MASSERIA I
ALTEMURA

SALENTO PUGLIA

Masseria Altemura liegt im Herzen des Salento auf halbem Wege zwischen dem ionischen
und dem adriatischen Meer. Die einzigartigen Eigenschaften des Terroirs sind dem
auRergewohnlichen Licht, der ganzjahrigen frischen Brise beider Meere und einem Boden
zu verdanken, in dem weiler Kalkstein und die rote Tonerde des Salento vorherrschen. Das
Weingut erstreckt sich innerhalb des Anbaugebietes des Primitivo di Manduria DOC in einer
landlichen Gegend, dem “Agro di Torre Santa Susanna’. An einem einzigen Ort vereint es
eine alte "Masseria’, einen Gutshof, aus dem 16. Jahrhundert, eine nach bioarchitektonischen
Grundsatzen gestaltete Kellerei und die wundervollen Weingarten in der Umgebung.

Rosamaro

Der Rosamaro spiegelt die Lebendigkeit der Region an den Kusten des
Salento wider. Die Negroamaro Trauben werden nach der Méthode Charmat
ausgebaut und ergeben einen lebendigen, frischen und feinen Schaumwein,
der durch sein Aroma und seinen langen Abgang uberzeugt. Mit seiner
ausgepragten Personlichkeit ist er einer der herausragendsten Schaumweine
Apuliens.

KLASSIFIKATION
Spumante Brut

ANBAUGEBIET
Provinz Brindisi

REBSORTEN
100% Negroamaro

IDEALE SERVIERTEMPERATUR
6°-8°C

ALKOHOLGEHALT
11% vol.

ERHALTLICHE FORMATE
750 ml - 1500 ml

WEINBEREITUNG UND AUSBAU

Die Negroamaro Trauben werden sanft ge-
presst, um nicht zu viel Farbe und Tannine aus
den Schalen zu extrahieren. Nach der ersten
Garung des Mosts bei einer kontrollierten Tem-
peratur von 18°C erfolgt die Sektgarung nach
der Méthode Charmat, wodurch die fruchtbe-
tonten Aromen hervorgehoben werden.

VERKOSTUNGSMERKMALE

FARBE: Durch die feine Perlage hervorgehobe-
nes funkelndes Rosa.

BOUQUET. Angenehm intensiv und fruchtig,
mit Anklangen von Renette Apfel, gefolgt von
leichten Noten kleiner roter Fruchte.

GESCHMACK: Am Gaumen weich und flieRend,
mit Anklangen von Bluten und Frucht.

KOMBINATION MIT SPEISEN

Hervorragend als Aperitif und durch seinen
ausgewogenen Geschmack ideal fur leichte
Zwischengerichte. Geeignet fur alle Meeres-
fruchte, auch zu frittiertem und rohem Fisch.
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ROSATO IGT

TERRITORIUM
Castel San Gimignano, Toskana.

REBSORTEN
100% Sangiovese.

VINIFIKATION

Zartpressung der reifen Weinbeeren. Schalenmazeration von 10
bis 18 Stunden bis die Extraktion die gewinschte Farbe erreicht
hat.

Fermentierung bei 19° Grad.

FARBE
Zartrosa.

Fdﬁam ﬂ P&l il DUFT

e oy G Genugend intensiv, fein, fruchtig nach roten Beeren.

GESCHMACK
ROSATO Frisch, leicht, ausgeglichen und halbtrocken.

ISCA A
ECE T“‘ TRINKTEMPERATUR
F Bei 11-13°C.

GASTRONOMISCHE EMPFEHLUNGEN
Ausgezeichnet als Aperitif, zu Fischgerichten und Krustentieren.

ALKOHOLGEHALT
12,5% Volumenprozent.

Seite > < Persdnliche Beratung durch Herrn Wolf-Dietrich JUNGHANNSS * Tel. 0175-1690333 * www.vinoit.cM




F R A C C A R O L I

Denominazione di Origine Controllata

Intensiv und angenehm: so hat das Weingut Fraccaroli diesen Wein hervorgebracht. Von Anfang an ist es
den Briidern Fraccaroli, dank der positiven Einfliisse der giinstigen Lage und des Klimas gelungen, diese
Merkmale noch hervorzuheben.

45% Merlot, 35% Rondinella, 20% Cabernet Sauvignon

Die Weinberge liegen in der Gemeinde Ponti sul Mincio.
Nord-Siidlage. Durchschnittliche Hohe des Anbaugebiets 80
bis 100 m @.M.. Hiigellandschaft.

Guyot doppelt oder einfach, aber kurz.
Pflanzdichte: 3,10 x 1,20.

130 Doppelzentner.

Mit der Hand, von Ende August bis Mitte September .
Leichtes Pressen und Gérung in Stahl bei kontrollierter
Temperatur von 15° C.

13 Monate im Stahl und 2-3 Monate in der Flasche.

12 bis 18 Monate ab Flaschenabfiillung .

Merkmale der Sinneswahrnehmung

Sein kirschrosa Glanz mit rubinroten Reflexen ladt zur
Verkostung ein. Die Blume ist typisch weinig und schenkt dem
Wein ein fruchtiges und blumiges Aroma, in dem man die
Farbe wiedererkennt. Intensive Duftnoten nach Johannisbeere,
Himbeere und Amarenakirsche; delikat, aber unverkennbar
nach Rose.

Gastronomische Verbindungen

Ein Wein, der zu allen Mahlzeiten pafit, besonders geeignet zu
Vorspeisen mit Wurstwaren, Risotto, und Nudeln mit Gemiise
oder Pilzen; ideal zu den typischen Fischgerichten der
Gastronomie des Gardasees.

Serviervorschlige
Bei einer Temperatur von 12° im Ballonglas servieren.

Analysekriterien

Alkoholgehalt
12 % Vol

Sauregehalt
5,50 ¢/1

Restsiifle
8 g/1

Ph
3,20




ROCCA DI

MONTEMASSI

MAREMMA TOSCANA

Rocca di Montemassi ist ein landwirtschaftlicher Betrieb in der Maremma, die sich auf der
einen Seite zu den erzhaltigen Hugeln (Colline Metallifere), auf der anderen Seite bis zum Meer
ausdehnt und die vielen Facetten dieses Winkels der Maremma Toscana umfasst: den vor Leben
strotzenden Boden, der reich an Schatzen ist, die Explosion des Lichts, die strenge, zuweilen
auch rustikale Natur. Die sich Uber Anhohen und sanfte Hange erstreckenden Rebflachen
beherbergen lokale und internationale Sorten, die gleichermalien gut gedeihen und dank
der Verbindung moderner Technologie und alten Wissens wertvolle Weine voller Kraft und
Charakter hervorbringen. Neben dem Anbau alter Getreidesorten tragen auch die Haltung der
angesehenen Maremma-Kuh und der Versuchsgarten zu einem vielgestaltigen Mosaik bei, das
dem idealen Beispiel des toskanischen Bauernguts als Triebfeder und unverfalschter Zeuge
heutigen Landlebens Gestalt verleiht.

Syrosa

KLASSIFIKATION

Maremma Toscana Rosato
DOC

ANBAUGEBIET
Gemeinde Roccastrada,
toskanische Maremma

REBSORTEN
Syrah mit einem Anteil
Sangiovese

IDEALE SERVIERTEMPERATUR
Der Wein sollte bei etwa 14°
bis 16° C serviert werden.

ALKOHOLGEHALT
13% vol.

ERHALTLICHE FORMATE
750 ml

WEINBEREITUNG UND AUSBAU

Die frisch gelesenen Trauben werden vor-
sichtig gepresst und der rosafarbene Most
gart bei niedriger Temperatur (15° - 18°C)) in
Stahltanks. Der Wein reift dann fur etwa funf
Monate auf der Hefe.

ART DES BODENS

Alluvial, tief und reich an Skelettboden, fur die
Entwicklung eines starken, widerstandsfahi-
gen Weinbergs und das Wachstum aromati-
scher Trauben geeignet, die ideal sind fur die
Erzeugung von modernem Roseé.

VERKOSTUNGSMERKMALE
FARBE: Sanft rosa mit korallroten Reflexen.

BOUQUET. In der Nase erkennt man die Re-
gion der toskanischen Maremma mit Anklan-
gen von Lavendel, syrah-typischen kleinen
roten Fruchten und fruchtiger Mandarine.

GESCHMACK: Sehr gutes Gleichgewicht von
Frische, Dynamik, mit Anklangen von Vanille,
Pfi rsich und Granatapfel. Seidig, frisch, mit
langem Finale, der perfekte Ausdruck seiner
Herkunftsregion.

KOMBINATION MIT SPEISEN

Perfekt als Aperitif. Ideal zu rohen Fischge-
richten, Lachs- und Thunfischtartar, gebrate-
nem Fisch und weilRem Fleisch.

TENUTA ROCCA DI MONTEMASSI S.P. 91 Pian del Bichi - Roccastrada 58027 (GR) - Tel. 0564 579700 - Fax 0564 570847 - info@roccadimontemassi.it

www.roccadimontemassi.it
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Masseria Altemura liegt im Herzen des Salento auf halbem Wege zwischen dem ionischen
und dem adriatischen Meer. Die einzigartigen Eigenschaften des Terroirs sind dem
auRergewohnlichen Licht, der ganzjahrigen frischen Brise beider Meere und einem Boden
zu verdanken, in dem weiler Kalkstein und die rote Tonerde des Salento vorherrschen. Das
Weingut erstreckt sich innerhalb des Anbaugebietes des Primitivo di Manduria DOC in einer
landlichen Gegend, dem "Agro di Torre Santa Susanna’. An einem einzigen Ort vereint es
eine alte "Masseria”, einen Gutshof, aus dem 17. Jahrhundert, eine nach bioarchitektonischen
Grundsatzen gestaltete Kellerei und die wundervollen Weingarten in der Umgebung.

ZINZULA

Rosé

Zwischen den beiden Meeren Apuliens wéachst der Zinzula, das Juwel der
Masseria Altemura, das mit einer Hommage an die Zinzulusa, die schonste
der salernitanischen Grotten, die Schonheit der Kuste feiert. Ein Rosé aus
Negroamaro Trauben, der verfuhrt durch sein feines Bouquet und seinen
leuchtenden, gewundenen schlanken Korper, in dem sich das Licht bricht. Der
Zinzula tragt das Wesen einer Schonheit in sich, die mit kostbaren Details und
der Reinheit des kristallklaren Wassers des Mittelmeers spielt.

KLASSIFIKATION
Negroamaro Rosato
Salento IGT

ANBAUGEBIET
Provinz Brindisi

REBSORTEN
100% Negroamaro

IDEALE SERVIERTEMPERATUR
10°-12° C

ALKOHOLGEHALT
12% vol.

ERHALTLICHE FORMATE
750 ml

DER WEINBERG

Der Boden der Weinberge, auf denen der
Zinzula wachst, zeichnet sich aus durch eine
Schicht feiner roter Erde auf einem Bett aus
Kalkstein. FUr einen Rosé von hoher Qualitat,
in diesem Fall aus Negroamaro Trauben,
kommen die gleichen Anbautechniken zum
Einsatz wie fur die Erzeugung hochwertiger
uppiges Blattwerk — zum
Schutz der Trauben gegen Uberreife und
Sonnenbrand, Vermeidung von Oxidation,
zu hohem Alkoholgehalt und zu starken
Tanninen. Fur die Lese prachtiger, knackiger
Trauben muss vor allem dafur gesorgt

Weilkweine:

werden, dass die Rebstocke wahrend der
entscheidenden Phase des Reifeprozesses
mit der richtigen Menge an Wasser versorgt
werden. Dieser Ansatz bildet die Grundlage
fur einen Rosé mit einer grolRen Saure,
Frische und einem feinen Aroma.

MASSERIA ALTEMURA Contrada Palombara sp 69 - 72028 Torre Santa Susanna (Brindisi) - Tel. 0831 740485 - Fax 0831 748008 - info@masseriaaltemura.it
www.masseriaaltemura.it
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WEINBEREITUNG UND AUSBAU

Der Negroamaro fur den Zinzula wird Mitte September bei Sonnenaufgang
gelesen, um zu vermeiden. Die sogenannte ,Trane”, das heillt der Most,
entsteht durch die in die Weinpresse fallenden Trauben und absolut ohne
Maischegarung. Mithilfe dieser Methode erhalt der Weine eine sehr feine rosa
Farbe und die frischeren Geschmacksnoten bleiben erhalten, d.h. die Tannine
und die bitteren Noten aus den Schalen werden auf ein Mindestmald reduziert.
Der so erhaltene Wein gart in Stahltanks und liegt etwa 4 Monate auf einer
feinen Maische, bevor er noch fur einen kurzen Zeitraum in der Flasche reift.

VERKOSTUNGSMERKMALE

FARBE: fein und zart, zu Puderfarben tendieren, mit sehr leichten kupferfarbenen
Reflexen.

BOUQUET: weites Bouquetvon eleganter Heckenrose, begleitetvonangenehmen
Anklangen von Amarena-Kirsche und GewuUrzen, die an rosa Pfeffer und Ingwer
erinnern, mit einem leichten Hauch Kurkuma.

GESCHMACK: ausgewogen und von intensiver Frische in einem schlanken Korper,
getragen von einer schonen Saure und mit einer gespannten, vibrierenden
Wurzigkeit. Im Mund sehr angenehm mit knackigen Fruchten und einem von
grolRer Mineralitat gepragten Finale, das den Gaumen kitzelt.

KOMBINATION MIT SPEISEN

Der Zinzula passt perfekt zu Vorspeisen wie rohem Fisch, leicht frittierten
Meeresfruchten,  Sauté  von Miesmuscheln  und  Venusmuscheln,
Gemusepasteten und zu Frischkase und mittelaltem Kase. Er ist ein optimaler
Begleiter zu Risotto mit Meeresfruchten oder Gemuse, Spaghetti mit Seeigel,
Fisch mit SoRe und zu frischen, gut gewuUrzten internationalen Gerichte wie
Thai-Nudeln und Phat Thai.
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OGNIGIORNO

ROSATO

OGNIGIORNO'

I Gusto dol Vino Saliano

Rosato

REBSORTEN
Merlot

ALKOHOLGEHALT
11,5 vol%

FLASCHENGROREN
750 ml - 1500 ml

VINIFIKATION UND REIFUNG

Die reifen, gesunden Merlot-Trauben werden
entrappt und gepresst. Die Aromen und die
Farbe werden durch eine 4 Stunden dauern-
de, kurze Mazeration bei 10°C vorsichtig aus
den Schalen extrahiert. Die Garung erfolgt
bei kontrollierter Temperatur und bei einem
langen Verbleib auf den naturlichen Hefen.

FARBE
Rosafarben, mit angenehm intensiven kirsch-
farbenen Reflexen.

BOUQUET
Leicht fruchtig, duftend mit frischen, stRen
Anklangen von Johannisbeere und Rosinen.

GESCHMACK
Besonders harmonisch, angenehm trocken
und mit einer guten Lange.

SERVIERTEMPERATUR
Bei 16°C bis 18°C servieren.

KOMBINATION MIT SPEISEN

Ein idealer Wein fur die gesamte Mahlzeit.
Hervorragend zu wurzigen Vorspeisen, Sup-
pen und weillem Fleisch.

Via Borgolecco, 9 - 36053 Gambellara (Vicenza) - Tel. 0444 640111 - Fax 0444 640203





