


“Equilibrio, armonia,
eleganza... sono la chiave
della piacevolezza”.

“La vera cultura del bere...
¢ bere con piacevolezza”.

Loris Dal’Acqua
enologo in Valdobbiadene



“...dove eternamente
fiorisce la vite,

sotto la montagna
dalla nuda sommita...
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San Venanzio Onorio Clemenziano Fortunato
Vescovo di Poitiers, 563-603







Valdobbiadene

denominazione di origine controllata e garantita
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I nostr1 vini

Unsere Weilne




Valdobbiadene

denominazione di origine controllata e garantita

Extra Brut Cuvée @

Proviene dalle colline piu favorevolmente esposte della vocata zona
di Valdobbiadene. E un vino assolutamente secco, ma ugualmente
vellutato e rotondo, fruttato e floreale.

Er stammt von den am giinstigsten ausgerichteten Higeln des Gebiets
Valdobbiadene. Ein absolut trockener Wein, der sich dabei samtig und
rund, fruchtig und blumig zeigt.
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VALDOBBIADENE

Seacminaziont i oigine conroll ¢ ™

EXTRA BRUT
CUVEE @&

Bottle 0,75 cl
Magnum 1,5 |
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Scheda tecnica - Technische Daten

Zona di origine Valdobbiadene
Anbaugebiet

Vitigno Glera
Rebsorte

Forma di allevamento
Erziehungssystem

Cappuccina modificata “Metodo Valdobbiadene” - Abgednderte
Cappuccina "Methode Valdobbiadene” (Doppelbogen)

Epoca di vendemmia
Lesezeitraum

15-30 Settembre
15.-30. September

Uva per ha max
Traubenertrag in kg pro ha

135 Q.lIHA
135 dz/ha

Vinificazione
Vinifikation

In bianco con pressatura soffice
WeiB, leichte Pressung

Fermentazione primaria
Erstgérung

Decantazione statica e fermentazione a temperatura
controllata - Statisches Dekantieren und Gérung bei
Kkontrollierter Temperatur

Presa di spuma 30 - 40 giorni
Schaumbildung 30 - 40 Tage
Affinamento 1 -3 mesi

Ausbau 1 - 3 Monate

Metodo di spumantizzazione

Rifermentazione in grande recipiente “Metodo Charmat”

Versektungsmethode Erneutes Vergéren in groBen Behéiltern “Charmat Methode”

Caratteristiche analitiche - Analyse

Alcohol - Alkohol 11,5% Vol.

Residuo zuccherino - Restzucker Zero

Caratteristiche organolettiche - Organoleptische Eigenschaften

Perlage Fine e persistente - Fein und anhaltend

Spuma - Schaum Cremosa - Cremig

Profumo - Bukett All'olfatto richiama floreali di rosa, agrumi, acacia, fiore
di vite e fruttati di pesca bianca, pera e mela - Ankldnge an
Rosen, Zitrusfriichte, Akazie, Weinbliite, die Frucht kommt
mit weiBem Pfirsich, Birne und Apfel

Gusto - Geschmack Assolutamente secco, ma ugulamente vellutato e rotondo

Sehr trocken, dabei aber auch samtig und rund

Abbinamento - Speiseempfehlung

E un ottimo aperitivo, perfetto per accompagnare conchiglie e crostacei
Sehr gut als Aperitif. Perfekt zu Meeresfriichten und Krustentieren

Conservazione - Lagerung

Le bottiglie vanno conservate verticali, in ambiente fresco ad umidita costante, lontano dalla luce
Flaschen sollten aufrecht und kiihl, bei konstanter Feuchtigkeit und fern von Lichtquellen gelagert werden

Come indicare sulla carta dei vini - Angabe auf der Weinliste
Valdobbiadene DOCG Extra Brut Cuvée 0

Temperatura di servizio - Serviertemperatur: 6-8°C



Scheda tecnica - Technische Daten

Zona di origine Valdobbiadene
Anbaugebiet

Vitigno Glera
Rebsorte

Forma di allevamento
Erziehungssystem

Cappuccina modificata “Metodo Valdobbiadene” - Abgednderte
Cappuccina “Methode Valdobbiadene” (Doppelbogen)

Epoca di vendemmia
Lesezeitraum

15-30 Settembre
15.-30. September

Uva per ha max
Traubenertrag in kg pro ha

135 Q.lIHA
135 dz/ha

Vinificazione
Vinifikation

In bianco con pressatura soffice
WeiB, leichte Pressung

Fermentazione primaria

Decantazione statica e fermentazione a temperatura

Erstgarung controllata - Statisches Dekantieren und Gérung bei
Kontrollierter Temperatur
Presa di spuma 30 - 40 giorni
. Schaumbildung 30 - 40 Tage
Valdobbiadene pr— - 3nes
Ausbau 1 - 3 Monate

denominazione di origine controllata e garantita

Metodo di spumantizzazione
Versektungsmethode

Rifermentazione in grande recipiente “Metodo Charmat”
Emeutes Vergéren in groBen Behéltern “Charmat Methode”

Extra Brut Cuvée 5

Alcohol - Alkohol

Caratteristiche analitiche - Analyse

11,5% Vol.

Residuo zuccherino - Restzucker

Ottenuto dalla selezione di 5 vigne.

E un Valdobbiadene DOCG Extra Brut, con un residuo zuccherino di 5g/1, Perlage

5g/L

Caratteristiche organolettiche - Organoleptische Eigenschaften

Fine e persistente - Fein und anhaltend

che nonostante cio riesce ugualmente a conservare espressioni rotonde. Spuma - Schaum

Cremosa - Cremig

Profumo - Bukett
Zusammengestellt aus einer Selektion aus 5 Weinbergen.

Ein Valdobbiadene DOCG Extra Brut mit einem Restzuckergehalt

All'olfatto richiama floreali di rosa, agrumi, acacia, fiore

di vite e fruttati di pesca bianca, pera e mela - Ankldnge an
Rosen, Zitrusfriichte, Akazie, Weinbliite, die Frucht kommt
mit weiBem Pfirsich, Birne und Apfel

von 5 g/l, der sich trotzdem einen runden Ausdruck bewahren kann. Gusto - Geschmack

Secco, ma con espressioni rotonde
Trocken und harmonisch

Conservazione - Lagerung

Valdobbiadene DOCG Extra Brut Cuvée 5

Bottle 0,75 cl
Magnum 1,5 |

14

Abbinamento - Speiseempfehlung

E un ottimo aperitivo, perfetto per accompagnare conchiglie, crostacei e pesci pregiati
Sehr gut als Aperitif, perfekt zu Muscheln, Schalentieren und hochwertigem Fisch

Le bottiglie vanno conservate verticali, in ambiente fresco ad umidita costante, lontano dalla luce
Flaschen sollten aufrecht und kiihl, bei konstanter Feuchtigkeit und fern von Lichtquellen gelagert werden

Come indicare sulla carta dei vini - Angabe auf der Weinliste

Temperatura di servizio - Serviertemperatur: 6-8°C



Valdobbiadene

denominazione di origine controllata e garantita

Proviene dalle alte colline esposte a levante,
dove la maturazione & ideale per produrre questo vino spumante.
Il profumo é delicato e leggermente aromatico.

Il gusto € asciutto e intenso, privo di spigolosita.

Er stammt von den hohen, nach Osten ausgerichteten Hugeln,

die eine flr die Produktion von Schaumweinen ideale Reifung
ermdglichen. Feiner und leicht aromatischer Duft, im Gaumen trocken
und intensiv, ohne Ecken und Kanten.

Scheda tecnica - Technische Daten

Zona di origine Valdobbiadene
Anbaugebiet

Vitigno Glera
Rebsorte

Forma di allevamento
Erziehungssystem

Cappuccina modificata “Metodo Valdobbiadene” - Abgednderte
Cappuccina “Methode Valdobbiadene” (Doppelbogen)

Epoca di vendemmia
Lesezeitraum

15-30 Settembre
15.-30. September

Uva per ha max

Traubenertrag in kg pro ha

135 QulI/HA
135 dz/ha

Vinificazione
Vinifikation

In bianco con pressatura soffice
WeiB, leichte Pressung

Fermentazione primaria
Erstgérung

Decantazione statica e fermentazione a temperatura
controllata - Statisches Dekantieren und Gérung bei
Kkontrollierter Temperatur

Presa di spuma 30 - 40 giorni
Schaumbildung 30 - 40 Tage
Affinamento 1 -3 mesi

Ausbau 1 - 3 Monate

Metodo di spumantizzazione

Versektungsmethode

Rifermentazione in grande recipiente “Metodo Charmat”
Erneutes Vergéren in groBen Behéltern “Charmat Methode”

Caratteristiche analitiche - Analyse

Alcohol - Alkohol

11,5% Vol.

Residuo zuccherino - Restzucker

8g/L

Caratteristiche organolettiche - Organoleptische Eigenschaften

Perlage

Fine e persistente - Fein und anhaltend

Spuma - Schaum

Cremosa - Cremig

Profumo - Bukett

All'olfatto richiama floreali di rosa, agrumi, acacia, fiore

di vite e fruttati di pesca bianca, pera e mela - Ankldnge an
Rosen, Zitrusfriichte, Akazie, die Frucht kommt mit weiBem
Pfirsich, Birne und Apfel

Gusto - Geschmack

Asciutto e sapido - Trocken und wiirzig

Abbinamento - Speiseempfehlung

E un ottimo aperitivo e si sposa idealmente con crostacei e pesci pregiati
Sehr gut als Aperitif, passt zu Krustentieren und Edelfisch

Conservazione - Lagerung

Le bottiglie vanno conservate verticali, in ambiente fresco ad umidita costante, lontano dalla luce
Flaschen sollten aufrecht und kiihl, bei konstanter Feuchtigkeit und fern von Lichtquellen gelagert werden

Come indicare sulla carta dei vini - Angabe auf der Weinliste
Valdobbiadene DOCG Brut

Bottle 0,75 cl
Magnum 1,5 |
Jeroboam 3,0 |

Temperatura di servizio - Serviertemperatur: 6-8°C
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Scheda tecnica - Technische Daten

Zona di origine Valdobbiadene
Anbaugebiet

Vitigno Glera
Rebsorte

Forma di allevamento
Erziehungssystem

Cappuccina modificata “Metodo Valdobbiadene” - Abgednderte
Cappuccina "Methode Valdobbiadene” (Doppelbogen)

Epoca di vendemmia
Lesezeitraum

15-30 Settembre
15.-30. September

Uva per ha max
Traubenertrag in kg pro ha

135 Q.lIHA
135 dz/ha

Vinificazione
Vinifikation

In bianco con pressatura soffice
WeiB, leichte Pressung

Fermentazione primaria

Decantazione statica e fermentazione a temperatura

Erstgérung controllata - Statisches Dekantieren und Gérung bei
Kkontrollierter Temperatur
Presa di spuma 30 - 40 giorni
. Schaumbildung 30 - 40 Tage
Valdobbiadene pr— 3nes
Ausbau 1 - 3 Monate

denominazione di origine controllata e garantita

Metodo di spumantizzazione
Versektungsmethode

Rifermentazione in grande recipiente “Metodo Charmat”
Erneutes Vergéren in groBen Behéiltern “Charmat Methode”

Extra Dry Cuvée 13

Alcohol - Alkohol

Caratteristiche analitiche - Analyse

11,5% Vol.

Residuo zuccherino - Restzucker

13 g/l

Ottenuto dalla selezione di 13 vigne.

E un Valdobbiadene DOCG Extra Dry, con residuo zuccherino di 13g/l, Perlage

Caratteristiche organolettiche - Organoleptische Eigenschaften

Fine e persistente - Fein und anhaltend

che pero nel contempo mantiene linee asciutte. Spuma - Schaum

Cremosa - Cremig

Profumo - Bukett
Zusammengestellt aus einer Selektion aus 13 Weinbergen.

Ein Valdobbiadene DOCG Extra Brut mit einem Restzuckergehalt von

All'olfatto richiama floreali di rosa, agrumi, acacia, fiore

di vite e fruttati di pesca bianca, pera e mela - Ankldnge an
Rosen, Zitrusfriichte, Akazie, Weinbliite, die Frucht kommt
mit weiBem Pfirsich, Birne und Apfel

13g/l, der trotzdem trockene Linien beibehalt. Gusto - Geschmack

Dalle linee asciutte e armoniose
Trocken und harmonisch

Conservazione - Lagerung

Valdobbiadene DOCG Extra Dry Cuvée 13

Bottle 0,75 cl
Magnum 1,5 |
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Abbinamento - Speiseempfehlung

E un ottimo aperitivo, ideale per accompagnare primi piatti di pesce o di verdura
Sehr gut als Aperitif, perfekt zu Vorspeisen auf Fisch- oder Gemtisebasis

Le bottiglie vanno conservate verticali, in ambiente fresco ad umidita costante, lontano dalla luce
Flaschen sollten aufrecht und kiihl, bei konstanter Feuchtigkeit und fern von Lichtquellen gelagert werden

Come indicare sulla carta dei vini - Angabe auf der Weinliste

Temperatura di servizio - Serviertemperatur: 6-8°C



Valdobbiadene

denominazione di origine controllata e garantita

Extra Dry

il gusto equilibrato e dai toni eleganti: quando si assaggia invoglia.

Er stammt von den steilen Higeln aus dem exklusiven
Valdobbiadene-Bezirk. In der Nase fein fruchtig, im Gaumen
ausgewogen mit eleganten Ténen: macht beim Probieren Lust auf mehr.

Bottle 0,75 cl

20

Magnum 1,5 |

Proviene dalle ripide colline dell’esclusivo comprensorio
di Valdobbiadene. Il profumo & delicatamente fruttato,

Jeroboam 3,0 |

Scheda tecnica - Technische Daten

Zona di origine Valdobbiadene
Anbaugebiet

Vitigno Glera
Rebsorte

Forma di allevamento
Erziehungssystem

Cappuccina modificata “Metodo Valdobbiadene” - Abgednderte
Cappuccina “Methode Valdobbiadene” (Doppelbogen)

Epoca di vendemmia
Lesezeitraum

15-30 Settembre
15.-30. September

Uva per ha max
Traubenertrag in kg pro ha

135 QulI/HA
135 dz/ha

Vinificazione
Vinifikation

In bianco con pressatura soffice
WeiB, leichte Pressung

Fermentazione primaria
Erstgérung

Decantazione statica e fermentazione a temperatura
controllata - Statisches Dekantieren und Gérung bei
Kkontrollierter Temperatur

Presa di spuma 30 - 40 giorni
Schaumbildung 30 - 40 Tage
Affinamento 1 -3 mesi

Ausbau 1 - 3 Monate

Metodo di spumantizzazione

Rifermentazione in grande recipiente “Metodo Charmat”

Versektungsmethode Erneutes Vergéren in groBen Behéltern “Charmat Methode”

Caratteristiche analitiche - Analyse

Alcohol - Alkohol 11,5% Vol.

Residuo zuccherino - Restzucker 16 g/L

Caratteristiche organolettiche - Organoleptische Eigenschaften

Perlage Fine e persistente - Fein und anhaltend
Spuma - Schaum Cremosa - Cremig
Profumo - Bukett All'olfatto richiama floreali di rosa, agrumi, acacia, fiore

di vite e fruttati di pesca bianca, pera e mela - Ankldnge an
Rosen, Zitrusfriichte, Akazie, die Frucht kommt mit weiBem
Pfirsich, Birne und Apfel

Gusto - Geschmack Armonioso e delicato, sapido e leggermente aromatico
Harmonisch und fein, wiirzig und leicht aromatisch

Abbinamento - Speiseempfehlung

E un allegro compagno conversando con gli amici, & un ottimo aperitivo e ideale abbinamento
con pranzi delicati e raffinati - Begleitet angenehm ein Gespréch unter Freunden, ist ein sehr
guter Aperitif und passt perfekt zu feinen und auserlesenen Gerichten

Conservazione - Lagerung

Le bottiglie vanno conservate verticali, in ambiente fresco ad umidita costante, lontano dalla luce
Flaschen sollten aufrecht und kiihl, bei konstanter Feuchtigkeit und fern von Lichtquellen gelagert werden

Come indicare sulla carta dei vini - Angabe auf der Weinliste
Valdobbiadene DOCG Extra Dry

Temperatura di servizio - Serviertemperatur: 6-8°C



Valdobbiadene

denominazione di origine controllata e garantita

Millesimato

Er stammt von den am glinstigsten ausgerichteten Hligeln des
Weingebiets Valdobbiadene.

Ein eleganter, intensiver Wein, fruchtig mit blumigen Noten.

Im Gaumen aromatisch mit runder Struktur.

Bottle 0,75 cl

22

Magnum 1,5 |

Proviene dalle colline piu favorevolmente esposte
della vocata zona di Valdobbiadene.

E un vino elegante, intenso, fruttato con note floreali.
Al gusto si presenta aromatico e di struttura rotonda.

Jeroboam 3,0 |

Scheda tecnica - Technische Daten

Zona di origine Valdobbiadene
Anbaugebiet

Vitigno Glera
Rebsorte

Forma di allevamento
Erziehungssystem

Cappuccina modificata “Metodo Valdobbiadene” - Abgednderte
Cappuccina “Methode Valdobbiadene” (Doppelbogen)

Epoca di vendemmia
Lesezeitraum

15-30 Settembre
15.-30. September

Uva per ha max
Traubenertrag in kg pro ha

135 QulI/HA
135 dz/ha

Vinificazione
Vinifikation

In bianco con pressatura soffice
WeiB, leichte Pressung

Fermentazione primaria
Erstgérung

Decantazione statica e fermentazione a temperatura
controllata - Statisches Dekantieren und Gérung bei
Kkontrollierter Temperatur

Presa di spuma 30 - 40 giorni

Schaumbildung 30 - 40 Tage

Affinamento 1 -3 mesi

Ausbau 1 - 3 Monate

Metodo di spumantizzazione Rifermentazione in grande recipiente “Metodo Charmat”
Versektungsmethode Erneutes Vergéren in groBen Behéltern “Charmat Methode”

Caratteristiche analitiche - Analyse

Alcohol - Alkohol 11,5% Vol.

Residuo zuccherino - Restzucker 24 g/lL

Caratteristiche organolettiche - Organoleptische Eigenschaften

Perlage Fine e persistente - Fein und anhaltend
Spuma - Schaum Cremosa - Cremig
Profumo - Bukett All'olfatto richiama floreali di rosa, agrumi, acacia, fiore

di vite e fruttati di pesca bianca, pera e mela - Ankldnge an
Rosen, Zitrusfriichte, Akazie, die Frucht kommt mit weiBem
Pfirsich, Birne und Apfel

Gusto - Geschmack Elegante, aromatico e di struttura rotonda
Elegant, aromatisch mit runder Struktur

Abbinamento - Speiseempfehlung

Protagonista ideale di brindisi e festeggiamenti, adatto ad ogni momento della giornata
Ideal fiir Trinkspriiche und Feste, eignet sich perfekt den ganzen Tag (iber

Conservazione - Lagerung

Le bottiglie vanno conservate verticali, in ambiente fresco ad umidita costante, lontano dalla luce
Flaschen sollten aufrecht und kiihl, bei konstanter Feuchtigkeit und fern von Lichtquellen gelagert werden

Come indicare sulla carta dei vini - Angabe auf der Weinliste
Valdobbiadene DOCG Millesimato Dry

Temperatura di servizio - Serviertemperatur: 6-8°C



Valdobbiadene

denominazione di origine controllata e garantita

Superiore d1 Cartizze

Proviene dalle colline di Col Vetoraz
della rinomata zona del Cartizze alto.

Il profumo & intenso e delicato di fiori e frutta matura.
Il gusto € vellutato, pieno e giustamente aromatico.

Er stammt von den Hugeln Col Vetoraz aus dem namhaften
oberen Cartizze-Gebiet. Intensiver und feiner Duft
von Bliten und reifem Obst. Im Gaumen ist er samtig,

voll und ausgewogen aromatisch.

Bottle 0,75 cl
Magnum 1,5 |

Scheda tecnica - Technische Daten

Zona di origine Valdobbiadene
Anbaugebiet

Vitigno Glera
Rebsorte

Forma di allevamento
Erziehungssystem

Cappuccina modificata “Metodo Valdobbiadene” - Abgednderte
Cappuccina “Methode Valdobbiadene” (Doppelbogen)

Epoca di vendemmia
Lesezeitraum

15-30 Settembre
15.-30. September

Uva per ha max
Traubenertrag in kg pro ha

120 Q.lI/HA
120 dz/ha

Vinificazione
Vinifikation

In bianco con pressatura soffice
WeiB, leichte Pressung

Fermentazione primaria
Erstgérung

Decantazione statica e fermentazione a temperatura
controllata - Statisches Dekantieren und Gérung bei
Kkontrollierter Temperatur

Presa di spuma 30 - 40 giorni
Schaumbildung 30 - 40 Tage
Affinamento 1 -3 mesi

Ausbau 1 - 3 Monate

Metodo di spumantizzazione

Rifermentazione in grande recipiente “Metodo Charmat”

Versektungsmethode Erneutes Vergéren in groBen Behéltern “Charmat Methode”

Caratteristiche analitiche - Analyse

Alcohol - Alkohol 11,5% Vol.

Residuo zuccherino - Restzucker 24 g/lL

Caratteristiche organolettiche - Organoleptische Eigenschaften

Perlage Fine e persistente - Fein und anhaltend
Spuma - Schaum Cremosa - Cremig
Profumo - Bukett All'olfatto richiama floreali di rosa, agrumi, acacia, fiore

di vite e fruttati di pesca bianca, pera e mela - Anklédnge an
Rosen, Zitrusfriichte, Akazie, die Frucht kommt mit weiBem
Pfirsich, Birne und Apfel

Gusto - Geschmack Vellutato, con una aromaticita elegante e awolgente
Samtig, elegant und mitreiBend im Geschmack

Abbinamento - Speiseempfehlung

Accompagna con grazia la chiusura di un pasto pregiato, & ideale per ricordare momenti importanti,
¢ perfetto abbinato alla nostra tradizionale sopressa - SchiieBt elegant ein erlesenes Mahl ab,

ist ideal bei besonderen Anlédssen und passt perfekt zu unserer traditionellen “Sopressa”

( “Presswurst” - eine Salami mit grober Kérnung in Naturdarm)

Conservazione - Lagerung

Le bottiglie vanno conservate verticali, in ambiente fresco ad umidita costante, lontano dalla luce
Flaschen sollten aufrecht und kiihl, bei konstanter Feuchtigkeit und fern von Lichtquellen gelagert werden

Come indicare sulla carta dei vini - Angabe auf der Weinliste
Valdobbiadene Superiore di Cartizze DOCG

Temperatura di servizio - Serviertemperatur: 6-8°C



Scheda tecnica - Technische Daten

Zona di origine Valdobbiadene
Anbaugebiet

Vitigno Glera
Rebsorte

Forma di allevamento
Erziehungssystem

Cappuccina modificata “Metodo Valdobbiadene” - Abgednderte
Cappuccina “Methode Valdobbiadene” (Doppelbogen)

Epoca di vendemmia
Lesezeitraum

15-30 Settembre
15.-30. September

Uva per ha max
Traubenertrag in kg pro ha

135 QulI/HA
135 dz/ha

Vinificazione
Vinifikation

In bianco con pressatura soffice
WeiB, leichte Pressung

Fermentazione primaria
Erstgérung

Decantazione statica e fermentazione a temperatura
controllata - Statisches Dekantieren und Gérung bei kontrol-
lierter Temperatur

Affinamento

1-3 mesi
1 - 3 Monate

Valdobbiadene e

denominazione di origine controllata e garantita

Caratteristiche analitiche - Analyse

Alcohol - Alkohol 11% Vol.

Residuo zuccherino - Restzucker 4g/L

Tresiese

Caratteristiche organolettiche - Organoleptische Eigenschaften

Proviene dalle alte colline soleggiate di Tresiese.
Il profumo & fragrante ed aromatico il gusto asciutto Profumo - Bukett All'olfatto richiama floreali di rosa, agrumi, acacia, fiore
’ di vite e fruttati di pesca bianca, pera e mela - Ankldnge an
Rosen, Zitrusfriichte, Akazie, die Frucht kommt mit weiBem
Pfirsich, Birne und Apfel

e straordinariamente sapido.

Gusto - Geschmack Gusto asciutto, leggermente aromatico e grande sapidita

Er stammt von den hohen, sonnigen Hugeln von Tresiese. Trocken und leicht aromatisch mit viel Wirze

Duftiges Bukett, aromatisch-trocken und auBergewdhnlich
wirzig im Gaumen.

Abbinamento - Speiseempfehlung

Accompagna con eleganza minestre e zuppe raffinate, pesce pregiato, carni bianche e formaggi delicati
Eleg:’;nfe Be%lgitung zur Minestra (ital. Gemdisesuppe) und erlesenen Suppen, Edelfisch, hellem Fleisch
und feinem Kése

Conservazione - Lagerung

Le bottiglie vanno conservate verticali, in ambiente fresco ad umidita costante, lontano dalla luce
Flaschen sollten aufrecht und kiihl, bei konstanter Feuchtigkeit und fern von Lichtquellen gelagert werden

Come indicare sulla carta dei vini - Angabe auf der Weinliste
Valdobbiadene Prosecco DOCG Tresiese

Bottle 0,75 cl

Temperatura di servizio - Serviertemperatur: 10°C




Brut Rosa Dodici Lune

Prodotto da uve Pinot Nero vinificate in rosa. E un vino spumante
ottenuto da lenta fermentazione, e successiva maturazione sul proprio
lievito per un periodo di dodici lune. Il profumo é elegante, con sentori
di frutta di bosco e lievito maturo. Il gusto € asciutto, armonico

e di buona lunghezza.

Aus Pinot Nero-Trauben als Rosé vinifiziert. Ein Schaumwein hergestellt
mit langsamer Gérung, der zwdlf Monde lang auf den eigenen Hefen
reift. Eleganter Duft mit Anklangen an Waldfriichte und reife Hefe.

Im Geschmack trocken, harmonisch, mit guter Lange.

BRUT ROSA
DODICI LUNE

Bottle 0,75 cl
Magnum 1,5 |
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Scheda tecnica - Technische Daten

Vitigno Pinot Nero
Rebsorte Pinot Noir

Forma di allevamento Cordone speronato
Erziehungssystem Kordon

Epoca di vendemmia
Lesezeitraum

20 Settembre / 30 Settembre
20. - 30. September

Uva per ha max
Traubenertrag in kg pro ha

90 Q.liHA
90 dz/ha

Vinificazione
Vinifikation

In rosa con pressatura soffice
Leichte Pressung, kurze Verweildauer auf den Schalen (rosa vinifiziert)

Fermentazione primaria

Decantazione statica e fermentazione a temperatura

Erstgérung controllata - Statisches Dekantieren und Gérung bei kontrollierter
Temperatur

Presa di spuma 60 giorni

Schaumbildung 60 Tage

Affinamento 12 lune

Ausbau 12 Monde

Metodo di spumantizzazione
Versektungsmethode

Rifermentazione in grande recipiente “Metodo Charmat”
Emeute Garung in groBen Behdltern “Charmat” Methode

Caratteristiche analitiche - Analyse

Alcohol - Alkohol

12,5% Vol.

Residuo zuccherino - Restzucker

4g/L

Caratteristiche organolettiche - Organoleptische Eigenschaften

Perlage

Fine e persistente - Fein und anhaltend

Spuma - Schaum

Cremosa - Cremig

Profumo - Bukett

Elegante con sentori di pane, lievito maturo
Elegant mit Ankldngen an Brot, reife Hefe und rote
Waldfrichte

Gusto - Geschmack

Asciutto, armonico e di buona lunghezza
Trocken, harmonisch und lang anhaltend

Abbinamento - Speiseempfehlung

Ottimo come aperitivo, accompagna antipasti di pesce crudo, primi e secondi piatti
a base di pesce - Sehr guz‘ als Aperitif, passt gut zu rohem Fisch sowie Vorspeisen und

Hauptgéngen auf Fischbasis

Conservazione - Lagerung

Le bottiglie vanno conservate verticali, in ambiente fresco ad umidita costante, lontano dalla luce
Flaschen sollten aufrecht und kiihl, bei konstanter Feuchtigkeit und fern von Lichtquellen gelagert werden

Come indicare sulla carta dei vini - Angabe auf der Weinliste

Brut Rosa Dodici Lune

Temperatura di servizio - Serviertemperatur: 6-8°C
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Grappa all’uva di
Prosecco monovitigno

Grappa ottenuta da mescolanza tra due distillati di vinacce,
prodotti I'uno in un alambicco discontinuo a bagnomaria

e I'altro in un alambicco continuo di piccole dimensioni,
con una leggera aggiunta di liquido d’infusione di uva.

Fur diesen Grappa werden zwei Tresterdestillate gemischt, von denen
eines diskontinuierlich mit Wasserbad und das andere kontinuierlich
in kleiner Brennblase gebrannt wird, dazu kommt ein kleiner Anteil
Trauben-Aufguss.

¥
¥

Alcohol - Alkohol: 40,0% Vol.

Bottle 0,50 cl
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La Pedemontana trevigiana ed in particolare le colline
che da Valdobbiadene si estendono verso Conegliano,
mostrano da secoli nobilta e vocazione per la coltiva-
zione della vite. La maggior parte sono colline emer-
se nell’epoca terziaria, formate da calcari argillosi con
marne giallo-azzurrognole e arenarie cineree e cerulee.
La composizione fisico-chimica di questi terreni € fra
le piu adatte a trasmettere alle uve carattere e profumi,
soprattutto se associata ad una elevata escursione ter-
mica diurno - notturna favorita dalla vicina montagna.

L’area di produzione del Valdobbiadene - Coneglia-
no interessa 15 comuni della fascia collinare, la vite &
coltivata ad altitudine compresa tra i 50 e i 500 metri
s.l.m., gli ettari di vigneto coltivati sono circa 8.000 con
una produzione media annua che si aggira sui 960 mila
quintali d’uva. All'interno di questa area, nel territorio di
S. Pietro di Barbozza, si estende una micro zona di 107
ettari selezionati da cui si produce il Valdobbiadene Su-
periore di Cartizze.

Le molteplici peculiarita chimico-fisiche dei terreni, le
esposizioni, le pendenze, le altimetrie e i microclimi
determinano le diversita che caratterizzano i vari Val-
dobbiadene DOCG coltivati in questa fascia collinare.

La parte collinare € costituita da catene parallele di col-
line che si estendono con direzione Est-Ovest, com-
presa tra il flume Piave ad occidente, il fiume Meschio
ed il torrente Crevada ad oriente, e divisa in due distret-
ti dal fiume Soligo.

Il distretto occidentale & denominato Mandamento di
Valdobbiadene, ed & costituito dalle colline di Valdob-
biadene, Combai, Miane, Farra di Soligo, Soligo, Col
S. Martino e Vidor. Il distretto orientale € denominato
Mandamento di Conegliano ed ¢ costituito dalle colline
di Conegliano, Carpesica, Ogliano, Feletto, Refrontolo,
Susegana, Solighetto e Pieve di Soligo.

| terreni che formano questi cordoni paralleli di colline,
hanno una diversa origine geologica che comprende
tre ere:

- era secondaria e precisamente:

Cretaceo inferiore, Cretaceo medio, Cretaceo superiore
- era terziaria e precisamente:

Miocene, Pliocene, Pontico

- era quaternaria.

Come gia detto, le formazioni terziarie sono le piu im-
portanti.

Dove nasce 1l Valdobbiadene
Wo der Valdobbiadene entsteht

Cison di Vdmarino @

@

COL VETORAZ

Qarzo
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VALDOBBIADENE

Colbertaldo

CARTIZZE

Le colline di Conegliano, S. Pietro di Feletto e Susegana, sono considerate dei fenomeni alluvionali
iniziati nel Miocene e proseguiti fino al periodo glaciale. Sono terreni generalmente pesanti in parte
ferrettizzati di colore rosso scuro.

Le colline di Vittorio Veneto, Carpesica, Scomigo, Ogliano, e Colle Umberto, sono di origine more-
nica, di formazione quaternaria. Sono terreni permeabili, profondi, con abbondante scheletro. Le
colline che si estendono da Soligo verso Farra di Soligo e Vidor, sono di origine del Pliocene e del
Pontico. Sono colline facilmente individuabili per la loro altezza e forte pendenza.

Le colline che da Serravalle si estendono ad occidente verso Cison di Valmarino, fino a S. Pietro di
Barbozza, sono costituite da calcari argillosi, marne, arenarie, e molosse del miocene. Questi sono
i terreni con le caratteristiche fisico-chimiche piu rinomate.

Le colline che da Valdobbiadene scendono verso Vidor sono molto diverse tra di loro, perché costi-
tuite da un alternarsi di depositi morenici, terrazzi alluvionali, e conoidi di deiezione.

Questa ¢ la terra del Valdobbiadene-Conegliano, dove da secoli si producono i profumi, gli aromi
e le armonie tipiche di questo vino. Il comprensorio Valdobbiadene-Conegliano con piu di 100
aziende spumantistiche & tra i piu importanti distretti enologici spumantistici d’ltalia e del Mondo.

CONECLIANO

Venezia

I AREA DI PRODUZIONE DEL CONEGLIANO VALDOBBIADENE DOCG
I PROVINCIA DITREVISO

I PRODUKTIONSGEBIET DES CONEGLIANO VALDBBIADENE DOCG
I PROVINZ TREVISO

San Vendemiano

AREA DEL CONEGLIANO VALDOBBIADENE SUPERIORE DI CARTIZZE
GEBIET DES CONEGLIANO VALDOBBIADENE SUPERIORE DI CARTIZZE

Die Hugel von Conegliano, S. Pietro di Feletto und Susegana gelten als Alluvial-Aufschwemmungen
aus dem Miozén bis in die Eiszeit, dabei handelt es sich um allgemein schwere, teils ferrettisierte
Bdden von dunkelroter Farbe.

Bei den Hugeln von Vittorio Veneto, Carpesica, Scomigo, Ogliano und dem Colle Umberto handelt
es sich dagegen um Formen mordnischen Ursprungs aus dem Quartar. Diese Béden sind durch-
lassig, tief und skelettreich. Die sich von Soligo nach Farra di Soligo und Vidor hinziehenden Huigel
stammen aus dem Pliozan und dem Pontico und lassen sich durch ihre Héhe und starke Neigung
leicht von den anderen unterscheiden.

Die von Serravalle in westliche Richtung nach Cison di Valmarino bis S. Pietro di Barbozza liegen-
den Huigel setzen sich aus lehmhaltigem Kalkstein, Mergel, Sandstein und Molasse aus dem Miozan
zusammen, Béden mit besten physikalisch-chemischen Eigenschaften.

Die Hugel, die sich von Valdobbiadene nach Vidor hinziehen, unterscheiden sich stark voneinander
und setzen sich abwechselnd aus morénischen Ablagerungen, Alluvionalterrassen und Schwemm-
fachern zusammen.

All dies ist Valdobbiadene-Conegliano, ein Gebiet, in dem seit Jahrhunderten die fir diesen Wein
so typischen Difte, Aromen und Harmonien entstehen. Mit seinen mehr als 100 Kellereien, die
Schaumwein herstellen, ist es eines der bedeutendsten Schaumweingebiete Italiens und der gan-
zen Welt.

Die Pedemontana trevigiana, also das Gebiet zu FliBen
des Gebirges bei Treviso, und insbesondere die Hu-
gel, die sich von Valdobbiadene bis nach Conegliano
erstrecken, zeigen seit Jahrhunderten Noblesse und
Berufung zum Anbau von Reben. Beim GroBteil die-
ses Gebiets handelt es sich um im Tertiar entstandene
Hugel, die aus lehmhaltigem Kalkstein mit gelb-hell-
blaulichem Mergel sowie aschfarbenem und blauem
Sandstein bestehen. Die physikalisch-chemische Zu-
sammensetzung dieser Bdden eignet sich sehr dazu,
Trauben mit Charakter und Aromen hervorzubringen,
besonders, wenn eine hohe Temperaturschwankung
zwischen Tag und Nacht dazukommt, wie sie hier vom
nahen Gebirge beglinstigt wird.

Das Produktionsgebiet Valdobbiadene - Conegliano
umfasst 15 Gemeinden in den Higeln, die Reben wer-
den auf einer Hohe von 50 bis 500 Meter Uber dem
Meeresspiegel angebaut, auf einer Gesamtanbaufla-
che von ca. 8000 Hektar, mit einer durchschnittlichen
Jahresproduktion von ungeféhr 570.000 Doppelzent-
nern Trauben. Innerhalb des genannten Gebiets liegt
bei San Pietro di Barbozza eine gerade einmal 107
Hektar groBe Mikrozone, auf der ausgesuchte Reben
fir den Valdobbiadene Superiore di Cartizze angebaut
werden.

Die zahlreichen physikalisch-chemischen Besonder-
heiten der Bdden, die Ausrichtungen, Neigungen,
die Héhe und die hiesigen Mikroklimata bestimmen
die Unterschiede der verschiedenen Valdobbiadene
DOCG, die in diesem Hligelgebiet angebaut werden.
Das Hiuigelgebiet besteht aus parallel von Ost nach
West verlaufenden Hiigelketten zwischen dem Fluss
Piave Westen, dem Fluss Meschio und dem Wildbach
Crevada im Osten, und wird vom Fluss Soligo in zwei
Bezirke geteilt.

Der westliche Bezirk, genannt Mandamento di Valdob-
biadene, besteht aus den Hiigeln von Valdobbiadene,
Combai, Miane, Farra di Soligo, Soligo, Col S. Martino
und Vidor. Zum Ostbezirk Mandamento di Conegliano
gehoren die von Conegliano, Carpesica, Ogliano, Fe-
letto, Refrontolo, Susegana, Solighetto und Pieve di
Soligo.

Die Béden dieser parallel liegenden Higelbander sind
geologisch unterschiedlichen Ursprungs und stammen
aus drei Aren:

- Mesozoikum, genauer:
Unter-, Mittel- und Oberkreide
- Tertiar, genauer:

Miozéan, Pliozan, Pontico

- Quartar.

Wie bereits bemerkt, kommen bei diesen Formationen
die aus dem Tertidr stammenden am stérksten zu tragen.
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UN VINO FATTO A MANO

Il Valdobbiadene DOCG nasce da un piccolo territorio collinare racchiuso tra
le cittadine di Conegliano e Valdobbiadene, dove la sua coltivazione trova
le condizioni ideali per una massima espressione. Il Valdobbiadene DOCG
¢ sintesi della combinazione tra varieta di suoli, clima mite e sapienza degli
uomini, che si tramandano da generazioni I’arte del lavoro fatto a mano. Solo
cosi & possibile coltivare le ripide pendici delle colline “ricamate” dai vigneti,
che creano un ambiente talmente spettacolare da essere oggi patrimonio
dellUNESCO.

UN TERRITORIO CHE FA LA DIFFERENZA

L’area di produzione & situata nel nord-est d’ltalia, tra Venezia e le Dolomiti.
La superficie, racchiusa tra le cittadine di Conegliano e Valdobbiadene, &
limitata a 15 comuni in posizione collinare. Il territorio & il primo elemento
di “superiorita” del Valdobbiadene DOCG, a cui si unisce la lunga cultura di
fare spumante iniziata nel 1876 con la fondazione a Conegliano della prima
scuola enologica d’ltalia.

ACCOMPAGNA IN OGNI OCCASIONE
Il Valdobbiadene DOCG presenta tre versioni che si distinguono per residuo
zuccherino.

- L’Extra Brut, il piu secco (da 0 a 6 g/l)

- Il Brut, secco (da0a 12 g/l)

- L’Extra dry, la versione piu tradizionale (da 12 a 17 g/l).
- Il Dry, il pit rotondo (da 17 a 32 g/l).

Nel comune di Valdobbiadene, in una piccola sottozona di soli 107 ettari si
produce il Valdobbiadene Superiore di Cartizze, la pit importante espressio-
ne della denominazione.

QUESTIONE DI ETICHETTA

Per riconoscere il Valdobbiadene DOCG & importante leggere I'etichetta.
Elemento fondamentale € il nome del territorio “Valdobbiadene”. Infine, ogni
bottiglia riporta sempre la fascetta di Stato prevista per i vini DOCG, che la
rende unica grazie ad un numero identificativo.

DEGUSTAZIONE E CONSERVAZIONE

Le caratteristiche del Valdobbiadene DOCG si esprimono con fragranza e
freschezza nell’anno dopo la vendemmia. Negli anni successivi i profumi si
evolvono dal fruttato-floreale al piu maturo e vinoso. Le bottiglie vanno con-
servate in ambiente fresco e asciutto, lontano dalla luce e fonti di calore. Va
servito ad una temperatura di 6-8°C, in calice a tulipano largo (sono sconsi-
gliati flite e coppa).

Valdobbiadene DOCG

dalla A alla Z

AUTOCLAVE Tino a tenuta di pressione dove avviene la fermenta-
zione naturale del vino base (seconda fermentazione). Da questa fer-
mentazione si generano le bollicine che caratterizzano lo spumante.

CARTIZZE E il cru della denominazione e nasce dalla perfetta com-
binazione tra un microclima dolce e la varieta di suoli molto antichi.
La sua interpretazione classica ¢ la tipologia dry.

CUVEE Vino prodotto dall’assemblaggio di diversi vini base.

DOCG Denominazione di Origine Controllata e Garantita, & il vertice
della piramide qualitativa del vino ltaliano, presenta regole piu restrit-
tive e rigidi controlli, ed € riservata alle denominazioni storiche.

MILLESIMATO vino ottenuto dalle uve di una specifica vendemmia.

PRESA DI SPUMA Seconda fermentazione naturale che origina bol-
licine.

PERLAGE Sono le sottili bollicine ottenute dalla seconda fermenta-
zione naturale, che si liberano nel bicchiere una volta versato il vino.

RESIDUO ZUCCHERINO Quantitativo di zuccheri residui alla fine
della seconda fermentazione naturale (espressi in grammi per litro).

VINO BASE Vino ottenuto dalla prima fermentazione del mosto. Il

vino base viene poi avviato alla seconda fermentazione naturale per
la produzione dello spumante.

PRINCIPALI FORMATI BOTTIGLIE
Valdobbiadene DOCG

TR

Valdobbiadene DOCG

von A bis Z

AUTOKLAV Druckdichter Behélter, in dem der Grundwein die zweite
Garung durchlauft. Bei dieser Garung entstehen die Gasbléaschen,
die den Spumante auszeichnen.

CARTIZZE Das Cru-Gebiet dieser Bezeichnung - mit einer perfekten
Kombination aus mildem Mikroklima und abwechslungsreichen, sehr
alten Béden. Die klassische Auslegung ist dabei der Typ “Dry”.

CUVEE Ein aus verschiedenen Grundweinen zusammengesetzter Wein.

DOCG Denominazione di Origine Controllata e Garantita - kontrollier-
te und garantierte Ursprungsbezeichnung - die Spitze der Qualitats-
pyramide des italienischen Weins, mit den strengsten Kontrollen, den
»historischen®“ Weinsorten vorbehalten.

GRUNDWEIN Bei der Erstgérung entstandener Wein. Aus dem
Grundwein wird durch natlrliche Zweitgdrung Schaumwein.

MILLESIMATO - Jahrgangswein, aus den Trauben einer bestimmten
Jahrgangslese hergestellter Wein.

PERLAGE Die bei der natirlichen Zweitgérung entstehenden feinen
Blaschen, die sich beim Einschenken des Weins im Glas zeigen.

RESTZUCKER Der nach der naturlichen Zweitgédrung verbleibende
Rest an Zucker (ausgedriickt in Gramm pro Liter).

SCHAUMBILDUNG Der Vorgang, bei der durch die Zweitgarung
Gasperlen entstehen.

DIE HAUFIGSTEN FLASCHENFORMATE
Valdobbiadene DOCG

TR
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EIN HANDGEMACHTER WEIN

Der Valdobbiadene DOCG entsteht in einem kleinen Hugelgebiet zwischen
den Orten Conegliano und Valdobbiadene, hier gibt ideale Bedingungen fir
ein bestmdgliches Ergebnis bei seinem Anbau. Der Valdobbiadene DOCG
ist die Synthese aus der Kombination von Bodenvielfalt, mildem Klima und
menschlichem Wissen, mit einer Handfertigkeit, die Uber die Generationen
hinaus weitergereicht wird. Nur so ist es mdglich, die steilen, mit Weinbergen
Uberzogenen Hange der Hiigel zu bearbeiten, eine spektakulare Landschaft,
die heute zum UNESCO Weltkulturerbe gehort.

EIN GEBIET MACHT DEN UNTERSCHIED

Das Anbaugebiet liegt im Nordosten ltaliens, zwischen Venedig und den Do-
lomiten. Die zwischen den Orten Conegliano und Valdobbiadene liegende An-
bauflache ist auf 15 Gemeinden in den Higeln begrenzt. Das Territorium ist
das erste Element fiir die “superiorita”, die Uberlegenheit des Valdobbiadene
DOCG, zu dem sich eine lange Kultur der Versektung gesellt, die hier 1876 mit
der Griindung in Conegliano der ersten Schule fiir Onologie Italiens begann.

PASST ZU JEDER GELEGENHEIT
Den Valdobbiadene DOCG gibt es in drei Versionen, die sich durch ihren
Restzucker unterscheiden:

- Extra Brut, die trockenste Auslegung (von 0 bis 6 g/I)
- Brut, trocken (von 0 bis 12 g/l)

- Extra dry, die traditionellste Version (von 12 bis 17 g/l
- Dry, die rundeste Variante (von 17 bis 32 g/I)

In der Gemeinde Valdobbiadene wird in einer kleinen Unterzone von nur 107
Hektar Valdobbiadene Superiore di Cartizze produziert, der herausragendste
Ausdruck dieser Weinbezeichnung.

EINE FRAGE DES ETIKETTS

Einen Valdobbiadene DOCG erkennt man am Etikett, wesentlich ist dabei
die Angabe des Gebiets “Valdobbiadene”, auBerdem trégt jede Flasche die
vom Staat fir DOCG-Weine ausgegebene Banderole, die dank einer Identi-
fikationsnummer einzigartig ist.

GENIESSEN UND LAGERN

Duft und Frische - die Haupteigenschaften des Valdobbiadene DOCG - ge-
ben im Jahr nach der Lese ihr Bestes. In den darauffolgenden Jahren ent-
wickeln sich seine fruchtig-blumigen Aromen dann zu reiferen und weinigen.
Die Flaschen mussen trocken und kihl gelagert werden, fern von Licht- und
Warmequellen. Gereicht wird er mit einer Temperatur von 6 bis 8 °C, in wei-
ten Tulpenglésern (von Flite und Sektschale wird abgeraten).
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PERCHE SOLO “VALDOBBIADENE DOCG”

Le colline che si estendono tra Valdobbiadene e Conegliano,

di ottocento anni, ospitano la coltivazione della vite.

La storia di un vino, soprattutto se di origine anti e

legata non solo alla terra che lo produce, ma a e alle

donne che con esso sono cresciuti.

Terra, clima, vino, usi, costumi, tradizioni: questo, nel suo insieme, &

il vero significato di “terroir”.

Le colline di Valdobbiadene e Conegliano sono state aggraziate dal

lavoro modellante dell’'uomo, che nel corso dei secoli ha saputo di-

segnare la tessitura di un paesaggio incantato.

Sono colline dall’aspetto leggiadro da cui si ottengono vini gentili.

Una storia secolare che improvvisamente, nel recente 2009, ha rice-

vuto uno scossone, per una scelta esclusivamente di politica eco-

nomica prosecco non € piu la vite che da ottocento anni ha trovato

dimora ideale su queste colline, ma & diventata una denominazione

estesa su nove province tra Veneto e Friuli.

Territori privi di storia, dove la coltivazione della vite non & traman-

data di generazione in generazione dalla sapienza dei vecchi, ma ha

assunto una visione principalmente industriale.

Tutto cio ha generato una situazione caotica, dove la semplice di-

stinzione tra “prosecco” (vino prodotto nei territori creati nel recente

2009) e “prosecco superiore” (vino prodotto nelle colline storiche di

Valdobbiadene e Conegliano) non ¢ sufficiente per trasmettere una

precisa identita.

Oggi la parola prosecco € diventata generalizzante, con il rischio

reale di banalizzare e cancellare la secolare storia e vocazione delle

colline di Valdobbiadene e Conegliano.

Per questo riteniamo che sia fondamentale iniziare una comunica-

zione diversa, dove I'identita territoriale sia fortemente presente e

non confondibile.

Col Vetoraz, dalla vendemmia 2017 ha deciso di togliere la parola

prosecco da tutte le etichette e da tutta la comunicazione, utilizzan-

denominazione “Valdobbiadene DOCG”, essendo questa
identita territoriale.

DESHALB NUR “VALDOBBIADENE DOCG”

In der sich zwisehen Valdobbiadene und Conegliano hinziehent
gellandschaft werden seit mehr als achthundert Jahr

baut. Die Geschic ines Weins ist nicht nur eng mit

dem er wachst, v en, sondern auch mit den Mannern und Frau-
en, die mit ihm auf achsen sind - besonders dann, wenn er antiken
Ursprungs ist. oden, Klima, Wein, Traditionen, Sitten und Gebrauche:
all dies macht zusammen die wahre Bedeutung von “Terroir” aus. Die
formende Arbeit des Menschen hat die Hiigel von Valdobbiadene Co-
negliano noch anmutiger werden lassen, im Laufe der Jahrhunderte hat
er hier eine bezaubernde Landschaft erschaffen. Lieblich anzusehende
Hugel, auf denen liebenswirdige Weine entstehen. Im Jahr 2009, also
vor noch nicht allzu langer Zeit, wurde diese uralte Geschichte plotz-
lich kraftig durchgeruttelt und eine ausschlieBlich politisch-wirtschaftlich
begriindete Entscheidung hat dazu geflihrt, dass “Prosecco” jetzt nicht
mehr allein fur die Rebsorte steht, die seit achthundert Jahren auf die-
sen Hugeln ihr ideales Habitat gefunden hat, jetzt ist dieser Begriff zur
Herkunftsbezeichnung flir neun zu Venetien und dem Friaul gehérende
Provinzen geworden. Dabei handelt es sich um Gebiete ohne eine be-
sondere Geschichte, hier wird das Wissen der Alten im Weinbau nicht
schon seit Generationen weitergegeben, hier hat er eine rein industri-
elle Ausrichtung. Entstanden ist dabei eine unibersichtliche Situation,
in der die einfache Unterscheidung von “Prosecco” (aus den erst 2009
eingefiihrten Produktionsgebieten) und “Prosecco superiore” (von den
historischen Huigeln zwischen Valdobbiadene und Conegliano stam-
mender Wein) deren wahre Identitat nicht ausreichend vermittelt. Heute
verallgemeinert der Ausdruck “Prosecco”, wir riskieren, dass die jahr-
hundertealte Geschichte und die Berufung zum Weinbau der Hiigel von
Valdobbiadene und Conegliano verflacht, ja sogar ausgeléscht werden.
Wir meinen deshalb, dass eine andere Kommunikation notwendig ist,
mit der die territoriale Identitéat bestarkt und unverwechselbar dargestellt
wird. Col Vetoraz hat sich deshalb seit der Lese 2017 dazu entschlos-
sen, den Begriff “Prosecco” nicht mehr auf den Etiketten zu verwenden
und ihn aus der gesamten Kommunikation zu verbannen und nur die
Bezeichnung “Valdobbiadene DOCG” zu verwenden, als Ausdruck der
einzigen und wahrhaftig territorialen Identitat.
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