Winnica La Salute

WINO CZEROWNE

SZCZEP WINOGRON: Cabernet Sauvignon
WINIFIKACJA: Maceracja w zbiornikach ze stali nierdzewnej w
kontrolowanej temperaturze 26 °C.
DOJRZEWANIE: Czesciowo w debowych beczkach, czesciowo w
kadziach ze stali nierdzewnej.
% QRNETHE = SMAK: Zréwnowazony z dobrg strukturg, z rozwinietymi i miekkimi
taninami.
LA S/\ LUTE AROMAT: tagodny, z nutami $wiezej trawy, ktéry szybko miesza sie z
nuty le$nych owocéw.
TEMPERATURA SERWOWANIA: 18-20 °C
IDEALNE DO: Stekow i twardych seréow.
ALKOHOL: 13%

CABERNET SAUVIGNON

CENA: 38,00 zt

SZCZEP WINOGRON: Cabernet Frank

WINIFIKACJA: Maceracja w zbiornikach ze stali nierdzewnej w
kontrolowanej temperaturze 26 °C.

DOJRZEWANIE: W kadziach ze stali nierdzewnej

SMAK: Dobra i zrbwnowazona struktura, z rozwinietymi i miekkimi

__ CANTINA — taninami.
LA SALUTE AROMAT: W potaczeniu z bukietem czerwonych owocéw wyczuwalne
)E ORIGO INDE s jest silne uczucie swiezej lucerny i tytoniu.
CABERNET FRANC TEMPERATURA SERWOWANIA: 18-20 °C

IDEALNE DO: Tradycyjnego makaronu z sosem bolonskim, pieczeni,
wedlin i serow.
ALKOHOL: 13%

CENA: 38,00 zt

SZCZEP WINOGRON: Pinot Nero

WINIFIKACJA: Maceracja w zbiornikach ze stali nierdzewnej w
kontrolowanej niskiej temperaturze 24 °C.

DOJRZEWANIE: Czesciowo w debowych beczkach, czesciowo w
kadziach ze stali nierdzewnej.

_ CANTINA — SMAK: Elegancki i dobrze wywazony na podniebieniu.
LA SALUTE AROMAT: Bukiet czerwonych owocow z dobrze skomponowanymi
NDE ORIGO INDE SALUS nutami balsamicznymi i tamaryndowca.
PINOT NERO TEMPERATURA SERWOWANIA: 18-20 °C

IDEALNE DO: Jagnieciny, pieczonej wieprzowiny, wedlin, seréw.
ALKOHOL: 13%

CENA: 38,00 zt

VENETO
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REFOSCO DAL PEDUNCOLO ROSSO

SZCZEP WINOGRON: Raboso di Piave 90-95%, z niewielkag domieszka
Raboso Veronese

WINIFIKACJA: Maceracja w zbiornikach ze stali nierdzewnej w
kontrolowanej temperaturze 26 °C.

DOJRZEWANIE: Czeéciowo w debowych beczkach, czesciowo w
kadziach ze stali nierdzewnej.

SMAK: Zréwnowazony z dobrg strukturg, z rozwinietymi i miekkimi
taninami.

AROMAT: Owocowy, z nutami wisni i nutami fiotkéw potgczonych z
pikantnym uczuciem wynikajacym z krétkiego czasu dojrzewania w
drewnianych beczkach.

TEMPERATURA SERWOWANIA: 18-20 °C

IDEALNE DO: Dan miesnych, zwtaszcza czerwonych, pieczeni,
dziczyzny i wedlin.

ALKOHOL: 13%

CENA: 38,00 zt

SZCZEP WINOGRON: Merlot

WINIFIKACJA: Maceracja w zbiornikach ze stali nierdzewnej w
kontrolowanej temperaturze 26 °C.

DOJRZEWANIE: 3 miesigce w nowych i uzywanych debowych
beczkach.

SMAK: Zréwnowazony z dobrg strukturg, z rozwinietymi i miekkimi
taninami.

AROMAT: Czerwonych owocdw z delikatnymi nutami pieprzu i
migdatow oraz nutg przypraw.

TEMPERATURA SERWOWANIA: 18-20 °C

IDEALNE DO: Kozich i owczych seréw, gulaszy.

ALKOHOL: 13%

CENA: 38,00 zt

SZCZEP WINOGRON: Refosco dal peduncolo rosso

WINIFIKACJA: Maceracja w zbiornikach ze stali nierdzewnej w
kontrolowanej temperaturze 26 °C.

DOJRZEWANIE: Czesciowo w debowych beczkach, czesciowo w
kadziach ze stali nierdzewnej.

SMAK: Zréwnowazony z dobrg strukturg, z rozwinietymi i miekkimi
taninami.

AROMAT: Intensywny z nutami malin, dzikiej jezyny, wyczuwalnym
aromatem cynamonu.

TEMPERATURA SERWOWANIA: 18-20 °C

IDEALNE DO: Gotowanych lub duszonych mies, twardych seréw.
ALKOHOL: 13%

CENA: 38,00 zt

VENETO
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SZCZEP WINOGRON: Merlot z trzech réznych klonow
WINIFIKACJA: Maceracja w zbiornikach ze stali nierdzewnej w
kontrolowanej temperaturze 26 °C.

DOJRZEWANIE: 24 miesigce w 500 litrowych debowych beczkach
SMAK: Bardzo intensywny z wyrazng nutg wanilii, kakao, lukrecji i
przypraw potgczonych z suszong $liwka.

AROMAT: Bardzo intensywny bukiet z nutg czerwonych owocéw i
lekko trawiastym uczuciem.

TEMPERATURA SERWOWANIA: 18-20 °C

IDEALNE DO: Tradycyjnych dan z czerwonego migsa i mocnych
serow.

ALKOHOL: 13,5%

CENA: 57,00 zt

SZCZEP WINOGRON: Raboso Piave

WINIFIKACJA: Maceracja w zbiornikach ze stali nierdzewnej w
kontrolowanej temperaturze 26 °C.

DOJRZEWANIE: 36 miesiecy w 500 litrowych debowych beczkach.
SMAK: Bardzo intensywny, petny i wytrawny, z dobrg objetoscig i
mocnym posmakiem.

AROMAT: Charakterystyczny z nutg wisni, sliwki i dzikich szparagéw
potgczony z aromatami z drewna, przypraw, cynamonu i tytoniu.
TEMPERATURA SERWOWANIA: 18-20 °C

IDEALNE DO: Dan z czerwonego miesa , w szczegolnosci pieczonych
na roznie.

ALKOHOL: 13,5%

CENA: 63,00 zt

SZCZEP WINOGRON: Merlot z francuskich klondw, Raboso Piave
(w tym winogrona dtugowieczne) z réznym procentem Red Stem
Refosco

WINIFIKACJA: Maceracja w zbiornikach ze stali nierdzewnej w
kontrolowanej temperaturze 26 °C.

DOJRZEWANIE: 24 miesigce w 500 litrowych debowych beczkach
SMAK: Przyjemny, petny i wytrawny, z dobrg objetoscig i mocnym
posmakiem.

AROMAT: Bardzo intensywny, efektowny i réznorodny z gtéwnymi
nutami owocow lesnych i malin potgczonych z silng pikantnoscia i
wyczuwalnymi nutami wanilii.

TEMPERATURA SERWOWANIA: 18-20 °C

IDEALNE DO: Dan gtéwnych w szcegdlnosci z czerwonego miesa.
ALKOHOL: 14%

CENA: 80,00 zt

VENETO



WINO BIALE
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SZCZEP WINOGRON: Pinot grigio

WINIFIKACJA: Fermentacja w kontrolowanej temperaturze z
wybranymi drozdzami.

DOJRZEWANIE: Od 1 do 6 miesiecy na drozdzach.

SMAK: Swiezy, zréwnowazony i ostry, o dtugim wykorczeniu.

— CANTINA —

AROMAT: Dojrzatych gruszek, ztotych jabtek, skoszonej trawy,
I:é{ %.A .L[[fj :1: k gardenii akacjowej i pachnacego krzemienia.
: TEMPERATURA SERWOWANIA: 6-8 °C
PINOT GRIGIO IDEALNE DO: Potraw z ryb, takich jak pieczony snapper,
MARCA TREVIGIANA IGT

marynowany fosos$ i carpaccio z okonia morskiego.
ALKOHOL: 13%

CENA: 40,00 zt

SZCZEP WINOGRON: Manzoni bianco (skrzyzowanie Riesling
i Pinot Blanc)
WINIFIKACJA: Krotka, zimna maceracja. Fermentacja w
kontrolowanej temperaturze 14-16 °C z wybranymi drozdzami w
: kadziach ze stali nierdzewnej.
;&QFE DOJRZEWANIE: Od 3 do 6 miesiecy na drozdzach.
__ CANTINA — SMAK: Petny, zywy, naturalnie kwasowy, z harmonijng trwatoscia.

LA SALUTE AROMAT: Egzotycznych owocdw i dojrzatych moreli, miodu, dzikich
UNDE ORIGO INDE SALUS kwiatdéw, z delikatnymi nutami brzoskwini.
MANZONI BIANCO TEMPERATURA SERWOWANIA: 6-8 °C

MARCA TREVIGIANA IGT IDEALNE DO: Rybnych przystawek lub jako aperitif.
: : ALKOHOL: 13%

CENA: 42,00 zt

SZCZEP WINOGRON: Chardonnay

WINIFIKACJA: Krétka, zimna maceracja. Fermentacja w
kontrolowanej temperaturze 14-16 °C z wybranymi drozdzami w
kadziach ze stali nierdzewnej.

i H DOJRZEWANIE: Od 1 do 6 miesiecy z drozdzami czeSciowo w
=l=1=s2

LIS debowych beczkach.
— CANTINA —

SMAK: Zréwnowazony i trwaty na podniebieniu.
LA S A L U T E AROMAT: Bogaty, kwiatowy z nutami $wiezych owocéw i wanilii.
UNDE ORIGO INDE SALUS
TEMPERATURA SERWOWANIA: 6-8 °C
CHARDONNAY IDEALNE DO: Surowych i pieczonych ryb, doskonate miedzy
MARCA TREVIGIANA IGT . .
positkami.

ALKOHOL: 13%

CENA: 42,00 zt

VENETO



SZCZEP WINOGRON: Sauvignon

WINIFIKACJA: Krdtka, zimna maceracja. Fermentacja w
kontrolowanej temperaturze 14-16 °C z wybranymi drozdzami w
kadziach ze stali nierdzewne;j.

DOJRZEWANIE: Od 1 do 6 miesiecy z drozdzami.

SMAK: Swiezy, zréwnowazony i ostry.

LA SA LU TE AROMAT: Trwaty, z nutami marakui, szatwii, zielonego pieprzu i lisci
UNDE ORIGO INDE SALUS figi.
SAUVIGNON TEMPERATURA SERWOWANIA: 6-8 °C o
MARCA TREVIGIANA IGT IDEALNE DO: Lekkich przystawek rybnych, risotto i nale$nikow

warzywnych.
ALKOHOL: 13%

CENA: 42,00 zt

SZCZEP WINOGRON: Traminer

WINIFIKACJA: Krdtka, zimna maceracja. Fermentacja w
kontrolowanej temperaturze 14-16 °C z wybranymi drozdzami w

P kadziach ze stali nierdzewnej.
EITES! Ao DOJRZEWANIE: Od 1 do 6 miesiecy na drozdzach.
— CANTINA — SMAK: Swiezy i zréwnowazony.
LA SA LUTE AROMAT: Elegancki, trwaty, z nutami rézy i aromatyczny ziot.
TEMPERATURA SERWOWANIA: 6-8 °C
TRAMINER IDEALNE DO: Filetéw lub plastréw pieczonej ryby z przyprawami i

MARCA TREVIGIANA IGT

ziotami lub jako aperitif.
ALKOHOL: 13%

CENA: 42,00 zt

VENETO



Winnica Campo Reale

VALPOLICELLA

CLASSICO
2015
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ALPOLICELLA

Denominazione di Origine Controllata

CLASSICO SUPERIORE
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VALPOLICELLA
Rl

CLASSICO SUPERIORE
2014

WINO CZEROWNE

SZCZEP WINOGRON: Corvina 50%, Corvinone 30%, Rondinella 20%
WINIFIKACJA: Maceracja w zbiornikach ze stali nierdzewnej w
kontrolowanej temperaturze przez 7 dni z codziennym uzupetnianiem
moszczu. Fermentacja w temperaturze 22 °C.

DOJRZEWANIE: W stalowych beczkach przez 6 miesiecy. Nastepnie w
butelkach przez 2 miesiace.

SMAK: Zréwnowazony, miekki, bardzo przyjemny do picia na
codzien.

AROMAT: Intensywny, pachngcy, z nutami wisni.

TEMPERATURA SERWOWANIA: 15 °C, odkorkowa¢ kilka minut przed
podaniem.

IDEALNE DO: Makarondw, zup, wedlin, delikatnych seréw.
ALKOHOL: 12%

CENA: 42,00 zt

SZCZEP WINOGRON: Corvina 60%, Corvinone 20%, Rondinella 20%
WINIFIKACJA: Maceracja w zbiornikach ze stali nierdzewnej w
kontrolowanej temperaturze. Fermentacja malolaktyczna w
temperaturze 28 °C.

DOJRZEWANIE: W stalowych beczkach przez 12 miesiecy. Nastepnie
w butelkach przez 6 miesiecy.

SMAK: Ciepty, otulajacy, z dobrze zréwnowazong strukturg i
miekkoscia.

AROMAT: Czerwonych owocdw i wisni, z nutg przypraw.
TEMPERATURA SERWOWANIA: 16-18 °C, odkorkowac na godzine
przed podaniem.

IDEALNE DO: Makarondw, miesa, pizzy i serow.

ALKOHOL: 13,5%

CENA: 45,00 zt

SZCZEP WINOGRON: Corvina 50%, Corvinone 30%, Rondinella 20%
WINIFIKACJA: Wino uzyskane starg metodg ,,RIPASSO” na wyttokach
Amarone, ktéra sktada sie z najlepszego rocznika Valpolicella
fermentowanego na skérkach lekko stodkiego Amarone. Maceracja w
zbiornikach ze stali nierdzewnej w kontrolowanej temperaturze przez
10 dni. Fermentacja w temperaturze 28 °C.
DOJRZEWANIE: W 15 hl beczkach debowych przez 16 miesiecy.
Nastepnie w butelkach przez 6 miesiecy.
SMAK: Bogaty, trwaty, ciepty i harmonijny.
AROMAT: Elegancki bukiet dojrzatych owocoéw i przypraw o lekkim
wulkanicznym zapachu.
TEMPERATURA SERWOWANIA: 18-20 °C
IDEALNE DO: Mies, przystawek, dojrzewajacych seréow o delikatnym
smaku.
ALKOHOL: 14%

CENA: 63,00 zt

VENETO
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(,,)am/)o ‘,/\)ea/u SZCZEP WINOGRON: Corvina 40%, Corvinone 40%, Rondinella 20%
WINIFIKACJA: Maceracja w zbiornikach ze stali nierdzewnej w
kontrolowanej temperaturze przez 15 dni z codziennym
uzupetnianiem moszczu. Fermentacja malolaktyczna w temperaturze
26 °C.
DOJRZEWANIE: W 15 hl debowych beczkach przez 18 miesiecy.
Nastepnie w butelkach przez 10 miesiecy.
SMAK: Petny, gtadki, lekko wytrawny.
AROMAT: Wisni, czerwonych owocow,
TEMPERATURA SERWOWANIA: 18 °C, odkorkowac co najmniej
godzine przed podaniem.
IDEALNE DO: Czerwonych mies, dojrzatych seréw lub do medytacji
ALKOHOL: 14,5%

CENA: 67,00 zt

SZCZEP WINOGRON: Corvina 60%, Corvinone 20%, Rondinella 20%
WINIFIKACJA: Winogrona sg umieszczane w matych pudetkach,
ktére pozostawia sie do wyschniecia na 3-4 miesigce. Winogrona
tracg okoto 40% poczatkowej masy, co pozostawia skoncentrowang
substancje. Fermentacja w kontrolowanej temperaturze 24 °C.
Moczenie przez 30 dni z codziennym uzupetnianiem moszczu.
Fermentacja malolaktyczna.

DOJRZEWANIE: W 15 hl debowych beczkach przez 26 miesiecy.

' ‘ Nastepnie w butelkach przez 10 miesiecy.
SMAK: Gteboki, miekki, o dobrej strukturze, elegancki i
DELLA VALPOLICELLA zréwnowazony.

AROMAT: Ciepty, niezwykle ztozony, z intensywnymi nutami wisni
Valpolicella, suszonych owocéw i przypraw.
TEMPERATURA SERWOWANIA: 18 °C, odkorkowac co najmniej
2013 godzine przed podaniem.
IDEALNE DO: Dziczyzny, mies z rusztu, pieczeni, dojrzewajacych
serow lub jako wino do medytaciji.
ALKOHOL: 16%

CLASSICO

CENA: 117,00 zt

VENETO



WINO BIALE

SZCZEP WINOGRON: Garganega 40%, Cortese 30%, Trebbiano
30%
WINIFIKACJA: Fermentacja w temperaturze 13 °C przez 7 dni.
DOJRZEWANIE: W stalowych beczkach przez 6 miesiecy, nastepnie
w butelkach przez 2 miesigce.
SMAK: Harmoniczny i Swiezy.
CUSTOZA AROMAT: Intensywny i kwiatowy.

TEMPERATURA SERWOWANIA: 12 °C

Denominazione di Origine Controllata

IDEALNE DO: Makaronow z sosami, dan z rybami morskimi lub
stodkowodnymi.
ALKOHOL: 12%

CENA: 38,00 zt
2015

VENETO



Winnica Villa Merighi

WINO CZEROWNE

SZCZEP WINOGRON: Corvina, Rondinella, Molinara, Negrara
WINIFIKACJA: Maceracja przez 6-7 dni. Fermentacja w niskiej
temperaturze.

DOJRZEWANIE: 24 miesigce w 500 litrowych debowych beczkach.
SMAK: Delikatnie taninowy, owocowy, Swiezy i soczysty.
AROMAT: Delikatny, z nutami rézy, fiotkdw i matych czerwonych
owocdw. Zamyka sie pikantng nutg pieprzu.

TEMPERATURA SERWOWANIA: 16-18 °C

IDEALNE DO: Wszystkich tradycyjnych dan srédziemnomorskich,
salami i przyprawionych seréw.

ALKOHOL: 12,5%

VLA
MERIGHI

OKhe Vronos

CENA: 40,00 zt

> SZCZEP WINOGRON: Cabernet Sauvignon, Marzemino, Corvina,
pEE Merlot
\\';,,lA WINIFIKACJA: Maceracja kazdego szczepu oddzielnie w

MERIGHI kontrolowanej temperaturze 22-25 °C przez 10 dni. Fermentacja
malolaktyczna zachodzi spontanicznie.
DOJRZEWANIE: W stalowych kadziach, kazdy szczep po kolei, aby
zachowad typowe cechy winogron.
SMAK: Petny, ciepty, okragty i harmonijny, z idealng réwnowaga
miedzy taninami, kwasowoscia, zmydleniem i miekkimi elementami.
AROMAT: Intensywny, z nutami jezyn, wisni i jagdd, pikantny z
nutami pieprzu i kakao.
TEMPERATURA SERWOWANIA: 16-18 °C
IDEALNE DO: Bardziej przyprawionego sera i salami, Swiezych
makarondw z mocnymi sosami, risotto, czerwonego miesa,
faszerowanego i pieczonego miesa lub dziczyzny.
ALKOHOL: 12,5%

CENA: 50,00 zt

VENETO



PINOT GRIGIO

DELLE VENEZIE

denominazione di origine controllata

vino biologico

CUSTOZA

denominazione di origine controllata

vino biologico

o

WINO BIALE

SZCZEP WINOGRON: Pinot Gris

WINIFIKACJA: Fermentacja w kontrolowanej temperaturze 15-16 °C.
DOJRZEWANIE: Na drobnych osuszach przez 4 miesigce.

SMAK: Gtadki i petny.

AROMAT: Intensywny, rozwiniety, z nutami ztotego jabtka,
delikatnymi nutami gtogu, jasminu i akacji.

TEMPERATURA SERWOWANIA: 8-10 °C

IDEALNE DO: Dan z ryb, biatego miesa, salami, sezonowych seréw i
warzywnych tart.

ALKOHOL: 12,5%

CENA: 50,00 zt

SZCZEP WINOGRON: Cortese, Garganega, Trebbiano Toscano, Tocai
friulano, Chardonnay

WINIFIKACJA: Winogrona sg indywidualnie przetwarzane w celu
zebrania ich w catkowicie zakonczonej dojrzatosci fenologiczne;j i
winifikowane osobno w kontrolowanej temperaturze 16 °C.
DOJRZEWANIE: W stalowych kadziach.

SMAK: Petny, jedwabisty z dobra rownowaga miedzy kwasowoscig i
soczystoscia.

AROMAT: Biatych kwiatdw, takich jak gtég i magnolia, z nutami
gruszki Williams, marakuji, mandarynki i r6ézowego grejpfruta.
TEMPERATURA SERWOWANIA: 8-10 °C

IDEALNE DO: Surowych ryb, wyszukanych dan rybnych lub biatego
miesa, bezttuszczowego czerwonego miesa, risotto z warzywami
sezonowymi lub jako aperitif.

ALKOHOL: 12,5%

CENA: 50,00 zt

VENETO



