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Cant na Gh dossi Cadenazzo

nigìi:
À4erlot, da vitgn situau a Cadenazzo,
su tetreno tendenzlalmente di origine
gra.Ica, sc oto, eBaermente acido.
F lari soeronètùra s! terazzamenti
4000 plante per ettaro, resa 40

Macerazlone pre.ierrneniativa a
freddo. DiGspatura e pigiatura
soifice. Ferme.tazlone durante 15
giorni, aiflnamento in vasche inox per
a mesl. afiinamento in bottig ia per

AMOROSO
2007

Andrea e l4ichael We nganner Astano
t'ti8ni:
100% uve À4erlot provenient da vigneti
cotval n proprio a se55è e Bioggo.
L età deicepp vara da 15 a 20 annl.
Là,èsa è vÒlùtamente ma.tenuta a live ì

moto bass (meno dl50o g per m,).

vln fcazione bordo ese con una unga
maceEzione dialmeno 21gorni. Dopo
a fermentazione. v no vene messo in
ba iqLe rrances e amercane (1/3
nuove). dole awene la ferrnentazone
malolattica. I vino resta nelle banque
p€r 12 rnes, con frequen! travasi.

13.34%

Fno a 2015

Ure ngartner: ha v nto una

N,londa du lvler ot 2004'

A .aso tre a tip c tà, con

a paato be a ntenstèe
pers stenza. frènco, ben

ARCOTONDO
2007

Ìenuia San Giorgio, M ke e Bettina
Rudolph Cassina d Agno

Vitigri:
93% Merot da ceppl re ativamente
vecchi de vignet d cassina d Agno
7% Cabernei lrancese daivignet

Lunga rnacerazione in bottidi legno e
affinamenio in bafique nuove e usat€

13.50%

Al nasor leggermente

persisiente, dovrebbe

130A

gmnithaltgem

teftassiertem Gelénde. 4000 Pf anzen
pro Hektar, Ertrag 40 Doppelzentner

Kalte Mazeration vor der Gàrung.
Sanfte Trennung von Beeren und
Stelen- Gàrung wàhrend 15 ragen,
Verle nerung in lnox-Wannen wàhrend
8 l4onaten. verieinerung r der
Flasche wàhrend 6 Monaten.

Alkohol:
t3%

ilotizd d.r Dèg!§tation:
ln der Nase: frlsch, ntensiv, ziemlich
naclrhaltig, Fruchtnoten minelallschen

lm Gaumen: frisch, schmackhaft ,

intensiv und nachhaltig, ie n, gute

100r: Ir.ube. Mer ot aus
den egenel we.bergen
n se:sa Jnd Boggro. Das

und 20.latren. Der Ertrag
\!rrd beiussl sehr nledrg
500 g prc Quadratmeier).

weinberetung na.h der letlode des
Bordeaux, mit einer,anger Nlazeraton von
mrndesre.s 2r lèBen Nr.h dè Garùng
wird der We n n ranzosis.hen und
amerkan schef Batr qles 11/3 neue)
abseapert. n de.e. dr..raoè[ts.he
Gèiu.ierfopt Dpr we n b e bt 12 Morale
in den Barques, be hàuigem Umfil en.

13_30%

Bis 2015

Der Amoroso lsi der erste von
Welngartner pmduzierie Mer ot. Dieser
Wen hatam "Monda du lrer ot 2004'
in Lugano e ne Goldmedaille gewonnen.

Nouon der D€suslatior:
ln der Nase: schòne À4erkmale der
Rebsone, lruchtig, au§gewogen,

lm Gaumen:schone lnt€nsitàt und
Nachha tigkeit, echt, gut ausgewcìgen-
Wein lon iener Qualitài, delikat,

Lange Mazerat on n Ho zfàssern lnd
verie nerung n neuen und
gebrauchter Barriques wàhrend

Alkohol:

l{olizèn der DegEtatior:
ln der Nase: eicht wiirzg, gute
lniensitàt, harmonische Qual tét.
lm Gaumeni echt, gutes tannln,
inlens ver Geschmack. zern ich
nachhalug, dÙrfle durch
die Alterung besser werden.
Noch junger Wein, doch



ATTILA
2007

GiancaroDozio Montagnola

Vitisri:
1oo% Menot da vitigni situati sulla
Colllna d'oro. con una resa dicica
700_800 grlm'?.

Vinlfcazione t po bordolese, con
rirnontagg e delestages, seguita da
una unga macerazlone e rimontaggi
all'azoto. Maturato poi a dipendenza
delL'annata fno a 18 mesi in varitipi
dl bott d rovere.

t3%

BIASCA
2007

wlarco e v ncenzo Meroni Bìasca

Yiligri:
100% uve Menot, provenienil da
vecchivigneti (35 ann ) a pergola neL
comùne diBiasca.

Fermentazione vgilata ln vasche inox
e macemzione per 20 25 gio.ni.
Maturazione in bariques nuove da
225 litri per 18 mesi. Affinamento in
botuglia per 5 mesi. Non iilùato.

Weinbergen (35

in lnox Bottichen und

20 25 Tagen. Reirung

vor 225 Litern
wàhrend 18 lvonaten. Wird verie nert
n der Fasche wéhrend 5 Monaten.
Nicht gefiLte(-

13.50%

ilolizèr d€i Dee$talionr
h der Nase: intensiv, nachhalug,
wurzig und mit Noten reifer Frtichte,

lm G.ùmèn: deuui.hèr Geschmack.
ausgepràgter charakter de§ Merlot,
gute Nachhalilgkeit, reine Qualitàt,

MERIDE
2007

Fa. Vino, Simone Favini- Salorino

urigli:
10o% uve Merlotdel Monte San Giorgio

Concenl6zione per "saignée",
fermentazione alcolica n vasche inox.
fermentazione malolattica e
afiinamento in botti di rovere svlzero

a3%

Altro:

VI,ISG (Vini del
Monte San Glorgio)

armonicità date da la

1oo% Menot-

etwa 700-800 g pro

1oo% Menot

San G oÉio in
Ent astungen, gefolgt

lon elner langen lMazeration und
Aùstausch der Stickstoffverbindungen.
le iach lah€ang b s zu 1a Monaie in
!ersch edenen Eichenfàssern

13%

Iollrcn dér De$lsiatlon:
ln der Nase: Noten von Vanlle
machen s ch stark bemerkbar,
fruchtig.
lm Gaumer: We cher und
harmonischer Rljckgeschma.k,
ausgelòst von der Relfune.

Konzentration rùr "sa gnée",
alkoholische Gàrung n lnox-wannen,
maloaktische Gàrung und Verfe nerung
in Bottichen aus Schweizer Eichenholz

13%

EsHh.it n:
DieserWe n gehort zur Reihe mit der
konùo lienen Herkunftsbezeichrurg
VÀ4SG (Vinide! Monte San Gio€o).

ilotièr dcr D€€rdrtion:
ln der Nase: intensiu ziem ich
nachha tìg, mit Gewiirznoten,

lm Gaumen: hÒrper mrttelmàssa, mlt
Noten von Vanille, die aLch im
Rockgeruch wahrgenommen {erden,
gut gemacht, gutes Holz.



.NA TRONADA RISERVA
2007

Enoteca dela salute, farnig ia Ruggia Massagno

[rtistri:
roò% . ré Mer ot orole.'er rr dc , eppi dr zo drn
oÒLo orooJlr v deì \.Aneto dr Sa é ' oP'c\' i'
ion uàto seconao te no,me del a produz o'e
r 
'.FAlat" 

I or e e\"rè biodrve's '". Re'" d !i'' à

600 g Per mq.

virificazione bordo ese con fermentaziore e

u.Pa mace,aaone .rr 30 g o'nr in vasche
d aic aro. con rrequent pglaturema'uar'
sv nànnà e lorchratur. sofiice € mess. n

Dé'Ique o' na derld fermer lèz or ' malo ilt 'é'I v nd ivecchra rn b.rrique nuole d rovere
france5e oer un Periodo d 1&20 mesl'

SYNTHESIS
2007

GianniCrisUni Camorino

Vllisri:
A5% Uve IVerlot. 15% Cabernet Fran..

vin ncazrone sù e bordolese con
macerazrone rli 19 eior.r a 28 32 grèd
c. Fermentazione malolattca e
afflnamento n batriques irances
nuove a 1OO% Der un Periodo di 18 22
mesi Freouenti travas Permettoro
l'lmbott el èmenlo senza filtrazrone.
C Ò puo provoc.re un leggero deposrlo
n botuPla, ma oermelle di manten-"re
intatte Ie oecularita del!ino.

13.50%

Al naso: leggermenle

einer f.4azeration von
19 lagen bei 28 32

Veriernerung in 1Oo%

BaI oues wahrend 18 22 Monaten.
Hàufiàe urnfulunaen erlauben eine
abru ùnP rn Flas.hen ohne Fiterung
D.. han-n ein ler(htes DePot In der
Érasche zuriickLassen, doch daf0r
werden die Charakteristiken des Weins

Alkohol:
13.50%

ilolirtr dèr lhsÉtation:
ln cler Nase: erchl Pf anz ich BUte
lnrensilat und N.chhalÙeLeit, echt
rm Gaumen: Wahrnehmungen des
Geruchslnns werden neu entdeckt,
solLte verfeinert werden und an

13_50%

3.4 anri

al naso: manca di intensità
e persistenza, un Po'chluso,
ma Qrustamente del.ato,

al palato: sapore abbastanza
fresco.ancora eggermente
asùingente, giovane, con buone

Enoieca dela salute,
Fam lre Ruggia' N4assagno

100% Mer ot.Trauben aus
40 ahr Ee., wen I ProduLt ven
Rebslochen des Weinberes .
Sa a CaDriasca, arAelegt rach
den Normen der ìntegr erten
Produki on, mii hoher
Blodiversitàt. Ertrag von etwa
600 g Pro Quadratm-"t€r.

Wèlnhèrcitms:
Nàrh.le, Mèthode des Bo'deau\, GArù.9 und
lànpe Mazeration in Stahlw.'rnen, hàufiSes
Umiullen von Hand Entnehmer und sanftes
P,é<sen dès Werns. ErnfÙlle. rn Ba iques lor
der malola[hschen GàrùnP,. Der Wein altert n

nè '.n BàÌroues aus iranzòsrschem Eichenholz
ln einer Zeitàauer von 1a 20 Monaten.

Alkohol:
13.50%

Altèrung
3.8lahre

t{oùron d.. DegGt tlon:
ln dè, Nase: es mènee I an lntensilàt LJ.d

NachhaltrÉkert, ein wenlg vers(hlossen'
doch richtìa de ir'.t, nemlch fern.
h Gaumen: ziem rch n scher Geschmach'
noch leicht adstrlngierend.jung, mit guten
Zukunftsmòg lchkeiten


