tive: Pignoletto 85%, altre uve a bacca
Bianca non aromatica 15%.

Colore: paglierine, limpido e brillunte,
con tenue riflesse verdognolo.
Aroma:delicato, caratleristico.

Sapore: abboccato, equilibrato, di giusto
corpo, _pi'.u.:_'e:wl.fmenm_frfzﬂ_ml_fr.
Fermentazione: naturale in bottiglia.
Sedimento: possibile in tracce.

Gradf alcoltcE: 11

Ftd ottimeale:dal 2" annao.

Abbiramernti gastronomict: Aperitivi,
anti
Temperatura di servizio: 8'C. circa.

T

Bottiglia: ¢ 2.80

Reno Monfuni I2.0.C.

e Montu 85%, allre uve a bacca bianca

non aromaliche 15%.

Colore: giallo paglierino

Aroma: delicatogradevole, e persistente.

Sapore: sa d, StCcao, }ﬂafewnfmenle

amarognolo, leggermente abboccata.

Fermentazione: naturale in botlgha.

Sedimento: possibile.

Gradi afcolice: 12

Ftd ottemale: dal 2° anno. :
fnamenti gastronomict: vino da tulto

pasto, ben i presta ad accompagnare

saluma, primi piatts, carnt bianche, pesce.

Temperatura &i servizior 10°C. circa.

_______________ Bottogita: € 280
i SN & L3 i

sti, carni Pianche e formaggi freschi.

Reno Fianco D.o.c.

Uve: Albana 6o%, Trebbiano e pignoeletto

40%. )

Cotore: giallo paglierino, pitt 0 mene carico

a seconda deglt anni. _

Aroma: delicato, leggermente fruttato.

Sapore: suggestivo, gradevole con netlo

senlore delle uve d origine, intensamente
rzzante. i ) i

Fermentazione: naturale in bottigha.

Sedimento: possibile in tracce.

Gradi alcolicd: 1

Ftd ottimale: dal 2" anno.

Abbinamenti gastrenomict: antipasti

delicati, minestre in brodo, pesce.
Temperaiura &1 servizio: 8C. circa.
. Boltiglia: € 280

".‘E‘:f‘n' -'79:'5:.\
§= e AT
L5

NOAFH Vine Rosso
Merlot La.t barricat

icato 8 mesi in Polti di rovere.

Uverottenulo da uve Merlot 85% ¢ altre

e a Pacca rossa 155%.

Colore: rosso intenso, compatto e vivace.

Aroma:delicalo, con sen[ﬁ:r:’ di frutta

rossa matura, ribes e lampone.” ]

Sapore: al palato é di corpo rotondo, di
iusta eleganza e lannicitd.

'?Fennentazmﬂa: naturale in bottiglia.

Sedimento: guast sempre presente,

Gradi alcolice: 12,5~

Ftd ottimale: dal 2°” anno.

Abbinamenti gastronomici: ben

saccompagna a pratti impegnativt di :

CArni rosse, :u'eﬁum}mm arvosti Ejlﬁ”‘l‘ﬂﬂé]'ﬂi

stagionali. :

Temperalura di servizior 16°C. circa.

_______ Bottigliad € 4,50

Merlot dell Fnilia 74.t

ve: Merlot Lg.t. 85%, altre uve rosse non
aromatiche fino a un massimao del 15%.
Cofore: Rosso rubino intenso con sfumature
di coloy porpora.

Avroma’ Profumpe caratteristico,
leggermente erbaceo.

Sapore: Inteso, tannice ¢ Vinoso.

Gradi alcolice: 11,5 )

Frd ortimale: dal secondo al quarto anno.
Fermentazione: naturale in bottigha.
Sedimento: quasi sempre presente,
specialmente  dal 2" anno o
Abbinamenlti gasirononice: predilige
pietanze saporite, carni rosse, grigliate,
cacclagione e formaggi stagionatt.
Temperatura &f servizior sut 16°C

Bottiglia: ¢ 280

e e e e S O T

______ Sfuso: € L0l
Lambrusco dell Fmilia Jg.t

e Lambrusco Grasparvossa Lg.t. 100%
Colore: rosso rubino. ;
Aroma: spiccatamenle vinose, profumato
con tracce fruttate di bosco, spuma alla
mescila. —

_Fj.._t;mrg,'sﬂr.(.p, :.'ﬁj_:lidﬂ, d1 buona persistenza.
Graadi aleolice: 11,5 :

Ttd ettimale: dal 2" anno.

Fermentazione: naturale in bottiglia,
Sedimenio: presente. )
AbHinamenti gastronemict: assat indicato
per accompagnare i classici pialti della
‘cuctna emiltana. Da tutto pasto.
Femperatura di servizio: 14°C

Bottugl: € 2.80
Sfusor € n3oll

S A ——



