E' UN VIR OTTENUTO DA UVE PROVENIENT] DALLE COLLINE
DEL MONTELLD, DOPO UM'ATTENTA YENDEMMEA, L'UVA VIENE
DELICATAMENTE PIGIATA [ FATTA FERMENTARE PER CIRCA
UNA  SETTIMAMA N VINIFICATORI DI ACCIAID.
SUCCESSIVAMENTE IL VING VERRA SVINATO E FATTO
MATURANE IN STRUATOI Bl ACCIAID PER UN BREVE PERIDDD £
FOI {M BOTTI DI ROVERE PER UM ANNO. DTTERREMO COS| UM
VIRD DAL PROFUMO INTENSO ED ELEGANTE CON SENTGRI DY
CILIDGIA E FRUTTI 01 DOSCO. DAL GUSTO FIRSISTENTE,
DELICATO E ALLO STESSO TEMPO VIVACE. 51 ACCOMPAGNA
BEME CON CARNI ROSSE O SELVAGGINA ED ANCHE CON
FORMAGG| STAGIONATI. E' COMSIGLIADILE SERVIRLO AD LKA
TEMPERATURA DI 18/20 °C.

A WINE MADE FROM GRAPES GROWH OM THE MONTELLD HILLS.
AFTER CAREFUL HARVESTING THE GRAFES ARE DELICATELY
FRESSED THEM LEFT TO FERMENT MOR ABDUT ONE WEEK IN STEEL
WATS. THE WINE i THIN DRAWN OFF AND LEFT T0 MEOLLOW IN
ETEEL TAMKS FJR A SHOAT WHILE, AFTER WHICH IT IS
TRANSFERRED TO OAK BARRELS WHERE IT |5 LEFT FOR A TEAR.
THE WINE HAS AM INTENSE BOUQUET WITH NOTES OF CHERRIES
AND WILD BERRIES. IT HAS A LOMG-LASTING DELICATE YET
DISTIRCT FLAYOUR. EXCELLENT SERVED WITH RED MEAT OR GAME
AMD WITH RIPE CHELSES, STRVE AT 18/20 °C.

CHESER 'WEIH WIRD AUS I HOGELGERIET MONTELLD AHGERAUTEN TRAUBEN
GERELTERT. NACH EINER SORGFRLTIGEN LESE WIRDEN DIL TRAUBIN WUR
LEICHT GEPRESST, WORACH SIE UNGEFIME EINE WOCHE LANG IN
STAHLBEHALTERN OAREM. DMMACH ERFOLGT DAS ABSTECNEN UND DIE
REFNG IUERST EINE KURZE TEM LANG 14 STANLBEHALTIRN, DARACH DN
JKHR LANG ™ ENCHERTRSSTRN, DASURCH WIRD: EIN WIEIN MIT INTENSIVEM
UND ELEGANTEM BUsaTT M DOFTEN MACH KIRSCHEN WD 'WALDBEEREN
ERTIELT, I GESCHMACK [ST ER ANHALTEND), FEIN UMD TRETZDEM LEBENTIG.
EIN GUTER BESLETTER 2U ROTEN FLEISCHSORTEN OOER FEDERWILD,
ABER  AUCH  GEREIFTEN MASESORTEM. EMPFOMLENE
SERVIERTEMPERATUR 18/20°C,
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UVE: 100% MErLoT DOC

RESA MEDIA: 100 QUINTALS/HECTARE
VINIFICAZIONE: CLASSICA VINIFICAZIONE IN ROSSO
A TEMPERATURA CONTROLLATA

GRADAZIONE ALCOLICA: 12 % vaL
ACIDITA' TOTALE: 5561

ZUCCHERI RESUDUI: aAsSENTI

ESTRATTO SECCO: 27 el
CONSERVAZIONE: AL RIFARD DALLA LUCE E AD UNA
TEMPERATURA NON SUPERIORE A1 18/20° C

GRAPES: 100% MeaLor DOC

AVERAGE YIELD: 100 QUINTALS/HECTARE
VINIFICATION: CLASSICAL FERMERTATION WITH THE
SKINS AT A CONTROLLID TEMPERATURE

ALCOHOL CONTENT: 12 % voL

TOTAL ACIDITY: 5.5 oL

RESIDUAL SUGARS! NONE

EXTRACT: 27 6L

CONSERVATIOMN: IN A DARK PLACE AT A
TEMPERATURE HO MIGHER THAN 18/20" €

TRAUBEM: 100% MerLoT DOC

MITTLERER ERTRAG: 100 ZENTHNERMA
WEINBEREITUMNG: KLASSISCHE ROTWEIN-
BEREITUNG BEI GERESILTER TEMPERATUR
ALKOHOLGEHALT: 12 % voL
SAUREGRAD: 55 6
RESTIUCKERGEHALT: ABWESEND
EXTRAKT: 27 oL

AUFBEWAHRUMNG: ¥Yor LICHT GESCHOTIT UMD
BEI EINER TEMPERATUR UNTER 18/20°C

E' UN ¥IND OTTENUTO DA UVE DI CABERNET FRANC E
SAUNIGHON PROVEMIENT] DALLE TORE COLLIMAR) DIL
MONTELLS, 51 PUS RICONDSCERE FACILMENTE IL PROFUMO
ERBACED DEL CABERNET SAUVIGNON. 51 ACCOMPAGHA
OTTIMAMENTE COM ARROSTI DI CARMI BIANCHE [ CON
CACCIAGIONE DA PIUMA. E' COMSIGLIADILE SERVIRLD AD
UNA TEMPERATURA 01 1820 "C.

THIS WINE IS MADE FROM CABERNET FRANC AMD SAUVIGHOR
GRAPES THAT COME FROM THE MONTELLO HWILLS. IT 15 EASILY
RECOGHISED FOR THME GRASSYT DOUQUET TTPICAL OF CABERNET
SAUVIGNOH. [T I5 EXCELLENT SERVED WITH AOAST WHITE MEAT
AND GAME EIRDS, SERVE AT 18720 A

E' UN ¥IND OTTENUTO D4 UVE DI CABERNET FRANC E
SAUVIGHON PROVEMIENT] DALLE ZOME COLLIMARI DEL
MONTELLD, 51 PUb RICONOSCERE FACILMENTE IL PROFUMG
ERBACED DEL CABERNET SAUVIGMON. 51 ACCOMPAGHA
OTTIMAMERTE CON ARRGSTI DI CARNI BIANCHE E coN
CACCIAGIONE DA PIUMA. E' CORSIGLIABILE SCRVIRLO AD
UNA TEMPERATURA DI 18720 "C.
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UVE: CABERNET SAUVIGNON, CABERNET FRANE

RESA MEDIA: 90/100 gl Ha

YINIFICAZIONE: CLASSICA VINIFICAZIONE IN ROSS0
A TIMPERATURA CONTROLLATA

GRADAZIONE ALCOLICA: 12 % voL
ACIDITA' TOTALE: 5.5 cr/L

IUCCHERI RESUDUWI: ASSENTI

ESTRATTO SECCO! 26 GRL
CONSERVAZIONE: AL RIFARD DALLA LUCE E AD UNA
TEMPERATURA NON SUPERIORE Al 187207 €

GRAPES: CABERKET SAUVIGNON, CABERANET FRANC
AVERAGE YIELD: 90v100 QUINTALS/HECTARE
VINIFICATION: cLASSICAL FERMENTATION WITH THE
EKINS AT A CONTROLLED TEMPERATURE

ALCOHOL CONTENT!: 12 % voL

TOTAL ACIDITY: 5.5 oL

RESIDUAL SUGARS: NONE

EXTRACT: 26 G.JL

CONSERVATION: iN A DARK PLACE AT &
TEMPERATURE MO HIGHER THAN 18/20° C

TRAUBEM: CABERNET SAUVIGHON, CABERMET FRANC
MITTLERER ERTRAG: 30/100 ZENTHNERHA
WEINBEREITUNG: ELASSISCHE ROTWEIN-
BEREITUNG DL GEREGILTIR TEMPORATUR
SAUREGRAD: 55 ¢l
RESTIUCKERGEHALT: ARWESEND

EXTRAKT: 26 L

AUFBEWAHRUMNG: vor LicHT GescHTZIT ukp
BEI EINER TEMPERATUR UNTER 18/20°C




