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Malvasia Lo Speziale
La Malvasia Istriana ha un colore giallo paglierino. 
Profumo aromatico, fresco e fruttato, con finale 
spiccatamente morbido. Adatto a primi piatti e 
preparazioni di pesce con gameberi e scampi. T.S.: 12°
 
Malvasia Lo Speziale
Malvasia Istriana is straw-yellow colour. Aromatic 
scent, fresh and fruity, with a particulary soft finish. 
Suited to pasta and rice dishes and fish dishes with 
prawns and scampi. S.T.: 12°

Malvasia Lo Speziale
La Malvasia Istriana ha un colore giallo paglierino. 
Profumo aromatico, fresco e fruttato, con finale 
spiccatamente morbido. Adatto a primi piatti e 
preparazioni di pesce con gameberi e scampi. T.S.: 12°
 
Malvasia Lo Speziale
Malvasia Istriana is straw-yellow colour. Aromatic 
scent, fresh and fruity, with a particulary soft finish. 
Suited to pasta and rice dishes and fish dishes with 
prawns and scampi. S.T.: 12°





Merlot
Ruby red, with a full, fragrant bouquet of wild berries, roses and tobacco. 
Well-orchestrated, sapid body, notes of black cherry. Ideal for stews of 
white and red meat, fried foods and semi-aged cheeses. S.T.: 19°

Cabernet Sauvignon
Intense ruby red, medium acidity, with slightly herbaceous overtones; 
with its rounded, elegant body and vanilla aromas it blends well with 
the oak tannins, for extremely aromatic results. Recommended for roast 
white or red meat, fine poultry and hard cheeses. S.T.: 19°

Cabernet Franc
Intense ruby red, with a herbaceous nose that is rustic and penetrating with 
hints of raspberry. As it opens, the herbaceous scent softens, with remarkable 
fragrant complexity. Suited to dishes of meat, venison and game. S.T.: 18°

Refosco dal Peduncolo Rosso
Very intense ruby red, harvested with great riping, gives high aromatics, 
blackberry  and wild fruits. Merries read meats, game hunting and aged 
cheeses. S.T.:19°

Merlot
Rosso rubino, bouquet pieno e fragrante di frutti di 
bosco, rose, tabacco. Corpo armonico, sapido, con note 
di amarena. Ideale per preparazioni in umido di carni 
bianche e rosse, fritti e formaggi semistagionati. T.S.: 19°

Cabernet Sauvignon
Rosso rubino intenso, di media acidità, sentore leggermente 
erbaceo, di corpo tondo ed elegante, vanigliato, ben si 
compenetra ai tannini del rovere, riuscendo così molto 
aromatico. Suggerito per arrosti di carni bianche e rosse, 
pollame nobile, formaggi di pasta dura. T.S.: 19°

Cabernet Franc
Rosso rubino intenso, sentore erbaceo, rustico 
e penetrante con ricordi di lampone. Evolvendo, 
modera l’erbaceo con una notevole complessità 
odorosa. Adatto a piatti di carne, cacciagione e 
selvaggina. T.S.: 18°

Refosco dal Peduncolo Rosso
Rosso rubino molto intenso, vendemmiato a grande 
maturità rivela aromaticità spinta, mora e frutti 
selvatici. Sposa carni rosse, selvaggina e formaggi 
stagionati. T.S.: 19°





Spumante Metodo Classico Brut “RS”
Uve intere in pressatura soffice: dopo la decantazione 
a bassa temperatura il mosto fermenta a temperatura 
controllata in vasche inox.
Vengono assemblate due annate, una con maiolettica 
ed una senza. La rifermentazione in bottiglia avviene 
con liquer de tirage, seguono 36 mesi di maturazione 
sui lieviti, quindi degorgement con liquer d’expedition, 
particolare dosaggio aziendale.
Perlage fine e persistente che esprime sentori di crosta 
di  pane e bruciatura di aromi. Sapori di frutta molto 
matura, spumante corposo e maschio.

Classic Method Sparkling wine Brut “RS”
Whole grapes gently pressed: the must is decanted 
at low temperatura and left to ferment at a controlled 
temperature. Two vintages are assembled, one with 
malolactic and one without. Bottle refermentation 
takes place with liquer de tirage, followed by 36 
months ageing on yeasts, then the degorgement 
with liquer d’expedition particular farm dosage.
The perlage is fine and persistent wich expresses 
crunchy scents of bread and burned aromas 
notes. Very ripe fruit flavour, it is  a full-bodied and 
masculine sparkling wine.

Spumante Metodo Martinotti Brut “RS”
Uve intere a pressatura soffice: dopo la decantazione a bassa temperatura il mosto fermenta a temperatura 
controllata in vasche inox.
Il vino finito viene spumantizzato in vasche autoclavi e staziona sui nuovi lieviti per 3 mesi.
La chiarifica e il successivo imbottigliamento avvengono in un circuito pressurizzato.
Perlage fine e persistente che esprime sentori di crosta di pane e note molto floreali.
Sapori di frutta bianca, spumante elegante e di buona beva.

Martinotti Method Sparkling wine Brut “RS”
Whole grapes gently pressed: the must is decanted at low temperatures and left to fermet at a controlled 
temperature.
The accomplished wine is submit to the sparkling process in autoclave and it rests on the new yeasts for 
three months.
The clarification and the following bottling occour in a pressurized circuit.
The perlage is fine and persistent, which express bread crust scent and very floral mark.
White fruit flavour, elegant sparkling wine that is easy to drink.





La vendemmia rigorosamente manuale è la migliore 
garanzia della selezione delle uve migliori eliminando 
qualsiasi grappolo che ne possa abbassare la qualità.

Meticolus manual harvest guarantees the highest 
selection of the best grapes, removing every bunch 
that could reduce the wine quality.
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