lo Trevigiano

LVOLTI

Stabilimento, Vinico
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con DISTILLERIA A VAPORE
PRENIATO ALLE PRINCIPAL
ESPOSIZION! NAZIONALI ED ESTERE

Frizzante Stelvin/ Spago

1l Prosecco D.O.C. ¢ un vino a Denominazione di Originc Controllata, ottenuto da uve Glera, prodotto ed imbottigliato all’interno di un’ampia area
che include 9 Province situate tra le chioni del Veneto e del Friuli Venezia Giulia, nel Nord-Est d Tralia. Il Prosecco D.O.C. Frizzante ¢ proposto nelle

varianti “Stelvin” ¢ “Spago” ¢ rappresenta la versione pitt informale del Prosecco.
The Prosecco D.O.C. is a wine with Controlled Denomination of Origin, obtained from Glera grapes, produced and bottled inside a wide arca that
includes 9 Provinces located between the Veneto and Friuli Venezia Giulia Regions, in the North-East of Iraly. The Prosecco D.O.C. Frizzante is offered

in both “Stelvin”and “Spago” typologies and represents the more informal version of Prosecco.
g0 b g

Denominazione Prosecco D.OC.
Denomination  Vino Frizzante

Semi-Sparkling Wine

Vitigno  Glera (100%) coltivato nei vigneti situati in Veneto.

Grape Variety  Glera (100%) coming from vineyards located in the Veneto Region.

Spumantizzazione  Charmar Method
Sp.lrk]ing Process

Note Sensoriali «  Aspetto / Colour:
Sensorial Notes Colore giallo paglicrino scarico impreziosito dalla trama
del pcrlagc.
Pale stm\\'ycllm\' colour, enhanced lwy the pcr[dgc.
«  Bouquet/ Bouquer:
Ricco di profumi varietali che ricordano la frutta matura e
tropicalc.

Rich in varietal hints that remind oFripc and rmpica] fruit.
«  Sapore/ Taste:
Corpo asciutto con piacevoli note fresche e vivaci nel finale.

l)l‘\' l\()d\ W i[ll P]Cd\"dlll]\' ‘i'CSll dl]d ll\ Cl\ notes at L]]C CIIL{A

Dati Analitici ¢  Gradazione Alcolica / Alcohol Content: Alc. 11% /Vol.
Analytical Data ~ » Acidita / Acidity: 5,0-7,0 g/l

+  Residuo Zuccherino / Residual Sugar: 12,515 g/I

o Allergeni / Allergens: Contiene Solfiti / Contains Sulphites

Modalita di Servizio  Servire in calici per Spumante aduna temperatura consigliata di6-8°C.

Sery ing Sugél“ti on  Servein gl;\sscs for Sp;u‘[(ling Wine ata recommended temperature of6-8° C.

Abbinamenti Consigliati E la versione pih informale del Prosecco, adatta ad ogni occasione di
Suggested Pairings  consumo quotidiano.
[t is the more informal version of Prosecco, suitable for every occasion

of daily consumption.

Formati 750 ml
[tems
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con DISTILLERIA A VAPORE
PREMIATO ALLE PRINCIPAL
ESPOSIZION! NAZIONALI ED ESTERE

Spumantc Brut

1l Prosecco D.O.C. Treviso ¢ un vino a Denominazione di Originc Controllata, otcenuto da uve Glera, prodotto ed imbottigliam all’interno di un’ampia
area che include 9 Province situate trale chioni del Veneto e del Friuli Venezia Giulia, nel Nord-Est d Ttalia. All'interno di questa vasta Denominazione,
[aD.O.C. Treviso rappresenta la migliorc espressione qualitativa dell’interaarea D.O.C. 1l Prosecco D.O.C. Treviso Brut propone, in chiave moderna, lo

stile, l’clcganza e la storia della produzionc Carpcné Malvolti, per un consumatore piu giovanc ¢ per le occasioni piu conviviali.

The Prosccco D.O.C. Treviso is a wine with Controlled Denomination of Origin, obtained from Glera grapes, produced and bottled inside a wide arca
thatincludes 9 Provinces located between the Veneto and Friuli Venezia Giulia Regions, in the North-East of Italy. Within this extensive Denomination,
the D.O.C. Treviso represents the best (111;1]ir\ expression of the entire D.O.C. area. The Prosecco D.O.C. Treviso Brut represents, in a modern way, the

Sty [(." fl)C ClCL"JHCC ;ll](l f]]L‘ l)i%t()l'\' ()‘:fllc (i;ll'PL‘]]L‘ A\[Ll]\ ()]fi PI'()(illeiOlL FOI' ayoungcer consumer Alll(] ‘:()I' more il]f‘()l']]W;l] occasions.
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Prosecco D.O.C. Treviso
Vino Spumante di leit‘a Aromatico

Denominazione
Denomination

(Q:&lip\ Aromatic Spar[\'ling Wine

Vitigno  Glera (100%) coltivato nei vigneti situati in provincia di Treviso, in

Grape Variety  Veneto.
Glera (100%) coming from vineyards located in the Province of
)

Treviso, in the Veneto Region.

Spumantizzazione

Spar[\'ling Process

Charmat Method

Note Sensoriali
Sensorial Notes

Aspetto / Colour:
Colore giallo paglicrino lucente con delicate sfumature verdi,
pcrlagc fine ed clcgantc.
Bright straw }'cllow colour with delicate grccm’sh nuances, fine
and clcgnnt pcrlagc
«  Bouquet/ Bouquer:
Intenso, ricco di proﬁlmi fruteati e floreali difruttaa polpa gialla S
fiori bianchi.
Intense, rich in H'uit) and floral ﬁ';lglunccs m['\c”m\' fruits and
white flowers.
«  Sapore/ Taste:
Fresco, delicato, cquilibrato, con una lcggcrissima nota di
mandorla dolce nel finale.

Fresh, delicate, balanced, with aslighc hine of sweet almondat the end.

Gradazione Alcolica / Alcohol Content: Alc. 11% Vol.
Acidita/ Acic]ity: 5,0-7,0 g/l
«  Residuo Zuccherino / Residual Sugar: 8 -9 g/1- Brue

Dati Analitici

Analytical Data ~ »

. Allergeni / Allcrgcns: Contiene Solfiti / Contains Sulphites

Modalita di Servizio

Serving Suggestion

Abbinamenti Consigliati
Suggested Pairings

tele)

Formati
[tems

Servire in calici per Spumantc aduna temperatura consigliata di6-8°C.
Serve in glasses for Sparkling Wine ata reccommended temperature of

6-8°C.

Ideale come apcritivo 0 a tutto pasto, con piatti lcggeri della cucina
mediterranea.

Ideal as an (1pc1'irif-or for the whole meal, with [ig]]t Mediterranean
dishes.

750 ml
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1868 CARTIZZE
Superiore di Cartizze D.O.C.G. - Dry

1l Supcriorc di Cartizze D.O.C.G. ¢ un Vino Spumantc ottenuto da uve Glera coltivate esclusivamente nei vigneti situati nell’area del Cartizze, una
prcziosa collina racchiusa in soli 107 etcari di vigncto, particolarmcmc vocata alla viticultura, all’ interno della D.O.C.G. Concgliano Valdobbiadene che
rappresenta la massima espressione enologica dell'area del Prosecco.

The Superiore di Cartizze D.O.C.G. is a Sparkling Wine obtained from Glera grapes coming exclusively from vineyards located in the Cartizze arca; a
precious hill particurarly suited to viticulture, enclosed by only 107 hectares of vineyards inside the Conegliano Valdobbiadene D.O.C.G., an area which

represents the highest oenological expression of Prosecco.
g g

Denominazione
Denomination

Vitigno

Grape Variety

Spumantizzazione
Sparkling Process

Note Sensoriali
Sensorial Notes

Dati Analitici
Analytical Data

Modalita di Servizio

CARPENE MAtvoLT!

— Serving Suggestion

1BG68
CARTIZZE
Abbinamenti Consigliati

Suggcs‘rcd Pairings

Formati

]fC[HS

Valdobbiadene Superiore di Cartizze DOCG.
Vino Spumante di leitﬁ Aromatico

(Mqlit) Aromatic Spar[\'ling Wine

Glera (100%) coltivato esclusivamente nei vigneti situati nella zona
del Cartizze DOCG., compresa tra San Pietro di Barbozza, Santo
Stefano e Saccol, nel Comune di Valdobbiadene ad una altitudine di
circa 300 metri s..m.

Glera(100%) coming exclusively fromvineyardslocatedin the Cartizze
DO.LCG. area, between San Pietro di Barbozza, Santo Stefano and
Saccol, in the Municipality of Valdobbiadene at an alticude of 300

metres ;1.5.].

Charmat Method - Concgliano Valdobbiadene

«  Aspetro/ Colour:

Colore giallo paglicrino brillante dal pcrlagc fine e persistente.
Bright straw _\'cllm\' colour with a fine and persistent pcrlagc.
«  Bouquet/ Bouquet:

Complesso, ricco di note minerali, floreali e fruttate di
acacia, gclsomino, rosa, mela goldcn ¢ pompclmo rosa.

(Iomplcx, rich in mineral, floral and fruity notes of acacia,
jasmine, rose, go]dcn ;1pp]c and pinL gl‘;\pcﬁ't[ir.

«  Sapore/ Taste:
Fresco, armonico, cremoso, suadente, rotondo, con un’intensa
persistenza aromatica.

l‘-l'C,\[L PlCdeﬂ[. crecamy, Slﬂ()()[h, l'()lllld, \\'i[ll an intense aromatic

persistence.

«  Gradazione Alcolica / Alcohol Content: Alc. 11% Vol.

. Acidita / Acidity: 55-65 g/l

«  Residuo Zuccherino / Residual Sugar: 19-20 g/1-Dry

o Allergeni / Allergens: Contiene Solfiti / Contains Sulphites

Servire in calici per Spumante ad una temperatura consigliata di 6 - 8 C.
Serve in glasses for Sparkling Wine ata reccommended temperature of
6-8° C.

Ideale per grzmdi occasioni, ottimo con dessert e piccola pasticccria secca.

l(l(’;ll ﬂ)l' i]ﬂp()l't;lﬂ[ occasions, C\(C”Cl]f \\'i[ll (]CS\CIT\ '.ll]d ]it[](’ (]l'_\ P;l&fl'ic&

750 ml




1868 PROSECCO - BRUT

Stabilimento Vinicolo Trevigiano

@RPENE PENE-MALVOLTI

con DISTILLERIA A VAPORE

PRENIATO ALLE PRINCIPAL

Prosecco Superiore D.O.C.G.

ESPOSIZION! NAZIONALI ED ESTERE

1l Prosecco Supcriorc Carpcn‘c Malvolti, prodotto ed imbottigliam esclusivamente all’interno dell’Area D.O.C.G. Concgliano Valdobbiadene, nasce

dall’'unione di questo Territorio - da secoli vocato alla viticoltura - ¢ dalla sapienza cnologica del suo Fondatore Antonio Carpcnf:, a cui va il merito di

averne pcrfczionato il metodo di spumantizzazione.

The ( Jarpene Malvolti Prosecco Sllpcriol'c, produccd and bottled cxc[usi\'cl}' in the (i(mcg]iano Valdobbiadene D.O.C.G. Area, is the result of the union

of this Territory - for centuries dedicated to viticulture - and the oenological knowledge of its Founder Antonio ( ‘;ll'Pch, who improv ed the sp‘n']\']ing
) c s g

wine process.

:
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PROSECCO SUPER! ORE

Denominazione
Denomination

Vitigno

Grape Variety

Spumantizzazione

SP;H']\'“HQ l)l'()(CSS

Note Sensoriali
Sensorial Notes

Dati Analitici
:\11;1]} tical Data

Modalita di Servizio
5c1‘\'ing Suggestion

tele)

Abbinamenti Consigliati

Sugguru{ Pairings

Formati
[tems

Conegliano Valdobbiadene Prosecco Superiore DO.LCG.
Vino Spumante di (@litﬁ Aromatico

(mqlip\ Aromatic S}mr[\']ing Wine

Glera (100%) coltivato nei vigneti situati sulle colline della DOCG.
Concgliano Valdobbiadene, esclusiva area di produzione del Prosecco
Superiore, ad un’altitudine di 200/300 metri s.L.m.

Glera (100%) coming from hillside vineyards located in the D.O.C.G.
Concgliano 'V Valdobbiadene area, exclusive production zone of

Prosecco Superiore, atan alticude of 200/300 metres asl.

Charmat Method - Concgliano Valdobbiadene

«  Aspetro/ Colour:
Colore giallo paglicrino con riflessi verdognoli, dal perlage
vivace e brioso.
Straw yellow colour with greenish nuances and a lively vibrant perlage.
«  Bouquet/Bouquet:
Floreale ¢ fruttato con clegan profumi di mela, agrumi e
sfumature chctali.
Floral and fruity with elegant fragrances of apple, citrus and

vegetable aromas.

«  Sapore/ Taste:

Corpo snello, equilibrato, piaccvolmcntc sapido, frescoed elcgantc.

l‘iﬂL‘ l‘?()(]'\\ \\'C” [Ml];\ﬂf(‘(L P[L‘d\;lﬂt]'\ S'.lpid. ‘:]'C\[] '.lﬂd L’]Cg;lﬂt

«  Capacita/ Format: 750 ml

«  Gradazione Alcolica / Alcohol Content: Alc. 11% Vol.

o Acidita/ Acidity: 5,0-7.0 g/

«  Residuo Zuccherino / Residual Sugar: 9- 10 g/1- Bruc

o Allergeni / Allergens: Contiene Solfiti / Contains Sulphites

Servire in calici per Spumante ad una temperatura consigliata di6-8°C.

Serve in glasses for Sparkling Wine at a recommended temperature of

6-8°C.

Ottimo come aperitivo 0 a tutto pasto con antipasti, primi piatti
lcggcri, pesce e carni bianche.
Perfectasan J}m‘irifor for the whole meal with appetizers, first courses,

fish and white meat.

187 ml-200 ml - Tripack (3x200ml) - 750 ml - 1.500 ml




1868 PROSECCO - DRY
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PRENIATO ALLE PRINCIPAL

Prosecco Superiore D.O.CG.

ESPOSIZION! NAZIONALI ED ESTERE

1l Prosecco Supcriorc Carpcm‘: Malvolti, prodotto ed imbottigliam esclusivamente all’interno dell’Area D.O.C.G. Concgliano Valdobbiadene, nasce

dall’'unione di questo Territorio - da secoli vocato alla viticoltura - ¢ dalla sapienza cnologica del suo Fondatore Antonio Carpcnf:, a cui va il merito di

averne pcrfczionato il metodo di spumantizzazione.

The Carpene Malvolti Prosecco Superiore, pmduccd and bottled cxc[lxsi\'cl}' in the (i(mcg]i(um Valdobbiadene D.O.C.G. Area, is the result of the union

of this Territory - for centuries dedicated to viticulture - and the oenological knowledge of its Founder Antonio ( ‘;ll‘Pan‘, who improv ed the sp(n'l\']ing
) c s =

wine process.

Denominazione
Denomination

Vitigno

Grape Variety

Spumantizzazione

Spnr[\']ing Process

Note Sensoriali
Sensorial Notes

Dati Analitici

;\11;1]'\ tical Data

Chld

{_}'i RPENE MALvOLT Modalita di Servizio

Serving Suggestion

1B6E8

CONEGLIANG VAL

PROSECCO SUPERIORE
E Abbinamenti Consigliati

Suggcs‘rcd Pairings

Formati
Items

Conegliano Valdobbiadene Prosecco Superiore DO.LCG.
Vino Spumante di leitﬁ Aromatico

(Mqlit) Aromatic Spar[\'ling Wine

Glera (100%) coltivato nei vigneti situati sulle colline della DOCG.
Concgliano Valdobbiadene, esclusiva area di produzionc del Prosecco
Superiore, ad un’alticudine di 150/250 metri s...m.

Glera (100%) coming from hillside vineyards located in the DO.CG.
(:oncg]ian() Valdobbiadene area, exclusive pl‘()ducriun zone of

Prosecco Superiore, atan alticude of 150/250 metres a.s..

Charmat Method - Concgliano Valdobbiadene

«  Aspetto/ Colour:

Colore gia“o paglierino brillante, dal perlagc fine e raffinato.
Bl'ig]]f straw '\C”O\\ C()]()Ul' \\'it]] a ﬁHC All\({ c]cg(mr P(.'l'](lg(.l
«  Bouquet/Bouquet:

Finemente fruttato, con note di mela ¢ di pera delicatamente
amabili.

l"incl}' l'i‘uity, with delicate and agrecable ;1pp]c and pear notes.
«  Sapore/ Taste:

Armonico con la sua fresca sapidita, equilibrato, carnoso e
P q
persistente.

Harmonious with its fresh sxlpidir\, well balanced, round and

persistent.

«  Gradazione Alcolica / Alcohol Content: Alc. 11% Vol.

. Acidita / Acidity: 5.0-7,0 g/l

«  Residuo Zuccherino / Residual Sugar: 22-23 ¢/1- Dry

«  Allergeni / Allergens: Contiene Solfiti / Contains Sulphites

Servire in calici per Spumante ad una temperatura Consigliata di6-8°C.
Serve in ghsscs for Sparkling Wine at a recommended temperature of

6-8°C.

Ottimo con dessert o con la piccola pasticceria secca.

Excellent with desserts or with lictle dr}' pastrices.

750 ml
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1868 PROSECCO - EXTRA DRY
Prosecco Superiore D.O.C.G.

con DISTILLERIA AVAPORE
PRENIATO ALLE PRINCIPAL
ESPOSIZION! NAZIONALI ED ESTERE

1l Prosecco Supcriorc Carpcn‘c Malvolti, prodotto ed imbottigliam esclusivamente all’interno dell’Area D.O.C.G. Concgliano Valdobbiadene, nasce
dall’'unione di questo Territorio - da secoli vocato alla viticoltura - ¢ dalla sapienza cnologica del suo Fondatore Antonio Carpcnf:, a cui va il merito di

averne pcrfczionato il metodo di spumantizzazione.

The Carpen¢ Malvolti Prosecco Superiore, produced and bottled exclusively in the Conegliano Valdobbiadene D.O.C.G. Area, is the result of the union

of this Territory - for centuries dedicated to viticulture - and the oenological knowledge of its Founder Antonio ( ]ll'pcnc, who improv ed the sp‘n']\']ing
) c s g

wine process.

Denominazione  Conegliano Valdobbiadene Prosecco Superiore DO.CG.
Denomination  Vino Spumante di (@litﬁ Aromatico

(malip\ Aromatic Spar[\']ing Wine

Vitigno  Glera (100%) coltivato nei vigneti situati sulle colline della DOCG.

( 5"*‘}‘“ V‘”“_‘ Concgliano Valdobbiadene, esclusiva area di produzionc del Prosecco
Superiore, ad un’alticudine di 150/250 metri s...m.

Glera (100%) coming from hillside vineyards located in the DO.CG.

( ()HL”]lJ]]() \ J]L{()bb] l(ik,nk, arca, €xc ]ll\l\ (& Pl ()dUL“Un zonce ()f

P I()S(&L()SUPLI]()IL,.H an altitude of 150/250 metres a.s..

Spumantizzazione Charmar Method - Concgliano Valdobbiadene
Sp;\rl\'ling Process

Note Sensoriali *  Aspetto/ Colour:
Sensorial Notes Colore giallo paglicrino scarico, dal pcrlage Cremoso ¢ persistente.

l)d]L‘ straw '\L‘“()\\' L'()I()lll' W itll a Cl'k’;llﬂ_\ dﬂd P(’]'Si%ﬂ’ﬂt PCI'LI”("

e}

+  Bouquet/Bouquet:
RILLO dl Pl()flll’nl fruttatl ﬂO['L(lll C ch(tall (hL rlcordano lHVxl
Q.PPCI]A (.()lt?l.
Rich in fruicy, floral and \L"L[AHL lmwmnus that remind of the

fre -shly picke d grapes.

«  Sapore/ Taste:

Pieno e persistente con una fresca punta di acidita.

Round and persistent with a fresh hint of acidicy.

Dati Analitici «  Gradazione Alcolica / Alcohol Content: Alc. 11% Vol.
Analytical Data o Acidita / Acidity:55-7.0g/1
+  Residuo Zuccherino / Residual Sugar: 15 - 16 g/1- Extra Dry
. Allergeni / Allcrgcns: Contiene Solfiti / Contains Sulphites

Modalita di Servizio Servire in calici per Spumante ad una temperatura consigliata di 6 -8°C.
Serving Suggestion  Serye in glasses for Sparkling Wine at a reccommended temperature of

6-8°C.

Abbinamenti Consigliati Eccellente come aperitivo, pcrfctto con piatti leg goeri della cucina
Suggested Pairings - mediterranea.

EXTRA DAY Excellent as an '.lpcritif: pcrfcct with light Mediterranean dishes.

CONEBLIANG v '

FROSECCE 5UPI RiORE

Formati 187 ml-200 ml- Tripack (3x200ml) - 375 ml- 750 ml - 1.500 ml - 3.000
Irems  ml-6.000 ml-9.000 ml - 12.000 ml
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1924 PROSECCO

Prosecco Superiore D.O.C.G.-Brut
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con DISTILLERIA A VAPORE
PREMIATO ALLE PRINCIPAL
ESPOSIZION! NAZIONALI ED ESTERE

11 “1924 Prosecco” ¢ una spccialc cuveée dedicata al Fondatore Antonio Carpcné, a cui si ascrive lo studio e la spcrimcntazionc del metodo di
spumantizzazione del Prosecco. Riproduzionc vintage della prima ctichetta di Prosecco commercializzata dalla Cantina gia nel 1924, questo Prosecco
Superiore D.O.C.G. Brut ¢ ottenuto da uve Glera (90%) ed altri vitigni storici del Terriorio (10%).

The “1924 Prosecco” is a spccia] cuvée dedicated to the Founder Antonio Carpene, to whom is ascribed the study and experimentation of the Prosecco
sparkling wine process. A vintage reproduction of the first Prosccco label commercialized by the Wineryin 1924, this Prosccco Superiore D.O.C.G. Brut

is obtained from Glera grapes (90%) and other historical vines of the Territory (10%).

Denominazione  Conegliano Valdobbiadene Prosecco Superiore DO.CG.
Denomination  Vino Spumante di leit‘a Aromatico

(Q:&lip\ Aromatic Spar[\'ling Wine

Vitigno  Glera a bacca bianca (90%) ¢ altri vitigni storici del Territorio (10%)
(jr;\pc \ln'ict)‘ provenienti dall’area collinare del Conegliano Valdobbiadene.
n”\

Glera white grape (90%) and other historical vines of the Territory

(10%) cultivated on the hills of the Conegliano Valdobbiadenc area.

Spumantizzazione

: _ Charmat Method - Conegliano Valdobbiadene
Sparkling Process c

Note Sensoriali +  Aspetto/ Colour:
Sensorial Notes Colore giallo paglicrino brillante, con pcrlagc finc e persistente.

Bright straw }'cllmx' colour with a fine and persistent pcrlngc.

«  Bouquet/ Bouquer:
Intensi aromi di frutta poco matura, frori bianchi e freschi sentori
vcgctali.
Intense aromas of unri pe fruit, white flowers and fresh v cgcml scents.

«  Sapore/ Taste:
Al palato csprimc il suo carattere deciso, con note fresche ¢
lcggcrmcnte amare di mandorla.
On the pnlntc, it expresses its decisive character with fresh and
s]ight]_\ bitter notes of almond.

Dati Analitici *  Gradazione Alcolica / Alcohol Content: Ale. 11% Vol.
Analytical Data Acidita / Acidity: 5,1- 6,1 g/l

«  Residuo Zuccherino / Residual Sugar: 8 - 9 Brue

o« Allergeni / Allergens: Contiene Solfiti / Contains Sulphites

— —
@R]_ EN EM ALW Modalitﬁ di SCl‘VilZiO Servire in calici per Spumante ad una temperatura consigliata di 6 - 8 C.
e : | Scr\']”g Suggestion  Servein g]J\SC\ for Sp;u‘“ing Wine ata recommended temperature of6-8° C.
Abbinamenti Consigliati  Ideale per le occasioni spcciali. Ottimo accompagnamento anche per
*OSEC co Suggested Pairings piatti:?basc di pesce o carni bianche. ‘
Spumante Progiaty lf]c;ll for imporr;\nt occasions. Excellent with refined dishes based on
i Colli aff Conegliang fish or white meats.

BRI PTRUTR (g DR L
e e —

Formati 750 ml- 1.500 ml
IfCI]]S
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con DISTILLERIA AVAPORE
PRENIATO ALLE PRINCIPAL
ESPOSIZION! NAZIONALI ED ESTERE

PVXINVM

Prosecco Superiore D.O.C.G.-ExtraDry

PVXINVM, ispirato al nome dell’antico vino, rappresenta I'eccellenza qualitativa del Concgliano Valdobbiadene Prosecco Supcriorc D.O.CG.
prodotto dalla Carpcn‘c Malvolti. Lararita della selezione viticola, la meticolosa attenzione in tutte le fasi produttivc cla prcziositix del packaging rendono
PVXINVM un Vino Spumantc esclusivo, disponibilc in sole 5.000 bottiglic, tutte numerate ed impreziosite dall’etichetta in argento che conferisce
solennita ed clcganza al prodotto, enfatizzandondone la storicita.

PVXINVM, inspired by the name of the ancient wine, represents the best expression of the Conegliano Valdobbiadene Prosecco Superiore D.O.C.G
produced by Carpene Malvolti. The rarity of the vine’s selection, the meticulous care in cach production stage and the preciousness of the packaging,
make PVXINVM an exclusive ‘Sparl\']inw Wine, available in just 5.000 bottles, all numbered and embellished with asilver label which gives solennity and

(.[(.”JH(.(. to fh(. P] ()(]ll(.f L.I]\Plld%l/]ll” 1tS ]]l\l’()] H.d] llnl)()] tance.

Denominazione  Concgliano Valdobbiadene Prosecco Superiore DO.C.G.
Denomination  Vino Spumante di Qlalit‘a Aromatico

(@q]ity Aromatic S}mrl\']ing Wine

Vitigno  Glera (100%) proveniente da viti antiche, di 40 - 50 anni e situate
p
Grape Variety  pell’Area DO.CG. Conegliano Valdobbiadene, capaci di generare
g p &
quantita molto limitate di uve dalla qualité eccelsa.
Glera (100%) coming from ancient vines, aged between 40 - 50 years and
located in the C onwlmn() \aldolwb]&ukm DOCG Area; these wines

are Jl)lk O gencrate a very \lﬂd” ( uanticy ()1 ar. JPQS of L\((”LI‘IL (IUJ]IL\.
C J P C J

Spumantizzazione  Charmat Method - Concgliano Valdobbiadene
Spar[\'ling Process

Note Sensoriali +  Aspetto/ Colour:
Sensorial Notes Giallo paglicrino brillante, con tenuiriflessi dorati ¢ pcrlagc molto

ne ¢ persistente.
fincep

right straw yellow, with pale golden nuances and a very fine and
Brig] yellow, with pale gold Javery finc and
persistent pcrlagc.

+  Bouquet/Bouquet:
Suadente, intenso, complcsso e ricco di sentori varietali.

Persuasive, intense, comp]c'\ and rich in varietal hints.

«  Sapore/ Taste:
La notevole carica estrattiva dell'uva, unita alla sua fresca aciditd,
conferiscono a questo Vino Spumemtc una struttura cquilibrata ed
una pcrsonaliti unica. Ottima la pcrsistcnza, grzmde la piacevo]czza.
The 5igniﬁmnt extraction ch;u‘gc of the grape, combined with its
fresh dL‘idit'\} gives to this Sp.u'l\’[ing Wine a balanced structure and

an lllliL]llC PCI'\OHJ“T\L ( ;()0(] PCI'\iStCHCC, gl'(.';ll' P](."JSUI'LZ

Dati Analitici ¢  Gradazione Alcolica / Alcohol Content: Alc. 11% Vol.
Analytical Data ~ « Acidita / Acidity:5,0-6,0g/1
«  Residuo Zuccherino / Residual Sugar: 15 - 16 /1 - Extra Dry
. Allergeni / Allcrgcns: Contiene Solfiti / Conrains Sulphites

Modalita di Servizio  Servire in calici per Spumante aduna temperatura consigliata di6-8°C.
Serving Suggestion  Serve in glasses for Spurk]ing Wine at a recommended temperature of

6-8°C.

Abbinamenti Consigliati Ideale per le occasioni spcciali. Ottimo accompagnamento anche per
Suggested Pairings piattia base di pesce.

tele) e}

Ideal for xpccm] occasions. Perfect pairing w ith fish courses.

Formati 750 ml
Items
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ROSE

Spumante Brut

Dall ‘esperienza cno]ogica della Carpene Malvoltinasce il Rosé¢ Brut, Vino S pumante prodotto secondoilMetodo Charmat, sistema di spumantizzazione
delvino in autoclave, pih adatto a valorizzare gli aromi fructati e floreali dell'uva Raboso, vitigno autoctono del Trcvigiano.

From the ocnological experience of Carpen¢ Malvolti arises the Rosé Brut, a Sparkling Wine produced through the Charmat Method, the most suitable
system to enhance the floral and fruity aromas of the Raboso grape, a native varicty of the Treviso arca.

Denominazione
Denomination

Vitigno
Grape Variety

Spumantizzazione
Sparkling Process

Note Sensoriali
Sensorial Notes

Dati Analitici

Analytical Data

Modalita di Servizio

Serving Suggestion

Abbinamenti Consigliati

Suggcstcd Pairings

=T 1E ) .
CARPENE MALVOLT!

| ==RoSsE

CUMEE ORU

Formati
Items

Vino Spumante

Sparkling Wine

Principalmente uvea bacca rossa e Raboso, varieta autoctona dell’Area
Trevigiana.

Mainly red grapes varictics and Raboso, autochthonous grape varicty
of the Treviso Area.

Charmat Method

«  Aspetto/ Colour:
Colore rosa purpureo con delicate sfumature cremisi e perlage
molto fine.

Purple pink colour with delicate crimson nuances and a very fine
pcrlagc.

«  Bouquet/Bouquer:
Fresco e fruttato con penetranti note di frutti di bosco e marasca.
Fresh and floral with penctrating ﬁ‘agmnccs of wild berries and
marasca cherry.

. Sapore/ Taste:
Pieno ed cquilibrato, CON retrogusto fruttato, fresco e persistente.

FLI“ ;md l);ll;lﬂCCd, \\’ith a fi‘Llit\’ fi‘CS}l ;md pcrsistcnt LI&CIT;ISKC.

«  Gradazione Alcolica / Alcohol Content: Alc. 12% Vol.

o Aciditd / Acidity: 5,5- 65 ¢/l

«  Residuo Zuccherino / Residual Sugar: 8 -9 g/1- Brue

o Allergeni / Allergens: Contiene Solfiti / Contains Sulphites

Servire in calici per Spumante ad una temperatura consigliata di 6 - 8°C.
SCI‘\'C in glilSSCS fOl' Sparl(ling W’inc ata l'CCOn1n]CndCC{ tCmpCl'atUrC 0{:

6-8°C.

Ideale con piattia base di pesce, in particolare crostacei, ma anche con
carni bianche o formaggi dal gusto dclicato.

Ideal with seafood, in particular with shellfish, but also with white meat
ilnd (lCliCiltC ChCCSCS.

187 ml-200 ml- 750 ml - 1.500 ml
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Metodo Classico Brut

IATO ALLE PRI
ESPOSIZION! NAZIONALI ED ESTERE

Il nome “Tarvisium” evoca le origini del primo Vino Spumantc prodotto da Antonio Carpcné, capostipitc di una dinastia della Spumantistica Italiana,

commercializzato in origine con il nome di “Champagnc [taliano” e contraddistinto dallo stemma del “Tarvisium” impresso in etichetta, simbolo

identificativo del Territorio di provenienza.

The name “Tarvisium” recalls the origins of the first Sparkling Wine produced by Antonio Carpene, Founder of a dynasty of Italian Sparkling Wine

Producers, originally commercialized with the name of “Champagne Italiano™ and characterized by the emblem of “Tarvisium” on the label as an

identifing symbol of the Territory of origin.
5°) ) 2

Denominazione
Denomination

Vitigno

Grape Variety

Spumantizzazione
Sparkling Process

Note Sensoriali
Sensorial Notes

Dati Analitici

r\na]'\'ticn[ Data

Modalita di Servizio

Serving Suggestion

Abbinamenti Consigliati

Suggcs‘tcd Pairings

Formati
[tems

Vino Spumante Metodo Classico
Classic Method Sp;u‘l\']ing Wine

Principalmentc uve Chardonnay provenienti dalla zona del Trentino.

Mainly Chardonnay grapes coming from the Trentino arca.

Metodo Classico con affinamento sui lieviti per minimo di 30 mesi.

Classic Method with aging on the yeasts for atleast 30 months.

«  Aspetro/ Colour:
Colore giallo pag]icrino con intense sfumature dorate. Pcrlagc
continuo e raffinaro.
Pale straw }'c”mx' colour with intense gold nuances. Fine and

pcrsisrcnr pcr[;lgc.

«  Bouquet/Bouquet:
Complcsso, ricco di aromi fruttati ¢ floreali, con note di mela,
frutca esotica, gclsomino, sentori di vaniglia, nocciole tostate ¢
panc appena sfornato.

Complex, richin fruity and floral aromas, with notes of‘applc‘

exotic ﬁ'llit‘ jL\Slﬂi[lC‘ fl';lgl';lll(ts (){\';llli”;l, fO;ISl’C(] ll;lLC]ﬂUf\ ;llld

freshly baked bread.
«  Sapore/ Taste:
Fresco, picno, rotondo, bilanciato da un sapiente cquilibrio tra
morbidezza e misurata acidita.
Fresh, full and round, well balanced in smoothness and measured

acidity.

«  Gradazione Alcolica / Alcohol Content: Alc. 12,5% /Vol.

o Aciditd / Acidity: 5,5-7.0 /1

«  Residuo Zuccherino / Residual Sugar: 7.5-9.5 g/1- Brue

o Allergeni / Allergens: Contiene Solfiti / Contains Sulphites

Servire in calici per Spumante aduna temperatura consigliata di6-8°C.

Serve in glasses for Sparkling Wine ata reccommended temperature of

6-8°C.

Ottimo con primi piatti, pesce al forno, alla griglia, fricto o carni
bianche, salumi, formaggi freschi e mediamente stagionati.

l)Cl'be'f \\'il’h main courses, bdl\'C(] - ”l"i”(’d or hl(({ (:lsl]‘ \\'llitC mearts,

e}

(Uld cuts or fi'CSl] Lllld mcdium—agcd ClICL‘SL‘S.

750 ml
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1868 BRANDY 15ys

Riserva di Famiglia

Trale prime Distillerie produttrici di Grappa e Brandy, Carpcné Malvolti ¢ sinonimo di distillazione di alta qua]ité, esclusivamente Italiana.
11 Brandy “Riserva di Famiglia” nasce da un’accurata selezione di vini prima distillati e successivamente invecchiati in piccole botti di rovere di
Slavonia e Limousine perun pcriodo minimo di 15 anni.

Among the first Distilleries of Grappa and Brandy, Carpene Malvolti is synonymous of lligh quality distillation, exclusively Italian. The Brandy
“Riserva di Famigli;f is the result of a careful selection of wines first distilled and then agcd in small Slavonian and Limousine oak casks for a

minimum pcriod of 15 years.

Denominazione Distillato di Vino

Denomination  yisilled Wine

I' e e Invecchiamento  Minimo 15 anniin piccole botti di rovere di Slavonia e Limousine.

ino Peri < . . . . .
Ayngl eriod  Acleast 15 years in small Slavonian and Limousine oak casks.

Note Sensoriali «  Aspetto / Colour
Sensorial Notes Colore ambrato brillante.

Bright amber colour.
«  Bouquet/Bouquer:

Fresco, floreale, al naso si percepiscono delicate note di vaniglia
ed un gradevole accenno di cacao.

l:l'CSl], ﬂ()l'ﬂl, pCl‘CCi\'Cd on fl]C nosc \Vi[h dCliCiltC \'Lll]illil notes ;md
a PlCRSﬂnt l]iﬂ[ ()f‘C()C()ﬂ‘

«  Sapore/ Taste:
Raﬂ:mato, CaldO c molto pcrsistcntc.

Fine, warm and very persistent.

Gradazione Alcolica  Alc. 40% Vol.

Alcohol Content

BRANDY

_-.gf)#; i

F-3
ﬁ?;@_gér

Modalita di Servizio  Servire in calici ballon ad una temperatura consigliata dil17-20°C.

Serving Suggestion  Scrve in ballon glasses at a recommended temperature of 17 - 20°C.

Abbinamenti Consigliati ~ Distillato da meditazione, da degustare liscio a fine pasto o in
Suggested Pairings — accompagnamento a pasticeeria secca, cioccolato fondente, ma anche
&g g
a frutta secca, noci, nocciole e mandorle.

i l)iS[i“'&fC f‘()l‘ ll]Cdl-[‘J[l-()n moments, to bC K;lSth Sll]()()[l]l\' ;lf:(Cl‘ H]CﬂlS

|

|

)

i

I

I i o et g A
i or with biscuits, dark chocolate, but also with dried fruits, nuts,
i

ll;lZCIHUtS kllld ;llmond S.

Formati 700 mlin astuccio / with stick

[tems
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PREMIATO ALLE PRINCIPAL

Riserva del Centenario

ESPOSIZION! NAZIONALI ED ESTERE

Trale prime Distillerie produttrici di Grappa e Brandy, Carpcné Malvolti ¢ sinonimo di distillazione di alta qualite‘l, esclusivamente Italiana. Il

Brandy “Riserva del Centenario” ¢ ottenuto da una particolarc selezione di vini che vengono prima distillati e successivamente invecchiati in

piccole botti di rovere di Slavonia e Limousine, per un pcriodo minimo di 21 anni, secondo un metodo pcrfczionato dalla Famig]ia Carpcné.

Among the first Distilleries of Grappa and Brandy, Carpene Malvolti is synonymous of l1ig|1 quality distillation, exclusively Italian.

The Br'.mdy “Riserva del Centenario” is obtained from a spccizll selection of wines that are first distilled and then ;1gcd in small

Slavonian and Limousine oak casks, for a minimum pcriod of 21 years, using a method which has been pcrfccrcd b) the C;lrpcn& Family.

(CARPENE MALYOLTI

BRANDY

Denominazione
Denomination

Invecchiamento

o
Aging | eriod

Note Sensoriali
Sensorial Notes

Gradazione Alcolica
Alcohol Content

Modalita di Servizio

SCI”\'II]‘EI Sllgg(ﬁs[l()ll

Abbinamenti Consigliati

Suggcstcd Pairings

Formati
[tems

Distillato di Vino
Distilled Wine

Minimo 21 anni in piccole botti di rovere di Slavonia ¢ Limousine.

Atleast 21 years in small Slavonian and Limousine oak casks.

«  Aspetto/ Colour

Colore delicatamente ambrato con riflessi dorati.

lr)CliCd[C ;1llll7C1‘ C()l()lll‘ V\'i[ll g()lan nuances.

«  Bouquet/ Bouquet:
Elcgantc, complcsso ¢ raffinato, caratterizzato da profumi eterei
floreali ¢ fruttati che evolvono in delicate fragranze di Vaniglia c
cacao.
Hcgant, C()l“plCX an d l‘Cf’i llCd, CI]LII'LlCtCl‘iZC({ l)\ CE[]CI‘CJI H()l“dl
Lllld f‘l’llif_\' fi';lgl';lllCCS [l];lf C\'()l\’C into dCli(‘J[C \"Jlli”d ;Illd CcOcCoa
aromas.

«  Sapore/ Taste:

Ampio, rotondo ed elegante, con un retrogusto prolungato ¢
vellutaro.

\V’I‘d(ﬁ‘ l'()Lllld ;llld clcgant, \\’i[[] a PCI'SiSECl]t illld \’Cl\'C[

ilﬁCl‘tLlStC.

Alc. 40% Vol.

Servire in calici ballon ad una temperatura consigliata di 17 - 20°C.

Serve in ballon glasses at a recommended temperature of 17-20°C.

Distillato da meditazione. Da dcgustarc liscio a fine pasto oppure in
accompagnamento a cioccolato fondente o con la pasticceria secca.
Distillate for meditation moments. To be tasted smoothly after meals
or with dark chocolate or biscuits.

500 ml
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PREMIATO ALLE PRINCIPAL

ESPOSIZION! NAZIONALI ED ESTERE

150° Anniversario

Trale prime Distillerie produttrici di Grappa e Brandy, Carpcné Malvolti ¢ sinonimo di distillazione di alta qualiti esclusivamente Italiana. Riproduzionc
vintage dei primi cscmplari di Brandy prodotti dalla Carpene Malvolti - che ai tempi si poteva chiamare ancora “Cognac” - il 1868 Brandy 9ys nasce da

un’accurata selezione divini prima distillati ¢ successivamente invecchiati in piccolc botti di rovere di Slavonia ¢ Limousine perun pcriodo minimo di 9 anni.
Among the firse Distilleries of Grappa and Brandy, Carpene Malvolti is synonymous of In’gh qugllir\ distillation, exclusively Italian. A vintage
reproduction of the first Brandy produced by Carpene Malvolti - which at the time could be called “Cognac™ the 1868 Brandy 9ys is the result of a

careful selection of wines first distilled and then aged in small Slavonian and Limousine oak casks for a minimum period of 9 years.

Denominazione
Denomination

Invecchiamento

Aging Period

Note Sensoriali
Sensorial Notes

Gradazione Alcolica
Alcohol Content

Modalita di Servizio

Serving Suggestion

Abbinamenti Consigliati

Suggcstcd Pairings

R

Formati

k- e s
T R, B L
e —— Items

Distillato di Vino
Distilled Wine

Minimo 9 anniin piccolc botti di rovere di Slavonia e Limousine.

Atleast9 years in small Slavonian and Limousine oak casks.

«  Aspetto/ Colour

Giallo ambrato intenso.

ll](L‘l]\L‘ LllﬂbL‘l‘ _\'L‘“()\\'.

«  Bouquet/Bouquer:
Intenso, complesso, clegante con note difruttasecca, uva appassita
e cioccolato fondente.
Intense, complex and clegant with notes of dried fruit, dried grapes

Jn({ L’Idl‘]\ Cl]()COlJtC

. Sapore / Taste:
Rctrogusto Pcrsistentc, lcggermcntc tannico in bocca con un
ﬁnalc

Persistent, slightly tannic aftertaste in the mouth with a

e

p]c;\s;mt spicy finish.

Alc. 40% Vol.

Servire in calici ballon ad una temperatura consigliam di 17 -20°C.

Serve in ballon glasses at a recommended temperature of 17 - 20°C.

Distillato da meditazione, ottimo da dcgustarc afine pasto, liscio o in
accompagnamento al cioccolato fondente.

l)isti“;ltt fi)l’ mcditution moments, CXL‘L‘”CI][ [(¢] b(’ [;IS[CL{ L\ﬁ(’l' a lﬂC;ll

or \\'i[ll ddl'l{ (ll()(()l&[c.

700 ml - 750 ml
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1868 GRAPPA DA PROSECCO

Fine Vecchia

\NO

La lunga cspericnza nella distillazione, iniziata nel 1868, unita alla costante ricerca e cura nella selezione della materia prima, garantisce alla
Grappa da Prosecco Carpcn‘c Malvolti la purezzace l’clcganza di sempre. Dalla selezione delle vinacce di uve Glera provenienti dalla zona del
Prosecco nasce questa Grappa di monovitigno, csprcssionc e sintesi del Territorio e della cultura profonda della Cantina che per prima ha
dato vita al Prosecco, il Vino Spumantc oggi pilt famoso al mondo.

The ]ong experience in the distillation, which bcg;m in 1868, togcrhcr with the constant research and care in the selection of raw materials,
ensures to the Carpene Malvolti Grappa da Prosecco the purity and clcgancc that has a]ways characterized it. From the selection of Glera
grapc’s pomace, coming from the Prosecco area, arises this sing]c—\'urict}' (imppa, expression and synrhcsis of the 'l'crritor) and the dccp

culture of the Winery that first gave birth to Prosecco, which toda) is one of the most famous Spark]ing Wines in the world.

Denominazione
Denomination

Grappa da Prosecco

Distillato di Vinaccia / Distilled Pomace

Invecchiamento
Aging Period

Minimo 24 mesiin Barriquc dirovere francese alieve e media tostatura.
At least 24 months in french oak b;u‘riqucs with light and medium

toasti l]g.

Note Sensoriali
Sensorial Notes

Aspetto / Colour

Limpido, cristallino con delicate sftumature paglicrinc.
Crystal clear, with delicate palc yellow nuances.

+  Bouquet/Bouquet:
Particolarmente fine nelle note organolettichc comp]cssc che
ricordano proﬁlmi floreali, di frutti canditi, cacao, pan di spagna
¢ mandorla.
P;lrticulal‘]) clcgant in its complcx aromatic notes that remind
floral, candied fruics, chocolate, sponge cake and almond
fragrances.

o Sapore/ Taste:
Le carateeristiche di questo nobile distillato invecchiato, si
fondono al palato con un cockeail di frutti appassiti.
The characteristics of this nol)l} ;1gcd distillate, on the pnlntc,
blend with a dried fruit cockeail.

Gradazione Alcolica
Alcohol Content

Modalita di Servizio

Serving Suggestion

Abbinamenti Consigliati

Suggcs&d Pairings

PROSECCO

Casg soed®

Formati
[tems

Alc. 38% Vol.

Servire in bicchieri tulipano atemperatura ambiente.

SC]‘VC ina EUIiP g[ass atroom tCl]lPCl“JEUl‘C.

Da degustarc liscia a fine pasto, in accompagnamento al cioccolato
fondente o alla piccola pasticeeria secca.

To bC t‘dSth Slﬂ()()tl] Llf‘tCl' ll]C‘JI or \Vitll d;ll‘l( L‘ll()C()l‘JEC or lﬁl‘SCUiE&

750 ml - 1.000 ml
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Finissima

La lunga cspericnza nella distillazione, iniziata nel 1868, unita alla costante ricerca e cura nella selezione della materia prima, garantisce alla
Grappa da Prosecco Carpcn‘c Malvolti la purezzace l’clcganza di sempre. Dalla selezione delle vinacce di uve Glera provenienti dalla zona del
Prosecco nasce questa Grappa di monovitigno, csprcssionc e sintesi del Territorio e della cultura profonda dell’Azienda che per prima ha dato
vita al Prosecco, il Vino Spumantc oggi piti famoso al mondo.

The ]ong experience in the distillation, which bcg;m in 1868, togcrhcr with the constant research and care in the selection of raw materials,
ensures to the Carpene Malvolti Grappa da Prosecco the purity and clcgancc that has a]ways characterized it. From the selection of Glera
grapc’s pomace, coming from the Prosecco area, arises this sing]c—\'urict}' (imppa, expression and synrhcsis of the 'l'crritor) and the dccp

culture of the Winery that first gave birth to Prosecco, which toda) is one of the most famous Spark]ing Wines in the world.

Denominazione
Denomination

Grappa da Prosecco
Distillato di Vinaccia / Distilled Pomace

Invecchiamento  Minimo 6 mesi in serbatoi di acciaio inox.

Aging Period

Note Sensoriali
Sensorial Notes

Gradazione Alcolica
Alcohol Content

Modalita di Servizio
Serving Suggestion
Abbinamenti Consigliati

Suggast(d Pairings

PROSECCO

Firisig

Formati
[tems

“Esppaesd’

At lC;lSK 6 Iﬂ()l](l]S in S[‘Jil]lL‘SS S[CC] f;ll]l\'S.

. Aspetto/ Colour
Limpido ¢ trasparente.
(,‘.rysml clear.
«  Bouquet/Bouquer:
Fresco, floreale, pulito, intenso ¢ ricco di sensazioni aromatiche
tipiche dell'uva Glera.
Fresh, floral, clean, intense and rich in aromatic sensations t}’PiC‘.Il
of the Glera grape.
. Sapore/ Taste:
Secco, armonioso e delicato.

l)l‘y, ll;ll‘l]l()l]i()lls Lll]d ({CliC‘dfC

Alc. 38% Vol.

Servire in bicchieri tulipano atemperatura ambiente.

SCI’VC ina fl]lip gIdSS atroom tcmpcmmrc.

Da dcgustarc lisciaa fine pastoocon l’aggiunta diun po’ di ghiaccio.

TO bC td%th Sl]]OOt[] df“[cl‘ l]]CLl] oron EI]C I'OCI\'S.

750 ml - 1.000 ml
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