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Ha nem egy átlagos borlapot szeretne,
ami a szomszédnál is van…

Magas fokú szakmai tapasztalattal rendelkező Sommelier kollégáinkkal 
együtt olyan egyedi borlap összeválogatását biztosítjuk, amely 
nemzetközi szinten is megállja a helyét, követi a trendeket, de a klasszikus 
tételek kedvelőinek sem okoz csalódást. A borlap összeállítása után a 
szerkesztési és grafikai munkálatokat ingyenesen biztosítjuk a cégük 
számára.

Természetesen egy kóstolóval egybekötött szakmai segítséget is nyújtunk 
a vendéglátóegységek vezetőségének és alkalmazottainak a borlapra 
kiválasztott termékeinkről.

A kínálatunkban szereplő magyar és olasz borok összeállításakor 
kiemelt fókuszt kapott az ár-érték arány, valamint a tételek populáris és 
kiváló minősége, mely a vendéglátóegységük kínálatához, arculatához is 
illeszkedhet.

Ha szeretné, hogy az Ön üzletét is színesítse választékunk, 
akkor kérjük, jelezze felénk elérhetőségeinken és aktuális 
nagykereskedelmi árainkról tájékoztatást nyújtunk!
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Mélyen hisszük, hogy a megfelelő bor 
bármelyik pillanatot képes ünnepivé 
varázsolni, ezért szortimentünket úgy 
állítottuk össze,

hogy mindenki megtalálja, amit keres; legyen 
szó egy hétköznapi vacsoráról vagy a 
legkülönlegesebb alkalmakról.

filozófiánk

A közel húsz éves vendéglátásban szerzett tapasztalataink alatt szenvedélyünké váltak a 
borok. Ebből a szenvedélyből szerettünk volna átadni a nagy közönségnek akkor, amikor úgy 
döntöttünk, hogy létrehozzuk borkereskedésünket. Küldetésünknek érezzük, hogy 
megismertessük és megszerettessük vásárlóinkkal a kínálatunkban szereplő magyar és olasz 
borvidékek népszerű borai mellett a gondosan válogatott kisebb, kézműves, bioszőlő 
termesztéssel foglalkozó pincészetek borait is.

A borászatok kiválasztásánál különösen fontos szempont számunkra, hogy minél 
természetesebb eljárásokat alkalmazva, a termőhelyet és az adott évjáratot leginkább 
kifejező borokat készítsenek. Partnereink többsége rendkívüli felelősséggel, organikus vagy 
certifikáltan bioszemlélettel műveli szőlőit. Közös bennük, hogy bár különböző 
tulajdonságú területeken, különböző adottságú gyümölcsökkel dolgoznak, a szakma iránti 
magasfokú elkötelezettség, valamint a szőlő és a bor határtalan tisztelete és szeretete 
ugyanúgy határozza meg mindennapjaikat.

20 éve a bor szolgálatában
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Ca’ Marian

CANTINA PRODUTTORI VALDOBBIADENE
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Olasz Borvidékek

Régió:
Veneto

Szőlőfajta:
Házasítás

Alkoholtartalom:
11,5 %

Ajánlott fogyasztási hőmérséklet:
6-8 °C

Érzékszervi jellemzők:
A Conté egy friss, élénk pezsgő, kellemes friss
gyümölcsök: alma, körte, citrusok, akác aromái
érezhetőek. Intenzív gyümölcsös és virágos
karakterű Spumante, folyamatos buborék
feláramlással.

Ajánljuk: Aperitifként, sajttal, halakkal, levesekkel,
tenger gyümölcseivel, zöldségekkel és
desszertekkel, de igazi klasszikus párosítás
újhullámos koktélok kiegészítőjeként is kiváló.

Ca' Marian 
CONTE Spumante

Extra száraz Régió:
Veneto -
Prosecco D.O.C.

Szőlőfajta:
Glera

Borstílus:
Cuve close (Metodo Martinotti)

Alkoholtartalom:
11 %

Cukor:
14 g/L

Ajánlott fogyasztási hőmérséklet:
6-8 °C

Érzékszervi jellemzők:
Halvány citrom színű habzóbor, illatában, citrusok,
friss, virágos jegyek és csonthéjas gyümölcsök
jellemzik. A szájban elegáns, jóízűen fanyar,
ásványos, gyümölcsös, friss és nagyon jó
egyensúllyal bíró, hosszú lecsengésű, fiatalos ital.

Ajánljuk: Aperitifnek, de az étkezés során szinte
bárhova illeszthető, különösen a tenger
gyümölcsei mellé remek párosítás.

Ca’Marian
PROSECCO DOC 

Extra száraz

A Cà a „casa”-ra vagy a „házra” utaló szó velencei 
dialektusban.

Eredetileg a „Marian” kifejezés a nagylelkű tulajdonságokkal 
rendelkező személyek nevére uta. Kedvesség és vidámság: 
ugyanaz, mint ezeknek a Prosecco boroknak a stílusa. A Cà 
Marian borokat az egyik legnépszerűbb Prosecco gyártó arra 
tervezte, hogy a legkülönbözőbb alkalmak - az aperitiftől a 
teljes étkezésen át a digestifig - elegáns friss, ásványos és 
finom kiegészítője legyen és hűen mutassa be a Prosecco 
terroárt.



h
ab

zó
 b

o
r

Olasz Borvidékek

Régió:
Veneto –
Valdobbiadene Prosecco
Superiore D.O.C.G.

Szőlőfajta:
Glera

Borstílus:
Cuve close (Metodo Martinotti)

Alkoholtartalom:
11 %

Cukor:
14 g/L

Ajánlott fogyasztási hőmérséklet:
6-8 °C

Érzékszervi jellemzők:
Közepes, szalmasárga színű, elegáns illatában az alma
és a réti virágok illatát idézi. Ízében intenzív gyümölcsök,
vibráló savak és egészen komplex, hosszú lecsengés
jellemzik.

Ételpárosítás:
Aperitifként vagy előételekhez, könnyű tésztaételekhez,
tenger gyümölcseihez, fehér húsokhoz nagyon szépen
illeszkedik.

Ca’Marian
VALDOBBIADENE
PROSECCO SUPERIORE
D.O.C.G. 

Extra száraz
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Régió:
Veneto –
Valdobbiadene Prosecco
Superiore D.O.C.G.

Szőlőfajta:
Glera

Borstílus:
Cuve close (Metodo Martinotti)

Alkoholtartalom:
11 %

Cukor:
10 g/L

Ajánlott fogyasztási hőmérséklet:
6-8 °C

Érzékszervi jellemzők:
Szalmasárga színű Prosecco, illatában: elegáns, virágos,
friss gyümölcsös jegyekkel, harmonikus és száraz
ízkarakterrel. Frissessége, tisztasága, vibráló sava
nagyon élvezetessé teszi.

Ételpárosítás:
Kiváló aperitifként, de minden alkalomnak méltó kísérője
lehet. Halakhoz, kagylókhoz és rákfélékhez párosítsuk! 

Ca’Marian
VALDOBBIADENE
PROSECCO SUPERIORE
D.O.C.G. BRUT

Száraz



Rotari Trento DOC - Trentino 
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Olasz Borvidékek

Szőlőfajta:
Chardonnay 100%

Terület:
Trento Doc
Finom Brut kizárólag Chardonnay szőlőből készült
dűlőinkből Trentotól északra, a legalkalmasabb
dombokon.

Borkészítés:
A tiszta Chardonnay elegáns erejét a palackban
való hosszú érlelés fokozza.

Érzékszervi jellemzők:
Brut blanc de blancs az érett sárga gyümölcs
intenzív és elegáns aromájával, mogyorós
jegyekkel és vanília édes érintésével. A több mint
36 hónapos seprőn érlelő pezsgő kiváló egyensúlyt
biztosít a szerkezet és a sav között, kellemes
frissességgel és ásványos lecsengéssel.

Ételpárosítás:
Kiváló aperitifként és az egész étkezés során
ideális, jól illik halalapú első fogásokhoz és sült
vagy grillezett halalapú második fogásokhoz.

Tárolja vízszintesen hűvös helyen, és kerülje a
hosszan tartó fényhatást.

Alkohol:
12.5%

Rotari Cuvée
28 Brut Trento
DOC

Ez a pezsgő Chardonnay (70%) és Pinot Noir (30%)
szőlőből készül, amelyet Trento északi részén
található dombokon, válogatott szőlőültetvényeken
termesztenek.

Terület:
Trento DOC

Borkészítés:
A szigorú Trentodoc/Metodo Classico gyártási
eljárásnak megfelelő gondos borkészítés fokozza
a Chardonnay bőséges aromáit és elegáns
intenzitását, valamint a Pinot Nor aromás jegyeit
és gazdag szerkezetét. Több mint 28 hónapig
nyugszik a seprőjén.

Érzékszervi jellemzők:
A lágy rózsaszín színű Rotari Cuvée 28+ Rosé
elegáns testet és rendkívüli finomságot mutat.
A gyümölcsös illat az erdei szamócától, a ribizlitől
a szőlő száráig terjed. Íze friss, illatos, intenzív,
élesztő és fűszeres jegyekkel.
A perlage finom és tartós.

Ételpárosítás:
Aperitifnek kiváló, halételekhez ajánljuk.

Tárolja vízszintesen, hűvös helyen,
kerülje a hosszan tartó fényhatást.

Alkohol:
12.5%

Rotari Cuvée
28 Brut Rosé
DOC 

A történelem és a legenda között a Rotari a lombard 
királyról, Rotariról kapta a nevét, aki Trentino Alto 
Adige-ben vívta a legfontosabb csatákat Olaszország 
meghódítása során. A Rotari saját Chardonnay és Pinot Nero 
szőlőt termeszt Trentinóban, egy szennyeződésmentes 
környezetben, hegyi klímával, amely ideális komplex, elegáns 
és kifinomult, másutt megismételhetetlen aromájú 
trentodoci habzóborok készítésére. A Rotari a Classic 
Method ősi és kifinomult gyártási technikáját követi, amelyet 
Trentino környék hivatása és borászati hagyományai 
erősítenek meg, amit a Trentodoc pecsét presztízse is 
garantál. A Trentodoc habzóbor ideális aperitifként, de 
tökéletes kísérője a legkifinomultabb mediterrán konyhának.
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Olasz Borvidékek

Szőlőfajta:
100% Chardonnay 

TERÜLET:
Trento DOC
Rotari király felvette a "Flavio" megtisztelő címet, hogy
felidézze a római és bizánci birodalmi tekintélyt.
A Rotari Flavio tehát a Rotari borászati és pezsgőstílusának
legrangosabb kifejezője. Trentodoc kiválóságunk a javából.

BORKÉSZÍTÉS:
A Riserva kizárólag a Trentótól északra fekvő Adige-völgy
dombos területein a legmegfelelőbb szőlőültetvényeinken
kézzel szüretelt és válogatott szőlőből készült.

Kizárólag Chardonnay szőlőből készül, legalább 60 hónapig
a seprőn érlelve.

ÉRZÉKSZERVI JELLEMZŐK:
Remek szerkezetű brut, intenzív és kitartó aromás jegyekkel,
rendkívül finom perlaggal. Illata citrus, sárgabarack és
sárga őszibarack, enyhén diós, élesztős és méz aromával.

Ételpárosítás:
Ideális az egész étkezéshez, különösen jól illik fontos hal-
és kagylóalapú ételekhez, sajtokhoz és fehér húsokból
készült zamatos második fogásokhoz.

Tárolás:
Tárolja vízszintesen hűvös helyen, és kerülje a hosszan
tartó fényhatást.

Alkohol:
13 %

Rotari Flavio
Riserva Brut
DOC

Szőlőfajta:
Chardonnay

A Rotari Blanc de Blancs Extra Brut a legjobb Chardonnay-
szőlőtételek gondos kiválasztásából származik.

BORKÉSZÍTÉS:
Az alpesi klíma a meleg és viszonylag száraz nyári
napokkal és hűvös éjszakákkal, valamint a
szőlőtermesztéshez ideális ásványi anyagokban gazdag
egyedülálló talaj lehetővé teszi a szüretkor gazdag
aromájú és illatú szőlő tökéletes érését. Természetes
savtartalma miatt ez a termék a Trentino pezsgő
hagyományának egyik legjobb kifejezője.
A „Metodo Classico” szigorú szabályai szerint, a második
erjesztéssel és palackos érleléssel, a Trentodoc
elnevezés tiszteletben tartásával készül.
Az alapbor nagy része acéltartályokban erjed.
Enyhén pirított tölgyben csak egy kis része erjed, annak
érdekében, hogy a legjobban élvezhessük a bort anélkül,
hogy a Chardonnay gyümölcsös aromáit súlyos tölgyes
jegyekkel borítanánk be. A 48 hónapos seprőn történő
érlelés során a bor elkezdi formálni karakterét, sok finom
buborékot és illatos, összetett és tartós aromákat
fejleszt ki.

ÉRZÉKSZERVI JELLEMZŐK:
Világossárga szín
Érett gyümölcsök, alma és ananász 
Íze intenzív, illatos és jól kiegyensúlyozott száraz és ásványos stílussal.
Hosszan tartó, tartós utóíz szárított gyümölcsök és mogyoró.

Alkohol:
12,5 %

Rotari Blanc
De Blancs
Extra Brut
DOC 

Szőlőfajta:
Chardonnay

Rotari a Dolomitok szívében született. A hegyvidéki éghajlat, a
szőlőültetvények különleges gondozása, borászaink elhivatottsága
a szőlő kézi szelekciójában és szüretében életre keltik a friss és
illatos buborékokat, amelyek egyszerre komplex és élvezetes tükrei
a vidék sajátosságainak. A Metodo Classico, története és az
élesztőn való hosszú öregedési folyamata egyedi és
megismételhetetlen tulajdonságokat kölcsönöz a Rotarinak.

BORKÉSZÍTÉS:
A Rotari Riserva Trentodoc-t kizárólag a legfinomabb Chardonnay
szőlőből állítják elő, amelyet kézzel szüretenek, és Trento körüli
napos dombokon termesztenek. A Metodo Classico hagyomány
szerint, a Trento DOC szakágazat szigorú minőségi előírásai szerint
készül. A Rotari Riservát úgy állítják elő, hogy a második erjesztést
a palackban, a seprőn pedig finomítják legalább 36 hónapig.

ÉRZÉKSZERVI JELLEMZŐK:
Szín: szalmasárga
Illat: intenzív, elegáns és összetett
Íz: száraz, telt, illatos, lágy, kiegyensúlyozott és érett
Perlage: finom és perzisztens

Ételpárosítás:
Aperitifként kiváló, első és második fogásos ételekhez ajánljuk.

Tárolja vízszintesen, hűvös helyen, kerülje a hosszan tartó
fényhatást.

Alkohol:
12,5 %

Rotari Brut Riserva
DOC
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Olasz Borvidékek

Régió:
Trentino
A Mezzacorona
ezt a fajtát Trentinóban,
az Adige-völgy mentén termeszti.

Szőlőfajta:
Pinot Grigio

Alkoholtartalom:
12,5 %

Borkészítés:
Hagyományos borkészítés rövid hidegáztatással
a héjon a bor mélységének és zamat gazdagságának
növelése érdekében, majd ezt követően szabályozott
hőmérsékleten (18-20 °C) erjesztik.

Érzékszervi jellemzők:
Szalmasárga színű aromás bor, gyümölcsös illatokat,
virágos kamilla jegyeket és finom savakat kínál.

Ételpárosítás:
Kiváló aperitifként, ideális előételekhez, fehér
húsokhoz és halakhoz.

Alkohol:
12,5 %

Castel Firmian 
PINOT GRIGIO
Trentino DOC

Régió:
Trentino
A Mezzacorona ezeket a szőlőket Trentino
dombos területein termeszti, 200-500 méteres
tengerszint feletti magasságban.

Szőlőfajta:
Chardonnay

Alkoholtartalom:
12,5 %

Borkészítés:
Hagyományos módszerrel, rövidebb héjon
áztatással, a szőlőre jellemző fajtaaromák
átadása érdekében, majd az alacsony
hőmérsékleten történő erjedés következik.

Érzékszervi jellemzők:
Ez a bor különösen gyümölcsös és elegáns
illattal rendelkezik, az alma, a sárgabarack,
a sárgadinnye és a citrus aromáival. Ízében
harmonikus, közepes savtartalommal
és lecsengéssel.

Ételpárosítás:
Kiváló aperitif, jól illik előételekhez,
levesekhez, zöldségekhez és halételekhez.

Alkohol:
12,5 %

Castel Firmian
CHARDONNAY
Trentino DOC

A Castel Firmian termékcsalád az azonos nevű kastélyról, a 
Piana Rotaliana szőlőültetvényeire néző nemesi rezidencia 
nevéről örökölte nevét.

A család 15 fajta bort foglal magában, amelyeket a tisztaság, 
az elegancia és az illat- és íz harmónia jellemez. Trentino, egy 
természetes, hegyi környezet, mely a mikro és mezoklímák 
gazdag választékát adja, a Garda-tó szubmediterrán 
területétől az Adamello Nemzeti Park gleccseréig. Sokszínű 
és sokrétű terület ez, ahol az autochton szőlők (például 
Teroldego, Marzemino és Lagrein) és a nemzetközi szőlők 
(például Pinot Grigio, Chardonnay, Merlot és Cabernet 
Sauvignon) együtt élnek. Itt van a Castel Firmian borok 
bölcsője. Elegáns és modern borok ezek, amelyek az alpesi 
természetre jellemző színekkel, aromákkal és ízekkel 
örvendeztetnek meg minket.
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Olasz Borvidékek

Szőlőfajta:
Chardonnay

TERMELÉSI TERÜLET:
Trentino - A Chardonnay Riserva a Trentino-hegység
250 és 500 méteres tengerszint feletti magasságban
lévő lejtőin termesztett legjobb szőlőültetvényekből
származik. Az előnyös talajok hordalékos eredetűek és
vízelvezetésűek. A szőlőt érett állapotban szüretelik,
aranysárga szín jellemzi, ami a magas aromás
gazdagságot jelzi.

BORKÉSZÍTÉS:
Szeptemberben szüretelik a szőlőt, részben hideg
macerációnak vetik alá az aromakivonás fokozása
érdekében, majd lágy préselésnek vetik alá. A mustot
félig acélban, fele enyhén pirított francia tölgyben
válogatott élesztők hozzáadásával hagyják erjedni.
A borok 8 hónapig érlelődnek fában és 4 hónapig acélban.
A barrique-ban érlelő rész malolaktikus erjesztést és
ismételt batonálást (erjesztő élesztők reszuszpendálását)
is végez. Végül 3-4 hónapos palackos érlelés következik.

Ételpárosítás:
Érett és illatos bor, a halból és fehér húsokból álló első
fogásokat, a húsból és sült halból készült második
fogásokat egyaránt kiemeli. Közepesen érlelt sajtokhoz
kiváló.

Érzékszervi jellemzők:
Érett és összetett, aromás fűszernövények és érett
gyümölcsök, például dinnye, nektarin őszibarack,
sárga és piros alma jegyeivel.

Alkohol:
13 %

Castel Firmian
CHARDONNAY
RISERVA 2019
TRENTINO DOC

Szőlőfajta:
Pinot Grigio 

TERMELÉSI TERÜLET:
Trentino - A Mezzacorona ezt a fajtát Trentinóban
termeszti, az Adige-völgy mentén, a Piana Rotaliana egy
bizonyos „Zambiani” nevű területén.

BORKÉSZÍTÉS:
A szőlőt kézzel szüretelik, és néhány órán belül a pincébe
szállítják, ahol kiválogatják, azonnal préselik. Az alkoholos
erjesztés szabályozott hőmérsékleten (16-18 °C) 12-15
napig tart. A pinot grigio egy részét acélban (40%), míg
a fennmaradó 60%-ot tölgyfahordóban erjesztik.
Az erjedés után a bor 6-8 hónapig barrique hordóban érik,
ahol batonnage technológiát alkalmaznak, ezután a 10.
és 11. hónap között az acélban erjesztett és a fában
erjesztett borok házasítása történik és így a friss, az
érett gyümölcsök, a virágok és a hordófűszerek
jellegzetes aromáit is érezzük ebben a komplex borban.

ÉRZÉKSZERVI JELLEMZŐK:
Halványsárga színű bor, összetett aromatikájában az
őszibarack, a körte, a kamilla és a fahordós érlelésből
származó édes, vanilás bukéja jelenik meg. Ízében
harmonikus, elegáns, kifinomult, komplex, olajos
struktúrával bíró, testesebb fehérbor. Sava markáns és
lecsengése kifejezetten hosszú.

Ételpárosítás:
Jól illik a sült halakhoz, fehér húsokhoz, de a gombás,
tejszínes tésztaételek és sajtok mellé is kiváló.

Alkohol:
13 %

Castel Firmian
PINOT GRIGIO
RISERVA
Trentino Doc

Szőlőfajta:
Sárgamuskotály

TERMELÉSI TERÜLET:
Trentino - A Mezzacorona ezt a fajtát a Garda-tótól
északra, Trentinóban termeszti.

BORKÉSZÍTÉS:
A sárgamuskotály szőlő részben természetes módon
szárad a tőkéken. Hagyományos borkészítés hideg
macerálással a héjon és erjesztéssel szabályozott,
(16-18 °C körüli) hőmérsékleten. Az erjedést hűtéssel
állítják le, hogy a természetes sav-cukor arány szintjét
elérjék.

ÉRZÉKSZERVI JELLEMZŐK:
Intenzív szalmasárga színű bor, lehengerlő friss és
trópusi gyümölcsös, virágos jegyekkel. Ízében a virágok,
a gyümölcsök, a markáns sav-cukor arány és hosszabb
lecsengés jellemzi elég intenzíven.

Ételpárosítás:
Legjobb a hagyományos észak-itáliai desszertekkel,
mint például a Zelten és a rétes, de friss gyümölcsökkel
és gyümölcsös péksüteményekkel is harmóniában van.

Alkohol:
10,5 %

Édes

Castel Firmian
MOSCATO GIALLO
Trentino DOC

Szőlőfajta:
Sauvignon Blanc

TERMELÉSI TERÜLET:
Trentino - A Mezzacorona Trentino dombjain termeszti
ezt a fajtát, amely az Adige folyó útját kíséri, és magas
hőingadozás jellemzi, amely általában mélyebb,
markánsabb aromákat ad a bornak.

BORKÉSZÍTÉS:
Hagyományos borkészítés: a héjon történő rövid
kontaktussal történik, a fermentáció ellenőrzött
hőmérsékleten (16-18 °C) történik, acéltartályban.

ÉRZÉKSZERVI JELLEMZŐK:
Szalmasárga színű bor, zöldpaprika, bodza, egres, spárga
és paradicsomszár jegyeit fedezhetjük fel benne.
Ízében friss, gyümölcsök, virágosság, sok zöldfűszer,
vibráló sav, komplexítás és hosszú lecsengés jellemzi.

Ételpárosítás:
Jól illik könnyű előételekhez, párolt, füstölt és grillezett
halételekhez, fehér húsokhoz és polentához, közepesen
érlelt sajtokhoz.

Alkohol:
12,5 %

Castel Firmian
SAUVIGNON
Trentino DOC
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Szőlőfajta:
100% Chardonnay.

TERMELÉSI TERÜLET:
Szicília - Acate, Ragusa tartomány. Termő rétegek
fajtái: mészkő, homok és kagylós mészkő.
Bokorműveléssel dolgoznak, ahol a tőkesűrűség
4500 növény hektáronként.

Szőlészet és borkészítés:
szüret augusztus végén történik. Az alapanyag
bekerül a borászatba, ahol hőmérséklet ellenőrzött
fermentáció történik, (16 °C) 13 napig acéltartályban,
de a bor 15%-a francia barrique-ban erjed és érik.
Ezt követően a két komponenst házasítják, majd a
szűrés, stabilizálás és palackozás következik.

ÉRZÉKSZERVI JELLEMZŐK:
szalmasárga színű bor arany reflexekkel. Illata
intenzív, sok csonthéjas és citrusos, gyümölcsös
jegyekkel, de ananász, trópusi gyümölcs és vanília
aromatikája is érezhető némi nektárossággal.
A kortyban ugyanezek az ízek érkeznek,
mint illatban. A bor harmonikus és egyensúlyos,
olajos struktúrával, markáns beltartalommal,
közepes alkohollal és vibráló savval, hosszan tart.

Ételpárosítás:
Jól illik a nyers hal előételekhez, zöldséges
tésztákhoz, párolt és sült halakhoz és fehér húsokhoz.

Alkohol:
13,5 %

Feudo Arancio
CHARDONNAY
Sicilia DOC

Szőlőfajta:
100% Grillo.

TERMELÉSI TERÜLET:
Szicília - Acate, Ragusa terület. A fajtát itt tisztán
homokos talajjal rendelkező, napos lejtőkön
találjuk. A támrendszer bokorművelés, amelyen
az átlagos tőkesűrűség 4500 növény hektáronként.

SZŐLÉSZET ÉS BORÁSZAT:
szeptember második hetében szüretelik. Bogyózás
– zúzás után a préselés és erjesztés szabályozott
hőmérsékleten (18 °C) 10 napig történik. Érlelés
seprőn 5 hónapig acélban a finomseprő
folyamatos felkeverésével a bor testesebbé tétele
érdekében.

ÉRZÉKSZERVI JELLEMZŐK:
Mély szalmasárga színű fehérbor. Illatában
kifejezetten intenzív mangó és papaya jegyekkel,
amelyek jázmin és fehér virágok aromáival
keverednek. Ízében kiegyensúlyozott és
harmonikus, ugyancsak a virágok, a fűszerek és a
trópusi gyümölcsök jegyei érkeznek, markáns
savval, könnyű testtel és hosszú lecsengéssel.

Ételpárosítás:
nagyon jól illeszkedik a bor tenger gyümölcseivel,
tésztaételekkel, fehér húsokkal és sült halakkal,
borjú carpaccioval.

Alkohol:
13 %

Feudo Arancio
GRILLO
Sicilia DOC

A Földközi-tenger szíve, Szicília. Mezőgazdaságilag egy 
gazdag vidék. Markánsan szeles és száraz éghajlattal, amely 
ideális a szőlészethez is. Mind fehér, mind vörösborok 
készítésére alkalmas klíma és talajféleségekkel találkozunk 
itt, amelyek lehetőséget adnak a zamatos, friss és mélyebb 
aromás, fűszeres borok készítéséhez. A Feudo Arancio a sziget 
déli részén, saját szőlőültetvényein termel szőlőt és készít 
ebből bort.

A mintegy hatszáz hektáros szőlőültetvényen helyi és 
világfajtákat egyaránt találunk. A pincészetben és szőlőben 
pedig a kiváló technológiát a szőlészek és a borászok komoly 
tudásával és tapasztalatával kombinálják. Ők mind az újabb 
generációs szicíliai szakemberek, akik olyan borokat hoznak 
létre, amelyek teljes mértékben tükrözik a szicíliai földet és 
történelmet.
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Olasz Borvidékek

Szőlőfajta:
Grillo, viognier

TERMELÉSI TERÜLET:
Szicília
A történelmi szicíliai szőlők házasítása a grillo és a Rhone
völgyéből származó, viognier egyesüléséből harmonikus
házasítás születik, amely a legjobban kifejezi a napot és
Szicília melegét.

BORKÉSZÍTÉS:
A szőlő szelektív szüretelése, zúzás és szártalanítás és
préselés a levegőtől teljesen védve („redukciós”
borkészítési technika), természetes dekantálás, erjesztés
szabályozott hőmérsékleten (18°) 10 napig. Érlelés a
seprőn 5 hónapig. Szűrés, stabilizálás és palackozás.

ÉRZÉKSZERVI JELLEMZŐK:
Szín: Halvány sárga, zöld árnyalatokkal.
Illat: A trópusi gyümölcsök és a jázmin intenzív illata
egyesül az őszibarack a sárgabarack és a citrus finom
jegyeivel, melyeket vadvirágok és friss méz árnyalatai
hangsúlyoznak.
Íz: Elegáns, gazdag fehér, erőteljes illattal, amelyet
vaníliás árnyalatok egészítenek ki.

Ételpárosítás:
Tenger gyümölcsei előételek, tésztaételek hallal vagy
fehér hússal, grillezett halakkal és közepesen érlelt
sajtokkal.

Alkohol:
13 %

Feudo Arancio
DALAILA SZICÍLIA
DOC

Szőlőfajta:
100% Grillo Bio 

TERMELÉSI TERÜLET:
Szicília
Az Agrigento tartományban, a Sambuca di Sicilia birtokon
ökológiailag termesztett grillo szőlőből készült bor.
A fűvel borított szőlőhegy 200 méteres tengerszint feletti
magasságban, meszes talajon nő, egy csodálatos
tufabánya árnyékában, a közeli Földközi-tenger felől
érkező szelek simogatva. 

SZŐLÉSZET ÉS BORÁSZAT:
A Guyot rendszerrel művelve, hektáronként 4500 növény
sűrűséggel, a szőlőt augusztus vége és szeptember első
hete között szüretelik. A szőlőt a levegőtől teljesen védve
kifejtik és préselik, természetesen dekantálják és
acéltartályokban, szabályozott hőmérsékleten (18°C)
10 napig erjesztik. Érlelés seprőn 5 hónapig acélban,
a finom vagy nemesseprő folyamatos keverésével,
a bor testesebbé tétele érdekében.

ÉRZÉKSZERVI JELLEMZŐK:
Mély szalmásárga. Kiegyensúlyozott és harmonikus íz,
finom savval és jó tartóssággal. Kifejezetten trópusi
illat mangó és papaya jegyekkel, amelyek a jázmin és
a fehér virágok jegyeivel keverednek.

Alkohol:
13 %

Szőlőfajta:
100% Pinot Grigio
Nemzetközi szőlőfajta, amely Szicíliában termesztve
meghatározó karaktert fejez ki, miközben megőrzi
friss és elegáns ízét.

TERMELÉSI TERÜLET:
Szicília - Acate, Ragusa tartomány. Acate, Ragusa
tartományban. Ez a szőlőfajta kedveli a jellemzően
homokos és lejtős, sok napfényes terepet. A gazdálkodás
típusa „Espalier”, átlagos ültetési sűrűséggel, ahol
2,5 hektáron 4500 növény található.

SZŐLÉSZET ÉS BORÁSZAT:
A termesztett Pinot Grigio-t augusztus közepén, éjszaka
szüretelik, hogy megőrizzék a szőlő természetes
savasságát és frissességét és elkerüljék a szín kivonását
a héjból. Rendkívül lágy préselést is végzünk, hogy
elkerüljük a színkivonást. Természetes dekantálás után
az erjedés rozsdamentes acél tartályokban, 16 °C-os
ellenőrzött hőmérsékleten, tíz napon keresztül megy
végbe. Érlelés seprőn 5 hónapig acéltartályban a
finomseprő folyamatos felkeverésével a bor testesebbé
tétele érdekében.

ÉRZÉKSZERVI JELLEMZŐK:
Szín: világos szalmasárga
Illat: Friss gyümölcsök, például fehér őszibarack és
körte illatos virágokkal, kamilla illatokkal keveredik.
Íz: Közepes sav, kellemes krémesség, kellemes
ásványosság és frissesség.

Ételpárosítás:
Jól párosítható nyers halhoz, sushi és kagyló
antipasto-val. Sokoldalúan használható az asztalnál,
a legtöbb sült ételhez kiváló.

Alkohol:
13 %

QUETO Grillo Bio
Szicília DOC 

Feudo Arancio
Pinot Grigio
Szicília DOC

Szőlőfajta:
100% Inzolia

TERMELÉSI TERÜLET:
Szicília - Acate, Ragusa tartomány. A laza és homokos
talajokat kedveli, ideális illatos fehérborok készítésére.
A támrendszer bokorművelés, amelyen az átlagos
tőkesűrűség 4500 növény hektáronként.

SZŐLÉSZET ÉS BORÁSZAT:
szeptember második hetében szüretelik. Bogyózás –
zúzás után a préselés és erjesztés szabályozott
hőmérsékleten (18 °C) 10 napig történik. Érlelés seprőn
4 hónapig acéltartályban a finomseprő folyamatos
felkeverésével a bor testesebbé tétele érdekében.

ÉRZÉKSZERVI JELLEMZŐK:
Szín: halvány szalmasárga.
Illatban intenzív gyümölcsös jegyek: körte, sárgabarack,
alma, citrusok és markáns virágosság érkezik, mely
ízében is folytatódik. Nagyon elegáns, koncentrált bor,
vibráló savval és hosszú lecsengéssel.

Ételpárosítás:
Ideális aperitifként, kiváló tenger gyümölcseihez,
kagylókhoz és minden halételhez, különösen
grillezett tintahalhoz, tonhalhoz, kardhalhoz.

Alkohol:
13 %

Feudo Arancio
INZOLIA
Sicilia DOC
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Szőlőfajta:
Arneis

TERMELÉSI TERÜLET:
Treiso

Szőlészet és borkészítés:
Arneis szőlő borításából nyert fehérbor, Guot-ban,
déli-délkeleti napsugárzással.
Terület: 2,5 Ha
Hektáronkénti hozam: 90 Hl
Borkészítés: 10-15 nap rozsdamentes tartályban,
szabályozott hőmérsékleten
Érlelés: 5 hónap acéltartályban, seprőn

ÉRZÉKSZERVI JELLEMZŐK:
SZÍN: Szalmasárga, zöldes árnyalatokkal
AROMA: Gyümölcsös körtével és egzotikus
gyümölcsökkel. Fehér virágok és citrusos jegyek
ÍZ: Friss és elegáns

Ételpárosítás:
Kiváló aperitifként, előételekhez, fehér húsokhoz,
halhoz is kiváló párosítás. 

Alkohol:
13 %

Piemont
Langhe Arneis
Doc

Elszántság és a föld szeretete 1973 óta!

A Pertinace mint helynév ezeréves. A pincészet a piemonti 
Treiso állambeli Pertinace-ben található, amely a Langhe 
tartomány négy falujának egyike, amely a Barbaresco DOCG 
gyártásáról híres. Mindazonáltal Publio Elvio Pertinace 
vitéz katona és római császár szülőhelyeként is ismert, aki itt 
született i.sz. 126-ban.
A Pertinace pincészet borai a legtisztább piemonti 
borhagyomány részét képezik. Kezdve a szőlőültetvényekre 
való odafigyeléstől, amelyet az adományozó tagok 
személyesen gondoznak.
A borkészítési és érlelési folyamatoktól a Barbaresco, 
Nebbiolo d'Alba, Dolcetto előállításáig. 
A Barbera d'Alba pedig a klasszikus és elegáns stílus felé 
orientálódik.
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Olasz Borvidékek

Szőlőfajta:
Pinot Grigio

Termelési terület:
Dolomitok szőlőültetvényei IGT
Ez a bor a Dolomitok lábánál található Pinot Grigio dűlők válogatásából
származik, ahol az ásványi anyagokban gazdag talaj kedvez a szőlő
kiváló aromás érésének a sav és frissesség megfelelő szintjének
fenntartásához.

Borkészítés:
A préselés és a kiszárítás után a mustot 12°C-ra hűtjük, és körülbelül
8-10 órán keresztül a héjjal érintkezve hagyjuk a szín és az aromák
kinyerésére. Statikus dekantálás, majd alkoholos erjesztés válogatott
élesztőkön, 16-18 °C-on, ellenőrzött hőmérsékleten 12 napig. 
Érlelés az élesztőn 3-4 hónapig palackozás előtt. 

Érzékszervi jellemzők:
Illata nagyon friss és aromás, melyet a piros gyümölcsök és a
citrusos rózsaszín grapefruit jegyek, valamint finom virágos jegyek
jellemeznek.
Ízben kellemes sósságot és frissességet, valamint élénk és
frissítő savat kínál, ami ideálissá teszi aperitifként.

Ételpárosítás:
Mediterrán ételek. Antipasti, kagyló, tenger gyümölcsei, hal, rizottó,
saláták, sushi.

Alkohol:
12,5 %

FILDIROSE PINOT
GRIGIO
ROSÉ
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Szőlőfajta:
Nero d'Avola

TERMELÉSI TERÜLET:
Szicília - Ez a bor az egyik legrégebbi szicíliai szőlőfajta
stílusát mutatja be. Ragusa vidékén, dél-kelet Szicíliában
található a termő terület, ahol főleg homokos, vörös
homokkőves a termő réteg.

BORKÉSZÍTÉS:
A Nero d'Avola szőlő olyan bort ad, amely kirobbanó
élénkségével, izgalmas aromakészletével kápráztatja el
fogyasztóit. Elsőrangú a fajta, virágos és gyümölcsös
aromájú fiatal borok készítésére.

Ételpárosítás:
Sokoldalú kombináció a felvágottaktól a friss sajtokig,
a pizzától a finomabb halételekig. Frissen fogyasszuk
ezt a rozét, amikor még teljes mértékben kifejezi
gyümölcsös jegyeinek minden arcát.

Érzékszervi jellemzők:
A Tinchité rosé halvány rubin színű bor. Illatában a
virágos és friss gyümölcsös aromák széles spektrumát
fedezzük fel. A korty az erdei és pirosbogyós
gyümölcsöket, mint a málna, eper, szeder, ribizli és
gránátalma aromáit érzékelteti.

Alkohol:
12 %

Feudo Arancio
TINCHITÉ ROSÉ
Terre Siciliane IGT 

Szőlőfajta:
Lagrein

TERMELÉSI TERÜLET:
Trentino - A Mezzacorona ezt a fajtát Trentinóban, a
Piana Rotaliana területen és a környező alacsony
dombvidéken termeszti.

BORKÉSZÍTÉS:
Bogyózás és zúzás után a héjon ázás következik, amit
a szabályozott hőmérsékleten (18 °C) történő erjesztés
követ.

ÉRZÉKSZERVI JELLEMZŐK:
Vibráló színű rozéborunk, illatában friss gyümölcsök
(főleg cseresznye, málna és eper) érkeznek. Ízében is
meghatározóak a gyümölcsök és a lendületes sav,
amely prezentálja a hosszú lecsengést.

Ételpárosítás:
Aperitifként kiváló, előételekhez, könnyű első fogásokhoz
és sovány húsokhoz illik.

Alkohol:
13 %

Castel Firmian
LAGREIN ROSATO



Szőlőfajta:
100% Nero d'Avola

TERMELÉSI TERÜLET:
Szicília - ASambuca di Sicilia, (Agrigento
tartományban). Napos, száraz terület.

TALAJ:
Agyagos, homokos talajokat találunk ebben a
térségben.

TÁMRENDSZER:
Espalier, a tőkeszám pedig 4500 tőke/ha.

BORKÉSZÍTÉS:
„Középérésű” fajta, amely itt szeptember első hete
körül már nagyon szépen beérik. Bogyózás, zúzás
után az alkoholos erjesztés a héjjal 6-8 napig
22-24°C-on megy végbe, ezután az almasavbontás
és az érlelés következik: utóbbi 6 hónapig francia
tölgyfahordóban.

ÉRZÉKSZERVI JELLEMZŐK:
Szín: mély rubinvörös, lilás reflexekkel.
Illat és ízkarakter: ribizli, erdei szamóca, szeder,
gránátalma illata érkezik. Markáns herbalítás és
mély fűszeres aromák gazdagítják a bort, amelyek
ízben is érezhetőek. A bornak közepesnél magasabb
sava, közepes teste és bársonyos tanninja van, az
alkohol is moderáltan kíséri végig, nem uralkodik
el rajta. 

Alkohol:
13 %

Feudo Arancio
NERO D'AVOLA
Sicilia DOC 2020

Szőlőfajta:
100% Cabernet Sauvignon

TERMELÉSI TERÜLET:
Szicília DOC
Sambuca di Sicilia, Agrigento tartományban. Az enyhén
agyagos, sok napfényes terepet kedveli. A gazdálkodás
típusa „Espalier”, átlagos ültetési sűrűséggel, ahol
2,5 hektáron 4500 növény található. 

BORKÉSZÍTÉS:
Ezt a szőlőfajtát szeptember végén takarítják be.
A szár eltávolítása és az alkoholos erjedés a héjjal
tizenkét napig 26°C-on megy végbe. Malolaktikus
erjesztés válogatott élesztővel. A bor tizenkét hónapig
érlelődik francia barrique-ban. 

ÉRZÉKSZERVI JELLEMZŐK:
Szín: Intenzív vöröses-lila.
Illat: A feketeribizli és az érett cseresznye tiszta
jegyei jól beilleszkednek a fa finomságára utaló
illatos fűszerekkel.
Íz: Jó szerkezetű és erőteljes a tanninok egyértelműen
jelen vannak, mégis nagyon kifinomult.

Ételpárosítás:
Jól párosítható grillezett vörös húsokkal, vadhúsokkal,
szalámival és érlelt sajtokkal. Szerkezetének és átfogó
testének köszönhetően ez a Cabernet Sauvignon az
ideális bor olyan fontos ételekhez, mint a sertéssült
az ossobuco vagy a milánói borjúhús. 

Alkohol:
13,5 %

Feudo Arancio
Cabernet Sauvignon
SZICÍLIA DOC
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Olasz Borvidékek

Szőlőfajta:
100% Nero d'Avola Bio

TERMELÉSI TERÜLET:
Szicília
Biotermesztésű Nero d'Avola szőlőből készült bor a
Sambuca di Sicilia birtokon, Agrigento tartományban.
A szőlőt fű borítja, és egy enyhe (300 méteres
tengerszint feletti) dombon helyezkednek el, amely
különösen jól szellőzik, és agyagos talaj jellemzi.
A szőlőültetvény a cég szélnek és áramlatoknak
leginkább kitett területén található, hogy
minimalizáljuk a kriptogámok nyomását. 

SZŐLÉSZET ÉS BORÁSZAT:
A Guyot-rendszer szerint művelve, hektáronként
4500 növény átlagos ültetési sűrűségével, a szőlőt
szeptember első hetében szüretelik. A tökéletes
aromás és polifenolos érésű szőlőt kicsonkolják
és héjával együtt 6-8 napig erjesztik 22-24°C-on,
a malolaktikus erjesztés válogatott baktériumokkal,
acél érlelés 10 hónapig tart. A bor egy kis részét
6 hónapig érlelik francia tölgyfa barrique-ban.

ÉRZÉKSZERVI JELLEMZŐK:
Szín: mély rubinvörös kellemes lila tükröződésekkel.
Illat: intenzív és burkolt, kiemelkedik a ribizli, az erdei
eper és a gránátalma jegyei.
Íz: lágy és bársonyos. Különleges frissességével és
gyümölcsösségével tűnik ki.

Ételpárosítás:
Jól illik pizzához, rizottóhoz, sült tésztaételekhez,
vörös húsokhoz, bárányhúshoz és sós sajtokhoz.

Alkohol:
13,5 %

Szőlőfajta:
Merlot

TERMELÉSI TERÜLET:
Trentino - A Mezzacorona ezt a fajtát a Garda-tótól
északra, Trentinóban termeszti.

BORKÉSZÍTÉS:
A merlot hagyományos vörösborkészítési eljárással
készül, ahol a héjon áztatás 6-7 napig tart és
szabályozott hőmérsékleten (26-28 °C) megy
végbe a fermentáció, amit egy 6-8 hónapos
fahordós érlelés követ.

ÉRZÉKSZERVI JELLEMZŐK:
Rubinvörös színű bor, gránátos reflexekkel, intenzív
illattal, erdei bogyók és érett gyümölcsök jegyeivel.
Száraz, komplex, koncentrált gyümülcsös jegyek,
lendületes sav, közepesnél nagyobb test és alkohol
jellemzi. Hosszú lecsengése maradandó emléket
hagy a szájban.

Ételpárosítás:
Szárított sonkákhoz, szalámikhoz, húsos tésztákhoz,
vörös húsokhoz, sajtokhoz illik.

Alkohol:
13 %

QUETO Nero
d'Avola Bio Szicília
DOC 

Castel Firmian
MERLOT TRENTINO
DOC
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Olasz Borvidékek

Szőlőfajta:
Nero d'Avola és Cabernet Sauvignon

TERMELÉSI TERÜLET:
Szicília. A Nero d'Avola és a Cabernet Sauvignon találkozik,
hogy életet adjon egy olyan bornak, amely kifejezi Szicília
két lelkét a nagy őshonos szőlőültetvények, például a Nero
D'Avola földjét, de olyan országot is, amely boldogan fogadta
a nemzetközi szőlőket, például a Cabernet Sauvignont.

BORKÉSZÍTÉS:
A válogatott Nero d'Avola és a Cabernet Sauvignon 8 hónapig,
illetve 12 hónapig külön francia tölgyben érlelődik.
Elkeverés után a bort további 4 hónapig érlelik barrique-ban,
majd 8 hónapig palackban finomítják.

ÉRZÉKSZERVI JELLEMZŐK:
Szeder, málna és áfonya intenzív aromái édesgyökér,
szilva és vanília árnyalataival. Nagy mélységű finomított
bor; a tölgy visszafogott használata összetettebbé teszi
ezt a strukturált bort.

Ételpárosítás:
Tészták húsmártással, grillezett húsokkal, vadhúsokkal
és érlelt sajtokkal; grillezett hallal és tonhal vagy kardhal
steakekkel is párosítható.

Alkohol:
13,5 %

Feudo Arancio
CANTODORO
RISERVA
SZICÍLIA DOC 

Szőlőfajta:
100% Syrah

TERMELÉSI TERÜLET:
Szicília - A szőlőt Sambuca di Siciliában, Agrigento
tartományban és Acatéban, Ragusa tartományban
termesztik. Sambucaból érettebb és strukturáltabb
bort kapunk, míg Acatéból könnyebb,
gyümölcsösebbet.

TÁMRENDSZER:
Espalier, tőketerhelés 4500 tőke/ha.

BORKÉSZÍTÉS:
A syrah szeptember első hetében érik. Szüret után
a szőlőt bogyózzák, zúzzák és az alkoholos erjesztés
héjjal 10 napig 25-26 °C-on megy végbe. Az
almasavbontást követően 10 hónapos érlelés
következik francia barrique-ban.

ÉRZÉKSZERVI JELLEMZŐK:
Szín: Mély rubinvörös
Illatában és ízében intenzív, fűszeres és balzsamos,
fekete bors, kakukkfű, erdei bogyós gyümölcsök és
hordófűszerek kísérik. Koncentrált, vibráló savú,
közepesnél nagyobb test és alkohol jellemzi, és
tanninja is markáns, de beilleszkedett, kerek bor,
hosszú lecsengéssel.

Ételpárosítás:
Párosítsuk felvágottakhoz, sonkákhoz, vöröshúsú
halakhoz, grillezett vörös húsokhoz, vadhúsokhoz,
füstölt és fűszeres sajtokhoz. 

Alkohol:
13,5 %

Feudo Arancio
SYRAH 2020
SZICÍLIA DOC
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Ételpárosítás:
Legjobban kifejezhető minden gazdag és fűszeres
szósszal, sült és grillezett hallal, valamint közepesen
zsíros vörös húsos ételekkel. Szintén ajánlott tipikus
szicíliai sajtokhoz, kemény és félkemény sajthoz. 

Alkohol:
14 %

Szőlőfajta:
100% Nero d'Avola
A Hedonis: egy olyan bor, amely képes kielégíteni az
érzékszervek minden örömét.

TERMELÉSI TERÜLET:
Szicília. A Hedonis létrehozásához Sambuca B21 és B30
szőlőültetvényeit választották ki, nyugat-kelet tájolással.

BORKÉSZÍTÉS:
A gazdag és enyhén agyagos talajok a meleg éghajlat, de
a hűvös éjszakák lehetővé teszik a szeptember közepe táján
szüretelt szőlő tökéletes érését. Az első részt fermentációna
és alkoholos macerálásnak vetik alá körülbelül 15-18 napig,
ismételt átpumpálással, hogy kinyerjék a színt és a
cseranyag-komponenst. Malolaktikus erjedés után a bor
új francia tölgy és amerikai tölgyfa barrique-ban érlelődik
18-20 hónapig. A szőlő második részét ehelyett a cellában
szárítják, egyenlő hőmérséklet és páratartalom szabályozás
mellett körülbelül 40-45 napig, amíg a tömeg körülbelül
40%-ot veszít. Körülbelül 15 napos erjesztés és alkoholos
macerálás után a szárításból nyert bort acélban
18-20 hónapig tárolják.

ÉRZÉKSZERVI JELLEMZŐK:
Szín: intenzív rubinvörös, amaránt tükröződésekkel.
A Hedonis rendkívül széles aromás profilt fejez ki, aszalt piros
gyümölcsök (szilva, cseresznye és málna), mustár és édes
fűszerek jegyeivel a vanília, mandula és a fában való
érlelésből származó dohány jegyeivel. 
Ízében erőteljes, de bársonyos szerkezetű, viszkózus és
lédús, lágy és édes tanninokkal.

Feudo Arancio
HEDONIS RISERVA
SZICÍLIA DOC /2015/
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Szőlőfajta:
Corvina Veronese, Rondinella, Molinara

Termelési terület:
Veneto – Valpolicella

Fajták és borkészítés:
A szüret után valamint acéltartályos erjesztést követően
a bort az Amarone törkölyre fejtik a hagyományos
"ripasso" technika szerint, az ezt követő tölgyfahordós
érlelés 12-18 hónapig tart.

ÉRZÉKSZERVI JELLEMZŐK:
Szín: intenzív rubinvörös, Illatában és ízében a friss
gyümölcsök (cseresznye, meggy és ringlószilva) főtt
gyümölcsök, elegáns fűszeresség (fahéj, szegfűszeg)
kirsch, gyógynövényesség érezhető. Kóstolva sava
jelentékeny, az alkohol közepesnél magasabb, tanninja
bársonyos, koncentrált test és igen hosszú lecsengés
jellemzi ezt a venetoi klasszikust.

Ételpárosítás:
Remek párosítás felvágott és sonkatálakkal, húsos
tésztaételekkel, pizzával, rizottóval, vadételekkel,
paprikás és szószos húsokkal, sültekkel, közepesen
érlelt sajtokkal és csokoládés desszertekkel. 

Alkohol:
12,5 %

Righetti
VALPOLICELLA DOC
RIPASSO CLASSICO
SUPERIORE 2019 DOC

Szőlőfajta:
Corvina, Molinara és Rondinella
Az Amarone a Righetti pincészet zászlóshajója,
ősi szárítási módszerrel készül.

TERMELÉSI TERÜLET:
Veneto – Valpolicella

BORKÉSZÍTÉS:
Októbertől márciusig a Corvina, Molinara és Rondinella
fajták legjobb fürtjei speciális helyiségekben kerülnek
szárításra, ahol a megfelelő páratartalom és szellőzés
lehetővé teszi a szőlő optimális kiszáradását. A szőlő
préselése és erjesztése után a bort három évig
tölgyfahordókban érleljük. A finomítás ezután körülbelül
12 hónapig folytatódik a palackban.

Ételpárosítás:
Jól illik sós ételekhez, grillezett vagy sült vörös húsokhoz,
vadhúsokhoz, sós és enyhén csípős sajtokhoz
(pl. parmezán). Kiváló étkezés után is egy pohárral.

Érzékszervi jellemzők:
Szín: Nagyon intenzív rubinvörös megjelenés.
Illat: gyümölcsös, jól beilleszthető enyhe vaníliás jegyekkel.
Íz: Ízében dominálnak a cseresznye, málna, fűszer és a
dohány. Rendkívül kiegyensúlyozott.

Alkohol:
15 %

Righetti
AMARONE DELLA
VALPOLICELLA DOC 

Righetti

VENETO

Olasz Borvidékek

1909-ben Angelo Righetti vásárolt néhány szőlőültetvényt a 
Valpolicella Classica szívében, és felépítette pincészetét. A 
RIGHETTI cég, amely mindig is a szőlőtermesztéshez kötődött, 
immár a negyedik generációját éli. Az elmúlt években a cég 
kibővült és egy modern palackozó gépsort, valamint egy 
komoly barrique és ászokhordókkal felszerelt érlelőteret is 
kapott. 

A pincészetek legfelső emeletét - ahogy mindig is - a szőlő 
szárítására használták, amelyet gondosan, kézzel 
válogattak, és kis fadobozokba helyezték el. A 
tapasztalatoknak köszönhetően és a modern technológiák 
körültekintő alkalmazásával a cég ma kiváló minőségű és 
egyedi karakterű borokat állít elő, megőrizve a Valpolicella 
Classica termékek hagyományos stílusát.
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Szőlőfajta:
Sangiovese Grosso

Szőlőfajta és borkészítés:
Sangiovese szőlőből készült bor, amelynél a szüret
szeptember közepén történik. Bogyózás-zúzás
után héjon macerálással körülbelül 12 napig
28 °C-on, ezt követő barrique érlelés 8 hónapig,
majd legalább 4 hónapig palackban történő finomítás.

ÉRZÉKSZERVI JELLEMZŐK:
Szín: intenzív rubinvörös gránátos reflexekkel. 
Illat és ízkarakter: piros és feketebogyós gyümölcsök
(cseresznye, ribizli, eper, ringlószilva) sok fűszer,
némi vegetalítás, föld, avar és izgalmas
hordófűszerek - amiket érezthetünk. Jelentékeny
a sav, közepes a tannin, alkohol markáns,
a beltartalom kozepesnél magasabb és a tannin is
kerek, gömbölyű a borban. Gyümölcsös, koncentrált
stílusú, hosszú lecsengéssel bíró montalcinoi vörös.

Ételpárosítás:
Jól illeszkedik fűszeres előételekhez, érlelt
sajtokhoz fehér és vörös sült húsokhoz, szószos
húsételekhez.

Alkohol:
13 %

Nannetti
ROSSO DI
MONTALCINO
DOCG 2018 

Szőlőfajta:
Sangiovese 100%

Borkészítés:
Remek szerkezetű Sangiovese Grosso szőlőből
készített bor. A dűlőben és a válogatóasztalon is
gondosan szelektált fürtökből erjesztve.
Ellenőrzött hőmérsékleten végzett gondos
borkészítés, majd tölgyfahordókban 36 hónapos
érlelés után legalább 6 hónapig a palackban
pihentetjük.

ÉRZÉKSZERVI JELLEMZŐK:
Szín: mély színű rubinvörös bor, gránátos reflexekkel. 
Illat és ízkarakter: főtt piros és feketebogyós
gyümölcsök (feketecseresznye, feketeribizli, szeder,
ringlószilva) sok fűszer, főtt vegetalítás, füst, föld,
avar, enyhe animalítás és sok hordófűszer érkezik
illatban.
Ízében: magas sav, tannin és alkohol jellemzi.
A beltartalom magas, a tannin selymes, bársonyos,
szépen elsimul a borban. Hihetetlen komplexitása,
koncentrált stílusa, hosszú lecsengése igazi ikonná
emeli ezt a bort.

Ételpárosítás:
Nagyon elegáns bor, amely kiválóan illik vörös és
grillezett húsokhoz, vadhúsokhoz és érlelt sajtokhoz.

Alkohol:
13,5 %

Nannetti
BRUNELLO DI
MONTALCINO
DOCG 2016

Olasz Borvidékek

Több mint 60 éve a NANNETTI család megvásárolt egy 50 
hektáros birtokot Montalcinoban, amely birtokok 
termőterülete Rosso és Brunello di Montalcino borokra is 
klasszifikálva lett. A terület 480 méteres tengerszint feletti 
magasságon fekszik.

A család munkáját mindig is megkülönböztető 
minőségkeresés, valamint a legfejlettebb borászati 
technikákkal való kísérletezés vágya biztosította, hogy a cég 
mára saját termékekkel, kiváló minőségi szintet értek el.



Szőlőfajta:
Negroamaro

Termelési terület:
Puglia – Salento

Fajták és borkészítés:
Lecce és Brindisi tartományban termesztett Negroamaro
szőlőből készült bor. Kézi szüret megfelelő érettségben,
gondos szőlőválogatással.  Hagyományos 10-12 napig tartó
macerálás és a must erjesztése ellenőrzött hőmérsékleten,
folyamatos körfejtéssel. Hat hónapos érlelés francia
barriqueban és utána 3 hónapig palackban.

Érzékszervi jellemzők:
intenzív Illatában és ízében főleg erdei bogyós gyümölcsök,
herbalítás, kompót, és sokféle hordófűszer érkezik.
Érett tanninokkal, vibráló savval, jelentékeny alkohollal,
közepesnél nagyobb testtel és hosszú, izgalmas
lecsengéssel lehetne leírni a bor stílusát.

Ételpárosítás:
felvágottak és sonkák, húsételek, Vörös húsok, sültek,
vadételek és érlelt sajtok.

Alkohol:
13 %

Mottura
NEGROAMARO DEL
SALENTO 2020 IGT
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Szőlőfajta:
Primitivo 

Termelési terület:
Puglia – Salento

Fajták és borkészítés:
Primitivo szőlőből készült a bor. Kézi szüret megfelelő
érettségben, gondos szőlőválogatással.

Borkészítés:
Bogyózás, zúzás után macerálás 8-10 napig és a must
erjesztése 20 °C-os szabályozott hőmérsékleten,
folyamatos körfejtéssel. Az almasavbontás ezután
ugyancsak acéltartályban megy végbe, amit egy
6 hónapos érlelés követ francia barriqueban. Végül
3 hónapos palackérés következik.

Érzékszervi jellemzők:
Illatában és ízében fekete és erdei bogyós gyümölcsök,
keleti fűszerek, gyógynövényesség, likőrösség és
hordófűszerek érezhetőek. Bársonyos tanninok, markáns
sav és alkohol, koncentrált test és egész hosszú lecsengés
jellemzi e már már mindenki által ismert pugliai bort.

Ételpárosítás:
Barbecue ételek, sült húsok, vadhúsok, szószos fogások,
közepesen érlelt és érlelt sajtok. 

Alkohol:
13 %

Mottura
PRIMITIVO DEL
SALENTO 2020 IGT

Mottura

PUGLIA

Olasz Borvidékek

A család 4 generáció óta a nagyszerű salentói borok termelése iránt 
elkötelezett. 50 hektáros birtokkal és több mint 200 hektáros 
konzorciumi szőlőültetvényekkel bír. A Mottura stílus mindig is ötvözte a 
hagyományt, a tapasztalatot, az innovációt. Fontos az egyedi terület, az 
őshonos szőlőfajták jellegzetességei és a salentói szőlőművelés 
sajátosságai is. Az "I Classici" termékcsalád a Mottura család azon 
vágyából született, hogy a modern vendéglátás világának igényeit és 
trendjeit a hagyományokkal és a származási terület iránti hűséggel 
ötvözze.
Ezeknek az elegáns boroknak az összetevői tehát: a terület 
jellegzetességének tiszteletben tartása, az aprólékos gondozás és 
válogatás a szőlőben, a pincében végzett alapos munka a borkészítés és 
érlelés során, valamint a konkrét és szigorú megközelítés, hogy minőségi 
borokat kínáljunk a fogyasztóknak. 
2005-ben megszületett a „Le Pitre” projekt, amelynek célja az őshonos 
szőlőben rejlő lehetőségek fokozása, a terroir és a szőlőültetvény 
közötti kapcsolat optimalizálása, valamint a genetika fejlesztése a 
klónkutatással. A projektből született borok Salento legjavát és a 
Mottura család értékeit képviselik.
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Szőlőfajta:
Primitivo

Termelési terület:
Puglia

Borkészítés:
Az elmúlt években a „Stilio”-val bővült a Mottura
borkínálata. Manduria környékének alacsony
hozamú szőlőültetvényeiről válogatott szőlőből
készül. A bor készítéséhez felhasznált szőlő egy
része enyhén megpárolódik a szőlőn, ami az enyhe
szárításnak és 20-30%-os vízveszteségnek
köszönhetően a szüret előtt koncentrálja az
aromákat. A címke a salentói „taranta” ősi kulturális
hagyományát idézi, amelyet az utóbbi években
fedeztek fel: egy stilizált ékszerszerű pók fekete
alapon. A pók, a „taranta” szimbolikája fontos.
Harapása a tánc, a zene és a színek iránti igényt
váltja ki, katartikus hatással. Minden felszabadító
érzelem, amit ennek a bornak az íze is kiválthat.
Érlelés: 6 hónapig érlelik francia tölgyfahordóban,
további finomítással 2-3 hónapig palackban. 

Érzékszervi jellemzők:
Szín: Intenzív sötétvörös ibolya tükröződésekkel.
Intenzív Illat – ahogy az a Primitivonál elvárható
– és markáns, jellegzetes aromatika jellemzi. Főleg
cseresznye és aszalt szilva - mint fő illat/ízjegy -
és sok hordófűszerrel, mint vanília és szegfűszeg. 
Jól elterjedt tanninokkal, közepesnél magasabb
savval - likőrősséggel is érezhető – erőteljes
alkohollal, telt testtel és lecsengéssel tudnánk
leírni még e különleges bor stílusát.

Ételpárosítás:
Vadhúsok, vörös húsok, szószos ételek,
rostonsültek, érlelt sajtok.

Alkohol:
15 %

Mottura
Stilio Primitivo
Di Manduria

Szőlőfajta:
Negroamaro

Borkészítés:
Az ősi bokros rendszerrel termesztve, amely
természetesen alacsony hozamú, ennek ellenére
nagy koncentrációval és érzékszervi komplexitással
rendelkezik. Erős személyiségű, mégis finom szájízű
Negroamaro. A címkén szereplő név és kép
valójában egy rózsaablakra emlékeztet, a román,
gótikus és barokk stílusú templomok homlokzatain
található dekoratív körívre. Az építészeti dekorációk
robbanása, tele szimbolikával, amelyek egy sokoldalú
világról beszélnek. Ezeken az elemeken belül van egy
olyan vidék története, amelyet a híres Guido Piovene
úgy definiált, mint „az ölelések és a tengeri szellő
végtelen síksága, a délibábok és az édesség országa”.
A rózsaablak szimbolikus jelentése szorosan
összefügg a körrel, amely, mint egy kezdet és vég
nélküli „végtelen vonal”, Isten és az örökkévalóság
szimbóluma.

Érzékszervi jellemzők:
Intenzív Illat – ahogy az a negroamaronál elvárható
– és markáns, jellegzetes aromatika jellemzi. Főleg
fekete és erdeibogyós gyümölcsökkel - mint fő
illat/ízjegy - és sok hordófűszerrel kezd a bor.
Ezután némi herbalítás, kompót, csokoládé,
feketebors, paprika, hűsosság következik. Jól
elterjedt tanninokkal, közepesnél magasabb savval
- likőrősséggel is érezhető – erőteljes alkohollal, telt
testtel és lecsengéssel tudnánk leírni még e
különleges bor stílusát.

Ételpárosítás:
Szárított sonkák, felvágottak, sült és szószos húsok,
barbecue és roston sültek, nagyvadakból készült
étkek, sajtok sokfélesége és csokoládés
desszertekhez is kiváló.

Alkohol:
15 %

Mottura
ROSONE
Negroamaro
Del Salento

Szőlőfajta:
Primitivo

Termelési terület:
Puglia – Salento

Fajták és borkészítés:
Taranto tartományban termesztett Primitivo
szőlőből készült bor. Kézi szüret megfelelő
érettségben, gondos szőlőválogatással. A fürtök
kézi válogatása, must erjesztése szabályozott
hőmérsékleten, hagyományos 20-25 napig tartó
macerálás, és körfejtés. Almasavbontás barriqueban,
szabályozott hőmérsékleten, batonnage
technológiával, amelyet 12 hónapos érlelés követ
francia barrique-ban. Ezután 2-3 hónap palackos
érés következik.

Érzékszervi jellemzők:
mély Illat és íz jellemzi. Piros, fekete és erdeibogyós
gyümölcsök, és sokféle hordófűszer érkezik.
Selymes tanninokkal, közepes savval, magas
alkohollal, markáns testtel és komoly lecsengés
teszi különlegessé a bort.

Ételpárosítás:
vadhúsok, vörös húsok, szószos ételek, rostonsültek,
érlelt sajtok.

Alkohol:
15 %

Mottura
LE PITRE PRIMITIVO
DI MANDURIA
2019 DOC
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Olasz Borvidékek

Szőlőfajta:
Negroamaro

Termelési terület:
Puglia – Salento

Borkészítés:
A Salice Salentino vidék és Lecce valamint Brindisi
tartomány szőlő területein termesztett, tisztán
negroamaro szőlőből készített bor. Kézi szürettel, 
teljes érettségben szedtük, többszörös válogatással
került bogyózás – zúzásra, majd a must erjesztése
szabályozott hőmérsékleten történt, hagyományos
20-25 napig tartó macerálás, csömöszölés
következett. Később az almasavbontás már
barrique hordókban zajlott le. Végül 12 hónapos
érlelés következett francia barriqueban, majd
2-3 hónap a palackban ért a bor.

Érzékszervi jellemzők:
Intenzív Illat – ahogy az a negroamaronál elvárható–
és markáns, jellegzetes aromatika jellemzi. Főleg
fekete és erdeibogyós gyümölcsökkel - mint fő
illat/ízjegy - és sok hordófűszerrel kezd a bor.
Ezután némi herbalítás, kompót, csokoládé,
feketebors, paprika, hűsosság következik. Jól
elterjedt tanninokkal, közepesnél magasabb savval-
likőrősséggel is érezhető – erőteljes alkohollal, telt
testtel és lecsengéssel tudnánk leírni még e
különleges bor stílusát.

Alkohol:
14 %

Mottura
LE PITRE SALICE
SALENTINO
2019 DOC



Szőlőfajta:
100% Nebbiolo

Termelési terület:
Treiso. A Langhe Nebbiolo vörösbor a Barbaresco öccse
a Guyot rendszerben termesztett Nebbiolo szőlő
borításából származik, délnyugati fekvéssel.

Terület: 5 Ha

Hektáronkénti hozam: 63,00 Hl

Borkészítés: 10-15 nap rozsdamentes acél tartályokban.
Szabályozott hőmérsékletű érlelés: 9-12 hónapig
szlavóniai tölgyfahordóban

Érzékszervi jellemzők:
SZÍN: Rubinvörös lila és gránát árnyalatokkal
AROMA: Piros gyümölcs borssal és csipkebogyóval
ÍZ: Enyhén fűszeres, lágy tanninokkal

Ételpárosítás:
Vörös és fehér húsokhoz, közepesen érlelt sajtokhoz
ajánljuk.

Alkohol:
14,5 %

Piemont
LANGHE NEBBIOLO
DOC
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A Pertinace pincészet borai a legtisztább piemonti
borhagyomány részét képezik. 

Szőlőfajta:
Dolcetto 

Termelési terület:
Treiso, Alba

Fajták és borkészítés:
A Treiso és Alba szőlőültetvényekről származó Dolcetto
szőlő borításából nyert száraz vörösbor, Guot-ban
edzett déli, délkeleti, délnyugati kitettséggel.

Terület: 20 Ha

Hektáronkénti hozam: 60,00 Hl

Borkészítés:
8-10 nap rozsdamentes acél tartályokban.
Szabályozott hőmérséklet

Érzékszervi jellemzők:
Íz:Harmonikus, strukturált és elegáns
Szín: Intenzív rubinvörös ibolya tükröződésekkel
Aroma: Gyümölcsös és tartós, erdei bogyós jegyekkel

Ételpárosítás:
Minden nemzeti és nemzetközi étel mellé ajánljuk.

Alkohol:
13,5 %

PIEMONT
DOLCETTO D'ALBA 

pertinace

PIEMONT

Olasz Borvidékek

Elszántság és a föld szeretete 1973 óta!

A Pertinace mint helynév ezeréves. A pincészet a piemonti Treiso állambeli 
Pertinace-ben található, amely a Langhe tartomány négy falujának 
egyike, amely a Barbaresco DOCG gyártásáról híres. Mindazonáltal Publio 
Elvio Pertinace vitéz katona és római császár szülőhelyeként is ismert, aki 
itt született i.sz. 126-ban.

A Pertinace pincészet borai a legtisztább piemonti borhagyomány részét 
képezik. Kezdve a szőlőültetvényekre való odafigyeléstől, amelyet az 
adományozó tagok személyesen gondoznak.
A borkészítési és érlelési folyamatoktól a Barbaresco, Nebbiolo d'Alba, 
Dolcetto előállításáig. 
A Barbera d'Alba pedig a klasszikus és elegáns stílus felé orientálódik.
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Szőlőfajta:
100% Nebbiolo

Termelési terület:
Treiso. Nagyszerű szerkezetű és harmóniás
barbaresco, amelyet az MGA Nervo Nebbiolo szőlő
borításából nyernek a Guyot rendszerben,
délnyugati kitettséggel.

Terület:
4,60 Ha

Hektáronkénti hozam:
50,00 Hl

Borkészítés:
40-60 nap süllyesztett kupakú rozsdamentes acél
tartályokban. Szabályozott hőmérsékletű érlelés:
18 hónapig szlavóniai tölgyfahordókban

Érzékszervi jellemzők:
SZÍN: Intenzív rubinvörös
AROMA: Nagyon tartós, ibolyával és érett
gyümölcsökkel
ÍZ: Nagyszerű szerkezet, egyértelmű, de édes
tanninokkal. Kiegyensúlyozott és bársonyos

Ételpárosítás:
Vörös húsokhoz és vadhúsokhoz vagy érlelt
sajtokhoz ajánljuk.

Alkohol:
14,5%

Piemont
Barbaresco Docg
"Nervo"
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Olasz Borvidékek

Szőlőfajta:
100% Nebbiolo 

Termelési terület:
La Morra/ Piemonte. A Pertinace pincészet borai
a legtisztább piemonti borhagyomány részét
képezik.

Fajták és borkészítés:
A Barolo La Morra dűlőiből származó szőlőből
készült Guyot termesztett Nebbiolo szőlővel.

Hektáronkénti hozam:
50,00 Hl

Borkészítés:
40-60 nap süllyesztett kupakú rozsdamentes acél
tartályokban. Szabályozott hőmérsékletű.
Érlelés: 24 hónap szlavóniai tölgyfahordóban

Érzékszervi jellemzők: 
Finom, bársonyos, könnyű tanninok és
hosszantartó lecsengéssel. Gránátvörös
narancssárga árnyalatokkal. Intenzív és hosszú
lecsengés, erdei bogyók, fűszerek és édesgyökér.

Ételpárosítás:
Vadhúsokhoz és vörös húsokhoz vagy akár érlelt
sajtokhoz is ajánljuk.

Alkohol:
14,5%

PIEMONT
BAROLO DOCG
2018



Szőlőfajta:
Corvina, Corvinone és Rondinella

Termelési terület:
Veneto, Valpolicella

Fajták és borkészítés:
A Recioto della Valpolicella egy édes passito vörösbor,
amely Valpolicella történelmi régiójára jellemző. Csak
őshonos szőlőből készül (ugyanaz, mint az Amarone):
Corvina, Corvinone és Rondinella. Ugyanazok a szőlők,
amelyeket az amarone előállításához használtak, a szüret
után kézi szelekcióval a szőlőben. Néhány hónapig
száradni hagyják a fennsíkon, amíg el nem érik a
maximális cukorkoncentrációt, általában március
környékén. Ekkor préselik és erjesztik 12,5%-os
alkoholtartalomig. Utána blokkolva kell tartani a
megfelelő cukorkoncentrációt ahhoz, hogy édes legyen.
Az Amarone-tól eltérően, amelyben az alkoholos erjedés
véget ér, és a cukrok teljesen elfogynak, innen ered az
Amarone elnevezés. Valaki úgy határozza meg az
amarone-t, mint egy sikertelen Recioto-t.

Érzékszervi jellemzők:
Gyönyörű sötétlila színű
Illatában virágos ibolya, főként gyümölcsös jegyek ribizli
és áfonya. A korty édes, remek frissességgel
egyensúlyozva, feltűnően gyümölcsös szeder és piros
gyümölcs. Nagyon jó.

Alkohol:
12,5 %

Righetti - RECIOTO
DELLA VALPOLICELLA
DOC 
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Szőlőfajta:
Sárga Muskotály

Termelési terület:
Trentino - Domboldali szőlőültetvények.

Szőlőfajta és termőterület:
Trentino legnaposabb dombjain termesztett moscato
szőlőből készítjük a habzóbort.

Borkészítés:
A szőlőt szeptember közepén szüretelik, ezután a
bogyózás - zúzás és kíméletes préselés után a mustot
leszűrik és 0 °C-ra hűtik, hogy megőrizzék frissességét
és aromáját. A válogatott élesztőkkel hozzáadott alapbort
acéltartályban 13-14 °C hőmérsékleten 30 napon keresztül
erjesztik. A kívánt nyomás és maradékcukor szintjének
elérése után gyorsan lehűtik -2-3 fokra, hogy megállítsák
az erjedést. A pezsgőt szűrjük és alacsony hőmérsékleten
palackozzuk, hogy fiatalos zamatait, vibráló savait a lehető
legjobban a palackba zárjuk.

Érzékszervi jellemzők:
Szalmasárga színű bor, intenzív illatában és ízében is
kerti virágok, szőlő, barack, körte, citrusok és sárgahúsú
alma érezhető. Markáns sava, alacsony alkoholja, könnyű
teste és igéző, hosszú lecsengése „rabul ejti” azt, aki kóstolja.

Ételpárosítás:
Ideális kísérője friss, gyümölcsös desszerteknek,
süteményeknek, de aperitifként is kiváló. 

Mezzacorona
MOSCATO GIALLO
SPUMANTE DOLCE

Mezzacorona

PINCÉSZÜNK

Olasz Borvidékek

A Mezzacorona pincészete a fenséges Olasz Dolomitok lábánál fekszik. A 
régióra jellemző, pergolás szőlőültetvények a Garda-tó főlé tornyosuló 
Dolomitok lábáig húzódnak. Friss levegő és markáns szél fúj a környékbeli 
hegyek felől, ahol több mint 400 kisebb tó és számos gleccser található.
A mediterrán és alpesi mikroklímának köszönhetően a Mezzacorona a több 
mint egy évszázados borkészítési tapasztalatának köszönhetően a 
különböző szőlők igényeihez igazodva, ültette el a fajtákat, lehetővé téve 
számukra, hogy a terroir számukra legjobb élettérré váljon és mindez a 
palackokban is érvényesüljön.
A legmodernebb létesítmények és borkészítési technikák révén a 
Mezzacorona 100%-ban fajta borokat kínál a fogyasztónak, amelyet a 
Dolomitokra jellemző elegancia, vibráló savak és frissesség jellemez.
pinot grigio és chardonnay domináns a Dolomitokban. Jól ismertek 
virágosságukról, trópusi gyümölcseikről, érett aromáikról és 
gyümölcsös karakterükről. A Mezzacorona itt e két fajta legnagyobb 
termelője.
A merlot és a cabernet sauvignon termesztése szintén hosszú múltra 
tekint vissza a régióban. E fajtákra jellemző itt az erdei bogyós 
gyümölcsös, fűszeres, csokoládés, gyógynövényes karakter.
A borászok ezeket a borokat az olasz és a nemzetközi konyha tökéletes 
kiegészítőinek szánják a piacon.
A Mezzacorona minden évjáratban folyamatosan komoly értékeléseket, 
díjakat kap, amelyek az állandó komoly minőség eredményei.
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Olasz Borvidékek

Termelési terület:
Szicília IGT.
Az aromás szőlő természetes szárításának eredménye
Magna Graecia egy napsütésben gazdag részéből.
A Hekate egy természetesen édes szicíliai IGT passito.

Fajta:
Tisztán homokos talajokat és napos lejtőket kedveli és
már augusztus vége-szeptember első hete körül beérik.

Borkészítés:
Kézi szüret után válogatóasztalon szelektáljuk a legszebb
fürtöket és a bogyózás – zúzás után acéltartályban
erjesztjük szabályozott hőmérsékleten (18°) 10 napig.
Ezután seprőn tartjuk 5 hónapig, amit a stabilizálás és
palackozás követ.

ÉRZÉKSZERVI JELLEMZŐK:
Szín: szalmasárga színű bor.
Illata és íze jellegzetes, citrusok, jázmin, barack és mangó,
papaya jegyei érzékelhetőek. Savai markánsak,
koncentrált, jól struktúrált bor, szenzációs lecsengéssel.

Ételpárosítás:
Komoly desszertbor, amely leginkább sült desszertekkel
párosítható, de közepesen érlelt sajtokkal és trópusi
gyümölcsökkel is lenyűgöző.

Feudo Arancio
HEKATE PASSITO
2019 DÍSZDOBOZBAN

Szőlőfajta:
Muscato Rosa

Termelési terület:
Trentino DOC

A Moscato Rosa trentoi vagy Horvát eredetű szőlőfajta.
Neve valószínüleg rózsás illatából vagy a bogyó
kékes-fekete színéből eredeztethető. Termesztése
nagyon kényes, mivel női ivarú virágait „be kell poroztatni”
egy másik növénnyel, valamint vékony héja miatt érzékeny
a gombabetegségekre, de jó cukorgyűjtő és a botritszre
is hajlamos. Mindezen okok és telepített területeinek kis
mennyisége miatt, bora nagyon értékes.
Ezt a bort a Trentótól északra található Pressano városa
környéki kisebb parcellák sokaságának szőlőiből készítik.
Az ültetvények 250-300 méter magasan, dél-délnyugati
fekvésű, agyagos-meszes talajokon helyezkednek el.
Itt állandóan mozog a levegő, amely segít abban, hogy
elkerüljük a gombabetegségeket és a rothadást: célunk,
hogy a szőlő elérje a tökéletes cukorérettséget és zamatai,
aromái optimálisak legyenek. A szőlőt kézzel szüretelik
nagyon későn, a növényen történő természetes szárítás,
majd a szár eltávolítása után hagyományos erjesztés
következik válogatott élesztők hozzáadásával 22-24 °C-on
6-8 napig. Ezután a hideg hőmérséklet (5 °C) miatt az
erjedési folyamat természetesen áll meg, és ennek
következtében marad meg a kívánt maradékcukor
mennyisége. Ezt követően a bort alacsony hőmérsékleten,
néhány hónapig acéltartályban érlelik, majd palackozzák.

Castel Firmian
MOSCATO ROSA
DABÈN DOC



+36 20 4848 262 info@primovino.huwww.primovino.hu


