
CUSTOZA

VITIGNO:
Fernanda 45%  garganega 40%, 
trebbiano 10%, tocai friulano 5%

FERMENTAZIONE E AFFINAMENTO:
In acciaio 3 mesi. 

DESCRIZIONE ORGANOLETTICA:
Colore giallo paglierino. Profumo 
fruttato, intenso, leggermente 
aromatico. Sapore sapido, delicato, 
rotondo, di giusto corpo. 

ABBINAMENTI:
Come aperitivo, con antipasti. 
Primi piatti di pesce, pesce alla griglia o 
con salse e con carni bianche. 

GRADO ALCOLICO:
12,5% Vol.

TEMPERATURA DI SERVIZIO:
10-12° C

DENOMINAZIONE:
Custoza D.O.C.



LUGANA

VITIGNO:

Trebbiano di lugana 100%

FERMENTAZIONE E AFFINAMENTO:

Dopo la raccolta manuale la 
fermentazione avviene in vasche di 
acciaio inox a temperatura controllata. 

DESCRIZIONE ORGANOLETTICA:

Colore paglierino con riflessi dorati. 
Al naso si presenta con belle note di 
agrumi decisi mescolate a note esotiche 
e fresche. Al palato la persistenza della 
struttura sl lega ad una buona acidità 
presentando nel complesso una grande 
profondità. 

ABBINAMENTI:

Pesce dl lago, primi piatti di pasta e 
risotti, carni bianche. 

GRADO ALCOLICO:

13,5% Vol.

TEMPERATURA DI SERVIZIO:

8-10° C

DENOMINAZIONE:

Lugana D.O.C.



ELIANTO

VITIGNO:
fernanda 50%, garganega 50%

FERMENTAZIONE E AFFINAMENTO:
macerazione a freddo per circa 48 ore,
fermentazione a temperatura 
controllata, 8 mesi di affinamento in 
cemento su fecce nobili, 
6 mesi in bottiglia.

DESCRIZIONE ORGANOLETTICA:
limpido dal colore giallo paglierino 
carico di riflessi dorati. I profumi di 
fiori bianchi e agrumi si uniscono a 
mandorla, frutta secca, miele e sentori 
balsamici. Al palato risulta equilibrato 
grazie al gran corpo unito ad una 
freschezza e sapidità inconfondibile.

ABBINAMENTI:
la sua freschezza lo rende adatto a 
tutti i tipi di pesce dai crostacei fino 
all’anguilla. Può essere abbinato a primi 
piatti dal gusto deciso o non troppo 
speziate. Ottimo con formaggi di media 
stagionatura.

GRADO ALCOLICO MINIMO:
13,5% vol.

TEMPERATURA DI SERVIZIO:
10-12° c

DENOMINAZIONE:
Custoza Superiore D.O.C.



Biancospino

VITIGNO:

Garganega 60%, chardonnay 40%

FERMENTAZIONE E AFFINAMENTO:

Rifermentazione naturale in bottiglia 
con almeno 6 mesi di permanenza sui 
lieviti, 2 mesi in bottiglia dopo la 
sboccatura. 

DESCRIZIONE ORGANOLETTICA:

Limpido e cremoso dal colore giallo con 
vivaci riflessi verdi. Aroma Floreale che 
ricorda i fiori bianchi. Struttura sottile 
ma equilibrata, vivace ed accattivante. 

ABBINAMENTI:

Come aperitivo, con antipasti, 
primi piatti di pesce, pesce alla griglia o 
con salse e con carni bianche. 

GRADO ALCOLICO:

11,5% Vol.

TEMPERATURA DI SERVIZIO:

6-8° C

DENOMINAZIONE:

Vino frizzante



BIANCOSPINO ROSÉ

VITIGNO:

Chardonnay 40%, garganega 40%, 
corvina 20%

FERMENTAZIONE E AFFINAMENTO:

Rifermentazione naturale in bottiglia 
con  almeno 6 mesi di permanenza sui 
lieviti, 2 mesi in bottiglia dopo la 
sboccatura. 

DESCRIZIONE ORGANOLETTICA:

Aroma floreale che ricorda i fiori 
bianchi. Rosé elegante, tenue e brillante, 
all’aroma floreale si aggiungono note 
speziate, buona struttura, 
perlage sottile. 

ABBINAMENTI:

Come aperitivo, con antipasti, primi 
piatti di pesce, pesce alla griglia o con 
salse e con carni bianche. 

GRADO ALCOLICO:

11,5% Vol.

TEMPERATURA DI SERVIZIO:

6-8° C

DENOMINAZIONE:

Vino frizzante



MENEGOTTI
EXTRA DRY
METODO CLASSICO

VITIGNO:
Garganega 100%

FERMENTAZIONE E AFFINAMENTO:
3 Mesi in acciaio, permanenza sui lieviti 
30 mesi in bottiglia, 
Affinamento in bottiglia 4 mesi. 

DESCRIZIONE ORGANOLETTICA:
Brillante e persistente con fine perlage 
e colore paglierino, Sfumatura oro. 
Presenta un aroma fine e leggermente 
aromatico. Struttura decisa e nitida con 
un grande allungo sapido. 

ABBINAMENTI:
Aperitivi, cruditè di pesce e carne,
carne alla brace. 

GRADO ALCOLICO:
12,0% Vol.

TEMPERATURA DI SERVIZIO:
6-8° C

DENOMINAZIONE:
Vino spumante metodo classico



MENEGOTTI
EXTRA BRUT
METODO CLASSICO

VITIGNO:
Garganega 100% selezione

FERMENTAZIONE E AFFINAMENTO:
3 Mesi in acciaio, permanenza sui lieviti  
almeno 30 mesi in bottiglia, 
affinamento in bottiglia 4 mesi. 

DESCRIZIONE ORGANOLETTICA:
Brillante e persistente con fine perlage 
e colore paglierino,  sfumatura oro. 
Presenta un aroma intenso, fine e 
leggermente aromatico, struttura 
morbida, setosa ed elegante. 

ABBINAMENTI:
Aperitivi, primi piatti, dessert. 

GRADO ALCOLICO:
12,0% Vol.

TEMPERATURA DI SERVIZIO:
6-8° C

DENOMINAZIONE:
Vino spumante metodo classico



MENEGOTTI BRUT
METODO CLASSICO

VITIGNO:

Chardonnay 50%, corvina 50%

FERMENTAZIONE E AFFINAMENTO:

3 Mesi in acciaio, permanenza sui lieviti 
40 mesi in bottiglia, affinamento in 
bottiglia 6 mesi. 

DESCRIZIONE ORGANOLETTICA:

Brillante perlage fine, colore oro con 
riflessi verdognoli. Aroma intenso, 
evoluto, di crosta di pane e leggera 
tostatura. Struttura importante, sapido 
e Fine. La buona acidità permette una 
lunga evoluzione in bottiglia. 

ABBINAMENTI:

Aperitivo, pesce. 

GRADO ALCOLICO:

12,0% Vol.

TEMPERATURA DI SERVIZIO:

6-8° C

DENOMINAZIONE:

Vino spumante metodo classico



PAS DOSÈ
V.S.Q.P.R.D.

VITIGNO:
Corvina 100% (vinificata in bianco)
Resa 80 Q.Li per ettaro

FERMENTAZIONE E AFFINAMENTO:
4 Mesi in acciaio, permanenza sui lieviti 
60 mesi in bottiglia, affinamento in 
bottiglia 9 mesi. 

DESCRIZIONE ORGANOLETTICA:
Perlage fine e persistente. Colore 
paglierino carico con  riflessi dorati. 
Il complesso olfatto speziato si lega in 
maniera armonica ad un palato deciso 
con una sapidità importante. 

TEMPERATURA DI SERVIZIO:
6-8° C

GRADO ALCOLICO:
12,8% Vol.

ACIDITÀ:
8,9.

PH:
2,98

ZUCCHERI RESIDUI:
‹ 1 g/l



BARDOLINO 
CHIARETTO

VITIGNO:
corvina 60%, rondinella 40%

FERMENTAZIONE E AFFINAMENTO:
In acciaio per 3 mesi. 

DESCRIZIONE ORGANOLETTICA:
Colore rosso rubino. 
Profumo vinoso con sentori di frutta, 
delicato. Sapore asciutto, 
sapido, fresco. 

ABBINAMENTI:
salumi freschi, minestre, carni bianche. 

GRADO ALCOLICO:
12.0% Vol.

TEMPERATURA DI SERVIZIO:
16° C

DENOMINAZIONE:
Bardolino D.O.C.



BARDOLINO

VITIGNO:
corvina 60%, rondinella 40%

FERMENTAZIONE E AFFINAMENTO:
In acciaio per 3 mesi. 

DESCRIZIONE ORGANOLETTICA:
Colore rosso rubino. 
Profumo vinoso con sentori di frutta, 
delicato. Sapore asciutto, 
sapido, fresco. 

ABBINAMENTI:
salumi freschi, minestre, carni bianche. 

GRADO ALCOLICO:
12.0% Vol.

TEMPERATURA DI SERVIZIO:
16° C

DENOMINAZIONE:
Bardolino D.O.C.



CABERNET 
SAUVIGNON
VINEYARD “LE BUGNE”

VITIGNO:
Cabernet sauvignon 100%

FERMENTAZIONE E AFFINAMENTO:
In acciaio 12 mesi, 
affinamento 2 mesi in bottiglia. 

DESCRIZIONE ORGANOLETTICA:
Colore rosso intenso con profumi 
caratteristici speziati. Sapore pieno, di 
corpo armonico e di lunga persistenza. 

ABBINAMENTI:
Carni rosse arrosto e alla griglia, 
cacciagione, formaggi di media 
stagionatura. 

GRADO ALCOLICO:
12,5% Vol.

TEMPERATURA DI SERVIZIO:
18° C

DENOMINAZIONE:
Rosso del Veronese I.G.T. 



Mezzacosta

VITIGNO:
merlot 60%, cabernet 40%

FERMENTAZIONE E AFFINAMENTO:
Affinato in barrique per 18 mesi di 
secondo passaggio, affinamento in 
bottiglia 6 mesi. 

DESCRIZIONE ORGANOLETTICA:
Colore rosso rubino intenso con 
profumi fruttati e speziati. 
Sapore pieno, di corpo armonico 
e di lunga persistenza. 

ABBINAMENTI:
Carni rosse, arrosto e alla griglia, 
cacciagione, formaggi di media 
stagionatura. 

GRADO ALCOLICO:
13,0% Vol.

TEMPERATURA DI SERVIZIO:
18° C

DENOMINAZIONE:
Rosso del Veronese i.G.T.



GEODORO

VITIGNO:
CORVINA 60%, RONDINELLA 40%

FERMENTAZIONE E AFFINAMENTO:
Dopo un leggero appassimento e una 
lunga macerazione riposa per 36 mesi 
in barrique. Segue un affinamento in 
bottiglia di 10-12 mesi. 

DESCRIZIONE ORGANOLETTICA:
Colore rosso rubino con riflessi 
granati. Profumi intensi di frutti rossi, 
uniti a sentori speziati e di tostatura. 
Al palato esplode in tutta la sua potenza 
e struttura restando molto elegante ed 
armonico. 

ABBINAMENTI:
Carni importanti e saporite, alla griglia 
o brasate. Sensazioni uniche con 
formaggi di media o lunga stagionatura. 

GRADO ALCOLICO:
15,0% Vol.

TEMPERATURA DI SERVIZIO:
l6-l8° C

DENOMINAZIONE:
Rosso del Veronese I.G.T. 



GRAVITAS

VITIGNO:

corvina 100%

FERMENTAZIONE E AFFINAMENTO:

fermentazione spontanea a grappolo intero
in vasca di cemento dove poi affina per 24 mesi. 
affinamento in bottiglia 10-12 mesi. 

DESCRIZIONE ORGANOLETTICA:

Colore rosso rubino con riflessi violacei. 
Profumi intensi di spezie come pepe e 
chiodo di garofano uniti a frutta rossa 
sotto spirito. Al palato si presenta fresco 
croccante con una grande sapidità che 
lo rende di grande beva nonostante 
la struttura tannica. 

ABBINAMENTI:

vino trasversale che si presta ad abbinamenti 
classici come carni rosse e formaggi ma anche 
a piatti di pesce come polpo, tonno e baccalà.

GRADO ALCOLICO:

13,5% Vol.

TEMPERATURA DI SERVIZIO:

12-14° C

DENOMINAZIONE:

Rosso DEL VERONESE I.G.T.


