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LOMBARDIA

MONASTERIO

LAMBRUSCO I.G.P.
VINO FRIZZANTE

VARIETÀ DELLE UVE: Lambrusco.
CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE
Colore: rosso violaceo.
Profumo: frutta rossa, more, ribes, marasca dalla 
moderata dolcezza e tendenti alla freschezza, note di 
geranio, viola e spezie.
Sapore: netti sentori di mora, ciliegia e viola. Fruttato e 
floreale di grande beva.
CONSIGLI DEL PRODUTTORE
Abbinamento: si abbina con tutta la cucina del barbecue, 
insaccati cotti e crudi, bolliti misti.

VARIETY OF GRAPES: Lambrusco.
COMPOSITION CHARACTERISTICS
Colour: violet red.
Bouquet: red fruit, blackberries, currants, marasca with 
moderate sweetness, tending to freshness, notes of 
geranium, violet and spices.
Taste: clear hints of blackberry, cherry and violet. Fruity 
and floral, very drinkable.
PRODUCER’S RECOMMENDATIONS
Food matching: it goes with any kind of barbecue, 
cooked and raw sausages, boiled meat.

EN

I

D

750 ml 9,5% Vol 10/12°C

REBSORTEN: Lambrusco.
ORGANOLEPTISCHE EIGENSCHAFTEN
Farbe: Violett Rot.
Bukett: rote Früchte, Himbeeren, Johannisbeeren, 
Marasca Kirche leicht süsslich, Tendenz zur Frische , 
Noten von Geranien, Veilchen und Gewürzen.
Geschmack: klare Noten von Brombeeren, Kirschen 
und Veilchen. Fruchting und blumig, sehr einfach zu 
trinken . 
EMPFEHLUNG VOM HERSTELLER
Speiseempfehlung: passt gut zu jedes gegrillte 
Fleisch, gekochte oder rohe Wurst, Suppenfleisch.
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ABRUZZO

LORETANA

PASSERINA
TERRE DI CHIETI IGP

VARIETÀ DELLE UVE: Passerina.
CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE
Colore: giallo paglierino.
Profumo: intenso con sentori di frutta fresca.
Sapore: morbido e delicato.
CONSIGLI DEL PRODUTTORE
Abbinamento: si consiglia di accompagnare ad antipa-
sti, minestre o piatti di gusto delicato.

VARIETY OF GRAPES: Passerina.
COMPOSITION CHARACTERISTICS
Colour: straw yellow.
Bouquet: intense with hints of fresh fruit.
Taste: soft and delicate.
PRODUCER’S RECOMMENDATIONS
Food matching: to sip accompanied by starters,
vegetable soup or dishes with a delicate taste.

REBSORTEN: Passerina.
ORGANOLEPTISCHE EIGENSCHAFTEN
Farbe: strohgelb.
Bukett: intensiv mit Bukett von frischen Obst.
Geschmack: samtig und delikat.
EMPFEHLUNG VOM HERSTELLER
Speiseempfehlung: zu Vorspeisen, Suppen oder
leichte Gerichte.

EN

I

D

750 ml 12,0% Vol 10/12°C
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ABRUZZO

LORETANA

MONTEPULCIANO D’ABRUZZO 
D.O.P.

VARIETÀ DELLE UVE: Montepulciano.
CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE
Colore: rosso violaceo intenso.
Profumo: Frutti rossi maturi con note di amarena e 
more che si accompagnano ai fini sentori di cacao.
Sapore: corposo, pieno, fruttato e leggermente 
speziato.
CONSIGLI DEL PRODUTTORE
Abbinamento: ideale con piatti a base di funghi e 
tartufo, carni rosse e selvaggina.

VARIETY OF GRAPES: Montepulciano.
COMPOSITION CHARACTERISTICS
Colour: deep violet red.
Bouquet: mature red fruits with hints of black cherry 
and blackberry which matches with hints of cacao.
Taste: deep and round, powerfull and slightly spicy.
PRODUCER’S RECOMMENDATIONS
Food matching: ideal with dishes based on mushro-
oms and truffles, red meats and game.

REBSORTEN: Montepulciano.
ORGANOLEPTISCHE EIGENSCHAFTEN
Farbe: starkes violett Rot.
Bukett: Reife Rote Früchte mit Noten von schwarzen 
Kirschen und Brombeeren, die Kakao Noten begleiten.
Geschmack: vollmundig, kräftig, fruchtig und leicht 
würzig.
EMPFEHLUNG VOM HERSTELLER
Speiseempfehlung: Ideal zu Pilz- und Truffel- Ge-
richte Rotem Fleisch und Wild.

EN

I

D

750 ml 14,0% Vol 16/18°C

ABRUZZO

LORETANA

PECORINO
TERRE DI CHIETI IGP

VARIETÀ DELLE UVE: Pecorino.
CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE
Il vino da vitigno pecorino oggi è una vera e propria 
eccellenza vitivinicola, che gli ha meritato l’attributo 
di “rosso vestito di bianco”. Un vino in grado di 
mettere d’accordo tanto semplici appassionati 
quanto i profondi conoscitori.
CONSIGLI DEL PRODUTTORE
Si accompagna a primi piatti saporiti, pesci,
carni bianche e salumi.

VARIETY OF GRAPES: Pecorino.
COMPOSITION CHARACTERISTICS
The wine made with the pecorino grapes, is a real 
excellence, which has deserved the attribute of “the 
red dressed in white”. A wine able to connect the 
simple wine enthusiasts as well as the wine experts.
PRODUCER’S RECOMMENDATIONS
It matches well with pasta dishes, fish, meat and 
white meats.

REBSORTEN: Pecorino.
ORGANOLEPTISCHE EIGENSCHAFTEN
Die Wein , der aus der Pecorino Traube hergestellt 
wird, ist zu einem Ausgezeichnetem Wein geworden, 
der das Attribut, der “rote im weißem Kleid”verdient 
hat. Ein Wein, in der Lage ist Hobby, sowie Wein 
Kenner zusammen zu bringen.
EMPFEHLUNG VOM HERSTELLER
Passt gut zu Nudelgerichten, Fisch, Fleisch und 
weißem Fleisch.

EN

I

D

750 ml 13,0% Vol 10/12°C
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PUGLIA

SANTA MARIA

PRIMITIVO I.G.P. SALENTO

VARIETÀ DELLE UVE: Primitivo.
CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE
Colore: rosso porpora carico.
Profumo: fruttato e leggermente speziato con sentori di 
more, prugne, chiodi di garofano e cannella.
Sapore: morbido, con tale concentrazione di tannini che 
contribuiscono ad evidenziare un corpo particolarmente 
pieno ed equilibrato.
CONSIGLI DEL PRODUTTORE
Abbinamento: ottimo da abbinare a carni rosse, arrosti 
e formaggi di media stagionatura.

VARIETY OF GRAPES: Primitivo.
COMPOSITION CHARACTERISTICS
Colour: deep purple red.
Scent: fruity and slightly spicy with hints of
Blackberries, plums, cloves and cinnamon.
Taste: soft, with such a concentration of tannins that they 
highlight a particularly full and well balanced body.
PRODUCER’S RECOMMENDATIONS
Food matching: excellent with red meats, roasts and 
medium aged cheeses.

EN

I

D

750 ml 13,5% Vol 16/18°C

REBSORTEN: Primitivo.
ORGANOLEPTISCHE EIGENSCHAFTEN
Farbe: dichtes purpurrot.
Bukett: fruchtig und leicht würzig mit einem
Hauch Brombeeren, Pflaumen, Nelken und Zimt.
Geschmack: weich, mit einer solchen Konzentration an 
Tanninen die den vollen und schönen ausgewogenen
 Körper des weine hervorrufen.
EMPFEHLUNG VOM HERSTELLER
Speiseempfehlung: usgezeichnet zu rotem Fleisch, 
Braten und Mittel reifem Käse.
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CAMPANIA

TERRE DI TUFO

AGLIANICO BENEVENTANO
I.G.P.

VARIETÀ DELLE UVE: Aglianico.
CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE
Colore: rosso porpora carico. 
Profumo: fruttatoe leggermente speziato con sentori di 
more, prugne, chiodi di garofano e cannella. 
Sapore: rotondo, ricorda la frutta rossa,  bacche, lamponi 
e spezie, molto piacevole e ben equilibrato.
CONSIGLI DEL PRODUTTORE
Abbinamento: ottimo da abbinare a carni rosse, arrosti 
e formaggi di media stagionatura.

VARIETY OF GRAPES: Aglianico.
COMPOSITION CHARACTERISTICS
Colour: deep purple red. 
Bouquet: fruity and slightly spicy with hints Black-
berries, plums, cloves and cinnamon. 
Taste: smooth, reminds red fruits, berries, raspberry
and spices, very pleasant and well balanced.
PRODUCER’S RECOMMENDATIONS
Food matching: excellent with red meats, roasts and 
medium aged cheeses.

EN

I

D

750 ml 12,5% Vol 16/18°C

REBSORTEN: Aglianico.
ORGANOLEPTISCHE EIGENSCHAFTEN
Farbe: Starkes Purpurrot.
Bukett: fruchtig und leicht würzig mit einem Hauch 
Brombeeren, Pflaumen, Nelken und Zimt. 
Geschmack: rund, erinnert an rote Früchte, Beeren,
Himbeeren und Gewürze, schön süffig und gut 
ausgewogen.
EMPFEHLUNG VOM HERSTELLER
Speiseempfehlung: ausgezeichnet zu rotem Fleisch, 
Braten und Mittel reifem Käse.
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CAMPANIA

TERRE DI TUFO

FIANO BENEVENTANO
I.G.P.

VARIETÀ DELLE UVE: Fiano.
CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE
Colore: giallo paglierino.
Profumo: intenso con sentori di frutta fresca.
Sapore: morbido e delicato.
CONSIGLI DEL PRODUTTORE
Abbinamento:  si consiglia di accompagnare ad 
antipasti, piatti di gusto delicato ed in particolare al 
pesce.

VARIETY OF GRAPES: Fiano.
COMPOSITION CHARACTERISTICS
Colour: straw yellow.
Bouquet: intense with hints of fresh fruit.
Taste: soft and delicate.
PRODUCER’S RECOMMENDATIONS
Food matching: to sip accompanied by starters and 
dishes with a delicate taste.

EN

I

D

750 ml 13,0% Vol 10/12°C

REBSORTEN: Fiano.
ORGANOLEPTISCHE EIGENSCHAFTEN
Farbe: strohgelb.
Bukett: intensiv mit Bukett von frischen Obst.
Geschmack: samtig und delikat.
EMPFEHLUNG VOM HERSTELLER
Speiseempfehlung: zu Vorspeisen, leichte, delikate 
Gerichte, ins besondere mit Fisch.

CAMPANIA

TERRE DI TUFO

FALANGHINA BENEVENTANO
I.G.P.

VARIETÀ DELLE UVE: Falanghina.
CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE
Colore: giallo intenso. 
Profumo: molto fruttato con sentori di ananas, pera, 
magnolia e miele.
Sapore: morbido, con una buona persistenza che 
amplifica le note odorose percepite olfattivamente.
CONSIGLI DEL PRODUTTORE
Abbinamento: si consiglia di accompagnare ad 
antipasti, piatti di gusto delicato ed in particolare al 
pesce.

VARIETY OF GRAPES:  Falanghina.
COMPOSITION CHARACTERISTICS
Colour: bright yellow. 
Bouquet: very fruity with hints of pineapple, pear, 
magnolia and honey.
Taste: soft, with a long finish that amplifies the 
perfumed notes perceived smelling.
PRODUCER’S RECOMMENDATIONS
Food matching: to sip accompanied by starters, dishes 
with a delicate taste and especially with fish.

EN

I

D

750 ml 13,0% Vol 10/12°C

REBSORTEN: Falanghina.
ORGANOLEPTISCHE EIGENSCHAFTEN
Farbe: hellgelb. 
Bukett: sehr fruchtig mit Noten von Ananas, Birne, 
Magnolie und Honig.
Geschmack: weich, mit langem Abgang, der die Duft 
Noten,die wir in der Nase empfunden  haben, zur Geltung 
bringen.
EMPFEHLUNG VOM HERSTELLER
Speiseempfehlung: zu Vorspeisen, leichte, delikate 
Gerichte, insbesondere zu Fisch.
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CAMPANIA

TERRE DI TUFO

GRECO BENEVENTANO
I.G.P.

VARIETÀ DELLE UVE: Greco.
CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE
Colore: giallo paglierino. 
Profumo: intenso con sentori di fiori che accompagnano 
un finale di banana e albicocca. 
Sapore: evidenti sensazioni di frutta matura, morbido 
con un ottimo equilibrio di acidità.
CONSIGLI DEL PRODUTTORE
Abbinamento: si consiglia di accompagnare ad antipa-
sti, piatti di gusto delicato ed in particolare al pesce.

VARIETY OF GRAPES: Greco.
COMPOSITION CHARACTERISTICS
Colour: straw yellow.
Bouquet: intense with hints of flowers that harmonize a 
final banana and apricot aroma. 
Taste: evident sensations of mature fruit, soft with a well 
balanced acidity.
PRODUCER’S RECOMMENDATIONS
Food matching: to sip accompanied by starters and 
dishes with a delicate taste.

750 ml 13,0% Vol 10/12°C

REBSORTEN: Greco.
ORGANOLEPTISCHE EIGENSCHAFTEN
Farbe: strohgelb.
Bukett: intensiv, mit Blumigen Düften sowie Endnoten 
von Bananen und Aprikosen. 
Geschmack: reife Früchte, samtig mit ausgewogener 
Säure.
EMPFEHLUNG VOM HERSTELLER
Speiseempfehlung: zu Vorspeisen, leichte, delikate 
Gerichte, ins besondere mit Fisch.
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