfüllung erfolgt normalerweise
im Januar. 

CHARAKTER UND PERSÖNLICHKEIT
Er ist ein Wein aus dem Garda von 
alten Traditionen, von einer schönen 
rosa Farbe. Die kurze Berührung mit 
der Schale verleiht ihm einen delikaten 
weinigen Duft. Er hinterlässt im Mund 
eine angenehme Frische, Dank des 
ausgeglichenen Säurebeitrags. Guter 
Begleiter für Wurstplatten und Fische 
aus dem See.

ALKOHOLGEHALT: 12% VOL.

SERVIERTEMPERATUR: 8° - 10°





alto mincio

bianco mandorlo
indicazione geografi ca tipica

TIPI DI UVE: Tocai 100%.

VINIFICAZIONE
E’ ottenuto dalla vinifi cazione in 
bianco dell’ omonima varietà con un 
rigoroso controllo della temperatura 
a 18-20°. Dopo 2 o 3 settimane dalla 
fermentazione controllata si procede ai 
travasi avendo cura di conservare il vino 
in modo tale da evitare la fermentazione 
malolattica. L’imbottigliamento viene 
effettuato nel mese di dicembre.

CARATTERE E PERSONALITÀ
La maggiore qualità di questo vino sta 
nel perfetto equilibrio sia all’olfatto 
che al palato. Si presenta con colore 
giallo paglierino con rifl essi verdognoli, 
il profumo, non eccessivo ma con 
marcate note di mandorla ed una 
sfumatura lontana di fi ori di campo. 
Al gusto è pieno con buona freschezza 
ed emerge anche al palato la nota 
amarognola della mandorla.
Perfetto con primi piatti in brodo e 
pietanze a base di carne o pesce leggeri.

GRADAZIONE ALCOLICA: 12% VOL.

TEMPERATURA DI SERVIZIO: 8° - 10°

GRAPES: Tocai 100%.

VINIFICATION
This wine is made from the white 
vinifi cation of the grapes with the 
same name at a strictly controlled 
temperature of 18 to 20°. After 2 or 3 
weeks of controlled fermentation the 
wine is racked and must be stored so as 
to prevent malolactic fermentation.
It is bottled in December.

CHARACTER
The major feature of this wine is the 
perfect balance both in the aroma and in 
the fl avour. It has a straw-yellow colour 
with paler tints and offers a delicate 
aroma with marked almond fl avours and 
a hint of fi eld fl owers. On the palate it is 
full-bodied and fresh with slightly bitter 
almond hints.
It is best enjoyed with soups and light 
meat and fi sh dishes.

ALCOHOL CONTENT: 12% VOL.

BEST SERVED AT: 8° - 10°

REBSORTE: Tocai 100%.

WEINBEREITUNG
Er stammt aus einer weißen 
Weinbereitung der gleichnamigen 
Traubensorte mit einer strengen 
Temperaturkontrolle bei 18-20°. 
2-3 Wochen nach der kontrollierten 
Gärung erfolgen die Abzüge unter 
Beachtung, dass der Wein so gelagert 
wird, dass eine Apfelmilchsäuregärung 
vermieden wird. Die Abfüllung erfolgt 
im Dezember.  

CHARAKTER UND PERSÖNLICHKEIT
Die hauptsächliche Qualität 
dieses Weines liegt im perfekten 
Gleichgewicht sowohl im Geruch als 
auch im Geschmack. Er ist von einer 
strohgelben Farbe mit grünlichem 
Schimmer, ein nicht übermäßiger 
Duft, jedoch mit eindeutigen 
Mandelklängen und mit einem Hauch 
von Feldblumen. Im Geschmack ist 
er vollmundig mit einer guten Frische 
und im Mund kommt auch der etwas 
bittere Geschmack der Mandeln zum 
Vorschein. Sehr geeignet für Suppen 
und leichte Fleisch- oder Fischgerichte.

ALKOHOLGEHALT: 12% VOL.

SERVIERTEMPERATUR: 8° - 10°



TIPI DI UVE: 40% Merlot,
40% Rondinella, 20% Cabernet.

VINIFICAZIONE
L’uva diraspata viene fatta fermentare 
per alcuni giorni a temperatura 
controllata, al fi ne di ottenere estrazione 
del colore degli aromi e delle sostanze 
tanniche. Dopo la svinatura si completa 
il processo di fermentazione. A travasi 
ultimati, il vino viene lasciato qualche 
mese in botti d’acciaio per essere poi 
imbottigliato.

CARATTERE E PERSONALITÀ
Vino di facile approccio degustativo dal 
colore rosso porpora.
Delicato al profumo, con note vinose 
e sentori di piccoli frutti rossi come 
lampone, mora e ribes.
Secco, asciutto, con un equilibrato
e armonico rapporto tra morbidezza e 
tannicità.
Si accosta perfettamente a salumi
e a carni rosse non molto elaborate.

GRADAZIONE ALCOLICA: 12,5% VOL.

TEMPERATURA DI SERVIZIO: 14° - 16°

LINEA GARDA colli mantovani

rosso
Denominazione di Origine Controllata

GRAPES: 40% Merlot,
40% Rondinella, 20% Cabernet.

VINIFICATION
Destemmed grapes are fermented for 
some days at a controlled temperature 
so as to extract colour, fl avour and 
tannin. After drawing off, fermentation 
is completed. Once the wine is racked, 
it is stored in steel barrels for some 
months and it is then bottled. 

CHARACTER
It is an easy-tasting purple red wine 
having a delicate aroma with intense 
undercurrents and hints of small red 
fruits such as raspberry, blackberry
and currant. 
It is a dry wine offering a harmonious 
balance between smoothness and 
acidity.
It is best enjoyed with cold cuts
and simple red meats. 

ALCOHOL CONTENT: 12,5% VOL.

BEST SERVED AT: 14° - 16°

REBSORTE: 40% Merlot,
40% Rondinella, 20% Cabernet.

WEINBEREITUNG
Die abgebeerten Trauben lässt man 
für einige Tage bei kontrollierter 
Temperatur gären, damit die 
Auslaugung der Farbe, der Aromen 
und der Tanninensubstanzen erfolgen 
kann. Nach dem Abstechen wird der 
Gärungsprozess beendet. Nach den 
Abzügen lässt man den Wein einige 
Monate in Stahlfässern ruhen und dann 
erfolgt die Abfüllung.

CHARAKTER UND PERSÖNLICHKEIT
Ein Wein von leichter 
Geschmacksannäherung von 
purpurroter Farbe. 
Delikater Duft, mit weinigen Anklängen 
und Andeutungen von kleinen roten 
Früchten, wie Himbeeren, Brombeeren 
und Johannesbeeren.
Herb, trocken, mit einem 
ausgeglichenen und harmonischen 
Verhältnis zwischen Weichheit und 
Tanninengehalt.   
Passt sehr gut zu Wursttellern und 
zu nicht zu sehr verarbeiteten roten 
Fleischgerichten. 

ALKOHOLGEHALT: 12,5% VOL.

SERVIERTEMPERATUR: 14° - 16°



TIPI DI UVE: Merlot, Sangiovese.

VINIFICAZIONE
L’ uva viene raccolta e posta in cassette 
in modo molto delicato, cercando 
di non rompere gli acini. I grappoli 
interi vengono messi in botte chiusa 
ermeticamente, per un periodo che va 
da 7 a 20 giorni a temperatura di circa 
30° previa saturazione con CO2.
Dopo la macerazione carbonica 
si procede alla svinatura, alla 
pressatura soffi ce e si completa 
poi la fermentazione a temperatura 
controllata. 
Il vino novello per legge non può essere 
messo al consumo prima
del 6 novembre.

CARATTERE E PERSONALITÀ
Sapore di primo autunno, anticipo 
di caratteri e colori della nuova 
vendemmia. Invitante per i suo 
color porpora dai rifl essi violacei e 
per l’intensità dei profumi di fragola, 
lampone e mirtilli, vinoso da percepirne 
i profumi di cantina. Lascia in bocca una 
buona freschezza e gradevoli sensazioni 
gusto-olfattive. Si degusta giovane, 
non pretende molto, ma vale la pena 
gustarlo con salumi  e pesci dal sapore 
intenso. Ottimo con caldarroste
e dolci a base di castagne.

GRADAZIONE ALCOLICA: 12% VOL.

TEMPERATURA DI SERVIZIO: 14° - 16°

alto mincio

novello
indicazione geografi ca tipica

GRAPES: Merlot, Sangiovese.

VINIFICATION
The grapes are picked and very carefully 
layered into boxes in order not to break 
any of the grapes. The bunches are 
layered into a hermetically sealed barrel 
for 7 to 20 days at a temperature of 
about 30° in a carbon dioxide enriched 
atmosphere. After carbonic maceration, 
the grapes are drawn off and lightly 
pressed and fermentation is completed 
at a controlled temperature. 
According to the law, novello wine 
cannot be consumed before
6th November. 

CHARACTER
It is an early autumn fl avour anticipating 
the colours and qualities of a new 
vintage. Enticing in its purple red colour 
with violet tints and with its intense 
strawberry, raspberry and blueberry 
fl avours. Its strong aroma pervades 
the cellar itself. The mouth is left with 
a fresh and agreeable impression. It is 
non-demanding and to be tasted young 
but it is worth matching it with cold cuts 
and fl avourful fi sh.
It is best enjoyed with roast chestnuts 
and chestnut sweets.

ALCOHOL CONTENT: 12% VOL.

BEST SERVED AT: 14° - 16°

REBSORTE: Merlot, Sangiovese.

WEINBEREITUNG
Die Weintrauben werden geerntet 
und vorsichtig in Kisten gelegt, damit 
sie nicht beschädigt werden. Die 
nicht abgebeerten Trauben werden in 
hermetisch geschlossenen Fässern 
für eine Zeit von 7 bis 20 Tagen bei 
einer Temperatur von 30° nach einer 
Sättigung mit CO2 gegeben. Nach dem 
Kohlesäureeinmaischen erfolgt das 
Abstechen, die weiche Pressung und 
dann wird die Gärung bei kontrollierter 
Temperatur beendet.
Der Neuwein darf gesetzlich nicht vor 
dem 6. November im Handel gelangen.

CHARAKTER UND PERSÖNLICHKEIT
Geschmack der ersten Herbsttage, 
eine Verfrühung des Charakters und der 
Farben der neuen Weinlese. Einladend 
wegen seiner Purpurfarbe mit violettem 
Schimmer und wegen der Intensität 
seiner Düfte nach Erdbeere, Himbeere 
und Blaubeere, ist er so weinig, dass 
man die Düfte des Kellers erkennt. 
Er hinterlässt im Mund eine schöne 
Frische und angenehme Sensationen 
im Geschmack und im Duft. Er soll 
jung gekostet werden, ist nicht sehr 
anspruchsvoll, es lohnt sich aber ihn 
mit Wurstsorten und geschmacksvollen 
Fischgerichten zu trinken. Sehr 
gut mit gerösteten Kastanien und 
Kastaniengebäck.

ALKOHOLGEHALT: 12% VOL.

SERVIERTEMPERATUR: 14° - 16°





I vini: 
Garda Chardonnay Meridiano, Garda 
Cabernet Ribò, Garda Merlot Carpino, 
Passito Le Cime.

I fondi: 
Campo La Casina, La Cima, Monvalto, 
Le Garganeghe.

Vigneti di produzione: 13 ha.

Uve coltivate: 
Cabernet franc e sauvignon, 
Chardonnay, Merlot, garganega 
moscato giallo.

Sistema di allevamento: 
guyot, cordone speronato.

Resa per ettaro: 70/90 q.li.

Densità d’impianto: 3800/4000 piante ha.

Sesto d’impianto: 2.50 x 0.90.

Raccolta: 
 la prima di settembre Chardonnay 
direttamente in cassettine per 
l’appassimento, poi si procede con 
la seconda di settembre con le uve 
destinate alla produzione del vino 
passito, moscato e garganega lasciate 
appassire 90 gg, la terza è il momento 
per la raccolta del Merlot lasciato 
appassire dai 20 ai 30 gg e infi ne la 
prima settimana di ottobre è giunto il 
momento ideale per la raccolta delle 
uve Cabernet.

Barrique



TIPI DI UVE: 25% Cabernet 
Sauvignon, 75% Cabernet Franc.

VINIFICAZIONE
Le uve raccolte l’ultima settimana di 
settembre e la prima di ottobre, dopo 
la diraspatura, vengono vinifi cate in 
rosso e lasciate in macerazione per un 
periodo abbastanza lungo, con frequenti 
rimontaggi, per l’estrazione del colore e 
dei profumi caratteristici varietali. 
Effettuata la svinatura, viene completata 
la fermentazione a temperatura 
controllata. Dopo i travasi viene lasciato 
per un anno in barriques, a cui seguono 
10 mesi in bottiglia, fondamentali per la 
maturazione.

CARATTERE E PERSONALITÀ
Il colore rosso granato, introduce a 
profumi di frutti rossi per poi cedere 
il passo a note speziate di cuoio 
e tabacco. Corposo, armonico ed 
equilibrato con eleganti note morbide e 
piene date dalla lunga permanenza
in barrique.
Le carni preparate a media-lunga cottura 
e la selvaggina trovano in questo vino un 
accostamento ideale, perfetto anche per 
esaltare il gusto di formaggi stagionati.

GRADAZIONE ALCOLICA: 13,5% VOL.

TEMPERATURA DI SERVIZIO: 18° - 20°

LINEA BARRIQUE

GARDA Cabernet “RIBÒ”
Denominazione di Origine Controllata

GRAPES: 25% Cabernet Sauvignon, 
75% Cabernet Franc.

VINIFICATION
The grapes are picked in the last week 
of September and in the fi rst week 
of October. After destemming, they 
undergo red vinifi cation and a rather 
long maceration with frequent repassing 
of must over the grape dregs so as to 
extract the colour and aroma typical
for this variety.
After drawing off, fermentation is 
completed at a controlled temperature.
Once racked, the wine is stored 
for a year in barriques, followed by 
10 months in bottles, which is of 
fundamental importance for ageing.

CHARACTER
This garnet red wine exhibits red fruit 
fl avours and later offers spicy leathery 
and tobacco fl avours. It is full-bodied, 
harmonious and balanced with elegant 
smooth full fl avours due to the long 
barrique ageing. 
Game and meat with medium-long 
cooking time are complimented very 
well by this wine, which exalts the 
fl avours of seasoned cheeses. 

ALCOHOL CONTENT: 13,5% VOL.

BEST SERVED AT: 18° - 20°

REBSORTE: 25% Cabernet Sauvignon, 
75% Cabernet Franc.

WEINBEREITUNG
Die in der letzten September- und 
ersten Oktoberwoche geerntete 
Trauben, werden nach der Abbeerung 
in rot zum Wein bereitet und für eine 
ziemlich lange Zeit mit häufi gem 
Umstechen für die Auslaugung 
der Farben und der für diese Sorte 
charakteristischen Düften eingemaischt. 
Nach dem Abstechen wird die 
Gärung bei kontrollierter Temperatur 
beendet. Nach den Abzügen wird 
der Wein in Barriques für ein Jahr 
aufbewahrt, danach folgen 10 Monate 
in der Flasche, die für seine Reifung 
wesentlich sind.

CHARAKTER UND PERSÖNLICHKEIT
Ein Granatrot führt zu den Düften 
von roten Früchten, die dann von den 
würzigen Anklängen von Leder und 
Tabak überwältigt werden. Vollmundig, 
harmonisch und ausgeglichen mit 
elegante weichen und vollen Tönen, 
Dank der langen Lagerung in den 
Barriques.  
Die mittel-lang zubereiteten 
Fleischgerichte und Wildfl eisch passen 
ausgezeichnet zu diesem Wein, ideal 
auch zur Hervorhebung von reifen 
Käsesorten.  

ALKOHOLGEHALT: 13,5% VOL.

SERVIERTEMPERATUR: 18° - 20°



TIPI DI UVE: Merlot 100%.

VINIFICAZIONE
Un vino nobile nato dall’accurata 
selezione dei singoli grappoli, posti 
in piccole cassettine della capienza 
di 4 kg e lasciati appassire per circa 
30 giorni. Dopo questo periodo viene 
fatta la pigiadiraspatura delle uve 
con la conseguente macerazione per 
l’estrazione del colore e dei profumi. 
Vengono effettuati frequenti rimontaggi 
per la rottura del cappello, si procede 
dopo circa 10 giorni con la svinatura e 
al mosto ottenuto viene fatta ultimare 
la fermentazione a temperatura 
controllata.Terminati i travasi il vino 
viene lasciato maturare per 12 mesi in 
barrique e lasciato un anno in bottiglia 
prima della commercializzazione.

CARATTERE E PERSONALITÀ
Il talento di un vino che nasce dal 
rispetto e dall’accuratezza di un 
metodo. Già dal colore, rosso granato, 
esprime la sua grande personalità. Un 
bouquet ampio che evoca sensazioni 
di confettura, prugna e con la pienezza 
dolce balsamica della frutta matura.
Gusto in sintonia con i profumi, grande 
concentrazione nell’estratto, l’armonia 
equilibrata tra il tannino dolce e la 
morbidezza esalta ulteriormente le 
note vellutate. Condivide pienamente il 
sapore con le pietanze invernali come 
stracotti e carni elaborate con lunghe 
cotture. 

GRADAZIONE ALCOLICA:  14,5% VOL.

TEMPERATURA DI SERVIZIO: 20° - 22° 
Si consiglia di servirlo in ampi bicchieri 
per una migliore ossigenazione o 
stappando la bottiglia almeno un’ora 
prima.

LINEA BARRIQUE

GARDA Merlot “CARPINO” 
Denominazione di Origine Controllata

GRAPES: Merlot 100%.

VINIFICATION
This is a noble wine made from the 
careful selection of every bunch of 
grapes, which are each put in small 4 
kg. boxes and dried for about 30 days. 
After that the grapes are destemmed 
and crushed with subsequent 
maceration in order to extract colour 
and fl avour. Repeated repassing 
is conducted in order to avoid 
the solidifi cation of the cap. After 
approximately 10 days the drawing 
off is carried out and fermentation is 
completed at a controlled temperature.
After racking, the wine is stored in 
barriques for 12 months for ageing and 
before entering the market it is left to 
improve for a year in bottles.

CHARACTER
The talent of this wine comes from the 
respect for method and its accuracy. Its 
great character is conveyed right from 
the start by its garnet red colour. The 
rich bouquet brings to mind the aromas 
of jam, plums and of sweet balsamic 
ripe fruit. 
The fl avour matches the aromas since 
the high concentration and balanced 
harmony between sweet tannin and 
smoothness exalt its velvety qualities.
It matches fully with winter dishes such 
as stew and meats requiring a long 
cooking time. 

ALCOHOL CONTENT: 14,5% VOL.

BEST SERVED AT: 20° - 22°
It is best served in large glasses for 
better oxygenation or by uncorking the 
bottle at least one hour in advance.

REBSORTE: Merlot 100%.

WEINBEREITUNG
Ein edler Wein, der von einer sorgfältigen 
Auslese der einzelnen Trauben, die 
in kleinen Kisten von 4 Kg gelegt 
werden und nach einer etwa 30tägigen 
Antrocknung, entsteht. Danach erfolgt 
ein Abbeerungsmaischen der Trauben 
mit darauf folgendem Einmaischen für 
die Auslaugung der Farbe und Düfte. Es 
folgt ein häufi ges Umstechen für den 
Hutbruch und nach ca. 10 Tagen setzt 
man mit dem Abstechen fort; danach wird 
die Gärung des Mosts bei kontrollierter 
Temperatur beendet. Nach den Abzügen 
wird der Wein für 12 Monate in Barriques 
zur Reifung und ein weiteres Jahr in der 
Flasche vor der Vermarktung aufbewahrt.

CHARAKTER UND PERSÖNLICHKEIT
Das Talent eines Weins, der Dank der 
Beachtung und Sorgfältigkeit einer 
Methode entsteht.  Schon die granatrote 
Farbe bringt seine große Persönlichkeit 
zum Ausdruck. Ein weites Bouquet, das 
Sensationen von Konfi türen,  Pfl aumen, 
mit der süßen balsamischen Fülle des 
reifen Obstes zum Vorschein bringt. 
Ein Geschmack im Einklang mit den 
Düften, eine ausgeglichene Harmonie 
zwischen den süßen Tanninen und der 
Weichheit bringen weiterhin die samtigen 
Klänge zum Vorschein. Er teilt voll den 
Geschmack mit den Winterspeisen, wie 
langgekochtes Bratfl eisch und andere für 
lange Zeit gekochte Fleischgerichte. 

ALKOHOLGEHALT: 14,5% VOL.

SERVIERTEMPERATUR: 20° - 22°
Es wird empfohlen diesen Wein in weit 
offenen Kelchen für einen besseren 
Sauerstoffeintrag zu servieren oder die 
Flasche mindestens eine Stunde vorher zu 
entkorken. 



TIPI DI UVE: Chardonnay 100%. 

VINIFICAZIONE
Le uve raccolte manualmente, poste 
direttamente in piccole cassettine, 
vengono lasciate riposare brevemente 
per la concentrazione degli zuccheri. 
Dopo la pressatura soffi ce, il mosto 
ottenuto viene fatto fermentare con 
rigoroso controllo della temperatura a 
18°. Alle operazioni di travaso segue la 
maturazione per 6 mesi in barrique di 
secondo uso. 

CARATTERE E PERSONALITÀ
Con il breve appassimento delle uve 
e con la giusta permanenza in botti 
di legno di rovere abbiamo ottenuto 
un vino dal colore giallo paglierino 
con rifl essi dorati. Sensazioni olfattive 
di grande intensità e persistenza, 
accentuate da note calde di frutta 
esotica matura, ananas, banana e miele. 
Corposo e armonico esprime anche 
in bocca senzazioni morbide, date 
dall’insieme di polialcoli e alcoli, 
sostenuto però da buona freschezza. 
Per eccellenza trova la giusta 
espressione con un bel piatto di tortelli 
di zucca, tipico piatto mantovano. 

GRADAZIONE ALCOLICA: 13% VOL.

TEMPERATURA DI SERVIZIO: 12° - 14°

LINEA BARRIQUE

GARDA Chardonnay “MERIDIANO” 
Denominazione di Origine Controllata

GRAPES: Chardonnay 100%.

VINIFICATION
Grapes are picked manually and layered 
in small boxes where they are left for 
a short period of time to allow sugar 
concentration. After soft crushing, the 
must undergoes fermentation at a 
strictly controlled temperature of 18°. 
After racking, ageing takes 6 monthsin 
used barriques. 

CHARACTER
This straw-yellow wine with golden tints 
is obtained from the short drying up 
of grapes and from the right ageing in 
oak barrels. The deep intense aroma is 
enhanced by warm exotic fruit fl avours 
of ripe pineapple, banana and honey. 
In the mouth it exhibits full-bodied, 
harmonious and smooth impressions 
due to polyhydric alcohols and simple 
alcohols. It is though freshly balanced. 
It marries magnifi cently with a hearty 
dish of typically Mantuan tortelli di zucca 
(thin pasta fi lled with pumpkin). 

ALCOHOL CONTENT: 13% VOL.

BEST SERVED AT: 12° - 14°

REBSORTE: Chardonnay 100%.

WEINBEREITUNG
Die manuell geerntete Weintrauben 
werden direkt in kleinen Kisten gelegt 
und für die Zuckerkonzentration kurz 
gelagert. Nach der weichen Pressung, 
wird der so entstandene Most mit einer 
strengen Temperaturkontrolle bei 18° 
gegärt. Nach dem Abzug folgt eine 
Reifung von 6 Monaten in gebrauchten 
Barriques. 

CHARAKTER UND PERSÖNLICHKEIT
Mit der kurzen Antrocknung der 
Trauben, bei einer korrekten Lagerung 
in Traubeneichenholzfässern haben wir 
einen Wein von strohgelber Farbe mit 
Goldschimmer erzielt. Intensive und 
langdauernde Geruchssensationen, mit 
hervorgehobenen warmen Anklängen 
von exotischen reifen Früchten, Ananas, 
Banane und Honig. 
Vollmundig und harmonisch gibt er auch 
im Mund weiche Sensationen zum 
Ausdruck, durch die Zusammenstellung 
von mehrwertigem Alkohol und 
Alkohole, die aber von einer schönen 
Frische unterstützt werden. Vortreffl ich 
fi ndet er seinen rechten Ausdruck 
bei einem schönen Teller Tortelli mit 
Kürbisfüllung, ein typisches Gericht aus 
dem Gebiet Mantova. 

ALKOHOLGEHALT: 13% VOL.

SERVIERTEMPERATUR: 12° - 14°

NO” 



TIPI DI UVE: 50% Garganega,
50% Moscato giallo.
Il campo le Cime da cui deriva il nome 
di questo vino è l’appezzamento posto 
sulla collina più alta della nostra azienda 
a circa 200/250 m sul livello del mare 
dove vengono coltivate le uve moscato 
e garganega.

VINIFICAZIONE
Questo vino è ottenuto dalla 
selezionata raccolta di singoli grappoli 
di uva moscato e garganega lasciati 
lentamente appassire per circa 90 giorni 
in piccole cassettine dalla capienza di 4 
Kg in fruttaie ben areate. Le uve cariche 
di concentrazione vengono pressate 
e il mosto ottenuto viene lasciato 
fermentare in botti. Il vino poi  sosta in 
affi namento per 15/20 mesi in piccole 
botti di rovere di media tostatura.  
Messo poi in bottiglie dalla capienza di 
500 ml riposa per qualche mese prima 
della commercializzazione.

CARATTERE E PERSONALITÀ
Profondità e personalità sin dal colore, 
giallo dorato. Complesso, con sentori 
dolci di uva passa e fi chi secchi, 
di confettura di pesca e albicocca. 
Perfettamente equilibrato in dolcezza, 
acidità e morbidezza, restituisce al 
palato la sua complessità in calde e 
avvolgenti note. Si accosta a dolci a 
pasta secca e a formaggi erborinati. 
Questo grande vino da meditazione 
trova la sua massima espressione 
degustato da solo con meditata 
pazienza, per farsi coinvolgere dalle 
esaltanti note aromatiche.

GRADAZIONE ALCOLICA: 14,5% VOL.

TEMPERATURA DI SERVIZIO: 12° - 14°

LINEA BARRIQUE

PASSITO “LE CIME”
indicazione geografi ca tipica

GRAPES: 50% Garganega,
50% Moscato giallo.
This wine is named after our highest 
vineyard “le Cime”, 200/250 m above 
sea level,  where the moscato and 
garganega grapes are grown.

VINIFICATION
This wine is obtained from the selected 
picking of single bunches of moscato 
and garganega grapes, which are dried 
slowly for about 90 days each in small 
4 Kg boxes in well-aired lofts. The high 
concentration grapes are crushed and 
the must is fermented in barrels. The 
wine is then kept for refi ning in small 
durmast barrels at middle toasting for 
15 to 20 months. It is then bottled in 
500 ml bottles for a few months before 
entering the market.

CHARACTER
The golden yellow colour immediately 
promises depth and character. It is 
a complex wine with sweet hints 
of raisins, dried fi gs and peach and 
apricot jam. It is perfectly balanced in 
sweetness, acidity and smoothness 
and offers the palate its complexity 
through warm and fascinating fl avours. 
It matches with cakes and cheeses 
with blue-green marbling. This great 
meditation wine is best enjoyed by 
itself, in patient meditation, so as to be 
fascinated by its exalting aroma.

ALCOHOL CONTENT: 14,5% VOL.

BEST SERVED AT: 12° - 14°

REBSORTE: 50% Garganega,
50% Moscato giallo.
Das Feld „Le Cime“ woher der 
Name dieses Weins stammt, ist das 
höchstliegende Grundstück unseres 
Betriebs, auf einer Höhe von etwa
200/250 m über dem Meeresspiegel, 
wo die Trauben Moscato und Garganega 
angebaut werden.

WEINBEREITUNG
Dieser Wein wird Dank einer sorgfältigen 
Weinlese der einzelnen Moscato- und 
Garganega-Trauben, die langsam in 
einem Zeitrum von 90 Tagen in kleinen 
Kisten von je 4 Kg in einer gut gelüfteten 
Umgebung getrocknet werden, erzielt. 
Die konzentrationsvollen Trauben werden 
gepresst und der so entstandene Most 
wird in Fässern gegärt. Der Wein weilt  
dann zur Verfeinerung in kleinen Fässern 
aus Traubeneiche von mittlerer Röstung 
15/20 Monate lang. Er wird dann in 
Flaschen von 500 ml aufgefüllt und ruht 
dann noch einige Monte, bevor er in den 
Handel gelangt.   

CHARAKTER UND PERSÖNLICHKEIT
Tiefe und Persönlichkeit, schon angefangen 
mit seiner goldgelben Farbe. Süße Düfte 
von Rosinen und Trockenfeigen, von 
Pfi rsich- und Aprikosenkonfi türe.  Perfekt 
ausgeglichen zwischen Süße, Säure und 
Weichheit, verleiht er dem Mund seine 
warmen und umhüllenden Klänge. Passt 
sehr gut zu Trockengebäck und gewürztem 
Käse. Dieser große Meditationswein fi ndet 
seinen höchsten Ausdruck auch wenn 
er allein, mit einer meditierten Geduld, 
gekostet wird, wobei die hervorragenden 
aromatischen Anklänge zum Vorschein 
kommen

ALKOHOLGEHALT: 14,5% VOL.

SERVIERTEMPERATUR: 12° - 14°
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Spumanti I vini: 
Spumante Brut Metodo Classico, 
Spumante Dolce Armonia Metodo 
Classico.

I fondi: 
Campo Casa, Le Mandole, I Tosi,
La Chiesina.

Vigneti in produzione: 2 ha.

Uve coltivate: 
Chardonnay, pinot nero, moscato 
giallo.

Sistema di allevamento: 
cordone speronato, casarsa, guyot.

Resa per ettaro: 80/90 q.li.

Densità d’impianto: 3500.

Sesto d’impianto: 2,50 x 0,90.

Raccolta: 
a fi ne agosto viene raccolto lo 
Chardonnay ancora non a completa 
maturazione, ideale per la produzione 
dello spumante, subito dopo il 
pinot nero. La seconda settimana di 
settembre viene raccolto il moscato.



TIPI DI UVE: 85% Chardonnay,
15% Pinot nero.

VINIFICAZIONE
Nasce dalla selezione delle migliori 
uve raccolte a fi ne agosto al giusto 
punto di acidità e di zuccheri. Il metodo 
classico è un sistema di lavorazione del 
vino particolare: prima viene preparata 
la base spumante con vinifi cazione 
in bianco e dopo qualche mese il 
mosto ottenuto viene imbottigliato 
con aggiunta di lieviti e zuccheri per la 
rifermentazione in bottiglia con tappo 
a corona. Viene lasciato riposare per 
36 mesi in appositi locali, con giusta 
temperatura e in assenza di luce.
Si procede poi all’eliminazione delle 
fecce dalla bottiglia prima con odierno 
remouage sulle pupitres e poi con 
degorgement per procedere alla 
tappatura fi nale con tappo di sughero.

CARATTERE E PERSONALITÀ
Produrre spumanti di qualità è possibile 
anche in assenza di radicata tradizione 
quando la rigidità di produzione diventa 
priorità. In nostro spumante brut si 
presenta di color giallo paglierino 
brillante, con perlage fi ne e persistente. 
Intenso e fragrante nel profumo 
con immediata percezione di note 
biscottate e sentori di lieviti e crosta 
di pane per condurre poi a quelle di 
nocciola. Elegante, al palato gode 
di buona morbidezza sostenuta da 
una vivace freschezza. Ottimo come 
aperitivo anche se trova il suo giusto 
abbinamento a tutto pasto con pietanze 
a base di pesce.

GRADAZIONE ALCOLICA: 12,5% VOL.

TEMPERATURA DI SERVIZIO: 6° - 8°

LINEA spumanti

SPUMANTE BRUT RICCHI 
Denominazione di Origine Controllata

H

GRAPES: 85% Chardonnay,
15% Pinot nero.

VINIFICATION
This wine is made from the selection 
of the best grapes picked at the end of 
August, the right moment for acidity 
and sugar content. The traditional 
method involves a peculiar processing.
First of all, the sparkling basis is 
prepared with white vinifi cation and 
after some months the must is bottled 
with the addition of yeasts and sugars 
so as to allow refermentation in bottles 
with crown cap. The wine is kept for 36 
months in suitable dark rooms at the 
right temperature. The grape dregs are 
discarded fi rst by riddling and after that 
by disgorging. Last, the bottle is corked.

CHARACTER
Producing high quality sparkling wines 
is possible even without a long tradition 
provided that accurate and strict 
production becomes priority. Our dry 
sparkling wine has a bright straw-
yellow colour with a fi ne and persistent 
perlage. Close nose shows immediately 
an intense fragrant fl avour with hints of 
biscuits, yeasts and bread crusts, later 
replaced by hazelnut. On the palate it is 
elegant and agreeably smooth as well 
as lively and fresh.
It is best enjoyed as aperitif and 
matches magnifi cently with fi sh meals. 

ALCOHOL CONTENT: 12,5% VOL.

BEST SERVED AT: 6° - 8°

REBSORTE: 85% Chardonnay,
15% Pinot Nero.

WEINBEREITUNG
Er entsteht von der Auswahl der 
besten Ende August geernteten 
Trauben mit einem richtigen Säure- und 
Zuckergehalt. Die klassische Methode 
beruht sich auf ein besonderes 
Weinverarbeitungssystem: Zuerst wird 
die Sektbasis mit weißer Weinbereitung 
vorbereitet und, nach ein paar 
Monaten, wird der entstandene Most 
in Flaschen mit Kronenverschluss 
abgefüllt und Hefe und Zucker für die 
nochmalige Gärung zugegeben. Dann 
lässt man ihn für 36 Monate in dafür 
bestimmte Räume, bei einer geeigneten 
Temperatur ohne Licht ruhen, man 
führt dann mit der Beseitigung der 
Schlempe aus den Flaschen vorerst mit 
dem Remuage auf Rüttelpulte und dann 
durch Degorgieren fort, und dann wird 
die Flasche mit dem Korken endgültig 
verschlossen. 

CHARAKTER UND PERSÖNLICHKEIT
Qualitative Sekte herzustellen ist auch 
ohne eine eingewurzelte Tradition 
möglich, wenn die Produktionsstrenge 
an erster Stelle steht. Unser Brut- Sekt 
präsentiert sich mit einer glänzenden 
goldgelben Farbe, mit feinen und 
anhaltenden Perlen. Intensiver Duft mit 
einer sofortigen Wahrnehmung von 
Biskuit und Brotkruste, die dann zur 
Haselnuss übergeht. Elegant, verleiht er 
im Geschmack eine gute Weichheit mit 
einer lebhaften Frische. Hervorragend 
als Aperitif, fi ndet aber auch die richtige 
Verbindung über die ganze Mahlzeit, die 
auf Fischgerichte beruht.  

ALKOHOLGEHALT: 14,5% VOL.

SERVIERTEMPERATUR: 6° - 8°



LINEA spumanti

SPUMANTE DOLCE ARMONIA
Denominazione di Origine Controllata

TIPI DI UVE: Moscato giallo 100%.
La particolarità di questo vino è che 
viene prodotto con il metodo classico. 
Solo con tecniche sperimentate con 
anni di lavoro siamo riusciti a controllare 
la pressione della fermentazione in 
bottiglia, un’oggettiva diffi coltà di 
produzione che riconosce questa 
capacità a rarissime aziende.

VINIFICAZIONE
Dopo la raccolta, con scrupolosa 
selezione delle uve a giusta 
maturazione, si procede alla vinifi cazione 
in bianco. Il mosto ottenuto viene 
imbottigliato dopo qualche mese in 
rifermentazione seguendo poi tutte 
le varie fasi per la produzione del 
metodo classico: presa di spuma per 
alcuni mesi, remuage sulle pupitres 
per la decantazione del sedimento 
di rifermentazione, degorgement, 
tappatura defi nitiva con tappo di 
sughero.

CARATTERE E PERSONALITÀ
Giallo paglierino brillante, si dischiude 
in evidenti sentori fl oreali che sfumano 
dalla salvia alla rosa, introducendo note 
fruttate di pesca e albicocca. Il perlage 
fi ne e persistente regala al palato 
dolcezza non stucchevole  perchè ben 
temperata dalla freschezza.
Splendidi profumi ritornano con elegante 
ed equilibrata interpretazione anche in 
bocca. Si sposa bene con i dolci e in 
particolare con quelli farciti.

GRADAZIONE ALCOLICA: 8% VOL.

TEMPERATURA DI SERVIZIO:  6° - 8°

GRAPES: Moscato giallo 100%.

VINIFICATION
This wine is particular because it 
is produced using the traditional 
method. Only after years of work and 
experimenting different techniques 
have we succeeded in controlling 
the pressure of bottle fermentation, 
which is a major diffi culty in this kind of 
production and which can be managed 
by very few wineries.

CHARACTER
This straw-yellow wine exhibits clear 
fl oral aromas ranging from the sage 
to the rose, then introducing fruity 
fl avours of peach and apricot. The fi ne 
and persistent perlage offers the palate 
a non sickening sweetness because it 
is well-balanced by its freshness. The 
impressive elegant balanced aromas are 
detected in the mouth too. 
It is enjoyable with sweets, especially 
fi lled sweets.

ALCOHOL CONTENT: 8% VOL.

BEST SERVED AT: 6° - 8°

REBSORTE: Moscato giallo 100%.
Die Besonderheit dieses Weins ist, 
dass er mit der klassischen Methode 
hergestellt wird. Nur mit langjährig 
geprüften Techniken haben wir 
den Gärungsdruck in der Flasche 
kontrollieren können, eine objektive 
Produktionsschwierigkeit, die diese 
Kapazität nur wenigen Betrieben 
anerkannt wird.  

WEINBEREITUNG
Nach der Ernte. mit skrupulöser 
Auswahl der Trauben bei richtiger 
Reife, erfolgt die weiße Weinbereitung, 
Der so entstandene Most wird nach 
einigen Monaten in Flaschen abgefüllt 
und folgt dann die verschiedenen 
Produktionsphasen der klassischen 
Methode: Abschäumung für einige 
Monate, Remuage auf Rüttelpulte für 
die Absetzung der Gärung, Degorgieren, 
endgültiger Flaschenverschluss mit 
Korken. 

CHARAKTER UND PERSÖNLICHKEIT
Glänzendes Goldgelb, äußert er sich mit 
einem Blumenduft von Salbei bis zur 
Rose, zusammen mit Wahrnehmungen 
von fruchtigen Anklängen von dem 
Pfi rsich zur Aprikose. Die feinen 
und andauernden Perlen verleihen 
dem Mund eine nicht unangenehme 
Süße, da diese gut von der Frische 
ausgeglichen wird. Herrliche Düfte 
kehren auch mit einer eleganten und 
ausgeglichenen Interpretation in den 
Mund zurück. Ein guter Begleiter zum 
besonders gefüllten Gebäck.

ALKOHOLGEHALT: 8% VOL.

SERVIERTEMPERATUR: 6° - 8°



Disti¬ati



VITIGNO: Cabernet 100%.

CARATTERE E PERSONALITÀ
Distillato di vinacce selezionate di uve 
Cabernet, particolarmente aromatica 
dal gusto morbido. E’ curioso come nel 
mantovano, la tipica torta sbrisolona 
venga assoporata bagnandola con 
la grappa. Sprigiona i suoi aromi se 
degustata in particolari bicchieri di 
cristallo aperti a corolla di tulipano.

GRADAZIONE ALCOLICA: 40% VOL.

BOTTIGLIE: capienza 50 cl.

LINEA distillati

GRAPPA DEI RICCHI  
distillato di vinacce selezionate

GRAPES: Cabernet 100%.

CHARACTER
It is a distillation of marcs from selected 
Cabernet grapes, particularly aromatic 
with a smooth taste. It is worth knowing 
that in the Mantuan province the typical 
sbrisolona cake is enjoyed with grappa. 
Its aromas are expanded if it is tasted in 
particular crystal glasses shaped like a 
tulip corolla.

ALCOHOL CONTENT: 40% VOL.

BOTTLES: 50 cl.

REBSORTE: Cabernet 100%.

CHARAKTER UND PERSÖNLICHKEIT
Destilliert von ausgewählten Cabernet-
Trauben, besonders aromatisch von 
weichem Geschmack. Es ist kurios, wie 
in dem Gebiet von Mantova die typische 
„Torta Sbrisolona“ gekostet wird, indem  
sie mit Grappa bespritzt wird. Der 
Grappa strömt sein Aroma aus, wenn er 
in besonderen Kristallgläsern mit einer 
Tulpenöffnung gekostet wird.

ALKOHOLGEHALT: 40% VOL.

SERVIERTEMPERATUR: inhalt 50 cl.



vini bianchi

Per i vini bianchi giovani sarà 
perfetto un calice più corto appena 
arrotondato, con una leggera 
svasatura sull’imboccatura, dalla 
classica forma a tulipano.

White young wines are perfect in a 
short, barely rounded stem glass, with 
a light fl are on the mouth, and a 
classic tulip shape. 

Die jungen Weißweine sind perfekt 
in einem kurzen, etwas abgerundeten 
Weinkelch, mit einer leichten 
Ausweitung am Rand, von der 
klassischen Tulpenform.

Il vino 
nel bicchiere



vini spumanti secchi

I vini spumanti secchi vanno serviti 
con un eleganti fl ute, dalla forma 
affusolata e slanciata che trattiene 
più a lungo il delicato profumo e lo 
sviluppo del perlage. Il Lungo stelo 
evita che la temperatura del vino 
venga alterata dal calore delle dita.

Dry sparkling wines should be served 
in an elegant fl ûte, with a tapered and 
slender shape which keeps the delicate 
perfume longer and the development 
of the Perlage. The long stem prevents 
the wine temperature from being 
altered by the heat of fi ngers. 

Die trockenen Sektweine sollen in 
eleganten Sektkelchen, von schmaler, 
schlanker Form serviert werden, die 
länger den delikaten Duft und die 
Perlageentwicklung zurückhalten. 
Der lange Stil vermeidet, dass die 
Weintemperatur von der Fingerwärme 
verändert wird. 

vini rossi importanti

I rossi importanti a lungo 
invecchiamento richiedono ballon, 
un calice di grandi dimensioni dal 
caratteristico aspetto arrotondato 
perfetto per accogliere la complessità 
dei profumi.

Important long ageing red wines, 
require a balloon, a large stem glass 
with its typical rounded shape perfect 
to welcome the complexities of 
perfumes. 

Die wichtigen Rotweine von langer 
Lagerung erfordern ein Ballon-Glas, 
ein großer Rotweinkelch von der 
charakteristischen runden Form, 
perfekt geeignet zur Aufnahme des 
Bouquets der Düfte.  

vini rossi

I vini rossi giovani e a medio 
invecchiamento raggiungono la 
massima esaltazione se serviti in un 
ampio calice che sprigioni ed esalti la 
loro freschezza fruttata.

Young red and medium ageing wines 
reach their best enhancement when 
served in a large stem glass which 
releases and enhances their fruity 
freshness. 

Die jungen und mittelgealterten 
Rotweine kommen bestens zur 
Geltung, wenn sie in einem großen 
Rotweinkelch serviert werden, der 
die fruchtige Frische entfaltet und 
hervorhebt.



vini spumanti dolci

Gli spumanti dolci aromatici devono 
essere serviti in coppe dalla forma 
larga e svasata, per permettere agli 
aromi più intensi di espandersi senza 
disturbare il naso.

Sweet and aromatic sparkling wines 
should be served in large fl ared 
goblets, to let the most intense aromas 
expand without disturbing the nose. 

Die süßen und aromatischen 
Schaumweine sollen in ausgeweiteten 
Schalengläsern serviert werden, damit 
sich die intensiven Aromen entfalten 
können, ohne dass die Nase gestört 
wird. 

vini da dessert

I vini da dessert e da meditazione, 
passiti o liquorosi, concentrano 
al meglio i loro profumi in calici 
piccoli e ristretti verso l’alto, che 
accompagnano gli aromi diretti verso 
il naso.

Dessert and meditation wines, 
either passito or fortifi ed, better 
concentrate their perfumes in small 
glasses which narrow towards the top 
stem, which take the aromas directly 
to the nose. 

Die Dessert- und Meditationsweine, ob 
Passito oder Likörwein, konzentrieren 
ihre Düfte am besten in kleinen nach 
oben verengten Kelchen, die die 
Aromen direkt zur Nase begleiten.  

grappe

A giusta esaltazione delle grappe 
viene usato un bicchiere dal disegno 
aperto a corolla di tulipano che 
lascia scoprire lentamente tutte le 
caratteristiche.

To rightly enhance grappa (brandy 
distilled from wine or must) a glass is 
used with an open tulip corolla design 
that slowly allow the of all the 
characteristics of the distillate. 

Zur richtigen Hervorhebung der 
Grappa-Sorten wird ein Glas mit 
tulpenförmiger Öffnung benutzt, das 
langsam alle Charakteristiken des 
Destillates entfaltet.
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