
 

 



 

  

A partir do nome derivado da língua 
grega: Zyme (Levedura, fermento). 
Fundada em 2000 como uma evolução 
da marca anterior (folhas de videira com 
circunscrito pentágono) e ligada à 
"equipe" de aconselhamento, Hoje è uma 
Empresa Agricola. Um nome significa a 
busca, seleção e experiência, combinado 
com o que a natureza nos oferece 
disponível. 
Nossa empresa foi fundada  
definitivamente em 2003, embora desde 
1999 começou a produção do vinho  
dentro da realidade do conselho.  
A motivação é simples, embora, 
paradoxalmente, complexo: minhas raízes 
têm uma ligação muito forte com a terra, 
um passado indelével, onde houve um 
diálogo com a natureza e faltava apenas 
a palavra. 



 

  

Tudo isso, apesar das muitas experiências em diferentes campos, nunca 
deixou de existir, de fato, talvez tenha fortalecido o  relacionamento. Então, 
depois de anos dedicados à empresas onde o vinho, definitivamente, onde a 
maior vantagem foi o  conhecimento da área, eu estou aqui para realizar um 
sonho que por muitos anos foi guardado na gaveta. 
Neste pensamento pessoal está unindo forças com Francesco, uma figura 
definitiva na adega e em relações públicas, com essa função quase mediador 
entre o real eo impossível; certamente nós, ambos viemos de histórias 
muito diferentes, mas para isso elas enriquecem o projeto a capacidade de 
suporte para a discussão e o espírito crítico. 
A realidade dos negócios de hoje tem uma superfície de 16 hectares  15 dos 
quais são vinhas e um olival, algumas localizadas no leste de Verona (Val 
d'Illasi Lavagno e S. Martino Buon Albergo) e uma parte no coração de 
Valpolicella Clássica (Negrar), parte disso vem da minha família, outros são 
um acordo de colaboração com outros proprietários, enquanto reside adega 
San Pietro in Cariano e é definitivamente uma das estruturas mais particular 

e original presente a nivel mundial (pedreira em arenito do século XV). 



 

 

  

Classificação: Veneto Indicação Geográfica 
Típico. 
Tipo: Vinho branco seco. 
Uvas: 60% Rondinella brancos, 15% de ouro, 
Traminer 15% Kerner, 10% Incrocio Manzoni. 
História: a partir de um velho toco de uma 
andorinha, durante uma verificação de rotina 
para vinhas 1999 eu descobri algumas vinhas 
com cachos tonificação branco. A coisa que me 
deixou curioso e que aqui se faz o teste para a 
produção de estirpes com uvas perfeitamente 
brancos. Após alguns anos é possível obter 

uma parcela de vinha com material limpo. 
O comportamento atual difere de um 
Rondinella "Preta", porque é uma planta com 
folhas cor mais clara de vigor médio e com 
ácinos que dependendo insolação assumem 
uma coloração cobre típico de Pinot Grigio. 



 

 

  

As outras vinhas: escolhidas não por acaso, portanto, são também 
complementares uvas derivadas de diferentes mães por cruzamentos . A 
escolha deles foi determinada a partir de uma idéia pessoal e subjetiva de 
equilíbrio, bem como personalidade. 
Dados Técnico e analítico do relevo : Vinhedo 1998/2003 - Sistema de 
Guyot - 6.500 plantas / ha. 
Área : East Valpolicella produz min / max / Ha : 60 – 80 Q.li - Quantidade de 
vinho 55-60% 
Trabalhando nas vinhas e adega: seleção de brotos, remoção de folhas , 
desbaste de cachos 
Colheita: segunda, terceira semana de setembro, em caixas , esmagando 
com decapagem , com maceração das peles de algumas horas , decantação 
naturais 7/8° C, a fermentação controlada durante 15 dias. 
Análise: Álcool 13% - extrato seco 20,00 g / l - Ac Tot 4,50 g / l - pH 3,45 
Descrição do vinho: com amarelo esverdeado pálido, com uma boa 
estrutura marcado por agitação no vidro, com aromas evidentes lembram 
reminiscência de frutas cítricas e ervas perenes como a hortelã, o paladar é 
rico e complexo muito persistente. 
Acompanhamentos: Peixe em geral, risoto com aspargos, sopa, aperitivo … 
 



 

 

  

Classificação: VSQ Clássico Método Milenar 
Tipo: Vinho espumante branco. 
Uvas: 100% Pinot Noir 
Área de produção: Bedizzole BS 
Descrição do vinho: brilhante, esverdeado, 
suave 
na cor, com perlage fina. Ao olfato é leve, 
entra na boca com a fragrância, a elegância, 
a oferta o sabor do fermento, a crosta de 
pão e flores brancos. A leveza do dióxido de 
carbono é a fim e realça o sabor e frescor 
que ampio e persistente com grande 
envolventes fecha final. 
Análise:  Álcool 12,5% - Açúcares 2,7 g / l - 
Ac. Total de 7,8 g. / L. - Extracto seco de 2,7 
g / L. 



 

  

Dados técnicos: a partir de uvas de um vinhedo de 18 anos, a alta densidade 
de 8.500 plantas /Ha com uma produção de cerca de 700 gramas por planta, 
colhidas no mês de agosto. 
Maceração e vinificação segue um clássico para um vinho branco, com um 
teor médio de açúcar igual a 20 % e um teor de acidez total que varia em 
torno 10 x 1000 g/l. Na Primavera seguinte, depois das operações usuais 
destinada estabilidade, especialmente tartárico , se passa para a reativação 
com a nova levedura e açúcar refinado de cana para conseguir o que é de fato 
o "método clássico". Dois anos, o mínimo, sobre aos fermentos finos com um" 
remuage " periódica seguida ate chegar ao final da operação  "degorgement" 
(desembocadura) e retoque, o que, no nosso caso, é feito com a dose zero 
enquanto as garrafas são cheias com o mesmo vinho sem o " liqueur 
d’expedition”, geralmente em segredo da casa vinicola. Finalmente , evolução 
e longevidade realmente interessante marcam cada vez mais o caráter de 
Pinot Noir. 
Sugestões de Consumo: excelente durante toda a refeição com pratos leves , 
aperitivos crudités, legumes amassados , ervas e carnes, acompanha bem 
risoto e massas mas também carnes brancas , peixes em geral, para fechar 
com iogurte doce, creme e nozes. O "segredo " dessas várias possibilidades de 
combinação mantém a integridade do carácter num equilíbrio de sabor e de 
dióxido de carbono. 



 

 

  

Classificação: Denominação de Origem 
Protegida 
Tipo: vinho tinto seco 
Uvas: Corvina 40%, Corvinone 30%, Rondinella 
25%, Oseleta 5% 
Background: "Me faz um vinho que seja o 
Valpolicella de uma vez” isso é o que mais de 
uma vez eu me dizia. Um vinho jovem, fresco, 
que lembra a fruta apos a colheita para beber. 
Não é fácil de produzir um vinho, bem como 
muito mais do que um vinho de grande 
propriedade requer atenção aos detalhes 
e o erro é muito fácil. Assim, o equilíbrio 
confunde-se com as características dos 
movimentos quase de cautela, não se misturam 
uvas muito diferente, você só tem que separar 
so as tradicionais, não muitas cores não muito 
ácido tânico... vinho macio com taninos leves, 
salinidade e boa frescura. 
Este é o nosso Valpolicella. 



 

 

  

Recursos Especiais: cor vermelho rubi com tons que vão do violeta ao 
rosa. ligeiro ao rodar no vidro, perfumes flores de cereja , framboesa , 
violeta e rosa como um pequeno sentimento de pimenta. Na boca 
suave , composto , fresco , então deixa com um sentindo saboroso , 
frutado, harmonioso, é persistente. 
Área de produção: Valpolicella Leste 
Os dados técnicos e analíticos do vinho: sobre as vinhas de várias 
propriedades e colaboração, jovem sistema criado Guyot , 6500 videiras 
por hectare. Rendimento min. e máx . 60/80 q.li / hectare . Quantidade 
de vinho de 60%. Álcool 11,5 % . Açúcares 3 g . / Litro. 
Total gr acidez 5,2 . / Lt Extrato seco de 20 gr. / Lt. 
Operações das vinhas e adegas: seleção de brotos, desfolhagem, 
desbaste controle de temperatura da adega com fermento selecionados 
e maloláctica contemporânea, sempre refinando em aço 
cerca de 6 meses . 
Acompanhamentos: aperitivos, sopas, como aperitivo ou a beber em 
companhia 



 

 

  

Classificação: DOP 
Tipo: Vinho Tinto Seco 
Uvas: Corvina 40% - Corvinone30% Rondinella 
25% - Oseleta 5% 
Área de produção: Valpolicella 
Background: macio elegante, fino, leve. Apenas 
clareza do perfil em sua autenticidade, que facilita 
por um lado, mas por outro grande personalidade. 
È isto é o que eu gostaria de expressar, nas nossas 
uvas, nossa terra e a capacidade de cuidar sem ser 
invasivo. 
Recursos Especiais: vermelho rubi com reflexos 
granada, com tons de roxo A rotação no copo muito 
delicada, com aromas frageis que lembram a cereja 
madura e, paradoxalmente, uma pitada de tabaco. 
na boca entra discretamente, em seguida, 
deixando-a macia e suave com um certo sabor, um 
sabor de frutas maduras e especiarias. 



 

 

  

Dados técnico e analíticos: diferentes vinhas próprias e co-criados 
sistema Guyot com 6500 videiras por hectare. 
Rendimento min. e máx. 60/80 q.li por hectare - Rendimento Wine 
60% - Álcool 13,5 / 14,00% - açúcar 6/7 g / l - Acidez total 5,7 / 6,00 
g / l – dry net no dia 27/28, 00 g / l. 
 

Operações de vinhas e adegas: seleção de brotos, desfolha, 
desbaste 
dos aglomerados. A fermentação de uvas frescas, em setembro / 
Outubro a temperaturas naturais em janeiro e, em seguida, as 
peles do Amarone com o método tradicional chamado "Repasso" 
durante cerca de 14 dias. Requinte em grandes barris de carvalho 
eslavo por pelo menos três anos e, finalmente, na garrafa. 
 

Acompanhamentos: Sopas, massas e grãos, carnes, queijos  
temperados. 



 

 

  

Classificação: Veneto Indicação Geográfica 
Protegida 
Tipo: vinho tinto seco 
Uvas: 60% Cabernet Sauvignon - Cabernet 
Franc 20% - Merlot 20% 
Origem das uvas: Colinas Berici - Vicenza 
Background: A idéia deste vinho nasce de fato 
em 2006, quando cheguei ao conhecimento de 
uma realidade de vinhos das Colinas "Berici" e 
no contexto descubro que as mesmas vinhas 
velhas datados 1964 levantado na forma de 
"Casarsa" e depois alterado em conformidade 
de "cordão estimulados"; vinhedos pretendidos 
para a produtividade limitada mas em vez disso 
pediem que a recuperação e Encontro-me em 
frente a um valor massal clonal. 
A partir daqui encaminhei a idéia de criar um 
novo produto, um vinho que mostra claramente 
as peculiaridades das mesmas vinhas. 



 

 

  

Uma regiao, que eu chamaria de a nossa "Bordeaux italiana ", uma vez 
que são mais de 20 anos que vinifico uvas de toda a cadeia de Berici, 
uma área rica em solos importantes vulcânica e glacial microclima 
particularmente dada a forma do solo e isolado a partir de cadeia dos 
Alpes, oferece vinhos tão quente, mas fresco do fruto bem maduro 
e expresso. 
Descrição do vinho: rubi tendendo vermelho ao roxo , perfumado, 
em um conjunto complexo de frutas vermelhas e especiarias. Macio, 
aveludado, que envolve o paladar é rico e persistente. 
Certamente o envelhecimento vai oferecer ainda mais seduçao e 
aristocracia. 
Colheita, vinificação e envelhecimento: As uvas são colhidas à mão em 
pequenas caixas, descansando por 20/30 dias de frutas, produção de 
vinho tem lugar em seguida, em tanques de cimento à temperatura 
ambiente durante 40 dias. levedura natural e indígena. O  
envelhecimento em barricas novas de carvalho pelo menos 24 meses 
Análise: Álcool 15% - extrato seco de 33 g/l - Acidez total 5,7 g/l 
- PH 3,50. 
Acompanhamentos: Carnes vermelhas, carnes selvaticas e queijos 
maduros. 



 

  

Classificação: Província de Verona, 
Indicaçao Geografica Tipica. 
Tipo: vinho tinto seco. 
Uvas: 100% Oseleta. 
Primeiras históricas disponíveis: final 800 – 
primeiro 900. Dados que enfatizavam estas 
características analíticas, mas não é 
recomendado devido ao mau desempenho em 
ambos planta que no vinho. Presente em plantas 
espalhadas em vinhas históricas de Valpolicella e 
apenas nos últimos 15 anos tem a presença de 
vinhedos específicos. Atualmente, pode-se supor 
uma presença total em Valpolicella de Ha 20, 
com um aumento para os próximos anos. 
Vinificação presente no mercado nomomento só 
em conjunto com outras vinhas, è reconhecido 
como vinho bastante rústico, com características 
que rastreada até muito selvagem. autorizada e 
recomendado pela safra de 2002. 



 

 

  

Caracteristicas do relevo: antocianinas , taninos , acidez total, extrato seco . 
Uva / vinho: até 55% 
Não há expressões aromáticas de particular importância, a ser correspondido 
facilmente com outras uvas. Produz vinhos de longevidade segura. 
Transações da vinha: desfolha, desbaste colheita 
Colheita: primeira / segunda semana de outubro em caixas, esmagamento  fresco, 
a fermentação por cerca de 15 dias sem o uso da biotecnologia. O envelhecimento 
em barris de carvalho por 18 meses aprox. A única atenção : necessita de uma 
grande quantidade de oxigênio na fase de crescimento. 
Álcool: 13,5% - Acidez Total: 6,60 - extrato seco total: 33,00 - Ph : 3,40 
Dados técnicos / vinho analítico apresentado: 
Vinha: 1998 - sistema Guyot - 6000/8000 plantas / ha 
Área : East Valpolicella 
Rendimento min / max / Ha: 60 q.li - Quantidade de vinho : 50-55% 
Por que produzir em pureza? Depois de todos estes dados surge a pergunta 
por isso que queria produzi-lo na pureza. A razão é simplesmente para expressar o 
potencial e as características de uma videira que não tem nada a invejar ou 
compartilhar com aqueles que são as vinhas mais conhecidas, se não a se render. 
Também pertence ao nosso património e que não deve ser subestimado; para 
além da vontade pessoal di ser sempre inovadores no respeito e na exaltação da 
história. 
Acompanhamentos: carnes gordas em geral, cozidos ou grelhados , carnes 
selvaticas, queijos médio -idade e peixes oleoso. 



 

 

  

A partir da língua grega adequada, acessível, 
ideal para o momento ... 
 

Classificação: Veneto, Indicação Geográfica 
Típico. 
Tipo: vinho tinto seco. 
Vinhas: 15 variedades mínimos. 
Devido a este vinho: é um projeto, mas a 
evolução da empresa. Nome Kairos Isso é o que 
vem da língua grega (adequado, conveniente, 
apenas para o momento ...). Irmão para menor 
concentração de Harlequin, nasceu mas por a 
mesma selecção de colheitas que não fazem 
tiveram a mesma sorte para o clima e todas as 
uvas no vinhedo são tratados da da mesma 
forma, mas, em quantidade e, por vezes, para 
classificação qualitativa, não foram escolhidos 
para o mesmo. Assim nasceu a necessidade de 
criar Kairos, uma grande qualidade de vinhos e 
conveniente para aqueles que comprá-lo. 



 

 

  

Descrição do Vinho: vermelho rubi intenso com tons violeta, cheiro denso, 
é expressa em complexidade de notas que vão de frutas vermelhas atolar 
nos bosques de cereja, em seguida, passar a especiarias, como cacau, 
baunilha, canela e cubra com filme - em torno de quasebalsâmico. Na boca 
é macio, harmonia quase inacreditável , ótima bebida. Em geral , 
rico e extremamente persistente. 
Colheita, vinificação e envelhecimento: como o Arlequim , as uvas são 
colhidas em de acordo com o amadurecimento varietal de cada videira 
indivídual, com a pretensão máxima na selecção dos cachos; então repousa 
sobre planaltos , como é tradicional para o Amarone, restringindo o tempo 
de secagem para apenas fechar toda a colheita. Vinificado em containers 
aço, as intervenções são limitadas ao manuseio do mosto e bagaço 
manualmente, sem a utilização de leveduras seleccionadas e ainda 
biotecnologia . Entre os crio- maceração "Antes e depois" e fermentação 
gastar 20/25 dias. Depois de 8/10 dias a partir da trasfega entra em 
barricas francesas floresta onde ele passa pelo menos 24 meses , sem 
nunca ser decantado. 
Dados Analíticos: Álcool 15.50 - extrato seco 33,20 g / l Ac . Tot 5,70 g / l - 
pH 3.50 
Acompanhamentos: servir com queijo ou carnes vermelhas carnes 
seltavicas de qualquer maneira e com base picante. 



 

 

  

Classificação: DOC 
Tipo: Vinho Tinto Seco 
Uvas: Corvina 30%, Corvinone de 30%, 
Rondinella 30%, Oseleta 5%, 5% Croatina 
Algumas considerações: este vinho é um dos 
produtos mais em forma de mão do homem. É 
uma tradição de família. A escolha da vinha, 
do grupo, o tempo da colheita e secagem 
com a possibilidade de escolher entre o natural 
e tecnologia, o tempo de descanso em bandejas 
e ... então ainda esmagamento, com ou sem 
talo, corte as uvas, fermentação e espontânea 
ou orientada ... barris, em seguida, pequenas ou 
grandes, de três anos de envelhecimento ou seis 
ou nove ... Eles são todos esses elementos que 
dão uma  identidade ou um quadro por vezes 
muito diferente, artística ou trivial. É aqui, 
portanto, a habilidade e dedicação, ou o valor de 
simples o homem que determina o resultado 
final. 



 

  

Descrição do vinho: de cor rubi intenso vermelho, com os dados de arcos de 
largura de álcoois superiores. O nariz lembra impactar o irmão mais velho " 
Recioto " com notas de passas . Balsâmico , oferece dicas de cereja, ameixa e 
bagas vegetação rasteira para fechar com especiarias, como pimenta , hortelã 
e amêndoa amargo. Na boca é fascinante , complexo, com notas diferentes , a 
partir de frutos de ervas , flores vermelhas : persistente, austero, singular. 
Dados técnicos: seleção das vinhas mais antigas da empresa e outros 
funcionários. O que determinam as uvas Amarone são tomados com o único 
critério ditada pela tradição onde as uvas deve ter todas as qualidades 
necessárias para um secagem natural , sem a utilização de  desumidificadores 
. Pressionado no final do mês de janeiro de parar em tanques de aço em todo 
o tempo para uma start-up fermentação usando leveduras ou sem outras 
biotecnologias, excluindo potássio inibidor metabissulfito de microorganismos 
patogênicos . Poucos repassando mas com o tempo de contato com as cascas 
por mais de dois meses . esvinhado fora em poucos dias depois em barris e 
barris de carvalho eslavo mais que alguns barricas francesas . Deste ponto em 
diante , apenas regulares top-ups. 
O tempo, então dá forma lentamente o personagem. 
Álcool: 15,5% vol . - Acidez total: 6,33 - extrato seco: 31,0 g / hl - Ph 03:34 
Acompanhamentos: queijo, carne , aves, carnes selvaticas , ou apenas 
fim da alimentação . Pode ser consumido , mesmo depois de vários dias de 
abertura. 



 

 

  

Classificação: DOP 
Tipo: vinho tinto seco. 
Uvas: Corvina 40%, Corvinone 30%, Rondinella 
15%, Oseleta 10%, Croatina 5% 
Área de produção: Valpolicella Classica 
Considerações: só vem de vinhas velhas e, em 
seguida, com uma produção limitada e uma 
seleção muito limitada às uvas. Os anos são 
reduzidos apenas quando o frutas são da mais alta 
qualidade no que diz respeito à produção 
AMARONE normal. Feito com método legalista 
tradição, em tanques de cimento para pelo menos 
2 meses, em contato com as uvas, as leveduras 
indígenas e temperaturas naturais, seguindo a 
trasfega com açúcar ainda diferente 
resíduo. Só o processo de envelhecimento a longo 
permite ainda transformação trazendo-o secar 
aproximadamente 7/8 gr. lt.  



 

 

  

Maduro depois de cerca de 9 anos de envelhecimento em madeira de 
vários tamanhos, entre 33 tonéis e barris de 750 litros de hl, è  
engarrafado em seu décimo ano de idade. 
Dados Analíticos: Álcool , 16% - extrato seco 35,8 gr / Lt - Total gr 
acidez 6,7 / Lt - Açúcares 8,7 gr. / Lt - PH 3,6 
Na boca envolvem, grande, complexo , e deixa para trás um buquê de 
flores, frutas e especiarias que dão uma doçura impecável que o 
sentimento de "concerto"; è certamente uma raridade que me 
impressiona em primeiro lugar. 
Acompanhamentos: Este vinho tem gosto de comida com forte e bem 
definida, ela vai muito tão bem com queijos, carnes importante , seco 
doce , chocolate amargo ou , para ser apreciado com charuto e 
cachimbo , é um vinho de meditação popular. 
Neste garrafa eu queria colocar a alma eo conceito de Amarone . nele 
se misturam a experiência , a evolução e prática, mas também o 
sabor. O resultado é um vinho, pecando talvez presunçoso , mas 
movido por um grande orgulho , eu chamo em si uma obra-prima. 
Tem notas de especiarias como canela, tabaco, uísque, jam cilegie e 
uma ligeira vegetação rasteira de gramíneas e musgo. A cor é 
perfeitamente calibrada e muito brilhante e tem em si o verdadeiro 
espírito do passado e da longa vida que o espera. 



 

  

Classificação: Veneto, Indicação Geográfica 
Típico. 
Tipologia: vinho tinto seco. 
Vinhas: 15 variedades mínimos. 
Harlequim é um vinho tinto inovador, ainda 
intimamente ligada à tradição. quer expressar 
a terra, as uvas, as pessoas que pertencem 
a um território da grande cultura do vinho: o 
Veneto, no nordeste da Itália. ele quer falar 
de Verona, em particular, da história de mil 
anos a cidade de Julieta, a beleza de sua 
montanhas com vistas intermináveis - Baldo e 
Lessini - As colinas verdes cobertas de vinhas 
de Valpolicella e oliveiras, a fértil planície 
atravessada pelo grande rio - o rio Adige -, um 
lago de água doce que parece que o mar - o 
Garda. Harlequin, Arlequino: é o símbolo do 
personagem de comédia arte italiana. O ator 
que ele desempenhou sabia perfeitamente a 
tela, as orientações definidas pelo autor. 



 

  

Em seguida, sua própria inspiração, seu humor, sua genialidade. Assim, 
na recitação foi criado em uma nova peça a cada noite. Cada vez 
novas lágrimas ingressou na gargalhada. Harlequin foi o rímel mais 
amado, preencher o inteligente, mas sempre com fome. Seu traje suportou 
o sinal dos banquetes raras e felizes, manchado como era o molho de 
nhoque o macarrão. Arlequim, Arlequim é um sonho tornado realidade em 
1999. Depois de anos de diálogo com as vinhas, na adega, depois de muito 
pensar, com o desejo de experimentar, entender, saber. Querendo 
comunicar com os outros, atraves do vinho seu proprio pensamento, 
portanto a idéia: desenhar uma orientação clara, precisa, enxertia de 
tempos em tempos, a interpretação da terra e do homem, e das estações 
do ano das uvas. Checagem em pessoa, se era possivel produzir um vinho 
que expressa a máxima própria idéia de qualidade, apesar da natureza em 
mudança do clima e annate.Ora triste, às vezes feliz, agora mais forte agora 
doce, às vezes amigável, por vezes graves. Multiforme e multi-facetado, 
como é o costume de Arlecchino, tecidos de cento e centena de cores, mas 
sempre reconhecível. Então deve Harlequin: Vinho que vem de tantas mães 
de muitas uvas, únicas e irrepetíveis, de ano para ano, mas sempre 
reconhecível na sua variabilidade caleidoscópica. 



 

 

  

Porque ele sabe o bando escolhidos a dedo por grupo, são colocadas 
em caixas de um mínimo de cinco dias até um máximo de quarenta 
anos, no ambiente natural, sem o auxílio de máquinas para a 
ventilação ou desumidificação forçado. 
Pressionada junto sem descascar , são fermentadas em cubas de 
concreto com leveduras indígenas, sem recorrer a quaisquer aditivos 
biotecnológicos para quinze - Vinte dias. Fulling , amalgamado e, 
especialmente , com cheiro audição vista homem são a chave para 
uma boa fermentação . O olho , o ouvido , o nariz vai dizer tanto do 
vinho , se você sabe como ouvir. 
Em seguida, procede à trasfega e decantação por cerca de dez dias. Em 
seguida, o você entrar em barricas novas de carvalho de 225 litros . 
Não descansa por pelo menos 30 meses sem reabastecimento. É 
engarrafado sem multar executar. Por isso, permanece na adega por 
pelo menos seis meses. Então aqui está aberta para o mundo , nova 
vida. Agora aqui está, em suas mãos, em seu copo. Intrigante é talvez a 
palavra que eu acho que pode sucintamente definir este vinho . 



 

 

  

Ao vê- lo tem um rubi vermelho intenso , mas desprovida de excesso, 
com reflexos violeta  
É densa e viscosa. O cheiro tem um conjunto de aromas que se 
entrelaçam e perseguição , maravilha aromas de frutas Agora vermelho , 
notas de especiarias fragrâncias orientais de ervas perenes, notas de 
chocolate, compotas ... A boca confirma as sensações apreendidas pelo 
nariz . Encontre complexidade e exuberância aromático, final longo e 
elegante. Ele se sente confortável em suavidade e mineralidade. 
Porque desta escolha: A busca pela parte criativa do meu ser, eu acho 
que de minha herança genetico.Desideravo produzir um vinho que não 
tinha condições para efeitos de comparação. Não por causa da 
concorrência como um fim em si, mas simplesmente para expressar os 
mais altos níveis que oferece nosso território, sua variedade e da 
experiência pessoal e coletiva. 
Acompanhamentos: meditação no final da refeição com como charutos 
e tabaco de cachimbo, cacau em pó sem açúcar, ou ele pode 
definitivamente ser acompanhado com carnes muito importantes,mas 
tambem a carne crua (tartare). 



 

 

  

Classificação: I.G.P. (Indicação Geográfica 
protegido) 
 
Tipo: Vinho Branco doce 
 
Uvas: Garganega 30%, Trebbiano Toscano 
70% 
 
Área de produção: Valpolicella Classica 
 
Descrição do vinho: cor amarelo esverdeado 
brilhante, o nariz revela notas de frutas 
cítricas, como cedro, limão, mas também 
cercado por reluzentes contra notas de pedra 
e argila. Na boca com bom sabor: não é 
enjoativo, com grande frescura e boa bebida, 
termina com um sabor de amêndoas amargas 
e frutas exótica 



 

 

 

Análise: Álcool a 13% vol . - Açúcares residuais 90,5 g / l - Ac . total de 
7,52 
g / l - 119 g extrato seco / l 
Dados técnicos: dada a antiguidade das plantas de operações de vinha 
são limitada ao menor vigor , seguido por uma colheita de selecção com 
próxima revisão em bandejas por um período mínimo de 4 meses. O 
suco de uva Separa-se então decantado e estaticamente , seguido de 
fermentação eo envelhecimento em pequenos barris ( 100 litros) para 
um mínimo de 3 anos sem qualquer operação em lotes , ou outra 
cobertura . Apenas em fase Pré- engarrafamento é microfiltrado para 
1MC . e engarrafado. 
Servir com: sozinho no final da alimentação , com sorvete de frutas e 
sobremesas e baunilha . 
 

Aqui é outra expressão da nossa terra : um vinho branco com um 
potencial complexas e variadas . No passado , antes do evento da DOC , 
a vinha passa branca era uma parte integrante da Valpolicella local 
proposta. Em especialmente as uvas brancas Trebbiano Toscano foi mais 
prevalente em vinhedos plurivarietali e muitas vezes entrou na mistura 
de mesmo Recioto . 


